Keittola, ruokala, ravintola
Tamaéan paivan ravintolakeittion suunnittelua hAmmentaa monta lusikkaa sopassa

TEKSTI: LAURA LAAKSO

Joskus lotrattiin vedellé ja kuurattiin lattiat juuriharjalla ja hiekalla. Puuhellalla
porisi klimppisoppa tai kauravelli ja kuutamokiisseli pidettiin viileédné
maakuopassa sahanpurujen alla. Nyt ruuan haluttu kypsyysaste tallennetaan
mikrosirulle, hipaistaan ndyttéruutua ja kas — osastovaunun uuni muuttuu
viileékaapiksi tai jdinen broileri kievinkanaksi. Mité oikeastaan on
tapahtumassa ammattikeittidissa? Laulammeko utopian lauluja nyt, kun
syémme muistikortin paistamaa leipdaa?

Ammattikeittididen ja sairaalatekniikan toiminnalliseen suunnitteluun ja
kehittamiseen erikoistunut Suunnittelutoimisto Saircon Oy seka ruokailu- ja
puhdistuspalvelujen tehostamiseen keskittyva ja ammattikeittidésuunnittelua
niin ikaan tuottava konsultointiyritys Damico Oy tuntevat taman paivan
keittidsuunnittelun haasteet.

Toiminnallisten, taloudellisten ja ekologisten vaatimusten ristipaineessa
ammattikeittidista tulisi kuitenkin tehda paikkoja, joissa turvallinen ja
herkullinen ruoka maistuu.

"Meidan mielestamme maku, nautinto ja eldamys ovat aina etusijalla, ja kaikki
muu tulee perassa”, valottaa toimitusjohtaja Minna Dammert Damico Oy:n
toiminnan perustaa. "Toisena tarkeana lahtékohtana nayttaytyy
toiminnallisuus, niin keittion kuin salinkin osalta. Yksi sydamenasioistani olisi
saada koulujen ruokasalitilat muutettua oppilasravintoloiksi. Talla hetkella
kouluruokaloilla on selkedasti back office —painotus, eivatka ruokapalvelut
yleensa vastaa salista. Tall6in ammattimaisuus ei nay kokonaissuunnittelussa.”

"Pitka toiminnallinen ja tekninen tietous ja kokemus ovat todella keskeisia
keittiosuunnittelussa, alalle kun ei kouluteta oikeastaan missaan”, muistuttaa
Saircon Oy:n toimitusjohtaja Heikki Koskinen.

"Vahvuusalueellamme suurissa ammattikeittidissa ja keskuskeittidissa on
paljon sellaista, mika taytyy ymmartaa, kun ruokailu koskettaa jopa tuhansia
ihmisid. Emme myd6skaan voi suunnitella endaa yhdenlaisia keittidota, jotka
toimisivat vield kahdenkymmenenkin vuoden paasta, vaan on varauduttava
muutoksiin. Esimerkiksi virus- ja bakteerikanta on téana paivana erilainen kuin
mita se oli parikymmenta vuotta sitten.”

Kokki, energiavaras, ekoteko ja keittiosuunnittelija
“Sairaalamaailman tuntemuksemme on toki hyédyksi, kun keittiomaailma

vasta hakee tietoutta hygieniasta. Itse olin pitkdan skeptinen
keskuskeittiosuuntaukselle, keskittamisia kun alettiin vain tehda ilman riskien



tiedostamista”, Koskinen kertoo. “Mutta sitten huomasin eurooppalaisen
tendenssin myo6ta, kuinka logistiset ja tuotannolliset ratkaisut kehittyivat
eritoten kylmamaailmassa ja aiemman pistokoe-tyyppisen tarkkailun sijasta
turvallisuus alkoi pysya koko ajan kontrollissa. Eika tana paivana enaa puhuta
niinkaan ruuan lammityksesta kohteessa, vaan esikypsentamisesta tai
lopullisesta kypsentamisesta |dhipaikassa. Yha enenevassa maarin tarvitaan
siis logistisesti kustannustehokkaita tapoja kuljettaa ja sailyttaa ruokaa, jonka
toimitusaika ei valttdmatta ole lainkaan lahelld nauttimisaikaa.”

“Esimerkiksi osastovaunuteknologia paivakotien, sairaaloiden tai vanhainkotien
osastoilla pitaa ruuan aina oikean lampoéisena. Vaunut ovat ohjelmoitavissa
valmiiksi ja toimivat vaikkapa jdakaappina tietyn ajan ja muuttuvat sitten
ajastuksella uuniksi”, Minna Dammert selventaa.

"Itse haluaisin, etta julkisen sektorin keskuskeittiotoiminnassa keksittaisiin
jotain metalliset GN-astiat korvaamaan. Nyt vuoat kiertavat koko ajan
keittididen valilla kuumina tai jdahdytettyina. Ne ovat paitsi logistisesti raskaita
ja vaivalloisia, myos seka esteettinen etta hygieniaongelma, kun pannujen
pinnat naarmuuntuvat ja niité pinotaan kosteina. Esimerkiksi Norjassa
palvelukeittidihin |ahetettava ruoka pakataan kertakayttévuokiin tai
muovipussiin.”

"Euroopasta ja maailmalta tulee uusia ratkaisuja, mutta vie aikaa, ennen kuin
ne tulevat vakioksi”, Heikki Koskinen lisaa. "Ekologisuus ja energiansaasto
edellyttavat vahvaa teknista osaamista, ja esimerkiksi laitemaailmassa
teknologia on viety tietotekniikan yleistymisen mydéta pitkalle kuin autoissa
konsanaan.”

"Ekologisuus, siis seka veden- ettd energiankulutuksen vahentaminen, on
tosiaan taman paivan ykkdsjuttu”, Minna Dammert tahdentaa. "Kaikki
laitetoimittajat ovat satsanneet tahan ja totta on, etta etenkin vanhemmasta
paasta laitteita olisi syyta uusia. Myds esimerkiksi hiilihappojaalla
jaahdyttaminen on hyvin ekotehokas vaihtoehto, joka sopii varsinkin
suurempiin yksikéihin. On kuitenkin muistettava, ettei ekotehokkainkaan laite
yksindan saasta ymparistéd, vaan keittion operatiiviset toimintamallit
ratkaisevat keittion ymparistdérasituksen maaran.”

Millainen kokki, sellainen keittio

"Keittidlaitteiden "hifismiin” suhtaudutaan kuitenkin kahdella tavalla.
Monimutkaiset kokonaisuudet ja mukavuusvarustelu eivat tee autoistakaan
yhtadan sen toimintavarmempia”, Koskinen muistuttaa.

"Osa kokeista on jo siirtymassa takaisin yksinkertaisiin laitteisiin, joissa ei
paineta kuvaketta, vaan vaannetaan ihan konkreettisesti kahvasta. Pitkalle
automatisoidut laitteet kun tahtovat menna rikki juuri pahimmalla hetkella.
Varalaitteita ei I6ydy, eikd huoltopadivystys kaytannéssa toimi aina heti. Kaiken
lisaksi useimmat ammattikeittidlaitteet eivat ole isoja sarjavalmistustuotteita,



vaan tilauksen mukaan valmistettuja, uniikkeja pienia sarjoja. Siksi ne eivat
valttamatta ole niin toimintavarmoja.”

"Toisaalta on enda vaikea loytaa laitteita ilman kosketusnayttéa, mikrosiruja
tai muistikorttia. IT ja kemia ovat ruuanlaitossa mukana niin vahvasti”,
Dammert toteaa. "Esimerkiksi IT-pohjainen omavalvonta on iso helpotus
keittiossa tyoskenteleville. Kaikki mika vahentaa arvoa tuottamatonta tyéta, on
eduksi ja hyvaksi asiakkaalle. Toinen asia sitten on, kuinka pieneen yksikkddn
high-techia kannattaa asentaa, jotta sen kayttdaste ja kuoletusaste olisivat
jarkevia.”

"Monet yksittdiset ravintoloitsijat eivat nde keittidsuunnittelua keskeisend, eika
siihen satsata”, Koskinen huomauttaa.

"Mutta edistysta tapahtuu, kun aletaan puhua laitteiden sijasta projekteista.
Positiivinen piirre on, ettd monet kaupungit jo pyytavat kohteen
paasuunnittelijalta, etta mukana olisi nimetty keittiosuunnittelija. Saatamme
olla ruokapalveluselvitysten muodossa asialla jo ennen arkkitehtia. Eri
catering-yritysten brandien tuntemus auttaa siindkin, ettd varmistamme
valintojen sopivan erilaisiin tuleviin kokonaisuuksiin kilpailutuksista huolimatta.
Valittua talotekniikkaa on kuitenkin vaikeata muuttaa. Keittié on yleensa hyva,
jos lattia ja ilmanvaihto ovat kunnossa, mutta jos esimerkiksi
ilmanvaihtojarjestelman jaahdytys karsitaan pois projektin loppuvaiheessa,
siita koituu ongelmia. Edullisesti rakentamalla saa sulan hattuunsa, mutta
lopulta kayttékulut ja laitteiden ominaisuudet ovat ratkaisevia. Mina ainakin
uskallan tarvittaessa ilmaista tydmaakokouksissa soraaaneni ja sanoa, etta
kirjatkaa poytakirjaan, etta keittidosuunnittelija on eri mielta!”

"Julkisella sektorilla keitti6 laitetaan usein viimeiseen nurkkaan, joka
arkkitehdilta jaa vapaaksi, jolloin nelidista saa taistella”, Dammert
toteaa.

"Mutta ideologiamme on, ettéa minimoimme tilat ja mietimme
laajennusmahdollisuudet valmiiksi. Investointikustannusten ja
kayttékustannusten yhteissumma on kuitenkin ratkaisevaa. Ja toki
keittiosuunnittelun toimialaa vaaristaa se, etta laitetoimittajat suunnittelevat
kohteita merkittavan paljon. Ammattikeittiosuunnittelu on heille osa
myynninedistamista. Ilahduttavinta on kuitenkin, kun onnistumme karsimaan
tilaajan kustannuksia keittion toiminnallisuudesta tinkimatta”, Dammert
paattaa.



