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KEITTIOMESTAREIDEN
KASITYKSIA
TULEVAISUUDEN
TYOYMPARISTOISTA JA
AMMATTIMAISUUDESTA

CORE-projektissa  tutkitaan ja  visioidaan
tulevaisuuden Kkeittiotyon vaatimuksia seka
tavoitellaan jaettua nidkemystd tulevaisuuden
koulutustarpeista Euroopan maiden valilla.

Projektin rahoittaa Euroopan Unionin Erasmus +
ohjelma. Projektiin osallistuu kaksi tyoryhmé&a
Suomesta sekd tyoryhmait Virosta, Espanjasta ja
Irlannista. Projektissa on olennaista tavoittaa
kokeneiden  keittiomestareiden = nikemyksid
tulevaisuuden tyoeldméitaidoista. Menetelmina
kiaytimme sekid strukturoituja verkkohaastatteluja
ettd yhtendisiin kysymyslistoihin pohjautuvia
syvidhaastatteluita. Tdssd raportissa on koottuna
syviahaastatteluiden 16ydoksia.

CORE tutki keittiomestareiden nidkemyksia ja
oivalluksia alan nykyisistd ja kehittyvistad
trendeista ohjaamaan tulevaisuuden
opetussuunnitelmia. Yhtendisten kysymyslistojen
pohjalta tehdyt haastattelut videoitiin.

Tutkittavaksi valitut teemat haastatteluissa olivat
ruoanlaittotekniikat, ymparisto, tyOurat,
teknologia ja  sosiaalinen media. Lisdksi
haastatteluissa pyrittiin mahdollistamaan uusien,
ennalta madraamattomien, teemojen loytyminen.

Projektiin  osallistuu nelji  maata, joissa
haastateltiin =~ kahtakymmentaviittd  kokenutta
keittiomestaria. Haastateltavat edustivat seuraavia
tyotehtavia mm. ravintolanomistajia,
keittiopaallikoita, cateringyrityksen johtoa.

KEITTION TYOMENETELMAT

Keittiomestarit  pitavit edelleen perustyo-
menetelmien ja veitsen kdyton hallintaa alan
perustaitona. Erdiat Kkeittiomestarit haluaisivat
perinteisen  keittotaidon  korostamista  silld
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ajatuksella, ettd maku syntyy perusasioista. Yksi
heisti sanoikin ‘the more we go back to basics the
more flavour we generate’.

Slow Foodin ja ldhiruoan merkitystd korostettiin
erityisesti espanjalaisten mestarien keskuudessa.
Merkittavind tekniikkoina pidettiin hitaampia

matalalampokypsennysmenetelmii, jotka
mahdollistavat halvempien lihan ja siipikarjan
ruhonosien hyodyntamisen myos

illallistarjoiluissa. Tuoreuden korostamista ja
hépeilemitontd mieli-hyviruoanlaittoa/ ruoka,
joka on epaterveellinen mutta suussa sulava (sinful
techniques) ja ndiden kahden gastronomisen
ajatuksen “avioliittoa” nostettiin myd6s esille.
Tyovoimapulan arveltiin vaikuttavan myos keittion
tyoprosesseihin. Loppujen lopuksi hyvdn ruoan
valmistamisen katsottiin 1ahtevian sydamesta.

Kuva 1. Omniasta Merja Leivo haastatteli Sasu
Laukkosta joka, on keittiomestari/Partneri ravintola
ORA:ssa

YMPARISTO/YMPAROIVAT
OLOSUHTEET

Kaikki haastatellut keittiomestarit tunsivat vetoa
tuoreisiin paikallisiin raaka-aineisiin ja katsoivat,
ettd tulevaisuuden kokkien taytyy ymmartaa myos
toimintansa ymparistovaikutukset. Kuten yksi
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heistd sanoi ‘environmental impact will play a
huge part in the chefs of the future’.

Tulevaisuudessa kokkien pitdd ymmartaa: Miten
ruoka on prosessoitu? Miten jitemadrd voidaan
pitdd pienend? Miten hédvikkiraaka-aineet voidaan
hy6yntaa?

Paikallisten raaka-aineiden tilaaminen kestdvin
kehityksen edistdmiseksi sekd  luonnon
kunnioittaminen nihtiin tirkeind. Nykypaivin
asiakkaat haluavat tietda ruokansa alkuperan ja he
haluavat, etti ruoka on tehty parhaista
mahdollisista tuoreista raaka-aineista.

Uskottiin myds, ettd tulevaisuudessa sdddetdan
uusia kalastusrajoituksia liikakalastuksen hillit-
semiseksi, sekid rajoituksia kemikaalien kiyttoon
maanviljelyssd. Irlannissa paikalliset ravintolat
ovat jopa jakaneet yhteisesti raaka-aineita
hiilijalanjalkensa  pienentdmiseksi. = Suomessa
kausimenut ja vihred, ymparistoystavillinen,
ajattelu nihtiin tdrkedna. Esimerkiksi nostettiin
juuresten kaytto ruoanlaitossa.

Kuva 2. Omnian tiimi haastatteli Joona Valokorpea,
joka on Fazer Culinary Team Finland jasen. Kuvassa
nikyy koko tiimi.

TYOURAT

Etsittiin tarvittavia taitoja tulevaisuuden kokin
tyouralle.

Kokin ty6ura vaatii aikaa kehittyd mm.
havainnoimalla ja oppimalla kaikilta muilta.
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Intohimo ja ylpeys omasta ammatista on hyvin
tyouran perustana. Kokkien pitdd 16ytdd oma
henkilokohtainen nikemys hyvisti ruoasta.

Kaikki keittiomestarit olivat sitd mielta, ettd kokin
ammatilla on jannittava tulevaisuus kuten

v uudet teknologiat
v tyOeldmain ja yksityiseldiman

vhteensovittaminen
v terveellinen tyOympéristo

Nama tekijat tulevat muovailemaan tulevia
tyouria. Alla oleva taulukko havainnollistaa
haastatteluissa 16ytyneita piirteita.
Ammattitaito Tieto Ihmissuhdetaidot
-Itsendinen -Ymmartaa - Toimii
tyoskentely elintarvikekemi | vuorovaikutuksessa
-Paineensie- aaja halu oppia | asiakkaiden kanssa ja
tokyky uusien kaiken kaikkiaan
-Moniosaaja elintarvik- asiakaspalvelu ja
-Joustava keiden asiakkaan
-Luovuus ja kayttaytymistd | kuunteleminen

mielikuvitus,
tutkiminen ja
intohimo
-Terve jarki
-Tyo-ja
yksityiseldman
tasapaino

- Pitaa huolta
raaka-aineiden
laadusta seka
kausiluonteisu
udesta ja
ravintoarvoista
-On
kiinnostunut
uusista
tekniikoita-
haluaa oppia
kayttdmaan
niita

- Osaa toimia
sosiaalisessa
mediassa-
kayttaa sita

- Seuraa
ruokatrendeji

- Sosiaaliset taidot ja
mukautuva
moniosaaja

- Tiimitydskentelija ja
osaa toimia
monikulttuurisessa- ja
kansainvalisessa
tydymparistossa

Taulukko 1. Ammattikokin profiili

TEKNOLOGIA

Teknologian vaikutuksesta keittioon tulevaisuuden
keittiotyohon oli eridvia ndkokulmia. Kolme
eriteltdvaa nakokulmaa 16ytyi: Koneet eivit korvaa
kokkia. Teknologia on uhka. Teknologian
omaksuminen osaksi keittiotyota. Yksi
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haastateltavista sanoi ‘Classic is fantastic but we
do have to move with the times’, koska teknologia
on jo tailld. Keittidissd varsinkin Irlantilaisten
kokkien mukaan robotit lataavat uuneja, uuneja
ohjataan sovellusten kautta ja ne kykenevit
sovellutusten kautta valmistamaan ruokia.
Kuitenkin Suomessa ldhinnd uuneja kaytetddn
ohjelmistojen avulla. Suomessa myos
ruoanvalmistus ja sen valvonta onnistuu ja on
mahdollista uunin luukkua avaamatta.

Tekniikka kehittyy koko ajan ja kokkien pitda
ymmartad, miten sitd hyodynnetaan keittiossa. Se
vaatii kykyja perus atk-taidoista laitehallintaan:
tilaukset, hankinnat, hinnoittelu ja ohjelmistojen
hallinta.

Haastatteluissa mainittiin myos adlykkaat kylmiot
ja uunit. 3D tulostus koetaan hyodyllisend
leivontapuolella.

Toiset kokit eiviat koe, ettd robotit hallitsevat
ravintoloiden keittiotoita lahimpéaan
kahteenkymmeneen vuoteen vaan niitd nahdaian
enemmin Fast Food sektorilla. Useimmilla
keittiomestareilla oli aika vahva usko, ettd asiakas
pitdd parempana kasintehtya tuotetta.

On ilmeista: “ettei voida korvata intohimoa,
tahtoa ja tyon tekemistd kdsilld, ajatuksella ja
syddmelld.”

Taytyy tunnustaa, ettd: “Fine Dining on kokin
luovuutta ja intohimoa ruuanlaittoon.”

SOSIAALINEN MEDIA (SOME)

Sosiaalinen = media  vaikuttaa 1dpi  koko
yhteiskunnan. Haluamme tutkia miten se
vaikuttaa  kokin  tyohon  tulevaisuudessa.
Sosiaalinen media nihtiin todella tirkeani: “Se on
ndkymd, mitd elinkeinomme antaa koko
maailmalle.”

Eras keittiomestareista kommentoi: “Jos haluat
menestyad pitdd sinulla olla Instagram-tili ja osata
verkkomarkkinointia.”
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k)

Jotkut hyodyntavit tyossaan blogeja, jossa he
kertovat vinkkeja tai jakavat resepteistd. Josta he
saavat palautetta ja mahdollisia ehdotuksia. Tdima
on koettu  hyddylliseksi sekd  trendien
seuraamisessa etti reseptien etsimisessa.

Milleniaaleille sosiaalinen media on erityisen
tarkedd. Siithen liittyy kuvapainotteisuus seka
kevyt  tekstisisdlto. = Ruokakuvia  pidettiin
hyodyllisina edistdmain liiketoimintaa:
”Perinteisen mainonnan atka on ohi.”

ERITYISRUOKAVALIOT

Erityisruokavalioasioista 16ytyi mielenkiintoisia
kommentteja. Erityisruokavaliot  todellakin
vaikuttavat  ruokalistasuunnitteluun  kaikissa
maissa. Dieettien ja allergioiden ymmartdminen
on tassa ratkaisevaa. Erityisruokavaliot ovat tulleet
“suosituiksi”. Perinteisesti erityisruokavaliot olivat
enemman rajoittuneita erityisiin yliherkkyyksiin,
kuten gluteeni, laktoosi-intoleranssi jne. Nykyaian
ruokavalio on eliméintapavalinta, joka vaihtelee
vegaanisesta ruokavaliosta, uusia
proteiininldhteitd  etsivddn tai  parempaan
ravintosisaltoon pyrkivaan ruokavalioon.
Todettujen allergioiden miidrda on myos
lisddntynyt. Kokkien pitdd tdstd syystd tuntea
raaka-aineet.
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Myo6s enemmain intoleransseja on 16ydetty. Kokit
nakevit hyvin antoisana haasteena loytda luovia
vaihtoehtoja asiakkaiden vaatimuksiin: Meidin
tyomme on huolehtia asiakkaiden tarpeista.”

Ravitsemuksen ymmartdminen seki jilkiruokien
tekeminen vdhisokerisina ovat nykypiivin
haasteita. Keskittyminen entistd enemmaéin raaka-
aineisiin ruoanvalmistuksessa on se, milld kokit
ovat vastanneet erityisruokavalioiden, allergeenien
ja kaloreiden ilmestymiseen ruokalistoihin.

RUOKATRENDIT

Haastatteluista nousi kolme erityistd ruokatrendia:

kuluttajien tietoisuus, proteiinildhteiden
ekologinen kestivyys ja kuluttajien
eldméntapavalinnat.

Keittiomestareiden mielestd ruokatrendit voivat
vaihtua muutamassa kuukaudessa. Ihmiset
matkustavat enemman, kokevat uusien keittioiden
makuja ja etsivit ruokalistoilta myo0s etnistad
valikoimaa. Asiakkaat ovat entistd koulutetumpia
ja  ymmartdvit my6s oman  parhaansa.
Prosessoituja ruokia kartetaan ja palataan takaisin
luonnollisiin kasvipohjaisiin tuotteisiin.

Proteiinit kallistuvat, joten on etsittdva halvempia
vaihtoehtoja. Uutena proteiininldhteend ovat
hyonteiset. Tulemme siirtymddn enemmaén
kasvipohjaiseen ruokaan. Maataloustuotannon
tulevaisuudenkuva voi olla siemenien ja
pahkindiden viljelyn parissa.

Elamantyylitekijoilla on vaikutusta
ruokatrendeihin.  Pikaruoka/  einekset ja
itsepalvelu jatkavat kasvuaan, ihmiset ovat liian
kiireisia ruokailemaan istualtaan.

TULEVAISUUS

Perinteiset ruoanvalmistusmenetelmat pysyvat
keittidissd ja monet asiat pysyvdt entisellddn.
Paikalliset tuotteet ja sidosryhmit ovat tarkeitd
omaan ruokakulttuuriin samaistumisessa.
Merkityksellistda on myo0s tarjota kansainvilisia
vaihtoehtoja  paikallisten rinnalla. Tulevien
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vuosien suurimpia haasteita ovat ymparisto,
teknologia (esim. automaatio, robotisaatio 3D-
suklaan tai sokerin printtaus) ja erityisruokavaliot.
Kokkien henkilokohtaista tulevaisuutta on tyon ja
yksityiselaman tasapainottaminen seka
tyoskentely kansainvilisessd monikulttuurisessa
joukkueessa.

A

Merja Leivo Omniasta ja keittiomestari/ yrittaja
Linnea Vihonen

Lisatietoja:
Oona Haapakorpi

Omnia
oona.haapakorpi@omnia.fi

Voit seurata meitd sivujemme ja Facebookin
kautta.

CapRE www.cookingforthefuture.net
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