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Hel Yes! -ravintola
syottaa suomalaista
ruokaa ja muotoilua

lontoolaisille kolmen
viiknn aian

Linda Bergrothin suunnittelema ja Nikarin vaimistama avokeittion ja baarin yhdisteimé on tuotu Suomesta. Keittidssi on kolme suomalaista.

Suomea myvyd

Aivan aluksi luova ydinryhma
keksi hankkeelle nimen. Hel Yes!
on Helsinkiin viittaava sanaleikki
(Hell Yes! tarkoittaa Totta helvetis-
sil)

Tekijiat halusivat nimeen drama-
tiikkaa, mutta my0s jotain myon-

in viinalla ja Vilungilla

auki Lontoon designviikkojen ajan
ja on herdttanyt paijon huomiota:
lehdista Wallpaper, Eile, Vogue, Ti-
meout ja myos lukuisat verkkojul-
kaisut ovat huomioineet poikkeuk-
sellisen suomalaistapahtuman.
Ruokatoimittajia ja muita avain-
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viikon ajan.

Anssi Miettinen HS

LONTOO. Onneksi lepakkoa ei ole
lautasella. Se olisi liikaa lontoolai-
sillekin.

Ravintola Kuurnan ja Ateljé Finn-
en ravintoloitsija Antto Melasnie-
mi osaa taikoa herkullisia annoksia
jopa hevosesta, mutta talld kertaa
tarjolla on perinteisempdd suoma-
laista ruokaa: karjalanpaistia, tillil-
12 maustettua punajuurta, sieni-
pyttipannua, Janssonin kiusausta,
puolukkapuuroa...

Sen sijaan lepakko on vahvasti
lasna tdssa lontoolaisessa varasto-
hallissa, joka on muuttunut suo-
malaisen ruuan, designin ja muo-
din nayttamoksi.

Kuvittaja-suunnittelija Klaus
Haapaniemen vangitseva lepakko-
valaisin Bat out of Hel ikddn kuin
valvoo ruokailijoita. Lepakkokuvioi-
ta on myds Heikki Salosen suun-
nittelemissa tarjoilijoiden asuissa.

"Haluttiin lepakko tuomaan bak-
kanaalin tuntua. Mietittiin suoma-
laisia jonkinlaisina yon eldimina ja
tarvittiin tunnushahmo siihen”,
sanoo Haapaniemi, Hel Yes! -de-
signndyttelyravintolan luova joh-
taja.

Muitakin elaimida on: Haapanie-
men veiked janishahmo esiintyy
tekstiileissa ja varastorakennuksen
seindssd, eldvdnd ja nuolten kaata-
mana.

KYSEESSA ei ole siis tavanomainen
suomalaisen designin vientihanke,
‘vaan kokonaan uudenlainen "kon-
septi”.

Ravintola on auki vain kolmen
viikon ajan. Kaikkialla on suoma-
laista designia — uutta ja vanhaa.
Tuolit ovat uusin varein maalattuja
versioita jo tuotannosta poistu-
neesta Artekin 403-mallista, jonka
Alvar Aalto suunnitteli alkujaan
Paimion parantolaan.

"Suomalaista designia on ihan
hirveasti, ja koko ajan tehddan li-
sad. Me yritimme poimia niita ele-
menttejd, jotka tddlla Lontoossa
ovat jollain lailla uusia ja mielen-
kiintoisia, vaikka ne olisivatkin
vanhoja”, sanoo hankkeen taiteelli-
nen johtaja Mia Wallenius.

Harri Koskinen on suunnitellut
tilaan varta vasten kattovalaisimet.
Alun perin viinid piti juoda Koski-
sen kisin tekemistd, puhalletuista
ja varikkaistd Pokaali-laseista, mut-
ta idea osoittautui liian kalliiksi.
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Keittibmestari Sami Tallberg valmistaa jaikiruokaa, sorbettia, johon lisdtdan

kanelilla maustettua Koskenkorvaa.

Jo testi-illallisella 400 euron ar-
voisia laseja "katosi” mystisesti
useita kappaleita. Pokaalit ovat nyt
turvassa avokeittion hyllylla.

METSASTYS, kerdily, kierrdtys ja
harventaminen kuuluvat nayttelyn
polveileviin teemoihin. Kattauk-
seen tuo runsautta se, ettd kaikki
lautaset ovat erilaisia.

Viime talvena Antto Melasniemi
jarjesti Helsingissa illallisen. Paa-
symaksuna vieraiden piti tuoda yk-
si vanha littalan tai Arabian lauta-
nen, ja kertoa astian tarina.

"Samalla harvennettiin ihmisten
kotoa turhat lautaset pois. Ne mat-
kustivat Lontooseen”, sanoo Melas-
niemi.

Puu, metsa ja luonto ovat tietysti
mukana. Artekin tuolien lisaksi
vieraat voivat istua myos koivupol-
kyilla.

Sisustussuunnittelija Linda
Bergroth on Fiskarsin kisityolais-
ten kanssa harventanut metsasta
nuoria haapoja, jotka normaalisti
menisivit hakkeeksi. Ne on taivu-
tettu majamaisiksi katoksiksi ruo-
kapoydille.

Kolkkoon varastohalliin on ha-
luttu luoda lammintd, leirimaistad
tunnelmaa, jossa suurkaupungin
nomadit voivat hetken hengahtaa.

Leirin henked luo Agit Propin
klassikko Natalia, joka on paassyt
Timo Kaukolammen ja Vilunki
3000:n miksaamalle soundtrackille.

ANTTO Melasniemi on innostunut
ruuan lisdksi kokonaisista ravinto-
lakonsepteista ja tehnyt siksi toita
sisustussuunnittelijoiden ja muo-
toilijoiden kanssa.

"Emme halunneet staattista de-
signnayttelyd, vaan jotain koke-
muksellisempaa. Ruualla ja viinal-
la on helppo lahjoa ihmisia”, Me-
lasniemi virnuaa.

Vuosi sitten han esitteli ajatuk-
sen tilapdisestd ravintolasta Suo-
men Lontoon-instituutille, joka

puolestaan oli etsinyt poikkeavaa
designkonseptia. Ideat yhtyivat.

Melasniemi ja instituutti ryhtyi-
vat kokoamaan luovaa ryhmdi ja
rahoitusta.

Lontoossa pitkddn asunut Klaus
Haapaniemi toi mukanaan Mia
Walleniuksen, joka on toiminut vi-
suaalisena suunnitteliana muun
muassa Stella McCartneyn ja
Alexander McQueenin palveluk-
sessa. Myds nousussa oleva vaate-
suunnittelija Heikki Salonen on
Lontoon suomalaisia.

haapoja.

Lontoossa asuva latvialainen leva Ansaberga otti alku-
ruuaksi punajuurta ja pddruuaksi sienipyttipannua.

Tyhjisn varastohalliin on haluttu luoda leirimisti ja luonnonldheistd tunnelmaa. Pydreitd pdytid kattamaan on taivutettu harvennettuja

tiikkkaa, mutta myos jotain myon-
teista ja eteenpdin menevaa.

"Nimi oli aluksi vdhan vitsi.
Kaikki meistd diggasi Yes-bandistd
ja Helsinki tuotiin Hel-muodossa.
Siita sitten lahdettiin miettimaan
myos tatd visuaalista puolta”, Haa-
paniemi sanoo.

Melasniemi kertoo, etta sisustuk-
sessa ja ruuassa haluttiin fuoda
enemman esille "mehevaa ja rehe-
vai, slaavilaista ja ugrilaista puolta
suomalaisuudesta” - vahemman
Ruotsi-vaikutteita.

Tekijat ndkevatkin itsensa met-
sastdja-kerailijoina. Siksi myos ra-
vintolan raaka-aineet kerdtdin la-
heltd, Lontoon markkinoilta ja
myos lahistdon metsistd. Vain joi-
tain marjoja on tuotu Suomesta.

"Ideana on, ettd kdytetddn pai-
kallisia raaka-aineita, mutta teh-
ddin ne suomalaisin metodein ja
sailytetddn se suomalaisen koti-
ruuan tietty primitiivisyys”, kokki
kertoo.

KAIKESTA piaitellen suomalainen
primitiivisyys ja mystiikka vetoa-
vat Lontoossa. Nayttelyravintola on

Ruokatoimitiajia ja muilta avain-
henkil6ita on jonoksi.

Tilaan mahtuu noin 120 ihmista
kerrallaan ja kattauksia on kaksi.
Ravintola on auki keskiviikosta
sunnuntaihin, jolloin illallisen si-
jaan tarjolla on brunssi.

Ravintola oli loppuunmyyty jo
ennen tamin keskiviikon ensim-
maista kattausta eli ainakin 3 000
ihmista ehtii aterioida tilassa.

Baarin puolelle voi tulla ihmette-
lemaan myds ilman poytdvarausta.
Tilassa jarjestetdan myos tapahtu-
mia, esimerkiksi designkeskustelu-
ja.
Melasniemi paljastaa, ettd Hel
Yes! on tulossa myds Helsinkiin
myohemmin tdna vuonna.
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Lontoossa luodaan
designverkostoja

HEL YESI on poikkeuksellisen suuri
suomalaisen muotoilun ja ruokakult-
tuurin vientihanke. Jarjestajana on
Suomen Lontoon instituutti, joka on
ollut kerddmassa 200 000 euron
rahoitusta niin opetusmini pitd
kuin yksityisiltd yrityksiltd.”

littalan ja Artekin lisaksi mukana
ovat esimerkiksi Lapin Kulta ja Altia:
kossupulloille on tehty tapahtumaa
varten omat etiketitkin.

“Ei me joka vuosi tehda ndin isoja
hankkeita” instituutin taiteen ja
kulttuurin ohjelmajohtaja Hanna
Harris sanoo.

Hanen mukaansa tarkoituksena on
luoda verkostoja muotoilualan vaikut-
tajiin myos Helsingin 2012 design-
padkaupunkivuotta silmalla pitaen.

Lontoo on entista tarkeampi muo-
toilukaupunki. Kaupungissa on vahan
tuotantoa, mutta paljon suunnitteli-
joita.

"Lontoo designkaupunkina on
ideoiden ja konseptien lanseeraus-
paikka, ei niinkdadn tuotteiden®, Harris
perustelee erikoista hanketta.

Milanosta Lontooseen muuttaneen
visuaalisen suunnittelijan Mia Walle-
niuksen mukaan tanaan alkavat
Lontoon designviikot ovat entista
merkittavampi tapahtuma.

"Viimeisen neljan vuoden aikana
Lontoon viikot ovat tulleet melkein
yhta tarkeaksi kuin Milano. Sinne
mennadan ostamaan, mutta tanne
tullaan katsomaan uusia juttuja”,
Wallenius sanoo.

Anssi Miettinen
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