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PAAKIRJOITUS

Termit tuottavuus, tehokkuus, hivikin hallinta, vihreys ja tydssi viihtyvyys vilah-
televat taajaan eri medioissa. Tuskinpa nuo ovat pelkkii mainosmiesten hokemia,
vaan niiden takana piilee aito viesti siitd mihin olemme menossa.

Ammattikeittiissa, tapahtuu kehitysti — useammallakin eri osa-alueella ja paljon.
Uskallan viittds, ettd edelld mainitut kriteerit ovat lihitulevaisuudessa jokaisen
keittidvastuullisen tehtivilistalla. Toiminnan turvaavia itsestiin selvii ja vuodes-
ta toiseen jatkuvia tekijditd, on yhd vihemmin. Seki julkisten keittididen etti
yksityisravintoloiden on omalla toiminnallaan ansaittava paikkansa kehittimailla
jatkuvasti toimintaansa. Vanhempi viki muistelee kaiholla aikaa, jolloin anniske-
luluvan saaminen oli lottovoittoon verrattava tapahtuma.

Olemme Metoksella vastanneet haasteeseen tuomalla markkinoille erilaisia nyky-
aikaisen teknologian ympirille rakennettuja konsepteja. Konseptia ei tee nurkassa
kiilteleva uusinta keittidteknologiaa hyddyntivi laite, vaan koko ruokatuotanto-
prosessi on rakennettava sen ympirille. Usein timi "tekno” on hintavampi kuin
peruslaite, joten odotukset investoinnin lyhyesti takaisinmaksuajasta ovat korkealla.

Parhaimmillaan timi uutuuslaite jauhaa tuottavuutta ammattikeittiéssi ympari
vuorokauden. T4lléin olemme tuottavuus- ja tehokkuusmittareiden mukaan lois-
tavalla alueella. Plussaa vieli olisi, jos tima laite pystyisi tuottamaan aina tasaista
laatua vaikka raaka-aineiden koko, rakenne ja paino vaihtelisivat. Timin tyyppinen
toiminta ei ole vain teoreettista haihattelua vaan totta jo tindin. Olemme kehit-
tineet useita konsepteja, joissa uusinta tekniikkaa on onnistuneesti hyodynnetty
kokin kiden taitojen apuna. Kyse ei ole ihmisen korvaamisesta koneella, vaan siit,
etti keittivGammattilaisille annetaan mahdollisuus keskittyi oleelliseen.

Suunnittelemme ja kehitimme piivittiin raitiloityji ratkaisuja, niin tuotantokeit-
tiéihin kuin yksittiisiin ravintoloihin. Namai ratkaisut ovat pienentineet hivikkii,
tehostaneet energiankiyttdd, nostaneet tehokkuutta seki parantaneet ruokatuo-
tannon kokonaisuuden hallintaa. Niilld uudistuksilla keittidistd on saatu entistd
viihtyisimpii tydpaikkoja. Ero entiseen on ollut valtava. Kun uusi keitti6 on saatu
toimintaan, niin tuskin kukaan on haikaillut vanhan perdin. Moni on sen sijaan
ihmetellyt, kuinka vanhoilla laitteilla ja toimintatavoilla ylipiansa tultiin toimeen.

Uskalla haastaa itsesi ja meidit - tehdidan yhdessi tulevaisuuden keittiét jo tindan.

Arto Palsio
Myyntipiaillikko, Metos

P.S.

Metos haluaa kiittids kaikkia Teitd kuluneesta vuodesta
ja toivottaa rauhallista joulua ja menestyksekdstd uut-
ta vuotta. Joulukortteihin varaamamme rahat olemme
lahjoittaneet tini vuonna Pelastusarmeijan ruoka-apu-
toiminnan tukemiseen.




Helsinki-Vantaan lentoasemalla uusitun Fly Inn -ravintolan ilmee

on suunnitellut dSign Vertti Kivi & Co. Ravintolan liiketoiminnast
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Deli aukeaa aamulla kello 10 ja silloin sen kattaus painottuu aamupalatuotteisiin. Paivan mittaan salaatit ja makea valtaavat alaa. Deli on helppo

ja nopea vaihtoehto kiireiselle matkustajalle.

elsinki-Vantaan lentoaseman

porttialueella sijaitseva perin-

teikds Fly Inn —ravintola lahti
nyt syksyllda uuteen nousukiitoon. Sen
uusittu nimi, Restaurant & Deli Fly Inn,
vihjaa jo sisall6llaan aavistuksen uusista
palvelukonsepteista. Matkustavaiselle
ihmiselle juuri tuo deli-sana on viesti
helposta ja nopeasta paasysta ruoka- ja
vélipalatuotteiden aarelle. Ja tassa han

ei tulekaan pettymaan.

Interiooriltian Fly Inn on avara. Jo ensivilkai-
sulla on helposti havainnoitavissa missi mitikin
on tarjolla. Saavumme ensin deli-alueelle, josta
16ydamme suolaista ja makeaa kahvin tai muun
juoman kera. Ruokaisemman vaihtoehdon tar-
joaa delin salaattilasikko, jossa on useita herkul-
lisia vaihtoehtoja tarjolla. Delin istumapaikat
16ytyvit heti etualalta tai delialueen ylipuo-
lelle rakennetusta ja Lapin Kullaksi nimetysti
lounge-tilasta. Delin aukioloajat ovat 10 — 21
viikon kaikkina paivini. Aamulla delin kattaus
painottuu aamupalatuotteisiin. Delin aukiolo-
ajat ovat 6 — 21 viikon kaikkina piivini. Delisti

eteenpiin sijaitsee drinkkibaarialue, josta voi
tiydentii deliostoksia vihin tuhdimmalla juo-
malla tai keskittyi vain pelkistian baarimestarin
monipuoliseen ja kansainviliseen juomatarjon-
taan. Drinkkibaarin jilkeen avautuu varsinainen
ravintolasali. Ruokalistalla voi edeti alkupalois-
ta jilkiruokiin oman nilkinsi ja aikataulunsa
mukaisesti.

Vaikka aika alkaisikin kulua ravintolassa rat-
toisasti, muistuttavat kiitotieltd nousevat ja las-
kevat lentokoneet, etti omakin matka saattaa
olla alkamassa jossain vaiheessa. Tétd varten
lentojen aikataulut ovat nihtivissa myés ravin-
tolasaliin sijoitetuilta niytdiltd. Ravintolapuoli
on auki klo 11 - 20 viikon kaikkina péivina.

Sisustuselementtien kuvakieli on haettu luon-
nosta ja niiden avulla kukin palvelualue hah-
mottuu asiakkaalle selkeisti seki antaa suurelle
ravintolatilalle yhteniisen ilmeen. Koko ravinto-
lan leveydelti avautuu seininkorkuinen niky-
mi kiitotielld operoiviin lentokoneisiin. Luon-
toaiheinen sisustus pehmentii osaltaan avaraa
tilaa ja on onnistunut kontrasti varsin tekniselle
nikymille. Sisustuksen uuteen Fly Inniin on
suunnitellut dSign Vertti Kivi & Co. Restaurant
& Deli Fly Innin liiketoimintaa pyorittii Select
Service Partner Finland Oy (SSP Finland), joka
vastaa lentokentilld yhteensa 20 eri ravitsemus-
pisteen toiminnasta. SSP Finland kuuluu osana
kansainviliseen SSP Groupiin, joka on johtava
ruoka- ja juomapalveluiden tuottaja matkustus-
ja liitkennepaikoissa ympiri maailman.

Fly Inn on hyvi syy tulla lentokentille turhankin
ajoissa. Ja miki parasta, kiireenkin kanssa sielti
kerkeii tyytyviiseni portille.

Juha Bjorklund

Ylla delin palvelulasikko, joka esittelee herk-
kunsa varsin nayttavasti. Alla ndkyma Fly In-
nin keittiosta, jonka remontissa yhdistettiin so-
pivasti uutta ja vanhaa kalustoa.
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keskussairaala
sal uuden
astianpesuosaston




Mikkelin keskussairaalan astianpesuosas-
ton ergonomiaa on kehitetty automatisoimal-
la toistuvia siirto-, lajittelu ja pinoamisrutiine-
ja.Tilankaytossa on huomioitu vaunuliikenne
seka kuljetinhihnojen helppo puhtaanapito.

ikkelin keskussairaalan

ruokapalvelut ovat olleet

viimeiset kolme vuotta pe-
rusteellisen uudistamisen kohteena. 25
vuotta sitten valmistunutta keittiota on
saneerattu suunnitelmallisesti pala ker-
rallaan, jotta se vastaisi mahdollisimman
hyvin seka nykyisiin vaatimuksiin etta
lahitulevaisuudessa tiedossa oleviin
muutoksiin.Yksi merkkipaalu saavutettiin
viime kesana, kun taysin uudistettu asti-

anpesuosasto otettiin kayttoon.

Mikkelin keskussairaalan ruokapalveluyksikks
tuottaa oman talon lisiksi potilasaterioita my®s
kuuden kilometrin piissi sijaitsevalle terveyskes-
kukselle. Volyymia tuovat liséiksi ruokapalvelu-
keskuksen vieressi sijaitseva henkilstéravintola
seki tuloaulassa sijaitseva kanttiini. Astianpesu-
osastolle nimi merkitsevit 1200 tarjottimen
péivittdistd volyymia.

Pesuosastoa uudistettaessa otettiin kulmaki-
viksi ergonomian ja tehokkuuden parantaminen.
Kaikenlainen manuaalinen siirtely ja lajittelu on
pyritty minimoimaan seki astianpesuosaston li-
kaisella ettd puhtaalla puolella.

Ruoankuljetusvaunuista ja henkildstéravinto-
lasta palautuvat tarjottimet kulkevat kuljetushih-
naa pitkin lajittelupisteeseen, josta matka jatkuu
kahdelle eri pesukoneelle. Tarjotin ja aterimet
jatkavat omaan pesukoneeseensa, jossa on auto-
maattinen aterinlajittelija ja tarjotinten pinoaja.
Muut ruokailuastiat ladotaan tappimattokoneel-
le.

Ruokahuoltopiillikké Anneli Oranen kertoo
investoinnin tdyttineen sille asetetut odotukset.
Astiahuollon lipimenokyky on kasvanut huo-
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mattavasti samalla, kun rutiininomaisista tyo-
vaiheista on piisty eroon. Esimerkiksi aterimet
pestiin ennen kahteen kertaan ja lajiteltiin sen
jilkeen kisin, nyt tulee uudella koneella kerral-
la puhdasta. Magneettisieppari poimii aterimet
tarjottimelta, sy6ttdd pesukoneeseen ja sen jil-
keen automaattiseen aterinlajittelijaan.
Automatiikka ei Anneli Orasen mukaan kuiten-
kaan korvaa prosessien huolellista suunnittelua
ja henkilskunnan koulutusta.

- Uutuuden kiyttéonotto vaatii todellista pa-
nostusta, jotta sen voidaan tiysimiariisesti hyo-
dyntia. Vaikka meidin jirjestelma toimii hyvin,
niin se ei tarkoita, etteikd asioita voitaisi tehda
vield paremmin. Uskon, ettd voimme yhdessi
tyontekijoiden kanssa 16ytid keinoja, joilla er-
gonomiaa ja joustavuutta voidaan edelleen pa-
rantaa.

YHTEISTYOTA TARVITAAN

Entid mitd neuvoja Anneli Oranen antaa keit-
tidsaneerausta suunnitteleville kollegoilleen?

- Korostaisin kaikenlaista verkostoitumista ja
yhteistyoti. Itselleni aktiivinen yhteydenpito
muiden sairaaloiden paillikéihin on ollut todella
hyvi tietolihde. Samoin suunnittelijat, arkki-
tehdit seki eri alojen asiantuntijat ovat suurek-
si avuksi. Oman talon teknisen palvelun tuki ja
ymmirrys on ollut aivan ratkaisevan tirkei asia
hankkeen onnistumiselle, siiti kiitos erityisesti
tekniselle paillikélle Juhani Nummelalle.

Anneli Oranen muistuttaa, etti kaikkiin asi-
oihin ei 16ydy ahkerasta etsimisesti huolimatta
valmiita vastauksia.

- Tdysin uutta toimintamallia kiiyttdénotetta-
essa vastuu on todella suuri. Joskus on otettava
hyppy tuntemattomaan ja luotettava siihen, etti
kaikki oleellinen taustaty$ on tehty niin hyvin
kuin osataan. Jos titi rohkeutta ei ole, niin kaikki
tehdiin kuten ennenkin ja ala ei kehity.
Vaikka Mikkelin keskussairaalan keittion perus-
ratkaisu on 25 vuoden takaa, ovat monet perus-
taratkaisut oikeilla paikoillaan. Niiti ovat muun
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Potilasruokailusta palautuvien vaunujen pur-
kupiste. Ruokapalvelutyontekija poistaa jatteet
ja asettaa tarjottimen kuljetushihnalle.

@ Potilasruokailusta palautuvien vau-
nujen purkupiste. Ruokapalvelutyonte-
kija poistaa jatteet ja asettaa tarjottimen
kuljetushihnalle.

@ Henkildstoéravintolan astianpalautus.
Asiakas poistaa jatteet ja asettaa tarjot-
timen kuljetushihnalle.

® Lajittelupiste. Lautasilta poistetaan
irtolika ja ne syotetaan kuljetushihnalle.
Lasit ja kupit sijoitetaan koreihin. Tarjot-
timet ja aterimet jatkavat hihnalla eteen-
pain. Detaljikuvassa jarjestelman ohja-
uspaneeli.

® Magneettisieppari, joka poimii tar-
jottimilta aterimet ja syottda ne pesu-
koneeseen.

Tarjotin- ja valinepesukoneesta aterimet
tipahtavat valinelajittelijan hihnalle. Lajittelija
jakaa valineet omiin lokeroihinsa.

metos

® Lautasten ja lasikorien syottd pesu-
koneeseen.

® Automaattinen aterinlajittelija.
@ Aterin- ja tarjotinpesukone.

©® Tappimattopesukone ruokailuasti-
oille.

© Puhtaiden astioiden lajittelu vau-
nuihin.

@ Automaattinen pinoaja tarjottimille.

Ruokapalvelukeskuksen vieressa sijaitsevan
henkilostéravintolan astianpalautus tapahtuu
suoraan kuljetushihnalle.

UUTISET M



Sairaalasta ulos lahtevien annosten lampétilat hallitaan Metos Burlodge RTS -lampdvaunuilla. Ennen kuljetusta vaunut ovat 15 minuuttia lataus-
pisteessd, joka tasaa vaunun kylmén ja lampiman kammion lampétilat kohdalleen.

muassa lipiantoperiaatteella toimivat kylma-
huoneet seki keittion ulkopuolisen liikenteen
keskittiminen omalle kiytivilleen. Saneerauk-
sessa jouduttiin siirtimain muutamia viliseinia.
Tamai lisisi jonkin verran kustannuksia, mutta
niillekin investoinneille 16ytyi rahaa, kun ruo-
kapalveluyksikkd osasi perustella pyytiminsa
ratkaisun.

Yhteni tirkeini tekijini kolme vuotta kes-
tivissd uudistuskarusellissa on ollut henkils-
kunnalle tiedottaminen ja ottaminen mukaan
kehitystydhon. Mikkelissi keittid oli koko ajan
toiminnassa. Osa valmistuslaitteista oli sijoitet-
tuna kiytiville, joten henkildstoltd vaadittiin
erityista joustoa.

- Tyontekijit ovat venyneet todella loistavasti.
He ottivat kidyttdén huumorin ja kekseliisyy-
den, kun mikiin muu ei auttanut, Anneli Ora-
nen hymyilee. Lihiesimiehet kantoivat myds
suuren vastuun paivittdisten tdiden sujumisesta.

POTILASRUOKAILUN ASIALLA
VUODESTA 1975

Ruokahuoltopiillikké Anneli Oranen aloitti
esimiesuransa vuonna 1975 silloisen Mikkelin
kaupunginsairaalan, nykyiseen terveyskeskuksen
emintini. Keskussairaalaan hin tuli vuonna
1989 ravitsemispiillikoksi ja edelleen sairaan-
hoitopiirin perustamisen myéti ravintohuollon
tulosyksikén ruokahuoltopiillikéksi. Tuolloin
hinen vastuulleen tuli my6s Moision sairaalan
ruokahuolto.

Suurimpia alalla tapahtuneita muutoksia ky-
syttiessid Anneli Oranen nimeii laitteiden mo-
nipuolistumisen seki ergonomian kokonaisval-
taisen huomioimisen. Ergonomian kehittdmi-
nen on ollut myds Mikkelissd yksi uudistuksia
ohjannut perustekiji.

- Tyopaikkaldzkirin kanssa olemme kartoitta-
neet tyvaiheita ja tulleet sithen tulokseen, etti
monia toistuvia, yleensi olkapiivaivoja aiheut-
tavia rutiineja ei voi poistaa muuten kuin ty6-
vaiheita automatisoimalla. Siksi muun muassa
keittopadat on saatu muutettua sekoittaviksi
padoiksi.

Anneli Oranen kertoo, ettid nimi ovat myds
kilpailutekiji, joilla alalle saadaan uusia tekijoi-
ti. Mikkelissi keittichenkilokunnan keski-ikd on
48 vuotta, joten lihivuosina henkilskunta tulee
uudistumaan kiihtyvilli tahdilla.

Entid miten on alan arvostuksen laita, onko
sitd riittavasti?

- Meidin sairaalassa ruokapalveluyksikkoa
on aina arvostettu ja koemme olevamme tir-
kei osa potilaan hoitoa. Hyvi ja maittava seki
ravitsemuksellisesti oikea sairaalaruoka on mei-

Ruokahuoltopaallikké Anneli Oranen esittelee
paivan lounaan. — Satuitte sopivasti paikalle
makkarapaivana, joita on kerran kuukaudes-
sa. Asiakaspalautteen mukaan makkara on yk-
si suosikkiruoista.

din "sloganimme” joka piivid. Olemme saaneet
olla mukana kehittimassi yhteisid toimintoja ja
tarpeellisiin investointeihin on 16ytynyt rahaa,
kunhan olemme suunnitelleet ja perustelleet ne
huolella. Niinpi meilld on nyt ilo tyoskennelld
valoisissa ja ilmastoiduissa tiloissa.

Juho Mdiyry




Sairaalan tuloaulassa sijaitsevasta kanttiinista on muokattu monipuolinen palvelupiste

kousvieraita. Taaempana on pidemmat aukioloajat omaava kahvilalinjasto.

Kanttiinista on moneksi

ikkelin vierailun alkajaisiksi suuntaam-

me sairaalan aulassa olevaan kanttiiniin,
joka on sekin kokenut tiydellisen muodonmuu-
toksen. Anneli Oranen kertoo pyrkineensi laa-
jentamaan nikdkulmaa perinteisesti sairaalan
kanttiinista ja hakeneensa toimintamallia muun
muassa hotellien aulapalveluista. Liikkeenjoh-
don konsultti ilmaisisi saman asian kertomalla,
ettd hospitalitybusineksen receptionit on bench-
markattu.

- Henkilokunnalle timi on vaativa tydpaikka.
Kanttiini toimii paitsi kahvilana, ravintolana ja
lehtikioskina niin myds infopisteeni. Kassalla
kysytdin kaikenlaista sairaalan toiminnoista ja
tavoitteena on, ettd osaamme antaa vastaukset
niihin kysymyksiin. Asiakkaan oma tilanne voi
olla todella vaihteleva ja se on otettava asiakas-
kohtaamisessa huomioon. Sairaalassahan nih-
diin koko elimin kirjo kaikkine iloineen ja
suruineen.

Uudistusten yhteydessi kanttiinin toimin-
taa laajennettiin siten, etti sen vastuulle tulivat
my®&s sairaalan kokouskahvitukset. Tamai oli pe-
rusteltua, silld auditorio seki kabinetit sijaitse-
vat kanttiinin vieressi. Suurin osa tilaisuuksista
toteutetaan siten, ettd vieraat noutavat tarjoi-
lut kanttiinista. Tétd tarkoitusta varten hankit-
tu siilidkeitin ja oma linjasto takaavat sujuvan
palvelun. Samaan linjastoon rakennettiin myds

lounaspiste.

Kanttiininhoitaja Ulla Lampinen kertoo
kahvin olevan sairaalaympiristdssi todellinen
suosikkiartikkeli, jonka laatuun ja kapasiteetin
riittdvyyteen on syyti panostaa. Linjaston pal-
velukyvyn takaa automaattikeitin, jonka omi-
naisuudet venyvit niin ruuhkahuippujen kuin
hiljaisempien tuntien tarpeisiin.

- Pystymme tarjoamaan tuoretta kahvia aina
kun paikka on auki. Joskus pdivin kovin ruuhka
saattaa olla hieman ennen kello 18 sulkemisai-

. Kuvan etualalla on lounaslinjasto, joka palvelee myds ko-

kaa. Silloinkaan ei saa myytivd loppua vitrii-
neisti. Jos simpylditi ei ole, niin sitten tehdiin
lisa4, Ulla Lampinen lupaa.

Kanttiinin suunnittelu on Arkkitehtitoimisto
Heikki Kirjalaisen kisialaa. Monilla pienilla yk-
sityiskohdilla, kuten tilaa rajaavilla lukittavilla
lehtitelineilld kokonaisuudesta on saatu todella
toimiva ja viihtyisi kokonaisuus.




iime kesana Metoksen nettisi-

vujen kautta tuli viesti, jossa

harjoitustyotaan tekeva opis-
kelija kysyi Gastronorm-mitoituksen
alkuperaa. Neuvoimme kysyjaa tutustu-
maan vanhempiin Metos Uutiset -lehtiin.
Vuoden 1971 kesdkuun numerossa ollut
artikkeli kertoi GN-standardin historiasta.
Jokunen muukin lukija lienee jo hukannut
tuon lehden jaWikipediakin naytti olevan
asiasta ulalla, joten kertauksen vuoksi

asia on syyta kertoa uudestaan.

14 UUTISET

Usein kuulee sanottavan, ettd GN on ainut am-
mattikeittididen standardi, joka sekdin ei ole
standardi. Viitetti voidaan perustella muun mu-
assa silli, ettd standardi mairittelee astian ulko-
mitat suhteellisen tarkkaan, mutta tarjoaa sisi-
kulmien pyéristyksille todella laajan toleranssin.
Niin ollen eri valmistajien astiat saattavat pinou-
tua varsin huonosti keskeniin puhumattakaan
siiti, ettd kannet sopisivat tiydellisesti ristiin.

Toinen usein kuultu viite on, ettid Gastronorm
ei ole virallinen standardi, ainoastaan viitteelli-
nen ohjeistus. Timi ei pidi paikkaansa. GN-as-
tian mitat on mairitelty virallisessa standardissa
EN 631-1:1993.

GN-standardin mielenkiintoisia syntyvaiheita
on kuvattu varsin seikkaperiisesti Martti Setki-
sen kirjoittamissa kirjoissa Suurtalouskasikirja
1 (Suurtalouspalvelu Oy, 1972) ja Suurkeittid
— kayttotekniikka ja suunnittelu (Suurtalous-
palvelu Oy, 1974). Martti Setkidnen toimi ai-
kaisemmin Metoksen toimitusjohtajana ja oli
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edustamassa Suomea, kun standardia 1960-lu-
vulla puolivilissi suunniteltiin.

KAIKKI ALKOI SVEITSISTA

Sveitsin laitostalouksien liitto, hotelliyhdistys,
laitevalmistajat ja muutamat muut osapuolet
kirjoittivat 17.11.1964 yhteistoimintasopimuk-
sen alalla kiytettivisti perusmitoista. Titi pii-
vimaiirii voidaan siis pitid GN:n syntymipii-
vini. Tulokas sai nimekseen Gastronorm, joka
on lyhenne sanoista Gastronomical ja Normal.
Setkisen mukaan sanan alkuperiinen kirjoitus-
asu oli GASTRO-NORM, josta on sittemmin
versonut useita eli variaatioita.

Neuvottelujen perusteella laadittu aineisto
julkaistiin normilehtind 22.11.1967. On syyti
huomioida, ettd Sveitsin virallinen standardoin-
tijérjestd ei ollut tydn priimusmoottorina, vaan
alan jirjestot.

Lihtékohtana perusmitoitukselle 530 x 325



oli sveitsildisten valmistajien kiyttimi vuokien,
peltien ja hyllylevyjen mitoitus. Se mistd nuo
mitat alun perin tulivat, ovat tdimin jutun kir-
joittajalle edelleen arvoitus? Mitoituksen ulot-
taminen muualle Eurooppaan ei kiynyt kiden
kisanteessd, vaan vaati alkuaikoina ahkeraa lob-
bausta. Ensimmiiseni mitoituksen hyviksyivit
suurimmat italialaiset valmistajat ja kannatusta
saatiin myos Saksasta.

Lihtélaukauksena yhteiseurooppalaiselle hy-
viksynnille toimi wloppuvuodesta 1967 Italian
Genovassa pidetyt ammattikeittiomessut. Nayt-
telyn yhteyteen oli jirjestetty laitevalmistajien,
konsulttien, viranomaisten ja muiden sidosryh-
mien yhteinen kongressi, jonka paiteemana oli
Gastronorm-jirjestelmin esittely. Metoksen toi-
mitusjohtaja Martti Setkidnen kiytti tilaisuudes-
sa pohjoismaisen puheenvuoron ja harmitteli
sitd, ettd useat merkittivit valmistajat ja monet
suuretkin maat olivat kokonaan vailla edustusta.

KILPAILEVA EHDOTUS RUOTSISTA

Ammattikeittidlaitteiden valmistussarjojen kas-
vaessa 1950- ja 1960-luvulla, ryhdyttiin mo-
nessa maassa miettimiin standardimitoitusta.

Suomessa julkaistiin vuonna 1950 standardi,
joka madiritteli niin sanotut A- ja B-sarjojen
mitoitukset ruoankuljetusastioille. Myds poh-
joismaista yhteistytd harjoitettiin, joskaan ei
kovin tuloksellisesti. Yhteistydneuvottelut ruot-
salaisten kanssa eivit koskaan johtaneet konk-
reettisiin jatkotoimiin.

Ruotsi kokosi oman maansa merkittdvimmit
osapuolet yhteen ja sai aikaan vuonna 1968
julkaistun ehdotuksen kansainviliseksi standar-
diksi. Tyo kantoi nimed SM 68. Lihtckohtana
oli 16ytia yksi yhteinen pakkausmoduuli, josta
saataisiin sekd tuotteiden lavakuljetuksiin etti
kypsennysastioihin ja paistopelteihin sopivat
mitat.

Perusmoduuliksi ruotsalaiset valitsivat mitan
600 x 400 mm, joka taipui hyvin kiytdssi olevi-
en lavojen mittoihin. Suurtalousmoduulin 650
x 450 paidyttiin lisddmalld perusmittaan joh-
teiden ja mahdollisten muiden yksityiskohtien
vaatima tila ja toleranssit. Sopivaksi kypsenny-

sastian mitaksi tuli perusmoduulin puolikas, eli
325 x 450 mm.

Ruotsalaisten tavoitteena oli saada standardi
kansainviliseksi. Myds Norjassa kokoontunut
vastaava tydryhmi otti pakkausmitat lihtékoh-
dakseen ja paityi hyvin samantapaisiin ajatuk-
siin kuin naapurimaassa.

Sveitsissi ei kuitenkaan katsottu suopeasti
ruotsalaisten sooloilua. Ruotsalaisten julkais-
tua oman tekeleensi ryhdyttiin Sveitsissi vas-
taiskuun. Eurooppalaisille hotelli- ja ravintola-
jarjestdille lihetettiin paimenkirje "Quo Vadis
Kiichennurmierung?”, jossa kyseenalaistettiin
ruotsalaisten tarkoitusperit. Pddargumenttina
oli se, ettd pakkaustarpeet oli otettu normien
perustaksi sen sijaan, ettd olisi lihdetty keittion
omista tarpeista.

MAAILMANSTANDARDIKSI
1970-LUVULLA

Sveitsildisten keksimi mitoitus levisi maailman-
laajuiseksi, kun kansalliset standardoimisliitot
ottivat sen yksi kerrallaan omakseen. Onnistu-

minen johtui todellisesta tarpeesta, mainiosta
lobbaustydsti sekd myds hyvistd onnesta. Yh-
dysvalloissa oli kidytossid omat Seco- ja Blanco
-normit, jotka levisivit myds Saksaan. Onnen-
kantamoinen oli se, ettdi GN-perusmitoitus 530
x 325 mm oli lihelld tuumamittoihin perustu-
vaa U.S. Standardia 21” x 13”. Kun laitteissa ja
kalusteissa oli sopivat toleranssit, voitiin Atlan-
tin eri puolilla valmistettuja astioita ja laitteita
kayttdd ristiin.

Vaikka Gastronorm valloittikin 40 vuotta sit-
ten maailman, ei pakkausmittoihin perustuva
600 x 400 mm:iin painunut keittidissd unho-
laan. Siitd tuli Euronorm-mitoituksen perusta,
joka nikyy tind pdivinid muun muassa leipomo-
pelleissi. Tosin Suomessa, Ruotsissa ja Norjassa
leipurit kdyttivit yleisesti peltikokoa 600 x 450
mm. Ei ole helppoa standardointi!

Juho Mdiyry
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arraskuun alussa avattiin Helsingin Ka-
levankadulla uusi ravintola K17 Cocktai

Kitchen, joka tarjoaa pienta luksusta ja

‘ uuden ulottuvuuden makumaailmaan. ldeana on,
ettd asiakas saa mieleenpainuvan ja miellyttavan
I

ruokailukokemuksen kohtuuhintaan. Keskeista osaa
ruokailussa nayttelevat juomat. K17 haluaa ulottaa
ruokailuelamyksen lautaselta lasiin ja takaisin uu-
della tavalla tarjoamalla ruoan kanssa yhdistelmaksi

suunniteltuja minicocktaileita.

Helsingin Kalevankadun toisessa paissid on keskustan Stock-
mann ja toisessa paissi telakkaranta. Ravintola K17 16ytyy
kuinka ollakaan osoitteesta Kalevankatu 17, miki lienee yksi
niistd lukuisista mielleyhtymisti ravintolan nimen takana.

Uuden ravintolan sisiinkiynti ei pomppaa esiin katuku-
vasta. Ravintolan edessi kadulla oleva mainoskyltti saa kat-
sahtamaan ympirilleen ja siini se on: K17 Kitchen Cocktail.
Sisilld muutaman porrasaskelman jilkeen kyltti ilmoittaa,
etti viiden askeleen piisti olemme perill.

Sisustus on viriltdan mustaa ja valkoista huokuen tyylik-
kadsti laatua, mutta samalla rentoa mutkattomuutta. Yksi
ravintolan perustajista Matti Santala kertoo ravintola K17:n
haluavan inspiroida asiakkaita tarjoamalla jotain uutta.

- Keittion kantavina teemoina on makujen maailmanmat-
ka, eli eri ruokakulttuurien yhdistiminen samalle lautaselle
seka klassisten annosten uudelleen tulkitseminen modernilla
tavalla ja mielenkiintoisella makumaailmalla.

- Haluamme myds poimia yllityksellisid raaka-aineita ja
tehdd niistd mieleenpainuvan hyvii annoksia. Esimerkkini
tistd on avausmenullamme oleva haukiannos, josta olemme
saaneet hyvii palautetta, Matti Santala jatkaa.
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Helsinki "kympissa” ei keittididen nelidilla juuri juhlita. K17:n kompaktin kokoisissa tiloissa on kuitenkin kaikki oleellinen kohdallaan. Lisatilaa on

saatu sijoittamalla yhdistelmauunit paallekkain.

ITSETEKEMISEN TAIKAA

Kaiken perustana on tiysin tuoreet raaka-ai-
neet seki tinkimiton lihestyminen tuotteeseen.
K17 ei tyydy tarjoamaan keskinkertaista, vaan
nimenomaan laatua asiakkaille, jotka haluavat
pysihtyi sydmiin ja nauttimaan siistissi, mutta
silti rennossa ympiristossid. Korkea laatu perus-
tuu osaamiseen. Suomen Bocuse d 'Or -edustaja
Matti Jimsen on tehnyt ruokalistan, konsultoi
ja valvoo laatua. Jilkiruokapuolesta vastaa Ilk-
ka Laasio. Leivontapuolella vannotaan vahvasti
oman tekemisen nimeen. Keittidssi leivotaan
kaikki itse, leivit mukaan lukien.

Iltaisin K17 juomaosaamisesta voi nauttia

illallisen jilkeen, jolloin pieneen loungeen voi
tulla juomaan tai nauttimaan pienti purtavaa,
kuten esimerkiksi Burgerin, jonka Santala lupaa
olevan yksi kaupungin parhaista.

Juomien elimyksellisesti yhdistimisesti ruo-
kaan huolehtii vuoden Pro baarimestari ja arvos-
tettu juomakulttuuriasiantuntija Timo Siitonen.
Tarjolla on toki viineji ja samppanjoita, silld
minicocktail on ennemminkin osa ateriaa kuin
ruokajuoma.

NIMI OPASTAA PERILLE

Mutta mitenkds se nimi? Onko sen taustalla
osoite Kalevankatu 17 vai sisiinpiisyyn vaadit-

Juha Karjalainen saataa sirkulaattoriin uutta kypsennyslampatilaa.

tavan minimi-ikd? Arvailuni osuu osittain oike-
aan, silld K17 taustalla ovat samat henkildt kuin
lahistsllad olevalla maailman parhaaksi baariksi
valitulla A21:113, jolla haetaan asunnonomaista,
kodikasta tunnelmaa tyyliin: "paina ovikelloa,
olet tervetullut, tarjoilemme p&ytiin”. Nimi
K17:114 on siis luonnollinen yhteys A21:een.
K17 myés sijaitsee osoitteessa Kalevankatu 17.

- Saa sen yhdistiid my6s keittioon, kuten K
tai vaikka kuninkaalliseen tunnelmaan. Kaikki
ne kuvaavat hyvin ideaamme, Matti Santala
vahvistaa.

Asiakaspaikkoja on noin 50. Tihin sisiltyy
noin 12-hengen erillinen salitila ja kahden hen-
gen astetta yksityisempi tila. Keittié on kompak-
ti. Sinne mahtuu juuri tarvittavat neljd kokkia.
Yhdistelmauuneja on kaksi ja ne on asennettu
tilan sidstimiseksi paillekkidin. Modernia tek-
niikkaa edustavat my6s induktioliedet ja sirku-
laattori, jolla varmistetaan tarkasti tuotteiden
toivotut kypsyysasteet.

Ravintola aukeaa kello 11. Tarjolla on 27
euron liikelounas péytiin tarjoiltuna sisiltden
alkukeiton ja jilkiruokabuffetin. Kaikki on luon-
nollisesti tehty alusta loppuun itse. lllemmalla
voi poiketa sydmiin hyvin vaikkapa ennen teat-
teri- tai oopperanéytdstd. Sydmisen soisi olevan
paljon enemminkin kuin tankkaamista. Hyvi
ruoka, hyvissi seurassa, kiireettdmissi siistissd
ympiristdssi on laatuaikaa itse kullekin. K17
tarjoaa tihin nyt yhden vaihtoehdon lisii. Sa-
notaan, ettd matkailu avartaa. Voitaneen myds
sanoa, ettd maistelu avartaa, jos ei muuta niin
makumaailmaa.

Juha Jokinen
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kitchen intelligence@

Metos SelfCooking Center®

—nemman
alkaa
oleelliseen!

Ei hankalaa ohjelmointia, lampétilan, kypsen-
nysajan tai kosteuden siitoi — Metos SelfCoo-
king Center® tarjoaa tdysin automaattiset kyp-
sennysprosessit, jotka ohjautuvat valmistetta-
van tuotteen ja tdyttoasteen mukaan. Lopputu-
los on aina tasalaatuinen ja juuri sellainen kuin
Sind haluat.

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

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

Metos Oy Ab
Ahjonkaarre, 04220 Kerava
Puh. 0204 39 13 Fax 0204 39 4203

WWwWWw.metos.com



ultian palvelukeskus Pou-

kaman keittion tekninen

elinika tuli pari vuotta siten
tayteen. 1980-luvun lopulla rakennetun
keittion tilat alkoivat kdyda ahtaiksi ja
konekanta oli ikddntynyt. Kunnassa
ryhdyttiin miettimaan voitaisiinko van-
hat tilat kunnostaa vai rakennettaisiinko
tilalle kokonaan uusi. Eri vaihtoehtoja
punnittuaan multialaiset paattivat tilata
keittion valmispakettina, joka rakentui
tehtaalla kolmesta eri lohkosta, jotka

asennettiin tydmaalla paikoilleen.

Kunnanrakennusmestari Timo Ylinen kertoo,
ettd rakennusprojekti sai lisipotkua tydsuojelu-
piiriltd, joka antoi huomautuksen vanhan keitti-
6n puutteellisesta ilmanvaihdosta ja ahtaudesta.
Jotain piti siis tehdi ja nopeasti. Mitdin hitirat-
kaisua ei kuitenkaan haluttu tehd4, vaan uuden
keittion tulisi pystyi palvelemaan myés koulu-
keskuksen, paivihoidon ja kotipalveluaterioiden
tarpeita. Lopulta péydilli oli kolme vaihtoeh-
toa, vanhojen tilojen laajentaminen ja saneeraus,
uuden rakentaminen paikanpiilld tai keittion
tilaaminen avaimet kiteen -periaatteella.

— Paidyimme uudisrakennukseen, silli niin
pystyimme pitimiin vanhan keittion koko ajan
toiminnassa. Valmiista moduuleista koottava
ratkaisu nousi ykkésvaihtoehdoksi muun muassa
tiukan aikataulun vuoksi, Timo Ylinen peruste-
lee.

— Moduuliratkaisu osoittautui kiytinndssi
todella joustavaksi ja ratkaisi monta meiti askar-
ruttanutta haastetta. Kokonaisuus saatiin suun-
niteltua yllattiavin helposti. Lopullinen versio
l6ytyi, kun kdansimme pohjan peilikuvaksi ja
teimme vield 90 asteen kiddnndksen. Niin saatiin
harjasuunta oikeaksi, Timo Ylinen muistelee.
Rakennustavan lisiksi myos rahoituskuvio oli
tavanomaisesta poikkeava. Kokonaisuus pai-
tettiin ostamisen sijaan vuokrata.

— Kunnan kokonaistilanteen kannalta opti-
maalisin ratkaisu oli leasing. Rakennus vuokrat-



tiin Teijo-Rentilti ja keittidlaiteet Metokselta,
Timo Ylinen jatkaa.

KOLMESTA PALASTA

Keittio rakentui kolmesta moduulista, joiden
ulkomitta oli maantiekuljetuksiin soveltuva 6 x
14 -metrid. Moduulit koottiin valmiiksi Teijo-
Talojen Halsuan tehtaalla. Sana "valmis” tarkoit-
taa téssd yhteydessi siti, ettd 55 tonnia painavat
lohkot sisilsivit myds rakennuksen perustukset.
Kokonaisuus laskettiin asennuspaikalla puoli
metrid paksun murskekerroksen piille.

Moduuleissa oli kiinnitettyini kaikki varustus
aina keittidlaitteita ja ilmastointikoneita my®-
ten. Vanhasta keittiéstd sididstetyt muutamat
uusimmat laitteet siirrettiin uuteen keittioon
asennuspaikalla. Kun lohkot olivat paikoillaan,
niin rakennus oli periaatteessa vesi-, sihké- ja
limmityskytkentdjd sekd saumojen tiivistystd
vailla valmis kayttoon.

Uusi ja vanha rakennus yhdistettiin toisiinsa
paikanpiilld rakennettavalla yhdyskaytavilla.
Kun uusi keitti6 saatiin kiynnistettyi, muutet-
tiin vanhat tuotantotilat ruokasaliksi.

PAIKALLEEN ILMAN NOSTURIA

Teijo-Talot Oy omistaa Suomessa tuotantolai-
tokset Perni6ssi, Tuuloksessa, Halsualla ja So-
dankylissi. Hajautuksen avulla kuljetusmatkat
tehtailta asennuspaikoille on saatu sopivan ly-
hyiksi. Toimitusjohtaja Arto Koskela kertoo yri-
tyksen patentoiman hydraulisen nostojirjestel-
min tuovan merkittivia kilpailuetua verrattuna
erillisen nosturin kiyttoon.

— Kun rakennus tai isommissa tydkohteissa sen
moduulit on saatu tehtaalla valmiiksi, asenne-
taan perustuksiin kolme hydraulisyliterii. Ko-
konaisuus nostetaan ilmaan ja ajetaan rekka alle.
Asennuspaikalla koko homma tehdiin siten toi-
sinpdin. Tdmin ansiosta asennus voidaan tehdi
tosi nopeasti ja edullisesti ahtaallakin tontilla.

Herai kysymys: miten moduulit saadaan pai-
koilleen ja tiiviiksi?

— Moduulien yhteensovittaminen asennuspai-
kalla on todella tarkka tyvaihe, mutta tehtaalla
asennettujen ohjureiden ansiosta sekin onnistuu
millintarkasti. Kun osat ovat paikallaan, voidaan
esimerkiksi kattosaumat tiivistdd aivan samaan
tapaan kuin rakennettaessa paikallaan, Arto Kos-
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kela selvittda.
VANHAT VAIHDOSSA

Kuten moni muukin hyvi keksintd, syntyi my®s
Teijo-Talojen julkisen puolen rakennusvalikoima
ikdan kuin puolivikisin markkinoiden muuttu-
essa. Arto Koskela kertoo, ettid asuntojen ky-
synnin romahtaessa ikillisesti vajaa pari vuotta
sitten yritys ryhtyi panostamaan myds julkiseen
rakentamiseen.

Suurin yksikké on ollut Jirvenpiihin raken-
nettu 1150 kerrosneliometrin kokoinen piivi-
koti. Leasingvastuut kontolleen ottava Teijo-
Rent Oy perustettiin palvelemaan kuntien tar-
peita.

—Yksi meidin menetelmiamme etu on helppo

Multian kunnanjohtaja Unto Murto on
sitd mieltd, ettd myos pieni, alle kahdentu-
hannen asukkaan kunta voi toimia suun-
nanniyttdjand muille. Nettisivuilta selvidi
kertaheitolla, ettd kunnassa ei ole nukah-
dettu, vaan lihdetty aktiivisesti kehitti-
maan toimintoja.

Kunnanjohtajan vastaanottoajat ja
nettiblogi tuovat hallinnon lihemmik-
si asukkaita. Valokuituhanke puolestaan
kertoo siiti, ettd valtiovallan esittimit vi-
siot laajakaistan ulottamiseksi joka taloon

muunneltavuus. Jos kunta paittdd myohemmin
laajentaa rakennusta, niin moduuliratkaisu tai-
puu sithen helposti. My®s eri aikaan rakennettu-
ja moduuleita voidaan mychemmin yhdistells,
joten kunnat voivat tehdi kiytetyilld rakennuk-
silla my6s kauppaa.

Autokauppiaan tapaan Teijo-Talot lupaa ottaa
vanhat rakennukset vaihdossa. Niin on muu-
tamassa paikassa tehtykin. Arto Koskela kertoo,
ettd rakennuslainsiidintd ei tahdo aina pysyi
uusien innovaatioiden perissi.

—Vaikka rakennus on jo muutaman vuoden van-
ha, kisitellddn sitd aina uuteen paikkaan siirret-
tdessd uutena rakennuksena, jonka pitii tayttaa
kyseiselld hetkelld voimassa olevat miiriykset.

Juho Mdiyry

"Pienkunta on ihmista lahella”

on otettu tosissaan. Ei ole sattumaa, etti
juuri tihdn kuntaan tuli Suomen suurin
valmiista elementeisti tehty keittio.

— Tidmi avaimet kiteen periaatteel-
la tehty keittic nidyttda suuntaa siihen,
kuinka pienkunta hoitaa vanhushuollon
ruokapalvelun. Vanhassa sananlaskussa
"Oppia ikd kaikki” kiteytyy elinikiisen
oppimisen idea. On todella merkittivis,
etti koko kuntamme ruokapalveluhen-
kilskunta on oppisopimuskoulutuksessa
parhaillaan ja jatkossa yhteinen tydpiste

on Poukaman aluekeittidssi, Unto Murto
tiivistaa.

Itseironiakaan ei ole Multialla unohdet-
tu. Kunnan vaakunassa ryémivi keltainen
muurahainen juontaa alkunsa 1960-lu-
vulle. Keuruun emiseurakuntalaiset ni-
mittelivit pohjoisia naapureitaan joko
hyvintahtoisesti tai sitten ihan muussa
tarkoituksessa keltidisiksi, joten multia-
laiset pAittivit ottaa sen vaakunatunnuk-
sekseen.
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uotsin Goteborgissa sijaitseva Gothia Towers on

yksi Pohjolan suurimmista hotelleista, jos ei suu-

rin. 704 huoneensa lisiksi hotelli tarjoaa kokous- ja
kongressitilaa jopa 1500 osallistujalle saakka. Sen listoilta
l6ytyy noin 50 erilaista kokoustilaa varattavaksi. Hyvin
kokoustamisen varmistamiseksi 16ytyy hotellista erilaisia
ravintolapalveluita aina hotellin edessd olevasta suuresta
terassiravintolasta lihtien aina ylimmin kerroksen niko-
alaravintolaan saakka. Talon keskeiselld paikalla sijaitseva
suuri, eri tilaisuuksia varten helposti muunneltava buffet-
tiravintola palvelee my®6s sekd aamiais- ja lounasravinto-
lana. Kattaus jirjestyy tiilli jopa 700 vieraalle. Hotellin
sijaitessa Goteborgin keskusta-alueella on hotellivieraiden
kaytossa lisiksi kaikki keskustan runsaat muut ravintola-,
yokerho- ja vithdepalvelut. Hotelli on kiinteisti yhteydessi
messualueeseen ja siitd on my®s suora kulku messutiloihin.

Gothia Towers on Svenska Missanin tytiryhtié. Gothian
liikeidea perustuu pitkille messu- ja kongressivieraiden
majoitukseen, ravitsemiseen ja tilaisuuksien jirjestimiseen
messujen ja kongressien yhteydessi. Yhti hyvin se palve-
lee matkailuhotellina myds kuluttajille, silli Goteborgin
alueelta 16ytyy paljon tarjontaa myds huippu-urheilun ja
viihteen saralta, kauniin kaupungin lisiksi. Svenska Missan
nikee Goteborgin sijaintinsa takia pohjolan keskeisimpa-
ni kokous- ja kongressikeskuksena ja kehittid palvelujaan
lyhyiden ja hyvien kulkuyhteyksien varaan.

Valmistuessaan 1984 hotellin nimi oli Gothia Tower. Mo-
nikkomuodon se sai kirjoitusasuunsa, eli s-kirjaimen, kun
sen toinen 23-kerroksinen torni valmistui vuonna 2001.
Tunnistettavuuden kannalta rakennuksia kutsutaan itdiseksi
ja lintiseksi torniksi. Nyt kuluvana vuonna Svenska Missan
piitti rakentaa kolmannen, jopa 27-kerroksien hotellitornin
aivan edellisten viereen ja niihin yhteenliitettiviksi. Nimi
pysyy nyt muuttumattomana. Uuden tornin tulisi valmis-
tua 2013 pidettiviin EM-yleisurheilukilpailuihin mennessi.
Tillsin hotelli kisittdd jo yhteensd 1208 huonetta.

Yhden suuren tuotantokeittion lisiksi hotellissa on myos
muita pienempii keittioitd palvelemassa talon a la carte —
ravintoloita. Tuotantokeittidn laitevarustus on rakennettu
useasta Metos Proveno -kombipadasta ja Metos SelfCoo-
king Center -kypsennyskeskuksesta, jotka on sijoitettu val-
tavan Metos Mont Blanc -saarekkeen liheisyyten kuuman
keittion alueella. Keskitetty astianpesu on sijoitettu myds
omaan osastoonsa ja toimii ympiristdi ja kustannuksia
siastiavilli Metos ICS+ -ohjausjirjestelmall.

Juha Bjérklund

Ylimmasséa kuvassa oikealla on ylimman kerroksen Hea-
ven 23 -nakoalaravintola. Kokit tyoskentelevat siella avo-
keittiossa, joka on salissa keskeisella paikalla. Keskella
kuvassa on hotellin a la carte -ravintola Incontro ja alla
aulan drinkkibaari, joka aukeaa terassina vilkaaseen ka-
dun kulmaan.

metos
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Hotelli Gothia Towersin ravintola Incontroon kuulu katu-
tasoon aukeava terassiravintola seka mannermaisen tyy-
likas a la carte -ravintola, jonka menu perustuu italialai-

seen keittioon. Alakuvassa nakyma Incontron ravintolasa-
liin avautuvasta avokeittiosta.




Gothia Towers -hotellin tuotantokeittic valmistaa kaiken
hotelli- ja kongressivieraille. Laitteistus mahdollistaa suur-

ten massojen niin kuin yksittdisten annostenkin tuotan-
non. Suurimmat kongressit tai useat suuret paallekkaiset
tapahtumat vaativat suurta laitekapasiteettia.

S




uomen parhaimman kokin tit-
telista kilpaillaan jalleen ensi
vuonna. Tapahtuman jarjestaa
Gastronomie Finlande -s&datio yhteis-
tyokumppaneineen. Kolmivaiheisen
kilpailun ilmoittautumisvaihe paattyi
marraskuussa ja semifinalistit julkais-
taan joulukuun alussa. Jannittava finaali
kdydaan lauantaina 5.3.2011. Paikkana on

Royal at Crowne Plaza Helsingissa.

Hallitseva Vuoden Kokki Mika Palonen kan-
nustaa ilmoittautumaan rohkeasti mukaan.
“Kilpailu on todella hieno kokemus ja minun
kohdallani kolmas yritys palkittiin makealla
voitolla. Vuosi on ollut kiireinen ja tuonut uu-
sia tydbmahdollisuuksia ja hyvii nostetta uralle.
Suosittelen limpimisti!”, toteaa viime maalis-
kuussa Gastro-messuilla Vuoden Kokki -tittelin
valloittanut Palonen.

Kilpailunjohtaja Markus Aremo kertoo, et-
ti kuka tahansa suomalainen voi lihettdd ha-
kemuksen kilpailuun. "Kyseessi on toki ruo-
anvalmistuksen suomenmestaruustaisto, joten
ammattilaiset ovat varmasti vahvoilla”, toteaa
Aremo.

Aremon mukaan Vuoden Kokki on tirkei ta-
pahtuma ravintola-alalle ja kisan ympirilli on
kovasti kuhinaa. "Viime keviin onnistunut kisa
antoi hyvin pohjan tuleville vuosille. Uskon, ett
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my6s nyt tullaan nikemiin mielenkiintoinen ja
kovatasoinen mittels.”

Markus Aremo on itse Vuoden Kokki vuodelta
1999. Arvostetun kilpailun kautta maineeseen
ovat ponnistaneet useat tunnetut keittiémes-
tarit, kuten Pekka Terivi, Aki Wahlman, Hans
Vilimiki ja Michael Bjérklund.

LUVASSA UUTTA, VANHAA JA
YLLATYKSIA

Vuoden Kokki 2011 -kilpailu on kolmivaihei-
nen. Tuomaristo on valinnut reseptien ja annos-
kuvien perusteella alkukilpailusta 12 henkiléd
semifinaaliin, joka kdyd4in Ravintolakoulu Per-
hossa 5.2.2011. Vuoden Kokki 2011 huipen-
tuu 5.3.2011 jinnittiviin finaaliin, jossa alan
huippuosaajista koostuva tuomaristo valitsee
kuuden finalistin joukosta Suomen parhaan ko-
kin. "Finaalissa on uutta, vanhaa ja yllityksii”,
lupaa Aremo.

Vuoden Kokki -semifinalistit ovat

Henri Kotkavuori, (Ravintola Savoy, Helsinki)
Jari Kovanen (Ravintola Savoy, Helsinki)

Toni Leskinen (Ravintola Postress)

Erik Mansikka (Ravintola Pinella, Turku)
Petri Niilola, (K17, Helsinki)

Ville Rainio, (Suomen Kansallisteatteri,
Helsinki)

Sami Sorvoja (Ravintola Pélléwaari, Jyviskyld)
Teppo Sikkinen (Ravintola Savoy, Helsinki)
Jouni Toivanen (Ravintola Luomo, Helsinki)
Toni Toivanen, (Tammikuusta 2011 alkaen Ra-
vintola Chez Dominique, Helsinki)

Matti Vesikkala, (Ravintola Savoy, Helsinki)

Kristian Vuojirvi (CateringCeidas ja Ravintola
Luomo, Helsinki)

Varasija

Anders Overstrom, Ass Paviljongen, Maarian-
hamina

TAUSTALLA GASTRONOMIE FINLANDE
-SAATIO

Vuoden Kokki -kilpailun jirjestdi Gastronomie
Finlande -sditio. Saitio kerdi varoja ja kiyttii
niitd laaja-alaisesti suomalaisen ruokaosaamisen
hyviksi. Gastronomie Finlande -sitién tavoit-
teena on nostaa Suomi gastronomian huippu-
maiden joukkoon. Siitié vastaa Vuoden Kokki
-kilpailun lisiksi my6s Bocuse d"Or -toiminnas-
ta, jonka osalta vuodenvaihde on hektisti aikaa.
Tammikuussa 2011 jérjestettivissi Bocuse d'Or
—kilpailussa Suomea edustaa Matti Jimsen.

Vuoden Kokki -voittajat 1995 - 2010
2010 Mika Palonen
2006-2009 Kilpailu tauolla
2005 Matti Jimsen

2004 Juuse Mikkonen
2003 Ari Ruoho

2002 Marko Palovaara
2001 Henri Tikkanen
2000 Peppi Aralehto

1999 Markus Aremo

1998 Petteri Luoto

1997 Michael Bjorklund
1996 Aki Wahlman

1995 Pekka Terivi
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Metos VarioCooking Center®

Valitse tuote, maarittele
lopputulos — siina kaikki!

>

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

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

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

www.metos.com



eravalla sijaitseva Metos Center on niyt-
tely- ja koulutuskeskus, joka palvelee

vuosittain tuhansia ammattikeittidalan

osaajia. Vuoden 2011 alussa jatkamme suosit-
tuja kiyttokoulutuksia seki erilaisia teemapi-
vid. Naisti tilaisuuksista saat lisitietoa Metos
Uutiset -lehden, nettisivun www-metos.com
seki erillisten kutsujen vilityksella.

Metos Centerin kiyttokoulutuksissa paneudu-
taan syvillisesti laitteiden tehokkaaseen, turval-
liseen ja ympiristdystivilliseen kiyttéon. Lai-
tetyyppeihin keskittyvien koulutusten lisiksi
tarjolla on kaksi kurssia ruoan kypsennyksesti.
Jatkokurssi on tarkoitettu ensisijaisesti ensim-
miisen kurssin suorittaneille. Tassd koulutuk-
sessa tutustutaan tarkemmin ruoanvalmistus-
laitteiden energiatehokkaaseen kiyttéon. Lai-
tetyypisté riippumattomia kursseja ovat myds
Astianpesu ja keittidhygienia seki keviin uu-
tuutena oleva Ruoankuljetus.

Opetus tapahtuu pienryhmissi, joihin voidaan
ottaa korkeintaan 15 henkil64. Varaa oma paik-

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

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

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

kayttoosi.

Tiistai 18.1.2011
Tiistai 1.2.2011

Tiistai 15.2.2011
Tiistai 1.3.2011

Tiistai 15.3.2011
Tiistai 29.3.2011
Tiistai 19.4.2011

Kayttokoulutusten ohjelma ja aikataulu:

12.00 Tavoitteiden maarittely

12.15 Teoriaosuus

14.00 Tauko

14.15 Kaytannon harjoitukset; laitteiden tehokas, turvallinen
ja ymparistoystavallinen kaytto

15.45 Yhteenveto, palaute

16.00 Paiva paattyy

Kayttokoulutus Metos Proveno -kombipata
Kayttokoulutus Metos SelfCooking Center
ja Metos VarioCooking Center
Kypsennyksen perusteet 1.

Kypsennyksen perusteet 2. -jatkokurssi
Astianpesu ja keittiohygienia
Kayttokoulutus Metos SelfCooking Center
Kayttokoulutus Sekoittavan padan kaytto




Opiskelijapaivat kokosivat
tulevaisuuden toivot Metos Centeriin

Perinteiset opiskelijapiivit kokosivat taas lo-
kakuun alussa kolmena piivini yli 200 alan
opiskelijaa Metos Centeriin tutustumaan Me-
toksen tarjoamaan palveluun ja ammattikeit-
tidmaailmaan.

Toisen asteen opiskelijoiden vierailuohjelma
oli kaksituntinen sisiltien niyttelykierroksen,
demon ja luennon. Ammattikorkeakouluryh-
milld aiheet olivat samat, mutta ohjelman kes-
to oli tunnin pidempi. Demolaitteena oli tini
vuonna SelfCooking Center, jonka monipuolisia
ominaisuuksia esiteltiin muun muassa pizza- ja
hampurilaiskonseptien avulla. Erityisaiheena oli
tind vuonna energiatehokkuus, jota kisiteltiin
luennon lisiksi my®s niyttelykierroksella ja de-
mossa.

Seuraavat opiskelijapiivit pidetdin keviilld
2011. Koulutuspiivit on tarkoitettu ko. vuon-

na opintonsa piittivien vuosikurssien opiske-

lijoille. Kutsut ja ilmoittautumisohjeet lihtevit
oppilaitoksille l3hiaikoina. Lisitietoja voit kysya
metos.center@metos.com, tai Pia Sundholm-
Tallus, puh: 0204 39 4341.

tulee Suomeen

Yhdysvalloissa suosittu Top Chef -kokkiohjelma
tulee ensi vuonna Suomeen. Alkuperdinen Bra-
vo-kanavan kilpailu on pyorinyt Yhdysvalloissa
jo seitsemin kautta, joista viisi Sub on niyttinyt
Suomessa. Ensi vuoden alussa Subilla kiynnis-
tyy kotimaisin voimin tehty versio, Top Chef
Suomi. Ohjelman tuottaa Solar Television Oy.
Jokainen jakso koostuu kahdesta tehtivist:
alussa nahdiian mielikuvitusta ja nopeutta vaa-
tiva quick fire -tehtivi, jonka voittaja on tur-
vassa pudotuksesta. Eliminaatiotehtivi on vield
vaativampi. Tehtivin lopuksi kokkikilpailijat
joutuvat ravintola-alan huipuista koostuvan
tuomariston eteen grillattavaksi ja huonoiten
onnistunut “saa pakata veitsensi ja lihted”. Top
Chef —tittelistd mittelevit: Mika Jokela, Samu
Koskinen, Mic Vettenranta, Maija Silvennoinen,

Annina Roiha, Jussi Raunio, Jani Pajala, Bian-
ca McKell, Ulla Liukkonen, Arto Lappalainen,
Markus Kauppinen ja Akseli Herlevi.

Viime kaudella Yhdysvaltojen Top Chef
-ohjelmaan saatiin suomalaista lisipotkua, kun
Tampereella syntynyt Stefan Richter sijoittui
kisassa hienosti toiseksi. Richter toimii Suomen
ohjelmaversiossa tuomarinelikossa, jonka muut
jasenet ovat Hans Vilimiki, Pia Kdmppi ja Pipsa
Hurmerinta.

Suomen Top Chef -ohjelman nauhoituksia
varten Solar Television on rakentanut todella
niyttivin studion, jonka varustamisessa ei ole
aikaa ja vaivaa siistelty. Ohjelmassa nihdiin
huippukokkien lisiksi myos Metoksen toimit-
tamia huipputydkaluja. Ohjelmaan voi tutustua

sivulla: www.sub.fi/topchef

metos

Metokselle oma
huoltopiste
Kainuuseen

Metos Oy Ab ja Paikallis-Sihko Oy sopivat Me-
toksen huoltopalveluiden uudelleenjirjestelyistd
Kainuun alueella. Metos-laitteiden huollosta vas-
taa Metoksen Kajaaniin perustettu huoltopiste.
Paikallis-Sihkéssi yli 10 vuotta ammattikeit-
tidlaitteiden huoltotsitd tehnyt Jukka Tampio
on siirtynyt Metoksen palvelukseen 1.10.2010
alkaen.

Kainuun alueen huolto kuu-
luu Metoksen Iti-Suomen

alueeseen, jonka palvelu-
paillikkéni toimii Kuo-
piossa Jyrki Kuittinen.
Alueella toimii nyt
kahdeksan Metok-
sen huoltoasenta-
jaa. Metos huollon
tilaat jatkossa vai-
vattomimmin puhe-
limitse 020 300 300
(24h) tai sihkopostil-
la metoshuolto@metos.
com. Voit my®s soittaa suo-
raan Jyrki Kuittinen 0204 39
4861 tai Jukka Tampio 040 734

Arto Palsio on nimitetty 1.1.2011 lihtien Me-
toksen ravintolamyynnisti ja tarjouslaskennas-
ta vastaavaksi myyntipiillikoksi. Arto Palsio on
toiminut aikaisemmin tarjouslaskennan myyn-
tipaillikkoni.

Ravintolamyynnisti vastannut myyntipaillikkod
Heikki Térma jia 1.1.2011 lihtien osa-aikaelik-
keelle. Hinen vastuualueelleen kuuluu puhelin-
myynti, noutomyymili, leivontakonseptit seki
Keski-Suomen alueen myyntijohto.

Oskari Markkanen on nimitetty 1.10. 2010
alkaen avainasiakaspiillikoksi ravintolamyyn-
tiin. Oskari Markkanen on toiminut aikaisem-
min Campbell Soup Finland Oy:n asiakkuus-
piillikkona.

HeikkiTorma Arto Palsio

el
Oskari Markkanen
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ristina Cruises -varustamon uusin risteilyalus Kristina Katarina astui meille
suomalaisille jo tutuksi tulleen Kristina Reginan tilalle viime kesén lopulla.
Tilaa ja palveluita on nyt moninverroin, mutta peruskonsepti on edelleen
Suomalaisille raataloityjen risteilymatkojen suosio jatkaa kasvuaan.
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Tassa Kristina Katarina matkalla Kielin kanavaa pitkin Pohjanmerelle. Kauniit maisemat ja hyva ruoka kuuluvat jokaiseen risteilypaivaan. Kristina
Katarina jatkaa edeltajansa Kristina Reginan suosion siivittamana suomalaista risteilykulttuuria maailman merilla.

Laivan leipomossa syntyvat kaikki laivan leipomotuotteet. Tuoreus ja vastaleivotun tuoksu ovat laivalla arkipaivaa jokaisella kattauksella aamusta
iltaan. Sanontahan kuuluu, ettd merella on aina nalka.
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uomalainen Kristina Cruises on yksi-

tyinen laivanvarustamo, joka on aloit-

tanut toimintansa vesibussiliikennoit-
sijana Kotkassa reilut viitisenkymmenta vuotta
sitten. 70-luvun lopulla vesibussiliikennetta
laajennettiin Lohjanjarvelle. Tata kesti vajaat
kymmen vuotta. Varustamon ensimmainen
suurempi merelld operoiva alus oli vuonna
1985 ostettu M/S Kristina Brahe, jonka kotivedet
risteilyliikenteessa ulottuivat saaristomerelta

Saimaalle. Nyt matka jatkuu.

Varustamon toiseksi alukseksi tuli vuonna 1987 ostettu
M/s Kristina Regina, joka on vienyt meiti suomalaisia
tutustumaan meriteitse historiallisiin kaupunkeihin ja
kohteisiin jo parin vuosikymmen ajan. Brahe ja Regina
edustavat kokonsa, ikiinsi ja klassisen profiilinsa puolesta
vanhaa laivasukupolvea, joka aina horisonttiin ilmesty-
essddn kadntdd katseet ihailemaan niitd merien uljai-
ta veteraaneja. Nyt varustamo on jittinyt jadhyviiset
niille molemmille helmilleen ja hankkinut kooltaan
niitd moninkertaisesti suuremman risteilyaluksen. Lai-
varuhtinatar kantaa nimed M/S Kristina Katarina. Timi
entinen parin vuosikymmenen ikdinen linjaliikennealus
on varustamon toimesta peruskunnostettu tini vuonna
aina keittiétdin myodten.

Edelleen perusideana on tarjota laadukkaita risteily-
paketteja suomalaisille matkustajille maisemallisesti ja
kulttuurillisesti kiinnostaviin kohteisiin. Risteilyn oheen
jarjestetddn kaikissa kohteissa suomalaisten oppaiden
johdolla retki alueen nihtivyyksiin. My&s suomalaiset
luennoitsijat ja taiteilijat kuuluvat matkan antiin. Koko
laivan henkilokunta puhuu suomea. Katarina pystyy kul-
jettamaan 400 risteilyvierasta mukavasti ja tyylikkaasti
seikkailusta toiseen. Niin vuosien varrella tehty tyd
suomalaisille raitiloityjen laadukkaiden risteilyjenpal-
velujen tuottajana on kantanut hedelmii yhi kasvaneen
kysynnin muodossa. Katarina ei kuitenkaan kooltaan
ole vield mikian jittildinen, vaan risteilijapiireissi kes-
kikokoa. Eli laiva mahtuu mainiosti pieniinkin satamiin
kaupunkien ydinkeskustoissa tai eksoottisiin poukamiin,
sielld jossain matkan varrella.

Risteilykonseptiin kuuluu, etti piivisin retkeilldan
suomalaisten oppaiden kanssa paikallisen retkiohjelman
kera ja illaksi palataan laivalle. Laivalta 16ytyy runsaasti
palveluja ja tiloja rentoutumisen, ruuan tai muun iltaoh-
jelman parissa. Omaa rauhaa rakastaville [6ytyy laivasta
myds hiljaisempia keitaita, mikili ei vield halua vetiytyi
hyttiin yépuulle. Y6ll4 yleensi siirrytiin seuraavaan sa-
tamaan uusien retkien pariin.

Metos on osallistunut Katarinan keittié-, leipomo-, hen-
kilgstoravintola- ja astianpesutilojen nykyaikaistami-
seen varustamon kanssa yhdessi tehtyjen suunnitel-
mien pohjalta.

Metos Uutiset vieraili laivalla Helsingin Kauppatorilla
viime elokuun lopulla sen valmistautuessa ensimmiiselle
suomalaiselle risteilylleen kohti Gibralttaria.

Juha Bjérklund

Kristina Katarinan ravintola- ja hotellitoimen paallikké Riku Luotio hyvasteli viime keséna
Helsingin Kauppatorin. Suomessa tapaamme jalleen vasta vuoden kuluttua.

Laivan astiavalikoima kattauksesta ruoanvalmistukseen on laaja. Pesuosastolla on reilus-
ti purkutilaa sinne saapuville astioille. Salin astioille on kdytdssa kupu- ja tunnelikoneet.
Valmistusastiat pestadn raepesukoneessa keittion viereisessé pesuosastossa. Alakuvas-
sa henkil6stomessin itsepalvelulinjasto.



PAAVON RESEPTIT

PAISTETTU JOULUKINKKU

JOULUKINKKU 1 kpL
Kuorrutus
KANANMUNANKELTUAISIA 4 xpL
KORPPUIAUHOJA 4 pL
SINAPPIA 4 pL
NEILIKKA, JAUHETTU 1TL
INKIVAARI, JAUHETTU 1T1L
NEILIKKA, KOKONAISENA 2 RKL

Aseta kinkku GN-1/1-ritilille ka-
marapuoli piillepiin. Valitse Me-
tos SelfCooking Centerin pro-
sessi "Paistit” ja valitse tuotteelle
mieluinen paistoviri, esimerkiksi
keskitumma. Aseta sisilimpétila
haluamasi laadun maun mukaan.
76 °C, jos haluat meheviin kostean
kinkun ja 84 °C, jos haluat perin-
teisen mehevin ylikypsin kinkun.
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Anna Metos SelfCooking Centerin
esilimmeta.

Tee kinkun paksuimpaan koh-
taan kamaraan pieni 0,5 cm ko-
koinen viilto. Laita kinkku Metos
SelfCooking Centerin sisidin kes-
kimmaiiselle johdeparille. Aseta
65 mm syvid GN-astia alemmalle
johdeparille, jotta kinkun liemi ke-
raantyisi sinne.

Laite pyytdd asettamaan kyp-
sennysmittarin tuotteeseen. Laita
mittari tekemiisi pieneen viiltoon.
Voit tydntid mittarin syville, silld
kuusi erillistd mittauspistetti an-
tavat tarkan informaation kinkun
keskustan sisilimpétilasta. Auto-
matiikka tunnistaa tuotteen kyl-
mimmin kohdan ja osaa siitii
prosessia sen mukaan. Kéyttdjin
ei tarvitse huolehtia limpétilan tai

paisto-ajan siaddistd. Metos Self-
Cooking Center ilmoittaa milloin
kinkku on valmis. Jos et ole tuot-
teen kypsyttyi paikalla, niin laite
laskee limpétilan automaattisesti
sdilytyslimpétilaksi. Témin ansi-
osta tuote ei ylikypsy ja pysyy me-
hevini samalla, kun painohivik-
ki on hallinnassa. Samaa prosessia
kannattaa kiyttdd suurempien li-
hanpalojen, kuten paahtopaisti tai
porsaan niskan valmistukseen.

Jos haluat kuorruttaa kinkun,
niin poista kamara kinkun ollessa
limmin. Sekoita sinappi, melkein
kaikki korppujauho seki kananmu-
nankeltuaiset taikinaksi. Voit ha-
lutessasi lisitd taikinaan inkivda-
rid, neilikkaa tai jauhettua kanelia.
Leviti taikina kinkun piille. Leik-
kaa veitselld ohuesti ruutukuvioi-
ta pintaan. Ripottele piille loput
korppujauhot.

Kuorrutukseen saat virin Metos
SelfCooking Centerin prosessilla:
Pannulla paistettavat / Pienet ohu-
et tuotteet / Tumma viri. Ajaksi
riittad 5 min.

Jazhdytyksen jilkeen voit koris-
tella kinkun perinteisesti kuivatuil-
la neilikoilla.

(Keitetty joulukinkku: keitetylle

kinkulle valitaan Metos SelfCook-
ing Centeristd prosessi: Paistit /
Matalalimpéhaudutus / Delta-T
10 °C sekd haluttu sisdlimpatila 78
°C - 84 °C. Kinkun kypsytys kestii
niin valmistettuna noin 18 tuntia.
Lopputulos on mehukas kinkku ja
erittdin matala kypsennyshavikki..
Kuorrutukseen voit tehdi kuten
paistetussa kinkussa).

PUOLUKKAVISPIPUURO JA

MARIANNE CRUSH -LIEMI
400 ANNOSTA

PUOLUKKA TAI SEKAMEHUA 6 L

VETTA 121
PuoLukorta 5 KG
SOKERIA 2 KG
MANNASUURIMOITA 2 KG

Kaada kylmiin Metos Proveno
ChillPro -kombipataan kaikki ai-
nekset paitsi mannasuurimot. Aloi-
ta sekoitus asetuksella: 30 - 40 kier-
rosta minuutissa / Edestakainen.
Lisdd mannasuurimot ja anna se-
koittua hyvin. Sdida padan lamps-
tilaksi +100 °C ja aseta sekoitusoh-
jelma numero nelji. Anna puuron
kypsyd noin 20 minuuttia.
Kiynnistd jadhdytys liittimal-



14 jaihdytysnesteen letkut Metos
Proveno ChillPro -kombipadan
jadhdyttiviin sekoitintydkaluun.
Jatka sekoitusohjelma numero nel-
jan kiyttod. Aseta jadhdytyslimpo-
tilaksi +3 °C ja kidynnistd jadhdytys.
Prosessi kestidd noin 40 minuuttia,
jonka jilkeen sinulla +3 °C lim-
potilassa oleva erittiin kuohkea ja
siled vispipuuro. Lopputuotteen ti-
lavuus on kasvanut noin 70 litraan.

Kiyttiessisi pikajadhdytysomi-
naisuuksilla varustettua Metos Pro-
veno ChillPro- kombipataa, voit
tehdd kaiken alusta loppuun yh-
delli laitteella ilman aikaa vievii
vilivaiheita.. Edelld kuvattu kyp-
sennys-jaahdytys -prosessi vie aikaa
hieman yli tunnin, josta todellista
padan kisittelyssi kuluvaa tydaikaa
on noin kolme minuuttia.

MARIANNE CRUSH -LIEMI

MArTOA 251
MARIANNE CRUSH -ROUHE 1 KG
APPELSIINIA (KUORI SEKA MEHU)4 KPL
SOKERIA MAUN MUKAAN

Puolukkavispipuuron kyytipo-
jaksi sopii hyvin Marianne Crush
-rouheesta valmistettu makea lie-

mi. Sekoita kaksi litraa maitoa se-
ki Marianne Crush -rouhe Metos
SB4-tehosekoittimessa. Kun rou-
he on sulanut maitoon, niin lisii
sekaan raastettu appelsiinin kuo-
ri sekd mehu. Sekoita vield kerran
lyhyesti, jonka jilkeen voit kaataa
seoksen lopun maidon sekaan. Jos
haluat makeamman lopputulok-
sen, voit lisitd lopuksi vield sokeria.

KARDEMUMMAOMENAT
10 ANNOSTA

OMENAA (ESIM. GRANNY SMITH) 1 KG
KARDEMUMMAA (KOKONAISIA) 20KPL

Hunajaa 1 pL
VETTA 3DL
ROSEPIPPURI 10kpL

Keiti miedolla 1immolld hunaja,
vesi, rosepippuri sekd kardemum-
ma niin pitkiin, etti noin puolet
nesteesti on jiljelld. Anna jadhtya.
Kuori omenat seki poista kota.
Leikkaa lohkoiksi.
Laita omenalohkot vakuumipus-
siin ja kaada liemi sekaan. Vakumoi
tuotteet 25 millibaarin alipaineella.
Aseta Metos VarioCooking
Center manuaalitoimintoon ja va-
litse asetukset: Keittiminen / Korin

kaytto / Esilimmitys 85 °C. Lisdd
sopiva miiri vetti laitteen ohjeis-
tuksen mukaan. Esilimmityksen
jilkeen aseta vakuumissa olevat
omenanlohkot keittokoriin ja va-
litse ajastimesta 35 minuuttia. Kun
kuittaat laitteen antaman kysymyk-
sen, onko kori tiytetty? Kori las-
keutuu automaattisesti kuumaan
veteen sekd nousee 35 minuutin
paasta.

Tarjoile omenat heti tai jazhdyta
Metos-pikajaahdytyskaapissa my6-
hiisempii kiyttda varten.
Omenat sopivat erinomaisesti esi-
merkiksi grillatun rasvaisen lihan
kanssa tai vaikkapa joulukinkun
lisukkeeksi. Naistd maukkaista
omenista monet jilkiruoat saavat
mukavan kaverin lautaselle.

HAPANIMELAT KASVIKSET
Kurkku Y5 xpL
PUNAINEN PAPRIKA 1 xpL
KELTAINEN PAPRIKA 1 kpL
PORKKANAA 2 KPL
PUNASIPULIA 1 kpL
PursosipuLIA Va KPL
SuoLAA 1/3 pL
Liemi

OMENASIDERIETIKKAA 1,5DpL

Paavo

Lintunen
Metos
Centerin
keittiopdidillikkio
SOKERIA 2,5pL
VETTA 0,5DpL
SuoLAA 1 1L
SINAPINSIEMENIA 1 1L
CHILIA Y2 xpL
PEKONIA 50 G

Halkaise kurkku ja poista kota.
Halkaise porkkana. Leikkaa pap-
rikat neljddn osaan ja poista ko-
ta. Viipaloi kasvikset Metos RG-
vihannesleikkurilla, Kiyti ohutta,
noin 1-2 mm viipaleteria. Sekoita
suola kasvisten kanssa ja anna seisti
kylmissi noin yhden tunnin.

Viipaloi pekoni ja chili ohueksi.
Ruskista kevyesti kattilassa. Kaa-
da kaikki loput ainekset kattilaan
ja keiti siirappimaiseksi liemeksi.
Anna jishtyi.

Huuhtele kasvikset kylmilli ve-
delld ja kuivaa hyvin pyyhkeella.
Sekoita varovasti keittimisi siirap-
pi joukkoon.

Nima raikkaanmakuiset kasvikset,
sopivat erinomaisesti kesin grillat-
tujen rasvaisten lihojen lisukkeeksi,
niin kuin myés joulukinkun seu-
raan. Tuoretta korianteria lisaamail-
14 naihin kasviksiin saat rasvaisille
kalaruuille mukavan salaatin.
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i ole mikdan yllatys, etta Tam-

pereen rautatieaseman nurkalle

avautuneesta Berthasta on no-
peasti tullut valtakunnallisen mielenkiin-
non kohde. Juuri tallaisia ravintoloita
suomalaiset ovat kaivanneet ja kollegat-
kin mielessaan kehitelleet. Berthassa tar-
joillaan rehtia ruokaa, jonka raaka-aineet
tulevat suurelta osin pirkanmaalaisilta
lahituottajilta. Lihan valmistuksen peri-
aatteet ovat aitoa slow foodia: varsinkin
lihaa kypsennetaan pitkaan ja matalassa
lampotilassa. Huokeammat ruhonosat
vain maistuvat niin hyvilta, kun ne saavat
kypsya riittavan kauan. Muutkin raaka-
aineet saavat lempean, lajinmukaisen

kasittelyn.

2010-luvun Tampereella ruoka valmistuu kus-

tannustehokkaasti, mutta myos eko-
logisesti ja makujen aitoutta vaalien.
Berthassa gastronomisen ja ekologisen
konseptin mahdollistaa ajankohtainen,
pieniin ihmeisiin pystyvi sirkulaattori.
Berthan takana on kolme kokenutta
alan ammattilaista. Keittiomestarit Mika
Roito ja Pekka Salmela vastaavat ruoasta
ja Pasi Mamia salitydsti seki viineista.

Ennen sirkulaattoreiden hankkimista
miesten oli rakennettava ravintola. Paikka
16ytyi sopivan arkisesti vilkasliikenteisen ka-
dun varrelta, melkein vastapiiti rautatieasemaa.
Kun Mika Roito niki ensimmiisti kertaa surke-
aan kuntoon piisseen etnisen ravintolan, usko
oli ensin menni. Tdysremontti muutti paikan
kuitenkin valoisaksi, nykyaikaiseksi 2000-luvun
ravintolaksi.

"Melkein liiankin hienoksi,” Roito naurahtaa.
"Tarkoituksena oli tehdi ravintola, johon kuka
tahansa voisi marssia vaikka haalareissa. Kun sit-
ten noustiinkin Kauppalehti Option listalla sa-
malla tasolle fine dining -tihtipaikkojen kanssa,
olimme kylli ylpeitd mutta my&s huolissamme.
Ei Berthasta ole kuitenkaan tullut mitiin eliit-
tipaikkaa, eiki varmasti tulekaan,” Mika Roito
kuittaa.

Katu-uskottavuuteen vaikuttavat ne tirkeim-
mit valintakriteerit: maukas ruoka, reilut an-

metos

nokset ja kohtuullinen hintataso. Eikd paikan
viihtyisistd kodikkuudestakaan ole valituksia
tullut.

Lahituottajien kanssa on liheiset yhteis-
tydsuhteet, mutta hyvii ruokaa tehdessi ne-
kiin eivit kokkia orjuuta. Ruokalista muuttuu
jatkuvasti sesonkien ja saatavuuden mukaan, ja
se on yhti aikaa sekid tamperelainen etti glo-
baali.

My®ds Pasi Mamian hoitama juomapuoli el
jatkuvasti, ja usein viini ohjaa my6s kokkia an-
nosten suunnittelussa. Kellarin hienoimpia eri-
koisuuksia ja samppanjoita lukuun ottamatta
kaikkia viineji saa myds laseittain.




H

{




han sisustus on selkea
piin illanistujaisiin. Keitti

" Valmistuksen kiehtovasta maail
tyossa Arkkitehtitoimisto Nevan kan

stailematon. Rauhallinen tunnelma sopii myos pi-
jovi tarjoaa asiakkaille pienen vilauksen ruoan-
Tilasuunnittelu ja sisustus on tehty yhteis-
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Perinteikds Tampereen Rautatieldisten talo on saanut sisalleen modernin keittion. Mika Roito ja Pekka Salmela pyrkivat rohkaisemaan asiakkaita
uusien makujen kokeilemiseen. Yksi este on ainakin poistettu - kaikki Berthan menut ovat samanhintaisia.

HITAASTI KYPSENTAEN MUREAA LIHAA

Kasvisten ja kalan osalta kyse on Berthassakin
tuoreista, laadukkaista raaka-aineista ja huolelli-
sesta, helldkitisestd kisittelysta. Suola ja pippuri
riittdvit hyvin usein mausteiksi.

Liha on monella tapaa suuri haaste, myds suo-
siotaan ovat huimasti kasvattaneet huokeat, ai-
kaisemmin aliarvostetut ruhonosat. Niissd on
makua eniten, kun sideaineet saadaan sulamaan
ja liha hitaasti kypsymiin matalassa limpétilassa
optimaaliseen mureuteensa.

Berthassa periaatteena on, ettd ravintola ostaa
ison osan lihastaan kokonaisina ja puolikkaina
ruhoina. Roito ja Salmela toteuttavat niin ajan-
henkisti, ekologista turvasta hintiin -ajatusta,
jossa teurasjitettd jia mahdollisimman vihin.

"Me haluamme kiyttii eliimen kokonaan,
myds sisdelimet, jotka usein jddvit teurastamoon,
koirille tai pois heitettiviksi,” Mika Roito kertoo.

Etuselki, potka ja kyljet ovat fileetd edulli-
sempaa, ja niiden valmistus on helppoa — jos on
riittdvisti aikaa, niin ettd kypsennys voi tapahtua
sopivasti alhaisessa limpétilassa. Kun sali on tiyn-
nd, on kuitenkin vaikeaa viimeistelli lihaa samaan
tahtiin, kun muut komponentit valmistuvat. Esi-
valmistelun tirkeys nousee arvoon arvaamatto-
maan ja on tie onnistuneeseen kattaukseen.

Sirkulaattoreita kuin karuselleja sirkuksessa.
Berthassa kapasiteettihaasteen ratkaisee kolme
sirkulaattoria. "Uskoisin, ettd olemme ensimmii-
nen keskihintaluokan ravintola, joka on ottanut
sirkulaattorit niin tehokkaaseen kiyttédn,” ra-
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vintoloitsijat arvioivat.

"Itse asiassa tarvitsemme eri limpdtilojen
vuoksi lisii laitteita. "Vihintiin yksi sirkulaat-
tori on pitkassd ajossa, 48 tunnin esivalmistus-
limpatilassa. Kalat kypsennetiin loppukiyton
mukaan eri limpétiloissa. Esimerkiksi nahallinen,
rapeaksi paistettava kuha kiy 47,3 asteen kylvys-
si, haudutettu kala, johon otetaan salamanterissa
pintalimpd, kiy 49,4 asteessa jne. Vihanneksiin
kiytetdin useimmiten 85 asteen limpd4, ja pe-
runa kypsyy 93 asteessa, ” Mika Roito erittelee.

Kun tuotteiden volyymit kasvavat, "misa-ajot”
vain lisdéntyvit, ja serviisissikin on yleensi vihin-
tain kaksi konetta hyrriamissi. Sirkulaattoreilla
piistiin toivottuun laatuun niin, etti tasalaatui-
set annokset voidaan viimeistelld juuri oikeaan
aikaan,” Roito kuvailee laitteiden tarpeellisuutta.

VAKUUMIKYPSENNYS JA SIRKU-
LAATTORITUKEVAT TUOTEKEHITYSTA

Vakuumipussissa vedessi kypsentiminen hel-
potti suurkeittididen tyétd jo 1990-luvulla. Ve-
den limpétilaa sddtimailld voitiin kontrolloida
tarkasti tuotteen sisilimpétilaa. Samalla saavu-
tettiin monia muitakin etuja tasaisesta laadusta,
viristi ja rakenteesta parempaan siilyvyyteen ja
pienempiin havikkiin.

Berthassa tehokas, tarkka, yleensi alhaisissa
limpétiloissa tapahtuva kypsennys perustuu sir-
kulaattoriin, sous vide -tekniikan uuteen, nope-
asti yleistyneeseen sovellukseen. Kyseessi on ter-
mostaattiohjattu limpé&vastuksen ja vesipumpun

yhdistelmi, joka kiinnitetéin ja upotetaan yleensi
syvidan GN-astiaan. Laitteita on kolmea kokoa,
joista Berthan kiyttimin pienimminkin mallin
kapasiteetti riittdd pyorittimain 58 litraa vetta.

Sirkulaattorin avulla voidaan vakumoidun raa-
ka-aineen sisilimpoétilaa siitdd asteen kymme-
nesosien tarkkuudella, juuri niin kuin molekyy-
likokkien tyStavat edellyttivit. Sidosainepitoista
etuselkid, lapaa tai kuvetta voidaan kypsentii
jopa kaksi vuorokautta alle 60 °C:n limpétilassa.

Halutessaan Berthan kokit voivat laskea lam-
potilan vield alhaisemmaksi ja jattda lihan kyp-
symaiin vaikka koko viikonlopuksi. Kymmenik-
si tunneiksi, niin kuin uuteen arvoon nousseen
"mummolan keittién” uunissa. Sirkulaattorilla
kypsyvit hyvinkin sitkedt lihapalat. Alhaises-
sa limpétilassa pitkdan kypsentimalld liha mu-
reutuu ihanteellisesti: solurakenne siilyy ehjina.
Siksi myds suutuntuma on aito ja miellyttivi.
Samalla tuotteen oma maku saadaan ihanteelli-
sesti esiin. Jos tuotteeseen halutaan paistopinta,
se paahdetaan salamanterissa tai paistinpannussa
juuri ennen tarjoilua.

Sirkulaattorin avulla pihvitkin ovat kauttaal-
taan saman lamp®isii ja virisid. Kokin vaatimuk-
sia vastaavan tuloksen saavuttaminen vaatii toki
my®6s paljon aistinvaraisia kokeiluja.

TARKEA HYGIENIA

Sous vide -teknologiassa on syyti tiedostaa hyvin
hygienian merkitys. Puhtaat raaka-aineet ja huo-
lellinen tydskentely ovat tirkeitd. Suurin osa mik-



Talla tydmaalla pitdad muistaa hymyilla myos keittion puolella. Keittioon asennetun web-kameran ansiosta Berthan poikien tydskentelya voi seu-

rata livena ravintolan nettisivuilta www.bertha.fi.

robeista tuhoutuu sous vide -kypsennyksen aika-
na, mutta siiti mahdollisesti selvinneet bakteerit
voivat lisddntyd ilman kilpailua. Nité riskimik-
robeja ovat hapettomissa olosuhteissa ja kylmis-
sd lisdantyvi bakteerit seki itiditd muodostavat
bakteerit. Niihin ryhmiin kuuluu myés pilaaja-
ja ruokamyrkytysmikrobeja. Korkeilla lampoka-
sittelyilld voidaan ruokaturvallisuutta parantaa,
mutta tillin aistittava laatu usein heikkenee.
Ongelman ratkaisussa on tirkedd mm. nopea
jadhdytys, matalat varastointilimpétilat ja oikea
sdilytysaika. Tamin tueksi kiynnistyi elokuussa
2010 tutkimushanke, jonka paamiirini on mak-
simoida aistittava laatu ja minimoida mahdollis-
ten taudinaiheuttaja- ja pilaajamikrobien riskit.

Seindjoen ammattikorkeakoulun lehtori Seija
Pihlajaviita tutkii aihetta osana viitdskirjatydtiin
ja haastattelee sitd varten myds ravintolakeittioi-
den ammattilaisia.

REILUNRUOANMENU SIRKULAATTORILLA

Berthan menut ovat edistyksellisii siindkin suh-
teessa, etti tarjolla on seki alku- etti pairuokina
kala-, liha- ja kasvisannos. Niin Berthan pojat val-
mistautuvat hyvin myos tulevaisuuteen, jolloin
kasvissydjien miiri varmasti kasvaa. Lokakuisen
a la carten sienet, pavut, kurpitsa, kukkakaali,
paprika ja muut kasvikset saavat lihivuosina seu-
rakseen uusia, vield harvinaisiakin kasvilajikkeita.

Erityisen huomion ansaitsee myés Berthan kok-
kien aloittama kehitysyhteisty Snellman Oy:n
kanssa. Tavoitteena on kiyttii eliimen maku- ja
ravintoaineet entistikin tarkemmin hyviksi —
“turvasta hintiidn”. Kyse on se seki ekologiasta
ja kestivisti kehityksesti etti jalostajan ja ravin-
tolan kustannustehokkuudesta. Aikana, jolloin
ruokajitteisiin kiinnitetdan kasvavaa, aiheellista
huomiota, ty6 on laajemminkin hyddyllisti. Pu-
humattakaan uusista, hienoista lihan mauista,
joita vield 16ydetidn.

Berthan lentivi l3ht6 oli vasta alkua. Sen va-
litsema linja ja teknologia vievit pitkille ja saavat
seuraajia. Koska suomalaiset sitd haluavat, muu-
allakin kuin Tampereella.

Christer Lindgren

Vakuumikone ja sirkulaattori ovat Berthan keittiossa ahkerassa kaytossa. Naiden ansiosta annosten valmistusaika voidaan pitaa lyhyena myos sil-
loin, kun sali on viimeista tuolia myoten tdynna. Tassa kypsymassa nauriita, mehustettua vadelmaa ja kookossorbeen pohjat.
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Tarjoukset ovat voimassa tammikuun 2011 loppuun saakka! Toimitus varas-

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

METOS-BLENDERIT

Lea Pia
Eriksson Lindén
0204 394616 0204 39 4421

Metos HB Tango HBH450 -blenderit ovat ammattilaisten todellisia tydjuhtia. Blendereitten neljiterdinen rst -root-
tori murskaa jiit ja sekoittaa raaka-aineet tasaisen pehmeiksi massaksi. Kaksi eri nopeutta, ajastin ja pulssikytkin
mahdollistavat hienosiddén ja monipuolistavat drinkkisekoitusvalikoimaa. Tehokkaissa moottoreissa on kestivi

metalliliitos kulhoon. Polykarbonaattikulhoissa on helppolukuiset merkkiviivat ja ne voidaan kasata paillekkiin.

Kulhon Nopeus Mottorin

Blenderit Koodi tilavuus 50 cl teho Mitat mm Sahkoliitanta

alv 0%

Tango HBH450 411710414L 15sek 1Hp  170x230x430 230V1~ 0,6kW6A 495

Lisakannut Koodi Kulhon tilavuus
Tango 6126-450 4117094 1,4 L polykarbonaattia

- £
395; METOS-SHAKER

alv 0%
95

51' €
957 il

Soderholm
0204 39 4466

LA R

Blender

nopeutta takaavat tiydellisen sekoitustuloksen.

Mikseri Koodi Mitat mm Sahkoliitanta alv 0%

Lisikulho 110E 4117092  1,0L ruostumaton teris

] S BF030 AF FAST on todella pienikokoinen mut-
*- - e - .
B L ta tehokas pikajaahdytys- ja -pakastuskaappi.

Pikapakastuskaapeissa on omat ohjelmat pikajiihdytykselle ja pikapakastukselle. Valmiiden
ohjelmien lisiksi kiyttdjilli on mahdollisuus tallentaa omia ohjelmia. Ulko- ja sisivuoraus on
ruostumatonta teristi. Kaapin sisipuolen nurkat on pydristetty puhdistamisen helpottamiseksi.
Johteet on helposti irrotettavissa puhdistusta varten. Kaapin pohjassa erillinen tulpalla varustettu
ulostulo puhdistusvesille ja mahdollisesti sisipinnoille kertyneelle kondenssivedelle. Vakiovarusteena
on tuoteanturi. Laitteet on suunniteltu toimimaan aina +38 °C ympiréivissi limpétilassa. [lmoitetut
kg-kapasiteetit on mitattu kiyttdohjeen suositusten mukaisesti tehdylld perunamuusitiytoksella
(GN 1/1-40-astia, kerrospaksuus 25 mm). Todellinen kapasiteetti riippuu mm. jadhdytettivistid

Jaahdytys- Jaahdytyska- Jaahdytys-

Pikajaahdytys- ja pa- kapasiteetti pasiteetti GN kapasiteetti

kastuskaapit Koodi kg 1/1-40 GN 1/1-65  Ulkomitat mm
BF030 AF FAST 4240401 8kg /5 kg 3xGN 2/3 560 x 560+35 x 520
BF051 DF FAST 4240406 12kg / 8kg 5 3 790 x 700 x 850

HMD?200-CE 4117090  165x172x521 230V1~0,3kW 6A 395
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sekoittamiseen: pirteldistd drinkkisekoituksiin, kermavaahdosta vohvelitaikinaan. Erittdin voimakas
moottori sekoittaa nopeasti ja varmasti. Metos HB Shaker on rakennettu kestimiin; kestovoidellut
kuulalaakerit, tasapainoitettu moottori ja muotoonvalettu runko takaavat varman toiminnan. Metos
HB Shaker toimitetaan yhdelli rst -kulholla. Shakerissi on yksi sekoituskara rst-sekoituslaikalla. Kolme

r /’ Metos HB Shaker on drinkkibaarien ja jiitelobaarien ehdoton tydviline. Se sopii kaikkeen

METOS -PIKAJAAHDYTYS- JA -PAKASTUSKAAPIT

2950 €

BF051 DF FAST

Sahkoliitanta
230V IN~ 0,6 kW 10A
230V IN~ 1,2 kW 10A

Iimoitetut kapasiteetit kg/h ovat ohjearvoja, eivatka ole saavutettavissa kaikilla ruoka-aineilla eika kaikissa olosuhteissa.

alv 0%
1950
2950



TASOVAUNU

Kahvallinen Metos-tasovaunu on tukeva ja kauttaaltaan ruostumatonta
teristd. Tasojen alapinnassa on melua vaimentava eristekerros. Tasoissa
on reunakorotus. Kuulalaakeroidut pyérit, joista kahdessa on jarrut. Mak-
simikuorma kaksitasoisilla on 80 kg. FLAT PACK - vaunut toimitetaan
littedssd pakkauksessa osina. Vaunut on helppo ja nopea koota mukana

Kaksi tasoa, tasojen vili 495 mm

Metos tasovaunu Koodi Mitat mm Tasot alv 0 %

SET-75/2 4554070  765x585x800* 2 kpl 325

SET-75/2 Flat pac 554218  765x585x800* 2 kp 295
*kahvaan 900 mm

METOS PROFF -GN-JAKAJAT

GN-astioiden nostaminen ja laskeminen hauteeseen kiy helposti pai-
kalleen lukkiutuvien Proff GN -jakajien ansiosta. Kehikkomalli estda
tehokkaimmin GN-astioiden liikkumisen haudetta tiydennettiessi.

Metos Koodi Mitat mm alv 0%

GN-jakajapaketti 800 4188710 800 altaalle 59

4188674 ja 3 kpl 4188700

GN-jakajapaketti 1200 4188712 1200 altaalle 99

2 kpl 4188676, 3 kpl 4188700 GN-jakajapaketti 800, koodi

ja 1 kpl 4188701 4188710. tolaatikolle.
GN-kehikko 4xGN1/4 4136764 325x526 59

GN-kehikko 6xGN1/6 4136762 325x526 59

GN-kehikko GN1/1 4136757 325X527%99; 6 50
GN-kehikko 6xG T 4136766 gl d
/ f\/ .f

GN-kehikko GN1/1,
koodi 4136757

4188674 41887071

L=800 L=1200

METOS-PERKOLAATTORI

g-

Metos SET-75/2

i -

v,
p
%J'J

GN-kehikko 4xGN1/4,
koodi 4136764. Irrotet-
tavien valilistojen an-
siosta jaollinen esim.
myos 2xGN1/2.

Metos Percostar -perkolaattori on helppo kiyttii ja pitid puhtaana. Se soveltuu
erinomaisesti kaikenlaisiin tilanteisiin, missi tarvitaan paljon hyvii kahvia samalla
kertaa. Kaada keittimeen vesisiilioon raikasta vetti ja kahvijauhetta suodattimeen.
Kytke keitin piille ja muutaman kymmenen minuutin jilkeen saat haluamasi mai-
rin valmista kahvia. Automatiikka lopettaa suodatuksen kun kahvi on valmista.
Keittimen rakenne on kauttaaltaan ruostumatonta terista.

Suodatusaika Mitat mm

Malli Koodi Kapasiteetti

Sahkoliitanta

alv 0%

Percostar 12 4157252 121 (96 kuppia) 50 min. 2275 x 540

230V1~ 1,5 kW

375

GN-sisakehikko 6xGN1/6 Proff-ve-

metos

f o
F. '

j r".‘--..
F oY ¥,

GN-kehikko 6xGN1/6,
koodi 4136762. Irrotet-
tavien valilistojen an-
siosta jaollinen esim.
myos 3xGN1/3.

« W

37 5,- €
12 LITRAR

-

L]
’-";“'“._."-'} [ -]
; 3

Percostar 12
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mparistdasiat ovat nousseet

yha tarkeammaksi hankinta-

kriteeriksi ammattikeittioissa.
Laitehankintoja tehtaessa ymparistoasiat
muodostavat kokonaisuuden, jonka ar-
viointi edellyttaa tarkastelun ulottamista
koko elinkaareen aina laitteiden valmis-
tamisesta huoltoon ja kierratykseen. Suo-
messa ammattikeittiolaitteita kaytetdaan
varsin pitkaan, joten huollon merkitys
korostuu taloudellisen arvion lisaksi
myods ymparistdasioiden hoidossa.
Metoksen koko palvelukokonaisuus toimii ISO
14001 -ympiristosertifikaatin vaatimusten mu-
kaisesti. Tuotesuunnittelussa luodaan ratkaisuja
energian, veden ja pesuaineen kulutuksen op-
timoimiseksi. Tuotetehtailla huomioidaan ym-
piristdasiat, kuten esimerkiksi syntyvit hukka-
materiaalin minimointi ja uudelleenkierritys.
Niiden perinteisten, valmistusnikékulmasta
lihtevien ympiristdargumenttien lisiksi tarkas-
teluun tulee ottaa ympiristonikokohdat myos

prosessi- ja keittidsuunnittelussa, koulutuksessa
ja kdytonopastuksessa seki huoltotoiminnassa.

ENERGIANKULUTUS JA
HUKKAENERGIA

Metoksen teettimien elinkaariarviointien mu-

1o

kaan tietyissi tuoteryhmissi jopa 99 % laitteen
kokonaisympiristokuormituksesta syntyy sen
kiyttdaikana. Suoranainen vaikutus energianku-
lutuksen lisiksi on laitteen kunnolla ja yllapidol-
la seki vilillinen vaikutus palveluntoimittajan
ympiristoasioiden huomioimisella.

Keitti6laitteiden tuottama ympéristorasitus
lasketaan usein niiden kuluttaman sihkén, ve-
den ja pesuaineiden muodossa. Lisiksi keittion
kokonaiskulutukseen lasketaan mukaan tilojen
ilmanvaihdon, limmityksen ja jaihdytyksen ja
valaistuksen kiyttimi energia. Nimi tekijit
eivit ole toisistaan irrallisia, vaan muodostavat
keskiniisid riippuvuussuhteita. Usein kiytetty
esimerkki on induktioliesi, jonka avulla voidaan
minimoida keittiéon tuotettu hukkalimpd ja
vaikuttaa siti kautta ilmanvaihdon ja jaihdy-
tyksen energiankulutukseen.

Metos on tutkinut ammattikeittididen ympa-
ristorasitusta Keravan toimipisteen henkil6sto-
ravintolassa, jossa kaikki laitteet on varustettu
sdhko- ja vesimittareilla. Tdimin mittausjirjes-
telmin avulla olemme tutkineet laitekohtai-
sia ominaisenergiankulutuksia ja koko keittion
energiatasetta.

KAYTTOTUNNIT VAIKUTTAVAT
HUOLTOTARPEESEEN

Uusien laitteiden suorituskyky ja ympiristora-
situs ovat optimaalisella tasolla. Eli laitteet toi-
mivat niin kuin valmistaja on ne suunnitellut.
Laitteita kiytettdessi esimerkiksi komponent-
tien kuluminen, materiaalien vanheneminen ja
veden kalkki aiheuttavat energiahukkaa. Siin-
nollisen huollon avulla voidaan mahdollistaa
se, ettd laitteiden suorituskyky siilyy ja niiden

tuottaman ympiristorasitus voidaan minimoida
koko keittién elinkaaren ajan.

Esimerkiksi jddkaapin tiivisteen vaurioitumi-
nen tai kovettuminen aiheuttaa limpdvuotoa
kaappiin, jolloin kylmikoneikon on tuotettava
enemmin kylmii ilmaa ja koneikon kiyntiaika
kasvaa. Tdmi nikyy lisddntyneeni energianku-
lutuksena ja kylmailaitteiston ennenaikaisena
vanhenemisena.

Astianpesukoneen tyhjennysputken tiivisteen
vaurio aiheuttaa ylimiiriistd veden- ja sihkon-
ja pesuaineen kulutusta, kun limmin pesuvesi
valuu viemiriin. Jos limmitysvastuksien kalkin-
poisto laiminlyddiin, vastuksen pintaan kovet-
tunut kalkki hidastaa lammon siirtymistd vas-
tuksesta veteen, jolloin sihkonkulutus kasvaa
ja koneen kapasiteetti pienenee alkuperiisesti
tasosta. Vastaavia esimerkkeji 16ydetiin lihes
kaikista ammattikeitti6laitteista.

Uusia teknisii ratkaisuja edelld mainittuihin
haasteisiin tulee vastuullisilta laitetoimittajilta
jatkuvasti. Esimerkiksi Metos SelfCooking Cen-
terin pesu- kalkinopisto-ohjelmat minimoivat
automaattisesti veden- ja pesuaineenkulutuk-
sen.

Kalkinpoistoratkaisun suotuisat ympiristd-
vaikutukset nikyvit kahdella tavalla; suoraan
laitteen energiankulutuksessa seki epasuorasti
vihentyneini huoltokiynteini ja niiden tuotta-
mina ajokilometreini. Kuten useimmissa muis-
sakin keittion ympiristoasioissa, niin myds tassi
taloudelliset seikat kulkevat kisi kidessi ympi-
ristdasioiden kanssa.

KUNNOSSAPITO SAASTAA ENERGIAA

Laitteiden kdytonaikainen ympéristorasitus mi-

iy



nimoidaan, kun laitteesta huolehditaan koko sen
elinkaaren ajan. Toistuvat hiiri6t ja ongelmati-

lanteet aiheuttavat ympiristorasitusta hukka-
energian ja ylimiariisten huoltokdyntien muo-
dossa. Laitteiden piivittiinen puhdistaminen ja
huoltotoimenpiteet on tehtivi kiyttoohjeissa
kerrotulla tavalla.

Esimerkiksi kylmilaitteen lauhduttimen ja
ilmansuodattimien puhdistuksilla on suora vai-
kutus laitteen kiyttimiin sihkdenergian mai-
riaan. Kiyttijille tarkoitettujen toimenpiteiden
lisiksi laite voi vaatia sellaisia toimenpiteiti,
joita saa suorittaa vain sihkdalan ammattilainen.
Metos on kehittinyt tirkeimmille laiteryhmille
ennakkohuolto-ohjelmat miirivilein tehtiville
toimenpiteille. Ohjelmaa noudattamalla laittei-
den kiyttovarmuus kasvaa ja niiden ympiristo-
rasitus sekd kayttdikd voidaan pitdd suunnitel-
lulla tasolla.

Kun laitteiden kiyttévarmuus kasvaa, huol-
toa vaativia toimenpiteiti on vihemmin. Ti-
min seurauksena huoltoasentajien kidynnit pai-
kanpiilld vihenevit, mikid vaikuttaa suoraan
huoltoautoilla ajettavien kilometrien mairiin.
Mikali laitteeseen kuitenkin tulee hiirié, Metos-
huollon tavoite on hoitaa laite kuntoon yhdelld
asiakaskaynnilld ajokilometrit minimoiden.
Tihin tavoitteeseen padsemiseksi Metos on ke-
rinnyt vuosikymmenien ajan laitetietokantaa,
josta nihdiin heti huollettavan laitteen iki ja
tyyppi. Niiden tietojen perusteella otetaan mu-
kaan oikeat varaosat, jotka sijaitsevat jo valmiiksi
lihimmassi huoltopisteessi.

Varaosien tidydennykset paikallisvarastoihin
tapahtuvat paisidintdisesti yhteiskuljetuksina,
yksittéisid varaosia lihetetiin vain kiiretilanteis-
sa. Lisdksi taysin ammattikeittiolaitteiden huol-

toon keskittyvien huoltoasentajien osaamises-
ta huolehditaan jatkuvalla kouluttautumisella.

MILJOONAN KILOMETRIA VUODESSA

Metos suorittaa vuodessa noin 30 000 asiakas-
kiyntid ja huoltoasentajien kiyttimiin autoihin
kertyy yli miljoona kilometrii. Metoksen hank-
kimien huoltoautojen valinnassa tirkeimpini
kriteereini ovat ympiristonakskohdat ja auto-
jen kuljetuskyky.

Pakettiautoja hankitaan vain silloin, kun toi-
mintaetiisyydet tai kuljetuskapasiteetti niin
vaativat. Yleisimmin kiytetdin pienempii ti-
la-autoja, joiden hiilidioksidipaistdt ovat alle
150g/km. Ajettavia kilometreji pyritdan mini-
moimaan my®s suorittamalla mahdollisimman
monta kauempana olevaa huoltotydtd saman
pdivin aikana.

Huoltokiynnin yhteydessi syntyy jonkin ver-
ran jétettd ja roskia. Metos huolehtii aiheutta-
miensa sivutuotteiden ja viallisena vaihdettujen
takuuvaraosien poisviemisen asianmukaiseen
kierritykseen. Muissa kuin takuuhuolloissa vaih-
detut varaosat ovat asiakkaan omaisuutta. Huol-
toasentajamme neuvovat mielelliin miten nima
jitteet tulee asianmukaisesti havittda.

Kylmailaitteista keritty kylméaine toimitetaan
aina asianmukaiseen keriyspisteeseen. Kiytosti
poistetuille laitteille osoitetaan Metoksen toi-
mesta kierrityspiste. Ammattikeittiolaitteissa
kiytettivi ruostumaton terids on kierrityksen
kannalta hyvin kiitollinen materiaali, sen kier-
ritysaste on hyvin suuri ja sama raaka-aine voi
kiertid ammattikeittiissi kiytinnossi loputto-
masti.

Jari Viisdnen
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METOS-HUOLLON
YMPARISTOTEEMAT

Huomioimme ympiristdasiat kaikes-
sa toiminnassamme ja selvitimme jat-
kuvasti toimintamme ympiristdvaiku-
tuksia.

Tavoitteenamme on minimoida ajokilo-
metrit hoitamalla jokainen tyd kerralla
kuntoon. Tahin pidstiin, kun meilld on:
- koulutuetut, tiysin ammattikeittiolait-
teiden huoltoon perehtyneet, osaavat ja
kokeneet huoltoasentajat

- kattava varaosavalikoima kaikissa huol-
topisteissi ja tehokas logistiikka varaosa-
tdydennyksiin

- tiydellinen laite- ja huoltohistoria-
tietokanta

Tarjoamme kattavan valikoiman yllipi-
topalveluita laitteiden kunnossapidon
tueksi, energiankulutuksen minimoimi-
seksi ja suunnitellun kiyttdiin saavut-
tamiseksi.

Toimimme ISO14001 -ymparistoserti-
fikaatin vaatimusten mukaisesti.

Huoltotyon aikana syntynyt jite hoi-
detaan asianmukaiseen kierritykseen.

Huoltoautomme valinnassa painotam-
me pientd polttoaineen kulutusta ja pie-
nid hiilidioksidipaastoja.

metos
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Uudet sirkulaattorit

Matalalimpo- ja tismikypsennyksen ehdot-
tomat ykkéslaitteet, Metoksen sirkulaattorit on
nyt saatavissa entisti paremmilla ominaisuuksilla.
Seki edullinen perusmalli Pearl ettd vaativam-
paan kiyttéon tarkoitettu
Diamond sisiltivit vakiona
automatiikan, joka varoittaa
nestemiirin tai limpétilojen
poikkeamista. Limmitysvas-
tusten suojaritild estdd kyp-
sennettivien tuotteiden ko-
sketuksen laitteen liikkuvien
osien kanssa ja tarjoaa hyvin
suojan myds Sirkulaattoria
liikuteltaessa. Diamond-mal-
leissa on kolme hilytykselld
varustettua ajastinta seki kol-
me ohjelmoitavaa limpétilaa
sekd omavalvontaa helpotta-
va HACCP-valmius.
Molemmat mallit on saata-
vissa sekd omalla haudealta-
alla ettd GN-astian reunaan
kiinnitettivini versioina. Uu-
det Metos-sirkulaattorit ovat
nihtivissi ja kokeiltavissa
Metos Centerissi. Lisitieto-
ja laiteiden monipuolisista
kiyttdmahdollisuuksista an-
taa keittiomestari Olli Vuori,
puhelin 0204 39 4464.

Suosittu, pyoreit muodot omaava Metos -lasi- ja
kuppiteline on saanut kaverikseen nelikulmaisen
GSS-mallin. Teline on valmistettu karkaistusta
lasista, joka on tuettu terdsputkilla. Metos GSS
-teline on tarjoaa niyttivin ratkaisun lasien,
kuppien ja kulhojen esillepanoon. Kompaktin
kokonsa, 650 x 450 mm ansiosta teline mahtuu
hyvin linjastojen paiille. Telineen molemmilla
hyllyilld on teriskaiteet.

773 euroa (alv. 0 %) maksava Metos GSS —
teline toimitetaan rahtikustannuksia siistavissi
pahvipakkauksessa. Tuote on nopea koota ja
sdatdi suoraan erillisten siitojalkojen avulla.

N
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Noutomyymalan
realisointitarjous - teeveessa
testattu teraspoyta!

Metoksen Keravan Noutomyymilissd on realisoitavana pieni erd televisio-
ohjelman kuvauksissa kiytettyji tyopoytid. Poydit ovat kunnoltaan lihes
uudenveroisia ja tukevaa Metos Proff -sarjan laatua. Nopeimmilla on nyt
ainutlaatuinen tilaisuus hankkia todellinen "tv-julkkis” keittioon. Niitid ei
riitd kaikille!

Tydpoytd Metos Proff 1200 x 650 x 900

Vetolaatikosto (DH-3 GN) pdydin vasemmalla puolella
Ritilahylly péydin alaosassa

Huom! Hinta sisiltds kolme GN1/1-150 -astiaa
HINTA 950,- (alv 0%)

Alennus uuden hinnasta 40 %

Tyopdytd Metos Proff 1500 x 650 x 900
Roiskereuna 60 mm kannen takaosassa
Ritildhylly péydin alaosassa

HINTA 480, (alv 0%)

Alennus uuden hinnasta 30 %

NOUTOMYYMALASTA VOIT TEHDA LOYTOJA

Metoksen Keravan toimipisteen yhteydessi toimiva Noutomyymala palvelee
pientarvikkeiden ja varaosien noutopisteeni. Noutomyymailin yhteydessi
toimivan realisointipisteen kautta poistetaan mallivaihdosten, niyttelyiden
ja messujen vuoksi myyntiin tulleita tavaroita. Realisointivalikoimassa on
my6s muutamia pienten kuljetusvaurioiden tai asiakkaan tekemien tuote-
vaihtojen vuoksi palautuneita laitteita. Useimmat tuotteet ovat tekniikaltaan
uuden veroisia.

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

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

Erkki Kaipainen, puhelin: 0204 39 4353

Sihkodposti: etunimi.sukunimi@metos.com

---------------'
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Vastaanottaja

. maksaa

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

lahettdd oheisella palvelukortilla. Vaihtoehtoisesti voit soittaa

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

[] Yhteystietoni ovat muuttuneet ................ Vot o clcind lahtien
| | Tilaan Metos Uutiset
D Tilaan kuvaston

Metos Oy Ab
Tunnus: 5002073
04003 VASTAUSLAHETYS

] Lihetdn palautetta

Henkilon nimi

Yrityksen nimi
Katuosoite tai PL .88 /SSSSE—"CS——— T e
Postinumero ja -toimipaikka .........cocceveeverieniniienieniiinieicceccee e

Osoitteenmuutoksissa: tilaajan vanhat yhteystiedot:
Asiakasnumero (takasivun 0SOIteKeNtasta): ..........cccvveeeevrieecieeenieeeciee e,
Henkil6n nimi

Yrityksen nimi

Katuosoite tai PL...... S SSS £ of SO ... SRR
Postinumero ja -toimipaikka .........ccocoeiieriiiiiiiiiieeeeeeeee e
Lisitietoja / palautetta lehden tekijoille: .........cooeveeviniincniiniiniiiniiicene

Testaa tietosi netissa

Metoksen nettisivuilla olevasta Testaa tietosi -osiosta 16ydit

astiapesua ja energian tehokasta kiyttoa kisittelevit tietopa-
ketit. Niiden sihkoisten oppimateriaalien avulla voit testata

e e — ==l ja kehittid ammatillista osaamistasi.
! o - k Oikeat vastaukset ja aihealueeseen liittyvi lisiinformaatio
™ | tulevat nikyviin jokaisen kysymyksen jilkeen. Tami viliton
— palaute auttaa asioiden omaksumista ja tekee testeisti tehok-
G I | o - e | iaan kaan oppimisvilineen.
R [ ) ) A e Oppimateriaalit 15y-
- et dit osoitteesta www.
R —— aiia T, D metos.com painikkeen
T "Testaa tietosi” alta.
ool oS o W o | BN b o Kaikki vuoden 2010
i aikana pelin hyviksyt-
eaced i N tivin arvosanoin (yli 50
= -

prosenttia oikeita vas-

tauksia) suorittaneet
osallistuvat arvontaan,
jossa paipalkintona on
Tuotteet ja hinnat I6ytyvat kotisivuiltamme www.metos.com/ littalan Aalto -terisvati.
tuotteet -valikon alta
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Hjoic, Jouluq
Onnellista Uutta Yiotta

Perinteiseen tapaan emme lihetd postitse joulutervehdyksis,

vaan lahjoitamme tihan varatut rahat yhteiseen hyviin
tarkoitukseen. Tani vuonna kohteena on Pelastusarmeijan
ruoka-apu. Avustukset toimitetaan ruokaostoksiin oikeuttavilla

lahjakorteilla vihavaraisille lapsiperheille eri puolella Suomea.




