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EDELLISEN RISTIKON RATKAISU

SUDOKU

RISTIKKO

PÄHKINÄ

Sudoku-tehtävän 488 ratkaisu.

Täytä ristikko siten, että 
jokaisella pysty- ja vaa-
karivillä ( ja paksuilla
 viivoilla rajatuissa 3 x 3 
laatikoissa) on jokainen 
luku yhdestä yhdeksään. 
Kerran ja vain kerran! 
Apua Sudokun ratkai-
suun osoitteessa:
www.sudoku.org.uk

Taso: Keskivaikea

Tehtävä numero 489.

Auktoriteetteja myötäilemällä pääsee kauas.
Suuntaa ei voi tosin itse määrätä.

FRIENDS  
AND BRGRS

Tavoitteena 
laajentua
Toimipisteet sijaitsevat  
Pietarsaaressa ja  
Helsingissä. Parhaillaan  
ravintolalle etsitään  
sopivia tiloja Tukholmasta.  
Ulkomaisissa toimipisteissä  
on tarkoitus käyttää  
paikallisia raaka-aineita.
Konsepti on fast casual 
-ravintola. Fast casual  
sijoittuu pikaruoka- 
ravintolan (fast food)  
sekä perinteisemmän ruoka
ravintolan (casual dining)  
välimaastoon.
Liha, leipä, peruna, juustot, 
kasvikset, kananmuna ja öljy 
ovat täysin kotimaisia.
Kaikki muu valmistetaan 
ravintolassa alusta loppuun 
itse, paitsi ketsuppi (Heinz),  
sinappi (French’s Classic  
Yellow Mustard ja  
Auran Sinappi)  
sekä hampurilaisleivät,  
jotka toimitetaan  
Helsingin toimipisteeseen  
Kanniston leipomosta.
Hampurilaisaterian hinta  
11 euroa. Vertailun vuoksi  
Hesburgerin kerrosateria  
maksaa noin 7,80 euroa,  
McDonald’sin kerrosateria  
noin 6,50 euroa ja ravintola  
Chico’sin hampurilaisateria 
noin 15–19 euroa.

Avoimuus toi asiakasvyöryn  
kotimaiselle hampurilaisketjulle

Friends & Brgrs:llä on meneil-
lään aivan tavallinen päivä: Jo-
no kiemurtelee rappusille asti 
ja ihmisiä istuutuu ravintolan 
pöytiin sitä mukaa, kun ne va-
pautuvat.

Miten hampurilaisateria voi 
aiheuttaa moisen yleisöryntä-
yksen?

Huhtikuussa avattu Helsin-
gin toimipiste on jatkoa Pie-
tarsaaresta alkaneelle tarinalle. 
Kuuden pietarsaarelaismiehen 
projekti on kasvanut reilussa 
vuodessa 30 ihmistä työllistä-
väksi pikaruokaketjuksi.

Ruokalistalla on perinteistä 
pikaruokaa: hampurilaisia ja 
ranskalaisia. Pikaista ravinto-
lassa on kuitenkin vain palvelu. 
Astiat ovat kertakäyttöisiä, 
mutta raaka-aineet hankitaan 
läheltä ja valmistetaan tuoreel-
taan avokeittiössä.

”Kaikki raaka-aineet, jotka 
saamme Suomesta, otetaan 
Suomesta”, kertoo Friends and 
Burgers Oy:n toimitusjohtaja 
Kaj Fagerholm.

”Pakastin vain jäätelölle”
Yksi ravintolan omistajista, 
Saul Mäenpää, hymyilee luo-
muksensa keskellä. Hän on 
käyttänyt monta aamua jauhaen 
keittiössä lihaa pihvejä varten.

Mäenpää luottaa, että tuoreus 
on hyvän maun tae. ”Pakastinta 
käytetään vain jäätelölle.”

Laadukkaamman pikaruoan 
konsepti on nosteessa Yhdys-
valloissa, josta myös Friends 
and Brgrs on saanut inspiraa-
tiota.

Pohjoismaissa ei ole vas-
taavaa ketjua. Yhdysvalloista 
Eurooppaan rantautunut Sha-
ke-ketju on samantyyppinen, 
mutta sekään ei tee ranskalaisia 
itse.

MARKKU VUORIKARI

Ravintolan keittiössä ranskalaiset ovat vielä kokonaisia, kalajokelaisia perunoita. Axel Snellman viipaloi perunoita,  
jotka keitetään prosessin aikana yhteensä kolme kertaa. 

Hampurilaisaterian valmistus kotimaisista raaka-aineista 
vaatii työtä. Ranskalaisiin soveltuvien perunoiden 
löytämiseksi on testattu kymmeniä lajikkeita.

Pietarsaaressa  
viime vuonna  
ensimmäisen  
toimipisteensä  
avannut Friends  
and Brgrs kasvoi  
vuodessa 30 henkeä 
työllistäväksi  
ketjuksi.  
Markkinoinnissaan 
yritys luottaa  
avoimuuteen.

”Mietimme, millaista ruokaa 
haluaisimme tarjota kavereille. 
Tämä on sitä. Tunsimme toi-

semme ennestään hyvin, joten 
tästä tuli heti yhteinen juttu”, 
Mäenpää kertoo.

Ensimmäinen ravintola avat-
tiin pohjalaisten kotikentälle, 
mutta omistajat eivät arkaile 
ulkomaille menoa. Ketjua on 
suunniteltu laajennettavaksi 
Göteborgiin, Tukholmaan ja 
Kööpenhaminaan.

Konsepti kiehtoo naisia
Hampurilainen käydään ha-
kemassa suoraan avokeittiön 
tiskiltä. 

Asiakas voi samalla seurata 
ruoka-annoksen valmistamista. 
Seinällä kerrotaan, mistä mikin 
raaka-aine tulee.

”Avoimuus on tärkeää, kyllä 
asiakkaat haluavat tietää”, Mä-
enpää sanoo.

Konsepti houkuttaa nuoria, 
erityisesti naisia.

”Uskoisin, että meillä on 
enemmän naisasiakkaita kuin 
muilla vastaavilla hampurilais-
ketjuilla. Henkilökohtainen 

näkemykseni on, että nuoret 
aikuiset – varsinkin naiset – 
ovat tietoisia ruuan laadusta ja 
siitä mitä he syövät”, Fagerholm 
miettii.

”On ravintoloitsijan vastuu 
kertoa ja antaa asiakkaan päät-
tää, mitä hän haluaa syödä.”

Ranskalaiset haastoivat
Raaka-aineiden hankintaa 
työläämpää on ollut prosessien 
kehittäminen.

”Kun haluamme käyttää 
tuoreita tuotteita ja välttää li-
säaineiden käyttöä, suunnittelu 
vaatii työtä. Muut saavat rans-
kalaiset valmiina pakasteena”, 
Fagerholm pohtii. ”Työtä on 
tehty ja paljon.”

Mäenpään mukaan ranskalai-
set ovat kehitystyön haastavin 
osuus: peruna elää ja muuttuu, 
joten tasalaatuisuuden tavoit-
telu on ilman säilöntäaineita 

mahdotonta. Nyt tarjolla on vii-
me vuoden satoa, sillä perunas-
ta ei heti voi tehdä ranskalaista. 

”Tärkkelyspitoisuus ratkai-
see, myös kalsiumia on oltava 
enemmän. Elokuussa saamme 
käyttöön tämän vuoden satoa.”

”Olemme testanneet ainakin 
20:tä eri lajiketta. Välillä jokin 
tietty toimii, mutta ei välttämät-
tä enää muutaman kuukauden 
päästä, kun uusi sato tulee”, 
Fagerholm avaa.

Ranskalaisiin sopiva lajike on 
Mäenpään mukaan Velox.

Tilauksesta valmistettava 
ateria on noutovalmis. Pihvi 
on saanut väriä pintaansa, ja 
majoneesissa on makua. Annos 
on hieman suolainen mutta 
maukas.

Vaikuttaa siltä, että pietarsaa-
relaisten tarinaan on tiedossa 
jatkoa.
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