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Kolumni
VESA HEIKKINEN

Kirjoittaja on palveluinnovaatioiden yliopettaja  
Haaga-Helian ammattikorkeakouluissa.

GN-pakin 
anatomia 

Kuka muistaa aloittaneensa uransa ”nissenä” hinkkaamassa yön pikkutunteina 
pohjaanpalaneita GN-vuokia? Ja juuri kun luuli saaneensa paikat puhtaaksi,  
yhtä hikinen ja väsynyt kokki raahaa vielä jostain piinttyneen ”genarin” tiskiin.  
Siinä oppi tietämään paikkansa ravintolahierarkiassa, mutta sai myös sisua.

T
uossa ruostumattomasta teräksestä 
tehdyssä pakissa kiteytyy koko am
mattikeittiöiden lähihistoria ja tu
levaisuus. GN (Gastro Norm) on 
sveitsiläisen tarkka mitoitusjärjes

telmä ammattikeittiöiden ruokatuotannon 
prosessoimiseen ja laadunohjaukseen. 

GN1/1 (530 × 325 mm) kaikkine mitta
variaatioineen on tyyppiesimerkki pienteolli
suudesta kohti massatuotantoa, jonka ylin kri
teeri on yhteensopivuus. Vakioiduista vuoista,  
paistopeleistä ja hyllymitoista lähtenyt malli 
tehosti tuotantoa ja logistiikkaa. Pakit ja astiat  
alkoivat muovata reseptiikkaa, laite, keittiö 
ja tilasuunnittelua. 

Normista tuli keittiöiden kilpailukyky ja laa
tutekijä. Se vaikutti muun muassa elintarvike ja 
pakkausteollisuuden sekä tukkujen tuotannon
suunnitteluun. Yhteisesti ja laajasti hyväksytty 
sääntö yhdisti kirjavia raakaaineiden ja ruokien  
valmistus, säilytys ja kuljetuskäytänteitä. 

Jokaisen keittiömestarisukupolven kuului 
myös vastustaa standardiastioita. Heidän pää
argumenttinsa oli tuolloin ja on edelleen, mi
ten yhdenmukaisuus tappaa luovuuden, käsi
työläisyyden ja artistiuden. Kaikesta tulee sa
maa: annoksista, mauista, värimaailmasta, de
signista ja jopa palveluilmapiiristä.

Kaupallistajat ja ruuan pienteollistajat taas 
korostavat tuottavuutta ja tasalaatuisuutta. Pro
sessit selkeytyvät ja säännöllistyvät. Kylmä ja 
tuotantotilaa tarvitaan vähemmän, kun kaik
ki on systematisoitu. Utopiana on, että mallin
nettu tuotanto vapauttaa palvelemiseen sekä 
annosten ja tilojen estetisöintiin, kun keittiö
prosessit optimoituvat.

tiukentuessa sekä tautitaistelun seurauksena. 
On pakko mitata asiakas, tuotanto ja jäte
virtoja sekä vesi ja sähköjalanjälkiä. Annos
telu ja keruuastioihin, vuokiin ja pienlaittei
siin upotetaan tunnistimia, kuten kypsennys, 
viilennys ja ilmastointilaitteisiin jo tehty jo 
pitkään, jotta saataisiin vertailukelpoista da
taa ja todistusvoimaa. 

Toki peruskehitettävää on vielä meilläkin. 
Yliinvestoiduista ja puoliteholla käyvistä 
”köökeistä” ja vajaatäyttöisistä uuneista kii
kutetaan puolilikaisin patakintain vuokia tar
jolle. Painavat vuoat vaihdetaan joskus kiirees
sä vaivalloisesti anteeksipyytäen suoden samal
la pikkuhymy, hymähdys tai sanapari ruuanot
tajille. Pakkien pesu tapahtuu runsaalla vedel
lä pesuainetta yliannostellen. 

Vaikka GNpakki on siis ruokatuotannon ja 
teollistuneiden ruokapalvelujemme symboli, 
se ei saa keittiöapulaisessa aikaan mitään kun
nioitusta, koska tiskikone ei suostu aina irrot
tamaan astioiden kaikkia rasvajälkiä. Jyskää
vän, kohisevan ja suhisevan ”pesukeskuksen” 
(t)yönsankari käy taas työhön kiroten, miten 
jonain päivänä...

GN oli järkevä ja mullistava teollistamis
keino ja keittiölaitevalmistajien unelma luo
da maailmanluokan standardi. Normia ajavat 
ja sen läpisaajat pääsevät etumatkasta valtaa
maan ja hallitsemaan markkinoita. 

Seuraavat ammattikeittiöiden standardi 
direktiivit ovat vihreitä, ja ne etenevät jo 
EU:ssa turvallisuus ja ympäristödirektiivien 

”Kylmä- ja 
tuotantotilaa 

tarvitaan 
vähemmän, 

kun kaikki on 
systematisoitu.”
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