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PAAKIRJOITUS

EU on systemaattisesti kehittinyt eurooppalaista ympiristdosaamista tuomalla
pakollisia energiamerkintdji yhi useammille toimialoille. Kodinkoneissa niisti
on tullut luonnollinen osa laitteiden markkinointia ja sitd kautta myos aito paa-
toksentekokriteeri. Merkintdjen mydtid myds kulutuslukemat ovat trendinomai-

sesti alentuneet. Jirjestelmi siis toimii. Kotitalouslaitteiden ohella my®&s vihit-
tdiskaupan kylmikalusteet ovat piisseet nauttimaan standardoinnista.
Ammattikeittidala, joka voisi mainiosti hyddyntii edelld mainittuja
standardeja, on kuitenkin jdsnyt viliinputoajaksi.

Yhteisen eurooppalaisen kiytinnén puuttuessa asiassa on
edetty kansallisin ratkaisuin. Omia ammattikeittilaitteiden
energiasdadoksid on muun muassa Iso-Britanniassa, Hollan-
nissa ja Tanskassa. Viimeisimpini mukaan on lihtenyt Italia.
On selvii, ettd kansalliset merkinnit eivit edistd asiaa yhta
tehokkaasti ja saattavat huonoimmillaan toimia vapaan kilpai-
lun esteini. Niin kauan kuin energiankulutuksen mittaustapa

ja -olosuhteet ovat miirittelemitti, on eri laitevaihtoehtojen

vertailu d3rimmaiisen tydlastid. Tamin vuoksi laitteiden tuoteke-
hitys ei ole saanut samanlaista motivaattoria kuin kotitalouslaitteet
ovat saaneet.
Onneksi yhteiseurooppalainen ammattikeitticlaitteiden energiamerkinti
on jo kovaa vauhtia tekeilli. EcoDesign-direktiivi tulee lihivuosina kattamaan
kaikki merkittivisti energiaa kiyttivit laitteet. Ensimmaisessi vaiheessa saam-
me energiamerkinnit ammattikeittion kylmikalusteille. Témin jilkeen vuorossa
ovat limpimin keittion laitteet. Jirjestelmin lihtokohtana on elinkaariajattelu,
joten tarkastelu ulottuu aina valmistusmateriaaleista laitteen energiankiyttoon
ja kierritykseen. Ammattikeittiolaitteiden ostaja tulee huomaamaan EcoDesign-
direktiivin vaikutukset laitteiden oheen liitettivisti energiamerkinndisti.

Ruoanvalmistuslaitteiden energiatehokkuuden mittaaminen on erittdin haasta-
vaa. Koska elintarvikkeiden koostumuksesta aiheutuva mittausvirhe on eliminoi-
tava, on esimerkiksi uunien mittauksissa kiytetty vakioituja tiiliskivii ja tarkkailtu
limmén siirtymisti niihin. Testi on tarkka, mutta ei kerro esimerkiksi siti paistaa-
ko uuni tasaisesti. Tasainen kypsennystulos jos miki sidstdd energiaa. Vihiinen
hivikki ja mahdollisuus kypsentii tiysii tiytoksii tuovat vuositasolla helposti yli
kymmenen prosentin energiansiiston.

Toivottavasti tulevat mittausstandardit ottavat myos ruoan laadun huomioon.
Teknisesti timi ei ole ylivoimaista, silli nykyaikainen valokuvantunnistustekniik-
ka mahdollistaa esimerkiksi pullapellin paistotuloksen arvioinnin luotettavasti ja
yksiselitteisesti. Toinen toivomus liittyy laitteiden kapasiteettierojen huo-
miointiin. Kun nykyisti kotitalousuunien energiankulutuksen mitta-
ustapaa miiriteltiin, jaettiin uunit kokoluokkiin. Tdémi mahdollisti

sen, ettd uuni nousi kerralla B-luokasta A-luokkaan, kun sen sisitila-
vuutta venytettiin malliuudistuksen my6ti puolella litralla. Uudessa
direktiivissi tim kikkailu voidaan torjua miirittelemilld tehokkuus
kokoluokkien sijaan laskentakaavalla, joka ottaa seki tilavuuden etti
kulutuksen huomioon.

Juho Miiyry

PS.

Metgé'haluaa kiittda kaikkia asiakkaitaan ja yhteistyskumppa-
neitaan kuluneesta vuodesta ja toivottaa rauhallista joulua ja
menestyksekistd uutta vuotta. Postitse ldhetettivid jouluter-
vehdyksii varten varaamamme rahat lahjoitamme tinikin
vuonna yhteiseen hyviin tarkoitukseen. Kohteenamme on
Pelastusarmeijan ruoka-apu.
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Keittiomestari Olli Kolu Ravintola Savoyn kattoterassilla taustallaan ravintolan puutarha. Savoyn Garden menussa on kaytetty pddosin oman kat-
topuutarhan antimia ja siind on tarjolla neljasta viiteen eri ruokalajia.

avintola Savoyta voi kutsua

korkeatasoiseksi ravintolaksi

monestakin syysta. Ensinna-
kin ravintola sijaitsee aivan Helsingin
keskustan ytimessa Esplanadin puiston
reunalla, ei kuitenkaan kadun varressa,
vaan korkealla kattojen tasalla. Toiseksi
tdman perinteikkaan fine dining -ravinto-
lan annosten perusta on korkealuokkaiset
ja tuoreet raaka-aineet. Kun kukat ja
yrtit ndyttaviin ja maukkaisiin annoksiin
poimitaan ravintolan kattoterassilla si-
jaitsevasta kattopuutarhasta, ei matkaa
"pellolta keittioon” kerry kuin muutama
metri.Tasta ei enda toimitusketju lyhene,
joten raaka-aine ei voisi olla tuoreempi.
Taman voi todeta omin silmin ja se myos

maistuu lautasella.

Ravintola Savoyn kattopuutarha on nyt toimin-
nassa kolmatta kesii. Syvyysmitaltaan noin met-
risessd ja yli 20 metrid pitkissd kasvualustassa
kasvaa noin 50 erilaista yrttid ja kasvia. Touko-
kesikuussa kattopuutarha laitetaan kuntoon ja
se tuottaa tuoreita yrtteji ja koristekukkia ra-
vintolan tarpeisiin mydhiiseen syksyyn saakka.
Keittion henkilokunta pitia osaltaan puutarhan
siistind ja ojennuksessa, mutta pidosin tarhan
hyvinvoinnista ja istutuksista vastaa kaksi puu-
tarhuria, jotka timin lisiksi toimittavat ravinto-
lalle omilta ldhitiloiltaan luonnonmukaisesti kas-
vatettuja juureksia ja kasviksia. Luonnonmukai-
suus ja paikallisuus ovat raaka-ainehankinnoissa
etusijalla aina, kun tarjontaa on.

Vaikka puutarhuri kiykin viikottain, on kas-
vulaatikoissa lisiksi oltava automaattinen kaste-
lu- ja ravinnejirjestelmi. Mikili luonto tarjoaa
liikaa sadetta, niin ravintolan viki laskee puu-
tarhan suojaksi markiisin. Puutarhanhoidossa ei
voida vilttyid erilaisilta tuholaisilta, kuten kir-
voilta. Jos tillaisid ilmaantuuy, niin ongelma hoi-
detaan mintysuovalla, nokkosvedelli tai muilla
luonnonmukaisilla keinoilla.

Ravintola Savoyssa on piivittiin tarjolla nel-
jisti viiteen eri ruokalajia kisittivi Garden me-
nu, jonka tekemisessi kiytetdan runsaasti oman
kattopuutarhan antimia. Savoyssa ollaan ylpeitd

siitd, ettd lautaselta voi osoittaa oman puutarhan
tuotteen.

IDEA SYNTYI OMASSA KEITTIOSSA

-Idea omasta kattopuutarhasta syntyi ravinto-
lan oman henkilskunnan keskuudessa, kertoo
Savoyn keittiomestari Olli Kolu. Joku oli kuul-
lut luennon kaupunkiviljelyst ja siitd me sitten
innostuimme. Se sopii loistavasti myds meidin
ympiristdd kunnioittavaan arvomaailmaamme
ja onhan lisiksi tuore yrtti maultaan aivan eri

Puutarhan polytyksesta vastaa oma mehiléais-
tarha, jonka pesat sijaitsevat tarhan vieres-
sa rakennuksen katolla.Viime kesana Savoyn
omat mehildiset tuottivat 120 kg hunajaa ravin-
tolan tarpeisiin.




Tanaan perinteiden vaalimisen ohella Savoy kul-
kee vahvasti kestavan kehityksen polkua. Sille on
muun muassa myonnetty ensimmaisena helsin-
kildisend huippuravintolana yhteispohjoismai-
nen Jo téen-ympéristé')merkki.

=
Savoyn keittiossa ammattitaitoisten kokkien
apuna on muun muassa Metoksen toimittama
nayttava Ambachin saareke, pari SelfCooking
Centeria ja CVAP-matalalampdlaite.
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Ravintolasalissa huokuu ajaton funktionaali-
suus ja siella nakyy Aino ja Alvar Aallon ka-
denjalki. ®

Kesakuussa 1937 avattu ra
vin vigi@essian tand v

ylin'Kerros luo mahtavat puitt

téﬁta Helsingin kattojen tasalla:
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luokkaa kuin tuote, joka on poimittu ties kuinka
kauan aikaa sitten, jatkaa Kolu.

Joku saattaa pohtia, etti voiko keskikaupun-
gilla, jossa autot tupruttavat pakokaasujaan, vil-
jelld mitidn syotiviksi kelpaavaa vai kerdintyy-
ko kaikki ympiriston saasteet niille viljelmille.

- Meidin kattopuutarhamme tuotteita on
tutkittu laboratoriossa eiki niistid ole 16ytynyt
mitddn poikkeavia saastemiirid tai raskasme-
talleja, rauhoittelee Olli Kolu ja kertoo, ettd
liikenteen saasteet eivit nouse kattoterassille
asti.

- Jos kaikki loksahtavat kohdalleen, niin olem-
me vield laajentamassa kattopuutarhaamme,
kenties jopa talvipuutarhaksi, sanoo Kolu sel-
visti toiveikkaana ja kertoo, etti Savoyn kat-
topuutarhaa on kiyty ihastelemassa aina New
Yorkista asti.

Savoyn keittidssd ammattitaitoisten kokkien
apuna on muun muassa Metoksen toimittama
niyttivi Ambachin saareke, pari SelfCooking
Centerii ja CVAP-matalalimpélaite. Tekniikka
on siis kunnossa ja varmistaa, etti keittién osaa-
minen vilittyy salin puolelle. Savoyn kaltaisten
ravintoloiden asiakkaiden odotukset ovat kor-
kealla. Siksi raaka-aineiden, laitteiden tai osaa-
misen kohdalla ei tehdi kompromisseja.

PERINTEITA, TYYLIA JATUNNELMAA

Savoyn paikallisia herkkuja voi nauttia sisilld
ravintolasalissa kattojen tasalla, ulkona lasite-
tulla terassilla tai avoterassilla aivan kattopuu-
tarhan vieressi. Paikkoja on yhteensid hieman
toista sataa. Ravintolasalissa huokuu ajaton
funktionaalisuus ja sielld nikyy Aino ja Alvar
Aallon kidenjilki. Marsalkka Mannerheimilla,
joka tunnetusti oli myds hyvin ruoan ystivi,
oli aikanaan tapana useasti ruokailla Savoyssa
kantapoydissdin.

Vaikka itse ravintolasali sijaitsee jo ylimmassi
kerroksessa, niin elimii on myds sen ylipuo-
lella. Talon katolla ulkona nimittiin asustelevat
ravintola Savoyn omat surisevat ystivit — vuo-
ristomehiliiset. Alun perin ehki noin 50.000
yksilén populaatio on kasvanut 200.000:een.
Mehiliiset tuottavat viriltian ja maultaan kak-
si erilaista hunajasatoa kesissi. Kun hunajan
kasvildhteitd on analysoitu laboratoriossa, on
joukosta 18ytynyt myés kirsikkaa, luumua ja
villiviinia. Jostain mehildiset ovat siis 16ytineet
myos tillaisia kasveja lennellessién keskustape-
sistiin medenhakumatkoja eri ilmansuuntiin.
Viime kesini Savoyn omat mehiliiset tuottivat

120 kg hunajaa ravintolan tarpeisiin.

Kesikuussa 1937 avattu ravintola Savoy voi
hyvin viettéessiin tind vuonna 75-vuotisjuhla-
vuottaan. Valter Jungin suunnitteleman talon
ylin kerros luo mahtavat puitteet nauttia hyvisti
ruoasta Helsingin kattojen tasalla. Tinéin pe-
rinteiden vaalimisen ohella Savoy kulkee vah-
vasti kestivin kehityksen polkua. Sille on muun
muassa mydnnetty ensimmaiiseni helsinkildi-
seni huippuravintolana yhteispohjoismainen
Joutsen-ympiristémerkki. Tuoreus ja puhtaat,
raikkaat maut on se viesti, jota ravintola Savoy
vie ansiokkaasti eteenpiin. Ajattelutapa lihtee
pienisti asioista ja omasta tahdosta. Se, miti
kokki keittossd ajattelee ja tekee, siirtyy hinen
kisiensd kautta asiakkaan eteen. Silloin kokin
on pystyttivi seisomaan tekojensa takana. Jos
Savoyssa asiakas kysyy ruoan alkuperi, niin vas-
taus tulee helposti ja voi jopa yllittidi asiakkaan:
”Arvoisa rouva, se on kasvanut tuossa ruukussa
teididn vierellinne”.

Juha Jokinen

Kattopuutarhan hoitaminen tuo myds vaihtelua oman tydn sisaltoon. Hankittu kokemus ja suosio on tuottanut myds hedelmaa ja ajatus talvipuu-
tarhan perustamisesta on jo edennyt paperille asti.
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== VarioCooking Center®

N
dl» MULTIFICIENCY

Keita, paista ja friteeraa
kolme kertaa nopeammin!

Kun

- tarvitset paljon suorituskykya pieneen tilaan
- vaadit laitteelta helppokayttoisyytta

- haluat pienentaa keittiosi sahkolaskua

niin sinun kannattaa tutustua Metos VarioCooking
Center MULTIFICIENCY -ratkaisuun. Kaanna keittiosi

kasvu-uralle heti ensimmaisesta paivasta alkaen.

Tilantarve: vain n. 1Tm?
Nopeus: +20 °C - +200 °C vain 90 sek.

Tervetuloa maanlaajuisiin demotilaisuuksiin (Kerava,
Oulu, Tampere, Turku, Vaasa, jne.) itse toteamaan,
kuinka Metos VarioCooking Center MULTIFICIENCY

auttaa keittiotasi menestymaan! . I
0% piene™?
Sovi esittelysta keittiomestari Tobias Heiskasen kanssa, 4 Iutus H
email: tobias.heiskanen@metos.com, puh: 040 16 77 184 rg ia n
ené

Metos Oy Ab
Ahjonkaarre, 04220 Kerava

Puh. 0204 39 13 Fax 0204 39 4203

WWWwW.metos.com
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Laitenayttely on oIIut 1950-luvulta lahtien olennainen osa Metokse:

‘ tilat oyat suamneet'\(uoglen saatossa Helsingissa useassa eri osoitteessa, mu

nerheimintielld, Fennian talessa, Arabiassa, Eliméaenkadulla jaYrjonkadulla. Kuva
1956 ovensa avann rjonkadun ndyttelysta HotelliTornia vastapaata.




Tehtaan laajennus kdynnissa Helsingin Vallilassa 1930-luvun loppupuolella. Uudisrakennuksessa oli heikot eristykset ja aitoa luomurakentamista
edustava maalattia, joiden ansiosta se sai tyontekijoiltéd lempinimen Siperia.

etos sai alkunsa 90 vuotta

sitten, kun Oy Metalliteos

-niminen helsinkildisyritys
merkittiin kaupparekisteriin. Vuonna 1922
perustajilla ei ollut suuria pddomia, mutta
ideoita ja pitkajanteisyytta sitdkin enem-
man.Yhtena ensimmaisten joukossa Me-
tos opetteli tydstdmaan uutta mullistavaa
materiaalia, ruostumatonta terasta ja
16ysi sitd kautta melko pian tiensa suoma-
laisiin ammattikeittidihin.Yrityksen juridi-
nen nimi on vuosien saatossa muuttunut,
mutta tuotemerkki, Metalliteos-sanasta
ylimaaraiset kirjaimet poistamalla muo-
kattu Metos on vakiinnuttanut paikkansa
ammattikeittioalan ykkdsosaajana ja yh-
tena suurimmista eurooppalaisista alan

yrityksista.

12 UUTISET

Yrityksen voimahahmo oli diplomi-insindéri
Aare Leikola. Hin haki oppia Yhdysvalloista ja
perehtyi sielli erityisesti metallin kisittelyyn ja
massatuotantoon. Yhteni harjoittelupaikkana
toimi Cadillacin autotehdas Detroitissa.

Aare Leikolan lisiksi muita yrityksen perus-
tajajdsenid olivat, Armas QOulasvirta, Artturi
Halmes, Heikki Piha ja K.T. Alho. Yhti6jirjes-
tyksen mukaan tarkoituksena oli "kaikenlaisen
metalliteollisuuden harjoittaminen Helsingin
kaupungissa, voiden yhtié myds ulottaa toimin-
tansa muihin osiin Suomea”.

Mydhemmin, perustamisvuonna 1922 Aare
Leikolan veli Erkki Leikola liittyi omistajakun-
taan. Kun Aare Leikola sairastui, otti Erkki-veli
toimitusjohtajan tehtivit hoitaakseen. Alku-
aikojen Metos olikin melko pitkille Leikolan

Metoksen perustaja Aare Leikola (1893-1973)
oli monitoimimies, joka ehti yrityksen johta-
misen ohella toimia myds kansanedustajana
vuosina 1951-1958. Han toimi myds lukuisissa
yhdistyksissa luottamustehtavissa. Leikolassa
oli my0s ripaus keksijaa, mista kertovat hanelle
myoOnnetyt patentit. Yksi patentti on mydnnet-
ty yskOdskuppien pesu- ja desinfioimiskoneelle
vuonna 1933. Metos valmisti naita laitteita ai-
kana, jolloin tuberkuloosi oli merkittava kan-
sansairaus Suomessa.

perheyritys. Suvun edustajia oli runsaasti seki
yrityksen omistajakunnassa etti hallinnossa. Ai-
kansa liikemiehet olivat todellisia moniosaajia.
sekd Aare ettd Erkki toimivat molemmat myo-
hemmin my®s kansanedustajan tehtivissi. Mo-
lemmissa veljeksissi oli my6s ripaus keksijii ja
heidin nimiinsi on kirjattu useita patentteja.

Helsingin Fleminginkadulla vuokratiloissa
aloittanut yritys sai ensimmiisen mittavan ti-
lauksensa Suomen puolustusvoimilta. Armei-
jalle valmistettavat metallinapit ja muutkin vir-
kamiesten asusteisiin kuuluvat tunnusmerkit
toivat kaivattua volyymia tuotantoon. Aloitte-
levassa yrityksessi tehtiin ensimmaiisini vuosina
varsin sekalaisia metallialan t5itd, esimerkiksi
voiti tenniksen pelaajille.
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ERIKOISPAJASTA
AMMATTIKEITTIOOSAAJAKSI

1920-luvun edetessid Metos alkoi tydstda ruos-
tumatonta teristi ja ensimmiiset suurkeittio-
kalusteet ja -laitteet nikivit paivinvalon. Vo-
lyymia toivat lisiksi laitetoimitukset kemian-,
tekstiili- ja elintarviketeollisuudelle. Tuon ajan
ammattikeittiét olivat varsin vaatimattomasti
varustettuja. Lisdksi keittididen vihidinen lu-
kumiiri asetti omat rajoituksensa tuotannolle.
1930-luvun lopulla laskettiin Suomessa olevan
noin 300 merkittivii ruostumattomilla teris-
laitteilla varustettua keittiotd. Insindéri Niilo
Jarnvallin mukaan Suomessa oli vuonna 1938
vain 21 sihkéistettyd suurkeittidti. Tuolloin sih-
ko teki vield tuloaan ja monen keittién perusva-
rustukseen kuului vield puilla limpenevi liesi.
(Teknillinen aikakauslehti 1/1938)

Ideoita ja osaavia kisii Metoksessa oli enem-
min kuin muita tarpeellisia resursseja. Aikalai-
silta jilkipolville sdilyneet hallituksen poytakir-
jat paljastavat, etti alkuaikojen toiminnan kehit-
tymistd jarruttivat ainainen pula raaka-aineista ja
kayttopdiomasta. Perimitieto kertoo, ettid Juho
Kusti Paasikivi -niminen pankinjohtaja evisi
Metokselta lainan. Perusteluna oli, ettd "metal-
liteollisuus ei tule Suomessa menestymiin”.
Presidentiksi kohonnut J.K. Paasikivi ja kan-

sanedustaja Aare Leikola eivit
my6hemminkiin olleet mitiin
sydidnystdvid. Siitd huolimatta
kohtalo yhdisti Metoksen ja Paa-
sikiven vield kerran - yrityksen
tehdas ja piikonttori Keravalla
sijaitsevat tdni piivina presiden-
tin entisilld mailla.

Alkuaikoina Metoksen tuotekir-
jo oli varsin laaja. Erilaisia koneita
tehtiin niin sairaaloille kuin elintarvi-
ketehtaille. Yhdistiviksi tekijiksi muo-
dostui raaka-aine. Metoksesta kasvoi maan
suurin ruostumattoman teriksen kisittelija.
Merkittivin ammattikeittidalan ulkopuolisista
sarjatuotteista oli sihkokiuas. Metoksen vuonna
1938 SOK:n Vaasan aluekonttoriin toimittama
kiuas on tiettivisti maailman ensimmaiinen teh-
dasvalmisteinen sihkokiuas. Varsinaiseen vauh-
tiin kiuaslinja paisi vasta 1960-luvulla, jolloin
alkaneen tehokkaan sarjavalmistuksen myéta
Metoksen kiukaat 13ysivit tiensd aina Japaniin
ja Yhdysvaltoihin saakka.

KESTAVAT PADAT

Vuonna 1928 Metos vuokrasi tontin Elimienka-
dulta Helsingin Vallilasta. Nyt saatiin kiyttdon
entisti ehommat toimitilat ja mahdollisuudet

metos

tuotannon laajentamiseen. Rakennusprojekti
eteni vaiheittain. Takapakkia koettiin vuoden
1938 tulipalossa, mutta sitkeisti paitettiin ra-
kentaa tilalle uutta ja ehompaa. Henkilokun-
nan miiri kasvoi tuotantotilojen kanssa samaa
tahtia. 1940-1950 -lukujen vaihteessa Metos
tyéllisti jo 260 henkilsa.

Helsingin kaupungin Elintarvikekeskus tilasi
mittavan Metos-laitearsenaalin, jonka avulla oli
tarkoitus ruokkia vuoden 1940 olympiakisojen
vieraat. Toinen maailmansota kuitenkin muutti
kaiken. Olympialaiset jiivit pitimittd ja niin

Suurten keittidoprojektien toimittaminen on ollut Metoksen ydinosaamista jo 1930-luvulta Idhtien. Ensimmaisena mittavana, kaikki laitteet sisalta-
vana Metos-keittiona pidetaan juuri ennen talvisodan syttymista valmistunutta Alkon Salmisaaren keittiota. Keskussairaalaverkoston rakentami-
nen vaati tavarantoimittajilta aivan uudenlaista osaamista. Kuva on 1960-luvun puolivélissa valmistuneesta HUS:n keittiosta.
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1950-luvulla aloitetut asiakaskoulutukset ovat vaatineet joko taloon palkattuja omia osaajia tai patevien yhteistyokumppaneiden [6ytamista. Ku-
vassa vieraileva tahti, televisiota tuttu keittiomestari Veijo Vanamo pitaa Metoksen asiakkaille esitelmaa vihannesten kasittelysta.

jokainen kansalainen kuin jokainen yrityskin sai
kantaa kortensa kekoon Suomen itsendisyyden
puolesta.

Sota-aikana Metos sopeutti toimintansa niuk-
kaan raaka-aineiden saatavuuteen ja puolustus-
voimien tarjoamiin sotilastilauksiin. Noin sata
henkild3 tyollistinyt Metos toimitti rintamalle
muun muassa moottorigeneraattoreita, kentta-
kamiinoita, sumutuslaitteita, kenttikeitinten ve-
sikattiloita, miinan kuoria, kaasunaamarin solkia
ja avaimia seki suksisiteiti.

METOS

Pieni kotiseutukierros mummolan vintilld voi
paljastaa yllittivid Metos-tuotteita. Tunnetuin
edelli mainituista artikkeleista on suksiside, joita
valmistettiin suuret miirit myds harrastekiyt-
t66n. Hyvini kakkosena kotoa 16ytyvistd Me-
tos-aarteista tulee metallinen siistélipas, joita
tehtiin 1930-1950-luvuilla.

Olympialaisten peruuntumisesta huolimatta
elintarvikekeskuksen laitteet eivit jaaneet virat-
tomiksi. Ne valjastettiin palvelemaan kaupungin
ruokahuollon asiakkaita volyymin ollessa aluksi
juhlavat kaksikymmentétuhatta annosta piivis-
si. Padat kestivit kiytossi lihes 40 vuotta ja yksi
niistd on tilld hetkelld kunniapaikalla Metoksen
museossa.

Metoksen ohella my6s sen samoissa tiloissa
toimiva ja osin samojen omistajien hallinnoi-
ma "sisaryritys” Oy Physica Ab toimitti puo-
lustusvoimille tarvikkeita. Vajaa 20 henkiloa

Vuonna 1950 alkunsa saanut Metos Uutiset
on yksi alan luetuimpia asiakaslehtia. Nume-
ro 5/1950 sisalsi Martti Setkasen artikkelin keit-
tiosuunnittelusta seka tarkastusinsin6ori Niilo
Jarnvallin kirjoituksen suurkeittididen sahko-
asennuksista. Tuoteuutuutena oli “Metos |am-
polaatta—Emannan apulainen” Kiertokdynteja-
osiossa piipahdettiin Turussa ja esiteltiin Hel-
lakselle, Leirakselle ja Jalostajalle toimitettuja
patoja ja muita valmistuslaitteita.

tyollistinyt Physica katsottiin strategisesti jopa
niin tirkeiksi, ettd puolustusvoimat teetti sille
valmiin evakuointisuunnitelman. Sota-arkistosta
16ytynyt, 1.4.1941 piivitty suunnitelma piti
sisilldan seikkaperiisen selvityksen siitd kuinka
kompassien ja suuntakehien valmistus tuli siir-
tii Parkanoon Roihan autokorjaamolle.

Physican ykkéstuote oli kompassi, joka taisteli
markkinoiden ykkosasemasta toisen kotimai-
sen toimittajan kanssa. Physica jii kakkoseksi ja
katosi yrityskartalta. Mittelon voittanut yritys,
Suunto, jatkaa toimialalla edelleen.

TEHOKAS SUURKEITTIO NAKEE
PAIVANVALON

1950-luvulla sodan jiljet alkoivat peittyi ja elet-
tiin monella tavalla optimismin ja jilleenraken-
nuksen kulta-aikaa ja timai vauhti tarttui myds
Metokseen. Tuon ajan dokumentteja selatessa
ei voi vilttyd ajatukselta mitd olisikaan saatu
aikaan, jos kaikesta ei olisi ollut niin huuta-
va pula. Jo pelkistiin raaka-aineiden saannin
turvaaminen erilaisine tuontilisensseineen ja
muine kiemuroineen vei kohtuullisen suuren
tyépanoksen.

Toisaalta voidaan ajatella, ettd resurssien
niukkuus pakotti kiyttimiin kaiken luovuu-
den — timantithan syntyvit tunnetusti paineessa.
Esimerkkini oli oman ammattikoulun perus-
taminen. Kun osaajia ei ollut, piitettiin niitd



metos

kouluttaa itse.

Vuonna 1948 taloon palkattu diplomi-in-
sind6ri Martti Setkiinen pisti markkinointiin
vauhtia ja tulokset alkoivat nikyi. Metos Uutiset
-lehden vilitykselli jaettiin asiakkaille ajankoh-
taista tietoa ammattikeittidlaitteista. Vuonna
1950 startannut julkaisu on siilyttinyt alkupe-
riisen ideansa ja nimensi ja on tehtyjen tutki-
musten mukaan yhi edelleen yksi luetuimmista
alan asiakaslehdista. ! :

Martti Setkinen ideoi myos koulutustilai- ﬂ"-‘
suuksia. Metoksen jirjestimit Emintipaivit ja __'-_',lf @.'—'-?
huoltokoulutukset olivat tuohon aikaan ainut-
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Suurkeittié” -niminen kirja oli niin ikdin Martti : e

Setkisen kisialaa. Teoksesta tuli moneksi vuo-
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Patamainos 1950-luvulta. Pienempia, alle 100-litraisia patoja kutsuttiin tuolloin pikakeittimiksi.

My®s tuotevalikoima koki 1950-luvulla muu-
toksia. Selked jako oman valmistuksen ja vili-

tystuotteiden vililli alkoi vakiintua. Metalliteos  tystuotteille ja myohemmin kaikelle laitemyyn-  takin yhi ammattimaisempaa. Metoksella seu-
keskittyi valmistamaan tuotteita ja tytiryritys  nille. lottiin yhi tarkemmin ne yhteistydkumppanit,
Metava tuli markkinointikanavaksi aluksi vili- Kun volyymit kasvoivat, tuli ostotoiminnas-  joiden tuotteet otettiin tiydentimiin omaa

Ennen yhdistelmauunien tuloa kiertoilmauunit olivat hittituote, joka hankittiin jokaiseen nykyaikaiseen keittioon. Kuvassa 1970-luvulla kokoonpa-
novaiheessa olevia Metoksen Finnchef-uuneja on edelleen kdytossa monessa paikassa. Uunin yhtena ominaisuutena on miehekés kayntiaani, jon-
ka ansiosta kokki tietda aina milloin laite on paalla.
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Metoksen nayttelyosasto Kédpenhaminan messuilla 1960-luvulla. Ennen kiinteiden sekoittajien tuloa patoihin asennettiin kuvan kaltaisia kattoon
kiinnitettavia siirrettavia sekoittajia. Takana nakyy Metoksen Suomen markkinoille tuoma uutuustuote, tappimattopesukone, jonka ensimmaisena

kayttajana oli Harjavallan sairaala vuonna 1962.

valmistusta. Tarkoitus oli 16ytii alan parhaat
osaajat ja tehdi heidin kanssaan ty6ti pitkijian-
teisesti. 1950-luvun lopulla alkanut yhteistyd
Metoksen ja ruotsalaisen vihannesleikkurival-
mistaja Hillden kanssa on yksi pisimpid miti
ala tuntee.

1940-luvulla kiyttéon otettu tuotemerkki,
Metalliteoksesta lyhennetty versio "Metos”, va-
kiintui kayttoon. 1950-luvulla avattiin ensim-
miinen pysyvi laiteniyttely ja otettiin muitakin
merkittivii askeleita, joiden jiljet nikyvit vield
tdnd piivianid. Niin vientirintamalla, laivakeit-
tidissd kuin keittidsuunnittelussakin mentiin

Uunien valmistus on ollut Metoksen ydinosaa-
mista jo 1940-luvulta Iahtien. Kuvan mainosta

kaytettiin 1950-luvulla.
ii.l
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 METALLITEOS ( ﬂ’ﬁ"

eteenpiin. Ja ne lykkiintyneet olympialaiset-
kin saatiin vihdoin jirjestettyd. Metos valittiin
vuoden 1952 kisojen keittidlaitteiden yhteis-
tyokumppaniksi.

Vuosikymmenen lopussa vaihtui my®s isinti.
Instrumentarium Oy tuli Metoksen padomista-
jaksi. Muutos oli merkittivi, kun perheyrityk-
sestd tuli osa porssiyhtiéti. Metos kuitenkin
sdilytti omaleimaisuutensa ja sai uudelta omis-
tajalta entisti paremmat resurssit kasvutavoit-
teidensa toteuttamiseen. Yrityskaupan myé6ti
Instrumentariumilla oli kaksi ammattikeittio-
laitteita valmistavaa yksikkdd, Metos ja Meri-
vaara. Johdossa tehtiin pian merkittivi linjan-
veto: Metos keskittyy keittidihin ja Merivaara
huonekaluihin, sairaalakalusteisiin ja muihin
vastaaviin tuotteisiin.

KOKO SUOMEN METOS

1960-luvulla Metoksella mietittiin tapoja pal-
vella entistd paremmin koko Suomen tarpeita.
Alueelliset myyntikonttorit toivat yrityksen l4-
hemmiksi asiakkaita. Oulun myyntikonttori
perustettiin vuonna 1962 ja tita seurasivat pian
Turku, Tampere ja Kuopio.

Tini pdivinid myyjien asiakaskdynnit ovat
meisti itsestiinselvyyksii, mutta monen ylli-

tykseksi timi kiytintd yleistyi alallamme vasta
noin 50 vuotta sitten. Jilleen Metos oli suun-
nanniyttdjani. Kun myyjit alkoivat tehdi tar-
jousten perissi asiakaskiynteji, olivat he hyvin
odotettuja vieraita. Aikalaisten mukaan myyn-
tiedustajia pidettiin "kuin piispaa pappilassa”.

Kun Metos alkoi julkaista 1960-luvun puo-
livilin jilkeen hinnastoja ja postitti ne laajaan
jakeluun, oli se jilleen jotakin tiysin uutta. Pai-
nettujen hinnastojen ja kuvastojen julkaisua
jarrutti hurjaa vauhtia laukannut inflaatio seka
valuuttakurssien muutokset. Esimerkiksi 30 pro-
senttinen devalvaatio teki kerralla hinnastoista
vanhoja.

Vuonna 1962 myés huoltopalveluiden ke-
hittiminen otettiin syddmen asiaksi. Huolto-
toimintaa on Metoksessa ollut niin kauan kuin
laitevalmistustakin. Kun huolto-osasto erotettiin
omaksi palveluyksikdkseen, voitiin sille taata
tarvittavat resurssit ja kehittida toimintaa pitkalld
tahtayksella.

Henkiléstén koulutuksella havaittiin selked
yhteys korkeaan asiakastyytyviisyyteen. Keitti-
dsuunnittelun ja muiden palvelujen kehittyessi
Metokselta edellytettiin pelkin laitetoimittajan
sijasta asiantuntijan roolia. Henkilékunnan osaa-
miseen alettiin kiinnittd3 eritystd huomiota ja
timai nikyi niin rekrytoinneissa kuin metoslai-



sille jarjestetyissd koulutuksissakin.

UUDELLEENJARJESTELYJA
JA SUUNTA KOHTI
KANSAINVALISTYMISTA

Uusi omistaja Instrumentarium jirjesteli
1960-luvulla teollista tuotantoaan uuteen us-
koon. Vuonna 1965 Metalliteos ja Merivaara
fuusioitiin ja muutamaa vuotta mychemmin
kaikki teolliset toiminnot sulautettiin emoyhti6
Instrumentariumin alle.

Metoksen suurkeittiopuoli ja kiuasvalmis-
tus katsottiin tulevaisuudessakin elinkelpoisik-
si tuoreryhmiksi, mutta sairaalalaitteet, kuten
autoklaavit, olivat lopetuslistalla. Metoksen toi-
mintoja alettiin keskittii pikku hiljaa Keravalle,
jonne Instrumentarium oli rakennuttanut Me-
rivaaran kalustetehtaan.

1960- ja 1970-luvuilla Metoksesta tuli yha
kansainvilisempi yritys. Ruotsista vuonna 1974
hankitun Accordin kylmailaitetehtaan myoti
ryhmiin saatiin ensimmaiinen ulkomaalainen
valmistusyksikké. Instrumentarium siirsi Me-
rivaaran kalustetuotannon 1970-luvun lopulla
Lahteen. Niin Keravan toimitila jii kokonaisuu-
dessaan Metokselle, joka keskitti sinne kaikki
toiminnot aina myyntii ja laitendyttelyd myo-
ten.

LAIVOJA JA RAVINTOLOITA

1980-luvulla myynti kehittyi niin volyymin

kuin rakenteensakin osalta. Yhteni kasvualu-
eena oli laivapuoli. Monet Suomessa ja maa-
ilmalla valmistetut loistoristeilijit varustettiin
Metos-keittidin. Vuonna 1982 Metoksen vienti
oli jo suurempi kuin kotimaan myynti. Vuosia
tehty tyd palkittiin ja mittavat laitetoimitukset
Neuvostoliittoon toivat tehtaille kaivattua vo-
lyymia. Kun kiuasvalmistus lopetettiin vuonna
1983, tuli Metoksesta puhtaasti ammattikeit-
tidlaitteisiin keskittynyt yritys.

Kotimaan myyntiverkostoa kehitettiin vuon-
na 1984 siten, etti erillinen ravintolaosasto kes-
kittyi palvelemaan yksityisessi omistuksessa ole-
vien ravintoloiden ja kahviloiden asiakaskuntaa.
Ravintolaosaston perustamisen my&ti Metoksen
palvelukyky yksityissektorilla koheni huomat-
tavasti. Ravintolapuolen erityisosaajia palkattiin
sekd suunnitteluun ettd myyntiin. Ajoitus oli
oikea, silld 1980-luvun loppua kohden Suomen
ravintolamarkkinat alkoivat kehittyi vauhdilla.

Kaipasen uunitehtaan ja Insinddritoimisto
Stdhlin oston avulla Metos tuli mukaan myés
leipomoalalle. Vuosikymmenen lopussa alettiin
rakentaa myymailikeittiditi, joissa Metos oli
vahvasti mukana. Leipomo-osaaminen oli todel-
la tarpeen kun seuraavan vuosikymmenen alussa
paistopisteet alkoivat tehdi laajemmin tuloaan
myymildihin ja Metoksen uunit 16ysivit tiensi
ruokakauppoihin.

HAASTAVA 1990-LUKU

1990-luvun alussa Suomen talouselimai kohtasi

metos

HSumaikan edes pula-aikana

kotimuists teallisusria
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1930-luvun pulavuosina resurssit olivat tiukoil-
la, mutta mainoslauseet olivat sitakin lennok-
kaampia.Tama ilmoitus julkaistiin Duodecim-
lehdessa vuonna 1931.

ennennikemittdman kovan laman. Markkinat
katosivat alta myds ammattikeittidpuolella kun
seki yksityiset ettd julkisen sektorin asiakkaat
lopettivat investoinnin kuin seindin. Lamaa sy-
vensi se, ettd samaan aikaan my®ds tirkei Neu-
vostoliiton kauppa tyrehtyi.

Metoksen ykkoshaastajat ovat aikojen kulu-
essa vaihtuneet. Laman kynnykselld markkina-
kakkosen paikasta taisteli Hackman Suurkeit-

Keittididen laitekannan kasvaessa huollosta tuli yha tarkeampi osa palvelukokonaisuutta. Metos-huollon perustamisvuotena voidaan pitaa viralli-
sesti vuotta 1962, jolloin siitd muodostettiin oma tulosyksikkd. Kuvan huoltoauto poseeraaTurun huollon edessa Ampumakentantiella.
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tiot Oy. Hackman oli ldhtenyt 1970-luvulla
mukaan ammattikeittilaitemarkkinoille osta-
malla osuuden Primakit-nimisestd yrityksesta.
Vuonna 1982 Hackman lunasti koko Primakitin
osakekannan itselleen ja rakensi timin ympiril-
le oman suurkeittidyksikén, jolla oli sekd omaa
valmistusta etti vilitystuotteita.

Hackmanin suurkeittidpuoli oli reilu 20 vuot-
ta sitten saman ongelman edessi kuin Metos-
kin - markkinat eivit vetineet kotimaassa ja
tirkeimmit vientimaat tuntuivat nekin olevan
taantuman kourissa.

Kun lama ei ndyttinyt paattymisen merkkeja,
joutuvat alan valmistajat miettimiin yhteisty6-
muotoja. Neuvotteluja kiytiin seki kansainvili-
sesti ettd suomalaisten yritysten kesken. Selvii
oli, ettd romahtaneilla markkinoilla kaikille ei
riittinyt jaettavaa. Itse asiassa koko teollisuus-
alan sdilyminen Suomessa oli vaakalaudalla.

UUSI KASVU ALKAA

Ratkaisu alan kannattavuusongelmiin 16ydet-
tiin vuonna 1994 kun Metoksen ja Hackmanin
suurkeittidtoiminnot paitettiin yhdistdi — syntyi
Hackman Metos Oy. Instrumentarium jii aluk-
si vihemmistdosakkaaksi ja luopui nelji vuotta
mydhemmin omistuksestaan, jolloin pérssiyritys
Hackman Oyj jii Metoksen ainoaksi omistajaksi.

Jirjestelylla saatiin aikaiseksi tarpeeksi suuri
yritys, jolla oli resursseja lihtei kansainvilisty-
miin ja viemiin suomalaista suurkeittidosaa-
mista maailmalle. Aikaisemmin monialayrityk-
seni toiminut Hackman Oyj puolestaan paitti
keskittyi vain kahteen toimialaan, littala, Arabia,
Hackman ja Réstrand -tavaramerkeistd tunnet-

Ensimmaiset pesukoneet tehtiin Metoksella jo
1940-luvulla ja tdna paivana yritys on talla tuo-
tealueella yksi Euroopan merkittavimpia val-
mistajia. Kuvan 1960-1970-lukujen vaihteessa
myydyssa Metos 15:ssa oli uutuutena veden
paineella tapahtuva kuvunnosto, jonka vent-
tiilit ovat nahtavilla koneen oikealla sivustalla.

tuun Designoriin sekd Metokseen.

Uuden omistajan my6td Metokselle avautui
mahdollisuus olla aktiivisesti mukana alan yri-
tysjérjestelyissi. Metos kasvoi sekd orgaanisesti
ettd yritysostojen kautta ja nousi ennitysno-
peassa ajassa yhdeksi toimialan suurimmista
yrityksistd Euroopassa.

TOIMIALAJARJESTELYJA UUDELLA
VUOSITUHANNELLA

Seuraava mittava toimialajirjestys nahtiin vuon-
na 2004. Ammattikeittidlaitteisiin keskittynyt
perheomisteinen Ali Group kiinnostui Me-
toksesta ja teki sen vuoksi ostotarjouksen ko-
ko Hackman Oyj:n osakekannasta. Niin pe-
rinteikds, vuonna 1790 perustettu Hackman
poistui Helsingin pérssisti. Sen toinen toimiala,
littala-nimen alle keskitetty kulutustavarapuo-
li myytiin pois ja on tini piivini osa Fiskars
Oyj:td.

Metos on jatkanut toimintaansa Ali Groupin
itseniiseni liiketoimintayksikkéni ja toteutta-
nut omaa kasvustrategiaansa. Vuonna 2007 Me-
tos kasvatti osuuttaan Norjassa ostamalla sieltd

meltos

kaksi yritystd: Bjorgvin Storkjekken & Vaske-
riutstyr AS:n ja Norplan Storkjokken AS:n.
Metos-ryhmiin kuuluvat kaksi valmistus-
yksikkoéd Hackman ja Wexiodisk toimittavat
ammattikeitti6laitteita Metoksen myyntiyksi-
koéiden lisiksi myos omilla tuotemerkeilldén
ympiri maailmaa. Tehtaat sijaitsevat Keravalla,
Sorsakoskella, Tallinnassa ja Ruotsin Vixjdssa.

Historian kiinteet ovat opettaneet, etti tarjon-
nan sopeuttaminen asiakkaiden tarpeisiin, vank-
ka ammattitaito sek luja usko omaan tekemi-
seen voivat viedi pitkille. Metos on elinyt suo-
malaisen ammattikeittiomaailman kaikki kian-
teet ja ollut mukana kehittimissi uusia asioita
oli kyse sitten laiteinnovaatioista tai vaikkapa
kouluruokailujirjestelmin luomisesta. Yhdessi
asiakkaiden kanssa on luotu toimintamalli, jota
on voitu menestyksekkiisti soveltaa Suomen
ulkopuolisilla markkinoilla.

Juho Mdiyry
Artikkelin lihteindi on kéytetty Veijo Savolaisen ja

Pieti Auliksen kerdcdmdid materiaalia sekd "Metos
80" -historiateosta.

Metos since 1922

Ruostumaton teras on ikuista. Metos toimitti padat Helsingin vuonna 1940 suunniteltuihin olym-
pialaisiin. Kisat jaivat sodan vuoksi pitamatta, mutta padat palvelivat Helsingin Elintarvikekes-
kuksella yli 40 vuoden ajan.Tama valokuvan yksilo paasi todellisen tehokayton jalkeen edelleen

taydessa kayttokunnossa Metoksen museoon.



Metoksen historia péihkindnkuoressa
1920-LUKU

-Vuonna 1922 Aare Leikola perusti yhtickump-
paneidensa kanssa Oy Metalliteoksen. Yrityksen
toiminta-ajatuksena oli metallituotteiden massa-
tuotanto. Ensimmaiinen sarjavalmisteinen tuote
oli armeijan leijonanapit.

- Yritys opetteli uuden materiaalin, ruostumat-
toman teriksen taitajaksi.

Ensimmiiset suurkeittiéihin piityneet Metos-
tuotteet olivat ruostumattomasta teriksesti val-
mistettuja poytilevyja.

- Vuosikymmenen lopulla tehdas muutti Flemin-
ginkadun vuokratiloista Elimaenkadulle

1930-LUKU

- Vuonna 1931 Metoksella tehtiin ensimmiinen
ammattikeittiopata, joka toimitettiin Paimion
parantolaan.

- Vuonna 1938 yritys valmisti maailman ensim-
miisen tehdasvalmisteisen sihkokiukaan.

- Vuosina 1935 - 1938 Metos investoi tehdaslaa-
jennukseen. Vuosikymmenen lopulla osa tehtaas-
ta tuhoutui rajussa tulipalossa.

- Ensimmiinen kaikki keitticlaitteet kisittava
projekti toimitettiin Alkon Salmisaaren keittiéon
juuri ennen talvisodan syttymistd vuonna 1939.

1940-LUKU

- Metos-tuotemerkki otettiin laajempaan kiyt-
t66n. Virallinen rekisterdinti sille haettiin vasta
vuonna 1960.

- Vuonna 1940 Metos valmisti laitteita Helsingin
olympialaisiin. Kisat jdivit sodan vuoksi pitimit-
td, mutta laitteet paisivit todelliseen tehokiyt-
toon. Esimerkiksi padat palvelivat Elintarvike-
keskuksen kiytossi yli 40 vuotta.

- Sotavuosina Metoksella valmistettiin puolus-
tusvoimille muun muassa suksisiteitd ja teltta-
kamiinoita.

- Metos valmisti suksisiteiden ohella muitakin
kuluttajatuotteita, muun muassa teriksisid sas-
tolippaita.

1950-luku

- Vuonna 1950 ensimmaiinen Metos Uutiset —
asiakaslehti niki pdivinvalon. Julkaisu ilmestyy
edelleen samannimisens.

- Metos palkkaa kotitalousopettajia kouluttajiksi
ja aloittaa keittidsuunnittelun.

- Vuonna 1952 sai mittavan laitetoimituksen
Helsingin olympialaisiin

- Vuosikymmenen puolivilissi kidynnistettiin
vientitoiminta.

- Kotimaan kaupassa yksi merkkipaalu oli laite-
niyttelyn avaaminen Yrjonkadulle vuonna 1956.
- Vuosikymmenen lopulla Metos sai uuden omis-
tajan. Vuonna 1959 Instrumentarium osti Me-
toksen osake-enemmistdn ja yrityksesti tuli osa
porssissi noteerattua monialayhtiota.

1960-LUKU

- 1960-luku oli voimakkaan kasvun aikaa Suo-
messa. Oma liiketoimintayksikks, Metos-huolto
perustettiin vuonna 1962

- 1962 aloitettiin alueellisen myyntiverkoston
rakentaminen Oulusta.

- 1962 Instrumentarium-yhtymiin kuuluva Me-
rivaaran tehdas valmistui Keravalle. Tehtaassa val-
mistettiin aluksi sairaalakalusteita ja myshemmin
tiloihin siirrettiin Metoksen toimintoja.

- Vuonna 1965 tehtiin historiaa, kun ensimmai-
nen Suomessa valmistettu mikroaaltouuni, Metos
Micronic tuotiin markkinoille.

- Vuonna 1967 Metos luopui sairaalalaitteiden
valmistuksesta ja keskittyi ammattikeittiolait-
teisiin ja kiukaisiin

1970-LUKU

- 1972 Metoksen tuotanto siirtyi Keravalle.

- 1972 Metos laajeni Ruotsiin perustamalla en-
simmadisen ulkomaalaisen tytaryrityksen (Metos
Storkok Ab) seki ostamalla ensimmaisen ulko-
maalaisen valmistusyksikon, kylmalaitteita val-
mistava Accord AC Ab:n.

- Vuonna 1976 Metoksen hallinto, markkinointi
ja myynti muuttivat Helsingisti Keravalle.

- 1970-luvun lopulla Merivaaran tuotanto siirtyi
Lahteen ja koko Keravan  tehdas jidi Metok-
sen kiyttoon.

1980-luku

Metos on valmistanut ammattikeittidlaitteiden
ohella my6s muutamia kuluttajatuotteita. Suk-
sisiteiden ohella metallinen saastdlipas on mo-
nille suuriin ikaluokkiin kuuluville ihmiselle tut-
tu esine. 1930-1950-luvulla tehdyn lippaan tun-
nistaa Metoksen valmistamaksi stanssatusta
O/Y Metalliteos-tekstista.

metos

Laiteinnovaatioita kultaiselta kuusikymmenta-
luvulta. Vuonna 1965 paivanvalon nahnyt Me-
tos Micronic oli ensimmainen Suomessa val-
mistettu mikroaaltouuni. Laitteessa oli vesi-
jaahdytys ja aitoa tiikkia olevat puuosat.

- 1980-luvulla Metos loi toimivat kauppasuhteet
Neuvostoliittoon. Vuonna 1980 yritys sai mitta-
van tilauksen Moskovan olympialaisista.

- Vuonna 1982 Metoksen vienti oli ensimmiisti
kertaa suurempi kuin kotimaan myynti.

- Vuonna 1983 Metos luopuu kiukaiden valmis-
tuksesta ja keskittyy puhtaasti ammattikeittio-
laitteisiin ja niitd tukeviin palveluihin.

- 1980-luvulla Metos laajensi toimintaansa lai-
vakeittitihin ja toimitti muun muassa mittavia
risteilijaprojekteja.

1990-LUKU

- 1990-luvun alun lama koetteli kovasti my®6s
Metosta. Markkinat romahtivat samaan aikaan
sekd Suomessa ja tirkeilld vientialueilla ja yritys
joutuu supistamaan toimintojaan.

- Instrumentariumin omistama Metos ja Hack-
manin suurkeittidyksikké yhdistyivit vuonna
1994 ja syntyi Hackman Metos Oy Ab. Yrityk-
sen osake-enemmistdn omisti aluksi Hackman ja
vuonna 1998 se lunasti kaikki osakkeet itselleen.
- 1990-luvun lopulla kiynnistyi voimakas Metok-
sen kasvuvaihe ja kansainvilistyminen. Vuonna
1998 kirjattiin kahdeksan yritysostoa.

- 1990-luvulla Metos rakensi nykyisen huolto-
verkoston Suomeen. Yrityksesti tuli ainut alan
toimija, joka kykenee tarjoamaan oman huolto-
verkoston tuen koko maassa

2000-LUKU

- Vuonna 2002 Metos laajensi toimintaansa Ita-
liassa, josta se osti useita valmistavia yksikkoja

- Vuosina 2002-2003 Metos laajensi toimintaansa
Belgiassa ja Hollannissa ostamalla valmistukseen
ja projektitoimituksiin keskittyvia yrityksia.

- Vuonna 2002 Euroopan mittavin ammattikeit-
tidlaitteiden nayttely- ja koulutuskeskus, Metos
Center valmistui Keravalle

- Vuonna 2004 Metos sai uuden omistajan, kun
italialainen Ali Group osti pérssissi noteeratun
Hackman Oyj:n osakekannan.
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Metos Nova -jakelulinjaston buffettivaaftijen
pintamateriaalit on raataléityasiakkaan toivei-
den mukaisesti.*

illoin, kun kohdalle tulee tilai-
suus tehda jotain uutta, niin asi-
aan kannattaa paneutua. Naina
tarkan euron aikoina, jolloin tuttu sutkau-
tus "Mika maa? Mika valuutta?” voi pitaa
sisallaan ihan relevantteja kysymyksia,
on investointirahojen kaytolle erityisen
korkeat odotukset. Kun Eteld-Savon am-
mattiopiston Mikkelin Raviradan toimi-
pisteen keittio oli vaistamattdmasti tullut
tiensa paahan, piti todella miettia mita
halutaan ja mité voidaan saada. Tulokse-
na syntyi Napostella-opiskelijaravintola,
joka on seka tyylikas etta tehokas.
Uuden keittién suunnittelu kdynnistyi marras-
kuussa 2010. Rakennusty6t vanhaan korkeaan
1970-luvulla rakennettuun hitsaamohalliin
piistiin aloittamaan toukokuussa 2011. Itse
rakentaminen kesti kahdeksan kuukautta. Huh-
tikuussa 2012 keittidssd padat jo porisivat.
Keittidprojektin suunnittelua ohjasivat muun
muassa ympiristonikokohdat: kuinka voitaisiin
tehdd hyvid ruokaa halliten sihkon ja energianku-

lutusta ja samalla taata hyvi, moderni oppimisym-
piristd ja hyddyntii laitteiden tekninen kehitys.
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NELIOT TEHOKAYTOSSA

Yksi selked ero vanhan ja uuden keittién vi-
lilli on koko. Uusi keittié on puolet pienempi
kuin vanha.

-Tietysti on ymmarrettivii, ettd alussa tun-
tuu ahtaalta, koska muutos on niin suuri, tote-
aa rakennusprojektissa alusta asti mukana ollut
ruokapalvelupiillikké Virpi Ronkks. Hinen
mukaansa tyd sujuu kuitenkin nyt jo mallik-
kaasti eiki arkipiivisin tehtivit 1500 annosta
aiheuta kenellekidin harmaita hiuksia.

-Tami keittic on suunniteltu 5000 annoksen
paivituotantomairille, joten tuotannon maérai
voidaan edelleen kasvattaa. Laitteista on vield
varaa ottaa paljon enemmin irti. Kyllihin ni-
mi ovat niin monipuolisia ja nopeita, Rénkkod
kehuu keitticlaitteitaan.

Pitki ja laaja kokemus tydskentelyssid ammat-
tikeittidissi takaa sen, ettd Virpi Ronkko tietia
mistd puhuu. Miiritietoisuus ja halu kehittii
toimintoja ajaa selvistikin Virpii eteenpiin. Ra-
joja pitdd etsii, jotta ne 16ytii ja toki siitd on
apua, kun tietdd missi ne esimerkiksi tuotanto-
kapasiteetin osalta ovat.

Eriinlaista rajojen etsimisti oli kesin 2012
Mikkelin ravien muonitus, joka hoidettiin koko-
naan Raviradantien Napostella-ravintolan keitti-
std. Silloin 5000:1le annokselle suunnitellusta
keittiostd rykaistiin ulos periti 12000 annosta
kahtena perikkiiseni piivini eli yhteensi siis
24000 annosta. VarioCooking Center -kontakti-
kypsennyskeskuksessa valmistettiin herne- ja lo-
hikeittoa noin 700 kg molempina piivini. Metos

SelfCooking Centereissi paistettiin 1200 liha-
pullaa perunasoseen kaveriksi. Lisiksi tarjolla oli
makaronilaatikkoa ja karjalanpaistia. Hevosille
voi riittii tuore kaura, mutta yli 50000-piinen
ravikansa vaati hieman tuhdimmat eviit.

-30 kiloa perunasosetta jdi, Virpi Ronkké nau-
rahtaa ylpeini ja onnellisena siiti, ettid kaikki
meni nappiin ja hivikki jii pieneksi. Kylli siind
jalat ja kadet aika liukkaasti liikkuivat, olihan
miiri lihes kymmenkertainen nykyiseen pii-
vituotantoon verrattuna, Rénkko toteaa. Tami
todistaa, ettd seki laitteisiin ettd henkiléstoon
piiloutuu valtavia voimavaroja, joilla pystyy vas-
taamaan ainakin viliaikaisiin suuriinkin kysyn-
nén vaihteluihin.

ENERGIATEHOKAS KEITTIO

Napostella-ravintolan keittidssi on toteutettu
monia ratkaisuja, jotka tekevit siiti energiankiy-
ton suhteen erittdin tehokkaan. Ensimmaiinen
seikka ja kaiken perusta on energiankulutuksen
mittaaminen. Jos ei tiedetd, mihin sihkod kuluu
ja kuinka paljon, on kulutukseen vaikea vaikut-
taa ja asiaa ylipiinsi johtaa.

Kaikkien keittién avainlaitteiden sihkénku-
lutusta voidaan seurata laitekohtaisesti. Niin
henkildstokin voi nihdi, kuinka heidin tyds-
kentelytapansa vaikuttavat sihkdnkulutukseen.
Silla, kuka tydn tekee ja miten sen tekee, on
todellakin merkitysti.

Energiankulutuksessa on suuria laitekohtaisia
eroja. Tdhin keittioon on valittu vain energia-
tehokkaita laitteita. Nelipaikkainen liesi toimii



Jaavesijaahdytteiset Proveno -kombipada't_" aahdyttavat ruo-
an nopeasti aina +3 C:een. Kuvassa oik skotehokkaat

Metos SelfCooking Center -kypsennyskeskukset:
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induktiotekniikalla, jonka hy6tysuhde on erin-
omainen: noin 90% energiasta saadaan hyédyn-
nettyd kypsennysastian limmitykseen. Lieden
kiytostd muodostuva hukkalimpé keittidon on
erittdin pieni, mikd puolestaan vihentii ilmas-
toinnin tarvetta.

Induktiolieden vieressi on VarioCooking Cen-
ter —kontaktikypsennyskeskus, jonka energia-
tehokkuus ja nopeus on pantu merkille uuden
keittidn ensimmaiisesti piivisti alkaen. Vario-
Cooking Center on direttéman monipuolinen.
Sill voi kontaktipaistaa pannulla ilman jatkuvaa
valvontaa eivitki tuotteet dlykypsennysproses-
seja kéytettiessi koskaan pala pohjaan. Henki-

I6kunta siistii paljon tydaikaa ja kiire vihenee.
VarioCooking Centerilld voi myés kontaktikyp-
sentdd vedessd tai oljyssd. Laitteen nopeuden
ansiosta sen tuotantokapasiteetti on kokoonsa
nihden valtava.

Metos Proveno-monitoimipadat on varustettu
kontaktijaahdytystekniikalla, jossa jaikylma vesi
kiertid padan hoyrytilan lisiksi patentoidussa
sekoitinmelassa. Tdmin ansiosta ruoka jadhtyy
nopeasti suoraan vaikkapa kolmiasteiseksi. Keit-
tidn ylapuolella sijaitsevassa teknisessi tilassa on
jadvesitankki, joka huolehtii automaattisesti, et-
td jaakylmai vettd on tarjolla patojen jazhdytys-
tarpeisiin. Kiyttd on helppoa. Napin painallus

padan toimintopaneelista antaa starttikiskyn
koko jirjestelmille. Ruoan jaghdytyksessia muo-
dostuvaa limpoid ei hukata, vaan se kiytetdin
talvisin ilmanvaihdon esilimmitykseen.

-On hienoa, ettid olemme voineet itse todeta,
etti laitteet tosiaan ovat niin energiatehokkaita
kuin meille oli kerrottu, Virpi Rénkks iloitsee.
Esimerkiksi Mikkelin ravien jittimaisen muoni-
tuksen aikana pihalla seisseen lisikylmakontin
sihkonkulutus oli yhti suuri kuin meidin koko
tuotantokeittion sihkénkulutus noina piivini,
Ronkks jatkaa.

Myés keittion vedenkulutukseen kiinnitetiin
huomiota. Kéytdssi on niin sanottuja vedettd-

Patojen jaahdytyksessa kaytettava jaavesi tuotetaan jaavesipankilla, joka on sijoitettu keittion ylapuoliseen tekniseen tilaan. Lamp6 hyvéaksikayte-
taan tuloilman esilammityksessa. Ruokapalvelupaallikko Virpi Ronkko taustallaan uusi Napostella -opiskelijaravintola.
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mid siivousmenetelmid. Tami kasittdd muun
muassa nihkeilli mikrokuituliinalla tehtivii
puhdistusta. Lattia pestiiin lattianpesukoneella
ja vihalld vedelld. Jokaisella keittidssd tyosken-
televilld on hyviksytysti suoritettu ympiristd-
passi.

RAKENTAMINEN ON RYHMATYOTA

Iso rakennusprojekti on aina vaativa, koska sii-
hen liittyy useita osapuolia. Napostella-ravin-
tolan ja keittion suunnittelussa oli alusta asti
mukana yli kymmenen hengen ryhmi tilojen
lopullisia kiyttajid. Niin varmistettiin, etti pro-
jektissa ei edetty liiaksi rakentamisen ehdoilla.

-Erityisen tirkedd on myds rakenteiden puo-
lella huomioida tilojen muokattavuus, jotta ei
rakenneta liikaa raskaasti ja kiinteisti, toteaa
projektissa mukana ollut Eteld-Savon koulutuk-
sen kuntayhtymin rakennuttajakonsultti Jukka
Rasilo Control Teamisti. Tilojen pitidi jos mah-
dollista olla muokattavissa, koska koulutuskin
kehittyy, Rasilo jatkaa.

Realismia on myds se, etti rakennettaessa
vanhaan tilaan on liki mahdotonta piisti kus-
tannustehokkaasti samaan energiatehokkuuteen
kuin jos tehtiisiin kokonaan alusta asti uutta,
Rasila toteaa. On tirkedd pohtia plussia ja mii-
nuksia eri vaihtoehtojen vililli. Jos paidytiin
vanhan korjaamiseen, niin on pohdittava, kuinka
paljon vanhoja rakenteita kannattaa jittii, Ra-
silo jatkaa.

Eteld-Savon koulutus Oy:n kiinteistopaillik-
ko Kari Ahonen painottaa hyvin suunnittelun
tirkeyttd, koska taloudelliset resurssit ovat ra-

jalliset. -Rakennusten on oltava toimivia vuosia
eteenpiin ja maailma ehtii muuttua siini mat-
kan varrella moneen kertaan, Ahonen toteaa.

RUOKA KERTOO ARVOISTA

Sen lisiksi, ettd keittiossid ikdin kuin kulissi-
en takana tavoitellaan ekologista tehokkuutta,
Esedun ruokapalvelujen arvot nikyvit myds
lautasella. Aina ratkaisujen l8ytiminen esimer-
kiksi raaka-aineiden saatavuushaasteisiin ei ole
suurelle tuotantoyksikélle helppoa, mutta lihes
aina hyvit ratkaisut kuitenkin I6ytyvit.

Koska Esedussa voi opiskella esimerkiksi maa-
ja puutarhataloutta, niin kuinka ollakaan titd
kautta myds Napostella-opiskelijaravintola saa
luomuperunat kitevisti talon omalta Otavan
koulutilalta. Siini sivussa tulee tomaattia, kurk-
kua ja paprikaa.

Kaikki liha, jota keittidssi kiytetdin, on koti-
maista. Kalassa suositaan niin ikdin kotimaista,
kuten muikkua ja haukea. Kun ulkomaista kalaa
tarvitaan, niin hankitaan ainoastaan sertifioitua
kalaa, jonka pyynnissé ja tuotannossa on huo-
mioitu kestdvin kehityksen periaatteita.

Kiytdssi on kahdeksan viikon kiertivi ruoka-
lista ja lounaalla on tarjolla kolme vaihtoehtoa:
perusruoka, kasvis- tai keittovaihtoehto ja sa-
laattilounas. -Parhaiten asiakkaille maistuvat tu-
tut, turvalliset kotiruokatyyppiset vaihtoehdot,
Virpi Rénkké kertoo. Hyvi ruoka ja tutut maut
ovat houkutelleet ravintolaan my6s elikeliisii
ja ldhialueen yritysten henkil8stdd, joista osaa
voidaan jo kutsua vakituisiksi asiakkaiksemme.

Vaikka tuttu ja turvallinen makumaailma

onkin suosiossa, niin kylli tarjontaan pitii sisil-
tyd myos piristysruiskeita.

-Kyllihin meilld nyt on edellytykset tehdi
vaikka miti erilaisia teematempauksia, kun keit-
tidssd on kunnon laitteet, Ronkko jatkaa. Epii-
lemittd myds pizza tai hampurilaispiivi olisi
asiakkaille mieleinen.

-Kyll4 niitd tulee, kunhan nyt tissi kunnolla
paidstddn vauhtiin, Rénkké lupaa.

Tuotannossa kiytetiin rinnakkain kahta tuo-
tantomenetelmii. Paikan piilld ruoka tietysti
valmistetaan ja tarjoillaan heti (cook-serve),
mutta esimerkiksi Salosaaren toimipisteeseen
toimitetaan cook-chill-menetelmilld valmis-
tettu ruoka jidhdytettynd. Kaksi menetelmai
toimivat mainiosti rinnakkain. Se, mika tiniin
tarjotaan paikan piilld limpimini, on ruoka-
listalla cook-chill-toimituspisteissi seuraavana
paivana.

VIIHTYISIA HERKUTTELUPAIKKOJA

Samassa rakennuksessa Napostella-ravintolan
kanssa on myos Kahvitella-niminen pienempi
palvelupiste, jossa nimensi mukaisesti voi viet-
tia miellyttivin kahvihetken. Tarjolla on myds
keittolounasta ja salaatteja.

Viereisessi rakennuksessa sijaitsee helmikuus-
sa 2010 valmistunut Breikki-kahvilaravintola,
jonka aulaa koristaa neljin opiskelijatyton hiih-
tolomalla tekemi tyylikids, periti 4 x 4 metrid
-kokoinen seinitaulu.

Napostella-ravintolan keittisti toimitetaan
ruokaa myds muutaman kilometrin paassi si-
jaitsevaan Kiito-Orava ravintolaan. Sielld lou-
nastavat muun muassa kuljetusalan opiskelijat.
Esimerkiksi liukkaan kelin harjoittelu kuorma-
autosimulaattorissa vaatii sekin kunnon eviit
— iso auto, iso nilki. Ravintolan hauska nimi
Kiito-Orava on ruokapalvelupiilliiké Virpi
Ronkén idea. Innoittajana toimi vieressi si-
jaitseva Kiitolinjan logistiikkakeskus.
Eteld-Savon ammattiopistossa ruoka-
asiat ndyttivit siis olevan hallinnassa. Heilld
on kyky tuottaa sitd, miti asiakkaat arvosta-
vat. Energiatehokkuus, paikallisuus ja aidot

maut, ovat kaikki vahvoja trendeji, jotka
varmasti puhuttelevat, eivit vain talon
omia asiakkaita, vaan suurempaakin ylei-
s6d. Vanhan hitsaamohallin muuntautu-
miskykykin tuli todistettua viime kesin
ravitapahtuman massiivisen muonituk-
sen yhteydessi. Eipi tainnut keittion
viki arvata keittiotd suunnitellessaan,
ettd ravintotalous ja ravitalous ovat ndin
lihelli toisiaan. Nyt voidaan sanoa, et-
ti molemmat hallitaan, ensinmainittu
paremmin ja toistakin riittdvisti tar-
vittaessa.

Juha Jokinen
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Henkilosto- ja opiskelijaravintola ja koulutuskeittio Timali tarjoaa puitteet hotelli-, ravintola- ja catering-alan perustutkinnolle seka kokin ammatti-
tutkintoon. Kuvassa palvelualan kouluttaja Chef Rotiesseur Tomi Aho on myyty Metos VarioCooking Centerin nopeudesta: "aivan uskomatonta”

Raision Timalissa

oin vuosi sitten lokakuussa

2011 valmistui Raision Ju-

haninkujalle Raision seudun
koulutuskuntayhtyméan Rasekon uusi
henkil6sto- ja opiskelijaravintola ja koulu-
tuskeittio Timali. Nyt uudet hienot puitteet
voivat vastata siihen suureen kysyntaan
ja kiinnostukseen, joka ruoan ymparilla
talla hetkella vallitsee. Kerralla eiTimalis-
sakaan kaikkea saatu valmiiksi, mutta kun
tahtadin asetetaan korkealle ja pdamaara
pidetdan selkedna, niin tavoitteet ovat
saavutettavissa.TanaanTimalilla on evaat
antaa ammattikeittéalan koulutusta aivan

uusinta uutta edustavilla keittiolaitteilla.
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Timalin palvelualan koulutustiimi kouluttaa
muun muassa hotelli-, ravintola- ja catering-alan
perustutkintoa sekid kokin ammattitutkintoa.
Asiantuntevaa opetusta on tarjolla niin oma-
ehtoisille opiskelijoille, aikuisopiskelijoille kuin
oppisopimuskoulutusta suorittaville. Yhtilailla
kursseja ja opetusta jirjestetiin yrityksille, jotka
haluavat panostaa henkildstonsi osaamiseen ja
sen yllipitoon. My®&s kunnissa ja kaupungeissa
on ymmirretty osaamisen ja koulutuksen mer-
kitys etenkin nyt, kun vanhoja keitti6iti uusi-
taan. Tilojen ja laitteiden uusimisen yhteydessi
on syyti kiyda lipi my6s kaikki tyoskentely- ja
toimintatavat. Myés niiden on muututtava. Mik-
si ostaa esimerkiksi yhdistelmiuuni ja kiyttia
sitd kuin kiertoilmauunia?

Ammattikeitticala kehittyy koko ajan ja opis-
keltavaa riittdd. Kysyntid erilaisille kursseille,
jotka porautuvat syville ruoanvalmistuksen eri
osa-alueisiin, onkin ollut viime aikoina niin pal-
jon, ettd koulutuskalenteri on tullut aika lailla
tiyteen, kertoo palvelualan kouluttaja Chef Ro-
tiesseur Tomi Aho.

Onneksi Tomi Aholla on varsin laaja-alainen
kokemus erilaisista ruokapalveluista. Tutuksi
on tullut niin Presidentinlinnan ruokapalvelut
kuin Turun linnan keskiaikaiset pidotkin. Vie-
raaksi eivit ole jiineet mydskiin yksilollinen
fine dining eikd suurenkaan luokan tapahtumat,
kuten Porin Jazz tai Lahden suuret hiihtokilpai-
lut. Nyt titi kaikkea kokemusta tarvitaan, kun
koulutuspaketteja riitildiddan vastaten miti
moninaisinta kysyntia.

- Koulutusten aiheina ovat olleet muun mu-
assa riistaruoat, tapas, italialaiset maut, mata-
lalimpokypsennys, sdilontd ja sushi, luettelee
Tomi Aho. Muun muassa sushi-koulutuksessa oli
mukana kouluttamassa aito japanilainen kokki,
joka opetti paljon yksityiskohtia aivan riisin keit-
timisesti alkaen, kertoo Aho ja jatkaa: "Meil-
le on myds tulossa opettajanvaihto-ohjelman
kautta joksikin aikaa Espanjasta opettaja, joten
saamme kiyttédmme tietoa ja kokemusta syn-
typeriiselti espanjalaiselta”.

Timalissa onkin panostettu seki koulutusta
antavan henkildstdn osaamiseen etti muihin



hyvin koulutuksen edellytyksiin, joihin kuuluu
myds viimeisinti teknistd kehitystd edustavat
keittidlaitteet. Erityisen tyytyviisid timalilaiset
ovat viimeisimpiin keittiolaitehankintoihinsa,
joita ovat upouusi Metos VarioCooking Cen-
ter ja Metos SelfCooking Center. Nimi kaksi
kypsennyskeskusta ovat himmaistyttineet myds
talon omaa osaavaa vikei monipuolisuudellaan,
nopeudellaan ja ddrimmaisen laadukkaalla kyp-
sennystuloksellaan. Kun niiden kylkeen on vield
saatu hankittua Metokselta pakastettuja tuot-
teita "vuoleva” Pacojet, Hotmix-limpé&kutteri
ja sirkulaattori, niin koulutettavia on alkanut
ilmaantua oven taakse jonoksi asti.

— Vaitettavasti muun muassa erilaisten perhe-
juhlien erilaisten tapahtumien catering-palve-
lujen jirjestimisti, on tiytynyt rajoittaa, kertoo
Tomi Aho.

Viimeisimpien laitehankintojen my6td Tima-
lissakin on lisitty tismikypsennyslaiteosaamis-
ta.

—Tamin meiddn uuden VarioCooking Cente-
rin nopeus ja teho on jotain aivan uskomatonta,
kertoo Tomi Aho. Kun siti katsoo, niin helposti
ajattelee, ettd onpas pieni, eihin sithen mahdu
mitdin. Sitten, kun siithen laittaa kolme kiloa li-
haa ja huomaa, etti eihin tuo keiti, vaan jaksaa
todellakin ruskistaa ja paistaa, niin se on jotain
aivan ihmeellisti, hehkuttaa Tomi Aho. Kunnon
matalalimpdokypsennyslaitteilla tuotteista tulee
todella mehukkaita ja eri kokoisilla kypsennys-
keskuksilla voi laitteiden nopeuden ansiosta
tehdi suuriakin mairia.

Koulutuspiillikké Riitta Niemelilld on par-
haillaan suunnittelupéydilli useampia suu-
rehkoja koulutuspaketteja, joilla koulutetaan
laajasti asiakkaiden ruokapalveluhenkil6stda.
Yhteistyd ja verkostoituminen eri tahojen kans-
sa tekee mahdolliseksi koota korkealaatuisia

Raision seudun koulutuskuntayhtyma Raseko

koulutuspaketteja, jotka antavat kunnon piris-
tysruiskeen my®és paljon kokeneille ja nihneille
alan ammattilaisille. Vilill pitdi toki pysihtya
ja sulatella, mutta liian pitkiksi aikaa ei saa ji-
mihtii paikoilleen. Vanhat tavat ja menetelmit
eivit toimi parhaalla mahdollisella tavalla uuden
laitetekniikan kanssa.

Timalissa on siis vauhti piilli ja kehityksessi
halutaan pysyi mukana. On ilahduttavaa havai-
ta, ettd Suomessa monet oppilaitokset tuntevat
roolinsa eivitki mene siitd, misti aita on mata-
lin, vaikka resurssit ovatkin rajalliset. Timalissa-
kin on kunnon lento p#illi ja jilki on suorastaan
kaunista. Nimiké se velvoittaa? Kylli kai niin-
kin voidaan todeta. Timali muodostuu sanojen
“tietojenkasittely”, "markkinointi” ja "liiketalous”
alkuosista, mutta timali on my®ds erittdin kau-
nis ruskeanoranssinen meilldkin pesivd, mutta
kohtuullisen harvinainen pikkulintu, joka on
kaunis kuin hyvin viimeistelty ja rakkaudella
tehty ruoka-annos.

Juha Jokinen

Timalin viimeisimpiin keittidlaitehankintoihin kuuluvat Metos VarioCooking Center (viereisela si-
vulla) ja SelfCooking Center -kypsennyskeskukset.
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Uusia tuotteita

TUOTTEET NAYTTAVAMMIN ESILLE
PYSTYLASIKOSSA

Tyylikkdat Metos Luxor -pystylasikot luovat
puoleensavetivin ja hienostuneen ympiris-

ton myytiville tuotteille. Hyvi valais-

tus, suuret karkaistut lasiseinit =
ja hyllyt seki huomaamattomat
hyllyjen tuet antavat myytiville
tuotteille nikyvyytti lasikon jo-
kaiselta sivulta.

100 LIHAVARRASTA

VAIN 12 MINUUTISSA

- GRILLI- JA
TANDOORIVARRASTIKUT
SELFCOOKING
CENTERIIN

Tee lihavartaita isojakin mairii no-

peasti. Varrastikkuja on useita erilaisia ja ne
pysyvit tukevasti paikoillaan varrastelineells,
jonka avulla ne on helppo nostaa kypsymiin
Metos SelfCooking Centeriin ja sen jilkeen
vaikkapa poydille GN1/1 astian paille. Turval-
lista, tehokasta ja nopeaa. Grillauskypsennys-
prosessien avulla saavutat helposti huippulaa-
dukkaan paistotuloksen.

Varrasteline ja —ti-

kut ovat ruostu-
matonta terasta
ja ne voidaan
pesta astian-
pesukonees-
sa. Varrasti-
kuiksi on
valittavissa
viisi eri vaih-
toehtoa. Hin-
taesimerkki:
GN1/1 varrasteli-
ne ja viisi varrastik-
kua 124 euroa.

UUDET ENERGIATEHOKKAAT KAAPIT
KYLMILLE JUOMILLE

Gamkon uudet Maxiglass Noverta pullokaa-
pit kuluttavat 30-38% vihemmin sihkoid kuin
edelliset mallit. Mallivaihtoehdosta riippuen
sihkod sddstyy noin 500-1000 kWh vuodessa.
Sdastd on todennettu
normaalissa kiytos-
si, johon sisiltyy toi-
minnan vaativia ove-
naukaisuja. Tyylikis
kaappimallisto, jossa
tuotteet tulevat niyt-
tivisti esille entistd
pienemmin kiytts-
kustannuksin.




Kelittio
tyoergor
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Tydergono-

mia on tarkea

asia, joka var-
mistaa ammattikeit-
tiossakin hairiotonta toi-

mintaa, parantaa tyoOviihtyvyytta

ja tehostaa keittion toimintaa. Keittiossa
tyoskentelevat saattavat ihmetelld, miksi
keittiolaitteet ovat vaikeita kayttaa, eivat-
ka edes tunnu riittavasti vahentavan tyon
fyysista kuormittavuutta. Voidaan kysya
onko tallaisia laitteita siis markkinoilla ja
onko niille kysyntaa. Vastaus voisi kuulua

"onjaei”

Kun puhutaan tydergonomiasta, silld tarkoi-
tetaan muun muassa tyon ja tydmenetelmien
kehittimistd ihmiselle fyysisesti sopiviksi. Am-
mattikeittidssi tyoskentely on monesti fyysises-
tikin raskasta tydti. Tydtd on paljon, aikataulut
ovat tiukat ja ihan kiloinakin tavaraa pitii siir-
tdd melkoisia mairid paikasta ja tyovaiheesta
toiseen.

Kun keittididen koko kasvaa ja aletaan val-
mistaa tuhansia tai kymmenii tuhansia annoksia
piivittiin, niin jo tydn miird pakottaa mietti-
miin myds tydn fyysistd kuormittavuutta. Jo-
kaisen keittidlaitteen tehtivi on suoriutua siitd
tehtivisti mihin se on tarkoitettu: uunin pitia

/)

osata paistaa ja astianpesukoneen pitid puh-
distaa astiat. Tam3 kuulostaa itsestdin selviltd,
mutta valitettavasti timikién ei aina toteudu
ilman ihmisen tekemai lisatyota.

Jos tasainen paistotuloksen saamiseksi uuni-
pellit pitda kintda kesken paiston, tai astianpesu-
korit astioineen pitia ajattaa astianpesukoneesta
kahteen kertaan lipi, niin timi ei pelkistiin
harmita, vaan lisid mys tyon fyysistd kuormit-
tavuutta.

Raskaasta ty6sti on helppo syyttii hankalia
keitti6laitteita. Kehittimisti on varmasti mones-
sakin keittiolaitteessa, mutta voi my®és olla, ettd
ergonomisia laitteita on tarjolla, mutta ne eivit
jostain syysti ole 16ytineet tietidn keittidihin.
Tissikin pitee kysynnin ja tarjonnan laki. Kun
kysyntii ja tarvetta on, niin varmasti tarjontakin
lisantyy.

Onneksi nykyiin on selvisti nihtivissi, ettd
monen keittdlaitteen suunnittelussa on aidosti
otettu huomioon myés tydergonomia. Lisdksi
joissakin laiteryhmissi on tarjolla vakioratkai-
sun lisiksi ikddn kuin erityisen ergonominen
-malli. Niissi laitevaihtoehdoissa laitteissa on
sellaisia ominaisuuksia, joilla tydergonomiaa on
parannettu tavallaan yli markkinastandardita-
son. Ergonomisempi vaihtoehto ei kuitenkaan
vilttdimittd muodostu yhti suosituksi kuin ta-
vallinen. Tihin voi olla useita syiti, joista yksi
voi olla hankintahinta. Tydergonomialle ei aina
anneta sille kuuluvaa arvoa.

VAHEMMAN KUMARTELUA

Viite, etti laitevalmistajat eivit huomioi ty6-
ergonomiaa laitteita suunnitellessaan, on oikeu-
tettu , vaikka markkinoilla on paljon laitteita,
joissa asiaan on kiinnitetty huomiota.

O

laitteiden

La,

Z M]&L

Metoksen uusi Proveno-kombipata on tis-
td hyvd esimerkki. Padan kallistuskorkeus on
kiyttdjdystivillinen. Padan alareuna jdi tiysin
kallistetussa asennossa periti 60 cm korkeudelle
lattiasta. Tdmai helpottaa huomattavasti padan
tyhjentimisti ja puhdistamista verratuna patoi-
hin, jotka kallistuvat lihelle lattiapintaa. Tyotd
helpottaa my6s padan kansi, joka on kokonaan
irrotettavissa, jotta sen puhdistamisessa ei tar-
vitse kurkotella ja pitdd kisia jannittyneina yla-
asennossa.

Sekoitintydkalu itsessdin keventidd huomatta-
vasti ty6té, koska endi ei tarvitse kisin sekoittaa
suuria ruokamassoja. Painoltaan sekoitintydkalu
on yksi markkinoiden keveimmisti.

Hyvi esimerkki hyvinhuomioidusta tydergo-
nomiasta ruoankuljetusvaunujen joukossa on
Metos Burlodge —vaunujen vetoaisat. Vaunut
voidaan liittdd junaksi siirtimisti tai trukilla
vetimisti varten selki suorana ja tiysin kumar-
tumatta. Vetoaisa ohjataan nippiristi kumartu-
matta kengin kirjelld toisen vaunun kiinnitys-
tappiin. Jos vaunujen kiinnitys toisiinsa vaatisi
kumartumista, niin esimerkiksi suurehkossa sai-
raalassa timi merkitsisi melkoista kumartelua
joka piivi. Jos vaunuja on 30, joutuisi keitti6- ja
kuljetushenkilokunta kumartumaan piivittiin
periti 900 kertaa. Tdmi miidrd kumarruksia
kertyy aamiais-, lounas- ja piivillisjunan liit-
tdmisisti ja irrotuksista keittion ja osastojen vi-
lilla. Midiri voi monesti osoittautua yllittivin
suureksi.

Yhdistelmauuni on yksi tirkeimmisti kypsen-
nyslaitteista ammattikeittiossi. Kun keittiossd
halutaan siistii tilaa ja neliditi, mutta kapa-
siteettia tarvitaan paljon, ei ole muuta keinoa
kuin rakentaa yl6spiin. Tdssikin tuoteryhmissi
ergonomia on huomioitu ja erilaisia vaihtoehtoja



on tarjolla.

Esimerkiksi Suomen suosituimman Metos
SelfCooking Centerin kaikissa malleissa nos-
tokorkeus ylimmalle johdetasolle on enintidin
1600 mm. Tihin ei ole paadytty pelkistid tyd-
ergonomiasyisti, vaan kysymys on my®ds tydtur-
vallisuudesta. Kuumaa ruokaa sisiltivien astioi-
den nostaminen niin yl8s, etti astian sisaltod ei
nie, lisid palovamman riskii.

VAIHTOEHTOJA ONTARJOLLA

Suomessa suurissa keittidissi hyvin yleinen
uunikoko on korkeahko 15-20 -johteinen vau-
nutiyttdinen yhdistelmiuuni. Se tarjoaa toki
suuren kypsennyskapasiteetin, mutta tilléin
vikisinkin ylin johdetaso on hieman korkeal-
la ja alin johdetaso hieman matalalla. Metok-
sen valikoimaan kuuluu my®és jalustan piille
asetettava laite, joka tarjoaa aivan yhtd suuren
kypsennyskapasiteetin. Téssi alin johdetaso on
huomattavasti mukavammalla tydskentelykor-
keudella. Lisiksi tarjolla on laitteen alle asetet-
tavia jalustoja useina eri korkeuksina, jolloin
tydskentelykorkeuden saa mieleisekseen. Tatd
mallia myyddan kuitenkin huomattavasti vi-
hemmiin kuin vastaavaa vaunutiyttoisti , vaikka
se on my®s hinnaltaan edullisempi kuin vaunu-
tiyttdinen malli.

Metoksen valikoimaan kuuluvat myés eri-
laiset korkeussiadettivit tydpoydit. Naapuri-
maassamme Ruotsissa tillaiset ovat huomatta-
vasti yleisempii kuin meilld Suomessa. Voidaan
kysyd mistd timi johtuu? Katsotaanko meil-
14 tdssi kohtaa, ettd korkeampi hankintahinta
on liian kova hinta tydergonomiasta? Nykyisin
tydnantajat joutuvat taistelemaan hyvisti keit-
tidalan ammattilaisista. Kysyntii on, mutta tar-
jontaaa ei. Tilannetta ei helpota, jos niukasta
tydntekijidjoukosta valittavaksi jai vain pituu-
deltaan tietyn mittaisia henkil&ita.

Metos VarioCooking Center -kontaktikypsen-
nyskeskus on niin ikéidn korkealta kallistuva, jol-
loin tydskentely laitteella ja sen puhdistaminen
ovat dirimmaiisen helppoa ilman kumartelua.
Pannuissa on sihkdinen kallistus ja suuremmissa
malleissa my6s pannun kansi nousee ja laskee
sihkdisesti, joten fyysinen rasitus vihenee.

Astianpesuosastolle Metoksella on tarjota
kupumallinen PRM-esipesukone, joka tekee
astioiden pesusta suorastaan mukavaa ja siis-
tida hommaa. Kisisuihkulla tehtivi esipesu
kurkotteluineen ja roiskeineen jii kokonaan
pois.

Keittioon on saatavilla myds paljon muita
apuvilineitd, kuten sihkéisid, siirrettivid

nostolaitteita, pumppuja ja kevennettyji kau-
hoja.

Tyo6n fyysiseen kuormittavuuteen voidaan siis
aidosti vaikuttaa monilla apuvilineilld ja laiteva-
linnoilla. Se ei kuitenkaan muuta siti tosiasiaa,
ettd tuhansien tai kymmenien tuhansien ruo-
ka-annosten valmistaminen péivittiin on ihan
totista tyotd, eikd se onnistu ilman nostelua,
siirtelyd ja liikkkumista. Tdysin automaattiset,
robotisoidut ammattikeittiét ovat sentiin vield
aika harvinaisia.

Hyvin monessa keittidlaitetuoteryhmissi on
siis tybergonomiaan todistetusti kiinnitetty huo-
miota. Laitevalmistajat, jotka tavoittelevat laajaa
menestysti monilla eri markkinoilla, joutuvat ja
haluavat rakentaa hyvin tydergonomian ikién
kuin vakiovarusteeksi. Tilld he asemoivat itsensid
toimittajaksi niille ostajatahoille, jotka antavat
hyville tydergonomialle arvoa.

Jos annamme ammattikeittidalalla riit-
tivisti painoa sanan alkuosalle "ammat-

timainen” my®s silloin, kun puhutaan tydergo-
nomiasta, niin voitanee todeta, etti tydergo-
nomian parantaminen edistii alaa ja on usein
myds hankkijalle kannattava investointi. Tésti
syystd on toivottavaa, ettd hankintatahot pitavit
asiaa esilld ja sopivaa painetta laitevalmistajien
tuotekehityksen suuntaan. Rohkaisu ja niyttd
sille, ettd hankkijat ovat tosissaan, ovat kysyn-
ti ja ostopiitokset, jotka viistimitti ohjaavat
tarjontaa.
Tydergonomiankaan kohdalla vaihtoehdot har-
voin ovat vain "epdergonominen”ja ” ergonomi-
nen” tai "hyvi”ja huono”. On myds vilimuotoja:
poydan tydskentelykorkeus voi olla kiintedsti
900 mm, sitd matalampi tai sitid korkeampi. Péy-
dissi voi olla kisipyérilli tapahtuva korkeussda-
t6 tai sihkoisesti nappia painamalla siddettivi
korkeus. Nimi kaikki ovat tarjolla jo tdniin.
Ei tarvitse kuin paittid, miki
niistd parhaiten sopii si-
nun keittidosi.

Juha Jokinen










metos

eurungan kylpylahotellissa

on toteutettu viime vuosina

kymmenien miljoonien eurojen
investoinnit. Uudistunut kylpyla avattiin
joulukuun alussa 2011. Uuteen uskoon
on laitettu myds kylpylahotellin lukuisat
ravintolapalvelut, jotka pystyvat nyt vas-
taamaan moninaisiin asiakasodotuksiin.
Illallisen voi nauttia tunnelmallisessa
jarvimaisemassa nauttien a’la carte -
listan herkuista. Paivalla aktiviteettien
aiheuttamaa energiavajausta voi tilkita
vaikkapa nopealla ja maukkaalla burge-
rilla. Tekemista Peurungassa nimittain
riittda, olipa kysymyksessa sitten kah-
vakuulailija tai luonnossa liikkumisesta

pitava pilateksen ystava.

Lounas tarjotaan houkuttelevasti Food Gar-
den -buffetista, joka on rakennettu ruokato-
riteemalla.

Peurungan uuden kylpylidhotellin asiakaskun-
nasta noin neljisosa on erilaisia kuntoutusasi-
akkaita ja loput aivan tavallisia arjesta irtiottoa
hakevia tai perheen kanssa aktiivista aikaa viet-
tivid henkilsitd. Kun joukkoon lisitiin vield
pariskunnat, yritysasiakkaat, urheiluseurat ja
erilaiset ryhmit ja yhteisét, niin tuloksena on
jatkuva sesonki Peurungan hotelli-, ravintola-
ja ohjelmapalveluille. Lisiksi joulu ja loma-ajat,
jolloin ryhmii tulee bussilasteittain, pistivit
my®6s ruokapalvelut erityisen lujille. Silloin tar-
vitaan kisii ja keittidkoneita, jotta ruokailusta-
kin syntyisi elimys.

RAVINTOLAT PEURANKELLO JA
VILLIPEURA

50-paikkainen a’la carte ravintola Peurankello
tarjoaa makueldmyksia silloin, kun ruokapdy-
dissi halutaan viihtyi pidempaiin. Kaikista pdy-
distd on nikymi Peurunkajirvelle. Tunnelmalli-
sen ravintolan vieressi on Villipeuraksi nimetty
470—paikkainen ravintola, jonka ohjelmatarjon-
ta baareineen panee tossuihin vipinia. Elivii
musiikkia on tarjolla neljini iltana viikossa ja
pari kertaa kuukaudessa paikalla on enemmin-
kin mainetta niittinyt tihtiartisti.

Villipeura tarjoaa aamiaista, lounasta ja pii-

villistd noin 1000 annosta piivissi. Toisinaan
annosmiiri voi nousta aina kolmeen tuhanteen.
Lounas tarjotaan houkuttelevasti Food Garden —
buffetista, joka on rakennettu ruokatoriteemalla.
Tarjolla on my®&s paikallisen puusepin tekemi
lahiruokavaunu. Keittié kiyttiikin paljon lihi-
alueen toimittajia. Kalat ja lihat mukaan lukien
kokonainen joulusika tulevat tutuilta toimitta-
jilta. Sienet ja metsimarjat ovat oman henkils-
kunnan poimimia. Kotimaista marjaa kuluukin
sesonkiaikaan 600-700 kg kuussa, joten nipparii
sormia tarvitaan.

Aamiaissaimpylit leivotaan itse ja Litukka, jo-
ka on eriinlainen Rieska-tyyppinen paikallinen
leip4, tulee paikalliselta toimittajalta. Silloin,
kun kidet on varattu, kiireapua keittién puolella
tarjoavat Metos SelfCooking Center —kypsen-
nyskeskukset ja Proveno-monitoimipata.

TAVERNA JA BISTRO

Hotellin sisdantuloaulan vieressi on Apollo-
taverna, joka on auki iltaisin. Sithen voi hotellin
katuja kivellessiin pysihtyi drinkille tai vaik-
kapa kajauttaa tilanteeseen sopivan karaokekap-
paleen.

Tavernasta kylpyliosastolle pdin on 110-paik-
kainen upouusi bistro. Yhdessi kesiterassin ja
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50-paikkainen a’la carte ravintola Peurankello tarjoaa makuelamyksia silloin, kun ruokapdydasséa halutaan viihtya pidempaan. Samassa kerrok-
sessa on alakuvan 470-paikkainen ravintola Villipeura, joka buffetin lisdksi tarjoaa tanssilattian eldvan musiikin kera.

allasbaarin kanssa paikkoja on parisen sataa. Bist-
ron ruoka tehdiin asiakkaan silmien alla. Upo-
uusissa SelfCooking Center -kypsennyskeskuksis-
sa paistuvat niin pizzat kuin burgeritkin. Valmista
tulee nopeasti isoillekkin ryhmille.

-Sata pizzaa ja lisiksi saman verran hampu-
rilaisannoksia piivissi on tdilld arkea ilman
tuskaa, kun kiytossimme on nimi Metoksen
uudet konseptit, joissa tuotteet tehdiin Metos
SelfCooking Centereilld, kertoo palvelujohtaja
Juha Knéoppi.

-Toimii mahtavasti my6s ruuhkahuippuina,
hin jatkaa. Linjaston viereisessi jaitelobaarissa
pyoriytetdin helposti 300 annosta pdivissa.

AINUTLAATUINEN KYLPYLA

Spa Nautilus —nimisen kylpylan puolella on lim-
minti. Veden limpétila on +32 astetta. Musiikin
ja kuvaesityksen avulla voidaan ohjata tunnel-
maa tarpeen mukaan. Uima-allas on ainutlaa-
tuinen virtaava jokirata, jossa voidaan aidosti
uida - ainoa lajissaan Suomessa. Sen lisiksi
kylpyldssi on tietysti erilliset lastenaltaat, po-
realtaat ja pohjoismaiden pisin 130-metrinen
vesiliukumiki.

Palvelujohtaja Juha Knodppi niyttii meil-
le vieli lisii tiloja: 150-paikkainen auditorio,
spinning-pyériilysali , jonne mahtuu kymmenii
pyoriilijoiti yhti aikaa, edustussauna, kuntosali.
Jos niissi ei ole tarpeeksi, niin vieressi on myds
uusi 780 nelidmetrin kokoinen Peurunka Aree-
na, jonne mahtuu kokoustamaan 600 henkilsa.

Istuva bankettitilaisuus voidaan jirjestdd 500
hengelle. =300 hengen banketteja olemme jo
tehneet ja Metoksen laitteisiin perustuva jir-
jestelmi toimii mainiosti, palvelujohtaja Juha
Knooppi kehuu. Areenalla jirjestetiin myds
konsertteja, joihin voidaan ottaa 800 asiakasta.
Tila on jaettavissa kahteen osaan dinieristetylld
seinilld, joten se soveltuu monenlaiseen kiyt-
toon.

- Tarjosimme tiill noin 700:1le vieraalle ros-

vopaistia, mainitsee Knédppi esimerkkini tilo-
jen monipuolisuudesta.

Kylpylin viereen on parhaillaan valmistumas-
sa huoneistohotelli Peurantihti, jonka asunnois-
ta jo lahes kaikki on myyty. Uusien huoneistojen
kautta Peurunka saa pari sataa vuodepaikkaa li-
sid, jonka jilkeen kokonaisvuodepaikojen maari
nousee 750:een.

Koska Peurungan uuden kylpylihotellin asia-
kaskunta on niin heterogeeninen, on my®és pal-
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velu- ja aktiviteettitarjonnan oltava runsas. Ul-
komaalaiselle elikepiivistd nauttivalle pariskun-

nalle pitdd pystyd tarjoamaan esimerkiksi Span
hoitopalveluja ja rentouttavaa tekemisti luon-
nonkauniissa ympiristossi. Perheen pienimmille
Peurungassa kesit asuva Hilarius-hiiri voi olla se
juttu, joka kruunaa onnistuneen lomamatkan.
Kun selaa Peurungan palvelukatalogia, niin pal-
velutarjontaa todellakin riittdd. Juha Kné6ppi
toteaakin, ettd heiltd puuttuu oikeastaan vain
laskettelurinne. Jos siis haluat tietdi milti tun-
tuu THALASSO Oligo kristallivesikylpy (levai
ja magnesiumia) tai SaunaYoga, niin parasta
menni Peurunkaan. Sielli se selviii.

Juha Jokinen

Palvelujohtaja Juha Kndoppi ja keittiomesta-
ri Mikko Ruth Perungan hotellin saankayn-
nin edessa.

Spa Nautilus -kylpylan veden lampotila on +32
astetta. Musiikin ja kuvaesityksen avulla voi-
daan ohjata tunnelmaa tarpeen mukaan.

Esimerkkeja Peurungan kylpylahotellin palve-
lutarjonnasta: Day Spa hoitoja: energisoiva
kahvihoito, Sonoscrub-kuorinta ja Casmara-
naamio, intialainen paahieronta. Elamys- ja oh-
jelmapalvelut: Pomo maaliin -peli, koskenlasku
-laser trap —ammunta. Tyohyvinvointipalvelut:
aijajooga, hankijalis, PeurunkaPumppi.



PRM & GREEN

Metos PRM —eS|peSU kone vetti ja pesuaineita

B ergonominen

M astiat ovat lahes “puhtaita”

kupukoneelle helpottaa tyota ja tehokkaan esipesun jlkeen

B kupujen nosto- ja

tuo kokonaisvaltaista saastoa o oot Kapaettoetts
. M kayttajaystavallinen, ei roiskeita
astianpesuun . -

Saastot

- vesi

- energia

- pesuaine

- hiilidioksidi (CO2)
WD-PRM on 20 kertaa tehok- - tyotunnit

kaampi kuin kasisuihkulla tehtava
esipesu. Lisaksi se saastaa vetta

ja parantaa tydoergonomiaa kor-
vaamalla rasittavan esipesutyon.

Edut

- Henkilékunta saastyy raskaalta
manuaaliselta esipesulta

- Tydymparistd kohentuu, kun roiskeet
vahenevéat

- Suurempi kapasiteetti kupukoneella

- Vahentaa vedenvaihtojen tarvetta
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eravalla sijaitseva Metos Center on Suo-
Kmen johtava niyttely- ja koulutuskeskus,
joka palvelee vuosittain tuhansia am-
mattikeittidalan osaajia. Vuoden 2012 kevaalld

jirjestimme jilleen suosittuja kiytinnonliheisid
koulutuksia.

Metos Centerin koulutuksissa paneudutaan sy-
villisesti ammattikeittion ja ammattikeitticlait-
teiden tehokkaaseen, turvalliseen ja ympiris-
toystavilliseen kiyttoon. Laitetyyppeihin kes-
kittyvien koulutusten liséiksi tarjolla on kurssi

ruoan kypsennyksesti. Myos ajankohtainen ruo-
an kuljettamiseen keskittyvi kurssi on keviin
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 tiyttimilld lomakkeen osoitteessa www.
metos.com/ilmoittautumiset tai lihettimalld

Center

yhteystietosi sihkdpostilla 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 12:30 ja piit-
tyvit kello 16:00.

Keskiviikko 27.3.2013

Ruoan kuljettaminen

Neljan tunnin kattava tietopaketti

Keskiviikko 10.4.2013

SelfCooking Center
-kayttokoulutus

Taustateoriaa ja kaytannon harjoituksia

Keskiviikko 17.4.2013

Proveno-kombipata

Taustateoriaa ja kaytannon harjoituksia

Keskiviikko 24.4.2013

Kypsennyksen perusteet

Taustateoriaa ja kdytannon harjoituksia

gt o



Nimityksia
Metoksessa

Tobias Heiskanen on
nimitetty koutuspaalli-
koksi vastuualueenaan
Metoksen koulutus-
palvelut. Tobias jatkaa
edelleen myds myyntii
tukevana innovatiivisen
kypsennysteknologian

asiantuntijana ja kehit-

Tobias Heiskanen tajand.

Pasi Malmelin on ni-
mitetty Metos Cente-
rin keittiopaillikoksi.
Pasilla on usean vuo-
den kokemus esimies-

tydskentelysti erilaisista
ravintoloissa.

Esa Leikas on aloitta-

Pasi Malmelin

nut kesikuussa tunti-
kouluttajana Iti-Suo-
men alueella. Esalla on
yli 20 vuoden kokemus
ravintola-alalta. Sen li-
siksi hin on toiminut
muun muassa YK-jou-
koissa useissa kohteissa

ulkomailla.

Esa Leikas Side Paasto on nimitet-
ty puhelinvaihteenhoi-
tajaksi Metos Centeriin
Keravalle. Ennen Me-
tokselle tuloaan Side
tyoskenteli asiakaspal-
velutehtivissi Matka-
Vekka Oy:ssi.

N Anna Heinonen on
Sade Paasto o .
nimitetty myyntineu-
vottelijaksi telemark-
kinointiosastolle. Mo-
lemmat kotimaiset kie-
let taitavalla Annalla on
leipuri-kondiittorin tut-
kinto ja kokemusta asia-
kaspalvelutehtivisti.

Anna Heinonen Tarja Huttunen on ni-
mitetty keittidsuunnit-
telijaksi Keravan toimi-
pisteeseen. Tarja on ai-
kaisemmin tydskennel-
lyt muun muassa arkki-
tehtuuritoimisto Riitta

Korhonen Oy:ssi.

Tarja Huttunen

metos

Uusi ammattikeittiokuvastomme on

ilmestynyt

Ammaitine iiskuvasid

Metos since 1922

Uusi Metos kuvasto on ilmestynyt. Kuvasto sisdltaa yli 500 sivua tietoa ammattikeitticlaitteista
ja tarjoaa kattavan kuvan alan johtavista ratkaisuista ja Metoksen palveluista, joiden avulla am-
mattikeittié voi menestya. Kuvasto on postitettu kattavasti suomalaisiin ammattikeittidihin. Ku-
vaston voit tilata kotisivujemme www.metos.com kautta tai soittamalla 0204 3913. Mukavia lu-

kuhetkia uuden kuvaston parissa.

Opettajapaivat kiinnostivat
ammattikeittioopettajia

25. syyskuuta 2012 pidettiin Metos Centerissi
Keravalla perinteiset opettajapiivit ammatti-
keittidalan opettajille. Seminaarilaisille kerrot-
tiin missd ravintolamaailmassa ja julkisissa ruo-
kapalveluissa tilld hetkelld menniin ja millaisil-
la ratkaisuilla kilpailussa voi menestyi.

Tarjottavan ruokatuotteen laatu on ratkai-
sevan tirked myonteisen ruokailukokemuksen
synnyssi. Seminaarissa esiteltiin muun muassa
upouudet SelfCooking Center whitefficiency
ja VarioCooking Center MULTIFIENCY -kyp-
sennyskeskukset, jotka nihtiin iltapiivilli myos
tositoimissa havaintoesityksissi. Moni niki omin
silmin, kuinka helposti ja varmasti ruokatuot-
teen laadun voi vakioida, kun kiytdssi on edis-
tykselliset laiteratkaisut.

Havaintoesitysten ohessa seminaarivieraille
jaettiin tutkittua tietoa ammattikeittion energia-

tehokkuudesta ja siitd kuinka sihkolaskuun voi
vaikuttaa. Esittelyssi olivat lisiksi monet muut
laiteuutuudet seki muun muassa TempNet-
langaton limpétilanseuranta.

Seminaarivieraat totesivatkin, etti laitetek-
niikka on kehittynyt vauhdilla ja siiti on todella
apua niihin haasteisiin, joiden kanssa ammatti-
keittiot tilld hetkelld painivat.

Metoksen tehtivi on auttaa ammattikeittiitéa
menestymiin. Oleellinen osa titd tehtivid on
laaja-alainen tutkimus- ja tuotekehitystyd ja tut-
kitun tiedon jakaminen. Metos kokee my®s alan
opettajien kouluttamisen ja yhteistyén oppilai-
tosten kanssa erittiin tirkedksi. Opettajapiivit
on perinne, joka jatkuu.

Juha Jokinen
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PORSAAN KASSLERPIHVIT
JA JOGURTTI-
KIKHERNEHOYSTO

PORSAAN KASSLER

PORSAAN KASSLERIA 1 KPL
SITRUUNAA 1 KPL
SuoLAA

MUSTAPIPPURIA
KORIANTERIA
RoOsMARIINIA
SINAPINSIEMENIA

Tee mausteseos huhmarissa tai Me-
tos SB-4 -tehosekoittimessa pip-
purista, kuivatusta korianterista,
rosmariinista ja sinapinsiemenista.
Lisdi joukkoon raastettu sitruunan
kuori ja sekoita vield hetki.

Aseta kassler paistoritilin paille
ja suolaa se. Mausta kassler reilusti
tekemallisi mausteseoksella, kiyti
maustamiseen my0s raastamasi sit-

40

ruunan mehu.

Valitse Metos Self Cooking Cen-
ter -kypsennyskeskuksesta prosessi
"Liha/matalalimpdokypsennys pit-
ka”, ruskistusasteeksi ¥ ja sisilim-
pétilaksi esimerkiksi 63 °C tai jokin
muu makusi mukaan.

Metos Self Cooking Centerin esi-
limmitys on automaattinen. Voit
helposti seurata esilimmityk-
sen etenemistd niyttopaneelista.
Esilamitys kestdd vain muutaman
minuutin, jonka jilkeen kuulet 44-
nimerkin ja voit laittaa lihan kysy-
miin. Aseta ritildlli oelvan lihan
alle matala GN-astia tippapelliksi.

Aseta kypsennysmittari paikoil-
leen Self Cooking Centerin ohjei-
den mukaisesti lihan paksuimpaan
kohtaan tyénni mittari lihaan aina
mittarin runko-osaan asti. Ei hait-

taa vaikka kypsennysmittarin toi-
nen pii tulisi lihan l4pi. Mittaris-
sa on kuusi mittauspistetti, joten
laite mittaa ja toimii joka tapauk-
sessa automaattisesti kylmimman
mittauspisteen mukaan. Hetken
kuluttua SelfCooking Center niy-
tossd arvion jiljelld olevasta kyp-
sennysajasta eli kuinka kauan ha-
luamasi kypsennystuloksen saavut-
taminen kestii.

Voit my®s tarkastella kypsennys-
prosessin eri vaiheita painamalla
niytdn "?”-nippiinti. Tillédin
huomaat, etti voit jittii Self Coo-
king Centerin kypsentimain tuot-
teesi vaikka yon yli, koska prosessin
lopussa on limpdsiilytysvaihe, joka
pitda tuotteen muuttumattomana.
Lihan kypsyttyid, voit my6s halu-
tessasi valita lisdrapeutuksen napin
painalluksella.

Voit tallentaa miarittimasi kyp-
sennysasetukset SelfCooking Cen-
terin muistiin. Annat vain koske-
tusniytdn nippaimistolld prosessil-
le haluamasi nimen. Seuraavan ker-
ran kun paistat samaa tai vastaavaa
tuotetta, sinun tarvitsee ainoastaan
valita kypsennysprosessikirjastosta
nimedmasi tuote.

Kun porsaan kassler on valmis, huo-
maat etté tippapellille on valunut
oli erittdin vihin nestetti. Toisin
sanoen tilli tavalla kypsentien saat
mahdollisimman pienen hivikin
ja mehukkaan ja murean loppu-
tuloksen. Voit kiyttidi lihan heti
tai jadhdyttd sen asianmukaisella
tavalla myshempai kiyttod varten.

Metos SelfCooking Centerilli voit
grillata myds kasslerviipaleita. Tal-
16in voit lisitd mausteita tai vaikka
marinadia tuotteeseen.

Valitse prosessi "Liha, ELC-gril-
latut”, valitse koko "ohut”, viriksi
4/5 ja ajaksi 3-4 minuuttia. Me-
tos CombiGrill-ritililld saat tuot-
teeseen kauniit grillausraidat. Voit
asettaa tuotteet suoraan kylmaille
ritilille. Metos Self Cooking Cen-
terissd riittdd tehoa tuotteen gril-
laamiseksi my6s kylmalla ritilalla.

Kun saavutat haluamasi grillaus-
virin ja raidat kasslerviipaleisiisi,
voit helposti tallentaa prosessin
edelld kuvatulla tavalla antamalla
vain tuotteellesi haluamasi nimen.
Niin toimiva prosessi on helposti
kiytossisi myds ensi kerralla. Sa-



maa prosessai voit kdyttia myos
useamman tuotteen samanaikai-
seen tai perikkiiseen grillaukseen.
Maun mukaan voit muuttaa gril-
lausaikaa halutessasi joka kerta

JOGURTTI-
KIKHERNEHOYSTO

KUIVATTUJA KIKHERNEITA 1 KG
TURKKILAISTA RUOKAJOGURTTIA 1,5 KG
SrruLikuuTIOITA 500 G
PaprikakuuTIOITA 500 G

'V ARSISELLERIKUUTIOITA 500 G

'V ALKOSIPULIA MURSKATTUNA 20 G
Hunasaa 40 G

KORIANTERIA SILPUTTUNA 1 NIPPU
CURRYA

Vorta 100 G

SuoLAA

PippURIA

Liota kikherneet yon yli kylmaissa
vedessi kylmidssd. Huuhdo kik-
herneet hyvin.

Valitse Metos VarioCooking
Center -kontaktikypsennyskes-
kuksesta prosessi "oheisruoat/
keittiminen koreissa ja ajaksi 10
minuuttia.

Metos VarioCooking Center tiyt-

tdd kypsennysaltaseen sopivan
miirin vettd ja alkaa vilittdmaisti
limmeta.

Hetken kuluttua, kun vesi on kuu-
maa, kaada keitinkoriin valutetut
kikherneet. Kun kuittaat niin teh-
dyksi Metos VarioCooking Center
laskee korin automaattisesti alas j
anostaa sen automaattisesti keitto-
ajan kuluttua loppuun.

HOYSTO

Valitse Metos VarioCooking Cen-
teristd prosessi “Kastikkeet/becha-
mel/veloute”, viriksi keskiviri 2/3
ja keittoajaksi yksi minuutti.

Metos VarioCooking Center an-
taa ddnimerkin, kun se on saavutta-
nut sopivan kypsennyslimpétilan.
Ole valmiina. Esilimmitysaika on
vain noin minuutin.

Laita voi kypsennyspinnalle, lisia
sipulit, paprika, varsiselleri.ja kik-
herneet ski currya maun mukaan.
Kuullota hetki. Lisii suolaa ja pip-
puria. Kun kuullotus on mielestisi
valmis, niin kuittaa ja seuraa lait-
teen ohjeita. Lisdd jogurtti, aseta
kypsennysmittari tuotteen sekaan
ja kuittaa.

Sekoita tuotetta kehotettaessa.
Hetken kuluttua laite antaa dini-
merkin ja héystd on valmis. Lisii
silputtu korianteri ja tarjoile

CASHEW- SUKLAATOFFEE

Helppo ja nopea tapa tehdd ma-
keisia.

KUOHUKERMAA 1,5 L
SOKERIA 1,5 L
MAITOSUKLAATA 1 KG
Hunaiaa 1 pL
SORMISUOLAA
CASHEWPAHKINOITA 450 G

Murskaa pihkinit ja paahda ne
kullanruskeiksi.

Valitse Metos VarioCooking
Centerin prosessi "Jilkiruoat/kei-
tetty sokeri, nestemiinen” ja lim-
potilaksi +116 °C.

Kaada kerma, hunaja ja sokeri

altaaseen.Laite pyytii sinua asetta-
maan kypsennysmittarin tuotteen
sekaan. Tee niin ja kuittaa.
Hetken kuluttua sokeri ja kerma
kiehuvat ja saavuttavat asetetun
+116 asteen limpéotilan.

Lopeta prosessi ja anna hetken
jadhtya. Lisdat paahdetut cachew-
pihkinit ja paloiteltu maitosuklaa.
Kaada tuote leivinpaperilla vuo-
rattuun astiaan, sirottele suolalla
ja anna jashtyi. Leikka palasiksi ja
nauti

Paavo
Lintunen
Metos
Centerin

keittiopdicillikko
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Tavfouksia RA

Anna Arja
Eriksson Heinonen Soéderholm
Tarjoukset ovat voimassa tammikuun 2013 loppuun saakka! Toimitus varas- 0204 394616 0204 39 4421 0204 39 4466

tosta valimyyntivarauksin vv. Kerava. Hinnat sisaltavat pakkauksen. Lahe-
tykset vakuutetaan asiakkaan lukuun.

59,- € e < METOS MUSTALAATIKOT

Mustalaatikkojen ylivoimaisuus:

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

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

mamatto.
Metos Koodi Mitat mm Kapasiteetti Paino alv 0%
79 - £ GN1/1 Musta 4170028 650x400x300 3xGN1/1-65 2,3 kg 79
r GN1/1 vlikansi 4170029 30
Kylmimatto -23 C 4170030 39
Kylmimatto -1 C 4170031 39
GN1/2 Mustalaatikko Handy 4170040 400x330x300 3xGN1/2-65 0,9 kg 59

METOS SERVISTAR -LAUTASTELINEVAUNU

Lautasteline siistid poytitilaa keittidssi, esim jopa 80 lautasta 0,5 neliometrille (Servistar Gastro 80
-malli). Lautaset ovat helppo asettaa ja poistaa ja pysyvit paikallaan pidikkeiden ansiosta. Patentoidut
kolmepistepidikkeet jiljittelevit ihmisen kitti. Lautasten pystyvili on 80 mm, halkaisija helposti sdi-
dettivissi jopa 300 mm lautasille sopivaksi. RST-telinerunko ei taivu eiki viinny kovassakaan kiytossa.

Metos Koodi Kapasiteetti alv 0%
Lautastelinevaunu Servistar Gastro 80 4181956 80 995

METOS MENUMASTER MIKROAALTOUUNI

a20," €

Metos Menumaster RCS511DS-uunissa on sisivalo,
lasiovi sekd helppokiyttdinen, valaistu sidtopyora
10 sekunnista 10 minuuttiin. RCS511DS-uunin
vuoraus on ruostumatonta teristi. Uunikammion

tilavuus on 34 litraa, GN 1/2-200.

Metos Menumaster RCS511DS

Metos Koodi Mikroaaltoteho Kammio mm Mitat mm Sahkoliitanta alv 0%
RCS511DS 4133282 1100 W 5 tehoaluetta 368x381x216 559x483x349 230V 1~ 1,5 kW 13A 420
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METOS KARHU -YLEISKONE

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

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

Karhu 10 litraa Koodi Mitat mm Sahkdliitanta alv 0%
RN10 VL-2 4143614 369x592x639 230V 1~0,7kW 10A 2190

RN10 VL2 péytamalli

METOS-JATEVAUNU —

Metos-jiteastia harmaata muovia. Irrallinen pydrialusta ruostumatonta teristi. Kuulalaake-
roidut pydrit, joista kaksi jarrulla, halkaisija 75 mm.

Metos Koodi Mitat Tilavuus alv 0 % 49 - £
JA60 4206034 285x555x660 60 1 149 1 ’
L
v

Metos JAG0 -jatevaunu

METOS OPTIBEAN -ERIKOISKAHVINKEITIN

Erikoiskahvinkeitin Metos OptiBean aloittaa valmistuksen jauhamalla kahvipavut annoskohtaisesti.
Erikoiskahvien laaja valikoima on tarjolla vain napin painalluksen paissi: cafe créme (kuppi/muki),
maitokahvi, espresso, cappuccino, latte machiato, kuuma vesi.

OptiLight (LED) valaistus. Teknisti etumatkaa: kahvimylly keraamisilla terilli, papusiili6 1,5 kg, kaa-
kao- ja maitojauhesiilié a 850g, suodatusaika (120 ml): 25 - 30 sek, kuumavesihana, maksimi kupin
korkeus 167 mm, helppokiyttdinen ohjaus, kahvin voimakkuuden siditd (myos maidon ja sokerin
sditd), automaattinen puhdistus, kulutuksen rekisterdinti.

Metos Koodi Mitat mm Sahkoliitanta Vesi/viemari  alv 0%
Optibean 3 4163212 402x564x790 240V1~228 kW 16A  15mm/25mm 3990

a‘k2495 ~ ©

METOS COMBI -SAILIOKEITTIMET

Metos Combi-siilickeittimissd valmistusmaiirit ovat ohjelmoitavissa litra- tai kuppiannosten mu-
kaisesti. Pdivi- ja kokonaislaskureilla voidaan seurata kahvin ja kahvijauheen kulutusta. Lipivir-
tauskuumennin takaa, etti laite kiyttii vain kylmii ja happirikasta vetti ja ettd suodatusveden
limpétila on oikea koko suodatuksen ajan. Laitteessa on kuumavesihana ja siilidissd mittalasit
kahvimaérille. Kalkinpoistotarpeen ilmaisin.

Toimitus sisiltdd poytimallisen keittimen, sihkdlimmitteiset siilidt, tippuvesialustan seki

kartiosuodattimet kahvinsekoittajalla ja kannella. E—— e 2

Metos Combi Koodi Til. | I/h Kuppia/h vesil/h Ulkomitat mm  Sahkdliitanta Vesiliitanta alv 0%
CB 2x5 4170510 5+5 30 240 - 770x465%x695 230V 1~32kWI16A  3/4” 2 495
CB 2x10 4170512 10+10 60 480 - 907x465x785 400V 3N~ 6,2 kW 10A 3/4” 2 695
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JURVASEN PALSTA

rityisruokavaliot voivat olla viela
tanaankin monelle keittioam-
mattilaiselle sama kuin vatkuli
entisaikojen koululaiselle - tilanteesta on
selviydyttava.Tsemppihenkea jaammat-
tiylpeytta pitad |6ytya varsinkin silloin,
kun erityisruokavaliot valmistetaan muun
ruoan ohessa ilman erillisen dieettikokin

tai —keittion tukea.

Suomalaiselle ravitsemispalvelulle, olipa se sit-
ten julkista tai yksityistd, on ollut pitkdin lei-
mallista ajattelutapa, joka pyrkii piilottamaan
erilaisuutta. Muistan hyvin alalle opiskellessani
ruokatuotannon opettajani silloin varsin viisaalta
tuntuneen neuvon:”dieettiruoan pitdi nayttia
samanlaiselta kuin normaalinkin”. Samalta siis
pitdd ndyttdd, maussa voidaan vihin joustaakin.
Titi ohjetta olen noudattunut lihes tinkimit-
tomisti koko keittidurani ajan — nyt ajatus on
alkanut tuntua vieraalta.

Ulkoniéllisen eriarvoisuuden vilttiminen ei
puolustuksekseni ole johtunut aina itsestini. Jos
asiakkaalle on jo luvattu tarjoilla maidotonta
tattikeittoa tai lihatonta nakkikastiketta niin
luovuus on joutunut kieltimitti koville. Tana

piivini toki 16ytyy kosolti korvaavia tuotteita,
soijanakkeja ja — maitoja, joilla voi rakentaa sa-
mannikdisen tuotteen. Onko silloin kuitenkaan
enii kyseessi sama ruokalaji? Pitiisiké sen edes
olla?

ENEMMAN VAIHTOEHTOJA -
ERITYISIAKIN

Maailma lienee jo siind mairin muuttunut, etti
erityisruokavalioita valmistettaessa ei enda pyri-
tikiin samaan ulkonikddn perusruoan kanssa.
Erilainen ruokatuote hyviksytdin takavuosia
luontevammin. Nyt voidaan ajatella jopa si-
ten, ettd ruokalistalla on olemassa vain erilaisia
tuotteita, joista asiakas voi valita itselleen so-
pivimman — samanlaisen tai erityisen. Ehkipa
jo lihitulevaisuudessa kaikkiruokainenkin voisi
valita helpommin my®s niitd hieman erityisem-
pii vaihtoehtoja. Asiakkaiden vaatimukset lisatd
vaihtoehtojen miirii tulevat joka tapauksessa
voimistumaan.

Ruokatuotevalikoiman kasvattaminen he-
rittdd vilittomaisti kysymyksen taloudellisista
toteuttamismahdollisuuksista. Havikin kasva-
minen ja lisdintyvi tyd ovat tietysti todellisia
uhkia, mutta ehka yhtils ei sittenkdin ole aivan
mahdoton. Ajatusta kannattaa jalostaa.
Ammattikeittidissi siirrytidan kiihtyvillid vauh-
dilla tuotantomentelmiin, joissa ruoan valmistus

ja tarjoilu eroavat yhi selkeimmin ajallisesti toi-
sistaan. Yleisimpini ndistd menetelmistd meil-
1i Suomessa voidaan pitiid cook-chill-valmis-
tusta. Cook-chill-maailmaan siirtymisen syyt
ovat useissa tapauksissa olleet tuotantoldhtoisia.
Tavoitteena on ollut saada siistdji ruoan kul-
jetuksessa, henkildstokustannuksissa, keittion
laiteinvestoinneissa tai mieluiten kaikissa edelld
mainituissa. Ruokatuotetta ei toki ole unohdet-
tu, mutta se ei tihin mennessi ole ollut tuotan-
totapamuutosten vahvin peruste.

Uusien tuotantomenetelmien soveltaminen
on koettu luontevaksi aloittaa perusruoan tuo-
tannosta. Erityisruokavalioiden kohdalla on
pitiydytty paljolti perinteisessi "kymmenen
kattilaa liedelld” -mallissa. Ruoka saadaan toki
niinkin valmistettua ja osa ruokavalioista tulee
aina olemaan sellaisia, etti ne vaativat ennen
tarjoilua aivan erityistd huomiota. Liedet siis
on syyti silyttid ammattikeittiissi jatkossakin.

MENETELMAMIX - KOHTI
RUOKAPANKKIA

Paineet kasvattaa aterialla tarjottavien ruoka-
lajien miirii johtavat siihen, etti uusia tuo-
tantomenetelmii halutaan jatkossa hyodyntia
yhi monipuolisemmin. Erityisruokavalioiden
kohdalla timi voisi johtaa osittain siihen, et-
td tulevaisuudessa ei enii olisikaan varsinaisia




erityisruokavaliota siind mairin kuin nyt ym-
mirretdin, vaan keittio tuottaisi vain erilaisia
ruokatuotteita, jotka olisivat tarjolla kaikille
asiakkaille. Tdmi voisi olla lihtokohta ja jos
yleiselld valikoiman kasvattamisella voitaisiin
vihentii lieden kymmenen Kkattilaa vaikkapa
vain viiteen, niin olisimme jo voiton puolella.
Lisiksi valtaosa asiakkaista voisi kokea saavan-
sa parempaa palvelua laajentuneen valikoiman
muodossa. Ajatus erilaisista ruokatuotteista ja
niiden maiirin kasvattamisesta sopii periaat-
teessa cook-chill-menetelmiin hyvin — haas-
teitakin toki on.

Cook-chill-tuotannon noin viiden vuorokau-
den siilyvyysaika ei anna aina riittivii joustoa,
jotta valmistus ja monipuolistuva kysynti voisi-
vat kohdata taloudellisella tavalla. Timi koskee
varsinkin niiti tuotteita, joiden kierto on ns. pe-
rusruokaa huomattavasti pienempi. Cook-chill
on omiaan menekkituotteiden menetelmini,
mutta sitd on kannattavaa tiydentii jatkossa
pidemmain hyllyian mahdollistavilla ratkaisuil-
la. Uusia vaihtoehtoja kannattaa pohtia koko
ruokatuotannon nikdkulmasta, silld vaikka sii-
lyvyys ei olisikaan aina tirkein arvo, niin etuja
on l8ydettivissi esimerkiksi ruoan kuljetuksen
ja astiahuollon alueilta. Eviit hivikinkin hallin-
taan ovat olemassa.
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Pakastaminen ja kaasupakkaus ovat monelle jo
tuttuja, mutta niiden ohella my6s ruoan pasté-
rointi ja miksei tyhjickypsennyskin saattavat olla
tulevaisuuden vaihtoehtoja silloin kun etsitiin
pidempii siilyvyysaikaa. Tuotevalikoiman kan-
nattavan kasvattamisen haaste ei ole ainoastaan
siind, kuinka itse ruoanvalmistus toteutetaan.
Vaihtoehtojen todellinen eriytyminen alkaa vas-
ta siind vaiheessa, kun ruoka jidhdytetiin tai
pakataan. Niilld kahdella tydvaiheella on tule-
vaisuudessa yhi suurempi merkitys tavoitelles-
samme nykyisti monipuolisempaa ja samalla
yksildllisempid ruokalistaa. Laiteinvestointien
osalta hintahaitari voi venyi melko laajaksi —
yksinkertainen ja edullinenkin ratkaisu voi silti
olla paras. Joka tapauksessa edellytykseni on,
ettd investointi maksaa itsensi takaisin.

Valikoiman kasvattaminen jirkevisti edellytti,
ettd ruokatuotteita voidaan varastoida. Tdmi
sama vaatimus koskee my®s erityisruokavalioi-
na pitdmidmme tuotteita. Ruoan varastoinnin
yhteydessi puhutaan usein ruokapankista. Ti-
mi ruokapankki voi tulevaisuudessa tarkoittaa
tiysin valmiiden annospakkausten varastoa tai
jonkin ruokalajin osan varastoa. Se voi myds
pitii sisilliin keittion itselleen tuottaman puo-
livalmistevaraston, joka kenties hyddyntii se-
songin raaka-aineita. Vaihtoehtoja on — ei ehki
rajattomasti, mutta ainakin riittivisti.

Valmiin ruoka-annoksen tai sen osan olemi-
nen jo valmiina tarjoiluhetken lihestyessi vi-
hentid paitsi lieden kattiloita niin myés keit-
tidammattilaisen stressid. Siirtyminen uusiin
menetelmiin koetaan usein vaikeaksi. Resep-
tiikkaa pitdd ehkid hioa ja miti vield? Suurin
syy epirdintiin lienee kuitenkin tekemisen kult-
tuurissa — tutuista ja kuitenkin vield toimivista
kiytinnoisti on tuskallista luopua. Silti on hyvi
tietdd, ettd erilaisetkin ratkaisut ovat jo olemassa.




Vuodenvaihde lihestyy ja teemme OUTLET
-myymiléssd inventaarisiivouksen. Hyllyille
tehddin tilaa poistamalla tilaa vievid tuotteita
todella edullisesti. Nopeimmilla on nyt ainut-
laatuinen tilaisuus hankkia tekniikaltaan uuden-
veroisia huippulaitteita puoleen hintaan. Niitid
ei riitd kaikille! Tarjoukset ovat voimassa vili-
myyntivarauksin vuoden 2012 loppuun saakka.

Metoksen Keravan toimipisteen yhteydessi toi-
miva OUTLET-myymili palvelee pientarvikkei-
den ja varaosien noutopisteeni seki toimii pois-

Mallivaihdosten vuoksi myymilissi on nyt 15

kappaleen eri erilaisia niyttelyisti ja varastosta
vapautuneita limpoéhauteita. Tarjolla on pitkia
ja pitkii — yhteisti kaikille uutta vastaava kunto

ja alennusprosentti, joka ei jatd ketdan kylmaksi!

Haudeallas Metos Nova2 BM 1200-H
Mitat 1200 x 650/1150 x 900/1280 mm

Runkona tyylikis ja kestivid korkeapainelami-
naatti, viri harmaa tai tammi. Alastaittuvat tar-

jotinradat. Valaisin. 3 x GN 1/1-150.
Tuotekoodi 4318850

HINTA 1 490,- (alv 0%)

Alennus uuden hinnasta 50 %

Haudeallas Metos Nova2 BM 800-H
Mitat 800 x 650/1150 x 900/1280 mm
2 GN 1/1-150, muuten kuten edella.
Tuotekoodi 4318826

HINTA 1 195 - (alv 0%)

Alennus uuden hinnasta 55 %

Haudeallas Metos Nova2 BM 450-H
Mitat 450 x 650/1150 x 900/1280 mm
1 GN 1/1-150, muuten kuten edells.
Tuotekoodi 4318806

HINTA 885 - (alv 0%)

Alennus uuden hinnasta 60 %
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toerien realisointikanavana. Myymilin kautta
poistetaan mallivaihdosten, niyttelyiden ja mes-
sujen vuoksi myyntiin tulleita tavaroita. Reali-
sointivalikoimassa on my&s muutamia pienten
kuljetusvaurioiden tai asiakkaan tekemien tuo-
tevaihtojen vuoksi palautuneita laitteita. Useim-
mat tuotteet ovat tekniikaltaan uuden veroisia.

Piiset tutustumaan péivittdin vaihtuvaan va-
likoimaan netissi osoitteessa www.metos.com.
Tuotteet 16ydit sivulta otsikon OUTLET alta.
Noutomyymilid on auki arkisin kello 8.30 —
15.00 ja muuna aikana sopimuksen mukaan.

Mikro-kiertoilmauuni Metos DS1400E 230V1
Mallimuutoksen vuosi pieni erd uu-
sia.  mikro-kiertoilmauuneja. Mitat
489x667x464 mm. Mikroaaltoteho 1400
W, kiertoilma 2700 W. 100 esiohjelmoita-
vaa 4-vaiheista muistipaikkaa. 11 tehoaluetta
Kammio 34 litraa, 330x381x266 mm. Tuote-
koodi 4163822

HINTA 1 790,- (alv 0%)

Alennus uuden hinnasta 50 %

Kylmikaappi Metos Proff, 3 kpl
Kiyttimittomii ja uudenveroisia. Mitat 1600 x
650 x 900 mm. Tuotekoodi 4200933. Kuvasta
poiketen ei vetolaatikkoa koneen ylli.

HINTA 1 545,- (alv 0%)

Alennus uuden hinnasta 50 %

Baarityopoytid Metos Proff, 1 kpl

Kiyttaimiton ja uudenveroinen. Mitat 1200 x
650 x 900 mm. Tuotekoodi 4200794. Neljilla
vetolaatikolla. Tasossa allas ja pullosyvennys.
HINTA 2 115,- (alv 0%)

Alennus uuden hinnasta 60 %

Yhteystiedot:

Metos OUTLET

Ahjonkaarre

04220 KERAVA

Ajo-ohjeen voit tulostaa www.metos.com
Erkki Kaipainen

Puhelin: 0204 39 4353

Sihkoposti: erkki.kaipainen@metos.com

1691' €
-

Piivikotivaunu Metos SET-75/2 low

Viiden kappaleen eri kiyttimittomii, tehtaan
paketissa olevia vaunuja. Mitat 765 x 585 x
600/800 mm. Ruostumatonta terasta
Tuotekoodi 4554086

HINTA 169,- (alv 0%)

Alennus uuden hinnasta 60 %

Yhdistelmiuuni Metos GEM T21T/20
Gastrosteam

2 kpl testikiytdssi olleita uudenveroisia uuneja
Mitat 950 x 825 x 1950 mm. Kapasiteetti 20 x
GN 1/1-40 mm tai 10 X GN 1/1-65 mm
20-johteinen kypsennysvaunu. Ohjelmoitava,
99 omaa ohjelmaa. Tuotekoodi 4241003
HINTA 7 125,- (alv 0%)

Alennus uuden hinnasta 50 %
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eeseen. Tilaukset, osoitteenmuutokset seké palautteet voi- -
ldhettéd oheisella palvelukortilla. Vaihtoehtoisesti voit soittaa
numeroon 0204 39 13 tai kayttdd sdhkopostia metos.finland @metos.com.
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Tuotteet ja hinnat |0ytyvat kotisivuiltamme tuotteet -valikon alta. OUTLETin
kautta poistetaan mallivaihdosten, nayttelyiden ja messujen vuoksi myyn-
tiin tulleita tavaroita, kuten myos pienten kuljetusvaurioiden tai asiakkaan te-
kemien tuotevaihtojen vuoksi palautuneita laitteita. Useimmat tuotteet ovat
tekniikaltaan uuden veroisia.
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Metos Oy Ab
Tunnus: 5002073
04003 VASTAUSLAHETYS

Testaa tietosi netissa

Metoksen nettisivuilla olevasta Testaa tietosi -osiosta
16ydit astiapesua ja energian tehokasta kiyttoa kisitte-
levit tietopaketit. Ndiden sihkoéisten oppimateriaalien
avulla voit testata ja kehittid ammatillista osaamistasi.
Oikeat vastaukset ja aihealueeseen liittyvi lisdinfor-
maatio tulevat nikyviin jokaisen kysymyksen jilkeen.
Timi vilitén palaute auttaa asioiden omaksumista ja
tekee testeistd tehokkaan oppimisvilineen.
Oppimateriaalit 16ydit osoitteesta www.metos.com
painikkeen "Testaa tietosi” alta. Kaikki vuoden 2012
aikana pelin
hyviksyttivin
arvosanoin (yli
50 prosenttia
oikeita vasta-

uksia) suorit-
taneet osallis-
tuvat arvon-
taan, jossa paa-
palkintona on
littalan Aalto
-terdsvati.
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Kiitamme kaikkia yhteistyokumppaneita kuluneesta vuodesta. Perintéiseen tapaan emme liheta jou1utervehdyksié,

vaan lahjoitamme siihen yaratun summan yhteiseen hyvaan tarkoitul;seen'. Vuonna 2012 ,kohteena on -
Pelastusarmeijan ruoka-apu.. Lahjoitetuilla vdroilla annetaan vahadosaisille lapsip€rheille henkilokohtaisesti

ruokaostoksiin oikeuttavia lahjakortteja.




