
Merkittäviä makuja  
ammattilaisille
18.-20.5.2022  
Helsingin Messukeskus

Päämedia- 
yhteistyökumppani Yhteistyössä

MESSUOPAS 
FAIR GUIDE

Rekisteröidy 
osoitteessa 

gastrohelsinki.fi

Maksuton 
sisäänpääsy!

#gastrohelsinki



Hakamäentie

7, 9
Raitiovaunut
Trams

3 Ap

3 Ap
3 Ap

Rautatieläisenkatu  

Ratapihantie

Pasilan asema
Pasila Railway Station

Messuparkki 
Car ParkGalleria, GalleryToimisto 

Office

Messuaukio pääsisäänkäynti 
Expo plaza main entrance 

Messuparkki pääsisäänkäynti
Expo car park entrance 

Hotelli
Hotel Messukeskus Siipi 

Conference Centre

SIIPI parkki 
SIIPI car park

7.5

7.7

7.12

4 5

1

3
2

Messutoimisto
Exhibition Office 

Taxi

7.17

Halli/Hall 6

Halli/Hall 7

Yleistiedot ............................................................................3

Tervetuloa Gastroon!.........................................................4

Kilpailut ................................................................................5

Kartta ....................................................................................8

Ohjelma

Keskiviikko 18.5.  ..........................................................10

Torstai 19.5. ..................................................................11

Perjantai 20.5. ..............................................................12

Poimintoja messuohjelmasta .........................................13

Näytteilleasettajat ..........................................................15

Fine flavours for professionals .....................................16

Mikä Gastro Helsinki?
Gastro Helsinki on Suomen ainoa koko hotelli- ja 
ravintola-alan tavoittava tapahtuma. Se esittelee 
alan uusimmat maut ja trendit sekä kokoaa yhteen 
alan ammattilaiset ja opiskelijat. 

Kolmen messupäivän aikana paneudutaan 
horeca-alan ajankohtaisiin aiheisiin, tutustutaan 
näytteilleasettajien tuotteisiin ja palveluihin, 
seurataan huipputasoisia kilpailuja sekä tavataan 
kollegoja. Tästä messuliitteestä 
löydät koko ohjelman. 

Tule oppimaan uutta, 
inspiroitumaan, jännittämään 
ja verkostoitumaan!

Tervetuloa, opiskelija!
Gastro Helsingissä on kiinnostavaa ohjelmaa  
myös alan opiskelijoille, ja tänä vuonna tapahtuma 
on ikärajaton lukuun ottamatta erillistä  
K18-anniskelualuetta. 

Tervetuloa tutustumaan potentiaalisiin 
työnantajiin, ottamaan osaa alan keskusteluun ja 
siirtymään opiskelun maailmasta reippaasti kohti 
työelämää!

Sisällysluettelo

Rekisteröidy
ennakkoon 
osoitteessa 

gastrohelsinki.fi

Päämedia- 
yhteistyökumppani Yhteistyössä:

Samalla rekisteröitymisellä pääset myös muille samaan aikaan järjestettäville messuille: 

Innostumis-  
ja inspiroi- 
tumisvaara!
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Aukioloajat
ke 18.5. klo 10-18
to 19.5. klo 10-18 
pe 20.5. klo 10-17

Sisäänkäynti
Pääsisäänkäynti Messuaukiolla, toinen sisäänkäynti Messuparkissa.

Maksuton sisäänpääsy
Maksuton sisäänpääsy kaikille hotelli-, ravintola- ja ammatti-
keittiöalan ammattilaisille ja opiskelijoille. Rekisteröidy ennakkoon 
osoitteessa gastrohelsinki.fi välttääksesi mahdolliset ruuhkat 
tapahtuman sisäänkäynneillä.

Opiskelijat
Toivotamme horeca-alan oppilaitosten kaikki opiskelijat 
tervetulleiksi messuille. 

Liikenneyhteydet
Messukeskukseen pääset Helsingin keskustasta raitiovaunuilla  
7 ja 9 sekä kaikilla lähiliikenteen junilla. Pasilan asemalta on  
noin 300 metrin kävelymatka Messukeskukseen. Katso ajantasaiset 
reitit osoitteesta reittiopas.fi.

Pysäköinti
Hinta 13 €/kerta/vrk. Pysäköinnin laskutuksesta vastaa EuroPark. 
Maksutavat: etukäteen osoitteesta messuparkki.autopay.fi, 
lähtiessä maksamalla automaattiin, mobiilimaksu ParkMan- tai 
EasyPark-pysäköintisovelluksella (mahdollinen palvelumaksu 
lisätään pysäköinnin hintaan), jälkikäteen osoitteessa oma.
europark.fi tai EuroParkin laskulla. Pysäköintitalon osoite 
navigaattoria varten on Ratapihantie 17.

Yleistiedot

General information

Vaatesäilytys
Sisäänkäynneillä, palvelun hinta on 3 €/takki.  
Vaatesäilytykseen voi takin lisäksi jättää yhden laukun.

Neuvonta
Info- ja palvelupiste on avoinna messujen aukioloaikoina 
pääsisäänkäynnillä.

Pankkiautomaatit
Lähin pankkiautomaatti sijaitsee Messukeskuksen 
Alagalleriassa.

Ensiapu
Alagalleriassa, puh. 040 450 3237.

Ravintolat
Messukeskuksen ravintolamaailmaan kuuluu erilaisia ravintoloita 
ja kahviloita, joissa on tarjolla mm. salaatteja, kotiruoka-annoksia, 
erikoiskahveja ja herkullisia leivonnaisia. 

Järjestäjä
Messukeskus
Messuaukio 1, 00520 HELSINKI
asiakaspalvelu@messukeskus.com
puh. 040 450 3250 
messukeskus.com

Päivitetty näytteilleasettajalistaus  
sekä ohjelmat löytyvät osoitteesta  
gastrohelsinki.fi.

Opening hours
Wed 18 May 10 a.m.-6 p.m.
Thu 19 May 10 a.m.-6 p.m.
Fri 20 May 10 a.m.-5 p.m.

Entrance
Entrance for accommodation, restaurant and kitchen 
professionals and students.

Information desks
Open during the opening hours of the fair in the Southern  
and Northern Entrance and the Lower Gallery.

Parking
Payment options:
· before arriving at messuparkki.autopay.fi
· payment machines in Messukeskus Car Park
· EasyPark or ParkMan applications
· afterwards within 48 hours at autopay.io
Prices: messukeskus.com

Cloakroom
At the entrances, 3 €/coat (one bag included).

Cash machines
Cash machine can be found in the Lower Gallery.

First aid
In the Lower Gallery, tel. +358 40 450 3237.

Organiser
Helsinki Expo and Convention Centre
Messuaukio 1, 00520 HELSINKI
customer.service@messukeskus.com
tel. +358 40 450 3250
messukeskus.com

Please find the updated list of exhibitors and programme at 
gastrohelsinki.fi.

Muutokset mahdollisia. Changes are possible.

#gastrohelsinki 

#gastrohelsinki 

Tapahtuma  
on  

ikärajaton!
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Tervetuloa Gastroon!

Jälleennäkemisen 
ilo
KUN JÄTIMME Gastro Helsingin 
keväällä 2020, kukaan meistä 
ei osannut ennustaa, kuinka 
suuria muutoksia tulisimme 
kohtaamaan ennen seuraavaa 
tapahtumaa. 

Kuluneet kaksi vuotta ovat 
olleet rankkoja ja taloudellisesti 
erittäin tuskallisia monelle 
alamme yrittäjälle. Lisäksi 
arkeen tulivat etäisyydet, 
varovaisuus ja kasvomaskit. 
Hetkellisesti tuntui siltä 
kuin lämpö olisi puuttunut 
elämästä. Valitettavasti yhden 
kriisin hellittäessä iski toinen. 
Ukrainassa tapahtuu jotain, jota 
kenenkään ei koskaan kuuluisi 
kokea. Toivotaan, että valo 
voittaa pimeyden todella pian.

Kriisit kuitenkin yhdistävät 
ihmisiä. Kun ulkopuolinen 
uhkaa, tiivistämme rivejämme, 
pienet kinat kaikkoavat ja 
meillä on yhteinen tavoite. 
Gastro Helsinki 2022 on 
erinomainen paikka kokoontua 
yhteen pitkän tauon jälkeen - tavata ystäviä, kerrata kuulumisia ja nauraa 
yhdessä. 

Gastro on jälleen myös tilaisuus oppia uutta. Alallamme on tapahtunut 
paljon sitten viime tapaamisen, ja olemme uusien mahdollisuuksien 
edessä. Digitaalisuus ja automaatio ovat jatkaneet kasvuaan, samoin viime 
messujen johtoteema vastuullisuus. Termit food delivery ja grocerant 
ovat tulleet tutuiksi ja haastavat perinteistä ravintolan liiketoimintamallia. 
Toimialan houkuttelevuus, henkilöstön hyvinvointi ja työnantajaimago ovat 
palvelualallamme entistäkin strategisempia.

Gastrossa käsitellään kaikkia näitä tärkeitä teemoja. Alamme 
ykköstapahtuma haluaa olla entistä vahvempi keskustelufoorumi 
ajankohtaisille aiheille. 

Koska nuorissa on toivo ja tulevaisuus, olemme huomioineet tulevat 
kollegamme poistamalla messujemme ikärajan ja panostamalla monikielisiin 
opiskelijoihin. Otetaan heidät avosylin vastaan - alamme tarvitsee heitä!

On siis jälleen useita painavia hyötyjä suunnata toukokuussa kohti 
Messukeskusta. Näytetään, että maailman paras toimialamme on vahvempi ja 
yhtenäisempi kuin koskaan aiemmin. 

Toivottavasti jokainen meistä kokee useita aitoja jälleennäkemisen iloja. 
Ruoka tuo meidät yhteen niin ravintolassa kuin messuillakin!

Juhani Järvenpää
Toimitusjohtaja, Dieta Oy
Gastro Helsinki -kehitysryhmän puheenjohtaja

”Gastro  
on jälleen  
myös tilaisuus  
oppia uutta.”

Takaisin 
tapahtumien 
sykkeeseen
ME KAIKKI saamme 
kohtaamisista 
voimaa. Kaipuu 
livekohtaamisiin on 
pitkän tauon jälkeen 
vahva. Meillä on 
ilo avata Gastro 
Helsinki 2022 
kahden vuoden 
tauon jälkeen 
ja näyttää tietä 
tapahtumien  
uudelle tulemiselle.

Kohtaaminen kollegoiden kesken on 
aina tärkeää, ja aivan erityisen alustan 
sille antaa alan keskeisin tapahtuma 
Suomessa. Gastro Helsinki on yhä vahvemmin 
paitsi verkostoitumistapahtuma, myös 
yhteiskunnallisen vaikuttamisen foorumi.  
Juuri nyt, murroksen jälkeen, on oikea 
aika koota yhteen toimijoita ja päättäjiä 
keskustelemaan ravintola- ja ruoka-alan 
tärkeimmistä teemoista ja tulevaisuudesta. 
Lisäksi Gastrosta löytyy hieno kattaus alan 
uutuuksia ja trendejä. 

Gastro Helsinki on tärkeä ravintola-
alalla jo toimiville, mutta myös 
opiskelijoille. Haluamme mahdollistaa 
Gastro Helsinki -messuille osallistumisen 
mahdollisimman laajalle joukolle. Siksi 
toivomme tapaavamme Messukeskuksessa 
sekä nykyiset että tulevat horeca-
alan ammattilaiset. Olette kaikki hyvin 
lämpimästi tervetulleita!

Lumia Ankkuri 
Liiketoimintapäällikkö  
ja koko Gastro-messujen tiimi
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SEAFOOD CHEF on ammattilaiskokeille ja keittiö- 
mestareille suunnattu kilpailu, jonka pääosassa  
ovat kalat ja äyriäiset. Kilpailu toteutetaan valta- 
kunnallisena kutsukilpailuna, ja osallistujina on  
neljä taitavaa kokkia. 

Viimeisenä messupäivänä käytävä Seafood Chef 
-kilpailu nostaa valokeilaan paitsi vesien herkut, myös 
niistä upeita annoksia tekevät rautaiset ammattilaiset. 

”Toivomme, että kilpailu inspiroi tekemään kala- ja äyräisannoksia ja 
tarttumaan vesiemme antimiin rohkeasti ja yhä useammin”, sanoo kilpailua 
järjestävän Pro Kalan toiminnanjohtaja Katriina Partanen. 

Kilpailu järjestetään nyt toista kertaa ja sen järjestää Pro Kala yhteistyössä 
Food Camp Finlandin kanssa.
Seafood Chef -kilpailu pe 20.5. klo 10.30-15.00 Mestarikoulu-kilpailualueella  
Palkintojenjako pe 20.5. klo 15.30-16.00 Gastro-lavalla
seafoodchef.fi

Kilpailut

Mestarikoulussa kisaavat nyt  
kokkien lisäksi myös tarjoilijat

Saara Alander (tarjoilijasarja). Kokkisarjan 
voittajapari palkitaan 2 000 euron 
rahapalkinnolla (1 000 euroa/kilpailija), 
tarjoilijasarjan voittaja saa niin ikään 1 000 
euron rahapalkinnon.

MESTARIKOULU ON valtakunnallinen, 
kaikille Suomen ravintola-alan 
oppilaitoksissa opiskeleville tai jo 
kokeiksi ja tarjoilijoiksi valmistuneille 
restonomiopiskelijoille tarkoitettu kilpailu. 
Se järjestetään nyt toista kertaa. 

Kokkien lisäksi paremmuudesta kisaavat 
tänä vuonna ensi kertaa myös tarjoilijat. 

Kilpailuorganisaattori Food Camp 
Finlandin toimitusjohtaja Riikka Kannas 
sanoo ravintola-alan tarjonnan ja kysynnän 
olevan koronan vuoksi epäsuhdassa. 

”Töitä olisi, mutta tekijät jäävät 
puuttumaan. Kilpailulla haluamme lisätä 
kiinnostusta ja arvostusta alaa kohtaan 
sekä kasvattaa alan opiskelijoiden 
ammattiylpeyttä. Alan arvostuksen 
nostaminen ja vetovoiman kasvattaminen 
on meidän kaikkien etu.”

KOKKISARJAN KILPAILU toteutetaan 
viimevuotiseen tapaan parikilpailuna, 
tarjoilijat kilpailevat yksin. 

Kolmiosaisen kilpailun alkukarsinta on 
tapahtunut ennakkotehtävien perusteella. 
Ensimmäisen messupäivän semifinaalissa 
kilpailee kahdeksan kokkiparia ja kahdeksan 
tarjoilijaa, joista parhaat etenevät toisen 
messupäivän finaaliin. 

Mestarikoulu-kilpailun päätuomareina 
toimivat keittiömestari Sasu Laukkonen 
(kokkisarja) ja ravintolatoimenjohtaja 

Toissa vuonna ensi kertaa järjestetyn Mestarikoulun voittajaksi selviytyi Haaga-Helia edustajinaan saumatonta 
yhteistyötä tehnyt kilpailijakaksikko Juho Lindström (vas.) ja Piero Silvani.

Meren antimet muuntuvat maistuviksi annoksiksi toista kertaa 
järjestettävässä Seafood Chef -kilpailussa. 

Koonnut Terhi Pääskylä-Malmström

Kilpailun järjestää Food Camp Finland 
yhdessä kumppaneidensa kanssa.
Mestarikoulu-kilpailu ke-to 18.-19.5. 
Mestarikoulu-kilpailualueella
mestarikoulu.fi

Seafood Chefin keskiössä  
kalat ja äyriäiset 

Seuraa kilpailua 
somessa

@seafoodchef-
suomi
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Kilpailut

Kuka on  
Suomen osterimestari?

Suomen 50 parasta ravintolaa 
julkistetaan Gastro Helsingissä

KUN LAJINA on osterinavaus, ratkaisee 
nopeuden lisäksi myös siisteys ja  
esillepano. Osterinavauksen mestaruudesta 
on kisattu Suomessa 1980-luvulta lähtien 
- niin myös tänä vuonna Gastro Helsingin 
päälavalla. 

Kisa tuomaroidaan sen edetessä ja 
palkinnot jaetaan heti taiston päätyttyä. 
Kisa käydään kansainvälisillä säännöillä. 
Osterilajike, jolla kisataan, on Euroopan 
osteri (Ostrea edulis). 
Osterinavauksen  
suomenmestaruuskisa  
pe 20.5. klo 14.35-15.25  
Gastro-lavalla

SUOMEN PARHAAT ravintolat on  
laitettu järjestykseen vuodesta 2004  
alkaen. Ravintolalistaus perustuu 
valtakunnalliseen äänestykseen, johon 
kutsutaan vuosittain runsaat tuhat  
horeca-alojen, juomabisneksen sekä 
ravintola- ja ruokakirjoittamisen 
ammattilaista. 

BasBas on kuulunut Suomen parhaiden ravintoloiden kärkisijoille vuodesta toiseen. 

liiketoimintapäällikkö Lumia Ankkuri.  
Listan julkistamisen yhteydessä  
paljastetaan myös sijoille 51-100 
sijoittuneet ravintolat.

EEROPEKKA RISLAKIN mukaan yksi 
listauksen syntyhistorian tavoitteista on 
ollut nostaa ravintola-ala positiivisesti esiin. 

”Tavoite ei ole vanhentunut. Viimeiset 
kaksi vuotta eivät ole olleet alalle vain 
taloudellisesti raskaita, vaan ravintolat 
ja alan työntekijät on demonisoitu 
yhteiskunnallisesti hylkiöiksi”, Rislakki 
sanoo.

Silti ala on uskonut itseensä. Viimeisen 
vuoden aikana on syntynyt runsaasti uusia 
ravintoloita ja vanhatkin toimijat ovat 
hioneet konseptejaan. 

”Minun päässäni ravintolat edustavat 
yhteisöllisyyttä sekä uskoa tulevaisuuteen ja 
parempaan elämään.”
Suomen 50 parasta ravintolaa -julkistus 
ke 18.5. klo 15.30-16.30 Gastro-lavalla 

Äänestyksen toteuttaa verkkomedia 
Viisi Tähteä pääyhteistyökumppaninaan 
Messukeskus.

Tämän vuoden parhaimmisto 
julkistetaan Gastro Helsingin ensimmäisenä 
messupäivänä tilaisuudessa, jonka 
juontavat Viiden Tähden päätoimittaja 
Eeropekka Rislakki ja Gastro Helsingin 

Katso tulokset  
heti tilaisuuden jälkeen

viisitahtea.com 
50parasta.fi

Tiesitkö,  
että Irlannin 
Galwayssa 
on järjestetty 
osterin- 
avauksen  
MM-kisoja 
vuodesta 
1964 alkaen?
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Suomen kokkimaajoukkue  
kestitsee pop up -ravintolaa 
SUOMEN KOKKIMAAJOUKKUE avaa Gastro 
Helsinki -messuille Suomen ylivoimaisesti 
tasokkaimman ravintolan. Pop up 
-ravintola toteutetaan yhteistyössä Islannin 
maajoukkueen kanssa, ja sen nimi on 
teeman mukaisesti FIN-ICE. 

40-paikkaisessa ravintolassa 
tarjoillaan kansainvälisten huippukokkien 
suunnittelema ja toteuttama neljän 
ruokalajin lounasmenu, joka on tilattavissa 
etukäteen osoitteesta ctof.fi. 

Lisäksi kokkimaajoukkueet valmistavat 
pienempiä herkkuja maajoukkuealueen 
snack-keittiöön, jonka torstaipäivän myynti 
lahjoitetaan lyhentämättömänä Ukrainan 
humanitaariseen apuun. Kerätty summa 
paljastetaan perjantaina Gastro-lavan vii-
meisessä ohjelmanumerossa. 

Makuelämys-
ten ja hyvän-
tekeväisyyden 
ohella tiedossa on 
päivittäistä kisai-
lua joukkueiden 
kesken tiukassa, 
mutta rentomie-
lisessä FIN-ICE 
Gastro Champion 
2022 -kilpailussa. 
Lisäksi maajouk-
kueiden kuulu-
misia kuullaan 
tapahtuman lavaohjelmassa. 

GASTRO HELSINKI on tärkeä välipysäkki 
ja harjoittelumahdollisuus Suomen 
kokkimaajoukkueelle, joka treenaa 
Luxemburgissa syksyllä järjestettävään 
Villeroy & Boch Culinary World Cup 
-kilpailuun. Päätähtäin häämöttää vuoden 
2024 kokkiolympialaisissa Stuttgartissa. 

Culinary Team of Finlandin 
toiminnanjohtaja Tapio Laine sanoo 
Suomen kokkimaajoukkueen esittäytyvän 
messuilla ensimmäistä kertaa uudessa 
kokoonpanossaan. 

”Olemme todella iloisia yhteistyöstä 
Messukeskuksen kanssa, sillä 
ohjelmakumppanuus edistää ruokakulttuuria 
ja tukee meitä matkallamme kohti MM-
kisoja. Lupaamme pop up -ravintolassamme 
huippumakuja suoraan kansainvälisiltä 
kilpailuareenoilta.”

FIN-ICE pop up -menu 

Tomaattitartaria, tattaria ja 
piparjuurta

•••
Kotimaista siikaa

Jogurttia, kurkkua ja heraa

•••
Ylikypsää karitsan entrecotea
Maa-artisokkaa ja korvasientä

•••
Mallas-choux 

vuohenmaitojäätelöllä
Marjoja ja kuusenkerkkää

Kattaukset:

ke 18.5. 
klo 12.00, 13.30 & 15.00

to 19.5. 
klo 12.00, 13.30 & 15.00

pe 20.5. 
klo 12.00 & 13.30

Liput ovat myynnissä 
verkkokaupassa ctof.fi - 

paikkoja on rajoitettu määrä, 
toimi nopeasti! Verkkokaupassa 

myytävien lippujen lisäksi jokaiseen 
kattaukseen on myynnissä 10 

paikkaa Culinary Team of Finland 
-messupisteellä. Menun hinta 
on 55,00 €/hlö. Ruokajuomat 
ostettavissa paikan päältä.

Kilpailut

Autetaan 
Ukrainaa 
torstaina! 

Suomen kokkimaajoukkueen jäsenistöä.

Tapio Laine.
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Pasilan asema 300m
Pasila Railway Station 300m

Itäinen sisäänkäynti
Eastern entrance
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Pasilan asema 300m
Pasila Railway Station 300m
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14.00-14.30
Yrittäjyyttä ja intohimoa  
Kehä Kolmosen ulkopuolella
• Jenny Kurkela, ravintoloitsija,  
 Ostroferia, Oulu 
• Roope Kotila, keittiömestari ja  
 ravintoloitsija, Gustav Kitchen & Bar,  
 Rovaniemi
• Markku Ojala, keittiömestari ja  
 ravintoloitsija Gastropub Mylly,  
 Lahti
Rehellistä keskustelua yrittäjyydestä, työn 
imusta sekä ruoka- ja palvelufilosofiasta 
yrittämisen takana. Haastattelijana Viisi 
Tähteä -verkkolehden toimituspäällikkö 
Heikki Kähkönen. 

14.30-15.15
Suomen ruokaturvan riskit ja uhat - 
elintarvikehuoltovarmuus tarkastelussa
• Mikko Käkelä, toimitusjohtaja, ETL
• Csaba Jansik, erityisasiantuntija,  
 Luonnonvarakeskus
• Markus Lassheikki, MTK
Suomen kansallinen elintarvikehuolto-
varmuus perustuu kotimaisen alku-
tuotannon ja oman elintarviketeollisuuden 
toiminnan jatkuvuuteen, joten oma-
varaisuudesta ei ole syytä tinkiä. Samalla 
olemme kuitenkin riippuvaisia ulkomailta 
tuotavista lannoitteista, polttoaineesta, 
työkoneista ja rehuvalkuaisesta. 
Elintarvikesektori toimii vain, jos koko 
palveluketju infrastruktuureineen toimii, 
niinpä palveluketjun haavoittuvuus on syytä 
ottaa tosissaan. 

15.30-16.30
Suomen 50 parasta 
ravintolaa -julkistus
Yli tuhat 
horeca-alojen, 
juomabisneksen 
sekä ravintola- ja 
ruokakirjoittamisen 
ammattilaista ovat 
olleet äänestämässä 
Suomen parhaita 
ravintoloita. 
Äänestyksen tulokset selviävät tilaisuudessa, 
jonka juontavat Viisi Tähteä -verkkolehden 
päätoimittaja Eeropekka Rislakki ja Gastro 
Helsingin liiketoimintapäällikkö Lumia 
Ankkuri. Lue lisää s. 6. 

13.30-13.45
Nuoren keittiömestarin monta 
mahdollisuutta - keittiömestari  
Ville Parkkisen urapolku
• Ville Parkkinen, keittiömestari ja  
 valmentaja, Fredman, Etelä-Suomen  
 keittiömestarien puheenjohtaja
Ville Parkkinen kertoo, kuinka on saanut 
kokin koulutuksella monta mahdollisuutta 
kehittyä ja rakentaa omanlaisensa urapolun. 
Lisäksi kuullaan, kuinka Etelä-Suomen 
keittiömestarit ovat ottaneet nuoret 
ammattilaiset mukaan toimintaansa.

Ohjelma • Gastro Stage

Keskiviikko 18.5.

11.00-11.30
Neljä ratkaisua työvoimapulaan
• Mikael Nuotio, hotelli- ja  
 ravintola-alan toimialajohtaja, Barona
Lyhyt johdanto monimutkaiseen, 
mutta tärkeään asiaan: Kuinka voimme 
varmistaa, ettei horeca-alan kasvu rajoitu 
työvoimapulaan? Mitkä ovat nopeat ratkaisut 
ja mitä tulisi tehdä positiivisen vaikutuksen 
saavuttamiseksi pitkällä aikavälillä? 

11.30-12.00
Ruoka- ja ravintola-alan uusi aika,  
mutta millä opeilla?
• Peter Fredman, Fredman-konsernin  
 omistajayrittäjä ja hallituksen  
 puheenjohtaja
Voittava kaava löytyy asiakaskokemuksen, 
tehokkuuden ja kestävän kehityksen 
yhdistämisestä. Niistä rakentuu timanttinen 
työntekijäkokemus ja arvokas brändi. 
Luvassa konkreettisia caseja!

12.00-12.30
Musiikin merkitys osana  
ruokakokemusta ja ruoan makua
• Anu Hopia, professori, Funktionaalisten  
 elintarvikkeiden kehittämiskeskus/ 
 EPANET, Turun yliopisto
Ihmisen, musiikin ja mikrobien välillä on  
yhteys, josta tietämyksemme on vielä 
vähäistä. Äänet ja musiikki muodostuvat 
värähtelystä, joka etenee akustisina aaltoina 

ympärillämme. 
Me ihmiset  
aistimme  
värähtely- 
energian kuulo-
kokemuksena, 
mutta musii-
kin on todettu 
vaikut tavan myös  
sellaisiin orga-
nismeihin, jotka 
eivät kykene 
kuulemaan. 

Muutokset 
mahdollisia. 

Katso päivitetty 
ohjelma: 

gastrohelsinki.fi

Anu Hopia.

Ville Parkkinen.

Riikka Mantila.

13.45-14.00
Nuoren keittiömestarin monta 
mahdollisuutta - nuoret kokit lavalla
• Riikka Mantila, Suomen Keittiömestareiden  
 Young Chefs mentori, lehtori
Riikka Mantila on elävä esimerkki siitä,  
kuinka urasuunnittelulla ja oman  
osaamisen kehittämisellä voi tehdä mitä 
vain. Hän toimii mentorina Suomen keittiö-
mestareiden Young Chefs Clubissa, joka 
tarjoaa nuorille kokeille ammattia tukevia 
verkostoitumismahdollisuuksia ja koulutusta. 

13.15-13.30
Nuoren keittiömestarin monta 
mahdollisuutta - Suomen keittiömestarit
• Markku Ojala, puheenjohtaja,  
 Suomen keittiömestarit ry
Suomen keittiömestarit ry:n tehtävänä 
on edistää suomalaista ruokakulttuuria 
ja gastronomiaa, toimia jäsenistönsä 
ammattitaidon ja -tiedon edistäjänä ja 
kehittäjänä sekä lisätä tietämystä alasta 
ja sen merkityksestä yhteiskunnalle. 
Yhdistyksen puheenjohtaja Markku Ojala 
kertoo, miksi yhdistys on olemassa ja 
mitä se voi tarjota nuorille ja muille alan 
ammattilaisille.

Muutokset mahdollisia. Changes are possible.10



 Programme in English!

14.15-14.45
Consumer trends in drinking
• Jussi Tolvi, co-founder of Club Soda
How have global mindful drinking and sober 
curious movements changed attitudes to  
alcohol? What are the latest trends in 
consumption of alcohol and non-alcoholic 
drinks?

14.45-15.00
Ravintola-alan tulevaisuudennäkymät 
MaRa:n näkökulmasta
• Timo Lappi,  
 MaRa ry:n  
 toimitusjohtaja
Timo Lappi avaa 
ravintola-alan 
näkymiä, joista 
jokaisen alalla 
toimivan tulisi 
olla tietoinen.  
Lavaisäntänä toi-
mii Culinary Team 
of Finlandin pu-
heenjohtaja Jarmo 
Huuhtanen.

15.30-16.00
Kokkikilpailut huippuosaamisen 
näyttämönä
• Katja Tuomainen, Suomen  
 kokkimaajoukkueen johtaja 
• Heikki Liekola, Vuoden Kokki -kisan  
 päätuomari 
• Mikko Kaukonen, Suomen Bocuse d’Or  
 -edustaja kaudelta 2020-21 ja  
 Bocuse d’Or Academy Finlandin  
 hallituksen jäsen
Nyt keskustellaan kokkikilpailujen  
ihanan kamalasta arjen tekemisestä,  
kisoihin valmistumisesta,  
toistoista, testauksesta, henkisestä 
paineesta ja tiimin onnistumisesta.  
Mikä merkitys kisoilla on kokeille  
itselleen, entä Suomen ruokakulttuurille  
ja osaamisen tasolle?

Ohjelma • Gastro Stage

Torstai 19.5.

11.00-11.30
Vetovoimaa esimieskoulutuksella & 
pitovoimaa vastuullisella johtamisella
• Koulutusasiantuntija Heidi Malin,  
 johtaminen ja esimiestyö, Perho PRO
Miten koulutuksen avulla taklataan 
työvoiman saatavuutta ja pysyvyyttä? 
Ammatilliset johtamisen ja esimiestyön 
koulutukset ovat vaikuttava tapa sitouttaa 
henkilökuntaa ja tukea uralla etenemistä. 
Ammattitaitoinen ja vastuullinen johtaminen 
puolestaan edistää yrityksen uudistumista, 
lisää työntekijöiden hyvinvointia sekä 
kiinnittymistä yrityksen päämääriin ja 
arvoihin. 

12.00-12.45
Keskustelua siitä, mistä alalla  
pitäisi keskustella
• Daniel Woodward, yhdenvertaisuuden ja  
 inklusiivisuuden asiantuntija, Ekvalita 
• Lassi Jyrkkänen, yrittäjä, keikkakokki.fi
• Mirva Mölsä, Employee Experience  
 Manager, We Are Group
Paljon on juhlasalongeissa puhetta 
vastuullisuudesta, mutta onko puheella 
katetta? Liian pienet palkat, nollasopimukset 
ja kyykyttävät pomot. Machoilun kukoistus 
ja horeca-alan tasa-arvo. Viherpesu ja 
vastuullisuus. Vai onko sittenkin niin, 
että alan hyvät puolet ja yhteisöllisen 
työkulttuurin koukuttavuus jäävät 
kertomatta? Sensuroimatonta keskustelua 
asioista niiden oikeilla nimillä.

Muutokset 
mahdollisia. 

Katso päivitetty 
ohjelma: 

gastrohelsinki.fi

Eetu Topo.

Daniel Woodward.

Samuil Angelov.

Timo Lappi.

11.30-12.00
Drinkki 2030 - juomisen huominen
• Eetu Topo, drinkkikirjailija ja  
 Kåska Drinksin perustaja
Mitä tiskiltä tilataan vuonna 2030?  
Jääkö dokaaminen täysin muodista? 
Vaikuttaako ilmastonmuutos 
juomakulttuuriin? Näihin ja moniin muihin 
kysymyksiin pureudutaan keskustelevassa 
hengessä, kun Eetu Topo käy läpi 
tulevaisuuden trendikatsauksia ja näkymiä 
juomisen huomisesta. 

12.45-13.15
Erinomainen palvelukonsepti
• Samuil Angelov, kansainvälisesti 
 palkittu sommelier ja ravintoloitsija
Mistä on tehty erinomainen palvelukonsepti? 
Murun ja Pastiksen ravintoloitsija Samuil 
Angelov kertoo, miten timanttinen 
palvelukokemus syntyy ja miten sitä 
pidetään yllä jokaisena viikonpäivänä. 

Muutokset mahdollisia. Changes are possible. 11



Perjantai 20.5.

 Programme in English!

10.30-10.45
How to learn to design great experiences  
- for both customers and employees?
• Riina IIoranta, Lecturer of Experience  
 Economy, Haaga-Helia
• Violeta Salonen, Senior Lecturer  
 in Experience Management & Design,  
 Haaga-Helia
Customer experience encompasses every 
aspect of hospitality companies’ products and 
services. To succeed with your customers, 
you need to succeed in designing and creating 
great employee experience - not only to 
attract and engage the best team members, 
but also because employee experience has a 
huge impact to customer experience. Get to 
know how to study these topics in Haaga-
Helia’s Bachelor and Master Programmes.

10.45-11.00
Future Leadership in the hospitality 
industry
• Meri Vehkaperä,  
 Senior Lecturer,  
 Haaga-Helia
Hotel, restaurant 
and catering 
industry has been 
hit hard by the 
pandemic and 
many have left 
the industry. We 
have to be able 
to attract, inspire 
and develop the 
next generation of 
employees. However, we will not succeed 
unless we understand what kind of leaders 
and leadership will be needed in the future. 
In Haaga-Helia University of Applied Sciences, 
we have identified the present and future 
leadership competence needs and Meri 
Vehkaperä will share the results with you.

11.00-12.00
Ketä kiinnostaa?  
Keskustelua alan houkuttavuudesta
• Charrlotta Ylimys, ravintolaryhmän- 
 johtaja Noho Partners 
• Pia Tuomi, henkilöstöjohtaja,  
 Scandic Hotels
• Marika Mäkelä, henkilöstöjohtaja, Restel
• Annika Rönni-Salminen,  
 puheenjohtaja, PAM 
Horeca- ja hospitality-alat ovat totisen 
paikan edessä. Miten taklata krooninen 
työvoimapula, miten pitää yllä moitteetonta 
palvelulupausta tai ylpeyttä työstä? 
Löytyisikö imu alan ilosta, sen moninaisista 
urapoluista ja yhteisöllisyydestä?

Ohjelma • Gastro Stage

12.30-13.00
Kippis juomahistorialle
• Merja Nummi, museolehtori, filosofian  
 maisteri, Hotelli- ja ravintolamuseo
Suomalainen alkoholipolitiikka on merkinnyt 
ravintoloille jos jonkinlaista rajoitusta 
ja sääntöä läpi historian. Hotelli- ja 
ravintolamuseon puheenvuorossa 
maistellaan niin baarijakkarakieltoa, 
kiertävää voileipää kuin tanssi- ja 
laulukieltoakin.

 Programme in English!

13.00-13.30
Low and no alcohol drinks
• Jussi Tolvi, co-founder of Club Soda
Developments in low and no alcohol drinks, 
today’s global drink market and future 
trends. How are the new alternatives to 
alcohol, such as wine substitutes and use 
of functional ingredients, shaping the world 
of drinks?

13.30-13.45
Alan tulevaisuus oppilaitoksen 
näkökulmasta ja hedelmälliset  
yhdessä tekemisen mallit
• Elina Karvinen, lehtori, Keski-Uudenmaan  
 koulutuskuntayhtymä KEUDA
Nyt kuulolle kaikki te, joita kiinnostavat 
hyvät yhteistyön käytännöt ja 
mahdollisuudet oppia lisää yhdessä alan 
huippujen kanssa! Elina Karvinen kertoo, 
kuinka tulevaisuuden osaajat saadaan 
kouluttautumaan alalle. Samalla raotetaan 
KEUDA:n ja kokkimaajoukkueen yhteistyötä, 
joka tarjoaa opiskelijoille korvaamattoman 
arvokkaan kokemuksen ja tietotaidon alalla 
eteenpäin pyrkimiseen. 

13.50-14.10
Suomen ruokakulttuurin valttikortit 
maailmalla
• Jenni Bergström, keittiömestari ja  
 ravintoloitsija
• Jarkko Pulkkinen, keittiömestari
Tiedossa tömäkkää kertomusta siitä, 
kuinka ala on viime vuosina muuttunut 
ammattilaisten näkökulmasta. Entä mitkä 
ovat Suomen valttikortit kotimaisen 
ruokakulttuurin maailmalle viemisessä? 
Lavaisäntänä toimii Culinary Team of 
Finlandin puheenjohtaja Jarmo Huuhtanen.

 Programme in English!

14.10-14.30
FIN-ICE - with a view to the Luxembourg 
World Cup 2022 / FIN-ICE - tähtäimessä 
Luxembourg World Cup 2022
Representatives of the Finnish and Icelandic na-
tional teams will talk about upcoming Culinary 
World Cup and their preparations for it. How 
successful have they been in preparing for the 
Cup in the middle of the pandemic? What are 
their views of the success of the Nordic coun-
tries? Hosted by Jarmo Huuhtanen, the Chair-
man of the Culinary Team of Finland. / Suomen 
ja Islannin maajoukkueiden edustajat kertovat 
tiimiensä seuraavasta koitoksesta ja siihen 
valmistautumisesta. Miten keskellä korona-
pandemiaa on valmistauduttu ja mikä on jouk-
kueiden näkemys pohjoismaiden menestyksestä 
kisoissa? Lavaisäntänä toimii Culinary Team of 
Finlandin puheenjohtaja Jarmo Huuhtanen. 

14.35-15.25
Osterinavauksen suomenmestaruuskisa
Osterinavauksen SM-kisoihin on kutsuttu 
maamme parhaat osterinavaajat. Nopeus, 
siisteys ja esillepano ratkaisevat, kuka 
kruunataan mestariksi. Palkinnot jaetaan 
heti kilpailun päätyttyä. Lue lisää s. 6.

15.30-16.00
Seafood Chef -kilpailun voittajajulkistus
Nyt palkitaan todelliset kala- ja 
äyriäisosaajat! Tule seuraamaan Seafood 
Chef -kisan palkinnonjakoa ja kannustamaan 
taitavia kisaajia. Lue lisää s. 5. 

16.00-16.30
”And the winner is...” FIN-ICE Gastro 
Champion 2022 Awards
Kolmen messupäivän ajan on käyty tiukkaa, 
mutta rentomielistä kisaa Suomen ja 
Islannin kokkimaajoukkueiden välillä FIN-ICE 
Gastro Champion 2022 -kilpailun merkeissä. 
Nyt on aika julistaa voittaja sekä tuoda 
kirkkaiden tähtivalojen alle messumatkalle 
osallistuneet KEUDA:n tarjoilijat ja muut 
tärkeät henkilöt. Lopuksi paljastetaan 
snack-keittiön torstaipäivän myynti, 
joka menee lyhentämättömänä Ukrainan 
humanitaariseen apuun. Lue lisää s. 7.

Meri Vehkaperä.

Muutokset mahdollisia. Changes are possible.12



Take
Away
Zone!

Poimintoja messuilta

Bongaa Aromi
Gastro Helsingin päämedia- 
yhteistyökumppanin, ravintola-
alan ammattilehti Aromin  
löydät joka päivä 
osastolta 7b100. 
Jätä juttuidea, 
vaihda kuulumiset  
ja hyödynnä  
rahanarvoiset  
messutarjoukset!

av
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m
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ia
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8 TAPAA 
päästä  
niin hyvään  
duuniin  
että huimaa

REMONTTI
MIELESSÄ?
Keittiön  
konetrendit  
2022

VALKUAISTA
ILMAN KANAA
Tekeekö  
Maija Itkonen 
taas nyhtikset

Unelma

no 4/2022  X  7,90 €

RUUAN & JUOMAN AMMATTILAISILLE

Opiskelija, uranvaihtaja ja konkari, joka  
unelmoit isosti tai pienesti. Tämä on sinun lehtesi.

SISÄLTÄÄ 
GASTRO- 

MESSUJEN 
OPPAAN

Osasto 
Stand  

number
7b100

Osasto 
Stand  

number
6d90Tutustu  

Aimoon
Uusi ammattilaisten tukkukauppa  
Valio Aimo lanseerataan Gastrossa! 
Aimolla on omaa valmistusta,  
laadukas valikoima sekä maan kattavin 
jakeluverkosto. Se palvelee koko  
horeca-alaa sekä jakaa tietoa 
uusimmista ja tuoreimmista trendeistä. 
Tutustu Aimoon Valion osastolla  
6d90.

Osasto 
Stand  

number
6d50

Inspiroidu kovasta  
nelikosta
Take Away Zone -yhteisosasto 6d50 kokoaa 
yhteen Dietan, Myllyn Parhaan, Kruunu Herkun 
ja Meiran tuoteuutuudet. Tule inspiroitumaan 
älykkäästä laiteteknologiasta ja trendikkäistä 
kattauksista. Nauti myös yhteisen menun 
ruokaideoista joko osastolla tai mukaan otettuna.
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Kuuntele asiantuntijoita

PAM:n puheenjohtaja  
Annika Rönni-Salminen.

Gastro Helsinki on ruoka- ja 
ravintola-alan ammattilais-
ten ja opiskelijoiden foorumi, 
jonka lavaohjelmassa kuullaan 
puheenvuoroja ajankohtai-
sista aiheista. Tänä vuonna 
niitä ovat muun muassa alan 
työvoimatilanne ja vetovoima 
sekä nykyaikainen johtaminen. 

Työntekijä- ja asiakaskoke-
mukset kulkevat käsi kädessä. 
Aiheesta puhuu viimeisenä 

messupäivänä Haaga-Helian 
lehtori Meri Vehkaperä otsi-
kolla Future Leadership in the 
Hospitality Industry. 

Heti puheenvuoron jälkeen 
järjestetään paneelikeskuste-
lu otsikolla Ketä kiinnostaa? 
Keskustelua alan houkut-
tavuudesta, jossa pureu-
dutaan alan vetovoimaan 
liittyviin tekijöihin. Aiheesta 
keskustelevat NoHo Partner-

sin ravintolaryhmän johtaja 
Charrlotta Ylimys, Scandic 
Hotelsin henkilöstöjohtaja 
Pia Tuomi, Restelin henkilös-
töjohtaja Marika Mäkelä ja 
Palvelualojen ammattiliitto 
PAM:n puheenjohtaja Annika 
Rönni-Salminen.

Puheenvuoro ja paneeli-
keskustelu järjestetään 
Gastro-lavalla perjantaina 
klo 10.45 alkaen.

Maistele juomauutuuksia
Gastro Helsingin Wine, Beer & Spirits -alue 
kutsuu ravintoloitsijat, sommelierit, ostajat 
ja muut alkoholikaupan ammattilaiset 
tutustumaan ja maistelemaan kauden 
parhaimpia juomia. Esillä on maahantuojien 
viinejä, kuohuviinejä ja samppanjoita, 
kotimaisten panimojen erikoisoluita sekä 
viskejä ja muita väkeviä.

Näin se toimii
Lunasta alueen Lasipisteeltä lasi sekä 
maistelulipukkeet. Lasivuokra on 8 euroa, 
josta palautetaan 5 euroa. 

Yhden maistelulipukkeen hinta on  
3 euroa, maisteluannos voi maksaa  
myös useamman lipukkeen. Maistelu-
lipukkeiden myynti päättyy keskiviikkona 

Poimintoja messuilta

Nyt myös 
Gastron  

sisäterassi!

ja torstaina klo 17.30, perjantaina  
klo 16.30. Anniskelu päättyy keskiviikkona 
ja torstaina klo 18.00 ja perjantaina  
klo 17.00.

Alueella on myös maksuttomia 
tastingeja. Anniskelualueelle on 18 vuoden 
ikäraja. 
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A
AiCan - Happy People Oy 7b118
Aromi 7b100
Artekno Oy 6h1
Atria Suomi Oy 6f48

B
Baba Foods Oy 7d111
Bacardi 7e128
BBWINES OY 7d130
BE WTR / Nespresso 6a80
Berlund, Berisha Ylber 7d110
Birkkalan tila 7g108
Bistro-Tuote Oy 6c48
Bunge Finland Oy 7f120

C
Caminito Oy 7h125
Cannelle Bakery Ltd 7b124
CGI Suomi Oy 6h10
ClickitUp - Nouseva lasikaide 6g10
Condite Oy 6f68
Corpowear OÜ 6a98

D
Diamond Beverages Oy 7e138
Dieta Oy 6d50

E
E. Ahlström Oy 6f80
Eesti Pagar 6a60
Elintarvike- ja Terveys-lehti 7d102
eSmiley Oy 7h101
ETS NORD AS, Suomen sivuliike 6c30
Europicnic Oy 6b88

F
FARMI 6a60
Feelia Oy 6b90
Findus Finland Oy 6h90
Finn Spring Oy 6b80
FoodFarm 6h81
Foodin 6h20
Fresh Servant Oy Ab 6d60

G
Gotsu 6a60
Gourmet Club 6a60
Görans 6f81

H
HKScan Finland Oy 6f90
Hoist Group Ab Oy 6h18
Horecatarvike.fi 7f101
Hutek Oy 6g28
Hätälä Oy 7f112

J
Jamix Oy 6h29
Jari Ahola Oy 6f1
JDM Media Oy 7d128
JEPO 6f81

JK-Decorest Oy 6g2
JMN-Group Oy 7h120
Johan & Nyström OY 6h59
Johan i Hallen & Bergfalk Oy 6h88
Julkisten ja hyvinvointialojen liitto 
JHL ry 7e115
Järvikylä 6d50

K
Kalaneuvos Oy 7e129
Kankaanpään Pajunen Oy 7e112
Kaskein Marja Oy 7e110
Kavika Oy 6c20
Keiju 6d80
Keski 6d80
Kespro 6h50
Kikas 6a60
Kopal Keittiöt Oy 6c48
Kotivara 6d80
Kristall Pro Clean Oy 7b111
Kruunu Herkku Oy 6d50

L
Lagerblad Foods Oy 6h48
Laitilan Wirvoitusjuomatehdas Oy 7d135
Lapin Liha Oy 7e110
Largo 6a60
Lindström Oy 6h2
Lisäpalvelu 7b120
Lounastaja 7b112
LT Trading 6a60

M
Marjavasu Oy 6g21
Mauste-Sallinen Oy 7k111
Meeat Food Tech Oy 6f30
Meira Oy 6d50
Mestari 7e125
Metos Oy Ab 6a50
Mixpack 6a60
Mixtec Oy 6h80
Monditaly Finland Oy 6h30
Monditaly Wines & Spirits Oy 7d131
Mondo Fresco Oy 6b98
Murtolan Hamppufarmi 6h81
Myllyn Paras Finland Oy 6d50
Nordalco Oy 7d134
Nordex Food A/S 7h108

O
Oy Conaxess Trade Finland Ab 6f61
Oy Conaxess Trade Finland Ab 6b101
Oy Gustav Paulig Ab 6f50
Oy Lantmännen Unibake Ab Finland 6f58
Oy Lunden Ab Jalostaja 6h28
Oy Sinebrychoff Ab 7e128
Oy Winpos Ab 6f20

P
PaloFy 6f21
Philip Morris Finland Oy 7e130
Pohjanmaan Kaluste Oy 6f2
Pohjolan Luonto ja Kala Oy 6h11
Profexpo Oü 6a60
Proresto 7k125
Puljonki Oy 6a90
Punch Club 7d138

R
Ravintoraisio Oy 6h60
Rentokil Initial Oy 6g18
RestaRama ja Laatukalusteet 6b48
Resthot Finland 6b50
Restolution Oy / Kassamagneetti 6c10
Rikasta ravintoa hiilinielusta 
-öljyhamppu 6h81
R-kioski Oy 7h110
Robert Paulig Roastery 7d124
ROBOT-COUPE 6e60

S
Saarioinen Oy 6b60
Salesmart Oy 6d80
Seagood Oy 6h58
Second Seoul Oy 6f81
Sensorcell Oy 6g8
SKJ Systems Ltd Oy 6g20
Skriveru saldumi SIA 7f108
Smart Set Oy 6f21
Snack Food Oy Finland 6g49
Solotop Oy 6c2
Solteq Oyj 6g48
Standa Oy 7k101
SUME SMOOTHIE 6a60
Suomen Palvelutukkurit Oy 7h121
Suppilog Oy 7a138,

7b138, 
7b139, 
7b148

SVEIKAS JSC 7d113

T
T-Bone Company Oy 7g101
Topfoods Finland Oy 6h98
Tullamore Dew 7d133

U
Unox Scandinavia 6g30

V
Valio Aimo 6d90
Viciunai Baltic OÜ 7h111
Vihannes-Laitila Oy 6f81
Vilma Alandia Group Ab Oy 7e113

Z
Zeberas Food Company 7b110

Ö
Öun Drinks 6a60

Näytteilleasettajat
Exhibitors

Muutokset 
mahdollisia. 

Katso päivitetty 
lista: 

gastrohelsinki.fi
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19.5.2022 
14.15-14.45
Consumer trends in drinking
• Jussi Tolvi, co-founder of Club Soda 
A look at how global mindful drinking/
sober curious movements have changed 
consumer attitudes to alcohol, and trends 
in consumption of alcohol and non-alcoholic 
drinks.

Speaker Jussi Tolvi is a co-founder of 
London-based Club Soda. Club Soda helps 
people drink more mindfully and live well. 
They are also experts on low and no alcohol 
drinks, organise mindful drinking festivals, 
and in December 2021 opened London’s first 
alcohol-free drinks shop.

20.5.2022 
10.30-10.45
How to learn to design great experiences - 
for both, customers and employees?
• Riina IIoranta, Lecturer of Experience  
 Economy, Haaga-Helia
• Violeta Salonen, Senior Lecturer  
 in Experience Management & Design,  
 Haaga-Helia 
Customer experience encompasses every 
aspect of hospitality companies’ products 
and services. To succeed with your 
customers, you need to succeed in designing 
and creating great employee experience 
- not only to attract and engage the best 
team members, but also because employee 
experience has a huge impact to customer 
experience. Get to know how to study these 
topics in Haaga-Helia’s Bachelor and Master 
Programmes.

10.45-11.00
Future Leadership in the Hospitality 
Industry
• Meri Vehkaperä, Senior Lecturer,  
 Haaga-Helia 
Hotel, restaurant and catering industry has 
been hit hard by the pandemic and many 
have left the industry. We have to be able 
to attract, inspire and develop the next 
generation of employees. However, we will 
not succeed unless we understand what kind 
of leaders and leadership will be needed 
in the future. In Haaga-Helia University of 
Applied Sciences, we have identified the 
present and future leadership competence 
needs and Meri Vehkaperä will share the 
results with you.

13.00-13.30
Low and no alcohol drinks
• Jussi Tolvi, co-founder of Club Soda 
Developments in low and no alcohol drinks, 
today’s global drink market and future 
trends. How are the new alternatives to 
alcohol, such as wine substitutes and use 
of functional ingredients, shaping the world 
of drinks?

14.10-14.30
FIN-ICE - with a view to the Luxembourg 
World Cup 2022 / FIN-ICE - aiming 
towards Luxembourg World cup 2022
Representatives of the Finnish and Icelandic 
national teams will talk about upcoming 
Culinary World Cup and their preparations 
for it. How successful have they been in 
preparing for the Cup in the middle of the 
pandemic? What are their views of the 
success of the Nordic countries? Hosted 
by Jarmo Huuhtanen, the Chairman of the 
Culinary Team of Finland.

Welcome to Gastro Helsinki 2022! Gastro wishes to devote a greater amount 
of attention to non-Finnish industry professionals by offering programme in 
English for the first time. Join Gastro to learn about the latest industry trends 
and to be entertained by thrilling cookery competitions!

Fine flavours  
for professionals
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