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

kavia lukuhetkia! - m

Toimituksen osoite: Metos Oy Ab, Metos Uutiset, P A A K I R J 0 IT U S
Ahjonkaarre, 04220 Kerava, puhelin 0204 39 4244,

juha.jokinen@metos.com. Osoitetietojen muutokset

voit tehdé netissa: www.metos.com, soittamalla 0204

39 13 tai palauttamalla lehdesta 16y tyvan palvelukortin.

Metoksen vaihteen numero on 0204 3913 ja faksi

0204 39 4360.

Olin eridssi seminaarissa, jossa tulevaisuuden tutkija totesi, ettd
tyopaikoilla innovaatiot syntyvit henkildstéravintoloissa, eivit siis
neuvotteluhuoneissa, jonne joukko itsensi tirkeiksi kokevia ihmisii
sulkeutuu kuin paeten ulkoista maailmaa tuttujen ja turvallisten be-
toniseinien suojiin. Timihin on ihana ajatus meille ruokapalvelualalla

(food services) toimiville. Ruokailu hyvissi seurassa, jossa mieli ei ole

X/
4”454{ turhan pingottunut, vaan avoimesti alttiina ympiristolle ja virtaavalle

s ajatustenvaihdolle, on siis otollinen paikka uusien ideoiden synnylle.
PunaMusta

Ja miksi sama ei pitisi paivikodeissa, kouluissa ja muissa paikoissa

ruokailtaessa? Ruokahan on parhaimmillaan iloinen asia ja myés hen-

gen ravintoa. Se on paljon enemmin kuin lautasella olevan energia-
aineksen tankkaamista vatsalaukkuun. Siksi kannattaakin huolehtia
siiti, ettd pelkilld lautasella olevan ruokatuotteen lisiksi myds muut
ruokailutilanteeseen vaikuttavat seikat ovat kunnossa. Ruokapalve-
lutilanne on aina kokonaisuus. Vetovoimainen, raikas ja mydnteisesti
yllittiva palvelupaketti vetid puoleensa huonompinakin aikoina.

Myés ruokapalvelualalla on kysymys halusta ostaa ja kiyttii pal-
veluja. Menestyjid ovat ne, jotka voittavat paikan asiakkaiden mielissi
ja saavat heidit lihes sanomaan dineen "I like this”, "pidin tistd”.
Tilanteen ollessa ruokapalvelun tarjoajan kannalta niinkin onnellinen
pitdd hinen kuitenkin olla valmiina myds seuraavaan eriin.

Muistan varusmiespalveluajalta 1980-luvulta, kuinka jo silloin
marssilaulussa lauloimme "tahtoo lisi4, saaman pitii”. Sama pitee
my6s edelld kuvattuun tykkdimistilanteeseen. Kukapa ei haluaisi li-
sda sellaista mista pitdd. Talloin marssilaulun loppuosa on aivan yhti
tirked: sitd hyvii pitda sitten myds olla tarjolla eli "saaman pitidd”.
Tunne siis asiakkaasi ja tarjoa hinelle jotain sellaista, josta hin pitéa.
Se ei aina ole samanlaista, josta itse pidit tai jota on mukava tehdi.
Mutta jos ruokapalvelusi edesauttaa asiakkaitasi vaikkapa synnytti-
miin uusia menestyvid innovaatioita, jotka edistivit heidéin omaa
liiketoimintaansa tai elimiinsd, saattavat asiakkaasi kohta todeta:
"Pidin tistd. Tdssd on jotain taikaa.”

T

Juha Jokinen

P.S. Metos haluaa kiittéici kaikkia asiakkaitaan ja
yhteistyokumppaneitaan kuluneesta vuodesta ja toi-
vottaa rauhallista joulua ja menestyksekdisté uutta
vuotta. Postitse lihetettévid joulutervehdyksid var-
ten varaamamme rahat lahjoitamme téinéikin vuon-

na yhteiseen hyviiiin tarkoitukseen. Kohteenamme
on Mannerheimin Lastensuojeluliiton Lasten ja
nuorten puhelin ja netti.
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Hotellin valoisasta aulasta I6ytyy tiloja seka pienemmille ryhmille et-
ta tyo- tai lukurauhaa kaipaaville yksittaisille hotellivieraille.

Huonemdidirdlld mitattuna Suomen suurin hotelli Scandic Park on nyt syksylli

mittavan uudistuksen loppumetreilld. Remonttirukkasta saivat maistaa tekniset tilat,

523 hotellihuonetta, ravintolat, juhlatilat, kokoustilat ja aula eli kéiytinniossd kaikki,

mikd silmille nékyy ja vihdn enemmdinkin. Koko noin kaksi vuotta kestineen remontin

ajan hotelli palveluineen on kuitenkin ollut auki lukuun ottamatta joulua 201 3.

Metos Uutiset kéivi tapaamassa ihmisid hotellin ruokatuotteen takana.

Keittiossd kiy elokuisena perjantaipiivina kuhi-
na, silli hotelli on tiynni. Helsingissi on tiedos-
sa erddnlainen superpiivi: tarjolla on Cheekin
konserttia sun muuta tapahtumaa. Uudet tilat
ovat tehokiytossi ja uutuuttaan kiiltelevit keit-
tidlaitteet valjastetaan aamusta alkaen tuotta-
maan asiakkaille makuelimyksi.

TILAT MUUNTUVAT MONEKSI

Uusi aula tervehti tulijoita limpimin ruskein
sivyin. Puuta on monessa muodossa. Kuten ai-
kaan kuuluu, on aulassa tarjolla useita tyopistei-
ti internet-yhteyksin. Katutason kokoustilojen
vieraat voivat nauttia aamukahvinsa valoisassa
aulassa urbaanisti ja eurooppalaisesti katsellen
Mannerheimintien vilindi. Luomalla katseensa

Mannerheimintien yli, mieli rauhoittuu puistoa
katsellessa, ollaanhan Park-hotellissa.

Parhaimmat nikymit ovat kuitenkin ylimpien
kerrosten kokousvierailla. Ylakerroksista nikee
kauniin Té8l6nlahden vastarannan villoineen ja
pitkilti Helsinkii. Ylikerrassa on oma kahvi- ja
aamiaispiste ja satelliittikeittio erilaisten koko-
ustilaisuuksien ruokapalvelujen jirjestimiseksi.
Muuntuvat tilat luovat hyvit puitteet onnistu-
neille tapahtumille.

900 AAMIAISTA KAYNNISTAA PAIVAN

Laskeuduttuamme hissilld takaisin katuta-
sossa sijaitsevaan piikeittioon tapaamme ensin
keittion vuoromestarin "Benin”. Tunisialaista
syntyperii oleva Ben Bettaiebin kotiutui Parii-

sin nihtyiin pitkiksi aikaa Tukholmaan, kunnes
perhe jajalkapallo toivat hinet Suomeen. Aikai-
semmin Porin Jazzissa jalkapalloa pelannut Ben
on ollut Suomessa jo kahdeksan vuotta ja viihtyy
hyvin. Jalkapallo on vaihtunut huippumoderniin
kypsennyskeskukseen VarioCooking Centeriin,
jota Ben kehuu vuolaasti. Kun aamiaista tarjo-
taan 900:1le ja lounaita joka piivi yli 600, niin
keittion tyokalujenkin pitdi olla kunnossa.
Hetken kuluttua keittiopaillikké Antti Iso-
niemeli liittyi joukkoomme "Blues Brothers”
- tyyppinen musta hattu piissiin ja jatkoi ke-
humista.

- Ai miti VarioCooking Centeristi sanoisin?
Huippulaite! Nopea, se on meillid koko ajan
kaytossd. Kdytimme sitd muun muassa kappale-
paistossa, hillokkeiden valmistuksessa ja tietysti



Lamminlinjasto on toteutettu energiaa saastavalla induktiotekniikalla.
Induktiolaitteilla tarjoilulampdétilat ovat helposti hallittavissa.
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yon yli kypsennyksessi. Teemme silld my6s pas-
taa ketjussa: 30 kg kuivapastaa muuttuu sadaksi
kiloksi valmista tarjoiltavaa helposti ja nopeasti.
Scandic Parkin keittiollda on my6s oivat mah-
dollisuudet matalalimpdkypsennykseen, koska
VarioCooking Centerin lisiksi kypsennysti voi-
daan tehdi keittion uusilla Metos SelfCooking
Centereilli tai sirkulaattoreilla.

Bankettiratkaisulla lautastarjoilua saadaan ve-
dettyi lipi vaikka 4000 annosta pdivissi. Antti
Isoniemeli kertoo, ettd 350-500 lautasen ban-
ketit saadaan esille kolmella kokilla.

FAMU&BARTARJOAA MAKUJA JA
TUNNELMAA

Ravintola Famu&Barissa on 380 paikkaa. Jo
nimikin kertoo paikan profiloituvan kaupunki-
laisen mummolaksi, jossa tunnelma on limmin-
henkinen ja konstailemattoman mukava. Vaikka
hotelli on suuri, niin ruokaa a” la carte listalle
tehddin vield paljon itse ja kisin: matalalimpo-
kypsennysti, pyreitd, emulsiokastikkeita, vaah-
toja, marenkia jne. Tehokkaat ja tarkalla pro-
sessikontrollilla varustetut pienlaitteet, kuten
Metos Hotmix Pro -limpékutteri, varmistavat
tuotteiden onnistumisen ja helpottavat kokin

tyota.

8 UUTISET

Ravintola Famun ruokalistalta on muun mu-
assa Famun Luomulihapullat. Sandwich-nimen
alta 16ytyy kiytinndssi nyhtdporoburgeri, joka
ei olekaan ihan miki tahansa hampurilainen.
Burgerin menestys tuntuu vain jatkuvan ja timi
suomeksi hauskan kuuloinen "nyhts” ("pulled”)
eli nyhdetty ylikypsi liha on 16ytinyt tiensi
monen simpylin viliin. Ja kun timi trendi on
nihty, niin seuraava on varmasti tulossa.

MAKUJA SUOMESTA JA MAAILMALTA

Scandic Park sykkii luonnollisesti paivittdin
kansainvilisessi tahdissa. Antti Isoniemeld ker-
too, etti suomalaisista ja eurooppalaisista monet
haluavat syoda nopeasti ja edullisesti. Bisnesih-
miset puolestaan arvostavat helppoutta ja mait-
tavuutta. Antti kertoo, ettd ruoan paikallisuus
on kova juttu. Pihvipuolen kysynti ei Antin
mukaan juuri nyt kasva. Sen sijaan kalaruoat
tarttuvat paremmin asiakkaidenkin koukkui-
hin. Karitsan enrecotea Antti kuitenkin kertoo
kiyttivinsi paljon ja monessa muodossa. Yon
yli kypsennettiessi maukas kastikekin syntyy
kuin kaupanpaillisiksi.

Pitkisti remontista selviytymisessi Antti
Isoniemeldd on auttanut hyvi keittidtiimi eli
oma kansainvilinen luottoporukka. Vierailu-

piivinimme aamiaiskokkina toimi Veronika
Vannik Virosta, kokkina hiiri Bertuldo D. De-
luta Jr. Filippiineiltd ja VarioCooking Centerii
kaskytti Ben. Lisiksi Antti kertoo, ettd talossa
on itidvaltalainen keittidmestari, jolle tydvuosia
Scandicissa on kertynyt jo kolmekymmenti.
Antti Isoniemeld tietds, ettd hyvistdi ammat-
tilaisista on pulaa, joten oma osaava tiimi on
kullanarvoinen.

Ison hotellin keittié vaatii siis melkoisia kip-
parin taitoja. Onneksi keittion tyovilineet ovat
nyt kunnossa ja osaava henkildstd niitd kiyt-
tdmissd. Hyvd meininki Scandic Parkissa siis.
Ei muuta kuin blues-hatut piihin ja vaikkapa
Wilson Piquet soimaan. Siti kai se mummokin
aikanaan kuunteli.

Juha Jokinen

Keittiossa on laskutilaa reilusti eri tyopisteilla. TyOopisteiden valit on ra-
jattu mtalalla Metoksen asennusseinalld, joka mahdollistaa laitteiden
helpon uudistamisen ja siirtelyn keittiotiloissa.

Aamiaisvadit tayttyvat nopeasti, kun poytatilaa on reilusti kaytossa.
Ylakerran kokoustiloja palvelemaan valjastettiin ymparistoystavallinen

ja ergonominen PRM-esipesukoneen ja Metos WD-6 -kupukoneen yh-
distelma. Suuretkin tiskimaarat puhdistuvat nopeasti.




Ben Bettaiebin hyddyntaa monipuolisesti Me-
tos VarioCooking Centerin ominaisuuksia. Lai-
te on hanen mukaansa ahkerassa kaytossa ai-
na aamiaisesta iltaan saakka.

Keittiokalustuksen peruselementtiné on kaytet-
ty monipuolista Metos Proff -keittiokalustesar-
jaa, josta loytyy kaikki tarvittavat kylmat, lam-
pimat ja neutraalit laitteet.

Keittiopaallikkd Antti Isoniemela on tyytyvai-
nen uuden keittion monipuolisuuteen. Scan-
dic Park on tapahtumien keskipisteessa, joten
keittion on taivuttava aina aamiaistarjoilusta
bankettiin ja & la carteen. Antin kuvan |oydat
taman lehden kannesta.

Metos SelfCookin Centerin leivontaominaisuudet ovat vertaansa vailla. Taysi taytos rapeita kroi-
santteja syntyy GN2/1-vaunullinen kiireisena aamuna kaden kaanteessa.
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Olon haasteen
e
vastaan

Maaliskuun Gastro-messuilla kdydyn Vuoden Kokki 2014 -kilpailun

voittanut Heikki Liekola otti kescin kynnykselld uuden haasteen

vastaan. Grotesk Meat Bar -ravintolan palkkalistoilla ollut 29-vuotias

helsinkildismestari loytyy nykyddn Olo-ravintolan keittiostd.

- Pekka Terivin kanssa oli asiasta puhetta
joku kuukausi kisan jilkeen. Hin teki tarjo-
uksen, josta ei voinut kieltdytyd. Onhan ti-
mi ehdottomasti askel uralla eteenpiin. Gro-
teskissa olin kokki, tiillid keittiomestari, jo-
ten padsen kehittimiin itsedni paljon mo-
nipuolisemmin, Heikki Liekola vertailee.

Haastatteluhetkelld Vuoden Kokki oli ol-
lut Olossa kuukauden piivit. Tydmatkat Pi-
tdjainmaeltd keskustaan taittuvat kesilld pyo-
rdillen. Uudessa tydssd hintid viehitti ravin-
tolan koon ja toiminnan mukanaan tuoma
monipuolisuus. Myos ruokatuote on lihem-
pini sitd, mitdi Heikki Liekola haluaa juu-
ri nyt tehdd ja oppia tuntemaan paremmin.

- Talossa on kaksi puolta, joissa on jos-
kus hyvinkin erityyppisid tilaisuuksia. Val-
mistuksessa kiehtoo se, etti alku-, pii- ja
jalkiruoat ovat tdilli selkedsti omissa pis-
teissddn. Tuon kokonaisuuden hallinta tuo
mielenkiintoisen haasteen tihin tychon.

Groteskin tyokomennus jdi Heikki Lieko-
lalta puoleen vuoteen. Siti ennen hin vastasi
Postresin keittiostd tydskennelleen sielld 2,5
vuotta keittiomestarina. Mikd onkaan se oi-
kea vaihtorytmi, miten usein urallaan eteen-

10 UUTISET

piin pyrkivien kokkien tulisi vaihtaa keittiota?
- Nuorempana voi toki vaihtaa tivthempaan-
kin ja kun ikai karttuu, niin tydjaksot voivat olla
huomattavasti pitempid. Malttia pitda olla sen
verran, etti asiat on opittu, ennen kuin vaihtaa
seuraavaan paikkaan, Heikki Liekola opastaa.

VINKKEJA SEURAAJILLE

Vuoden Kokki valitaan myés ensi vuonna
kolmivaiheisen kilpailun kautta. Ensimmii-
nen karsinta suoritetaan lihetettyjen resepti-
en kautta. Liikenisiké Heikki Liekolalta vink-
keji tuleville Vuoden Kokki -kandidaateille?
Reseptit arvostellaan anonyymeina, joten milld
eviilld joukosta pidsee erottumaan edukseen?

- Tdrkeintd on tehdi itsensd niakdistd ruo-
kaa. Konkareilta voi ja kannattaa kysyi neuvoa,
mutta kilpailutyon on edustettava sitd misti itse
pitii ja minki kykenee hyvin valmistamaan. Re-
septin on oltava mielenkiintoinen, mutta ei saa
unohtaa, ettd karsintaan lihetettivin tyon jou-
tuu sitten semifinaalissa kilpailupaineiden alla
valmistamaan. Kokonaisuuden on oltava hallin-
nassa, Vuoden Kokki vuosimallia 2014 neuvoo.

- Ja itsestiin selvid on, ettd resepti on kir-

joitettava huolella eikd oikolukua saa unohtaa.
Hyvi valokuva vastaa tiydellisesti reseptii. Am-
mattikuvaajaa kannattaa kiyttis, vaikka vihin
maksaakin. Moni tydnantaja on varmaan valmis
sponssaamaan nuo kuvat, Heikki Liekola uskoo.

Entid koska Vuoden Kokki nihdiin Bocu-
se d’Or -kilpailussa? Tukholmassa kiydys-
si Euroopan osakilpailussa Heikki Liekola oli
muiden mitalistien tapaan kannustusjoukos-
sa. Tapahtuma heritti pienen kilpailukipinin.

- Olen ollut Lyonissakin seuraamassa kilpai-
lua, mutta tuo Tukholman kisa jii kylld mieleen.
Ol tosi siistid, kun paisin koppien eteen seuraa-
maan tydskentelyi ihan lihelti. Totta kai olen
miettinyt mahdollisuutta lihted itse mukaan,
mutta mitddn hoppua sinne ei nyt ole, Heikki
Liekola pohtii.

Vuoden Kokki -titteli antaa mahdollisuuden
lahted edustamaan Suomea pohjoismaisiin ki-
soihin. Eli ehki niihin ensi vuonna ja mahdolli-
sesti muutaman vuoden piisti Bocuseen. Ensin
tiytyy tietenkin voittaa Suomen karsinta ja jos
siind pirjii, niin koko kilpailemiseen pitii sit-
ten sitoutua sataprosenttisesti, Heikki Liekola
pohtii.
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Vuoden Kokki ja Vuoden Tarjoilija
2015 ratkaistaan Kevatmessuilla

Vuoden Kokki ja Vuoden Tarjoilija 2015 -kilpailut kéydddn Kevitmessuilla

Messukeskuksessa 26.-27. maaliskuuta. Lokakuussa julkaistujen ennakkotehtiivien

ELO

perusteella molempiin mitteloihin valitaan 12 semifinalistia, joista kuusi parasta jatkaa

viimeisen pdivén finaaliin.

Kokkien ennakkotehtivini on suunnitella alku-
ruoka-annos kalasta ja piddruoka-annos lihasta.
Annokset valmistetaan ennalta miirityisti paa-
raaka-aineista, joita ovat tini vuonna kotimai-
nen kirjolohi, tuore osteri, naudan sisifile seki
hirinhinti / hirinrinta. Kilpailun johtajana
toimii Henry Tikkanen, Vuoden Kokki 2001.

-Totta kai olin otettu, kun minua pyydettiin
mukaan. Mielelldni olen tapahtumaa rakenta-
massa. Kilpaileminen on hauskaa ja Vuoden
Kokki on todella hieno kilpailu, joka omalla
urallani avasi ovia ja toimi ponnahduslautana.
Jaossa on arvonimi, jota kannattaa tavoitella,
Henry Tikkanen mainostaa.

Kilpailunjohtaja on seurannut oman mesta-
ruusvuotensa jilkeen tapahtuman kehittymisti
mielenkiinnolla ja osaa sen pidempiin mietti-
mitti kertoa, miten 13 vuoden takaiset annokset
poikkeavat nykyisisti.

- Samat peruslainalaisuudet pitevit. Mauk-
kain ja herkullisin annos nousee nytkin voit-
tajaksi. Vilineet, raaka-aineet ja valmistusme-
netelmit ovat kuitenkin kehittyneet. Samassa
ajassa ehditdin nyt tehdi paljon pidemmalle
vietyjd juttuja. Parhaimmillaan komponentit
ovat petit fours -tasoa tai kuin pienii veistoksia,
Henry Tikkanen vertailee. Sanoisin, etti suurin
yksittdinen ero on kastikkeissa. Ajattelutavan
muutos nikyy niissi selkeisti ja kastikkeet ovat
keventyneet huomattavasti.

VINKKINA KEVATTEEMA

Haastatteluhetkelld vuoden 2015 kilpailun pe-
rusraamit olivat selvilld. Mahdollisia ylldtysteh-
tavid kilpailunjohtaja ei suostunut paljastamaan,
mutta heltisi silti antamaan yhden vinkin. Ke-
vitmessuilla ollaan, joten se nikyy tehtivissi
varmasti.

Kokkikilpailun jirjestelyisti vastaava ELO-
ostaa sithen, etti tapahtuma saisi mah-
jan kilpailijajoukon liikkee

Henry Tikkanen muistuttaa, etti semifinalistit
valitaan lihetettyjen téiden joukosta ilman ni-
mia. Kaikilla on siis tasan yhta hyvit mahdolli-
suudet piistd mukaan.

- Ei muuta kuin resepteji tydstimiin. En-
sikertalaisille annan sen vinkin, etti konkarit
neuvovat mielelldin. Jos annosten kuvaaminen
tai reseptin kirjoittaminen mietityttivit, niin
rohkeasti vaan kysymain neuvoa.

Henry Tikkanen viihtyy nykyiin Mintissi
ravintoloitsijana. Serlachiuksen museon yhte-
yteen kesikuussa 2014 avattu Ravintola Gosta
sai mukavan startin. Museon saama suosio piti
my®6s keittiovien kiireisen.

Vierailijamairit ovat kehittyneet mukavasti ja
ilahduttavan moni on ehtinyt nauttimaan myds
ravintolapalveluista. Museon vuosittainen kivi-
jamaiard on ollut aikaisemmin 42000 luokkaa.
Kun nyt kesikuussa avattiin, on lukema jo nyt
(lokakuussa) 75 000 paikkeilla, Henry Tikkanen
kiittelee.

TARJOILIJAT MUKANA KOLMATTA
KERTAA

Vuoden Tarjoilija -kilpailun johtajana toimii
tittelin viime vuonna voittanut Toni Yksjirvi.
Kilpailun ennakkotehtivi sisiltdi kaksiosaisen
kirjallisen suunnittelutehtivin. Uutena juttuna
on netissi tiytettivd monivalintatehtivi, jolla
mitataan kilpailijoiden tietimysti mm. juoma-,
ruoka- ja tapakulttuuriasioissa. Tarjoilijoiden
oma mestaruuskamppailu kiydian nyt kolmat-
ta kertaa Vuoden Kokki -kilpailun rinnalla. Toni
Yksjirvi rohkaisee kaikkia uusia yrittdjid sekd
kisassa aikaisemmin taitojaan koittaneita lh-
temdin mukaan.

- Kisaan lihteminen on nyt tehty todella hel-
poksi ja uskon, ettd saamme liikkeelle laajan
joukon, josta 12 semifinalistia valitaan. Ennak-
dviin kannattaa paneutua huolella. Las-

kemiseen m
selvittaa. Itse

set seki niiden lyhyt ja ytimekis ilmaisu ovat
valttia.

Kilpailunjohtaja paljastaa, ettd semifinalistit
saavat kisan aattona tietopaketin, jolla seuraavan
piivin koitokseen voi valmistautua. Yllitysteh-
tdvia ei siis ainakaan talld tietoa ole luvassa. Entd
miten kilpailuun voi valmistautua jo nyt?

Yksi hyvi vinkki on katsoa kilpailun yhteis-
tyokumppanit ja perehtyi niiden tuotteisiin.
Tarjolla on salin perustehtivii seki vaativampia
ponnistuksia. Molemmat pitii hallita. Palvelun
luontevuus on valttia ja hyvit tyypit, nehin erot-
tuvat tissd ammatissa aina. Nyt kysytidin myos
ammatin monipuolista hallintaa. Esimerkiksi
kokenut extraaja, jolla on kokemusta erilaisista
ravintoloista, on varmasti vahvoilla, Toni Yks-
jarvi vinkkaa.

FIILIS RATKAISEE SALISSA JA
KISASSA

Toni Yksjirven ensimmaiinen alan tydpaikka oli
McDonald’s. Tuosta 17-vuotiaana hankitusta ko-
kemuksesta hinelle on jiinyt positiivisimpana
muistona hyvi fiilis ja tiimihenki. Niiti asioita
hin koittaa omalta osaltaan edesauttaa kaikes-
sa, missi on mukana. Nyt ikdd on mittarissa ta-
san 30 ja tydnantaja on Gastrobar Emo. Miten
luonnehtisit vuonna 2013 avattua ravintolaa
uudelle asiakkaalle?

- Meille on helppo tulla, meilld on helppo
olla. Ystivillinen ja viliton palvelu. Siini se.
Oikeastaan aika pitkille samoja asioita, jotka
ovat myds Vuoden Tarjoilija 2015 -kilpailun
teemoina, Toni Yksjirvi hymyilee.

Molemmat kilpailut jarjestdd suomalaista ruo-
kakulttuuria vaalimaan perustettu ELO-sdtio.

- Kilpailukeittidt varustetaan tuttuun tapaan
Metos-laittein. Metos on ollut mukana raken-
tamassa Vuoden Kokki -tapahtumaa vuodesta
1999. Lisitietoja kilpailujen etenemisestd voit
katsoa osoitteista vuodenkokki.fi ja vuodentar-
joilija.fi. Tapahtumia voit seurata myos kilpai-
lujen omilta Facebook-sivuilta.



Lahetystokelttomestarit
Metos Centerissa

Arto Uusitalo Brysselin edustosta.

Elokuussa 2014 kymmenen eri Suomen suurléhetystijen keittiomestaria kokoontui Metos Centeriin

perinteiseen vuosittain jdrjestettividn koulutukseen. Jo viidensien koulutuspdivien ohjaajina toimivat

mestarit ja alan vaikuttajat Kim Palhus ja Arto Rastas.

Jo koulutettavien kotimaat Alankomaat, Bel-
gia, Kenia, Kiina, Latvia, Serbia, Tanska, Unka-
ri, USA ja Veniji loivat automaattisesti pai-
viin eksotiikkaa ja olihan toki mielenkiintoista
piisti koulutukseen lihetystéjen emomaahan
Suomeen ja samalla tutustua suomalaiseen ruo-
kakulttuuriin, timin piivin ilmidihin ja tarjon-
taan. Edellinen koulutus jérjestettiin Unkarin
Budapestissa ja seuraavaa suunnitellaan alusta-
vasti johonkin Afrikan maahan, jos jirjestelyt
timin mahdollistavat.

- Oli luonteva valinta jirjestdi koulutus Me-
toksella, koska monissa lihetystdissi on myds
Metos-laitteita ja Metoksen koulutustilat tar-
josivat loistavat puitteet koulutuksen jirjesta-
miseen, totesi Kim Palhus.

-Kaikki luonnollisesti osaavat valmistaa ruo-
kaa, mutta haluammekin syventid ymmirrys-
td ja kisitystd suomalaisesta makumaailmasta.
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Tiilli Suomessa meilld on luonnollisesti hel-
posti saatavilla kaikki tyypilliset raaka-aineet.
Ulkomailla tilanne voi olla toinen, kertoi Kim
Palhus.

Ensimmaiiseni piivina keskityttiin leivontaan
ja toisena lounasruokiin. Lounasruoista Kim ja
Arto tekivit ensin malliannokset, jonka jilkeen
osallistujat tekivit tuotteet reseptien mukaan.

—Makumaailmat ovat aina kiehtovia, koska
sithen tulee vikisinkin vaikutteita eri ruoka-
kulttuureista. Aina l6ytyy ja oppii jotain uutta,
Arto Rastas totesi.

Uusi mielenkiintoinen osakokonaisuus koulu-
tuksessa oli kastikekurssi. Kim Palhusin osuvan
toteamuksen mukaan hyvissi kastikkeissa on
suomalaisen makumaailman sielu.

Piivin koulutukseen kuului myos meillekin
kotoisen tuttu lihapulla. Se on tunnettu tuote
monissa maissa, vaikka se ei aina ole pieni ja

pyorei tai edes tietynmakuinen.

Brysselin edustuston Arto Uusitalo tutustui
Metoksella VarioCooking Centeriin, jollaista ei
tosin ole hinen tydpaikallaan Brysselissi.

Keniasta koulutukseen osallistui Nancy Ja-
mes, joka oli ensimmaiistd kertaa Suomessa.
Kauppatorin vilinisti juhlaillalliseen paittynyt
viikon vierailu Suomessa jii Nancylle mieleen
erittdin myodnteisenid kokemuksena.

Nancy Jamesia kiinnosti koulutuksessa eni-
ten juuri suomalaiset ruoat. Itse hin kokkailee
usein erilaisia liharuokia. Tyypillisisti kenialai-
sista ruoista hin mainitsi lihasta ja maissista
tehdyn githerin. Ja mitépa lounaaksi? Muikku-
ja ja mustikkapiirakkaa. Miki olisikaan tihin
vuodenaikaan sopivampaa ja suomalaisempaa.
Kiitos kdynnistd Metoksella ja tervetuloa uu-
delleen!

Juha Jokinen



Huono Korjattavaa
1% 15%

Elintarvikevalvonnan tietojen julkistamisjarjes-
telmi Oiva on ollut vihittiismyyntii ja tarjoilua
harjoittavissa yrityksissd kiytossd toukokuusta
2013 lahtien. Vuodenvaihteessa 2015 Oiva laa-
jenee koskemaan myos elintarviketeollisuutta.
Tammikuun alussa jirjestelmin piiriin tulevat
leipomot, myllyt, juomat, makeiset, kasvikset,
varastot, kuljetukset ja tukkumyynti. Touko-
kuussa Oiva-aikakauteen siirtyvit lihaa, maitoa,
kalaa ja kanamunaa kisittelevit laitokset.

Tampereen NordicFood -messuilla 10. loka-
kuuta luennoinut Eviran ylitarkastaja Marina
Higgman uskoo, ettd jirjestelmi saadaan kayt-
t66n yhti sujuvasti kuin ammattikeittidpuolel-
lakin.

- Hygieniataso seki lainsdadannén noudatta-
minen ovat elintarviketeollisuudessamme varsin
korkealla tasolla jo nyt, joten en usko, etti val-
vontatietojen julkistaminen sinilldan tuo uusia
asioita alan toimijoille.

Ruoan vihittdismyynti ja tarjoilupuolella ole-
vasta Oiva-jirjestelmistd muokataan elintarvi-
kepuolelle soveltuva ohjeistus. Osa materiaalista
on parhaillaan lausuntokierroksella. Valmis kri-
teeristd tulee loppuvuodesta Eviran nettisivulle
osoitteen oivahymy.fi taakse.

- Elintarviketeollisuudessa valvonta on toi-
mipistekohtaista. Niin ollen Oiva-arvosanakin
koskee aina yrityksen yhti toimipistetti. Isoissa
laitoksissa ei luonnollisesti tarkasteta joka ker-
ta kaikkia kohteita, vaan poimitaan tietty otos.
Oiva-raportissa on sitten timin otoksen arvo-
sana, Marina Higgman selvittii.

Tietojen julkistaminen trendini Euroopassa
suomalaisessa Oiva-jirjestelmissi hyddynnet-
tiin aikanaan muissa Euroopan maissa hyviksi
havaittuja kokemuksia. Marina Higgman kertoo,

etti trendi valvontatietojen laajemmasta julkis-
tamisesta niyttiid maailmalla jatkuvan.

- Meidin jilkeen moni muukin maa Euroo-
passa lahti julkistamisen tielle. Kirjo on kui-
tenkin valtava. Symbolina kiytetiin hymion
lisiksi kahvikuppia, haarukkaa tai lifkennevaloa
ja osassa valvontatiedot ovat ovessa, toisissa ne
16ytyvit netisti. Suomi niyttii omien havain-
tojeni mukaan olevan ainut maa, jossa ohjeet
ovat julkisia ja kaikkien saatavilla.

Marina Higgman kertoo, etti tietojirjestel-
min kehittiminen ja valtakunnallinen kiytt6on-
otto olivat aikanaan merkittivid haasteita.

- Alan toimijat tietivit miti tekevit. Suu-
rimmassa osassa yrityksii asiat ovat kunnossa.
Suurkeittidssi arvosanat ovat jirjestdin oivallisia
tai hyvii. Pikaruokasegmentti ja ravintolat ovat
niitd paikkoja, joista 16ytyy eniten korjattavaa.

ALUEELLISESTITASAISTA

Evira on tehnyt valvontatiedoista myés alu-
eellisia vertailuja. Ndiden mukaan Suo-
men kuusi aluetta etenevit tasatahtiin,
eikd valvontayksikkdjenkdan valilla
ole merkittivii poikkeamia.

Kun Oiva aikanaan otettiin kiyt-
t66n, oli yksi huolenaihe uusin-
takiyntien aikataulutus. Eli, kun
Oiva ei hymyilekiin, niin koska
yrittdjilla on mahdollisuus korja-

ta asiantila?

- Epikohdan korjaamiseen tar-
vittavasta ajasta sovitaan tarkastuk-
sella ja uusintatarkastus on ohjeistettu
tehtiviksi tistd pdivistd kahden viikon
sisilld. Tdysin oma kiireellisyysjirjestys on

metaos

Oiva

hymyilee

jatkossa myos

elintarviketeollisuudessa

Syyskuun 2014 loppuun mennessd pdivitetty tilasto kertoo, ettdi
Oiva-jdrjestelmdicin on raportoitu yli 29 000 tarkastuskéyntid.

Niistd 84 % arvosana oli joko oivallinen tai hyvd.

tietysti tuossa yhdessa prosentissa kohteita, jot-
ka ovat saaneet arvosanaksi huonon. Niissihin
on kyse vakavista puutteista, joten asiat on kor-
jattava nopeasti, jotta elintarviketurvallisuus ei
vaarannu, Marina Higgman kertoo.

Juho Mdiyry

Eviralla oli Tampereen NordicFood-messuil-
la oma Oiva-tietopiste. Ylitarkastaja Marina
Haggman vastasi lukuisiin kysymyksiin seka
osastolla ettad luentojen yhteydessa.
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Keittopatariviston keulilla komeilee uusimpana tulokkaana Metos Proveno -kombipata.
Riviston keskella viela tdydessa iskussa oleva edellisen sukupolven metos Culino -kombipata.




metos

Kuluvalla vuosikymmenelld Suomessa rakennetaan ja remontoidaan lukuisia keskuskeittivitd. Jokainen
projekti tarjoaa mahdollisuuden kehittéici ruokapalveluja kokonaisvaltaisesti. Nivalan keskuskeittié
Sdirvin on mainio esimerkki siitd, kuinka huolellinen tarvekartoitus ja kokonaisvaltainen suunnittelu

tarjoavat lihtokohdat entisti paremmille ruokapalveluille ja tydyhteisolle, jossa osataan, opitaan ja

vithdytddin.
Elokuussa 2013 toimintansa aloittanut Niva-  te, Vilikyldn kouluy, sijaitsee noin 20 kilometrin ~ menen kilometrid kauempana.
lan keskuskeittié Sirvin on melkoinen tuotan-  paissi keskuskeittiosti, tosin kotiateria-asiakas Laajasta asiakaskunnasta johtuen ruokien
to- ja logistiikkakeskus. Sirvin valmistaa arkisin ~ odottaa maukasta ateriaansa vield tistikin kym-  pakkaaminen lihestysvalmiiksi on siis tirked

noin 2500 lounasannosta ja lisiksi noin 300
péivillisannosta ja iltapalaa. Palveltavia koti-
ateria-asiakkaita on noin sata viikon jokaiselle
piiville. Asiakaskunta koostuu monipuolisia

Dieettikeittio on erillaan muusta keittiosta. Siella valmistetava annosmaaréa vaatii myos jaream-
paa kalustoa lieden lisaksi. Metos Provenon ja ja Metos Ardox -induktiolieden takana on kaksi
oppilasta. Ulos lihtevit annokset toimitetaan

Metos SelfCooking Centeria.
muun muassa lukiolle, yhdelletoista alakou- I

lulle, viidelle piivikodille, terveyskeskukseen, . L i ) '
useille palvelutaloille seki kotiaterioina asiak- '
kaille koteihin. Yksityiskohtana mainittakoon,
etti kouluissa, joille keskuskeittid valmistaa ja
toimittaa ruoan, seitsemissi on oma ruokasali.

ruokailutottumuksia opettelevista lapsista run-
saasti kasvuenergiaa tarvitsevien nuorten kautta
ikdantyneisiin.

Tuotantokeittién viereisessi ravintolasalissa
energiaa oppimiseen nauttii noin 500 ylikoulun

Muissa ruokailu tapahtuu luokissa.

TOIMIVA LOGISTIIKKA
AVAINASEMASSA

Jakeluautojen nelji reittid saavuttavat kaikki
asiakkaat, joista osalle ruokaa viediin viikon
jokaisena piivini. Pisin jakelureitti on pituudel-
taan runsaat 70 kilometrii. Etiisin toimituspis-



b_‘i

Sarvin on 18 ammattilaisen tyopaikka. Yhteiskuvaan ehtivat seuraavat (eturivi vasemmalta alkaen): Jonna Kou-
tokangas, Arja Tyhtila, Sirpa Peltomaa, Eini Salo, Kaisa Kaarlela, Anna-Leena Télli ja Katja Vilppola. Takana va-

semmalta: LeenaTuomaala, Seija Aksila, Kirsi Niemi ja Liisa Linna.

| E

Astianpesuosasto on rajattu valiseinalla kahtia. Tassa keittiota lahimpana si-
jaitsee Metos WD-GR 80 -raepesukone tuotannon astioiden ja tyovalineiden
pesua varten.Taustalla ymparistoystavallinen Metos WD ICS + -pesuosasto.




Koulun ruokasalin tarjoilulinjasto on toteutettu Metos Nova -tar-
joilulinjaston yksikoilla. Taustalla nakyva tarjottimien itsepalau-
tusyksikko sijaitsee lahella uloskayntia.

S M
1 - |

Valmistuskeittion seinustalla sijaitseva yhdistelmauunirivistdé koostuu Metos System Rational -yhdistelmauu-
niperheesta, jossa rivissa kauimpana 90-luvulta oleva uuni on yha ahkerassa kaytossa. Kolme etummaista ovat
uusia Metos SelfCooking Centereita ja valissa on naita edeltava malli.




metos

ja merkittivd tydvaihe keskuskeittion toimin-
nassa. Titd tydtd helpottavat oma pakkaus- ja
lihetystila, korkeussdddettavit poydit ja lukui-
sat keittivaunut. Ruokahuoltopaillikko Sirpa
Peltomaa onkin tyytyviinen uuden keskuskeit-
ti6n tiloihin, joissa tavara tulee selkeisti toisesta
ovesta sisdin ja lihtee toisesta ovesta ulos.

Ruokapalveluesimies Liisa Linna on huoleh-
tinut yhdessi entisen Niva-Kaijan keskuskeit-
tién ruokapalveluhenkildston kanssa lasten ja
nuorten ruokailuista jo vuosikymmenien ajan.
Vastaavasti ruokapalveluesimies Anna-Leena
Tolli ja Kotikeskuksen keskuskeittion henki-
16std ovat kouliintuneet ikdintyneiden ja ter-
veyskeskuspotilaiden ravitsemuksen rautaisiksi
ammattilaisiksi.

TILAA JA MAHDOLLISUUKSIA

Upea patarivistd on keskuskeittion ruokatuotan-
non sydin. Uuteen keittiton tuli myds vanhoja
Metos-patoja, jotka olivat huolellisen kiyton
ja asianmukaisten huoltojen ansiosta priima-
kunnossa.

Kun Niva-Kaijan ja Kotikeskuksen keittict
yhdistettiin projektin yhteydessi, suunniteltiin
uusi keskuskeittic Sirvin perustuksenaan vahva
kokemus ja osaaminen eri asiakasryhmien tar-
peista. Projektin eri tahojen hyvilli yhteistyolla
ja vuoropuhelulla saatiin suunniteltua ja raken-
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nettua ruokapalvelun nikdkulmasta erinomai-
sesti toimivat tilat. Uusissa tiloissa ty6 on suju-
vaa, osaaminen piisee lopullisesti oikeuksiinsa
ja uusien asioiden ja ideoiden kehittiminen on
helppoa, koska niille on tilaa ja mahdollisuuuk-
sia.

- Kyll titd uutta keittiotd on odotettu, Lii-
sa Linna toteaa ja muistelee, kuinka tyéuransa
alkuaikoina sai talvisin jannittidd paiseko sitd
lainkaan keittimiin vai onko vesi jadtynyt. Olo-
suhteiden paranemista odotettiin pitkiin, mutta
toiveikkaina. Keskuskeittion henkilstoi ei uusi
tekniikka hirviti.

— Olemme aina pyrkineet pysymiin kehityk-
sessid mukana. Nytkin kiytimme paljon niiden
uusien laitteiden kypsennysohjelmia, Liisa Linna
toteaa viitaten kaikkien tyytyviisten tydntekijoi-
den mydnteiseen asenteeseen uuden oppimista
kohtaan.

Nivalan ruokapalveluja johtavan ruokahuol-
topiillikkd Sirpa Peltomaan ammattitaitoises-
ta henkilostdstd huokuukin yhdessi tekemisen
meininki. Ruokapalveluammattilaiset ja palve-
lujen todelliset tekijit on pidetty hyvin mukana
alusta asti uutta keittiotd suunniteltaessa. Sirpa
Peltomaa painottaa, etti toimiva yhteistyd on
ollut aivan avainasemassa koko projektissa.

- Taytyy kiittda paittajid siitd, ettd luottivat
meidin ruokapalveluammattilaisten osaami-

seen ja saimme pitkilti sellaisen keittion, jonka

tarvitsimme. Otimme projektiin hyvissi ajoin
mukaan my®ds terveysviranomaiset ja Metok-
sen keittidsuunnittelu auttoi meité lépi koko
projektin.

KOULUTUKSEEN PANOSTAMINEN
ANTAA EVAAT SUJUVAAN
KAYTTOONOTTOON

Valitsemalla tuotantoeridn kokoa vastaava laite
saadaan energiankiyttoi tehostettua.

Uusi keittid saatiin valmiiksi noin kahdeksassa
kuukaudessa ja toiminta kdynnistyi jouhevasti.
Sirpa Peltomaa kiittda vuolaasti myds Metoksen
koulutusta, joka auttoi suuresti sujuvassa kayt-
toonotossa ja koulutti keittion henkilokunnan
asiakasta kuunnellen. Vaikka lihes kaikki on-
kin uutta, niin koulutus ei silti saa olla pelkkai
uuden tiedon kaatamista. Kokemuksen myoti
syntyneen arvokkaan osaamisen maukkaimmat
herkkupalat kannattaa pitdi mukana ja maustaa
niilld uudet opit. Ruokahuoltopiillikké Sirpa
Peltomaa kertoo my®s oivan esimerkin hyvisti
ja osallistavasta yhteistydsti organisaatiossaan.

— Ruokapalveluhenkilstén toimenkuvat on
muokattu yhdessi henkildston kanssa. Yhdessi
pohtien ja tehden saadaan kaikkien osaaminen
yhteiseen kiyttéon.

Kypsennyslaitevalikoiman rungon muodos-
tavat Metoksen kombipadat ja komea uuniri-




Dieettikeittio sai uudesta rakennuksesta uudet toimivat tilat. Lisddntyvat erityisruokavaliot ovat luoneet paineita kehittaa dieettivalmistuksen
prosesseja.

Viereisella sivulla kuvassa vasemmalla ylhaal-
18 esikasittelyhuone. Jaahdytyslaitteiston an-
siosta tilaa voidaan kayttdaa myos kylmaval-
mistuksessa.

Viereiselld sivulla kuvassa oikealla ylhaalla
Metos Termia -kuljetusvaunut odottavat val-
miina kuljetusta kohteeseen.

Viereisella sivulla kuvassa vasemmalla alhaal-
la ylakoulun itsepalautusyksikko, joka sijaitsee
katevasti uloskdynnin varrella. Kiitokset kul-
keutuvat samalla tasta katevasti keittiohen-
kilokunnalle. Ylakoulussa nautitaan noin 500
keskuskeittion valmistamaa lounasannosta.

Viereisella sivulla kuvassa oikealla alhaalla pa-
lautusosastolla sijaitseva Metos KP-150 -pata-
tiskikone, jossa mm. pestadan tarjottimet ja osa
kuljetuslaatikoista.

vistd. Yli 20 vuotta vanha, mutta yhi toimiva
Metos System Rational —yhdistelmauuni, on
saanut rinnalleen uudet SelfCooking Centerit.
Uunivanhukselle annetaan tissi vaiheessa enii
helpohkoja paistohommia, joista se suoriutuu
hienosti iin suomalla arvokkuudella. Uudet
SelfCooking Centerit kantavat vastuun vaati-
vimpien kypsennysprosessien hallinnasta. Vie-
rekkiin seisovat vanha ja uusi uuni ovat kuin
héyryveturi ja luotijuna. Molemmilla paistidn
kylla perille, mutta ajassa ja mukavuudessa on
eroa. Siini missd vanhempi taittaa taivalta perus-
tekniikkaan keskittyen uudempi optimoi kaiken
vilttien kaikkea mahdollista hukkaa: havikki,

aikaa, turhaa energiaa jne.
MYOS TULEVAT TARPEET HUOMIOITU

Dieettikeittié on rakennettu siististi erillis-
tilaksi omine huippulaitteineen. Ty6td voi siis
tehdi rauhassa ja keskittyneesti. Esimerkiksi 160
kotiateria-asiakkaista noin puolelle toimitetaan
erityisruokavalioita, kuten sosemaisia, osittain
sosemaisia, maidottomia, gluteenittomia, mere-
van- ja avanneruokavalioita seké niin sanottuja
mieltymysruokavalioita.

Keskuskeittion tydvuorolistalla on 18 henki-
164, joista kaksi on ruokapalveluesimiehii, vii-
si keittdjid, kolme dieettikeittdjid ja kahdek-
san ruokapalvelutyontekijoitd. Talld ryhmalla
hoidetaan my6s Kotikeskuksen keittion tyot ja
avustetaan terveyskeskuksen ja Kyosti Kallion
keittion ruokapalvelutoiminnoissa.

Nivalan kaupungin ruokapalveluissa kiyte-
tdan kuuden viikon kiertivii listaa. Sen suo-
sikeiksi ovat nousseet lasagne, broileririsotto,
lihapyérykit, makaronilaatikko ja pastavuoka.
My®és lohikeitto on suosittu, vaikka keitot yleen-
si eivit kuulukaan suosikkilistan terivimpiin
kirkeen.

Liha ja perunat tulevat keittion piiosin kypsi-
ni ja salaatit pilkottuina. Ruokalistan laadinnas-
sa huomioidaan sesonki. Monet raaka-aineet on
tuotettu lihiseudulla. Esimerkiksi vihannekset
tulevat Ylivieskasta vajaan 30 kilometrin paisti.
Uuden odotus Nivalassa on siis saatu onnel-
lisesti paitokseen. Nivalan keskuskeittidpro-
jektin onnistumiseksi voidaan todeta riittivin
ajoissa aloitettu yhteisty6 eri osallistujatahojen
kanssa. Se varmisti nopean projektin, onnistu-
neen ja sujuvan kiyttoonoton ja keittion, joka
ei vastaa ainoastaan nykyisiin tarpeisiin, vaan
mahdollistaa myds toiminnan kehittimisen tu-
levaisuuden tarpeiden mukaisesti. Myos kylma-
valmistus ja cook-chill-menetelmit huomioitiin
vuoden 2013 keittiverkkoselvityksessi, joten
tarvittaessa nimikin tuotantotavat on kohtuul-
lisen helposti sovitettavissa uuteen keittioon
tulevaisuudessa joko kokonaan tai osittain.

Juha Jokinen
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Kohtl pysyvaa

Henkiléston sanotaan olevan yrityksen térkein wvoimavaray, Erityisen tuttu tdimd

hokema on varmasti silloin, kun otsikoissa ovat palveluyntysten keskeisimmdit

menestystekijdit.

Miten sinun tydpaikallasi pyritiin erottautu-
maan kilpailijayrityksisti ainutkertaisen koke-
muksen tuottamiseksi? Tavoitellaanko asiakkaal-
le luotavaa arvoa jopa jollakin aivan uudella
tavalla? Entd mikd on yrityksesi strategia tai
oma henkilokohtainen agendasi menestyd myds
tulevaisuudessa?

Todennikdisesti lihes jokaisen yrityksen stra-
tegiaan, mottoon tai missioon on kirjattu sanalla
jos toisellakin asiakaspalvelun tirkeys. Hyvi asia-
kaspalvelu tarkoittaa eri yrityksissi hieman toi-
sistaan poikkeavia asioita. Yhteisti on kuitenkin
se, etti asiakaspalvelu pyritiin tekemiin oman
nikoisekseen — tarkoitushan on tietysti pyrkii
erottautumaan kaverista, joskus jopa persoo-
nallisellakin tyylilld. Usein timi ero pyritdin
tunnetusti luomaan juuri henkiléston osaamista
hyodyntimalla.

TOIMINTATAVAN KOPIOINTI ON
VAIKEAA

Ravintolayrityksessi asiakaspalvelukokemuk-
< seen pyritddn.henkilSston lisiksi vaikuttamaan

.l; o \-\l erityisesti fyysmella ympar1st011a ravintolan ni-

1...-‘:'

melld, sisustuksella, taustamusiikilla, henkil6s-
ton tydvaatteilla ja monella muulla yksityiskoh-
dalla — hyvii ruokaa ja juomaa tietenkiin unoh-
tamatta. Kilpailukyvyn nikékulmasta edellisilld
ei kuitenkaan kenties saavuteta mitiin pysyvii
etua, silla kaikki mainitut temput ovat myos
muiden ravintoloiden kiytettivissi. Todenni-
koisesti vaikeimmin kopiotavissa on osaavan
henkiléston tapa toimia. Yksittdisida huippu-
kokkeja ja tarjoilijoita voidaan aina rekrytoida.
Huippuosaajat eivit kuitenkaan tee yrityksesti
varmuudella menestyvii tydyhteisoa.

Miten osaavan henkil8stdn toimintaa sitten
tulisi yllapitdd ja vielipd kehittdd? Valuvatko
tavoiteltavat toimintatavat top-down- periaat-
teella jalkauttamalla yrityksen strategia arjen
kiytintoihin? Tamai on ollut se perinteinen mal-
li, joka on kai vield tindankin monen yrityksen
kiytossi. Tahin joku - ehki kellokas - voisi sa-
noa, etti ikava kylla.

Henkiléston sitouttamisen kannalta yrityksen
johdon olisi kenties hyvi lisitd entisestdinkin

vuoropuhelua yrityksen tirkeimmin voima-
varan — henkilstén kanssa, vaikkapa senstra-
tegiatyoskentelyn yhteni osana. Pontimena ti-

P 4

hén voisi toimia seuraava kolmen kysymyksen
patteri vastauksineen. Poiminta on tehty erdisti
johtamista kisittelevisti best selleristd, jonka
nimi ei ole jidnyt mieleen. Vaikka kyseessi on

Yrityksen johto voi luoda
onnistumisen edellytyksid vain
tiettyyn rajaan saakka. Innostus
uuden luomiseen, asioiden
kokeilemiseen, liihtee aina
kuitenkin yksilosti — kokista,
tarjoilijasta ja esimiehestd.
vain pokkariluokan kirja, ei se silti vihenni siini -

esitetyn viestin uskottavuutta.
"Kuinka yrityksenne menestyi viime vuonna?” -




Kilpailu
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— ”Sen voi nihdi katsomalla tuloslaskelman
alinta lukua.”
"Kuinka yrityksenne menestyy tilld hetkelld?”
— "Siitd voidaan tehdi syviluotaava asiakasky-
sely.”
"Miltid niyttii yrityksenne tulevaisuus?”
— "Sitd kannattaa kysyi henkil6stolta.”
Vuoropuhelun kiyminen henkilstén kanssa
on erityisen tirkeii tilanteessa, jossa asioiden
yleinen ennustettavuus on perinteisessi mielessd
heikentynyt. Tavoitteiden asettaminen kolmen
tai viiden vuoden piihin on toki mahdollista,
mutta samalla on kuitenkin varmistettava mah-
dollisuudet muuttaa toimintatapoja tilanteen
niin vaatiessa. Samalla tulee kysyneeksi usean
vuoden piihin asetettujen toiminnalisten ta-
voitteiden mielekkyyttd maailmassa, jonka tie-
dimme olevan jatkuvassa muutoksessa.

INNOSTUSTA JA KOKEILUN HALUA

Ympiristotekijoiden muuttuessa kilpailukyvyn
ylldpitiminen edellyttii sellaisia luovia ratkai-
suja, joilla yritys voi erottautua kilpailijoistaan.
Uudet innovaatiot syntyvit useimmissa yrityk-

sissa, myos palvelualoilla, kiytinnon kokeiluista.
Miiritietoisellakaan suunnittelemisella voidaan
vain harvoin synnyttia sellaista uutta, jolla voi-
taisiin saada aikaan pysyvimpii etua kilpaili-
joihin nihden.

Suunnittelun haasteena on, etti se perus-
tuu usein olemassa oleviin lihtokohtiin, jolloin
tuloksena on todennikéisesti vanhan pohjalta
synnytettyd uutta. Monissa yrityksissd ollaan
lisiksi niin hyvid suunnittelemaan uusia jut-
tuja, ettd kaikki energia kuluu suunnitteluun
toteuttamisen jaiddessi puolitiehen. Tuntuuko
tutulta? Ehki olisi jarkevimpii pyrkii luomaan
tydympiristdi, jossa rohkaistaan my6s kokeile-
miseen valmiiden ratkaisujen kehittelyn ohella.
Sallimalla etukiteen mahdottomilta tuntuvien
asioiden yhteentdrmiys, saattaa syntyd jotakin
todella uutta ja kilpailukykyista.

Kokeilu tapahtuu poikkeuksetta kiytinnossi,
jolloin toteuttamistapaakin p4dstiin arvioimaan
tuoreeltaan. Tuloksena on onnistuminen tai sit-
ten ei. Toteuttamiskelvoton kokeilukin johtaa
usein uudelle viylille, jonka varrelta saattaa
uusi innovaatio yllittien ponnahtaa esiin ai-
van toteuttamisasteelle saakka. Kokeileminen

ja oppiminen, jopa erehdysten kautta, edellyt-
taa sellaista kulttuuria, jossa voi tehdi virheiti.
Hallitut epionnistumisetkin ovat tietyssid maa-
rin silloin jopa toivottavia.

Yrityksen johto voi luoda onnistumisen edelly-
tyksii vain tiettyyn rajaan saakka. Innostus uu-
den luomiseen, asioiden kokeilemiseen, lihtee
aina kuitenkin yksilostd — kokista, tarjoilijasta
ja esimiehesti. Jokaisen oman henkilokohtai-
sen agendan ja kilpailukyvyn yllipitimiseksi
seki edelleen kehittimiseksi omaa innostusta
ty6honsi kannattaa vaalia. Niin ja siitd kilpai-
lukyvysti — se ei ole koskaan pysyvii.
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metos

Metos
VarioCooking Center

Metos Hot-fill

Metos Hot-fill -annostelupumput synnyttivit uu-
sia mahdollisuuksia ruokatuotantoon. Edelleen
kasvava laitevalikoima kisittdd nyt kolme pump-

puvaihtoehtoa ja niihin liitettivit lisivarusteet
asiakkaan tuotantotarpeiden mukaisesti. . . . .
Metos Hot-fill -annostelupumpuilla annoste- Metos VarioCooking Center 112T -poytamalli

let nopeasti ja tarkasti keitot, kastikkeet, soseet

tai vaikkapa perunamuhennoksen. Automaatti-
nen annostelu tehostaa tyoskentelyi ja parantaa
hygieniaa ja tyon ergonomiaa. Se my®s vihentia
pestivien ruoanvalmistusastioiden ja tyovilinei-
den mairii ja vaikuttaa myds sitd kautta myos
keittion kiyttokustannuksiin ja ekotehokkuuteen.
Laitteistoon voi tutustua Metos Centerissi. Varaa
oma esittely ja tule kokeilemaan, kuinka ratkaisu
toimii sinun ruokatuotteillasi. Lisitietoja: Tuo-
tepaillikko Paavo Lintunen, 0204 39 4210. Voit
tutustua konseptiin myés katsomalla siitd tehdyt
videot. Kaikki Metos-videot 18ydit osoitteesta:

Metos Hot-fill -pumpuilla voit annos-
tella tuotteen suoraan pakkaukseen.

http://www.metos.com/video/f

Metos Minor

Metos Minor — pienen keittién suuri tilaihme
on nyt saatavissa myos uunilla.

Metos Minor 4 on pieni, kotitalouslieden ko-
koinen, mutta ammattikeittion tehot, hygieni-
an ja kestivyyden tarjoava visymiton tydkalu.
Keittolevyt ovat kulutusta kestivii valurautaa.
Liesi on helppo puhdistaa. 220x220 mm kokoi-
set keittolevyt on saranoitu, joten ne voidaan
kiadntidd pystyyn puhdistuksen ajaksi. Levyjen
alla on ulosvedettivi ylikuohuntalaatikko. Nyt
Metos Minor 4 on valittavissa myds pienelld
kiertoilmauunilla, jolloin kokonaisuudesta tu-
lee todella kompaktin kokoinen tehoyksikko.
Uunikammiossa on kuusi 445x315 mm pel-
leille mitoitettua johdeparia. Limpétilan sdito
on 100°C-270°C. Toimitukseen sisiltyy 2 kpl
uuniritiléitd. Uunin rakenne on ruostumatonta
terasta.

Metos VarioCooking Center -tuoteperhe on
laajentunut kitevilli poytimallilla. Se on pa-
ta, kippipannu ja rasvakeitin, kaikki yhdessi.
Pannupinnan alla olevat ohuet, salamannopeat
VarioBoost-levyt limpiivit ja jadhtyvit hetkes-
sd. Uuden tekniikan ansiosta monen ruokalajin
kypsennysaika saattaa pudota jopa kolmasosaan.
Erikoispinnan ja tarkan limpétilanhallinnan an-
siosta ruoka ei pala pintoihin kiinni, joten laite
on nopeasti puhdistettavissa ja valmiina seu-
raavaa erii varten. Metos VarioCooking Cen-
ter 112T -nimei kantavassa pdytiversiossa on
kaikki painekypsennysti lukuunottamatta lat-
tiamalleista tutut ominaisuudet. Pannutilavuus
on 2 x 14 litraa. Uutuuden ulkomitat ovat vain
996 x 800 x 400 (h) mm. Se sopii erityisesti
pienten keittididen tarpeisiin ja helpon liiku-
teltavuuden mukaan se siirtyy paikasta toiseen
tarpeen mukaan.

\“"’" = e .
Metos VarioCooking Center 112T -pdytamalli

kulkee katevasti myos sille lisavarusteena saa-
tavan vaunun paalla.




Metos PRM-esipesukone

h e I p Otta a tyata ja B ympéristoystavallinen, sadstia

vetta ja pesuaineita
M ergonominen
° M astiat ovat lahes “puhtaita”
pa ra ntaa ergonom Iaa tehokkaan esipesun jalkeen
B kupujen nosto- ja
laskuautomatiikka

M suuri kapasiteetti
M kayttajaystavallinen, ei roiskeita

Saastot

- vesi

- energia

- pesuaine

- hiilidioksidi (CO2)
WD-PRM on 20 kertaa tehok- - tyotunnit
kaampi kuin kasisuihkulla tehtava
esipesu. Lisaksi se saastaa vetta
ja parantaa tyoergonomiaa kor-
vaamalla rasittavan esipesutyon.

Edut

- Henkildkunta saastyy raskaalta
manuaaliselta esipesutyolta

- Siisti ymparist®, vdéhemman roiskeita

- Suurempi kapasiteetti kupukoneella

- Vahentaa vedenvaihtojen tarvetta
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Indian Cuisine on perheyritys, jota Ari ja Nusrat Mallick

ovat kehittdneet yhdessa.
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Makuja thman
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Intiassa, véikiluvultaan maailman toiseksi suurimmassa maassa, on kaikkea ehkd enemmdn kuin dkkid

osaisimme kuvitellakaan. Maassa puhutaan satoja eri kielid, joista 16 on virallisia. Myés intialainen keittio

makuineen ja resepteineen on niin laaja ja monipuolinen kdisite, ettdi sitéi on vaikea laittaa yhden kirjan

kansiin saati yhteen lehtiartikkeliin.

Piaitimme kuitenkin sipaista maistiaiset ja ki-
vimme Suomen Oulussa tutustumassa yhteen
intialaiseen keittidon, jonka reseptit suunnitte-
lee Ari (Arindam) Mallick. Hén ei ole koulutuk-
seltaan kokki, vaan automaatioinsindéri. Kylld
vain — insindori intialaisessa keittiossd — tistd
pitdi ottaa selvii.

Indian Cuisine -ravintolan liheisyydessi on
muitakin intialaisia ravintoloita. Léysimme
kuitenkin helposti oikean kohteen ja astuim-
me teipattujen ikkunoiden vilisti pilkottavasta
ovesta sisille — Intiaan. Sisustus viesti intialaista
kasityotaitoa. Kasin tekeminen kuuluu myds
perinteiseen intialaiseen keittioon. Kysyimme
tarjoilijalta ihan suomalaisittain ja tuttavallisesti
Aria.

Ari saapui iloisesti hymyillen ja kehotti meiti
aloittamaan maistelemalla buffetista hinen luo-
miaan intialaisia makuja. Valikoima oli runsas ja
makuja todella 16ytyi.

Siind maistellessamme Ari kertoi tulleen-
sa Suomeen 10 vuotta sitten kierrettyiin sitid
ennen muun muassa Englannissa, Turkissa ja
Saksassa. Piivitoikseen Ari tekee edelleen au-
tomaatioinsindorin tditd, mutta oma ravintola
hinelld ja hinen vaimollaan Nusratilla on ollut
jo seitsemin vuoden ajan.

— Ravintolalla pitii olla pitkdaikainen suunni-
telma, jonka mukaan edetiin. Pitid 16ytid oikeat
ihmiset téihin ja varmistaa, etti heidin on sielld
hyvi tehdi toiti, kertoo Ari johtamisopeistaan.

— Meilli on kaikki reseptit vakioitu. Kun omis-
taja on toiminnassa vahvasti mukana, niin se
tavallaan on tae sille, ettd ruoka on hyvii ja

ohjeita noudatetaan.

Sooloilu intialaisessa keittigssa olisikin help-
poa, jopa tahtomattaan, koska erilaisia mausteita
ja niiden sekoituksia kiytetiin runsaasti. Resep-
tin tarkka noudattaminen ja kokemus takaavat
sen, ettd maut eivit karkaa hallinnasta. Kaikki
Arin viisi kokkia ovat intialaisia. Jokainen pitia
vuorollaan lomaa ja palaa tuolloin Intiaan.

— Olen itse heidit valinnut ja he ovat hyvii
tyontekijoiti, Ari kehuu.

Arin Indian Cuisinen ruoan tyyli on kotoisin

pohjoisesta Intiasta ja yhdistii sithen lintisii ja
itdisia komponentteja. [sossa maassa kaikki on
suurta, joten my®és eri tyyleji ja makusuuntia on
monia. Ari kertoo, ettd on vaikea sanoa, miki on
oikea intialainen keitti. Kielitaidosta opiskelu

Kastikepohjien keittaminen pitaa Metos Culi-
no -padan kiitettavasti tyon touhussa. Volyy-
mit ovat keittiossa sen verran suuret, ettd pa-
dan hankinta oli perusteltua.
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ei jai kiinni, silld ravintoloitsija puhuu viitti eri
Intian kielt3, joista didinkielendin bengalia.

— Olen poistanut listaltamme kaikki erittiin
tuliset vaihtoehdot, koska ne ovat monen ma-
kuun liian vahvoja. Niitikin toki saa tilauksesta.
Lisiksi ravintolassamme kaikki liha on luutonta,
koska luullinen liha ei tdilld Suomessa ole asiak-
kaiden mieleen. Intiassa tilanne on ehdottomasti
juuri piinvastainen. Lihassa pitii olla luu.

Ravintola Indian Cuisinen a" la carte -ruoka-
listalta 16ytyy noin 15 tuotetta. Tdmi valikoima
on runsas jo sinilldin, mutta kun lisiksi kaikki
nimi voi valita eri liha- tai kasvisvaihtoehtoi-
na, niin valikoima nouseekin useisiin kymme-
niin. Miten niin laajan valikoiman voi tuottaa
vakioidusti, ammattimaisesti ja kannattavasti
ilman, etti asiakas joutuu odottamaan annostaan
kohtuuttoman kauan? Ari kertoo, etti kaikki
annokset tehdiin tilauksesta. Keittiossd hae-
taan mieluummin huippumakuja kuin lihde-
tddn kilpailemaan pikaruokapaikkojen kanssa
nopeudella.

— Ei meiltid mitddn minuutissa saa. Luonnolli-
sesti esivalmistus on tuotannossa avainasemassa

Itsepalvelulinjasto tarjoaa helpon tavan perehtya etnisiin makuihin. Lounasbuffet on to-
della runsas ja lista kiertaa niin, ettd vakioasiakkaatkin I0ytavat aina jotain uutta. Salin
puolelle mennaan hillitysti perinteet edella. Puulattia, tummat seinat ja tunnelmaan so-
piva taustamusiikki kertovat, etta tahan paikkaan tullaan viihtymaan ja nauttimaan.

ja sen merkitys on ratkaiseva. Meill4 on viisi pai-
kastikepohjaa: cashew-pihkini, kookos, minttu,
mausteinen tomaatti-sipuli ja tomaatti. Niista
lihdetiin sitten kokoamaan lopullisia makuja
ja aterioita.

Mutta miten Arin ja Metoksen tiet trmisi-
vit tiilld Suomessa? Intialaisen automaatioinsi-
noorin johdatuksena toimi uteliaisuus kehittii
keittion prosesseja.

— Minua on aina kiinnostanut, miten intialais-
ta ruokaa voisi tehdi helpommin. Perinteises-
ti intialaisessa keittidssd kaikki tehdain kasin.
Koneita ei juuri ole. Loysin internetistd tietoa
Metoksen sekoittavista padoista ja Metos Self-
Cooking Centeristi. Ennen keitimme kastikkei-
ta 20-litraisissa kattiloissa. Ne paloivat helposti
pohjaan ja tiskaaminen vei paljon aikaa, Ari
muistelee.

— Nykyisin keitimme kastikepohjat Metoksen
padassa, 40 — 80 litraa paivissi ja siddstimme
paljon aikaa ja vaivaa. Metos SelfCooking Cen-
teristd ajattelin ensin, ettd mika timi oikein on,
mutta kymmenen piivin jilkeen oivalsin, ettid
timihin on elimini lahja, toteaa Ari tyytyvii-
send.

Uusi Culino-pata ja Metos SelfCooking Cen-
ter ovat tehostaneet merkittivisti ravintola In-
dian Cuisinen keittidty6tid. Ennen kananlihaa

grillattiin keittiossi pitkiin ja puhdistustyd mu-
kaan lukien aikaa kului viisi tuntia. Nyt tydhon
menee alle tunti. Tikka-nimisen ruoan tekemi-
nen kesti ennen 40 minuuttia. Nyt se valmistuu
25 minuutissa.

Metos SelfCooking Centerin ohjelmakirjasto
on keittiossi kovassa kiytdssi. Se auttaa vaki-
oimaan tuotantoa. Kypsennys tapahtuu aina
samalla oikealla tavalla.

— Lihoista tulee paljon parempia ja mehuk-
kaampia Metos SelfCooking Centerissi, kehuu
Ari, jolla on kaikki SelfCooking Centerin kyp-

sennysprosessit tietokoneellaan, josta ne voi ki-

tevisti siirtdd parissa sekunnissa laitteen muis-
tiin.

Keittidssi on vieli jiljelld myds aito tandoori-
uuni, jossa paistetaan muun muassa naan-leivit.
Itse valmistettu vehnijauhopohjainen taikina
tekeytyy ensin 24 tuntia. Kun leipi paistetaan,
taikina latkdistiin kuuman tandooriuunin sei-
nille ohuena lettuna. Paistoaika on kohtuullisen
lyhyt, jonka jilkeen leipi irrotetaan uunin sisi-
seinisti erityiselld tyckalulla ja nostetaan pois
uunista. Sitten lisitidn voisulaa leivin reunoille
ja makunautinto on valmis.

Ari on kokeillut naan-leivin paistoa myds
Metos SelfCooking Centerissi ja todennut, et-
td se onnistuu sillakin. Kun laitteeseen asettaa




Ari Mallick on perehtynyt tarkkaan Metos SelfCooking Centerin ominaisuuksiin. Uutuuslaite paasi heti tuoreeltaan monipuoliseen kayttoon.

kiyttokieleksi esimerkiksi hindin, saa kdyttéonsi
lisii intialaisen keittion kypsennysprosesseja.

Siirrymme tandooriuunin limmésti takaisin
salin puolelle nauttimaan raikkaat mangolassit.
Seuraan liittyy Arin vaimo Nusrat, joka on ol-
lut ravintolapaillikon ja piitarjoilijan roolissa
vahvasti mukana perheyrityksen kehittimises-
si. Arin olemuksesta paistaa, etti ideointi ei
suinkaan pysihdy tihin. Miksipa siti ei yrittdisi
helpottaa omaa tydtiin, jotta saisi hieman lisii
aikaa perheelleen. Ari vaikuttaa huolehtivaiselta
ihmiseltd.

— Kun kaiken tekee huolella ja niin kuin pitii,
niin kaikki on helpompaa, olipa kysymyksessi
sitten mausteiden ja koriste-esineiden maahan-
tuonti tai yhteistyd eri viranomaisten kanssa.
Mausteet ostan vakiotoimittajalta Englannista,
joka tuo ne Suomeen. Kaiken tekemiseen itse
oma aika ei riiti, joten pitdi 16ytdd sopivat yh-
teistydkumppanit, Ari kertoo.

Aidosti vaikuttuneina kiitimme Aria vieraan-
varaisuudesta. Intialaisen insinddrin keittiossa
maut olivat kohdillaan ja tunnelma ystivillinen.
Ruoka on todellakin iloinen ja elimyksellinen
asia. Jos siis makumatka Intiaan kiinnostaa, niin
poiketkaapa Ouluun. Saatte varmasti vihin
twistid makunystyréille.

Juha Jokinen

Intialainen keittio tarjoaa runsaan makupaletin lisdksi myos vari-iloittelua. Nayttavat liha-
vartaat kypsennetaan Metos SelfCooking Centerilla.
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Metos Hotmix
Pro

Hotmix Pro Gastro XL kolmen litran kulholla

Metoksen Hotmix Pro -limpdkutterit sekoitta-
vat, leikkaavat, hienontavat ja soseuttavat kiintei-
td ja nestemiisia komponentteja. Limpdvastus-
ten ansiosta silld voi tarvittaessa myos kypsentia
tuotteet. Kayttdjd voi valita halutun kierrosno-
peuden ja limpétilan 25 — 190 °C asteen vililti.
Ominaisuuksien ansiosta laite sopii erinomaisesti
pienten, mutta paljon tydvaiheita sisiltivien an-
nosten ja komponenttien valmistamiseen.
Hotmix Pro -uutuuslaite Hotmix Pro Gastro
XL pitai sisallidn tilavan 3,0 litran kulhon ja
entistd tehokkaamman 3,3 kW moottorin. Ne-
rokkaan pohjan muotoilun ansiosta laite sopii
myds pienempien miirien valmistamiseen. Se-

koitusnopeus 120 - 16 000 kierr./min.

Metos Combi-
Bake -johteet

Péytimallisiin Metos SelfCooking Centereihin
on nyt saatavilla johdeparit, jossa GN1/1-johteet
ja 400 x 600 mm leipomopeltijohteet ovat yh-
distettynd samalle johdeparille alekkain. Eli nyt
uunikammiossa voit kiyttad vaikka molempia
kokoja rinnakkain. Pienempiin 61-pdytimalliin
mahtuu 4 kpl GN1/1-65 tai 4 kpl 400x600 mm
peltikokoa ja vastaavasti suurempaan 101-poyta-
malliin mahtuu vastaavasti 7 kpl. Johteiden vili
on 95 mm. Johdeparin tilauskoodi pienemmialle
61-unille on 4242443 ja suuremmalle 101-uu-
nille 4242444 . Hinnat vastaavasti 420 ja 490 €.

Yhdistele katevasti eri peltikokoja.

Siwoihin paistopisteet

Tuoreen leivin tuoksu ja vetovoima on kau-
pan alalla tiedetty pitkdin. Suomen Lihikaup-
pa Oy:66n kuuluva Siwa-ketjukin on alkanut
rakentaa paistopisteiti myymaildihinsi tuoden
vastapaistetun leivin lihelle asiakkaitaan.

Vaikka Nokian Vaahterakadulla sijaitsevan
Siwa-myymilin paistopiste sijaitsee myymalin
takaosassa, se nakyy hyvin ulko-ovelle ja kassal-
le. Tuotteiden esillepano houkuttaa ostamaan.
Myyntikorit saa asetettua vinohyllyille pitkittiin
tai poikittain, jolloin valikoiman mairi joustaa
menekin ja tarpeen mukaan.

Donitsit, patongit ja munkit siind missi riisi-
piirakatkin ovat paistopisteen vakiotavaraa. Per-
jantai on muodostunut hyviksi piiviksi tarjota
pizzaa.

Myyntitiskin takana on paistopiste, jossa Me-
tos CombiMaster Plus —yhdistelmiuunilla pais-
tetaan kaikki myytivit tuotteet. Myyntikorit ja
taustahuoneen erottaa toisistaan verhot, jolloin
tuotteita on helppo lisitd myyntiin. Paistotilasta
nikee myymilin puolelle, mutta ei piinvastoin.
Siwa-ketju haluaa olla lihileipuri, joka tarjo-
aa aina tuoreita leivonnaisia lihelld asiakkaita.
Siihen uudet paistopisteet antavat hyvit edel-
lytykset.

Siwan myymalavit-
riinin takana on pais-
topiste, jossa Metos
CombiMaster Plus
-yhdistelmauunil-
la paistetaan kaikki
tuotteet. Laskutilana
toimii leipomopelti-
johteikko.
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Keita, paista ja friteeraa
kolme kertaa nopeammin!
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Kun

- tarvitset paljon suorituskykya pieneen tilaan
- vaadit laitteelta helppokayttoisyytta
- haluat pienentaa keittidsi séhkolaskua

Tutustu Metos VarioCooking Center MULTIFICIENCY
-ratkaisuun. Kaanna keittiosi kasvu-uralle heti ensim-
maisesta paivasta alkaen.

- nyt myods pdytamallisena

Tilantarve: vain n. 1m?

v 3 o i
Sovi esittelysta keittiomestari Tobias Heiskasen kanssa, Nopea +200 °C vain 90 sek.
email: tobias.heiskanen@metos.com, puh: 040 16 77 184

ienemp!

Metos Oy Ab
Ahjonkaarre, 04220 Kerava

Puh. 0204 39 13 Fax 0204 39 4203

Www.metos.com




Kauppias Aki Luomanen ja take-away -pisteesta vastaava Pham Van Hoc tekivat yhteis-
tyota jo Konalan K-supermarketissa. Postitaloon kaksikko suunnitteli yhdessa yhden Hel-
singin hienommista myymalakeittidista.
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Kokonainen broileri on sailyttanyt asemansa grillipis-
teen suosikkituotteena, kertoo kotikeittiosta vastaava
Satu West.
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Helsingin keskustassa K-supermarkettiin tietd kysyvd voi hdmmentyd neuvoista.

— Se sijaitsee siind Helsingin rautatieaseman ja Mannerheimintien vilissd.

— Niin, juuri siind Sokosta vastapdicita.

— Mutta siinchdn on pddiposti?

Toukokuun lopussa avattu K-supermarket Pos-
titalo sai niyttivit tilat Helsingin ytimesti, kun
vakuutusyhtié Ilmarisen omistama Postitalo
kunnostettiin ja vuokrattiin eteenpdin yrityk-
sille. Todella vilkkaalla liikepaikalla sijaitseva
myymild panostaa valikoimien runsauteen ja
palveluihin. Niilld eviilld se aikoo ottaa oman
osansa aseman kulmilla liikkuvasta valtavasta
asiakasvirrasta.

Kauppias Aki Luomanen ei kauan miettinyt,
kun Kesko tarjosi hinelle uutta kauppapaikkaa.
Uudet haasteet kiinnostivat siitikin huolimat-
ta, ettd hinen edellinen kauppansa, Helsingin
Konalassa sijaitseva K-supermarket Ristikko oli
hyvissi vauhdissa ja ehtinyt vasta kuuden vuo-
den ikdan.

Konalassa huolella rakennettu palvelutiski va-
kiinnutti nopeasti oman paikkansa ja sitd myos
kehitettiin jatkuvasti. Aki Luomaselle oli alusta
asti selvii, ettd Postitalossa palvelutiskilli olisi
vield merkittivimpi rooli.

— Hinta on toki aika tirkea kilpailutekija,
mutta niilld kulmilla kisaa kiydiin myds puh-
taasti laadullisin tekijoin. Palvelusta myytivi-
en tuotteiden laatu ja miara seki asiantunteva
asiakaspalvelu antavat leiman koko myymilille.
Palvelutiski on se miki erottaa meidit muista,
joten siithen kannattaa panostaa. Pelkkii katelu-
kuja katsomalla palvelumyyntii ei voi perustella,

kokonaisuus ratkaisee, kauppias selvittai.

Vaikka erilaiset ateriaratkaisut tekevit vahvasti
tuloaan myymildihin, on kestosuosikki grilli-
broileri siilyttinyt asemansa grillipisteen kunk-
kuna.

Myymalissid on pitkd palvelutiski, joka alkaa
juustoilla ja paityy siitd grilliherkkujen, ateria-
kokonaisuuksien ja salaattien kautta liha- ja ka-
latiskiin. Yhteniinen tiski ja L-kirjaimen muoto
mahdollistavat nopean ja joustavan asiakaspal-
velun. Takahuoneessa on omat kisittelytilat val-
misannoksille, lihalle ja kalalle. Yksi pikkukeittié
on rakennettu palvelulinjaston taakse siten, etti
kokilla on nikyma myymilin puolelle. Paistopis-
te paitettiin rakentaa myymalin keskilattialle.
Kaksi Metos CombiMaster Plus Bake -uunia ja
omat raaka-ainevarastot takaavat sen, etti pais-
topisteen hoitajan tydskentely kiy tehokkaasti.

— Myymilissi paistetulla leivilld on tiilla
selkeisti suurempi rooli, Aki Luomanen kertoo.

Haastatteluhetkelld myymild on ollut auki
vasta kaksi viikkoa. Kuten kaikissa avauksissa,
niin my®s tdilld isot linjat on saatu piirrettyé
ja palvelu pelaa siitikin huolimatta, ettd monia
yksityiskohtia vieli hiotaan kohdalleen. Yksi
asia kuitenkin otti paikkansa heti ensimmaiisini
pdivini. Itsepalveluna toimiva salaattipiste on
myynyt yli kaikkien odotusten.

— Salaatteja menee hyvin kaikkina viikonpai-
vind. Onneksi panostimme siihen tarpeeksi ja
olemme saaneet pidettyi valikoiman kunnossa
my6s ruuhkahuippuina. Salaatit kootaan tarjoi-
luastioihin take-away -pisteessi ja sen henkil6-
kunta my®s vastaa poydin tiyttimisestd, Aki
Luomanen kertoo.
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TAKE-AWAY PALVELEE MYYMALAN
ULKOPUOLELLA

Kauppiaan mainitsema take-away -piste sijait-
see sisadnkiyntiporttien ulkopuolella. Niin se
pystyy palvelemaan kiireisid ohikulkijoita, joi-
ta rautatieaseman kulmilla riittdd. Valikoima
on todella mielenkiintoinen. Tutumpaa pii-
td edustavat tiytetyt simpylit ja smoothiet,
toisessa Adripddssi ovat vietnamilaista maku-
maailmaa edustavat ateriavaihtoehdot, joista
voi valita mieleisensd kokonaisuuden vaikkapa
lounastauolle. Niiden viliin mahtuu itse tehdyt

Myymalassa paistetuilla leipomotuoteilla ka-
tetaan K-supermarket postitalossa merkittava
osa kokonaistarjonanasta. Paistopiste sijait-
see myymalan keskilattialla. Pisteessa on kak-
si Metos Combimaster Bake -uunia ja omat
raaka-ainevarastot. Tuoretta ja tuoksuvaa val-
mistuu helposti automaattisilla paisto-ohjel-
milla. Kuvauspaivana paistopisteesta vastasi
Anu Kekkonen.

Yksi marketin keittiosta sijaitsee palvelulin-
jaston takana. Tasta kokilla on esteeton naky-
ma myymalan palvelulinjastoihin ja asiakas-
virtoihin.

sushi-annokset. Keittion tirkein valmistuslaite
on Metos SelfCooking Center.

- Yllittdvin monipuolinen laite ja meilld ah-
kerasti kiytossa. Siitikin huolimatta, ettd aluksi
epiilin sen soveltuvuutta vietnamilaiseen keitti-
66n, naurahtaa palvelupisteesti vastaava Pham
Van Hoc, joka tunnetaan paremmin lempini-
melld Hau.

Jo ensimmainen vilkaisu take-away -pisteen
toimintaan paljastaa, etti sen sijainti myymi-
lakierron ulkopuolella on erinomainen. Varsin
moni asiakas tarkistaa piivin tarjonnan katseel-
laan ja osa pysihtyy kysymaiin jotakin. Varsinkin
lounasruokien ostajilla tuntuu olevan annoksis-
ta kysyttivia ja Hau liikkkuu luontevasti tiskin
molemmin puolin. Hin ja 30 muuta tyontekijii
siirtyivit kauppiaan mukana Konalasta.

Postitalon K-supermarket on hyvi esimerkki
siitd, kuinka nykyaikainen ketjukonsepti toi-
mii aina paikallisilla ehdoilla. Isot linjat ovat
konseptin mukaisia, mutta tuotteet ja palvelut
raatiloidadn aina siten, ettd ne vastaavat mah-
dollisimman hyvin asiakkaiden asettamia vaa-
timuksia.

Juho Mdiyry

Videolinkki: K-supermarket Postitalon take-away
-piste esittelyssd loytyy Metoksen kotisivuilta.

Ylla vasemmalla: Myymalatilan tyopisteet on
kalustettu monipuolisen Metos Proff -sarjan
kalusteilla ja laitteilla. Palvelinjasto on raken-
nettu yhteen L-kirjaimen muotoiseen kokonai-
suuteen, jolla on mittaa perati 20 metria.

Ylla oikealla: Takatilan valmistuskeittiossa on
vaunutaytteinen Metos SelfCooking Center,
jolla grillataan broilerit seka paistetaan liha-
pullat, paistit yms. myymalan take-away -pis-
teeseen.

Alla vasemmalla: K-supermarket Postitalon ta-
ke-away -piste on sijoitettu kassalinjojen ulko-
puolelle. Tyylikas kokonaisuus on todellinen
katseenvangitsija, jonka vain harva asiakas
ohittaa vilkaisematta.

Alla oikealla: Kolmas keittio sijaitsee aulati-

lan take-away -ravintolassa, jossa keskeinen
valmistuslaite on Metos SelfCooking Center.
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Uusi Metos SelfCooking Center 5 Senses on
kypsennyslaite, joka on ammattikeittion inhi-
millisen resurssin eli keittitssi tyotd tekevin

ihmisen paras ystivi ja kumppani.

Maailman ja Suomen myydyin ja monipuoli-
sin kypsennyslaite 5 Senses ei ainoastaan kiyti
joka kerta teknisesti parasta mahdollista kyp-
sennystekniikkaa, vaan se myds kommunikoi
kiyttijansi kanssa kertoen isinnilleen miti kyp-
sennyksessi tapahtui, tapahtuu juuri nyt ja miti
seuraavaksi tapahtuu. Niin kayttiji voi levolli-
sin mielin keskittyd omiin keittidaskareihinsa.
5 Senses tekee siis sen, miki sen tehtivi on-
kin: se kypsentii tuotteen juuri halutunlaiseksi.
Kiyttijin tyd helpottuu: ei sidtimisti, jatkuvaa
tarkistamista tai stressi siitd, kuinka kypsennys
tandan onnistuu.

Jos vertaa 5 Senses —mallia edelliseen malliin,
niin tirkeimmit muutokset liittyvit juuri entistd
parempaan ja helpompaan kiytettivyyteen. 5
Senses muun muassa oppii kiyttijin ja keitti-
on tydtavoille. Luonnollisesti valmiita dlykkaiti
kypsennysprosesseja on kehitetty lisda ja niitd
on miirillisesti enemmin kuin aikaisemmassa
mallissa.

Ensimmiisestd Metos SelfCooking Centeristi
alkaen vuodesta 2004 asiakkaiden omatoiminen
kypsennysohjelmien tekeminen on jdinyt his-
toriaan, koska dlykkait prosessit tekevit oman
ohjelmointityén tarpeettomaksi. Juuri tima
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etos SelfCooking
hter 5 Senses

Metos SelfCooking Center 5 Senses on Metos

VarioCooking Centerin ohella ainoa laite, joka

tarjoaa aidosti dlykkdcdit kypsennysprosessit.

enses

ominaisuus on yksi suuri syy laitteen myynti-
menestyksen taustalla: ominaisuus, josta seuraa
ylivoimainen kypsennystulos ja helppokiyttdi-
Syys.

5 Senses huomioi my®és kiyton ekologiset ni-
kokohdat. Laitteen puhdistus tapahtuu kitevil-
14 pienilla tableteilla, miki niin ikdin vihentdi
merkittivisti pakkausjitteen mairai ja kuljetus-
ten aiheuttamaa ympiristdkuormistusta verrat-
tuna nestemiisiin puhdistusaineisiin. Vahennys
voi olla jopa 80%. Uusi 5 Senses kiyttia myos
edeltijiinsi vihemmin Care-hoitotabletteja
kypsennystilan ja héyrynkehittimen automaat-
tiseen puhdistukseen. Siisté koituu kiyttdjan
eduksi: nyt 150 tablettipussia saa entisen sadan
tablettipussin hinnalla.

Metos SelfCooking Center 5 Senses sisiltida
kaiken vakiovarusteena. Lisiksi tarvitaan vain
kypsennysastiat.

Edellisen Whitefficency -mallin paivi-
tys 5 Senses -malliksi maksaa 590 eu-
roa. Maksullinen paivitys sisaltaa kaik-

ki paivitykset samassa keittiossa seka
kaytonopastuksen laitteen uusista omi-
naisuuksista. Kysy lisdd myynnistémme.

'l
e
*
L

Mittaa tarkasti kypsennystilan
kosteuden ja limpétilan.

Tunnistaa kypsennettivin tuotteen
koon, laadun ja laitteen tiyttdasteen

Oppii miti ruokia sinun
keittidssisi valmistetaan, millaisia
kypsennysmenetelmis sielld
kiytetddn ja miki on se laatu, jonka
juuri sind haluat

Ennakoi miti ruoalle ja
kypsennysolosuhteille seuraavaksi
tapahtuu ja sddtdd toimintoja sen
mukaan

Kommunikoi kanssasi kertomalla
miti laite kulloinkin tekee ja miti
toimenpiteitd sinun tulee seuraavaksi

tehds.



oy Tty g

Serening tary
Asa Y

itayg Ty
nia a1 TGN B~
L S &y, @ e Foba Alp
N3 0180 Ay gy T Ry ruritima gjy;
e Tl Bluag
UNBma gy Inlkrvr-nur.'l',-.h:,,’;,"."}l"ua e o
1835, Prrcpeg Hovggy Hriigy
- 4
> % Pl p
d LATag ADopg AlR RUNT IME

T AT .‘!.'lh:'; L3
M Sy

r :
"r (-3 l"JS Plrc"""-"‘s-':'lf_'ma’

symk Kitct

W B0 keskais

Siihen haluamg
.?D~u:ak',' an
kinvaky Mista v
‘allentag go

Ohjoiman kaype,

yilg Olervany fink
101555 on nap,

PHMETS i b

o) "'":"":"'fuk'_”\

Tulevaisuuden ammattikeittiot
suunnitellaan nyt

Metos Professional Kitchen Planner

Helppokdytidinen sovellus suunnitteluun, budjetointiin, tilantarpeen hahmottamiseen,

tarvekartoituksiin. ..

Metos Professional Kitchen Planner on uusi
sovellus, jonka avulla voit suunnitella juuri si-
nun tarpeisiisi sopivan ammattikeittion. Sen
laitekirjastossa on symbolit 600 keskeisimmille
laitteelle. Ndiden avulla voit hahmottaa keittidsi
tilankdyttod ja kustannuksia.

Voit piirtdd kuvaan keittidsi seindrakenteet, jon-
ka jilkeen voit poimia sithen haluamasi laitteet
ja salin kalusteet. Valitsemalla 3D-nikymin, voit
tarkastella miltd suunnitelma niyttii eri kuva-

kulmista. Voit ottaa suunnitelmasta tulosteita ja
tallentaa sen mychempid muokkaamista varten.
Saat ohjelman kiyttoosi veloituksetta lataamalla
sen koneellesi kotisivultamme. Sovellus toimii
PC- ja Mac-laitteissa, joissa on nippdimisto ja
hiiri.

Sovelluksen laitesymbolit ovat suunnittelu-
kiyttod palvelevia mallituotteita. Keittioprojek-
tin rakennusteknisii tarpeita palvelevat kuvat
sekd tarjous laaditaan aina kyseiselld hetkelld

valikoimassa olevien laitteiden pohjalta. Kun
tarvitset keittidprojektissasi apua, on Metoksen
ammattitaitoinen suunnittelupalvelu kiytdsssi.
Voit lihettd laatimasi kuvan meille, niin laa-
dimme sen pohjalta tarkemman keittidsuunni-
telman ja teemme kokonaisuudesta tarjouksen.

LATAA SOVELLUS: www.metos.com
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Terveyskeskuksen yhteydessa toi-
mivalle osastolle ei hankittukaan
tarjoilulinjastoa, kuten aluksi oli
ajateltu, vaan hajautetun jakelun
lampétilahallittu Metos Burlodge
Multigen ruoankuljetus-
ja tarjoiluvaunu.

Lempaalassa syodaan “
laadukasta cook-chill-ruokaa

Cook-chill-tuotantotavasta on puhuttu Suomessa jo vuosikausia. Kuluneeseen aikaan nihden timd
kehittyneissd maissa yleinen tuotantomenetelmd ei ole vield kovin laajasti lyonyt Suomessa lépi.
Téindidin projekteja on kuitenkin jo paljon suunnittelupiydilli ja menetelmdin etuja aletaan meillikin
ymmdrtdd paremmin. Lempdidldissd siirryttiin puheista tekoihin vuonna 2010, kun Moision

tuotantokeittié valmistui.

Tuotantokeittion kaksiosainen Metos Futuramarvel -paine-
keittokaappi on ahkerassa kaytossa, kun koulun jakelulin-
jastoa taydennetaan oppilasruokailun aikana.

Metos -palautusyksikk6on palauttami-
nen kay oppilailta nopeasti. Kdytonopas-
tustakin saa tarvittaessa. Kiitokset valitty-
vat tasta nopeasti myos keittion puolelle.
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Moision koulun tiloissa toimiva tuotantokeittio valmistaa paivittain pari tuhatta annosta. Oman koulun 400 oppilasta syévat ruoan heti kuumana,
mutta jaahdytettya ruokaa lahetaan kaiken kaikkiaan 20 jakelu- ja toimituspisteeseen.

Lempiilan ruokapalvelujen tarina viime vuo-
silta on hyvin tyypillinen. Keittiiti ja paikkoja,
joihin ruokapalvelut pitiisi saada jirjestettyi,
on paljon. Koska ruokapalvelujen taloudellista
tehokkuutta oli parannettava, mutta laadusta ei
haluttu tinkii, Lempailissi valittiin cook-chill.
Valittu tapa ei ole toisia menetelmii poissulke-
va, vaan kiytdssi on edelleen myds perinteisti
kypsenni-tarjoile-mallia (cook-serve) seki myds
jonkin verran kylmivalmistusta.

SAASTOA KULJETUKSISSA

Moision koulun tiloissa toimiva tuotantokeittié
valmistaa piivittdin pari tuhatta annosta. Oman
koulun 400 oppilasta sydvit ruoan heti kuuma-
na, mutta jidhdytettyi ruokaa lihetiin kaiken
kaikkiaan 20 jakelu- ja toimituspisteeseen.

- Kuljetus on kuitenkin enii kolmesti viikossa,
joten siini siistetdan melkoisesti kustannuksia,
kertoo Lempdilin ruokapalvelupiillikko Liisa
Haikka.

Kaiken kaikkiaan Lempiilin kunnassa on
53 jakelupistettd, joissa tarjotaan ruokaa. Lii-
sa Haikka kertoo, ettd alussa oli jonkin verran
keskustelua, etti tarjottava ruoka oli vanhaa ja
jadhdytettyd, mutta motivoituneen henkilokun-
nan avustuksella ja oikean tiedon jakamisella
nuo puheet ovat kiytinndssi loppuneet. Ehki
eniten tissi on auttanut se, ettid cook-chill-ruoka
on osoittautunut alusta asti hyviksi.

- Aluksi jaghdytimme myds Moision koulun

oman ruoan varmistuaksemme, etti reseptiikka
toimii, Liisa Haikka kertoo ja neuvoo panosta-
maan osaamiseen ajoissa, jotta valmistautumat-
tomuus ei ilmene huonolaatuisena ruokatuot-
teena, josta on helppo syyttii erheellisesti uutta
tuotantomenetelmii.

Moision tuotantokeittio, joka on suurin Lem-

pailin kunnan neljistd valmistuskeittiostd, on
kooltaan varsin kompakti, mutta silmiinpistivin
selkei: rivi patoja, rivi yhdistelmiuuneja, paine-
keittokaappi, erillinen dieettikeittio, tehokkaat
pikajidhdytyslaitteet ja hyvin suunniteltu ja
tehokas astianpesuosasto. Toiminta keittidssi
on ammattimaista.

Terveyskeskuksen apukeittiossa tiskataan osaston astiat ja sailytetaan valipalatarvikkeet. Kuvan as-
tianpesukone Metos WD-6 on kytketty sen omalla huuvalla (lisdvaruste) suoraan poistokanavaan.
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- Silloin, kun tehdiin cook-chill-ruokaa, niin
kaikki on punnittava, Liisa Haikka toteaa.

UUDET MONITOIMIVAUNUT

Nyt neljd vuotta uuden tuotantotavan kiyttoon-
oton jilkeen cook-chill-toimintatavan mahdol-
listamia etuja on alettu hyddyntii entisti mo-
nipuolisemmin. Terveyskeskuksen yhteydessi
toimivalle osastolle ei hankittukaan tarjoilulin-
jastoa, kuten aluksi oli ajateltu, vaan hajautetun
jakelun lampétilahallittu Metos Burlodge Mul-
tigen ruoankuljetus- ja tarjoiluvaunu.

Puuroainekset laitetaan vaunuun jo edelllise-
ni iltana. Vaunu siilyttid tuotteet jidkaappilim-
potilassa lipi yon, kunnes se aamulla kiynnistyy
automaattisesti ja kypsentii puuron tarjoiluval-
miiksi. Metos Burlodge -vaunua voidaan hyo-
dyntii siis kylmasiilytykseen, kuumennukseen,
limpimini pitimiseen ja tarjoiluun. Pyorilld
oleva vaunu on myds helppo siirtid paikasta
toiseen.

LAHELLA ASIAKASTA

Moision tuotantokeittid lihettdi perjantaisin
kaikki viikonloppujen ruoat ja niiden tarveai-
neet viiden kilometrin paéssi sijaitsevan terveys-
keskuksen Himmin keittioon. Sielld annokset

kootaan, viimeistelldin ja tarjoillaan vaunujen

Tuotantokeittion pesuosastolla on kdytossa ymparistoystavallinen Me-
toksen ICS+ -pesuteknologia. Patapesukoneena on Metos Master GR

300 -raepesukone.

Oikealla kuvassa on péivakoti Siskonlinnan keitti6. Moision tuotanto-
keittio l1ahettaa Siskonlinnaan kylmé&n cook-chill-ruoan, joka sailytetdan
ja lammitetaan juuri ennen tarjoiluhetkead kuvan Metos Burlodge Mul-
tigen -vaunussa. Siskonlinnassa tehdaéan itse noin sadalle lapselle vain
salaatit ja erityisruokavalioiden puurot niita tarvitseville. Alakuvassa Sis-

konlinnan Metos WD-6 -astianpesuosasto.

38 UUTISET

avulla. Vaunuissa voidaan kuumentaa valmiit
ruoat tarjoiluvalmiiksi mahdollisimman lihelld
ruokailevia asiakkaita, jolloin ruoka on parhaim-
millaan juuri tarjoiluhetkena.

Uusia Metos Burlodge Multigen -vaunuja on
hankittu my®s paivikoteihin. Sellainen on esi-
merkiksi syksylld 2013 valmistuneen Siskon-
linnan piivikodissa. Moision tuotantokeittio
lihettdd Siskonlinnaan kylméan cook-chill-ruoan.
Siskonlinnassa tehdiin itse noin sadalle lapselle
vain salaatit ja erityisruokavalioiden puurot niiti
tarvitseville.

Liisa Haikka kiittelee oman henkiloston lisiksi
Metoksen keittidsuunnittelupalvelua, joka on
auttanut toimivan kokonaisuuden suunnittelus-
sa ja toteutuksessa. Terveyskeskuksessa sijaitse-
van Himmin keittidssikin on hyvit valmiudet
ottaa cook-chill-tapa laajempaan kiyttéon, kun
tiloja remontoidaan ja asiakasmairit kasvavat.

JOS OLET VALMIS, ONNISTUT

Lempiilin kunta on esimerkKki siiti, etti ensim-
maisten joukossa olemisesta ei tarvitse seurata
epidonnistumisia ja ehkd hieman epamiellytti-
vid koekaniinina olemista. Rohkeita paitoksii
pitdi uskaltaa tehdi, jos haluaa tai pitdi tavoi-
tella uudistuksia ja ottaa selvid kehitysaskeleita.

Rohkeus on kuitenkin eri asia kuin uhkaroh-
keus. Uhkarohkeudesta voidaan puhua silloin,

kun lihdetdin tekemiin asioita puutteellisella
suunnittelulla ja valmistautumattomina. Silloin
on vaara, etti kotiliksyt ja harjoitukset tehdiian
vasta asiakkaiden edessi ja pahimmassa tapa-
uksessa lautasella. Teatterindytoksidkin harjoi-
tellaan ensin suljetuin ovin ja vasta sitten, kun
ollaan valmiita, avataan ovet yleisolle. Lempii-
ldssd niytokset pyorivit sujuvasti edelleen eiki
yleisckatoa ndy. Toiminta on alkuajoista kehit-
tynyt, hioutunut ja hallitusti kasvanut. Loppu-
kohtaus on kuitenkin edelleen muuttumaton:
hyvi ja maukas ruoka!

Juha Jokinen
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Metos koulutus palvelee

Laheta kysymyksesi
sahkopostitse
koulutus@metos.com
tai soita 020 300 100.

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

Niyttelyemintimme Riina Syrji toimii yhteyshenkilonisi Metos Centerissid. Hinet tavoitat sihkdpostitse metos.
center@metos.com ja puhelimitse 0204 39 4341. [Imoittaessasi etukiteen tulostasi osaamme varata oikeat asiantun-

Fastfood & Café
< Ravintola 2015

25. - 26 helmikuuta | Messukeskus, Helsinki
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kitchen |ntelllgence

Proveno

Ergonomian ja tuottavuuden uusi aika

e Ergonominen kallistuskorkeus 600 mm e Laskutila kokonaiselle GN1/1 -astialle
e Langaton HACCP (lisavaruste) toimijalan paalla
e Energiankulutuksen mittaus e Mekaaniset ja sahkodosat suojakoteloitu
e 10- 15 % ekotehokkaampi polyuretaanieristys @ Helposti huollettava
@ Vesitaytto padan reunalla @ Cook-Cool & Cool-Cook-toiminnot
e Selkea kayttopaneeli ergonomisella
korkeudella

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

Www.metos.com



Metos Eco Kitchen

Uusi Metos Eco Kitchen -induktioliesisarja keit-
tdd, paistaa ja wokkaa.

Metos Eco Kitchen -induktioliedet ovat
edullisia ja varmatoimisia peruslaitteita, jotka
voidaan kompaktin kokoisina asentaa pieneen-
kin tilaan. Sarjaan kuuluvat keraamiset taso- ja
wokliedet. Tehovaihtoehdot ovat 3,5ja 5,0 kW.
Liesissd on portaaton tehonsiitd ja helposti
puhtaana pidettivi lihes saumaton ulkokuori.
3,5 W:n mallit on varustettu 1-vaihepistokkeel-
la, joten ne kulkevat kitevisti kokin mukana
tyopisteesti toiseen. Edullisin Metos Eco Kit-
chen -liesi maksaa vain 1 490,- (alv 0%)

Metos Jolly

Metos Jolly -ilmaverhokalusteet

Metos Jolly -ilmaverhokaluste edullinen ja kom-
pakti ratkaisu kylmisiilytysti vaativien tuottei-
den itsepalvelumyyntiin. Jolly toimitetaan aina
pyorilld varustettuna, joten se kulkee kevyesti
paikasta toiseen. Nelji siiddettivii hyllyi ja allas
tarjoavat ulkomittoihin nihden hammaistytti-
vin suuren myyntipinta-alan. Jollysta on saa-
tavissa nelji eri leveytti seki LED-valoilla etti
loisteputkilla varustetut versiot. Limpétila-alue
on 0...+2°C, joten kaluste sopii my®&s lihatuot-
teiden myyntiin. Nikyvit osat ovat ruostuma-
tonta terdstd. Kalusteessa on vakiona energiaa
sidstiavi yoverho.

Metos Eco Kitchen -induktioliesisarja

Metos
ProfitBar

Metos ProfitBar -pakastin

Metos ProfitBar -lasiovikaapeilla lisid kylmii
myyntitilaa edullisesti.

Metos ProfitBar SC on erittidin tehokas ja
edullinen baarin lasiovijiikaappisarja. Kaappien
kolme eri leveyttd, 595, 900 ja 1350 mm tarjo-
avat monipuoliset mahdollisuudet hyodyntia
poytien alle jadvi tila tehokkaaseen juomamyyn-
tiin. 900 mm levei kaappi on valittavissa myos
tilaa sadstdvilla liukuovilla ja pienimmin mallin
saa pakkastinversiona (-10...-20°C) . Kaikissa
malleissa on mustaksi maalattu ulkokuori ja
eloksoitua alumiinia oleva sisivuoraus. Valkoi-
set ritilihyllyt ja tehokas LED-valaistus tuovat
myytivit tuotteet niyttivisti esille.

Metos EMS

Metos EMS on tyylikis ilmaverhokaluste uutuus
tehokkaaseen itsepalvelumyyntiin.

Sen avulla tuot kylmii sailytystilaa vaativat
itsepalvelutuotteet niyttivisti esille. Kalusteen
viisi siadettivii hyllyi ja tehokas LED-valaistus
tarjoavat myytaville tuotteille todellisen na-
koalapaikan. Ilmaverhon ansiosta tuotteet on
helposti otettavissa ja kalusteen tiyttiminen
kiy nopeasti. Tehokas ilmaverho pitdd kylmén
tarkasti kalusteen sisilld. Lampotila-alue on
0...+2°C, joten kylmiteho riittid myds liha-
tuotteille. Lukittavaa alumiinista ydverhoa hyo-
dyntamailld kalusteen sihkonkulutus saadaan
minimoitua myyntiaikojen ulkopuolella. Saata-
villa on kolme eri leveysvaihtoehtoa. Kalusteen
nikyvit osat ovat ruostumatonta teristi. Muut
virivaihtoehdot sekd keskuskoneelliset versiot
on saatavilla erikoistilauksesta.

Metos EMS -ilmaverhokaluste.




NYHTOPOSSUA, MALLAS-
HAMPURILAISSAMPYLA,
GUMBOMAJO JA
BASILIKA-VALKOSUKLAA-
MANSIKKAPIRTELO

Tyhjastd on ehkid paha nyhjisti,
mutta ainakin ruokapuolella nyhti-
minen on nyt niin sanotusti in. Ku-
kapa ei olisi kuullut sanoja "pulled
pork”, jonka ainakin puoliepiviral-
lisesti voi kdidntii suomen kielelle
hauskasti nyhtépossuksi. Ja kysy-
myshin ei ole pelkistiin hampu-
rilaisesta eli burgerista, vaan katu-
ruoan (street food) ja nyhtimisen
yhteydessi voi mainita lihes miti
tahansa muutakin, kuten hodarin,
kebabin, vartaat, fajitaksen, wokin,
paellan, muikun, 16rtsyn jne. Than
miti tahansa, jota voi nauttia vaik-
kapa paperikiireesti, kertakiytto-
astiasta tai tikusta. Streed food on
pop, rock ja hip hop!

Katuruoka on nostanut meilld
vahvasti piitiin viime vuosina.
Kotimaiset maailmanmatkaajat
ovat alkaneet kaivata muutakin,
kuin meikildisittiin perinteisii
makkaraperunoita, lihiksii ja yol-
listd nakkikioskikulttuuria. Ympa-
ri maailman katuruoka niyttiytyy
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kullekin maalle ominaisina makui-
na ja tuo myds erilaiset ihmiset
yhteen nauttimaan moninaisesta
tarjonnasta. Hyvini esimerkkini
timinkaltaisen kulttuurin toimi-
misesta myos meilldi Suomessa on
taaltd lahtoisin oleva, jo varsin laa-
jalle levinnyt ravintolapiivi seki
muutamat varsin hyvii menestys-
td niittineet katuruoan ympirille
jirjestetyt tapahtumat.

[tsekin muutamaan niisti tapah-
tumista osallistuneena, on ollut ilo
seurata miten hyvi ruoka herittii
keskustelua jopa téysin tuntemat-
tomien kesken sekd miten rohkeas-
ti ihmiset vauvasta vaariin ovat val-
miita maistamaan uusia makuja.
Yhdeksi ehki suurimmista hiteista
tdmin katuruokabuumin aikana on
noussut nimen omaan nyhtépossu.
Lehdet ja internet ovat olleet jo
vuoden tiynni kotikokeille tarkoi-
tettuja nyhtdpossuresepteji, seki
erilaisia muunnoksia possuburge-
reista. Taivuttelimme Metoksen
laitteita apuna kiyttien nyhtdpos-
suburgerin sopimaan myds oman
noin 150 lounasannosta tarjoavan
Maku-henkil6stéravintolamme
ruokalistalle. Kas niin se kivi:

VAKUMOITUA PORSAAN NISKAA
BBQ-KASTIKETTA

PERSILIAA

CHILIA

MUSTAPIPPURIA

SUOLAA

Kiytd maustamatonta tai miedosti
suolattua, vakuumipakattua por-
saan niskaa. Jos sinulla on kiytdssi
Self Cooking Centerissisi sous vide
-anturi, valitse prosessi "lihat, ma-
talalimpohaudutus, kostea”, delta-
T 20°C , sisilimpd 88°C. Aseta

vakumoidut lihat reiillisiin GN-
astioihin. Liimaa pienimpiin nis-
kaan tiivisteeksi neopreeniteippi ja
tydénni sous vide -kypsennysmittari
tdmin lipi siten, ettd anturin kirki
on lihan keskelld. Jitd lihat kyp-
symiin yon yli. Jos kiytossisi ei
ole sous vide -kypsennysmittaria,
voit kypsentii lihat yén yli ma-
nuaalista hdyrytoimintoa kiyttien
+88°C:ssa. Seuraavana aamuna li-
han kypsytty, avaa vakuumipussit
ja valuta talteen pusseihin kertynyt
liemi. Laita ylikypsit niskat seki

Kypsyta vakumoitu porsaanniska yon yli Metos SelfCooking Cenerissa.

__-‘



mausteet Proveno-pataan. Kiyn-
nisti sekoitusohjelma P2. Voit lisi-
td lientd kostukkeeksi. Lopun lie-
men voit kiyttdd antamaan luon-
nollista makua patoihin ja kastik-
keisiin. Voit limmittii valmiin
nyhdén padassa tarjolle tai vaih-
toehtoisesti jidhdyttia mydhem-
pii kiyttoa varten.

MALLASHAMPURILAIS-
SAMPYLAT N.100 KPL A" 90G

1,6 L VETTA

4 DL MALLASUUTETTA

6 DL MAITOA

55 G (= 5 pss TAI 1DL) KUIVAHIIVAA
250 G SOKERIA

20 KANANMUNAA

5-5,5 KG VEHNAJAUHOJA

100 G suoLAA

360 G voIta

VOITELUUN KANANMUNAA JA
TILKKA VETTA

KORISTELUUN UNIKONSIEMENIA

Taikinan valmistus:

Laita Proveno-pataan hiiva, vesi,
mallasuute, maito ja sokeri. Aseta
padan limpétilaksi +42 °C ja sekoi-
tus 15 kierrosta edestakaisin. Vat-
kaa kananmunat kevyesti. Leikkaa
tai nypi voi pieniksi paloiksi. Padan
saavutettua asettamasi limpétilan,
lisid loput ainekset. Kiynnisti se-
koitusohjelma P6 (taikinat).

Jitd limpotilavalitsin - +42
°C:een. Sekoitusohjelman loput-
tua (6 min.) jitd taikina limpimaén
pataan kohoamaan puoleksi tun-
niksi. Paremman sitkon aikaansaa-
miseksi voit ajaa sekoitusohjelman
vield uudelleen. Kohotuksen jil-
keen, aja sekoitusohjelma P6 vield
kertaalleen. Kaavi taikina padasta
GN-astiaan kiyttien apuna padan
monitoimivaunua.

Leivonta:

Voitele Multibaker-annospaisto-
pelti. Leivo taikinasta n. 90-100
gramman simpyla jokaiseen pais-
topellin lokeroon. Aseta SelfCoo-
king Centeriin prosessi: "leivonta,
kohotus” ja ajaksi 120 minuuttia.
Aseta simpylit kohoamaan esilim-
mitettyyn uuniin.

Kohotuksen jilkeen ota simpylit
uunista ja valitse prosessiksi "lei-
vonta, hiivataikina” viri 2/5 ja ajak-
si 15 minuuttia. Uunin esilimme-
tessd, voitele kohotetut sampylit
vesi-kananmuna seoksella. Koriste-
le lopuksi esim. unikonsiemenilla.
Nosta voidellut sampylit esilim-
mitettyyn uuniin paistumaan.

MISO MAJO HOTMIX PRO-
LAMPOKUTTERILLA ROUX
POHJA:

1 DL VEHNAJAUHOJA
1 DL RYPSIOLIYA
100 G VARSISELLERIA
50 G SIPULIA
PUNAINEN CHILI
PAPRIKAJAUHETTA
OREGANOA
VALKOSIPULIJAUHETTA
TIMJAMIA
MUSTAPIPPURIA
KATKARAPUJA

Laita HotMix Pro -limpdkutterin
astiaan 6ljy seki vehnijauho. Aseta
limpétilaksi +180°C, sekoitusno-
peudeksi kaksi ja ajaksi 20 minuut-
tia. Lisdd paahtuneeseen seokseen
pilkotut sipuli, selleri ja chili seka
mausteet. Jatka kypsentimisti nel-
jd minuuuttia. Siida limpétilava-
litsin nollaan ja lisdd katkaravut.
Sekoita voimakkaaksi tasaisen ra-
kenteen aikaansaamiseksi. Jazhdyti
pohja ja valmista silld aikaa majo-
neesi HotMix Pron -reseptipankis-
ta ldytyvin ohjeen mukaisesti. Se-
koita jadhtynyt pohja voimakkaasti
valmiiseen majoneesiin.

MANSIKKA-VALKOSUKLAA-
BASILIKA SHAKE HOTMIX
PRO -LAMPOKUTTERILLA

0,5 L TAYSMAITOA

200 G VALKOSUKLAATA

400 G TUOREITA MANSIKOITA
300 G VANILJAJAATELOA

Y2 PUNTTIA BASILIKAA

Laita maito ja valkosuklaa Hot-
Mix Pron astiaan. Aseta lampéti-
laksi +60°C ja sekoitusnopeudeksi
2.Jaihdyti valkosuklaamaito jaih-
dytyskaapissa. Lisdd loput ainekset
jadhdytettyyn seokseen ja sekoita
voimakkaasti HotMix Prolla. Jos
haluat kevyemmin pirtelon, voit
vaihdella jiitelén ja maidon suh-
detta seki kiyttia vihempirasvais-
ta maitoa.

melos

Metos Multibaker -annospaistopelissad nostatat ja paistat sampylat ka-

tevasti samaan muotoon.

Pasi
Malmelin,

v Metos

Centerin

keittiopdicillikko
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Tavjouksia L2

Anna Arja
Eriksson Heinonen Soderholm

Tarjoukset ovat voimassa 2015 tammikuun loppuun. Toimitus varastosta 0204 394616 0204 39 4421 0204 39 4466
valimyyntivarauksin vv. Kerava. Hinnat sisaltdvat pakkauksen. Lahetykset
vakuutetaan asiakkaan lukuun.

METOS RG-50 -VIHANNESLEIKKURI

Metos RG-50 -vihannesleikkuri soveltuu erinomaisesti pienille ravintoloille, paivikotei-
hin ja keitticihin, joiden annosmiarit paivissi ovat korkeintaan n. 80. Vihannesleikku-
rilla voidaan tydstda n. 2 kg tuotteita minuutissa, terdvalinnasta riippuen. Sahkéliitinta
230V 1~ 50/60Hz 1,0kW 10A hidas.

Metos Koodi Mitat mm / Varustus alv 0%
Vihannesleikkuri RG-50 4221010 285x350x465  Ilman terid 699
Teripaketti 4-pak 4115610 Viipalet. 2 ja 4 mm, raastet. 2 mm, suikalet. 2x2 mm 170

METOS HOTMIX PRO -LAMPOKUTTERI

Metos HOTMIX PRO -limpokutteri sekoittaa, leikkaa, hienontaa ja soseuttaa kaikki kiinteit ja
nestemiiset ainekset. Lisiksi se lammittdi tai kypsentid samalla sekoittaen valitulla nopeudella.
Tehokas moottori laajalla kierrosnopeuden valinnalla prosessoi ruoka-aineet nopeasti ja tehok-

kaasti. Kaksilitrainen kulho on ruostumatonta teristi.

Metos Koodi

Sahkoliitanta alv 0%

HotmixPro Gastro 4163992

258 x 312 x 296 230V 2,3kW 10A 1390 Metos HotMix Pro -lampokutteri

Metos ESK -tarjoilupata

Metos AXM -vaaka
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METOS ESK -TARJOILUPATA

Metos-tarjoilupata on tarkoitettu aamiaispéytiin tai tarjoilulinjastoon puurojen ja
keittojen itsepalveluannosteluun. Tarjoilupadan ulkopinta on maalattua terastd, sisiastia ja
kansi ruostumatonta teristi. Pataosa on irrallinen ja se voidaan pesti astianpesukoneessa.
Tarjoilupadan tilavuus on 8,3 litraa. Keskeltd saranoidussa kannessa on kauhaloveus.
Lampétila on siddettivissd termostaatin avulla.

Metos Koodi Mitat mm Sahkoliitanta alv 0%
Tarjoilupata ESK 4239100 8365 x 370 230V1~ 0,5 kW 249

METOS AXM -VAAKA

Elektronisessa Metos-AXM vaa’assa on suuri ja selkei digitaalinen nestekideniytts. Vaa-
kasilta on ruostumatonta terista. Virranlihteend on joko paristo tai akku. Toimitus siséltda
verkkolaitteen. AXM-sarjan annosvaa’at ovat vakauskelpoisia. Runkorakenne on tukevaa
ABS-muovia. Suuret numerot helpottavat tydskentelyi. Punnitus 6 kg, tarkkuus 1 g. Pai-
no 2,6 kg. Vaakasilta 240x215 mm.

Metos Koodi Mitat LxSxK mm  Sahkoéliitanta  Virtalahde alv 0%
AXM 6000-1 4220410  240x285x105 230V1~ Verkkolaite+akku 299




METOS JOLLY -ILMAVERHOKALUSTE

Metos Jolly -ilmaverhokaluste on niyttivi ratkaisu kylmasiilytystd vaativien tuotteiden
itsepalvelumyyntiin. Nelja hyllyi ja allas muodostavat reilun esittelyalan kaikenlaisten pa-
kattujen tuotteiden esittelyyn ja heriteostojen aikaansaamiseen. Sopii my®s lihatuotteiden
sdilyttimiseen. Loisteputkivalaistus. Jollyssi on nelji pyorii, joista kahdessa on jarrut. Hyllyt
ovat korkeussaidettivissi. Hyllyn etureunassa on hintaliuska. Kalusteessa on yéverho, joka
pitii kylmin kalusteessa myyntiaikojen vililla.

M Koodi Hyll Mi Sahkéliitanta Iv 0%
olly 7 CPX 4310180  4x598x350  685x737x1985 230V1~124kW 2390

METOS -KAATOTASO KEITTOPADOILLE

Kitevi kaatotaso kaikille Metos-keittopadoille. Kiinnite-
td4n aina tarvittaessa padan kaatonokkaan kuten siivililevy.
Varmista yhteensopivuus tilattaessa.

Mitat mm alv 0%
320x285x130 129

Metos Koodi
4000012

Kaatotaso

Metos-kaatotaso nestepakkauksille

METOS MASTER AQUA 50 -ASTIANPESUKONE

Metos Master Aqua 50 on perusastianpesukone vaativaan kiyttoon. Kaksi pesuohjelmaa. Katto
ja luukku ovat eristettyji. Konetta on helppo kiyttii. Tankki- ja huuhtelulimpétilan merkkivalot
kertovat, kun kone on kiyttdvalmis. Altaan pyoristetyt nurkat helpottavat puhdistusta. Irrotetta-
vat pesu- ja huuhteluvarret on tarvittaessa helppo puhdistaa piaitytulpan kautta. Altaan tilavuus
on 29 litraa. PS-merkinti: pesuveden tyhjennys liitetiin pesupdydin altaan viemirdintiin. Kone
liitetddn limpimiin veteen. Toimitus sisiltdd tulovesiletkun (muovia), huuhteluaineannostelijan,
lautaskorin, lasikorin ja vilinesuppilon.

Metos Master Koodi Mitat mm Boileri Sahkoliitanta alv 0%
MM Aqua 50 4246020 590x600x850 4,5 kW 400V3N~ 5,0kW 16A 1490
MM Aqua 50 PS 4246021 590x600x850 4,5 kW 400V3N~ 5,0kW 16A 1590

METOS X100 -KAHVINKEITIN

metos

Metos Master Aqua 50

Metos X100

LISAA TARTOUKSIA KOTISIVUILLAMME WAWW.METOS.COM

Metos X100 on edullinen kannutiyttdinen peruskeitin. Siind on yksi suodatusyksikké ja kaksi
limpolevyi elektromekaanisella ohjauksella. XT100 on termoskannumalli yhdelld limpélevylla.
Keittimet suodattavat kannullisen kahvia 5-6 minuutissa, suodatuskapasiteetti on 18 I tunnissa,
téysi tai puoli pannullista kerrallaan. Keittimien toimitus siséltidi yhden pannun ja suodatinsuppilon.

Sahkoliitanta Kapasiteetti I/h  alv 0%
230V 1~ 2,25 kW 10A 18 299

Mitat mm
190x370x433

Metos Koodi
X100 4157380
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Metos
SelfCooking
Center 61

Metos Huoltoleasing tarjoaa sinulle markkinoiden
parhaat ja edistyksellisimmat ammattikeittidlaitteet heti
kayttoon edullista, kiinteaa kuukausimaksua vastaan.

Hinta sisaltaa itse laitteen ja huoltokustannukset (ks.

Alk. 7.80 eurlpvuask 30 puiki) toimitussisaltd) joten valtyt yllattaviltd menoilta ja

- 7, .

Huoltoleasing 48 kk, alv 0% palveluasi haittaavilta hairioilta. Parhaat ja toimivat
laitteet tuottavat sinulle joka paiva.

Metos jokap

SelfCooking

Center 101

TOIMITUSSISALTO

Leasing-hinta sisdltaa

e rahdin

e asennuksen paikoilleen (ilman LVIS-t6ita)

Alk. 9,80 eurlpv (lask. 30 pv/kk) * itse laitteen
Huoltoleasing 48 kk, alv 0% e ennakoivan huoltokdynnin kerran vuodessa ilman
erillista syyta sisaltaen huolto-ohjelman mukaiset,
Metos mittaukset, testit, saadot ja vikaantuneiden
VarioCooking komponenttien uusimisen (Tyd tehd&an sovittuna
Center 112T ajankohtana arkisin kello 7-16 vélilla ja se sisaltaa

matkakulut ja tarvittavat osat)

e kaikki muut laitteen tarvitsemat huoltotoimenpiteet
(ei pesuaineita) koko sopimuskauden ajan mukaan
lukien laitteen kuluvat osat, kuten lamput ja tiivisteet

e laitteen kayttokoulutuksen

Leasing-hinta ei sisalla

Alk.11 ,60 eur/| PV (ask. 30 pvikk)

Huoltoleasing 48 ki, alv 0% e kayttovirheista tai kdyttdtarkoituksen vastaisesta

kaytosta aiheutuneiden vikojen korjaamista
Metos WD-6 e L
e ty6td normaalin tyoajan (ma-pe klo 7-16) ulkopuolella
== e huoltopaivystyksen kustannuksia
.
e

o OTA HETI YHTEYTTA JA PYYDA LEASING-TARTOUS
- TARTJTOUSPYYNNOT@METOS.COM TAl PUH. 020 43913

Alk. 5,10 eur/pV ask. 30 pviki)

Huoltoleasing 48 kk, alv 0%

Metos Oy Ab

Ahjonkaarre, 04220 Kerava

WWW.metos.com
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whett_iié,ohqisella palvelukortilla. Vaihtoehtoise
nun}c'r_o_gn 6304 39 13 tai kayttdd sdhkdpostia metos.finland @metos.com.

1
|:| Yhteystietoni ovat muuttuneet ................ — lahtien
[ ] Tilaan Metos Uutiset
|:| Tilaan kuvaston

D Léhetédn palautetta

Henkilon nimi

Yrityksen nimi
Katuoselfettar PL™.250 00 LT RI——
Postinumero ja -toimipaikKa ..........cccoevieviriinieniiniiniinicicceeeceeee
Osoitteenmuutoksissa: tilaajan vanhat yhteystiedot:

Asiakasnumero (takasivun 0SOiteKentasta): .......cc..eoevveeeiveeeeieeeieieeeeneeeens
entsl@ninimi S, . ... " o, S s S
Y 1ty KSeniinije: e b=, 5. . oot L e - i, AR
Katuosoite tai PL.
Postinumero ja -toimipaikKa ..........cccoeveviriininiiniiiiniinicceece

Lisitietoja / palautetta lehden tekijoille: ........c.ooeveviniiiiiiiiiininieinnn

Nettisivuiltamme [0ydat katevasti koko tuotevalikoimamme, OUTLET-tuot-
teet, Metos Uutiset, palvelut ja yhteystiedot.

Metos Oy Ab
Tunnus: 5002073
04003 VASTAUSLAHETYS

Testaa tietosi netissa

Metoksen nettisivuilla olevasta Testaa tietosi -osiosta
16ydit astiapesua ja energian tehokasta kiyttoa kasitte-
levit tietopaketit. Ndiden sihkodisten oppimateriaalien
avulla voit testata ja kehittid ammatillista osaamistasi.
Oikeat vastaukset ja aihealueeseen liittyvi lisdinfor-
maatio tulevat nikyviin jokaisen kysymyksen jilkeen.
Timi viliton palaute auttaa asioiden omaksumista ja
tekee testeistd tehokkaan oppimisvilineen.
Oppimateriaalit 16ydit osoitteesta www.metos.
com painikkeen "Testaa tietosi” alta. Kaikki vuoden

2014aikana pe-
lin hyviksytti-
vin arvosanoin
(yli 50 pro-
senttia oikei-
ta vastauksia)
suorittaneet

osallistuvat ar-
vontaan, jossa
péaipalkintona
on littalan Aal-
to -terdsvati.

ﬁuﬁﬁmf~hﬁnnat~huaﬁv~}%¢@A¢&%ﬁﬂuﬂ@/1@x@%t~f%&ua%~sg%uui~om%b%emwuumww~uutkz%~4ﬁwu@fwnhz%
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