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AUTETAAN
TOISIAMME

I eimme timin lehden haastattelut ja jutut tdysin erilaisessa maailmassa, tutussa ja tur-
vallisessa. Moni asia on muuttunut muutamassa kuukaudessa ja tuntemamme maailma

keikahtanut pdilaelleen. Nyt olemme kaikki uudenlaisessa tilanteessa, jossa pérjitiin luovuu-

della ja kekselidisyydella.

Wihurin Metro-tukun some-kanavissa olemme tuoneet esiin asiakkaidemme selviytymistari-

noita timin nopean ja ravistelevan tilanteen keskelld. To6ldisessd kahvilassa ja kahvipaahtimo

Cafetoria Roasteryssa yrittdjapariskunta jatkaa nyt toimintaa kahdestaan ja panostaa take

away-myyntiin. Akseli Herlevin Naughty Brgr-ketjun take away-myynnin rinnalle perustettiin

Naughty Munchies -virtuaaliravintola, jossa myyddin my6s muiden ravintoloiden annoksia.

On ollut hienoa seurata, miten yhtikkid kaiken tdimin takia yrittdjit kykenevit heittdytymain

ja tekemdin asiat aivan eri tavalla kuin ennen. On myds ollut hienoa nihdd miten ihmiset

auttavat toinen toisiaan. Mekin Wihurin Metro-tukussa haluamme auttaa asiakkaitamme,

yrityksid ja yrittdjid niin paljon kuin kykenemme. Ainoa tapa selvitd tistd on auttaa toinen

toisiamme ja muuttaa maailma takaisin sellaiseksi kuin se oli ennen, tai jopa entistd paremmak-

si. Kunnioituksesta nditd yrittdjid kohtaan julkaisemme kuitenkin Gastronomien sellaisena kuin

se oli ennen koronaa. Me haluamme sen maailman takaisin.

Uskon, ettd timi myds lopulta lisid arvostusta kotimaisiin tuotteisiin ja palveluihin, ennen

itsestddn selvind pidettyihin asioihin kuten ravintolassa sydmiseen. Annetaan siis tukea ja

arvostusta niille yrittdjille, jotka sitkeisti jatkavat ja laajentavat toimintaansa uusiin, tilanteen

vaatimiin toimintamalleihin.
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PAIKAN PAALLA

¥ Kokki ja ravintoloitsija Tommi Tuhkanen luottaa puhtaisiin makuihin ja
vahvoihin raaka-aineisiiin, muttei halua ruoasta sirkusta.

NY'T OLLAAN
OULUSSA

Oulu tunnetaan Karpistian, merellisesta luonnostaan ja teknologia-startupeistaan.
Mika parasta, Pohjolan porttina toimivassa kaupungissa parhaat ravintolat ja

vitnibaarit ovat kaikki mukavasti kd@elyez‘disyyde[ld. Mennaan!

teksti: Anna Vire kuvat: Mikko Mantyniemi

4 GASTRONOMIE



Ravuintola Hugo

» Rantakatu 4, Oulu

I(;uppatorin laidalla edustava Uusi seurahuone on merimiehen
ojan, Hugo Neumanin suunnittelema arvokiinteistd, jonka
tiloissa toimii hinen mukaansa nimetty Ravintola Hugo. Paikal-
liset tuntevat talon paikkana, jonka uusrenesanssisissa saleissa on
vietetty monet iloiset juhlat.

Viime syksynid tehdyn remontin my6td ravintola Hugon hie-
nostunut ranskalaistyyli on vaihtunut rennompaan ilmeeseen ja
bistrohenkiseen sisustukseen. Muodonmuutoksella ravintola haluaa
eroon maineestaan vaikeasti lihestyttivind hienosteluravintolana,
jonka kynnys on etenkin arki-iltoina monelle liian korkealla.

— Jatkamme edelleen maku ja raaka-aine edelld, muttemme tee
ruoasta sirkusta. Annoksemme ovat pienid ja niitd on helppo yh-
distelld nélin ja tilanteen mukaan. Haluamme, ettd ruokailun lisidk-
si meille olisi helppoa poiketa myés viinille, ravintoloitsija Tommi
Tuhkanen kertoo.

A4:lle mahtuvan annosvalikoiman lisiksi tarjolla on keittion
suositusmenu viineineen.

— Lista vaihtuu usein, silld tartumme parhaisiin raaka-aineisiin
aina kun niitd on saatavilla. Luotamme kotimaiseen lihaan ja ka-
laan, mutta mausteiden suhteen maailmamme on auki ja annokses-
sa voi olla yhti lailla kuusenkerkkai tai kuminaa.

Laadukkaiden raaka-aineiden lisiksi toimintaa ohjaavat kohtuu-
hintaisuus, visuaalisuus sekd viinien ilosanoma. Tuhkanen kertoo
l6ytineensd uusimman intohimonsa erityisesti ruoan ja viinien yh-
distelystd — maailmasta, jossa "ei koskaan tule valmiiksi”.

— Se tarkoittaa, ettd voimme repid 30 pulloa auki etsiessimme
ruoallemme tdydellistd makuparia.

"EN SUVAITSE KAMPITUSMEININKIA”

Ennen aloittamistaan Hugon keittiépdillikkénd vuonna 2007,
Pirkanmaalta ravintolakoulusta valmistunut Tuhkanen tyoskenteli
vuosia ulkomailla; Saksan Oberstdorfissa ja Miinchenissd seki
Englannissa ja Irlannissa, niin pienissi ja tasokkaissa hotelliravin-
toloissa kuin valtavassa Le Méridienissikin.

Hinen ensimmiinen keittiopdillikon pestinsd oli Irlannissa,
Rathmullan House Hotelissa keskelld maaseutua.

— Hotelli sijaitsi syrjdiselld seudulla meren rannalla ja asiakkaat
matkustivat meille ruoan takia.

Kasvatimme vihanneksia ja yrttejd hotellin puutarhassa ja sa-
malla innostuin myés hotellin ajamasta slow food -liikkeestd. Ym-
mirsin, ettd kun raaka-aineiden laatu ja tuoreus ovat kohdallaan,
ei hyvin annoksen valmistaminen kaipaa turhia kommervenkkeja.

Ty6 maailmalla opetti paljon, mutta Tuhkanen pitdd etenkin Bri-
tannian ja Saksan keittidmaailmaa kovana paikkana. Vaikka kilpai-
lu ja siihen liittyvi suoriutumisen halu piiskasivat eteenpdin, ajaa
Tuhkanen prissin lipikdyneend nyt erilaisia arvoja.

— Uskon, ettd kun tekee asioita hyvintahtoisesti ja pitdd poru-
kasta huolta, karma lopulta palkitsee. Timi on raskas ala ja siksi en
suvaitse minkddnlaista kampitusmeininkid. On esimerkiksi turhaa
eritelld, kuka on salissa tai keittiossi, silld olemme kaikki samassa
veneessd ja vain yhteisty pitdd sen pinnalla.

2 Uudistuneen Ravintola Hugon konseptiin kuuluu tasokkaita viineja, hyvaa
ruokaa ja mukavia ystavia.

RAVINTOLA HOTELLIN KULURAKENTEELLA

Vuosien varrella Hugon taipaleelle mahtuu monenlaisia vaiheita.

Tuhkasen aloittaessa keittiopaillikkond, hinen saksalainen
vaimonsa odotti perheen kolmesta pojasta ensimmadistdi. Hugon
komeista puitteista innostuneena Tuhkanen houkutteli mukaansa
myds irlantilaisen kollegansa, mutta ravintolan tilanne osoittautui
pian odotettua karummaksi.

— Olimme tottuneet tekemiin rauhallisena iltana 40-50 asiak-
kaan fine dining -serviisid, ja nyt asiakkaita saattoi kiydd maanan-
tain ja perjantain vililld kolme. Tajusin, ettd paikkaan oli haettu
messiasta nostamaan homma suosta.

Ravintolan omistajana toimi suursijoittaja Veikko Lesosen Head
Invest Oy, joka vuonna 2001 oli kunnostanut Uuden seurahuoneen
kiinteiston kulttuuritekona kaupungille. Tuhkasen mukaan suurin
ongelma oli, ettd Hugoa pyoritettiin hotellin kulurakenteella.

— Koska ravintolan taustalla toimi rahoitusyritys, ajateltiin, ettei
kuluilla oikeastaan ollut vilid. Yritystd silloisella johdolla kylld oli,
mutta se oli mahdoton yhtil6 suoriutua, kenelle tahansa.

Vuonna 2010 Tuhkasella oli jo laukut pakattuna ulkomaille 1ih-
t6d varten. Kédytyidin rehellisen keskustelun Lesosen kanssa, Tuh-
kanen yllittyi Lesosen pyytiessd hintd kumppanikseen. Yhteistyo
mahdollisti toiminnan jirkeistimisen, jolla Hugo nousi jilleen
kannattavaksi.

JOHTAJUUS HAASTOI KOKKI-IDENTITEETTIA

Otettuaan johtamisen vastuulleen, Tuhkanen kipuili pitkddn oman
kokki-identitteettinsd kanssa, koska koki jadvinsi syrjddn péivittai-
sestd tekemisesta.

— Minulle on aina ollut tirkeintd olla kookissi tekemissi, ei
toimistossa raportoimassa. Pahin pelkoni oli, ettd muutun saman-
laiseksi Excel-johtajaksi, jollaisia en urani varrella ole oppinut
kunnioittamaan.

Koska Tuhkasen oli enii vaikea tunnistaa itsedin ravintolansa
tyylistd, hin halusi muokata sitd yksinkertaisempaan suuntaan.

Tirkeid tuki siind on ollut nykyinen keittiopaallikko Matti Holma,
jonka Tuhkanen palkkasi “ihan sokkona” naapuriravintola Rannan
matalasta Hugossa aloittaessaan.

— Nykyiin listallemme ei paddy mitddn ilman yhteistd pddtostim-
me. Koen, etti on turhaa tehdi tai suunnitella ruokaa oman muka-
vuusalueensa ulkopuolelta, silld asiakas maistaa sen kylld lautaseltaan.
Matti on luottohenkil6ni, joka kuuntelee murheeni ja jonka kanssa
ymmirrimme toisiamme mainiosti mys ilman turhaa puhetta. Kun
olemme yhdessid misaamassa, ainut ddni keittiossd on usein veitsien
kopina leikkuulautoja vasten. Se on paivin paras hetki. »
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4 Ravintoloitsijat Petri Kurttila ja Tuulikki Nissinen
panostavat klassiseen ravintolakokemukseen, jossa
asiakas voi heittaytya palveltavaksi luottavaisin mielin.

SOPIVASTI VANHANAIKAISTA

Kiireisten maailmassa tarvitaan turvapaikkoja, joissa hyvit asiat ovat ja pysyvit.

Oulussa sellaisia ovat Ravintola Uledborg 1881 ja Viinibaari Vox, joiden

ravintoloitsijat vaittavat olevansa auttamattoman vanhanaikaisia.

Meren ddrelld, vanhoissa punahirsisissd varastomakasiineissa
toimiva Ravintola Uledborg 1881 yhdistelee mannereu-
rooppalaista keittotaitoa ja pohjoisskandinaavisia makuja. Varmaa
on, ettd listalta 16ytyy aina tuoretta, kotimaista kalaa ja poroa. Hy-
vid ruokamuistoja on syytd vaalia.

— Asiakkaihimme kuuluu tamperelainen pariskunta, joka on kéy-
nyt meilld 12 vuotta. He tilaavat aina poroa. Ostamme sitéd isinnal-
td, joka on toimittanut sitd meille aina ravintolamme perustamises-
ta saakka, ravintoloitsija Petri Kurttila kertoo.

LIIMANA JAETTU NAKEMYS

Kodikkaasta ravintolasta 16ytyy tiloja ruokailuun, kokouksiin
ja juhliin. Niiden hulinassa Kurttila ja hinen pitkédaikainen lii-
kekumppaninsa Tuulikki Nissinen viihtyvit hyvin esiliina
vyotdisillddn.

Parin yhteisty6 sai alkunsa 20 vuotta sitten, kun Nissinen tuli
Kurttilan omistamaan ravintolaan tarjoilijaksi.

Silloinen ravintola oli Uledborgin ensimmiinen versio, joka si-
jaitsi toisella puolella kaupunkia. Ravintola ajautui konkurssiin,
mutta nousi tuhkasta viiden omistajan voimin pari vuotta myo-
hemmin. Vuonna 2009 Kurttila ja Nissinen ostivat muut ulos.

Parin ty6njako on selked. Kurttila vastaa ruokalistojen suunnit-
telusta ja suurista linjoista, Nissinen taas on hillitsin, joka toppuut-
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telee vauhtia tarvittaessa. Tarked ihminen keittiossa on keittiopadl-
likké Ayele Tomety, joka tuntee Kurttilan makumieltymykset ja
vastaa niiden toteuttamisesta.

Varmaksi hioutuneen yhteistydn perustana toimii yhteinen né-
kemys, joka perustuu trendien sijaan klassisuuteen. Vuosien varrella
ravintoloiden tyylid tai toimintamallia ei ole muutettu, vain ainoas-
taan pdivitetty kevyesti.

Syy siihen on, ettd Kurttila ja Nissinen pitdvit itseddn “auttamat-
tomasti vanhanaikaisina ja kaavoihin kangistuneena”, saaden sen
kuulostamaan hyveeltd, jolla alan drhikissi kilpailussa on mahdol-
lista menestya.

HYVALLA TARJOILIJALLA ON PELISILMAA

Vanhanaikaisuuteen kuuluu, ettei py6rid keksitd uudelleen, mutta
hyvisti tavoista pidetddn kiinni.

— Eivit perinteet ole meille itseisarvo, mutta tiedimme ihmisten
tarvitsevan turvapaikkoja, jossa heiltd autetaan takki harteilta, ja
he tietdvit olevansa hyvissa kisissi. Tillaiset paikat ovat klassisia,
niissd kokonaisuus on tarkkaan ajateltu, eikd palvelussa ole mitidn
piilleliimattua, Nissinen sanoo.

Hyviin palveluun kuuluvat my6s hienotunteisuus ja pelisilma.
Kurttilan mukaan hyvi tarjoilija huolehtii asiakkaan toiveista ja
tarpeista korostamatta itseddn.




Viinibaari Vox

¥ Aittatori 4-5, Oulu

— Koemme, ettd viinitouhu on mennyt liian hifistelyksi. Pien-
ten ja kalliiden annosten maistelemisen sijaan moni haluaisi vélil-
14 vain nauttia kunnon lasillisen, Nissinen tiydentda.

Voxissa sekin onnistuu. 125 viinin valikoima on maailmaa sylei-
levi. Kurttila kertoo suhtautuvansa viineihin kunnioittavasti. Tdr-
kein valintakriteeri on, ettd hin on valmis nauttimaan viinii itse.

Lattarihenkisiin viineihin mieltyneend Kurttila kehuu Oulun
Metro-pikatukun valikoimaa. Sieltd hin on poiminut listalleen
muun muassa Salenteinin Chardonnayta, Barrel Selectionin Mal-
becia ja Pyros Barrel Selectionin Syrahia sekd Krohnin portviinejd.

Voxin erikoisuus on 14cl annosmitta. Nykyidin siitd on tullut
oma hauska juttunsa, vaikka alkuaan sen tarkoituksena oli liheisten
S-ryhmin ravintoloiden nokittaminen.

— Tarjoamme enemmin samaan hintaan tai vield edullisemmin.

TOISSA EI KUULU OLLA KIVAA

Voxin pyoérittimisessd yrittdjit ovat antaneet runsaasti vapautta
tyontekijoilleen. Tyosuhteet molemmissa ravintoloissa ovat olleet
pitkid, vaikka Kurttila korostaakin tychaastattelussa, ettei toissd ole
tarkoitus olla kivaa. My6s se on sitd vanhanaikaista ajattelua.

— Kivat hetket voivat olla mukavaa ekstraa, mutta tylsyys ja rutii-
nit tekevit meistd ihmisid. Siksi niitd on opittava kestimdin. Koen,
ettd ravintola-ala on kirsinyt eniten "ty6n pitid olla mukavaa” -aja-
tuksesta. Kun t6ihin tullaan rahan takia, tyot tulevat varmemmin
tehtyd.

e — Vililld on piivid, joina toihin 1dht6 ei yhtddn huvittaisi, mut-
i e ta kun toissd nikee tyokavereita ja mukavia asiakkaita, onkin taas
A Viinibaari Voxin tarjoilija'Nora Fierthala:
suositteli asiakkailleen italialaista Grande
Passoloa. i

ihan pirun kivaa, Nissinen summaa. P

Ravintola Uledborg 1881

¥ Aittatori 4-5, Oulu
— Asiakkaita palvellessani en jdd pdydin reunalle roikkumaan,

kuten monessa paikassa on nykydin tapana, vaan kunnioitan sitd,
ettd seurueella on omat juttunsa.

Nissinen ja Kurttila eivit ole pariskunta, vaikka he matkustavat
ja tyoskentelevit yhdessi sekd pitivit kokouksiaan ravintolassa 6i-
sin sen sulkeuduttua.

— Syy tihidn on, ettd inhoamme tavallisia palavereja. Oulu on
meille yhteinen tyomaa, jossa tyoskentelemme kuusi pdivid vii-
kossa. Kun meilld on yli kaksi pdivid vapaata, matkustamme heti
jonnekin. Reissujen motiivit liittyvit kulinaristisiin iloihin. Lihto-
kohtana on, ettd tykkddmme viinistd, hyvistd seurasta ja hilpedstd
humalasta. Vililld pieni humala on hyviksi, vaikkei siti Suomessa
saisi sanoa, Kurttila sanoo.

"HARMITTAA, KUN ASIOITA SOTKETAAN”

Kymmenen vuotta sitten Kurttila ja Nissinen perustivat Oulun
keskustaan toisen ravintolansa, Viinibaari Voxin, jonka kaksikko
omistaa nykydin yhdessi. Kodikasta baaria voi pitdd vastavoimana
pikkurilli pystyssd tapahtuvalle viininnautiskelulle.

— Ideointivaiheessa kiersimme kaverini kanssa Helsingin vii-
nibaareja, jotta ndin, mitd ainakaan ei kannata tehdd. Nykydin
todella moni "viinibaari” on oikeasti ruokaravintola, jonne ei sitten

A Ravintola Uledborgin keittidpaallikkd
Ayele Tomety vastaa Petri Kurttilan
ruokavisioiden toteutuksesta.

pidsekddn viinille, koska serviisi on juuri alkamassa. Harmittaa,
kun asioita sotketaan.
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' Ravintoloitsija Tomi Kukkonen
ja keittiomestari Mikko Tapio
luottavat kotituokaan, meheviin
burgereihin ja reiluun meininkiin.

UNELMA KAHVILASTA
KASVOI ISOKSI

Kiinnostavan litketilan loydyttya Kukkosen sisarusten haave pienesti kahvilasta

laajeni ravintolalla, kellaripubilla ja osuudella meksikolaisravintoloista.

Rawvintoloitsija Tomi Kukkosen mukaan yrittdjyys on nikoalapaikka, jolta
mahdollisuuksiin on helppoa tarttua.

Kiiéinteentekevi kokemus Tomi Kukkosen elimissi oli Aust-
aliaan kahdeksan vuotta sitten suuntautunut reppureis-
sausmatka, jonka aikana hédn innostui Melbournen virikkidstd
kahvilakulttuurista.

Cappuccinoja ja latteja siemaillessaan Kukkonen pohti, miksei
kukaan Oulussa tehnyt vastaavaa.

— Mietin, ettd Suomi on kahvin kulutuksen suurmaa, mutta laatu
puuttui. Koska yrittijyys oli aina kiinnostanut, néin tissd tilaisuu-
den, johon tarttua.
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Koska my6s Kukkosen juuri kokiksi valmistunut sisko, Tanja
Kukkonen, oli pitkdin haaveillut oman kahvilan perustamisesta,
syntyi suunnitelma nopeasti.

— Kun menimme katsomaan nykyistd liiketilamme, oli mieles-
simme jotain huomattavasti pienempdid. Ihastuimme kuitenkin
vajaan 200 nelion liiketilaan ensisilmdykselld, ja mietimme, mik-
semme saman tien perustaisi myos ravintolaa. Bonuksena huoneis-
toon liittyi optio maakellarissa olevasta tilasta, joka kaivettiin esiin
ja muutettiin pubiksi vuosi myéhemmin.




-

1 Parhaillaan Cafe Roosterissa
menee 300 lounasta paivassa.
Viikonloppuisin tarjoillaan
suosittua brunssia, jonka jono
yItda usein ulos asti.

KOTIRUOKALOUNAS TAYTTAA SALIN

Nykyidin tasokkaita kahviloita 16ytyy Oulusta riittdmiin, mutta
vuonna 2013 Cafe Rooster oli barista-kahviloiden pioneeri. Lih-
tokohtana oli, ettd my6s kahvilatuotteet tehdddn alusta saakka itse.
Kahvilan ylpeys ovat voilla leivotut korvapuustit, joita myyddin
myos viereisessd supermarketissa. Taytetyt leivit, suolaiset piirakat ja
virikkait kakut maistuvat aamukahviaan horppiville seurustelijoille
ja lappdrityoldisille niin ikddn mainiosti. Kevittalven hittituotteiksi
Kukkonen nimedd Runebergin tortun ja laskiaispullan, joiden myyn-
tiaika on nykyédn pidentynyt tammikuun alusta pitkille kevddseen.
Puoliyhdentoista aikaan kahvilan rauhaisa tunnelma sahkoéistyy,
kun kotiruokalounaan alku aiheuttaa salissa pienen tungoksen.
Piivin lounas, pyttipannu ja paistetut muikut ovat houkutelleet
paikalle erityisesti miesviked. Onneksi lisid istumapaikkoja 16ytyy
alakerrasta, vasta illemmalla aukeavan Kellaripubin himirista.

KELLARI KUTSUU VIIHTYMAAN

Ylikerran vaaleaan kahvila-ravintolaan verrattuna Kellaripubin
miljoé on maskuliinisempi ja luolamaisempi, miki tarjoaa hyvit
puitteet panimotuotteiden nautiskeluun.

Burgereilla herkuttelu onnistuu seké ravintolan ettd pubin puo-
lella. Kuukauden erikoisen, villisikaburgerin, lisiksi listalta 16ytyy
kymmenen lihaista tai vegempiid vaihtoehtoa. Itseleivottujen brios-
sien ja Viskalin tilan pihvien lisiksi salaisuus piilee kahdeksassa
kasintehdyssd majoneesissa.

Klassikon ohella bursista suosituimpia ovat vuohenjuustoburger
ja Beyond Burgerista valmistettu vegeversio, jonka pihvistd koti-
maisiin raaka-aineisiin luottava Kukkonen odottaa suomalaista
vaihtoehtoa.

Vuoden olutravintola 2019:ksi valitun Kellaripubin valikoimassa
paikalliset pienpanimo-oluet, kuten Sonnisaaren ja Maistilan tuot-
teet ovat tirkedssd roolissa.

Café Rooster

¥ Torikatu 26, Oulu

°2®

[tseleivottujen briossien ja
Viskalin tilan pihvien lisaksi
salaisuus piilee kahdeksassa
kasintehdyssa majoneesissa.
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<« Coyocanin keittiomestari Pedro Fernandes Terrés ammentaa ideoita
kotialueensa paikallisesta ruokakulttuurista.

— Meilld Oulussa on kdynyt tuuri, silld pienpanimomme ovat
maamme arvostetuimpien joukossa. Etenkin aluksi paikallis-
ten tuotteiden saatavuus oli asiakkaille todella tirkedd, nyt
buumi on vihin tasoittunut. Uusia tuotteita tulee niin ko-
vaa tahtia, ettd ala vaatii jatkuvaa paneutumista. Onneksi
alan tapahtumat ja panimoilla kiertely auttavat trendien
ennakoimisessa.

MEKSIKOLAISTA PIKANA TAI PIETEETILLA

Yrittdjind Kukkosten sisarusten vililld ei ole selviid tyo-

jakoa vaan ideoita mietitidn ja jalostetaan yhdessd. Nyt

Tanja Kukkonen on iditiyslomalla, mutta osallistuu teke-

miseen tarvittaessa.

— Parasta on, ettd voimme tukeutua toisiimme, silld tie-

dimme, ettd olemme tédssi tdysilld mukana. Yhteisymmar-

ryksemme pohjana on vahva luottamus ja visiot, jotka alusta
saakka ovat olleet kiitettivin samankaltaisia.
Uusia ideoita syntyy erityisesti matkustaessa.

— Maailmalla kiertely on paras tapa avata silmii, silld reissussa
vapautuu arjen ajattelusta. Esimerkiksi junaan hyppdiminen saa
heti aivot rullaamaan.

Uusin aluevaltaus sisaruksille on osakkuus meksikolaisesta ravin-
tolasta, Coyoacdnista ja sen yhteyteen avatusta katuruokaravintola
Taco Tacosta. Ravintoloiden yhteiskeittidistd vastaa Pedro Fer-
nandez Terrés.

— Téssikin tilaisuus oli kohdallaan, silld olimme Tanjan kanssa

Coyocan ja
Taco Taco

¥ 2 Saaristonkatu 14, Oulu

haaveilleet meksikolaisesta ravintolasta ja samaan aikaan Coyoaci-
nin omistaja Oscar Eduardo Vera de la Rosa haki itselleen kump-
pania, jonka kanssa laajentaa ja kehittdd toimintaansa. Oli looginen
piitos lihted yrittimddn yhdessi.

Tulevaisuudessa Kukkonen nikee Oulussa paljon potentiaalia.

— Vaikka yrittdjyys sy voimavaroja vililli enemmin kuin toivoisi,
parasta siind on vapaus olla luova ja kehitelld uutta jatkuvasti. Nytkin
mielessini pyorii useita konsepteja, jotka tinne voisivat sopia. P

<4 Coyoacanin alakerrassa toimivassa pikaruokala Taco
Tacossa meksikolaista katuruokaa tarjoilee Nea Tanttu.
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2 Oulun Metro-pikatukun paallikdn Jani Leinon mukaan tukkuun tullaan ostamaan eika shoppailemaan.

"PARASTA ON RATKOA
ONGELMIA YHDESSA”

"Haluamme olla lihellid asiakkaitamme. Siind auttavat ennakointi, yrittajimdinen

asenne ja halu onnistua’, kertoo Oulun Metro-pikatukun pddillikki Jani Heino.

()ulun Metro-pikatukku palvelee yrityksid noin sadan kilo-
metrin alueella. Oulun lisiksi alueeseen kuuluvat esimerkiksi
Kirsimiki ja Raahe, mutta toisinaan tuotteita toimitetaan Levin
Hullu porolle asti.

Asiakaskuntaan kuuluu pizzerioita, lounaspaikkoja ja fiinimpii
iltaravintoloita. Laajan asiakaskunnan myo6td haasteena on pitdd
tuotevalikoima monipuolisena ja mahdollistaa my6s erikoisempien
tuotteiden saatavuus.

Pikatukkupdillikké Jani Heinon mukaan alueen ravintolatoi-
minta on mukavan tasaista ympdri vuoden. Pohjolan porttina
toimiva Oulu houkuttelee kaupunkiin seki teknologiaviked ettd
jonkin verran turisteja, vaikka isommat nahtivyydet Oulusta puut-
tuvatkin. Kesilld lisivirid tuovat grillit ja kioskit.

TUKUSSA EI SHOPPAILLA

Jyviskylisti Ouluun muuttanut Heino on vihittiiskaupan kasvatti.
Aiemmin hin tydskenteli muun muassa Plantagenissa ja Stadium
Outletin myymilipaillikkoni.

— Vihittdiskauppaan verrattuna tukusta puuttuu tdysin shoppai-
luelementti. Tanne ei tulla katselemaan tuotteita vaan ostamaan

tarpeeseen. Y1i 50% ostoksista lihtee verkkotilauksina takaoven
kautta.

Palvelun suhteen Heinon ote on varsin henkilékohtainen.

— Sitd mukaan kun olen tutustunut asiakkaisiimme, olen oppinut
tuntemaan heidin tarpeensa. Strategiani on, ettd pyydin asiakkaita
WhatsApp-kavereikseni, ja sitten se on menoa! Lihden siité, ettd
ratkaisemme mahdolliset ongelmat heti ja kerralla. Jos esimerkiksi
joku raaka-aine jdd kuormasta, ajelen usein itse viemdin tuotteet
asiakkaillemme.

Ouluun Heino kertoo kotiutuneensa hyvin. Vapaalla hin viettid
aikaa perheensd kanssa, lukee dekkareita ja harrastaa juoksua. Hin
nousee aamuisin kello 5.20 ja sidntdd koiran kanssa lenkille. Vuo-
dessa juoksukilometrejd kertyy yli tuhat. M

METRO-PIKATUKKU
Voudintie 5, 90400 Oulu
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4 Vaikka kahviyrittajat Ivan Ore ja Mia
Nikander-Ore suhtautuvat tuotteeseensa
vakavasti, panostavat he kahvilassaan rentoon
ja ldmpimaan tunnelmaan.

RAKKAUDESTA KAHVIIN
JA SEN MAAILMAAN

Kun Ivan Ore ja Mia Nikander-Ore ja alkoivat reilut 15 vuotta sitten tuoda perulaista
luomukahvia Suomeen, oli kysynti luotava itse. Nykyadn suosittua Cafetoria Roasterya
pyorittavat yrittajit panostavat laadukkaiden kahvien lisaksi labeiseen yhteistyohon pien-

viljelijoiden kanssa, jotta ndiden tyota arvostettaisiin enemman.

teksti: Anna Vire kuvat: Mikko Mdntyniemi ja Ivan Ore
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#« Ivan Ore ja Mia Nikander-Ore ovat avaamassa toista kahvilaansa
Espoon Otaniemeen kevaan aikana.

T(’jélén Runeberginkadulla, vanhan kerrostalon kivijalassa
sijaitseva Cafetoria on pehmeilld sivyilld sisustettu artesaani-
kahvila, jonne ovella leijuva juuri jauhetun kahvin tuoksu houkut-
telee peremmalle. Kauniiden kaari-ikkunoiden edessi olevat pienet
poydit ovatkin jatkuvasti kiytossa.

Kun ovi kiy, omistajat Ivan Ore ja Mia Nikander-Ore niyttivit
tuntevan jokaisen tulijan ja tervehtivit asiakkaita aurinkoisesti.

— Meilld kidy tosi paljon tuttuja. Myos aaltolaiset olivat innok-
kaita asiakkaitamme silloin kun kauppakorkeakoulu vield sijaitsi
tuossa vastapddtd. Paikallisten lisdksi meilld kdy paljon turisteja,
etenkin aasialaisia, onhan Temppeliaukion kirkko ihan kulman ta-
kana, Nikander-Ore kertoo.

Vuonna 2012 avautunut Cafetoria on ddnestetty TripAdvisorissa
kaupungin parhaaksi kahvilaksi. Omistajien mukaan kyse on silti
enemmin kahvimyymalistd, koska tarjolla on vain pienid syotivid
laajan kahvi- ja teevalikoiman kanssa.

Kahvinystivid Cafetoria hemmottelee korkeatasoisilla, 17 maas-
sa vastuullisesti tuotetuilla luomukahveilla, jotka paahdetaan omas-
sa paahtimossa, Cafetoria Roasteryssi, Lohjan Muijalassa.

Taidolla valmistettujen erikoiskahvien lisiksi tarjolla on uutta
nousukauttaan eldvid suodatinkahveja, joista baristat valmistavat
asiakkailleen yksilollisid juomia toiveiden mukaan. Kaikkia listan
erikoisuuksia voi ostaa my6s mukaan.

YKSI KUPILLINEN AVASI UUDEN MAAILMAN

Lihimpind pariskunnan sydiantd ovat perulaiset kahvit, joista kaik-
ki myos sai alkunsa.

Pari tapasi toisensa hotelli Hesperian yokerhon tanssilattialla
uudenvuoden y6nd 1999. Pian sen jilkeen Suomeen diplomi-
insinoorin tutkintoaan viimeistelemain tullut Ore halusi viedi

# Laadukas kahvikupillinen on monien tekijdiden summa.
Esimerkiksi taydellinen cappuccino vaatii usein lukuisia
jauhatuksia erilaisilla saadoilla.

2

Se oli todella hyvaal Emme tienneet
tuolloin kahveista juuri mitaan,
mutta tuo kupillinen avasi meille
tdysin uuden maailman.

tyttoystivinsd Perun Chanchamayoon tapaamaan vanhempiaan ja
sukulaisiaan. Tapaamiseen saapui myos Oran kaukainen seti, joka
toi mukanaan itse viljelemdinsid kahvia, Gran Palomaria.

— Se oli todella hyvdd! Emme tienneet tuolloin kahveista juuri
mitddn, mutta tuo kupillinen avasi meille tiysin uuden maailman,
Nikander-Ore kertoo.

Koska kahvin hinta oli alhaalla, setd ehdotti, ettd pari voisi myy-
di sitd Suomessa.

Idea vaikutti kokeilun arvoiselta.

— Lihdimme soitellen sotaan ilman mitddn markkina-analyyseji,
mutta eipd tuolloin ollut mitddn markkinoitakaan, Ore nauraa.

—15 vuotta sitten sertifioituja luomukahveja juotiin ldhinni aka-
teemisissa piireissi ja siellikin enemmin kannatuksen kuin maun
vuoksi. Vaikka kahvi on puhdas luonnontuote, liittyi luomuun
ennen samanlaista ennakkoluuloista stigmaa kuin Reilun kaupan
-viineihin nykyiin, Nikander-Ore jatkaa.
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2 Cafetorian portugalilainen barista Levi Nascimento suhtautuu erityiselld
intohimolla kasin uutettuihin kahveihin.

°2®

Hyva barista laittaa tyohdn
sielunsa ja sydamensa
ja valmistaa jokaisen
kupillisen taydellisyytta
tavoitellen.

Uusien yrittdjien onnistui kuitenkin myydi kahviaan parille
pienpaahtimolle ja kun raakakahville ei 16ytynyt sopivaa paahtajaa,
he avasivat oman paahtimonsa ensin Tapanilaan ja sitten nykyisiin
tiloihin, Nikander-Oren kotikuntaan Lohjalle.

HYVA BARISTA LUOTTAA TOISTOIHIN

Tyonjako on, ettd Nikander-Ore vastaa myynnistéd ja markkinoin-
nista ja Ore toimii baristana ja paahtimomestarina. Jitettyddn
ty6nsd Nokialla hin on perehtynyt kahvin maailmaan insin66rin
intohimolla. Siihen on kuulunut muun muassa Speciality Coffee
Associationin (SCA) jirjestimi kolmitasoinen baristan ammat-
tikoulutus, jonka loppututkinnon Ore suoritti Italian Triestessi.
Koulutuksessa perehdytiin yksityiskohtaisesti kahvinvalmistuksen
eri vaiheisiin ja menetelmiin aina viljelystd ja paahtamisesta tarjoi-
luun saakka.

14 GASTRONOMIE

2 Ivan Ore (vas.), Tapio Nikander ja Carlos Tacza nauttivat kupilliset Lohjan
paahtimolla.

Vuosien varrella Ore on kerdnnyt lukuisia palkintosijoituksia
muun muassa kahvin maistelutaidoista, baristan tydstd ja vuoden
parhaasta suodatinkahvista.

— Hyvi barista laittaa ty6hon sielunsa ja syddmensd ja valmistaa
jokaisen kupillisen tdydellisyyttd tavoitellen. Onnistumiseen vai-
kuttavat lukuisat asiat, kuten kahvin miiri, veden limpétila, jau-
hamiseen kiytetty aika ja jopa se, kuinka kahvi kaadetaan kuppiin.
Parhaita aromeja tavoitellessani kokeilen jauhatusta useita kertoja
erilaisilla sdddoilld, silld paras tulos 16ytyy vain kokeilemalla, Ore
kertoo.

Ore tyoskentelee padosin Lohjalla sijaitsevalla paahtimolla, jossa
hinen apunaan toimivat paahtaja Carlos Tacza ja appiukko Tapio
Nikander, entinen rekkakuski, joka hyppisi paahtimon tydhaala-
reihin heti elikkeelle padstyddn. Hinen tyokuvaansa kuuluu “kaikki
mahdollinen” koneiden huollosta kahvien pussittamiseen.

Paahtimon sydin on Sveitsistd hankittu vintage-aarre, Probat
UG22 -kahvinpaahdin, jonka paksu paahtorumpu pitdd limmon
tasaisena uusia laitteita paremmin.

Oren siddettyd limmon kohdalleen, hin kaataa pavut koneeseen,
josta ne noin 20 minuutin pddstd suihkuavat valtavaan laariin suk-
laisen tuoksun saattelemana.

Tarkastettuaan papujen aromit ja virin, Ore siirtdd ne jauhetta-
vaksi, pussitettavaksi ja postitettavaksi asiakaskahviloille ja -ravin-
toloille ympiri Suomea. Asiakkaille paahtimo on avoinna talvi-
lauantaisin ja kesilld koko viikon, jolloin asiakkaat voivat poiketa
kupilliselle sympaattiseen miljooseen.

ILMASTONMUUTOS VAIKEUTTAA
KAHVINVILJELYA

Monet paahtimon seinustoille pinotuista raakapapupusseista ovat
kotoisin Perusta, jossa yrittdjapariskunta kiy vuosittain tapaamassa
kahvinviljelijoitd ja heiddn perheitddn. Yhteisen matkan lisiksi Ore
matkaa Peruun usein myds kesin sadonkorjuuaikaan auttamaan ja
valvomaan tuotantoa.

— Kun vierailimme Perussa ensi kertaa, pienet tytot ja pojat seu-
rasivat meitd kaikkialle. Nyt kun olemme kiyneet kyldssi vuosit-
tain 20 vuotta, monet heistd ovat alkaneet itsekin kahvinviljelijoik-
si. Vuosien aikana viljelijoiden midird on kasvanut 60:std 200:aan.
Heilld kaikilla on kylin ympirilld omat vuorenhuippunsa, Nikan-
der-Ore kertoo.




vuoden 2017 parhaaksi kahviksi arvostetussa, kansainvilisessi Cup
Of Excellence -kilpailussa. Huippupisteet 91/100 saanutta me-
dium-paahtoista Finca La Flor -kahvia voi nauttia Cafetoriassa tai
ostaa kotiin.

Uusien yhteistyokumppaneiden lisidksi tiedossa on muutakin
laajennusta. Loppukeviistd Cafetoria avaa toisen toimipisteensd
Otaniemeen, Aalto-yliopiston tiloihin. Aal-
tolaisten kahvin himoon vastataan siis
jatkossakin. M

2 Ivan Ore valvoo kahvinpapujen paahtumista
Lohjalla sijaitsevalla pienpaahtimollaan.

Kahvi kasvaa parhaiten 1200-2000 metrin
korkeudessa. Viime vuosien aikana kyldssd ovat
alkaneet nikyd ilmastonmuutoksen vaikutukset,
jotka tekevit etenkin herkkien Arabica-lajikkei-
den viljelyn aiempaa haastavammaksi.

Siksi pienviljelijoiden on entisti tirkedmpidd saada
kunnon hinta tuotteestaan.

— Kahvipavun osuus kahvilassa myydyn kahvikupin hin-
nasta on todella pieni, silli parhaimmatkin laadut maksavat vain
20 senttid kupilta. Valtaosa kustannuksista tulee tiloista, laitteista
ja tyovoimasta. Uskon, ettd jos viljelijit saisivat kaikkialla kunnon
hinnan tekemistiin tyosti, ei nykyisen kaltaista kehitysapua ehkd
tarvittaisi.

Pariskunnan uusin yhteistyékumppani on perulainen Juan

¥ 20 vuoden yhteistydn aikana Gran Palomarin viljelijoista ja heidan
Heredia, jonka kasvattama Finca La Flor -kahvi valittiin Perun perheistdan on tullut Mia Nikander-Oren ja Ivan Oren hyvia ystavia.

RUOHONIUUI -
RUOHONIUUR
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4 Guilherme Guise valmisti
suosikkijalkiruokansa
demokeittibssamme.

wd

+ Guclae
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INSPIRAATIOTA

Lapsena Guilherme Guise eli mieluiten pelkilla jaitelolld. Nyt hin tyoskentelee Pastry Chefind
Hotel Kiampissa. Miki hantd on inspiroinut tilla matkalla?

teksti: Anna Vire

JAATELO

Kun olin kymmenvuotias, isini avasi pienen jidtelokaupan kotikau-
punkiimme Londrinaan. Hin sai oppinsa kuuluisalta jadtelomesta-
rilta, jonka itse kehittimad superkevyt tekstuuri poikkesi tdysin brasi-
lialaisesta jddtelostd. Rakastin erityisesti makeaa kinuskijadtel6imme
sekd vaniljaa, johon isini lisdsi herkullista mansikkamelbaa ker-
roksittain. Thoni nousee yhi kananlihalle, kun muistelen, miltd ne
maistuivat.

16 GASTRONOMIE

kuvat: Mikko Mintyniemi

SUOMEN TALVI JA JAMIE OLIVER

Lihdettydni Brasiliasta pdddyin Yhdysvalloista Lontooseen, jossa
tapasin suomalaisen vaimoni. Hin oli ovela tuodessani minut ensi
kertaa Suomeen kesilld, silld tinne muutettuamme talvi tarjosi
tdysin erilaisen kokemuksen; latinalaiseen kulttuuriin kuuluu, ettid
perheet ja ystivit kokoontuvat yhteen viikonloppuisin, kun taas
Suomessa ihmiset kipertyvit omiin oloihinsa.
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lhoni nousee yha
kananlihalle, kun muistelen,
milta ne maistuivat.

Koska olin ty6ton ja kielitaidoton, in-
nostuin opiskelemaan kokkausta Jamie
Oliverin kirjoista. Niiden innoittama-
na piddyin ravintolakoulu Perhoon,
kun sielld avattiin ensimmainen kan-
sainvilinen opintolinja vuonna 2006.

IHMISET JA OPETTAJAT

Perhossa ollessani péddsin harjoittele-
maan Hotel Kimpiin Jarmo Laitisen
keittioon. Koska olin kova tekemiin
toitd, hidn suositteli minua Groteskiin,
josta sain kokin paikan ollessani vield
koulussa. Sielli Tommi Tuominen ja Sauli
Kemppainen opettivat minulle paljon.

Vuonna 2008 tapasin Hans Vilimden Le
Société du Cochon -ravintolassa jdlkiruokakokki

William Richardin ja meilld synkkasi vilittomasti.
William otti minut tiimiinsé ja ryhtyi mentorikseni.
Hin on yksi intohimoisimmista kokeista, joita tiedin, ja
aina todella hauska ja dramaattinen.

Kenties rankimman koulun minulle on tarjonnut Toni Ran-
talan Ph7. Sielli emme tehneet kymmentd, vain tuhat pork-
kanakakkua. Sen kokemuksen jilkeen mikéddn ei saa minua
stressaantumaan.

Kimpissi tyoskennellessini tirkein innoittajani on
ollut Juuse Mikkonen. Hin on yksi parhaimmista
kokeista, joiden ruokaa olen piddssyt maistamaan.
Kakkukdrrystimme tarjoiltava Paris Brest -leivos on
hinen kisialaansa ja hinen klassinen burgerinsa on
ollut listallamme yhtijaksoisesti jo viisi vuotta.

KUTSUMUS

Kun tulen Kidmpin keittioon aamulla pari tuntia muita
alemmin, laitan klassista soimaan ja dippailen juttuja
suklaaseen, olen onnellisin ihminen maailmassa. Mietin,
ettd on ihmeellisti, ettd tastd vield maksetaan minulle.

LAPIN LUONTO JAVALO

Suomessa rakastan erityisesti Lapin kesdd, luontoa ja hiljaisuutta.

Vaimoni vanhempien kesdasunto Tervolassa on minulle rauhal- Raspberry ROSG
lisin paikka maailmassa. Pitkit valoisat y6t ja aamulla sarastava,

limenvihred valo ovat uskottoman kauniita. Appivanhemmillani on M aca I On e

kesikeittio Kemijoen rannalla. Valmistamme sielld kesdisin paljon

ruokaa ja gin toniceja ilman mittoja.
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4 Keittimestarimme Juuse Mikkonen
ja Kémpin Pastry Chef Guilherme Guise
ystavystyivat yhteisind Kampin vuosinaan.

KOTIMAA

Brasilia on minulle kotimaa, josta koitan sdilyttid hyvit muistoni.
Ne liittyvit perheeseeni, musiikkiin, aurinkoon ja rantoihin, mutta
samalla tunne on valheellinen, koska maassa on niin paljon on-
gelmia. Kiyn Brasiliassa tapaamassa perhettini ja ystividni, mutta
matkustaessani suuntaan mieluummin muualle.

INTIA

Matkustan paljon ja olen viimeksi kidynyt Intiassa, Japanissa ja
Espanjassa.

Lempikohteeni on Intia, josta 16yddn inspiraatiota kaikkial-
ta: vireistd, rakennuksista, arkkitehtuurista, luonnosta, ruoasta ja
mausteista. Pidin erityisesti Kalkutasta. Matkustan aina kamera
kaulassa, silld Intiasta 16ytyy loputtomasti kuvattavaa.

HEDELMAT JA KUKAT

Rakastan passionhedelmiai, silld kasvoin syoden sitd pdivittdin.
Jalkiruoissa yhdistin sitd useimmiten suklaaseen. Passionhedelmin
skandinaavinen vastine on tyrni, joka my6s toimii suklaan kanssa
erinomaisesti. Teen siitd keittiossimme shotteja aamuisin.
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Kamp’s Signature
Chocolate Cake

Viime aikoina olen innostunut erityisesti kirpedsti sisilialaisesta
sitruunasta, bergamotista. Tykkdan my6s hyodyntdd kukkia kaikissa
muodoissaan.

HUUMORI

Ravintolan keittié on ainutlaatuinen, poliittisesti epdkorrekti tyo-
ympiristd, jossa voi yhi vitsailla asioista, jotka muualla koetaan
episopiviksi.

Kun tulen kotiin illalla, vaimoni ehdottaa usein, etti katsoisim-
me tv:std jotain hauskaa, mutta itse haluaisin katsoa jotain todella
synkkdi ja traagista, koska tyoni itsessddn on yhtd komediaa.

PYSYVYYS

Lempiravintolani Helsingissd on Katajanokan nepalilainen Mount
Everest. Pidin paikan yksinkertaisuudesta ja pysyvyydestd. Olen
kdynyt ravintolassa kymmenen vuotta ja sielld on aina bileet keitti-
Ossd, mistd kuuluu sama tuttu nauru. Pidin myos siitd, ettd ravinto-
lan ruoka maistuu samalta vuodesta toiseen. ll




Info

Katso Guilherme Guisen jalkiruokareseptit:

https:/blog.emetro.fi/makeaa-inspiraatiota

Cranberry, Rum
and Caramel
Profiterole

°2®

Viime aikoina olen
innostunut erityisesti
Kirpedasta sisilialaisesta
sitruunasta,
bergamaotista.

Paris Brest

Lemon
tartelette
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Ooppera tarjoaa arjen ylle nostattavia elimyksid, ja samaa
korkeaa tasoa odotetaan myos talon keittioltd. Kekselidisyys ja
\ visuaalisuus ovat merkittavdssd roolissa viliaikatarjoiluissa,

Jotka sisaltavit niin yllatyksida kuin perinteitikin.

teksti: Anna Vire kuvat: Mikko Mintyniemi
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Oopparatalon keittimestari
Krista Kyytsoénen ja keittio-
paallikkd Juha Jaakonsaari
vastaavat valiaikojen ja
yritystilaisuuksien tarjoiluista.

AuKki poksahtelevien
samppanjapullojen
aanessa on aina tiettya
taikaa ja juhlan tuntua.

— Auki poksahtelevien samppanjapullojen ddnessi on aina tiettyd
taikaa ja juhlan tuntua. Meilld samppanjaa ja kuohuviinid kuluu Hel-
singin ravintoloista varmasti litraméériisesti eniten, Suomen Kansal-
lisoopperan ja -baletin keittiomestari Krista Kyytsonen kertoo.

Kello on kuusi illalla ja valmistelut ovat tdydessd vauhdissa tar-
joilijoiden asetellessa viinilaseja ja kahvikuppeja paikoilleen. Ilta
pimenee ja tarjoilualueen seininkokoisista ikkunoista avautuu upea
nikyma Toolonlahdelle, jonka vastarannalla vanhat huvilat loista-
vat juhlavalaistuksessaan.

Illan esitys on Richard Straussin siveltimi Ariandre auf Naxos,
moderni ooppera, jossa on ripaus elokuvallisuutta. Kuten tavallista,
esitys on paria paikkaa vaille loppuunmyyty.

Osa vieraista saapuu nauttimaan lasillisen tai pientd sy6tivid
ennen esitystd, mutta tirkein néytt6 keittiolld on viliaika. Silloin
1300 asiakkaan on puolessa tunnissa ehdittivd kiydd vessassa ja
nauttia tarjoiluista ilman kiireen tuntua.

— Se tietdd juoksua henkilokunnalle. Thanteellista olisi saada vi-
liaikaan kymmenen lisiminuuttia, mutta nyt teemme kaikkemme,
jotta palvelu olisi kdytettivissd olevassa ajassa mahdollisimman su-
juvaa, Kanresta Oy:n Oopperaravintoloiden keittiopdillikké Juha
Jaakonsaari kertoo.

Tarjoilua helpottaa, ettd monet asiakkaista tilaavat tarjoilunsa
ennakkoon, jolloin ne katetaan poytiin valmiiksi.

SPELTTISKONSSEJA OMALLA HUNAJALLA

Viliaikatarjoiluista vastaavan Kyytsésen mukaan ihmiset odottavat
perinteisii tarjoiluja hieman uudella twistilla.

— Seuraamme trendejd ja pidimme silmit auki uudelle, mutta
teatterimaailmaan kuuluu, ettd tarjolla on oltava my6s kahvia ja
pullaa, eli perinteinen vehnileivonnainen jossain muodossa.

Elimyksellisin vaihtoehto on vihintdin kahdelle tarjoiltava

Opera Afternoon Tea/Coffee -paketti, joka sisiltid niyttivin
valikoiman suolaisia ja makeita syotivid. Suolaisiin kuuluu toast
skagenia, miniatyyrisandwicheja ja herkullisia spelttiskonsseja
lisikkeineen.

Itse leivottujen skonssien kera tarjoiltava hunaja on periisin ta-
lon omista hunajapesisti, jotka ovat jo vuosia sijainneet talon sei-
nustalla Té6lonlahden puistossa. Pesistd vastaavat mehildishoitajat
kerdavit niistd vuosittain jopa 100 kiloa hunajaa, joka saa ainutlaa-
tuisen lisimausteensa Toolonlahden lehmuksista.

Afternoon-paketin makeisiin nautintoihin kuuluvat sitruunama-
renkileivokset, kardemummakorput, kauden macaronit, marjat ja
kisin tehdyt suklaakonvehdit. Annos on saatavilla myos vegaanise-
na, silld erikoisruokavalioiden ja -toivomusten lisidntyminen nakyy
ravintolassa selkedsti.

TERVEELLISYYS TRENDAA MYOS
HERKUTTELUSSA

— Ihmiset haluavat herkutella entistd terveellisemmin. Koska osa
haluaa nautiskelun ohessa my6s keventii, ovat myds terveellisem-
mit vaihtoehdot, kuten sokerittomat tuotteet, varsin kysyttyjé,
Kyytsonen kertoo.

Vaikka samppanja ei monen mielestéd juuri vaihtoehtoja kaipaa,
on alkoholittomien tuotteiden kysynti kasvanut viliajoilla pysyvis-
ti. Holittomana vaihtoehtona kuohuvalle suositellaan Korpihillan
kuusenkerkkijuomaa.

Osa viliaikatarjoiluista leivotaan ja valmistetaan omassa keit-
tidssd, mutta tilojen pienuuden vuoksi ei kaikkea voi tehdi itse.
Ostoissaan Oopperaravintola suosii lihiruokaa ja pienid paikallisia
tuottajia, jotka usein tarjoavat uutuuksiaan testattavaksi.
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Eldmyksellisyys ja
esillepano ovat aina todella
tarkea osa tarjoamaamme

kokemusta.

— Talossamme on todella monenlaista ohjelmaa, esi-
merkiksi lapsille ja koululaisille meilld on jotain melkein
joka piivi. Esitykset ovat tapa saada uusia sukupolvia eli-
tistisessd maineessa olevan taiteen pariin. Keittiollemme se
tarkoittaa, ettd meiddn on tarjottava jotain kaikille lapsista
senioreihin ja tarpeeksi levedlld hintahaitarilla.

ELAMYKSELLISYYTTA JA FUNKTIONAALISTA
LOUNASTA

Esitystarjoiluiden lisiksi Senaatti-kiinteist6jen omistamassa talossa
jarjestetddn monenlaisia juhla- ja yritystilaisuuksia. Niissd suureen
suosioon on noussut Parsakevit -pop up, jossa juhlitaan kevidin tu-
loa parsalla, uusilla perunoilla ja muilla kauden ykkéstuotteilla.

— Elimyksellisyys ja esillepano ovat aina todella tirked osa tarjo-
amaamme kokemusta. Usein pyrimme hyddyntiméin siind esitys-
temme tai tapahtumiemme teemaa tai esimerkiksi yrityksen omaa
virimaailmaa, limpimistd ruuista vastaava Jaakonsaari kertoo.

Asiakastilaisuuksien lisiksi keittio pyorittdd talon omaa henki-
l6storavintolaa, joka tasapainottelee kirjavien lounasvaatimusten
kanssa.

— Balettitanssijat haluavat sy6dd terveellisesti jaksaakseen rankat
harjoitukset ja saadakseen ruoastaan kaiken tarvittavan. Tekniikan
viki taas nautiskelisi mieluiten tuhtia baariruokaa, ja sitten on toi-
mistoporukka, joka haluaa keittoja ja salaatteja.

VASTUULLISUUS LISAA MERKITYSTA

Kanrestalla liki viisi vuotta tydskennelleen Jaakonsaaren mukaan
piivien suola on tyon yllityksellisyys seki talon antama vapaus teh-
dd ja suunnitella tyo6 itselle sopivaksi.

Seitsemin vuotta sitten Oopperatalon rivikokkina aloittanut
Kyytsonen puolestaan kehuu talon tarjoamia kehittymismahdol-
lisuuksia ja tyokavereita, joiden kanssa sekd tyot ettd suunnittelu
sujuvat. Talld hetkelld tyon alla on huhtikuussa kiyttoon otettava
uusi véliaikatarjoilulista, jonka uutuuksiin kuuluu esimerkiksi mas-
carponella maustettu juustotee.

Vaikka intohimo ruokaan ja elimyksiin on alan tyon tirkein mo-
tivaattori, Kyytsonen pitid myos yrityksensd vastuullisuutta monel-
le tirkedna.

— Pidin siitd, ettd omistajamme Suomen Kansanterveysyhdistys
tekee hyvii ja antaa takaisin tekeméstimme voitosta. Viime vuon-
na jaoimme 1,8 miljoonaa euroa mielenterveyden, sydinterveyden,
lastentautien tutkimuksen ja vanhusty6n tukemiseksi. Uskon, ettd
tdmd on yksi syy sithen, miksi meilld on tdilld niin hyvd porukka.
Etenkin nuorille tyén merkityksellisyys on entistd tirkeimpaa.
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Suosittu annos véliajoilla on
nayttava herkkulautanen, lajitelma
pientuottajien tuotteita.

Info

KANRESTA OY - ELAMYKSELLINEN
RAVINTOLATOIMIJA

Suomen Kansallisoopperan ja -baletin ravinto-
latoiminnasta vastaa Kanresta Oy. Kanresta on
Suomen johtava kulttuuri- ja tapahtuma-alueiden
ravintoloitsija, joka vastaa 26 erilaisen ravintolan
toiminnasta kahdeksalla paikkakunnalla:

Konsertti- ja tapahtumatalot:

Hameenlinnan teatteri, Kuopion kaupunginteatte-
ri, Kuopion musiikkikeskus, Oulun kaupunginteat-
teri, Suomen Kansallisooppera ja -baletti, Espoon
kulttuurikeskus, Finlandiatalo, Ravintola T6OI16,
Verkatehdas.

Kokemukselliset kohteet: Hdmeenlinna, Kan-
sallismuseo, Liikuntakeskus Pajulahti, Musiikkitalo
Fame, Oulun kaupunginkirjasto, Tiedekeskus
Heureka, Tiedekeskus Tietomaa.

Ravintolat ja kahvilat: Cafe Veranda, Oulun kau-
punginteatteri, Ravintola Bax, Ravintola Helsingin
Suomalainen Klubi, Ravintola Hot Pot, Ravintola K1
ja K2, Ravintola Roima, Uusi lastensairaala.

Lentoasemat: Kuopion lentoasema ja Tampe-
re-Pirkkalan lentoasema.

Kanresta Oy:n omistaa Suomen Kansanterve-
ysyhdistys. Sen jasenliittoja ovat MIELI Suomen
mielenterveys ry, Suomen Sydanliitto, Vanhustyon
keskusliitto ja Lastentautien tutkimussaatio.
Kanresta Oy kayttaa osinkojaan jasenliittojensa
toiminnan rahoittamiseen.




Juttusarjassa ravintola-alan
ammattilaiset esittelevait

keittokirjan _joka on heille tarkea.

RaRas
ReilttoRirjani

Kokki: Mikko Lahtinen

RIPPILAHJA KASVATTI KOKIKSI

Fabien Bellahsen ja Daniel Rouche: Eurodélicies — Euroopan mestarikokkien poydissa, 2004
(Eurodelices: Europas Meisterkiche bitten zu Tisch, 1997)

Témé rippilahjaksi saamani keittokirja on yli 800-sivuinen
teos, joka esittelee 100 eurooppalaisen huippukeittidmestarin
ja 15 kondiittorin nimikkoannoksia 15 eri maasta. Sain kirjan
perheystiviltimme, silld olen aina ollut kiinnostanut ruoasta ja
kokannut kotona pienesti saakka. Jo 14-vuotiaana minulle oli
selvdd pissinlihaa, ettd kokin ty6 olisi kutsumukseni.

Parasta kokin ty6ssi on mahdollisuus oppia uutta joka péivi. Olen
aina ollut enemmin tekiji kuin lukija ja siten ty6, jossa voi oppia
kokeilemalla, sopii minulle parhaiten.

Alaa opiskellessani kirjasta on ollut paljon hyotyd, silld se niyttda
annosten tyovaiheet selkeind kuvina vaihe vaiheelta. Vaikka en
koskaan ole valmistanut yhtddn kirjan annosta sellaisenaan, olen
oppinut siitd paljon ruoka-aineiden yhdistelysti ja erilaisista kok-
kaustyyleistd. Lisiksi olen opiskellut siitd gastronomista sanastoa.

Erityisen kiinnostavia kirjassa olivat kastikkeet. Jokaisella kokilla
on niiden teossa oma tyylinsi, eikd yhtd oikeaa ole olemassa. Tut-
kin kirjasta erityisesti kastikkeiden pohjia, ainesosia ja viimeistelya.

Eurooppalainen keittotaito antaa kokin ty6hon hyvin perustan,
vaikka olen nykyidn kiinnostuneempi aasialaisesta keittiostd ja sen
raaka-aineista. Ehka juttuni voisi olla kokata aasialaisista raaka-ai-
neista eurooppalaisella tyylilld tai useita tyylejd yhdistellen.

En kerii keittokirjoja, mutta vuosien mittaan niitd on kertynyt.
Juuri nyt olen erityisen innostunut Aasiassa todella suositusta
avotuligrillauksesta ja olisi hienoa térmiti keittokirjaan, joka
kasittelisi avotuligrillausta fine dining -hengessi.

Haen somesta inspiraatiota, mutta resepteji selaan mieluiten
keittokirjoista, silld ne vaikuttavat luotettavammilta. Somessa
kuka vaan voi jakaa mitd tahansa, kun taas kirjat ovat paremmin
toimitettuja ja tarkastettuja.

Instagramista etsin ldhinnd ideoita annosten esillepanoon. Sielld
kuitenkin huomaa, ettd ideat ovat usein varsin samanlaisia. Se on
sindllddn viistimitontd, koska trendit kiinnostavat ihmisid ja ravin-
tolat puolestaan toteuttavat trendejd, jotta kiinnostaisivat ihmisié.

Lentokenttiravintoloidemme kestotrendikkaita raaka-aineita ovat
lohi ja poro. On mukavaa, kuinka ulkomaalaiset asiakkaat ovat
usein kiinnostuneet kuulemaan, miten esimerkiksi poronkiristys
valmistetaan. On hienoa péistd jakamaan salaisuuksiamme
asiakkaille.

Mikko Lahtinen on HMSHostin keittiopidllikks, joka vastaa yrityksen lentoasemilla
toimivien 18 ravintolan toiminnasta ja kebittimisesta. Yrityksen lippulaivaravin-
tola Nordic Kitchen on valittu maailman viidenneksi parhaaksi lentokenttiravinto-

laksi Casual dining -kategoriassa.
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2 Meilld on viime vuosina ollut useita investointeja. Nyt on aika vetaa niista hetki
henked ja alkaa suunnitella ensi kesan jaateldmyyntia, kertoo Mika Abb.

WI-BOXILLA SEURATAAN
LEIVONNAISTEN
TRENDEJA

Wi-Box on tammisaarelaisille tuttu nimi jo vuosikymmenien ajalta. Se tarkoittaa
suolaisia ja makeita leipomotuotteita, joita voi nauttia myos Wi-Boxin omassa

kahvilassa ja lounaspaikassa.

teksti: Minna Saano  kuvat: Mikko Mintyniemi
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Horsbéckin alueella Tammisaareen vievin valtatie 25:n var-
rella sijaitsevassa Wi-Boxin Bakery & Kitchenissi yrittdji
Mika Abb pitdd ruokataukoa. Hin ja hinen vaimonsa Annika
Abb omistavat Wi-Boxin yritystoiminnan, leipomon, kahvilan ja
lounaspaikan, jota he yhdessd py6rittivit.

Mika Abb kertoo Wi-Boxin tarinan alkavan vuodelta 1951, kun
kaksi herraa, Wikstrom ja Boxberg, joiden sukunimien alkutavuista
yritys sai nimensi, perustivat ensin leipomon ja myéhemmin kah-
vilat Tammisaareen ja Karjaalle.

— Kun Wi-Boxin leipomo, jossa vaimoni tyoskenteli kondiitto-
rina, tuli vuonna 1999 myyntiin, pddtimme ostaa sen. Toimimme
vuokratiloissa vuoteen 2010 asti, jolloin valmistui uusi leipomom-
me, Nya Wi-Box Bageri. Sen yhteydessi toimi pieni kahvila, josta
luovuimme, kun vuonna 2014 ostimme Tammisaaren keskustassa
olevan Wi-Boxin kahvilan.

Wi-Box Cafe & Konditori on perinteikis kahvila Pitkikadulla,
jossa se on ollut 1950-luvulta lihtien. Suositussa kahvilassa kiy
paljon vakioasiakkaita, kesiisin asiakaskuntaa lisddvit Tammisaa-
ren alueen kesdasukkaat ja matkailijat. Kodikkaaseen kahvilaan
houkuttelevat tunnelman lisiksi Wi-Boxin oman leipomon tuoreet
tuotteet.

Kaksi vuotta keskustan kahvilan ostamisen jilkeen Abbit piit-
tivit laajentaa. He vuokrasivat Esson vanhan huoltoaseman, johon

2 Wi-Boxin leivoksissa on valinnanvaraa.

2 Wi-Box Cafe & Konditori on houkutellut tammisaarelaisia hyville

kahveille jo 50-luvulta lahtien.

2

Kodikkaaseen kahvilaan houkuttelevat
tunnelman lisaksi Wi-Boxin oman
leibomon tuoreet tuotteet.
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<« Amanda Liljalla ja Monica Wikstromilla on
iloinen tunnelma myyntitiskin takana.

tdysremontin jilkeen
perustivat Wi-Box Ba-
kery & Kitchenin.
Bakery & Kitchen tar-
joaa pdivittdin lounaan ja
kahvilapuolella runsaan vali-
koiman suolaisia ja makeita lei-
vonnaisia; on pikkusy6tdvid pizzasta
voileipiin, pullia, munkkeja, torttuja ja eri-
laisia kauniisti koristeltuja leivoksia. Uudem-
pina vilipaloina tai kahvin kera nautittaviksi ovat
tulleet marjaisat smoothiet ja hedelmisalaattiannokset.
— Usein asiakkaat ihastelevat valikoimamme monipuolisuut-
ta. Meilld on kolme-neljakymmenti erilaista tuotetta, joita ihan
kaikkia emme saa samaan aikaan tarjolle, vaan vaihtelemme niitd

9 ﬂ piivittdin, kertoo kahvilasta vastaava Pia Reunanen.
Bakery & Kitchenin yhteydessi on myds erillinen leipanurkkaus,
Wi-Boxin toiminnan sydan on josta mukaan voi ostaa Wi-Boxin leipomon ruokaleipii, pullia ja
. . . korppuja.
sen leipomo. Oman kahvilan ja
lounaspaikan lisadksi Wi-Boxin RAAKA-AINEISSA El KEVENNETA
/eipomOﬂ tuotteita myydaaﬂ Wi-Boxin toiminnan sydin on sen leipomo. Oman kahvilan ja

|&hialueiden ka UpOiSS@ ja lour{aspaikan li'séiks'i Wi—BO)fin leipomon tuotteit:a myydién‘lé'%hi—
alueiden kaupoissa ja kahviloissa. Tilauksesta valmistetaan tarjoilu-
kahviloissa. ja juhliin ja tapahtumiin.

Kaikkiaan Wi-Boxissa tyoskentelee nelisenkymmentd tyonteki-
jad, joista leipomo ty6llistdd parikymmenti. Leipomon toiminnasta
vastaa Annika Abb.

Tuotannossa ovat perinteisistd ruokaleivistd ja pikkusuolaisista
lihtien monen sortin makeat leivonnaiset. Tarkkaa lukua Annika
Abb ei eri tuotteiden miiristi osaa antaa.
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2 Irtomyynnissé kahvilan hyllykdssa ovat oman leipomon tuoreet
leivat ja pullat.

— Paljon niitd on, toteaa hin ja kertoo, ettd jotkut tuotteet ovat
olleet valikoimissa aina 50-luvulta lihtien.

Tunnettu Wi-Boxin ruokaleipi on Mallaslimppu, saaristolaislei-
pd, jota myyddin my6s Wihurin Metro-pikatukuissa Helsingissd
ja Lohjalla. Wi-Box valmistaa monista leipomoista poiketen myos
perinteisid vanhan ajan leipid, perunalimppua ja hapanleipii, joilla
on vankka kannattajakuntansa.

Perinteisten leipomusten rinnalle on vuosien varrella tullut run-
saasti uusia tuotteita.

—Trendeji tiytyy seurata koko ajan, olla selvilld, mitd asiakkaat
haluavat, ja kehittdd uutuuksia. Meille hyvi tilanne on se, ettd
saamme asiakkaiden palautteet nopeasti omasta kahvilastamme ja
lounaspaikastamme. Palautteiden perusteella tiedimme, mité val-
mistetaan ja miti ei, toteaa Abb ja kertoo, etti nyt suosittuja ovat
erityisesti mousseleivokset ja erilaiset tartaletit.

Leipomon valikoimassa on tuotteita, joita valmistetaan ympiri
vuoden, osa vaihtelee sesongin mukaan. Kevittalvella tehddin las-
kiaispullia ja Runebergin torttuja, kesdd kohti leivonnaisissa lisddn-
tyvit marjat ja hedelmit.

Ruokapuolella trendind on keventiminen, mutta se ei pade lei-
pomotuotteisiin, tietdd Annika Abb.

— Kun sy6didin jotain pientd hyvid, maku ratkaisee. Silloin sal-
litaan itselle oikeista raaka-aineista, voista, kermasta ja sokerista
valmistettu leivonnainen. M

X Vakioasiakkaista osa kay Wi-Boxin kahvilassa paivittain.

°2®

Ruokapuolella trending on
keventaminen, mutta se ei pade
leipomotuotteisiin.
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9 Sisustus-suunnittelija Kristiina Nousiainen
kiteytti kahvilan visuaalisen ilmeen miesten
toiveista. Siihen kuuluivat kristallikruu-
nut vessaa mydden, koristeellinen

tapetti ja wienildistuolit. Kahvilan savyt
tulevat kahvipavusta, kullasta ja
cappuccinosta.

TAYDELLISEN
TUNNELMAN
LUOJ

Lobhjan keskustan paraatipaikalla avautuu nakyma
kahvilaan, jonka katossa loistavat kattokruunut ja poydilli
kynttilat. Café Laurin valovoima perustuu kuitenkin sen

kahteen intohimolla tyohonsa subtautuvaan omistajaan,

Jukka Turuseen ja Timo Rantaan.

teksti: Marita Kouhia  kuvat: Mikko Mintyniemi

Kultatapettisen kahvilan keittiostd kiiruhtaa mustaan essuun ja
valkoiseen kokkipaitaan pukeutunut mies. Hin on lohjalaisen
Café Laurin keittion henki ja leivosten luova johtaja, Timo Ran-
ta. Mies tervehtii iloisesti ja pyyhkii samalla kisidin pyyhkeeseen.
Aamuviideltd alkanut tyopiivd on tuottanut tulosta ja kymmeneltd
kahvilan vitriinit ovat jo tiyttyneet suklaa- ja mansikkakakuista,
makeista ja suolaisista leivonnaisista, lounasleivisti ja salaateista.

—Tissd on kahvilamme sisiministeri, itse hoidan ulkoministerin
tehtivid, Jukka Turunen, kahvilan toinen omistaja, esittelee Rannan
hymynkare suupielessi.

— Niin, siis mind teen kaiken ty6n ja sind edustat, jatkaa Ranta
vitsid ja molemmat purskahtavat nauruun yhti aikaa.

Kahvila on ollut auki vasta parikymmentd minuuttia, mutta tis-
killd kdy jo kuhina. Tarjoilija Maria Ranta palvelee asiakkaita ja
ohjaa heitd sivummalle siksi aikaa, kun yrittdjiparista otetaan ku-
vaa juttua varten. Kisi ojentuu luontevasti toisen olkapdille. Kah-
vila-innostus on ollut mukana myds heidin oman tarinansa alusta
asti. Ensitreffeillddn pari kivi kahvilla Café Engelissi. Siitd lihtien
miehet ovat kiertdneet ympiri maailmaa kahviloita testaten, se on
molempien intohimo.

28 GASTRONOMIE

Ranta oli vuosia pyori-
tellyt mielessddn yrityksen
perustamista, hintd houkutteli
yrittdjyydessi itsendisyys.

— Minulla oli pitkd ura takana Avec-
ralla rautateiden ravintoloissa. Minusta
tuntui, etten saanut toteuttaa sielld tarpeeksi
itsedni. Kahvilasta olin haaveillut jo opiskeluajois-
ta ldhtien. Siind sitten erddnd pdivind mietin, ettd olen jo
52-vuotias. Nyt minun on pakko perustaa se yritys, jos haluan sen
tehda.

Vuoden piisti siitd kahvilan ovet aukesivat Rannan syntymi-
kaupungissa Lohjalla, jonne pariskunta oli muuttanut pari vuotta
aiemmin. Turunen oli silloin vield tdissd Radio Median myynti-
johtajana ja avusti kahvilassa aika ajoin viikonloppuisin ja iltaisin.
Pikkuhiljaa kahvila alkoi vaatia yhid enemmin Turusen lisnioloa.
Pari vuotta Turunen mietti. Hinelld oli rakas tyo, eikd hin ollut
ajatellut lopettaa, mutta kahvila vei mennessdin.

— Mulla ei ollut mitddn hajua ravintolatyostd, paitsi asiakkaana.

— Se oli hyvi, silld Jukalla ei ollut sellaista alan tiettyd putkiajat-



telua, vaan hin toi mukaan uusia ja raikkaita nikemyksii, Timo
kiittelee.

Yhdessi tyoskentely oli molemmille my6s plussaa.

— Me olemme varmaan siind mielessd harvinainen yrittijiparis-
kunta, ettd vithdymme hyvin yhdessi niin t6issd, kuin vapaa-ajalla-
kin. Meilld on samanlainen maku ja osaamme keskustella asioista,
joista olemme eri mieltd. Padtyen vield yhteiseen lopputulokseenkin.

Kymmenessd vuodessa kahvila on kasvanut lohjalaisten sydi-
miin, mutta se houkuttelee asiakkaita my6s ulkopaikkakunnilta.
Siitd on tullut esittdvin taiteen suosittu estradi. Konsertteja ja teat-

fr Ennen kahvilaty6ta Jukka Turunen
vaikutti pankkialalla ja kaupallisen
median puolella. Kahvilatydhdn han
solahti luontevasti asiakaspalvelu-
henkisyytensa vuoksi.

teriesityksid tarjoava kahvila kertoo paljon omistajiensa rakkaudes-
ta musiikkiin ja kulttuuriin.

— Nykydin artistit pyytdvit itse, ettd padsisivit meille esiin-
tymdin, eikd toisinpdin. Laskeskelin juuri, ettd olemme téssi
kymmenen vuoden aikana jirjestineet ainakin 350 konserttia ja
esitysta.

— Téilld on esiintynyt Anneli Saaristo, Marion, Jorma Uotinen
ja Heikki Salo, vain muutaman mainitakseni, Turunen luettelee.

Kahvilan kristallikruunuja on kidynyt helisyttimassd kor-
keilla nuoteillaan molempien miesten lempiartistikin, oop-
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+' ’Café Porukaksi’ itsedan kutsuva miesryhma tapaa Café Laurissa kerran kuussa, aivan kuin keskieurooppalaisissa kahviloissa konsanaan.

peralaulaja Johanna Rusanen-Kartano. Kahvilan hyvi akus-

tiikka ja intiimi tunnelma antaa artisteille ja yleisolle erityisen 99
kohtaamismahdollisuuden.
— Joskus olen Jukan artistichdotuksista ihan ihmeisséni ja mietin Kahvilayrittajat kokevat antaneensa

ettd voi ei, kylld tuo saa tulla, jos vain saan itse olla silloin poissa. . . . .
Mutta kun artisti on saapunut paikalle ja esitys alkaa, olen ollut LOh/an kahvilamaailmalle kaiken
lumoutunut. Live-esityksissd vain on omanlaistaan taikaa, Ranta mita voisivat keksia.
ihmettelee.

Waieniliistuoleilla péytiryhmissddn istuvat pienten vauvojen di-
dit, pariskunnat ja miesryhmad pitivit ylli mukavaa puheensorinaa.

Turunen ja Ranta istahtavat kahvilan perilld sijaitsevan kokous-
kabinetin péydin ddreen. Samalla hetkelld oviaukosta kurkistaa
tuttu asiakas. Rannan ja Turusen housunpuntteja haistelee michen
utelias miyrikoira. Se saa nopeasti kerjidminsi rapsutukset ja
Ranta lupaa pian tuoda koiralle sen vakioannoksen, viipaloitua
kinkkua kukkakuvioisella tassilla.

— Meillidkin on koiria, italianvinttikoirat Aino ja Helmi.
Haluamme etté kaikki tuntevat olonsa tervetulleiksi ja ettd
tddlld on hyvi tunnelma, tinne voi tulla koiran tai kissan
kanssa.

Kahvilayrittijit kokevat antaneensa Lohjan kahvila-
maailmalle kaiken mitd voisivat keksia. He ovat olleet
tyytyviisid kahvilansa menestykseen ja hehkuttavat yh-
teistyotd Lohjan Metro-tukun kanssa.

— Sielld on niin kivaa porukkaa. Kiyn sielld pdivittiin
ja he aina muistavat kysyi, ettd muistitko sen ja sen tai
tarvitaanko titd tai tuota. He muistavat meidin tarpeem-
me vililld paremmin kuin mind, Turunen naurahtaa.

Vaikka yritys on selkedsti miehille rakas ty6paikka, to-
siasia on, ettd Ranta lihestyy elikeikiddnsd. Tamin vuoden
aikana miehet jddvit sivuun ja keskittyvit uusiin haasteisiin,
uutta jatkajaa elinvoimaiselle yritykselleen etsien.

— Sitten alkaa seuraavan unelman toteuttaminen, Turunen
vinkkaa.

— Aiomme rakennuttaa Lohjan 2021 asuntomessualueelle oman
unelmatalomme, josta tulee todellakin jotain aivan uutta ja erilais-
ta. Oikeastaan emme ehkd voi vield kertoa siitd, Turunen pohtii. o o ‘ . . 4

' Kahvilan yksi suosituimmista kakuista on Laurin kakku. Siing on valkoista

— Siitd tulee pydred, Ranta kuiskaa vierestd. Se ei ole siis salai- ja tummaa suklaata, mascarponea, appelsiinia ja kahvia. Se sai alkunsa, kun

suus enad. l Timo Ranta tarjosi sitd sukujuhlissa 2008.
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Leikattu naudan lavan mureimmasta kohdasta. Leikkaa
pihveiksi ja paahda. Tai grillaa kokonaisena ja viipaloi.

PERAINEN

UMUREA'

PUHTAASTI SUOMALAINEN
VUODESTA 1903
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Hyvd ruoka — parempi miell.
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VITRIINIVALLANKUMO

Kuinka moni asiakas on miettinyt etukdteen

kahvilaan tullessa, millaista makeaa aikoo ostaa?
Tai onko hin suunnitellut ostavansa mitian?
Kahvilan vitriini on impulssiostosten luvattu maa,

mutta sithen ei aina muisteta panostaa.

teksti ja kuva: Lantméinnen Unibake

NAIN PAASET ALKUUN

Aloitetaan makean valikoiman kuntoon laittaminen pohtimalla
hetki, mité tdlld hetkelld myyt ja miksi? Paras keino tarttua toi-
meen on lihted vitriinin takaa asiakkaan puolelle katsomaan esille-
panoa ja miettid, ostaisitko itse. Joskus kahvilavalikoima on synty-
nyt sen mukaan, mikd on jddnyt tavaksi, vitriinid tdytetddn takaa ja
parhaat vitriinin paikat on jaettu sattuman kautta.

MAKEIDEN LEIPOMOTUOTTEIDEN SUOSIKKEJA

Vaasan Toscapulla — hienostunut pulla niyttivilld
toscakuorrutteella

Vaasan Perinteinen korvapuusti — kotikutoinen kansansuosikki
runsaalla tdytteelld

Vaasan Vaniljainen viineri — suosikki sellaisenaan tai tuunattuna
marjoilla

SBS Premium Croissant — monikiyttéinen voicroissant, sellaise-
naan ja tdytettyna

Vaasan Munkkirinkeli — keviin ja kesin lempimunkki
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LEIPOMOYRITYS LANTMANNEN UNIBAKE
ON KOONNUT MYYVAN VITRIININ
LEIPOMOVALIKOIMAN VINKIT:

Kisittele ja paista oikein

Herkullisen nikoinen ja oikein paistettu kiy kaupaksi.
Kirihtineet pullat ja lassihtineet viinerit jadvit joko
havikkiin tai pilaavat asiakkaasi herkkuhetken.
Runsaus myy

Laita paraatipaikalle herkullinen kasa, se myy
paremmin. Suomalaisia epdilyttdd yksindinen pulla —
olikohan siind jokin vialla tai onkohan se ollut siind

kauan.

Uunituoreus ja tuoksu tekevit vaikutuksen
Tuoksu menee suoraan tunteisiin ja limpimid
leivonnaisia arvostetaan. Paistamalla useamman
kerran pdivissi saat tuoksun hoitamaan lisimyyntid
puolestasi.

Tee lisiostokset helpoksi

Sijoita houkuttelevimmat herkut parhaisiin paik-
koihin, laita kassan lihelle pienid "tyrkkytuotteita” ja
tee valmiita tarjouksia, esimerkiksi aamiaiscomboja,
kahvi-pulla-tarjouksia ja mairdalennuksia mukaan
myyntiin.

Loydi oikea oma valikoimasi seuraamalla myyntii
Asiakkaiden kanssa jutteleminen, myyntidata ja
havikkiin jadvien tuotteiden tarkistus auttavat valitse-
maan oikeat tuotteet. Yleensd takuuvarmat klassikot
toimivat, sithen kylkeen muutama mielenkiintoinen
uutuus tai sesonkituote, niin tulosta syntyy.
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Info

Lisaa tietoa I6ytyy osoitteesta dunigroup.com

+' Tua Kokkonen

MENIKO KUPPI NURIN
SUP-DIREKTIVISTA?

Kermkdyz‘to"muovidirektiiwi eli SUP-direktiivi tulee voimaan EU:ssa heindgkuussa 2021. Huoli merien

muovittumisesta on ollut keskeisessd osassa direktiivin Synnyssa. Uuden direktiivin tavoitteena on vihentda

ymparistovaikutusta leikkaamalla kertakdyttoisista muovituotteista syntyvid muovijitteen maarid.

teksti ja kuva: Duni

Kirtakiyttéiset muovituotteet, joita direktiivi koskee, ovat ko-
onaan tai osittain muovista valmistettuja ja pddasiassa suun-
niteltu kertakdyttoisiksi ennen niiden poisheittimistd. Direktiivin
toimenpiteet on jaoteltu kulutuksen vihentimiseen, tuotekohtai-
siin kieltoihin, tuotesuunnittelun vaatimuksiin ja erilliskerdyksiin.

Voimaan tullessaan SUP-direktiivi kieltii muun muassa seuraa-

vat muovia sisiltivit, ravintolatoimintaa koskevat tuotteet:

*  kertakiyttoiset aterimet kuten haarukat, veitset, lusikat ja
syomipuikot

* juomasekoittimet

e pillit

e lautaset

* styroksista (EPS) valmistetut kertakiyttoiset mukit ja
ruokapakkaukset

Mybs muovipinnoitetut kartonkituotteet ja biohajoavat ja kompos-
toitavat kertakdyttomuovit, kuten tirkkelyksestd valmistettu bio-
muovi (PLA) kuuluvat direktiivin pariin listalla olevien tuotteiden
kohdalla. Direktiivin ulkopuolelle jidvit tassid vaiheessa kuitenkin
vield esimerkiksi PLA-pinnoitetut kartonkirasiat ja kahvikupit.
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Ravintolatoiminnassa ja yrittdjin arjessa direktiivin voimaan-
tulo aiheuttaa muutoksia, silld kiellettdville tuotteille tulee 16ytdd
vaihtoehtoiset ratkaisut. Dunin koulutettu henkilékunta toimii
yrittdjin tukena uusien valintojen edessi. Erittdin hyvid direktiivin
mukaisia tuotteita 16ytyy valikoimasta jo nyt, eli valmistautuminen
asetuksen voimaantuloon on mahdollista aloittaa jo hyvissi ajoin.

Dunilla asetuksen luomaan haasteeseen vastataan ympiristoys-
tavillisten tuotteiden valikoimalla, jotka jatkossa kulkevat BioPak
brindin alla. BioPak-tuotteet valmistuvat mm. ruohopaperista,
sokeriruon ylijidmituotteesta bagassista, paperista ja kierritetystd
muovista.

Dunin Sweet-muki on raaka-aineensa puolesta loistava esimerk-
ki kierrdtyksestd. Bagassista valmistettu muki soveltuu teolliseen
kompostoriin, jossa se maatuu muutamassa viikossa EN13432-ser-
tifioinnin mukaisesti. Dunin kupin voi painattaa omalla viestilld tai
logolla, mikd antaa mahdollisuuden viestittad yrittdjille ja asiak-
kaalle tirkedstd asiasta.

Yrittdjd — kiinnostuitko, miten voisit tuotevalinnoilla vaikuttaa
yrityksesi hiilijalanjilkeen? Kutsu Dunin edustaja tapaamiseen
ja voitte yhdessi katsoa laskelmia siitd, miten esimerkiksi Dunin
Sweet-kuppeihin ja vastuullisempiin pakkausratkaisuihin siirty-




Arla

Café-maito
-perheelld
paras kahvi

Péivitd klassinen affogato pieneen latteen,
joka tarjoillaan suklaaseen ja crumbleen tai
pdhkindrouheeseen kastetun vaniljajddtels-
tikkarin kanssa. Uutta twistié tarjoiluun!

Wiproa, 10 %

lktosditon

sty tiilleavs

3144847 Arla Café 159509 Arla Café 2236487 Arla Café
Baristamaitojuoma  maito laktoositon 1 | kerma laktoositon 1 |
laktoositon 1,5% 11 6413300015515 6413300020489

6413300020472

Pohjolan aitoa makua &
globadlia inspiraatiota.

arlapro.com
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