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Kohderyhmänä keittiö- ja ravintola-alan ammattilaiset
Ravintolat, hotellit, kahvilat, pikaruokapaikat, baarit, bistrot, koulukeittiöt, 
henkilöstöravintolat, sairaalat, pitopalvelut, elintarvike- ja juomateollisuus, 
alan opiskelijat ja sidosryhmät, yrittäjät, intohimoiset ruoanharrastajat.

PRINTTI |  SOME |  DIGI |  LIVE (QHPPðȫ�ƙXLȫ�ƠKWȐ�

Aromi on  
moni-

kanavainen  
media.

Tavoita  
kaikki ruoka- ja 

juomabisneksen 
päättäjät.

Mediatiedot



Aromilla on 
35 200 
lukijaa!

Ammattilehti  
osuu  

tarkasti.

1 2 3 4 5
RAVINTOLA
Liha. Astiat & kattaus. 
Kastikkeet & liemet.

Ilmestyy  11.2. 

Aineisto  21.1. 

Fast Food & Ravintola  
Helsinki -messunumero*

HENKILÖSTÖRAVINTOLA
Vege. 
Digitalisaatio.

Ilmestyy  4.3. 

Aineisto  12.2. 

-ðːLMDʺOɝ **

AMMATTIKEITTIÖ
Kala.  
Ammattikeittiön koneet. 

Ilmestyy  8.4. 

Aineisto  17.3.

AMMATTIKEITTIÖ
Arkiruoka. Pakasteet.  
Vastuullisuus.

Ilmestyy  7.1. 

Aineisto  10.12.

KAHVILA
Street Food. Cafe & laitteet. 
Työasut & -jalkineet.

Ilmestyy  6.5. 

Aineisto  15.4.

7XWNLPXVQXPʴȶ ***

Aromi on ruuan ja juoman ammattilaisten oma lehti. Lehti kirjoittaa monipuolisesti  
koko horeca-alasta käsittäen ammattikeittiöt, kahvilat, ravintolat ja henkilöstöravintolat.  
Kohderyhmänä ovat toimipisteet yksityisistä kunnallisiin, osuuskaupoista ketjuihin ja isoista pieniin.

Lukija viihtyy Aromin parissa tutkitusti kauan ja lehti koetaan tärkeäksi ammatillisen kehittymisen 
kannalta. Aromi tekee säännöllisesti lukijatutkimuksen. Viimeisin tutkimus on toukokuulta 2019 ja tulokset 
löytyvät lehden nettisivuilta mediatiedoista. Vuonna 2021 tutkitaan Aromi 5/2021.

Aikakauslehti on lukijan valinta. Kun lehti on kädessä, sille on aikaa ja lehden välittämät viestit 
halutaan ottaa vastaan. Lehti koetaan tietoa tuovaksi, viihdyttäväksi ja hyväksi tuotetietolähteeksi.  
Aromi on täsmällinen ja tarkasti osuva viestintäkanava ammattilaiselle.

Lisätiedot: Anja Moilanen 040 537 4272, Nina Harlin 0400 629 400. Soitellaan!
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Fastfood & Café & Ravintola Helsinki, 3.–4.3.2021

Jättijakelu tehdään maalis- ja lokakuussa. Näillä lehdillä tavoitat 100-prosenttisesti kaikki Suomen valmistus- ja keskuskeittiöt.

Tutkimusnumero. Lukijoiden mielipiteiden lisäksi tutkimuksessa selvitetään lehden lukijaprofiili, sekä lehdessä julkaistujen mainosten tehokkuus.

Fastfood & Café & Ravintola Tampere, 1.–2.9.2021

*

**

***

****



Hyödynnä  
jättijakelu  

kaksi kertaa 
vuodessa.

Horeca-alan 
paras  

tietolähde!

6 7 8 9 10
RAVINTOLA
Erikoisruokavaliot. 
Ravintolan koneet.

Ilmestyy  3.6. 

Aineisto  12.5. 

KAHVILA
Burgerit. Take away.  
Kahvi.

Ilmestyy  26.8. 

Aineisto  5.8.

Fast Food & Ravintola  
Tampere -messunumero****

HENKILÖSTÖRAVINTOLA
Puolivalmiit.  
Ammattikeittiön koneet.

Ilmestyy  7.10. 

Aineisto  15.9. 

-ðːLMDʺOɝ **

AMMATTIKEITTIÖ 
GN-ruoka.

Ilmestyy  4.11. 

Aineisto  14.10.

RAVINTOLA
Herkut. Maailmalta.
Aromi 2022 -kalenteri.

Ilmestyy  2.12. 

Aineisto  12.11.

Aromi tarjoaa aktiivisen, luotettavan ja nopean ratkaisun markkinointiviestillesi. Hyödynnä printtilehden lisäksi 
muutkin Aromin kanavat: some, uutiskirjeet ja nettisivut. Tervetuloa tärkeäksi osaksi ruuan ja juoman päättäjien 
mediaa!  

Lukija voi valita itselleen parhaiten sopivan käyttötavan: upean paperilehden, kätevän sähköisen lehden tabletille, 
tietokoneelle tai kännykälle, ja seurata uutisia monesta eri kanavasta.

Some on tärkeä. Sosiaalinen media osallistaa ja pitää huolen tiedon nopeasta välittymisestä lehden ilmestymisten 
välissä. Aromin Facebook ja Instagram seuraavat aktiivisesti alaa ja tempaavat mukaansa keskusteluun.  
Uutisia, taustoja, ihmisiä ja ilmiöitä. Nopeasti ja helposti.

$PPDːLOHKWȐ�Ȱ�ƦDUDɎ�ƲDSǋ�ƻDOMDˏDǋ�
MˉUQDOLˏLQHȫ�ƾKWH\Ɏ�ơDLQ˅WDDȫ�

”Testaan reseptejä ja hyödynnän artikkeleista saadun  
konkreettisen tiedon suoraan työhöni. Mainosten perusteella  

voin tehdä hankintoja, myös artikkelit tukevat tätä.”  
Aromin lukijatutkimus 2019, avoin palaute lukijalta

facebook.com/aromilehti @aromi   _lehtiaromilehti.fi



MYYNTI JA MARKKINOINTI

Anja Moilanen
myyntipäällikkö
040 537 4272

Nina Harlin
liiketoimintajohtaja
0400 629 400

TOIMITUS

Heli Koivuniemi
päätoimittaja
0400 133 955

PAINOS 
11 000 kpl, jättijakelu 16 000 kpl 

TILAUSHINNAT 
Kestotilaus 100 €  
Määräaikainen 122 € 
Irtonumero 7,90 € 
Digilehti: aromilehti.fi/digilehti 
Irtonumeron hinta 5,90 € ja  
10 numeroa 49 €

SÄHKÖPOSTI
etunimi.sukunimi@aromilehti.fi

ULKOASU
Hanna-Mari Jaakkola ja
Heli Kotiranta

KUSTANTAJA
Mediatalo Keskisuomalainen, 
Omnipress oy, Aikakauslehtiryhmä

Mainosta 
Aromin 

uutiskirjeessä
1 000 € / 

kerta.

Palveluhakemisto on perusosa Aromia ja lukijoista joka toinen käyttää sitä omassa työssään*. 
Ilmoitus siellä on säännöllinen tiedotus yrityksestä lehden jokaisessa numerossa. 

Ilmoitusruutu alkaen 90 x 45 mm, hinta 1 690 € / 10 nroa.

PALVELUHAKEMISTO

Ilmoituskoot* 
2/1 s.** 460 x 297 mm

1/1 s. tekstissä 230 x 297 mm

1/1 s. 2. kansi 230 x 297 mm

1/1 s. takakansi 230 x 270 mm

1/2 s. vaaka 230 x 146 mm

1/2 s. pysty 112 x 297 mm

1/3 s. 75 x 297 mm

1/4 s. 93 x 130 mm

1/8 s. 93 x 62 mm

Ilmoitushinnat 
4-väri (alv 0 %)

2/1 s. 8 100 €

1/1 s. tekstissä 4 750 €

1/1 s. 2. kansi 4 900 €

1/1 s. takakansi 4 950 €

1/2 s. 3 350 €

1/3 s. 2 950 €

1/4 s. 2 400 €

1/8 s. 1 450 €

Varaa  
erikoisratkaisut 
ja määräpaikat 

ajoissa!

Tekniset tiedot
• Lehden koko: 230 x 297 mm
• Rasteritiheys: 60 linjaa
• Sidonta: liimasidonta
• Profiili: ISOcoated_v2_bas.icc
• Aineistot: ilmoitukset@aromilehti.fi
• Lähetykseen lehden nimi, numero ja ilmoittaja.
• Ilmoitusten peruuttaminen  
 lehden aineistopäivään mennessä.
• Reklamaatiot 14 vuorokauden kuluessa  
 ilmestymisestä.

* Varaa ilmoitusmateriaaliin 4 mm leikkuuvarat. 
** Huomioi liimasidonta.

* Lukijatutkimus 2019



Aromin lukijat ovat sitoutuneita päätöksentekijöitä
 Lukijoista 72 % on päätöksentekijöitä.

 Aromilla on 35 200 lukijaa.

 Yhtä lehteä lukee 3,2 henkilöä.

 Lehden lukemiseen käytetään 55,1 minuuttia aikaa.

 Lukijoista 92 % on tyytyväisiä lehden ulkoasuun,  

 89 % kuvitukseen ja 86 % sisältöön.

 93 % mielestä lehdessä on kiinnostavia,  

 omaa ammattia käsitteleviä juttuja.

 88 % mielestä lehden sisältö on ajankohtainen ja  

 se seuraa hyvin alan kehitystä.

 Neljä viidestä lukijasta hyödyntää Aromista  

 saatuja tietoja työssään.

Säännöllisesti  
ilmestyvä uutiskirje 
Aromin Makupaloja on säännöllisesti ilmestyvä ja tarkasti osuva 

sähköinen uutiskirje, joka kokoaa yhteen toimituksen poiminnat 

ja mainostajien ajankohtaiset viestit. Aromin Makupaloja on 

osumatarkka, miellyttävän napakka infopaketti lukijalleen ja 

mainostajalle hyvin tehokas kanava.

• Julkaistaan kaksi kertaa kuukaudessa.

• 28 000–32 000 vastaanottajaa / uutiskirje.

• Mainostajalta tarvitsemme hyvän kuvan/videon,  

 napakan tekstin (max. 500 merkkiä) ja linkin.

• Hinta 1 000 € + alv / kerta.

• Mainospaikkoja on 2/uutiskirje.

• Yhdistä printtimainontaan, hyödynnä monikanavaisuuden  

 mahdollisuudet ja mainostajan alennusetu –30 %.

Tutustu Aromin Makupaloja aikatauluihin. Muistathan, 

että mainospaikkoja on rajattu määrä per uutiskirje.

Aromi-lehden lukijatutkimus toteutetaan säännöllisesti kahden 

vuoden välein. Tutkimuksen tulokset tuottavat arvokasta ja 

ajantasaista tietoa lehden toimitukselle ja antavat tukea sisällön 

jatkuvalle kehittämiselle. Tutkimus antaa erinomaiset työkalut 

lukijasuhteen kehittymisen seurantaan niin lehden tekijöille kuin sen 

mainostajille.

Markkinoijalle tutkimus tarjoaa paljon käyttökelpoista tietoa. 

Tutkimuskysymyksissä oli monta suoraa kysymystä lehden 

mainonnan toimivuudesta ja tehosta. Lukijatutkimus tehtiin Aromin 

toukokuussa 2019 ilmestyneestä numerosta ja se on julkaistu 

lehden kotisivuilla aromilehti.fi/mediatiedot. Tutkimuksen toteutti 

Tietoykkönen oy. Seuraava tutkittava lehti on Aromi 5/2021.

AIKATAULU

Tammikuu  7.1. ja 20.1.

Helmikuu  11.2. ja 24.2.

Maaliskuu  4.3. ja 17.3.

Huhtikuu  8.4. ja 21.4.

Toukokuu  6.5. ja 19.5.

Kesäkuu  3.6. ja 16.6.

Heinäkuu -

Elokuu  11.8. ja 26.8.

Syyskuu  8.9. ja. 22.9.

Lokakuu  7.10. ja 20.10. 

Marraskuu  4.11. ja 17.11.

Joulukuu  2.12. ja 15.12.

Päätöksen- 
tekijöille nopeaa  
apua arkeen ja  

oman työn 
hoitamiseen.



The Vegetarian Butcher kehittää 
LIHAA ILMAN ELÄIMIÄ

— tuotekehityksen keskiössä maku ja suutuntuma

The Vegetarian Butcher on maailman ensimmäinen teurastaja, joka on kasvissyöjä. 
Tavoitteena on olla maailman suurin teurastamo. Kaikki ilman lihaa. The Vegetarian Butcher 

on kehittänyt hyvänmakuista lihaa ilman eläimiä jo kymmenen vuotta.

The Vegetarian Butcher näki päivänvalon 
eläinten päivänä vuonna 2010. Yrityksen 
perustajan Jaap Kortewegin missio on 

kehittää hyvää ruokaa ilman eläimiä ja tavoite 
tulla maailman suurimmaksi teurastajaksi. Hän 
kehittää lihaa, joka maistuu hyvältä ilman, että 
siihen olisi käytetty yhtään eläimiä.

Koska Korteweg on itse lihanrakastaja, on 
“oikea liha” aina toiminut hänen tuotteidensa 
mittatikkuna.

– Tuotteemme eivät saa olla huonompilaa-
tuisia kuin eläintuotteet. Tästä syystä kehittäjät 

Lihaisa kokemus: mehukasta, 
mureaa The Vegetarian Butcheria 
Miten kuvailisit lihaa? Millaista on syödä sitä? 
Puhuisit luultavasti mausta, mutta mainitsisit 
varmasti myös mehukkuuden ja mureuden. 
Lihansyönti on paljon muutakin kuin maun 
nautiskelua. Se on elämys. Siksi koostumus 
ja rakenne ovat tärkeitä ominaisuuksia, kun 
kehitetään kasvipohjaista lihaa. Kasvipohjaisel-
la lihalla ei tulisi olla ainoastaan lihankaltainen 
maku, vaan sen tulisi tuntua samalta kuin 
esimerkiksi kana tai jauheliha. 

Kiinnostuitko?  
Tarkempia tietoja osoitteessa 

 ufs.com

MAINOSMAINOS

– Vasta kun kasvipohjaisen lihan syöminen 
tuntuu samalta kuin eläinperäisen lihan, lihaa 
rakastavat harkitsevat vaihtavansa eläinperäisen 
lihan kasvipohjaiseen vaihtoehtoon, Korteweg 
uskoo.

Monet saattavat olla avoimia lihansyönnin 
vähentämiselle, mutta kaipaavat kunnollista 
vaihtoehtoa. 

– Parhaat lihaa korvaavat tuotteet ovat sellai-
sia, joita erehtyisi luulemaan perinteiseksi lihaksi. 
Jotakin, joka saa tuntemaan, ettei jää mistään 
paitsi, Korteweg kuvailee. 

Kortewegilta kysytään, miksi The Vegetarian 
Butcherin tuotteiden täytyy näyttää ja maistua 
lihalta. 

– Meidän vastauksemme on: jos liha ei olisi 
niin maukasta, vegaaneja ja kasvissyöjiä olisi 
nykyistä enemmän. 

The Vegetarian Butcher luo kasvipohjaisen 
lihan syömisestä sensaatiomaisen kokemuksen. 
Oikeanlainen koostumus tekee vaikeaksi uskoa, 
että liha on tehty kasvispohjaisista raaka-aineista. 
Korteweg uskoo, että hänen luomansa tarkka jäl-
jennös lihasta voi olla se, joka edistää muutosta 
maailmassa, jossa lihan syömisen vähentämises-
tä tai siitä luopumisesta on tulossa uusi normi. 

Taito löytää oikea rakenne
The Vegetarian Butcherin ruokasuunnittelija Paul 
Bom arvioi tuotekehitystä kokin silmin.

– Tuotteidemme tulee olla parempia kuin pe-
rinteinen liha, jotta saamme positiivisen reaktion 
aikaiseksi, Bom kertoo. 

Hän pohtii sekä makua, koostumusta että 
rakennetta. Bom kysyy, mitä tapahtuu, kun purai-
set saksalaista bratwurstia. 

– Ensipuraisulla tapahtuu enemmän kuin yksi 
asia. Yhdellä puraisulla tunnistat useita koostu-
muksia, osa tuntuu sitkeältä, osa murealta. Lisäksi 
tunnet suussasi makkaran rasvaisuuden ja mehuk-
kuuden. Täytyy tunnistaa kaikki nämä ominaisuu-
det, jotta voidaan valmistaa täydellinen kasvi-

pohjainen liha. Ja kun tässä onnistuu, ihmiset 
yllättyvät kuinka lihaisalta tuotos maistuu. Aivan 
kuin söisi aitoa bratwurstia Saksassa.

Vegaanisen kanan kaltaisen lihan valmis-
tus on täysin oma tarinansa. Siihen tarvitaan 
useita rakenteita, jotta päädytään haluttuun 
lopputulokseen. Naudanliha on myös hyvin 
erilainen koostumukseltaan, kuten tonnikala-
kin. Jokaisella tuotteella on oma omintakei-
nen ominaisuutensa ja siksi tarvitaan useita 
tuotantotapoja. 

The Vegetarian Butcher -tuotteissa ihan-
teellinen mehukas koostumus on saavutettu 
käyttämällä täysin kasvipohjaisia raaka-ainei-
ta. Soija on hyvä raaka-aine, kun kaivataan 
kiinteää ja kuivaa koostumusta, vehnä antaa 
kimmoisan, melkein sitkeän purutuntuman. 
Herneitä, härkäpapuja, lupiinia ja riisiä käyte-
tään riippuen siitä, mitä vaaditaan täydellisen 
koostumusyhdistelmän saavuttamiseksi. 

– Uuden luominen on aina suuren työn 
takana, mutta rakastan haasteita. On mahtavaa 
luoda jotain, jota voidaan luulla eläinperäiseksi 
lihaksi. Ja se onnistuu kehittämällä täydellinen 
koostumus, Paul Bom toteaa.

Muutos on täällä  
— ja se on helpotus kokille
Jaap Korteweg, The Vegetarian Butcher -yri-
tyksen perustaja, kuulee usein kokeilta, että on 
vaikeaa laittaa ruokaa ilman lihaa tai kalaa.

– Liha ja kala ovat vieläkin usein pääaines 
ruoka-annoksissa, mutta tästä huolimatta 
yhä useampi ruokailija syö vähemmän tai ei 
lainkaan lihaa. Nykyään ei yksinkertaisesti 
pärjää ilman, että kasvisvaihtoehtoja on tarjolla 
menussa, sanoo Korteweg.

Kokki haluaa tietysti tehdä vaikutuksen 
asiakkaisiin ja saada heidät tyytyväisiksi. 
Kasvissyöjien ja vegaanien määrän kasvaessa 
yhä useammat ravintolat lisäävät kasvisruokia 
ÀÕ��>��ÃÌ����i�Ã>°�
À�ÌÞ�ÃiÃÌ��w�i�`����}�ÃÃ>�
vaatimustaso on korkealla. 

– Ei kannata unohtaa, että useat vegaanit 
ja kasvissyöjät ovat syöneet lihaa aiemmin, 
ja ovat saattaneet jopa nauttia siitä. Ehkä he 
lopettivat lihansyönnin eettisistä syistä tai 
koska lihan kulutuksella on suuret vaikutukset 
ympäristöllemme tai omista terveyssyistä. Ehkä 
he silti kaipaavat lihaa. Toisaalta lihansyöjät 
ovat kokeilunhaluisia.

Kun lihansyöjät liittyvät kasvisperäisten 
ruokailijoiden joukkoon, vaikkapa vain yhden 
tai kaksi kertaa viikossa, muutos on jo alka-
nut. The Vegetarian Butcher uskoo, että on 
mahdollista muuttaa lihankulutusta ilman, että 
muutamme lihaan liittyviä perinteitä. 

Vaikka The Vegetarian Butcher -tuotteissa 
ja oikeassa lihassa on paljon yhtäläisyyksiä, liha 
ja kasvispohjaiset tuotteet tulee valmistaa eri 
tavoin.

– On tärkeää käsitellä kasvispohjaisia 
tuotteita oikealla tavalla. Esimerkiksi ”kanam-
me” tulee käsitellä samalla tavalla kuin pihvi. 
Jos paistat niitä liian kauan, niistä tulee kuivia. 
Käytä kuumaa öljyä, jotta saat hyvän paistopin-
nan, käännä kanatuote yhden kerran ja se on 
valmis, Paul Bom neuvoo.

Vegaaninen NoMince  
on yhtä monipuolinen kuin 

lihaversio. Se on jo paistettu, 
joten sitä voi lisätä suoraan 
pakkauksesta kastikkeeseen 

tai vuokaan.

100 % kasvipohjaiset  
NoChicken Chunks -palat 

ovat The Vegetarian  
Butcherin mestariteos.  

Herkullinen ja murea maku  
on täydellinen curryissa,  
salaateissa ja monissa 

 muissa (kana)resepteissä.

eivät kiinnitä huomiota pelkästään ulkonäköön, 
vaan myös makuun ja koostumukseen, Kor-
teweg kertoo. 

Korteweg arvioi koostumuksen suurimmaksi 
haasteeksi. 

– Imitoidaksemme lihan kaltaista koostu-
musta yhdistämme eri kasvispohjaisia tekstuu-
reja, kuten papuja ja vehnää, ainesosia, jotka 
takaavat, että lihamme on hyvä proteiininläh-
de. Joten kyse ei ole vain lihan jäljittelemisestä 
maun, ulkonäön ja koostumuksen osalta, vaan 
pyrimme myös ravintoarvossa samalle tasolle.

Erikoisratkaisuja
Liitteenä kortti, A4, esite, malli, maistiainen, hinnasto, asiakaslehti 

tai vaikka t-paita? Väliinheitto, liimatippa, rouhittu, pussitettu. 

Kaikki onnistuu!

Muuta? Kansipinnat, lisäkannet, kansiläppä, määräpaikat,  

ilmoitus hännällä – mahdollisuuksia on runsaasti!

Chefs.fi 
Aromi on Suomen Keittiömestarit ry:n virallinen jäsenlehti. 

Aromilla tavoitat jokaisen mestarin. Aromin vuosikerta kuuluu 

yhdistyksen jäsenmaksuun. Keittiömestarit julkaisevat 

tiedotussivujaan Aromissa neljä kertaa vuodessa.

Advertoriaali – 
yksi sisältö, monta kanavaa
Integroidaanko mainosviestinne suoraan Aromin sisältöön? Lukijoille räätälöity sisältö, 

alustalla jossa he jo ovat, antaa parhaat mahdollisuudet hyödyntää median käytössä olevia 

keinoja. Yksi sisältö voidaan hyödyntää Aromin kaikissa kanavissa käyttäen eri viestikärkiä/

nostoja ja edelleen myös mainostajan omassa mediassa.

Tehokas mainosviesti antaa lukijalleen lisäarvoa ja kilpailee parhaimmillaan suoraan 

median sisällön kanssa kiinnostavuudellaan.
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Hinta alk.

aukeama + alv.
4800€

Hinta sisältää sisällöntuottajan 
työn ja ulkoasun suunnittelun.
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Lukijoita 
puhutteleva 
lähestymis-

tapa!

Hyödynnä monikanavaisuus
Aromin kotisivut on nopea ja palveleva viestintäkanava, 

joka täydentää lehteä sen ilmestymisväleissä. Aktiiviset 

kotisivut tarjoavat näyttävän mainospaikan, joka on tehokas 

yhdistettynä printtilehden kanssa.

Kumppaniblogi Aromin kotisivuilla ja sen edelleen julkaisu 

sosiaalisen median kanavissa sekä uutiskirjeessä antaa uusia 

mahdollisuuksia. Osuva ja ajankohtainen sisältö on siellä 

missä asiakkaatkin ovat.


