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Ruokailutilojen
sisustuksen merkitys
— RUOKALASTA RAVINTOLAKSI

Ammattikeittididen teknologia on
kehittynyt jdttiharppauksin viimeisind
vuosikymmenind. Péddhuomio on
kiinnitetty, eritoten julkisella puolella,
tuotannon optimointiin. Investoinnit
kanavoituvat keittiétilojen- ja laitteiden
nykyaikaistamiseen. Keittiostd saliin joh-
tava heiluriovi on monissa tapauksissa
kuin aikakone, joka erottaa 2000-luvun
ja 1980-luvun toisistaan. Esimerkiksi
kouluissa ruokailutilat eivét useimmiten
ole ruokapalvelutuottajan hallinnassa
ja vuokravastuulla, eikd itse koulutoimi
halua panostaa tiloihin, jotka ovat vain
muutamia tunteja pdivdssd kdytossd.
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alusteet vuosikymmenten takaa, lai-
Ktosmaisen vaaleat ja kovapintaiset
paljaat seindt, huono akustiikka, me-
lua, jonoja, jadhtynyttd ruokaa — tuntuuko
tutulta jo omilta kouluajoilta? Ruuan hygi-
eenisen ja aistittavan laadun varmistami-
seksi toimivat ja riittavat linjastokalusteet
pitda oppilasravintolassa luonnollisesti olla.
Mutta my6s muiden kalusteiden, pintamate-
riaalien ja tekstiilien tulee elda ajassa.
Ruokala nimitystd kdytetaan vield tanakin
paivana koulun oppilasravintolasta, vaikka
se antaa jo lahtokohtaisesti vahattelevan en-
nakkokésityksen asiakkaalle toimipaikan
tuotteista ja palveluista. Toisaalta jos ruokai-
lutilojen varustus on 1980-luvulta, ei tilaa
kannatta ravintolaksi kutsua. Ravintola-ni-
mitys nostaa vaatimustasoa sekéd keittiossa
ettd palvelussa. Palvelutuotteen parantuessa
ruokapalveluhenkildston oman tyon arvos-
tus lisddntyy ja rima nousee yha korkeam-
malle. Palveluhenkiléston ajanmukaisilla
tyOvaatteilla on my0s iso merkitysasiakkai-
den mielikuviin; vaatetus on taten tarkea
osa arvostusta heréattavaa palvelutuotetta.
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Leipatoripdytda Tammelan kunnassa sijaitsevan koulun ja pdivikodin uudessa ruokasalissa,

kuva Damico Oy.

Asiakaspintaratkaisut

Asiakaspintaratkaisut ovatjaettavissa viiteen
osa-alueeseen: farjoilukalusteet, kalusteet,
valo, ddni, astiat. N&itd voidaan tutkailla
kutakin omana sisustusratkaisunaan, mutta
kaikkien tulee toimia keskenaan.

Modernit tarjoilukalusteet tuovat ruuan
tyylikkaasti esiin kdytannollisyyttd unoh-
tamatta. Linjaston siluetti ei saa nayttad
suurkaupungilta taivaanrannassa korkeine
torneineen. Buffet-pdytien tulee olla mah-
dollisimman selkeitd, jottei ruoka huku lin-
jaston sekamelskaan.

Valaistus suunnitellaan tarkkaan koko-
naisuutta ajatellen. Kirkkain ja vérit esiin
tuova valo kohdistetaan itse ruokaan ja
muu osa ruokasalista tulee olla rauhallisen
hamartava. Ruoka nostetaan nédin padosaan.
Valaistuksen suunnitteluun kannattaa kayt-
taa valaistussuunnittelijaa, joka osaa hakea
kuhunkin tilaan ja kunkin tilan moninai-
siin kayttotarkoituksiin kustannuksiltaan,
toiminnallisuudeltaan ja nayttavyydeltaan
parhaan ratkaisun. Oikeanlaisilla valoilla
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on myos tutkitusti rauhoittavia vaikutuk-
sia.

Valaistuksen rauhoittavaa vaikutusta
tukee oikeanlainen akustointi. Desibelien
hallinta on toki tarkeaa. Jalkikaiunta-ajan
kontrolloiminen tilaan sopivaksi on kuiten-
kin térkein osa miellyttdvan danimaailman
luomista. Kaiku aiheuttaa hilinas, eikd pu-
heesta saa silloin selvaa ja talloin ihmisten
vastine ongelmalle on puhua kovempaa. Lo-
pulta kaikuisessa paikassa kaikki huutavat
suoraa kurkkua, jotta tulevat ymmarretyik-
si. Melua aiheuttavat my0s itse kalusteet.
Melun mééraéan voidaan vaikuttaa lattiama-
teriaali- ja tuolivalinnoilla.
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Asiakaspintaratkaisut ovat
jaettavissa viiteen osa-alueeseen:
tarjoilukalusteet, kalusteet,
valo, ddni, astiat,
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Ravintola

Isku Oy:n sisustussuunnittelijoiden Mari Hietikon ja Inkeri Heikkilin nikemys ylikoulun ruokasalista ja

kahviosta, toteutettu yhteistydssi Philips Oy:n ja Damico Oy:n kanssa.

Kalusteet ovat isoin sisustuksellinen
elementti ruokasalissa, mutta sopivan ta-
sapainon loytdminen siivottavuuden ja ra-
vintolamaisen sisustuksen valilld voi olla
haasteellista. Kdytannollisyys ei tassakaan
asiassa saa olla liian méaaraava tekijd, vaan
rohkeita ratkaisuja tulee tehda persoonallis-
ten tilojen luomiseksi. Kalusteita valittaessa
pystytdan kuitenkin kiinnittdméaan huomi-
oita pieniin yksityiskohtiin, jotka eivat syo
pois sisustuksellisuutta, mutta helpottavat
siistijoiden tyota. Kalusteiden tulee olla
muodoiltaan selkeitd, ilman turhia koloja ja
rakoja. Pehmustettujen kalusteiden verhoilu-
saumat pitda olla helposti puhdistettavissa.
Kalusteiden tulee olla helposti siirreltavissa.
Julkisiin tiloihin kehitettyjen likaa hylkivien
verhoilukankaitten ominaisuudet ovat mel-
kein kovien pintojen luokkaa siivottavuutta
ja kestavyytta vertailtaessa.

Kaikki sisutusmuutokset eivat tarvitse
tuhansien eurojen budjettia

Tiloja on mahdollista pédivittda pienellakin
budjetilla. Valokuvatapettien, seiniteip-
pauksien ja maalin kaytto, sekd varikalvojen
kaytto nykyisessa valaistuksessa mahdollis-
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Mita et voi muuttaa,
korosta!
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tavat huokeita tilapdivityksia. Esimerkiksi
tiloissa olevat pylvaat voi verhoilla akustoi-
valla kankaalla tai niihin voidaan kiinnit-
tdad kuvamateriaalia. Kouluissa oppilaitten
piirustusten projisoinnilla ruokailutilan
seinddn saadaan aikaan “meidan ravintola”
fiilista.

Ravintolatilan
monikayttomahdollisuudet

Kahvilakulttuurin vahvistuminen on tuonut
uudenlaisia tarpeita yldkoulujen ruokasali-
en suunnitteluun. Koulun ruokasali toimii
aamuisin ja iltapdivisin kahvilana, jossa op-
pilaat tapaavat toisiaan ja nauttivat aamu- ja
valipalansa. Toimiva trendikds kahvila saa
nuoret pysymadn koulun alueella koko kou-
lupdivan ajan ja syotavat ovat todennakoises-
ti terveellisempid kuin pikaruokapaikoista ja
kaupoista ostetut snacksit.
Sisustusratkaisuja suunniteltaessa on tar-
kedd kartoittaa my®ds tilan iltakayttomahdol-
lisuudet mm. vanhempainilloissa, yritysten
ja yhdistysten kokouksissa tai jopa juhlapal-
velun jarjestamisessd. Koulut ovat tyhjilladan
kesdisin, jolloin on suurin juhlasesonki. Miksi
kunta ei hankkisi vuokratuloja vuokraamal-
la tilat yrittdgjan kayttoon kesiksi? Ruokalaa
ei kukaan vuokraa, nédyttavan oppilasravin-
tolan voi helposti muuttaa juhlapaikaksi.
Seurakuntien talousahdinko saattaa mah-
dollistaa myos tilojen vuokrauksen tai pal-
velun myymisen kesdisin rippi- ym. leireille.
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Tilojen muunneltavuus ja monikayttdisyys
saattaa tuoda vuokratuottoina ruokailutiloi-
hin satsatut “ylimdadraiset” investointikus-
tannukset nopeastikin takaisin.

Videotykki, sille tarkoitettu heijastuspin-
ta ja valaistuksen himmennysmahdollisuus
mahdollistavat tilojen kokouskdyton, mutta
myos vaihtuvien kuvien heijastamisen sei-
nélle lounasaikana. Pydrilld olevilla akus-
toiduilla tilanjakajaseinilld tila voidaan no-
peasti jakaa halutunkokoisiin alueisiin esim.
ryhmaétyokayttoon.

Tarjoilu- ja ruokailuastiat antavat viimeisen
silauksen onnistuneelle ruokailukokemuk-
selle. Rst-tarjoiluastiat syovat ruuasta varin.
Muoviset ruokailuastiat ovat toki keveits,
mutta naarmuuntuvat ja pinttyvat nopeasti
ja niissd ruoka jadhtyy nopeasti. Ruokailuas-
tioihin ja tarjottimiin voidaan hakea persoo-
nallista ilmettd omalla kuvamateriaalilla.

Paivakotien ja
palvelutalojen ruokailutilat

Paivakotien ruokasaleista on jo paljon hyvia
kokemuksia. Seka ruokapalvelun, siivouspal-
velun ettd hoitohenkildston tyomaara vahe-
nee, kun ruoka tarjotaan pdivakodissa vain
yhdessé paikassa, ei useilla osastoilla. Ruoka
pysyy tarjoilulaitteissa oikeanlampdisena ja
havikkidkin syntyy vahemman.

Ikdihmisten ja sairaanhoidon kohteissa on
ruokailutilojen suunnittelulla ja paa- ja osas-
tokeittididen integroinnilla suuri merkitys
toiminnallisten kulujen hallintaan. Tarkein
asia on, ettd aina kun mahdollista, ruoka
syddddn seurassa, ei omassa asunnossa tai
potilashuoneessa yksin. Palvelutalojen ruo-
kalat muuntuvat pikkuhiljaa ravintoloiksi,
joissa tarjotaan a’la carte-annoksia, viinia ja
rock '’ rollia.

Lopuksi

Saattaa kuulostaa vaikealta, mutta sita se ei
ole! Autamme keittio- ja ravintolasuunnitte-
lussa. Selvitimme puolestanne tilahaasteet ja
koordinoimme eri suunnittelijoiden tyota. Il
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