Turkkilaisesta trubaduurista
tuli pohjalainen kebapkeisari

KOKKOLALAINEN KEBAPKEISARI
AHMET BASARANOGLU TOI
TURKKILAISEN KEBAPIN SUOMEEN
23 VUOTTA SITTEN JA MYY SITA
NYT RUOTSIINKIN.

® Toimitusjohtaja Ahmet Basaranoglu
istuu tydhuoneessaan hyvantuulisena.
Taustalla kuuluva koneiden pauke ei
hairitse hanta. Sisaikkunasta avautuu
nikyma tuotantosaliin, missd valko-
asuiset miehet jauhavat naudanlihaa.

"Kun saavuin Suomeen vuonna
1974, kaupasta sai kurkutkin puolik-
kaina. Oliiveja oli toistakymmenti
yhdessd lasipurkissa ja munakoisosta
vain harva oli kuullut. Muusikolle piti
leivdn irrota soittamalla. Olin ajatellut
palaavani kotiin viiden vuoden paasta.
Toisin kuitenkin kavi. Nyt olen ollut
tailla 32 vuotta ja nykyisin esitin mu-
siikkia vain perhejuhlissa, jos oikein
kovasti pyydetaan.”

HARRASTUKSESTA
UUST AMMATTI

"Voisi kai sanoa, ettd rakkauden
ruokaan olen saanut aidinmaidossa.
Aitini oli loistava kokki, jonka mait-
tavia aterioita Seija-vaimoni muistelee
lammolla

Minkilaista suomalainen ruoka oli
tullessasi maahan?

"Mind olen turkkilainen ja turkki-
lainen ruoka on hyvin erilaista kun
suomalainen. Tuolloin 70-luvulla suo-
malainen ruoka oli yksipuolista vaikka-
kin hyvaa. Mausteita ei paljon kiytetty,
sitakin enemman voita ja kermaa.”
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Eniten kaipasin kotimaastani juuri
ruokaa. Ehdottomasti.

"Intohimoisena ruoanlaiton har-
rastajana olin pettynyt kauppojen
suppeaan elintarvikevalikoimaan.
Toin Turkista monenlaisia mausteita.~
Kehittelin ruokia suomalaisista raaka-
aineista turkkilaisin maustein. Haa-
veeni oli, etté viela joskus suomalaisen
kuluttajan ulottuvilla olisi enemman
valinnan varaa.”

SUOMEN ENSIMMAINEN

80-luvulla Ahmetin perhe kz

svoi. Ha-

nen oli mietittava mistd saisi musiikin
tekemista varmemman leivan.

"Kokeilin monenlaisia toitd. Tah-
doin tehda sellaista tyota jota rakastai-
sin lahes yhta paljon kuin soittamista.
Saveltiminen on osa ruoanlaittoa, syn-
tyyhdn siind erilaisia makusaundeja.
Siksi oli luontevaa muuttaa harrastus
ammatiksi. Harrastelijakokista kehittyi
koulutuksen my6ta ammattikokki.”

Kokin koulutuksen jilkeen Ahmet
pyoritteli mielessdan ajatusta yrittajak-
si ryhtymisesté.

"En uskaltanut ldhted suoraan
yrittdjaksi. Kokkolassa jarjestettiin
tuolloin sopivasti ensimmaistd kertaa

yrittadjakurssi. Sain sielta hyvat evéat.
Perustin Kokkolaan 23 vuotta sitten
ensimmaisen ravitsemisliikkeeni ja
minusta tuli ensimmdinen turkkilai-
nen kebapintekija Suomessa.”
Muutamaa vuotta myohemmin Ah-
met Bas

ranoglulla oli kolme ravinto-
laa. Hanen esimerkkinsd innoittamana
muutamassa vuodessa ympari Suomea
syntyi lukuisia kebapravintoloita. Tana
pdivana niitd on jo liki tuhat, ehka
enemman kuin Istanbulissa asukaslu-
kuun suhteutettuna.

90-luvun alussa toiminta muuttui

teolliseksi ja Beofood Oy perustettiin.
Nyt kehitystyo jatkui teollisessa ympi-
ristossa

"Tein ravintoloidemme tuotteet
itse. Kehittelin niita jatkuvasti ja
osallistuin esimerkiksi Oulun valkosi-
puliyén kokkikilpailuun kuusi kertaa.
Jokaisella kerralla voitto tuli kotiin.
Yhdistin my6s Lapin taian ja itimaisen
herkun kehittimalld maailman en-
simmiisen porokebapin. Voittoja tuli
my6s kasvisruokalajeissa. Sana siité,
ettd teen aitoa kebapia suomalaisille
iri ympari maata. Oli pakko kehit
liikeideaa ja laajentaa toimintaa”, Ah-

met kertoo ylpeytta adnessaan.

NYKYAIKAINEN JA
INNOVATIIVINEN

Pienesta ravintolasta, jossa alusta asti
on tyoskennellyt koko Basaranoglujen
perhe, on kasvanut 15 henkea tyollis-
tava elintarviketuotantolaitos.
Vuonna 2002 Beofood Oy muutti
uuteen, sen tarkoituksiin rakennet-
tuun elintarviketehtaaseen.
"Liikevaihtomme kehitys on vuosit-
tain ollut 35-50 %. Kysynnin kasvaessa
olemme joutuneet jo kertaalleen laa-
jentamaan tuotantotilojamme. Otim-
me uudet tilat kiyttoon kesalla 2005.
hetkelld olemme tekemassa laa-
15022000, joka on kan-
isestikin elintarviketeollisuuden
vaativin ja uusin laatujarjestelma.”

Ahmet Basaranoglu on saanut
alueellisen Inno Suomi -palkinnon
innovatiivisesta yrittajyydesta.

"Kahden eri maan kulttuurin tun-
temus synnyttda uusia ideoita jatku-
vasti, joten tuoteperheemme kasvaa
ja monipuolistuu koko ajan. Vuoden
alussa tuotantoon tulivat kasvispihvi ja
naudanlihapihvi.
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TUOTTEITA TUKUITTAIN
JA VAHITTAIN

Kokkolalaisille Beofood Oy saattaa
olla tuntematon, mutta jokainen tie-
taa Ahmetin ja yhdistdia hdnet keba-
piin. Han onkin saanut lempinimen
Kebapkeisari.

"Tahdn asti Beofood Oy:n asiak-
kaina ovat olleet keskustukkuliikkeet,
joista mm. ruoanvalmistajat ostavat
tuotteita. Heidan asiakkaansa ovat
minunkin asiakkaitani, vaikka harva
pysahtyy ajattelemaan mista heidan
lautasellaan oleva ruoka on lahtoi-
sin.”

"Taméan vuoden alusta Beofoodin
tuotteita on 16ytynyt vahittaiskaupois-
takin. Olemme tuoneet tuotteitamme
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Kebapkeisari Ahmet Basaranoglu on |

15 henked tyodllistédvidn v

myo6s tavallisen kuluttajan ulottuville.
Nauta- ja broilerkebapin lisiksi vahit-
taiskaupoissa myydain myoés meidan
Falafel-kasvispyorykoitimme”.

MUUTAKIN KUIN KEBAPIA

i tehdaian myos kasvis-

"Meilld on kasvisvaihtoehtoja niille,

jotka syysta tai toisesta eivat syo lihaa.

Ajattelutapa, ettd kasvisruoka on re-
hua, on onneksi vahitellen vaistymas-
sa. Valitettavasti usein kuulee vieldkin,
ettd kasvisruoka ei tayta. Turkkilainen
kasvispihvi kuitenkin poikkeaa suoma-
laisesta siind, ettd juuresten sijasta me
kaytimme kikherneita, linsseja ja pa-
puja. Beofoodin Falafel-kasvispyorykit

ja -pihvit tehdaan kikherneestd, jossa
proteiini- ja hiilihydraattipitoisuus on
korkea. Ne tayttavit vatsan pitkaan.
Lisdksi ne ovat ravitsevia.”

VientiA Ruotsiin

Pitkat neuvottelut vaativien ruotsa-
laisten asiakkaiden kanssa paattyivat
myonteiseen tulokseen ja vienti Ruot-
siin on juuri alkanut.

"Ruotsin-vienti on meille iso askel
eteenpain ja odotamme siltd paljon.
Hyvien raaka-aineiden, modernin teh-
daslaitoksemme sekid ammattitaitoisen
ja innostuneen henkilokuntamme
kombinaatiolla teemme kebapia ruot-
salaisillekin.”
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