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NEWSTALGIAN MATKA JATKUU

Jotain tuttua ja jotain yllattavaa. Kyse ei ole pelkasta
retroilusta, vaan hyvaksi havaittujen klassikoiden
uudistamisesta nykyaikaiseksi ja laadukkaaksi
elamykseksi. Modernisoidut versiot hakevat
vaikutteita eri ruokakulttuureista tai vaikkapa tassa
hetkessa trendaavista raaka-aineista.

Paneroitu possunleike tarjoillaan sitruunan asemesta
tonkatsukastikeella tai tiramisusta I6ytyyDubai-
suklaan maut. Klassikoiden modernisointi vaatii toki
rohkeutta mutta myés makujen ymmarrysta. Kun
kaikki osuvat kohdilleen voi lopputuloksena olla
vaikkapa Tuomaan markkinoiden joulupuuron
kaltainen hitti.

HYVAN PALVELUN ROOLI KASVAA

Asiakkaiden huomioimisen ja personoidun palvelun
merkitys kasvaa erottautumiskeinona ja
asiakaskokemuksen kehittdjana. Osana hyvaa palvelua
korostuu myods ostamisen helppous seka
impulssiostamisen mahdollistaminen - molemmat
kehittdavat myos kassavirtaa positiivisesti. Hyva palvelu
on tarkea osa ravintolan brandia ja silhen on myos
tasta syyta hyva kiinnittaa huomiota.

EROTTAUDU ROHKEUDELLA

Erottuva liikeidea ja rohkeat ratkaisut lisadvat
kiinnostusta. Asiakkaat etsivat hyvaa hinta-
elamyssuhdetta ja siksi kokonaiselamykseen ja
houkuttelevaan hinnoitteluun kannattaa panostaa.

TYOKULTTUURI ON TARKEA OSA RAVNTOLAN
MENESTYSTA

Tyopaikan sisainen kulttuuri nakyysmyos asiakkaille.
Panosta kannustavaan ja tyoyhteis6a kehittavaan
kulttuuriin. Panosta sisaiseen viestintaan,
henkilokunnan hyvinvointiin ja osaamiseen. Hyva
tyokulttuuri vetaa osaajia puoleensa ja sitouttaa
nykyista henkilokuntaa.

HENKILOKUNTABRANDAYS OSANA RAVINTOLAN
TARINAA

Nostamalla henkilokunta nakyville, niin nettisivuilla
kuin somessakin, tuodaan tekijat lahemmaksi
asiakkaita. Henkilokunnasta tulee tarkea osa ravintolan
tarinaa ja brandia. Kun henkilokunta nostetaan
nakyville ravintolan viestinndssa, asiakkaat kokevat
ravintolan helpommin ldhestyttavana ja inhimillisena.
Myos henkilokunta kokee olevansa tarkea osa
ravintolan tarinaa ja sitoutuminen paranee.
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NAKYVYYS VARMISTAA ASIAKASVIRRAT

Katukuvan lisaksi ravintola on oltava nakyvilla myos
digitaalisilla alustoilla. Verkkosivujen ja sosiaalisen
median kanavien visuaalisuutta ja toiminnallisuutta ei
voi liikaa korostaa. Nailla on myds merkittava rooli
ravintolan digitaalisen |oydettavyyden ja lasndolon
kannalta. Somessa erottautuakseen, sisallon on oltava
omaperaista, tunnistettavaa ja liikeideaa tukevaa.
Digitaalisten kanavien suunnitelmallinen ja
sdannollinen hyodyntaminen on asiakasviestinnan
nakokulmasta avainasemassa.

MENU ON RAVINTOLAN KAYNTIKORTTI

Ostopaatos tehdaan usein jo etukateen ruoka- ja
juomalistojen houkuttelevuuden ja informatiivisuuden
perusteella. Varmista myos menuiden loydettavyys
my0s digitaalisilla alustoilla.
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AITOUS JA PAIKALLISUUS OHJAAVAT MAKUJA
Aitous nakyy myos maussa. Maailmalla pidemman
aikaa ollut ilmi6 on vahitellen I6ytamassa jalansi-jaa
myo6s suomalaisessa ravintolakentassa. Enaa ei
puhuta italialaisesta tai japanilaisesta keittiosta, vaan
tarkennetaan minka alueen "autenttisia” makuja on
tarjolla. Alueellinen tarkkuus ja tarinallistaminen tuo-
vat makuun uutta mielenkiintoa, syvyytta ja identi-
teettia.

Aitous nakyy myads kasityon arvostuksena. Hotellin
aamupalalla taydellisen pehmea munakokkeli ja yon
yli haudutettu puuro viestivat laadusta seka ammat-
titaidosta. Lounaalle itse tehdyt lihapullat, raikkaat
salaatit ja tuore talon leipa erottuvat edukseen.
lltaravintolassa raaka-aineita kunnioittavat kypsen-
nysmetodit ja taidolla valmistetut kastikkeet kertovat
intohimosta ruokaa kohtaan.

MONIULOTTEISUUS JA YLLATYKSELLISYYS

LUOVAT KIINNOSTAVUUTTA

Kokkion kuin saveltdja, joka yhdistaa erilaisia ma-
kukomponentteja hallitusti, luoden elamyksellisen
kokonaisuuden. Jokainen komponentti — hapan, makea,
suolainen, kitkera ja umaminen luovat oman nuottinsa.

Makuja rakennetaan myos makuparien kautta: makea
taittaa tulisuutta, suolaisuus tasapainottaa makeutta ja
hapokkuus raikastaa umamin. Naita hyddyntamal-1a
luodaan yllattaviakin elamyksia kuten punaviini ja
vaniljajaateld, misokaramelli ja omenapiirakka, harissa-
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HAPOKKUUS ON UUSI UMAMI

Umami on makuna trendannut jo vuosia. Umamisuu-
den vastapari, hapokkuus on nyt nousussa. Hapokkuus
viestii raikkautta, tuoreutta ja terveellisyytta. Hapok-
kaita makuja haetaan hedelmistd, marjoista, erilaisista
etikoista ja sailontatekniikoista.

Perinteisten sitrushedelmien rinnalle on noussut myos
bergamotti, kalamansi ja yuzu, tuomaan sitrushedelmien
sdihketta. Tamarindi, passionhedelma ja vihrea mango
vievat makumatkalle muihin kulttuureihin ja kotimaiset
raparperit, puolukat, karviaiset ja hapokkaat omenat

granaattiomenasiirappi ja vesimeloni tai grillattu sitruuna tyovat raikkautta ihan tisti l3helta.

ja entrécote. Yllattavat yhdistelmat jaavat asiakkaan
mieleen makumuistoina, jotka saavat palaamaan yha
uudelleen.
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MAKUJA 2026

Aleppon pippuri, baharat, BBQ, bergamotti, black garlic, calabrian chili, chermoula, chili crisp, chililjy, Comte, dashi, dukkah, fish sauce, Feta, furikake,
galangal, gochujang, granaattiomenasiirappi, harissa, hot honey, kaffir, lime, karhunlaukka, karviainen, katajanmarja, katsuobushi, kimchi, koji, kombu,
kuusenkerkka, lehtipersilja, lime, makusuolat, minttu, miso, n"duja, Parmigiano Reggiano “Vacche Rosse”, Pecorino Romana, piparjuuri, pippurit,
pistaasipahking, puolukka, raparperi, ras el hanout, ruohosipuli, ruskistettu voi, sardelli, shichimi togarashi, sitruunatimjami, sitruunadéljy, soija, sriracha,
sumac, suolasitruuna, suolattu kapris, tahini, Tajin Clasico, tamarindi, thaibasilika, tilli, tryffeli, tyrni, vaahterasiirap pi, valkosipuli confit, XO, yuzu kosho,

yuzu, za’'atar..
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KASTIKKEET KERTOO RAVINTOLAN TASOSTA
Kastikkeesta kokkitunnetaan ja parhaassa tapauk-
sessa koko ravintola. Kastikkeilla on aina ollut suuri
rooli ravintolaruoan nautittavuudessa mutta nyt
niihin panostetaan entistda enemman. Globaalien
vaikutteiden myota kastikkeiden monimuotoisuus on
lisadantynyt. Newstalgia on nakyvilla myos kastikkeissa
kun klassisiin eurooppalaisiin kastikkeisiin yhdistellaan
globaaleja ja paikallisia makuja — misohollandaise,
maissivéloute, n’dujamajoneesi ja nokkospesto ovat jo
nakyneet lautasilla.

Kastikkeisiin kannattaa kiinnittaa huomiota
entisestdaan - tehda alusta loppuun itse tai tuunata
valmiita pohjia omanlaiseksi. Pienellakin vaivannaolla
kastikkeista voi tehda vetovoimatekijan
ravintolatyypista riippumatta.

MODERNIT KLASSIKOT LADATAAN JA SPLITATAAN
Modernit kastikkeet voidaan myds ”ladata” lopuksi
erilaisilla makua ja visuaalisuutta korostavilla
komponenteilla. Makudljya ei edes yriteta emulsoida
beurre blancin joukkoon vaan se saa jaada "splitiksi”
kastikkeeseen. Moderni kala-vélouten viimeistellaan
vaikkapa madilla, ruohosipulilla ja tillioljylla. Luuydin,
salottisipuli ja kokojyvasinappi viimeistelevat demi-
glacen.

RANSKALAISET JA ITALIALAISET KLASSIKOT NOUSUUSSA
Ranskasta ja Italiassa ovat nousussa myds klassisten
kastikkeiden “autenttiset” versiot ja niiden johdannaiset.
Auguste Escoffierin ja kumppaneiden henki tulee
nakymaan menuilla entista vahvempana.

Béchamel ja Veloute suurustetaan jauhoilla, silkkisen
lopputuloksen varmistamiseksi ja taidolla valmistettu
Demi-Glace palaa listoille myos kastikkeena, eika
pelkkana kastikepohjana muille kastikkeille.

Ranskalaiset Sauce Roberts, tayteldinen Supréme ja raikas
Vierge seka ltalialaiset Caccio e Pepe, Guancialesta tehty
Carbonara ja pitkdan haudutettu Ragu alla Bolognese
tekevat menusta houkuttelevamman ja kertovat
ravintolan keittion arvostuksesta eurooppalaista
ruokakulttuuria kohtaan.

FOODSTERIN ILMIOOPAS
2026

FUUSIOITA JA AUTENTTISUUTTA

Euroopan ulkopuolelta Japani ja USA jatkava ilmiéna
myo0s kastikkeissa mutta vaikutteita tullaan hakemaan
entista enemman myos Latinalaisesta Amerikasta,
Pohjois-Afrikasta ja Lahi-idasta seka Thaimaasta.
Kastikkeissakin haetaan fuusiomakujen rinnalla myos
entista enemman autenttisuutta.

BBQ-kastike ei ole vain yleiskastike vaan aitoa ja
alueellista ruokakulttuuria. Autenttisuutta haetaan
Yhdysvaltojen eriosavaltioiden aidoista BBQ-
kastikkeista. Street food ottaa vaikutteita eri maiden
kastike-perinteista ja muokkaavat niita
mielenkiintoisiksi, uusiksi klassikoiksi. Ideoita haetaan
yha enemman myos Pohjois-Afrikasta ja Lahi-ldasta.

Lounaallakin kastikkeilla on mahdollista erottautua
edukseen. Salaattipdydan kruunaa hyvat
salaatinkastikkeet ja leipavalikoimastakin tulee
houkuttelevampi kun viereen katetaan hyvat dipit.
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VANHA KUNNON MAILLARD

Kun paistetaan, paistetaan kunnolla ja kun paahdetaan,
niin paahdetaan kauniin ruskeaksi. Japanilaista
yakitoria ja suomalaista ruisleipaa yhdistaa taydellinen
maillard-reaktio, kun ne valmistetaan kunnolla.
Ruskistetun voin pahkindisen maun takana on my6s
maillard.

Kaikki mika friteerataan, on hyvaa. Syy on hyvin
yksinkertainen, maillardin ansiosta lopputuote on
useimmiten ihanan rapeaa ja kauniin paahtunutta.

Lounaankin kruunaa rapeiksi paistetut possunleike tai
kauniin ruskeaksi paahdettu perunagratiini. Kunnon
maillard viestii ammattitaidosta ja tuo ruokaan syvyytta
seka makujen kerroksellisuutta.

NOPEASTI JA HITAASTI

Cevichet, crudot, graavit ja tartarit korostavat
tuoreutta seka raikkautta. Kevyesti hiillostettu
kotimainen silakkakin muuntuu uuteen muotoon
escabeche-marinadilla. Happokypsennykselld, nopealla
marinoinnilla, sokeri-suolauksella tai kevyella
maustamisella tuoreet raaka-aineet nousevat uusiin
ulottuvuuksiin.

Hitaalla kypsennyksella sama raaka-aine muuttaa
taysin makua ja muotoa. Aito BBQ brisket, hitaasti
rasvassa kypsynyt ankankoipi Confit tai hartaudella
haudutettu Ragu alla Bolognese ovat niihin kdytetyn
ajan arvoisia. Oli valmistustekniikka hidasta tai nopeaa,
raaka-aineiden laatu seka tekniikka ratkaisevat.
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RAIKKAUTTA FERMENTOINILLA JA
PIKKELOINNILLA

Fermentointi on ikivanha siilontamenetelma joka
muuttaa raaka-aineen makua, rakennetta ja
sadilywyytta. Lisaksi fermentoiduilla kasviksilla ja
maitotuotteilla voi olla terveyshyotyja, ainakin ne
ovat osa monipuolista ruokavaliota. Maun kannalta
fermentointi tuo raikkautta ja syvyytta.

Pikkelointi on nopeampi tapa maustaa ja sail6a
kasviksia kuin fermentointi. Pikkel6innilla sesongin
kasvikset sdilyttavat tuoreuden mutta samalla
maustuvat mukavan raikkaiksi. Kaalin, sipulin ja
kurkunilisaksi, pikkelointia kannattaa hyodyntaa
laajaltisesongin kasvisten maustamiseen ja
sdilémiseen. Sesongin sienien lisaksi kannattaa
pikkelodida myos kasvatettuja sienia kuten
herkkusienia. Perus 1-2-3-liemen maustamisessa on
vain mielikuvitus rajana.
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ALKUPERA JA ALUEELLISUUS

Raaka-aineen alkupera ja tuotantotapa ovat myds osa
tarkea osa ravintolakokemusta. Alueellisuus ja
regeneratiivinen ajattelu vahvistuvat — asiakkaat
haluavat tietda raaka-aineiden tarinan.
Yksinkertaisuutta ja puhtautta korostava clean label-
ideologia korostaa aitojen raaka-aineiden arvoa.

SESONGIT TUOVAT LUONTAISTA VAIHTELUA
Sesonkiajattelu ei ole vain yksittdisten raaka-
aineiden hyddyntamista sadonkorjuun aikaa vaan
gastronominen, strateginen, taloudellinen ja
vastuullinen valinta, joka kertoo myos ravintolan
ammattitaidosta ja arvoista. Sesongit tuovat myos
kaivattua vaihtelua ruokalistoille ja
monipuolistavat ravintolan tarjontaa. Erilaisilla
sailontatekniikoilla satokautta on helppo jatkaa
luovasti ja maukkaasti. Huomioi sesongeissa myos
riistat, linnut, kalat ja dyriaiset.

KASVIPOHJAISET PROTEIINIT KEHITTYVAT
Teollisten kasviproteiinien maku seka rakenne
paranevat nopeasti ja niiden markkina kasvaa
edelleen huimaa tahtia. Linssien, papujen,
herneiden seka erilaisten siemenien seka
pahkinoiden kysynta kasvaa ”aitoina”
kasvisproteiineina. Hybridiproteiinit eli 50-50
ajattelussa puolet eldinproteiinista korvataan
kasviperaisella ja tehddaan kasvipainotteisesta
ruoasta helposti lahestyttavampaa.

LEIVAN ARVOSTUS ON KASVUSSA

Hyvasta leivasta on tullut tarkea osa ravintolan
tarjontaa. Leipa voi olla jopa omana annoksenaan,
joka jaa mieleen. Artesaanileipomoiden ja leipabaa-
rien yleistyminenkin kertoo samaa tarinaa, leivalla on
merkitysta. Leipdan kannattakin panostaa niin aamu-
palalla, lounaalla kuin iltaravintolassakin. Hyva leipa
jaa mieleen!
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ASIA ON PIHVI

Naudanlihan hankintaa ohjaa kotimaisuus, laatu ja
hinta. Aidon BBQ:n ja pihviravintoloiden nousun myota
my06s ulkomaiset, vastuulliset ja laadukkaat lihat
kiinnostavat. Kunnon pihvi on edelleen asiakkaiden
mieleen mutta naudanlihan hinnan nousun vuoksi,
ratkaisuja haetaan myos edullisemmista ruhon osista.
Brisket, petit tender ja'short ribs ovat osoittautuneet
hyviksi vaihtoehdoiksi.

PORSAANLIHAN ARVOSTUS KASVUSSA

Osaksi edullisemmasta hinnasta johtuen ja osaksi
street foodin vaikutuksesta, porsaanlihan arvostus
on kasvussa. Ribsit, kaslerit ja erilaiset makkarat
ovat laajalti kaytossa mutta myo6s Iberico-porsaan
secreto, possun lapa ja jopa possun paat ovat
nousseet listoille. Vastuullinen Nose to tail-
ideologia jatkaa kasvuaan.

VEDEN ELAVAT

Kotimaisuus ja vastuullisuus ohjaavat valintoja
veden eldvien osalta. Punaisen kalan kysynnalle
siirtynyt norjalaisesta lohesta kotimaiseen
kirjoloheen.
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ALKOHOLITTOMUUS MONIPUOLISTUU
Alkoholittomien juomien tarjonta kasvaa nopeasti:
uusia makuja, laatuja ja brandeja syntyy jatkuvasti.
Alkoholittomat oluet ja energiajuomat saavat
rinnalleen entista kiinnostavampia vaihtoehtoja, ja
erityisesti alkoholittomat viinit nousevat seuraavaksi
kasvualueeksi.

KUOHUVAT TEKEVAT PALUUN

Samppanjan uusi aalto vahvistaa kiinnostusta myos
muihin premium-kuohuviineihin, kuten Corpinnat,
Alta Langa ja Crémant. Myos Lambrusco nousee
trendiksi — kepeat, kuplivat punaviinit palaavat
italialaisen ruokakulttuurin rinnalle.

ESPANJA ON UUSI VIINIMAAILMAN
VETOVOIMAMAA

Espanja kasvaa viinimaana nopeasti, ja erityisesti
alueet Rias Baixas, Ribeira Sacra ja Baskimaa
houkuttelevat. Lajikkeet kuten Albarifio, Godello,
Txakoli ja Mencia lisaavat kiinnostusta, ja kohtuullinen
hintataso tekee Espanjasta helposti lahestyttavan,
mutta jatkuvasti nousevan viinimaan.

PET-NAT JA ORANSSIVIINIT VAKIINNUTTAVAT
ASEMANSA

Luonnollisesti kuohuvat Pét-Nat-viinit jatkavat
nousuaan, ja oranssiviinit ovat l6ytaneet uuden
yleisén nuoremmista kuluttajista. Z-sukupolvi vie
eteenpadin 8000 vuotta vanhaa viiniperinnetta, joka on
gastronomisesti kiinnostava ja ilmaisultaan rohkea.

NATURALVIINISKENE VAHVISTUU
Puhdaspiirteisyys ja rypaleen luontainen aromi
ohjaavat valmistusta. Viineissa valtetaan lisaaineita
ja korostetaan terroiria — viini ilmentaa maaperas,
ilmastoa ja lajiketta ilman turhaa kasittelya.

VIINIMAAILMASSA KOROSTUVAT ALKUPERA JA
KESTAVYYS

Perinteisten viinialueiden rinnalle nousee uusia
lajikkeita ja kasvupaikkoja. Piemonten Nascetta on
heratetty henkiin ja Bourgognessa Chardonnayn
rinnalle nousee Aligoté. Vulkaaniset maaperat, kuten
Sisilia ja Etnan seutu, kiinnostavat yha enemman.
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LUONNOLLISUUS JA VASTUULLISUUS OHJAAVAT
VALINTOJA

Sosiaalinen- ja ymparistovastuu nakyvat tuotannossa
ja pakkauksissa: kevyemmat pullot, pahvipullot ja
uusiutuvat materiaalit yleistyvat. Luomu,
biodynaamisuus ja naturaalisuus maarittavat yha
useamman viinitalon identiteettia.



SANSILVESTH

CHAMPAGNE

" TESTULAT

f

]

|

®

GRAND C

v SLANC BRVT

PINOT GRS TESTULAT

es bl

DisiATO

|
TOTONAVARK
e



RAVINTOLAILMIOT

2026

|

JUOMAT

KOFEIINITON KAHVI

Kofeiinittomien kahvien suosio kasvaa hyvinvointia ja
tasapainoa korostavien trendien myota. Yha useampi
valitsee kofeiinittoman kahvin erityisesti iltaisin tai
aterian jalkeen. Maku sailyy tutun miellyttavana,
mutta vaikutus on lempedampi. Laadukas kofeiiniton
kahvi kertoo ravintolan huomaavaisuudesta ja
trendien seuraamisesta. Se ei ole kompromissi, vaan
harkittu ja tyylikas valinta

TEE-POHJAISET JUOMAT

Tee on nousussa juomamaailman seuraavaksi
suureksi trendiksi. Raikkaus, luonnollisuus ja
hyvinvointi yhdistyvat uusissa muodoissa: sparkling
tea tuo kuplivaa eleganssia, bubble tea houkuttelee
nuoria makuyhdistelmilla ja hard tea yhdistaa jaateen
ja kevyen alkoholijuoman trendit.

VITAMIINIVEDET JA FUNKTIONAALISET JUOMAT
KEHITTYVAT

Vitamiinivesien valikoima laajenee ja markkinoille
tulee uusia toimijoita. Funktionaalisuus ja hyvinvointia
tukevat ainesosat linkittyvat yha useammin myos
juomiin, jotka jatkavat nousuaan ja saavat lisaa
valmistajia Suomeen. Vitamiinivedet ja funktionaaliset
juomat kannattaa nostaa valikoimiin,
liiketoimintamallista riippumatta — baareihin,
kahviloihin, lounaalle seka iltaravintoloihin.
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TUNNELMA

KAIKKI AISTIT MUKAAN

Hyva ravintola ei ole vain visuaalisesti kaunis, vaan
kokonaisvaltainen kokemus, joka koskettaa kaikkia
aisteja. Pehmea akustiikka, lammin valaistus ja
luonnonmateriaalit luovat rauhoittavan ympariston.
Tuoksu kertoo keittion tarinaa jo ennen ensimmaista
suupalaa, ja mukava tuoli kutsuu viipymaan.

TUNNELMA ALKAA ENNEN SAAPUMISTA

Hyva kokemus kaynnistyy jo verkossa. Loydettavyys,
sujuva varausprosessi ja henkil6kohtainen viestinta
luovat ensivaikutelman. Kun asiakas saapuu, lammin
tervehdys, valmiiksi katettu poyta ja huomioiva
palvelu vahvistavat tunnetta siita, etta hanta on
odotettu. Estetiikka on myo6s palvelun muotoilua —
milta tuntuu tulla ja palata takaisin.

ELAMYS, JOTA El VOI TOISTAA KOTONA

Ihmiset etsivat tunnelmia ja hetkia, jotka erottavat
ravintolan arjesta. Avoin keittio, jossa kokki
viimeistelee annoksen asiakkaan edessa, tai valaistus,
joka houkuttelee viipymaan, tuovat kokemukseen
taikaa ja lasndoloa.

EMPATIA JA SUJUVUUS LUOVAT KAUNEUTTA
Kauneus nakyy arjen toimivuudessa. Esteeton kulku,
selked opastus ja huomioiva palvelu tekevat
kokemuksesta helpon ja rauhallisen. Kun keittio

ja sali toimivat saumattomasti, asiakas ei huomaa
kiiretta vaan hyvan tunnelman.

JAETTAVIEN ANNOSTEN LISAKSI KIPOT

JA KUPIT OVAT OSA ELAMYSTA

Jaettavuus lisaa yhteenkuuluvuuden tunnetta ja
rentoutta. Jaettavien annosten lisaksi listoille on
noussut erilaiset lisukkeet, joilla annosta voi
tuunata haluamallaan tavalla. Pihvi myydaan
pihvinad ja asiakas valitsee haluamansa kastikkeet
seka lisukkeet. Tama lisda valinnan vapautta ja
kannattavuutta samaa aikaa.

Annokset voidaan my06s koota useampaan astiaan
kuten paaraaka-aine vadilla tai lautasella, kastike
omassa kannussaan ja lisukkeet vielda omissa
kipoissaan.
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HYVINVOIVA HENKILOKUNTA LUO ILMAPIIRIN
Ergonominen, toimiva ja kaunis tydymparisto tekee
tyosta mielekkdaampaa. Kun henkilokunnalla on hyva

olla, se nakyy hymyina ja valittamisena. llo tarttuu ja
onnellinen tekija luo onnellisen tunnelman.
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