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amico Oy:
n suunnit-
telutiimiin
kuuluu yh-
tién omistaja, toimitusjohta—
ja Minna Dammert, projek-
tipiillikké Camilla Martin
ja teknisestd suunnittelus-
ta vastaava Anssi Pitkinen.
Naisilla on ollut vakaa eli-
minura ammattikeittidissi,
valmistuksesta on siirrytty
suunnitteluun. Anssi Pitki-
selld on teknisen suunnitteli-
jan tausta. Yhdessi he luovat
ratkaisuja, joissaammattikeit-
tiot toimivat suunnitellusti
omien asiakkaittensa tarpei-
siin rditildityind. Suunnitte-
lutiimi vastaa yhden pysikin
ostopalvelusta tiydentiviin
konsultointiin.

Anti Lepik voitti osterinavauksen SM-kisat (L lisic www.suurtalousuutiset fi)

Suurtaloudet @

Minna Dammert:

”Julkisilla varoilla toteutetun
palvelun kuuluu olla tehokas”

Ammattikeittiosuunnitteluun keskittynyt Damico tehostaa tiloja tulevia tarpeita

B Tallinkin piikokki Anti Le-
pik voitti osterinava erinava-
uksen MM-kilpailuihin.
Viro on ollut edustettuna
MM-kilpailuissa ainoastaan
kolmesti.  Maailmanmesta-
ruuskilpailuissa  hin = sijoit-

ennakoiden. Suunnittelijat selvittavat tilasuunnittelu- ja laitehaasteet ammattitaidolla

ja kokemuksella. Pienen toimialan edelldkavijat tyoskentelevat toimivien ratkaisujen

Terveisia keskus-
keittiosta

"Me toimimme usein pro-
jektipddllikéind muutospro-
sesseissa,” summaa Minna
Dammert. Itsendisyytemme
ansiosta olemme asiakkaam-
me ja hiinen loppukiyttijinsi
asialla objektiivisesti ja hyvin
kokonaisvaltaisesti.” Kolmik-
ko kokee toimintansa arvoik-
si ketteryyden, pedanttiuden,
kustannustehokkuuden  ja
laajan osaamisen. Tulevaisuu-
den suuntaviivatkin ovat sel-
vit: “Tulevaisuudessa tullaan
rakentamaan seutukunnalli-
sia keskuskeittiditd. Siirrytiin
suurempiin  valmistuskeit-
tidyksiksihin”, sanoo Minna
Dammert. Valmistusta keski-
tettdessd ostokuljetusten mai-
rd vihenee parhaimmillaan

A Kuvassa Minna Dammert,
Camilla Martin ja Anssi Pitkanen !

ja erikoissuunnittelun arvostuksen nousun eteen.

Teksti ja kuva: Hanna Salomaa

alle 10 prosenttiin verrattuna
hajautettuun valmistukseen —
keskittiminen on siis ekoteko
myos tistd nikokulmasta, ei
pelkistiin tilojen, laitteiden
ja tydn vihenemisen vuoksi.
Pienvalmistusta puolus-
tellaan esimerkiksi
kodinomaisuu-
della.  "Mie-
lestini las-
ten paikka
ei ole am-
mattikeit-
tiossd.  Se
on tyotur-
vallisuus-
ja  hygie-
niariski, ja se
on turvallisuus-
riski myos lap-
selle itselleen”,
Dammert lis-
taa. Hi-

nen mukaansa iso yksikko
pystyy tuottamaan laadukkai-
ta tuotteita, laatu ei ole yksi-
kon koosta riippuvainen asia.
”Aikuisten tehtivi on opettaa
ruoanlaittoa kotona”, pohtii
Dammert, ja jatkaa:
”Suunnittelimme
juuri  pdivi-
kotiin  ruo-
kasalin, ja
lapset ovat
uudistuk-
sesta kuu-
lemma
todella in-
noissaan

ja  puhu-
vat kiyvin-
sd pdivittdin
’ravintolas-
sa.” Ruokai-
lu on piivin

kohokoh-

ta ja sujuu piivikodin henki-
16stén mukaan vaivattomasti,
vaivattomammin kuin ruo-
kailun toteuttaminen erik-
seen kahdeksalla eri osastolla
olisi toteutunut. “Keittiosti
voi edelleen tilata vaikka pi-
paritaikinan lapsille leivotta-
vaksi”, Dammert kertoo.

Hyotyneliot myos
ammattikeittioihin

Kysyttdessd, milld pidperi-
aatteella moderni valmistus-
keittio sitten suunnitellaan,
kolmikko listaa monia pe-
rushaasteita: "Monet keittiot
suunnitellaan nykytarpeisiin
suhteutettuna ja keit-
ti66n tilataan laite-
kapasiteettia yli
tarpeen,  ns.
varman p'ai'ail—

tui neljinneksi vuonna 2007
ja kymmenenneksi vuonna
2008.

Anti Lepik on ollut Tallinkin
pidkokkivuodesta1999. Hin
voitti vuonna 1997 Viron

kansallisen kokkikilpailun.

le,” kertoo Camilla Martin.
Jos keittié kuuluu kokonais-
urakkaan, vaarana on se, etti
tyydytddn halvimpaan, toi-
minnallisuutta ei huomioi-
da. ”On olemassa tapauksia,
missd varastotilat ovat olleet
eri kerroksessa ja eri puolel-
la taloa kuin keittio”, kertoo
Anssi Pitkinen. Tila ei ole it-
seisarvo, vaan sen suunnitel-
mallinen,  tarkoituksenmu-
kainen ja tehokas kiytts. Ko-
kemusten mukaan suurin on-
gelma, joka myds kuormittaa
tydvoimakustannuksia, on lii-
an pienen astianpesukoneen
hankinta.
Kun tiedetiin
keittidssd tyotd
tekevin toi-
mijan ta-
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Helsingin kotiateriatoimitukset palmialle (Lue lisii www.suurtalousuutiset fi)

B Helsingin kaupungin lii-
kelaitos Palmian hoitoalan
ruokapalvelut on vastannut
lokakuun alusta koko Hel-
singin alueen kotiateriatoi-
mituksista. Palmialle siirty-
neet ateriapalvelut on aiem-

min tuottanut Ateriaali ja
Sodexo.

Toimitukset siirtyivit Pal-
mialle ilman kilpailutusta
neuvottelumenettelyssi, kos-
ka kyse on kaupungin sisii-
sestd hankinnasta.

Airport Congress Center avataan (Lue lisii www.suurtalousuutisetfi)

B Vantaan Aviapolikseen ava-
taan maaliskuussa 2010 uusi
kokouskeskus Rantasipi Air-
port Congress Center. Kon-
gressikeskukseen tulee yhteensi
5900 nelibti kokous- ja ravin-
tolatilaa. Suurin tiloista on yli

600 nelion monikiyttosali,
joka Restelin mukaan sopii
erilaisten kongressien ja niyt-
telyiden tai juhlien jirjes-
timiseen. Kokoustarpeisiin
on tarjolla Executive-osaston
neuvottelu- ja loungetilat.

Reseptit

Maalaisciabatta Bruschetat

12 palaa

Kypsdpakaste Maalaisciabatasta on kdtevd tehdd nopeasti Idmpimid leipid, vaikkapa pikkujouluihin.
| Kokeile erilaisin ldmpimien voileipien tdyttein, jotka sopivat téysjyvdleivin makuun. | Maalais-
Ciabatta on kypsdpakaste eli herkullinen ja rapeakuorinen valmiiksi paistettu leipd, johon siemenet
tuovat mehevyyttd ja makua. MaalaisCiabatta on kypsdpakaste eli herkullinen ja rapeakuorinen
valmiiksi paistettu leipd, johon siemenet tuovat mehevyyttd ja makua.

Vaniljaiset joulutortut

30 kpl

e | kpl Myllyn Paras Maalais-
ciabatta (400 g)

e Pippurista tuorejuustoa
tai muuta levitettad

e 300 g pippurista naudan-

HoReCa

paistileikkeletta
e 200 g tomaattia viipaleina
e 100 g aurinkokuivattuja
tomaatteja suikaleina
e |00 g polar- tai vahvaa

emmental- juustoraastetta
'/2 tl paprikajauhetta

'/2-1 tl mustapippuria

60 munaa

persiljasilppua

Leikkaa ciabatta halki ja sen jdlkeen n. 4-6 cm leveiksi paloiksi. Voitele leivdt pippurisella levitteelld
ja asettele uunipellille leivinpaperin pddille. Jaa leikkele ja tomaatit leipien pddille.
Sekoita lopuista aineista juusto-munamassa ja lusikoi sen leipien pddille.
Paista 225-asteisessa kiertoilmauunissa muutama minuutti.

Resepti: Arja Savela, Myllyn Paras Oy | www.myllynparas.fi

e 30 kpl Myllyn Paras
Tahtitorttuaihioita
(2 50 g) (' laatikollinen)

LInZs HoReCa

Tayte

100 g vaniljatuorejuustoa

e 100 g vaniljarahkaa

e |0 g vaniljasokeria

e 200 g pahkina- tai manteli-
rouhetta tai kookoshiutaleita

e 200 g paistonkestavaa
aprikoosi- tms. marmeladia

Pddille
e 100 g sdilykekirsikoita tai
-aprikooseja

Sekoita tdytteen ainekset keskenddn. Laita jokaisen tortun keskelle | rkl téytettd.
Paina tdytteen pddille puolikas kirsikka. Paista jdisid torttuja 200 asteisessa kiertoilmauunissa
15 — 20 min, sulaneille tortuille riittdd lyhyempi aika, 12-15 min.

Sihtaa kypsien torttujen pddlle tomusokeria.

Resepti: Arja Savela, Myllyn Paras Oy | www.myllynparas.fi

vat ja liikeidea, on paljon
helpompi myos rddciloidd

Punaisena lankana on kestavan
kehityksen mukaisten keittio-
standardien suunnittelu
ja kdyttoonotto:

keittié toimijan tarpeisiin.
Damicon viki analysoi laite-
kannan, tilajaottelun, artik-
kelimiirin, ruokalistat, raa-
ka-aineiden  kiertonopeu-
den, kuljetukset, siilytysti-

Ja kaikkihan sen tietavat,
etta keittio on kodin sydan.
Miksei myos kunnan sydan?

lat. Tiedot suhteutetaan tu-
levaisuuden suunnitelmiin
ja tarpeisiin, mihin ruokaa
tehdiin. ”Suunnittelemme
keittion toiminnallisuuden
tarvelihtoisesti. Kysymme
toiminnasta nyt, ja keskus-
telemme siiti, miten keittio
toimii viiden vuoden piisti
ja kymmenen vuoden piis-
ti.” Joissain kunnissa strate-
giat ovat jo seljenneet kun-
tapalveluiden jirjestimises-
si. "Huomioimme aina tie-
tenkin my®s eri asiakasseg-
menttien tarpeet’, kertoo
Camilla Martin. Useimmi-
ten toimintamallit tehostu-

vat vain maalaisjirked apu-
na kiyttden. “Esimerkik-
si yhdessi sairaalassa saim-
me keittiotoimintaa jirkeis-
tetyksi muiden muutosten
muassa silld, etti osastoille
ostettiin  tdysautomaattiset
kahvinkeittimert, joita hoita-
jat kayttivit niitd itse. Kir-
ryttely pitkin sairaalaa lop-
pui sithen, tuoretta kahvia
on saatavilla vaikka ympi-
ri vuorokauden, mutta silti
hivikki on merkittivisti vi-
hentynyt”.

Kestava kehitys suun-
nittelun lahtokohdaksi

Usein keittiot kalustetaan en-
sin ja vuokrataan sitten. Til-
16in suunnitellaan mahdol-
lisimman hyvi peruskeittio.
Arkkitehdit ovat usein isojen
julkisten tilojen pédsuunnit-
telijoita, erillistd keittidsuun-
nittelijaa ei ole, ellei laiteval-
mistajalta  pyydetd erillistd
suunnitelmaa. Toiminnalli-
suus, turvallisuus ja tehok-
kuus pyritiin  sdilyttimdin

kaikissa tilanteissa, oli keit-
tiolld sitten valmis vuokra-
lainen tai ei. Punaisena lan-
kana on kestivin kehityksen
mukaisten keittiostandardien
suunnittelu ja kiyttdonotto:
“Pyrkimyksend on toimia ra-
kentamisesta jitteen kiertoon
ympiriston ehdoilla. Esimer-
kiksi veden ja sihkén kulu-
tusta on helppo mitata, ja oi-
keilla laitevalinnoilla saadaan
sdistod aikaiseksi sekd veden,
energian etti tydn osalta,” to-
teaa Anssi Pitkinen.

Tehokkuuden mittaami-
seen Minna Dammertilla on
yksi yksinkertainen nyrkki-
sdintd: lasketaan oikeat to-
teutuneet kustannukset kul-
lekin tuotteelle ja palvelul-
le, ei laskennallisia keskiar-
vohintoja suoritelaskennal-
la. Lipinikyvyys lisdintyy
ja riskit vihenevit I'T:n kiy-
ton lisddntyessd. Kysytties-
si, miten motivoidaan esi-
merkiksi  standardisoidun
reseptiikan  kidyttoon, Ca-
milla Martin kertoo tiimi-

ty6hon kannustamisen ole-
van tirkedd. ~Ty6 vihenee,
kun tuotetta saadaan ker-
tavalmistuksella oikea mii-
ri oikea-aikaisesti, tuotteen
turvallisuusriskit pienenevit
jatulee hyvd mieli, kun tuote
on varmasti kunnossa”, lis-
taa Martin.

Kunta-alalla piirit ovat pie-
net ja yhteistyohdn kehote-
taan joka taholta. Ja kaikki-
han sen tietivit, etti keittio
on kodin sydin. Miksei my&s
kunnan sydin? e



