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HANKKEEN
TUTKIMUSTAVOITE

CORE-hankkeessa tutkitaan ja visioidaan tulevaisuuden

keittiötyön vaatimuksia sekä tavoitellaan jaettua näkemystä

tulevaisuuden koulutustarpeista Euroopan maiden välil lä. 

 

Tutkimukseen osallistujat olivat ravintolayrittäjiä, keittiö-

päälliköitä ja cateringalan johtoa. Suomesta saatiin

syvähaastatteluihin ja verkkokyselyihin vastauksia kaikkiaan

60.

 

Hankkeessa tutkitaan myös kokin tulevaisuuden taitoja mm.

digitaalisuuden osalta, ja hankkeessa tullaan myöntämään

osaamismerkkejä myös digitaalisista taidoista ja

osaamisesta.

CORE - COOKING FOR THE FUTURE ON EUROOPAN
KOMISSION ERASMUS+ OHJELMAN OSITTAIN RAHOITTAMA
KEHITTÄMISHANKE
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TUTKIMUS
Tutkimushaastatteluiden teemat olivat ruoanlaitto-
tekniikat, ympäristö, työurat, teknologia ja sosiaalinen
media.
 
Sosiaalinen media vaikuttaa läpi koko yhteiskunnan.
Halusimme tutkia, miten se vaikuttaa kokin työhön
tulevaisuudessa. 
 
Sosiaalinen media nähtiin todella tärkeänä osana
tulevaisuutta.
 
Kuitenkin niin, että perustyömenetelmien ja veitsen
käytön hallinta koettiin edelleen alalla vaadittavina
perustaitona.
 
Haastatteluissa pyrittiin myös avoimilla kysymyksillä
mahdollistamaan uusien ja ennalta määräämättömien
teemojen löytyminen.

Syvähaastatteluun Suomessa osallistuivat: Sasu
Laukkonen, Linnea Vihunen, Ossi Palo-neva, Joona
Valokorpi, Kristiina Inkiläinen, Alban Saliko, Arto
Huhtala, Petri Kangasoja, Susanna Kivikko, Toni
Aarniviita ja Helena Puolakka

KUVA 1. HAASTATTELUUN VASTANNEISTA HENKILÖISTÄ YLI 50% OLI KEITTIÖPÄÄLLIKÖITÄ/-MESTAREITA

KUVA 2. HAASTATTELUUN VASTANNEISTA HENKILÖISTÄ LÄHES 50% TYÖSKENTELEE À LA CARTE RAVINTOLOISSA

KUVA 3. HAASTATTELUSSA HELENA PUOLAKKA (KESK.),  
RAVINTOLA SAVOY 2019

KUVA 4. HAASTATTELUSSA SASU LAUKKONEN (OIK.),
RAVINTOLA ORA 2019
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Tutkimuksen tuloksissa todetaan, että teknologian ja
digitaalisuuden lisääntyminen luo uudenlaisia työ-
tehtäviä. Koneet eivät kuitenkaan korvaa kokkia.
Teknologia koetaan uhkaksi, mutta teknologian
omaksuminen on tulossa osaksi keittiötyötä,
erityisesti 3D-tulostus ja robotiikka.
 
Kaikki haastatellut keittiömestarit tunsivat vetoa
tuoreisiin paikallisiin raaka-aineisiin.
 
Tutkimuksessa nousi esiin, että tulevaisuuden kokille
erityisen tärkeitä ovat tekniset kyvyt, joita
edellytettiin ja joista odotetaan olevan etua vielä
vuoden 2030 jälkeen. Näitä olivat tietotekniikan
hyödyntäminen, kestävä kehitys sekä jätteiden
hallinta.
 
Kolme erityistä ruokatrendiä nousi esille: kuluttajien
tietoisuus, proteiinilähteiden ekologinen kestävyys ja
kuluttajien elämäntapavalinnat.

TULOKSET

Kuitenkin niin, että työ- ja yksityiselämän tasapaino
ja terveellinen työympäristö mahdollistavat
tulevaisuuden työuran. 
 

Työurat

TAULUKKO 1. AMMATTIKOKIN PROFIILI

Tulevaisuuden työntekijän pitää osata perus-
ruoanlaittotaidot, mm. veitsitekniikat, mutta samalla
hänellä pitää olla intohimoa ruoanlaittoa kohtaan.
Häneltä pitää myös olla perustietämys raaka-aineista
ja halu oppia uutta.
 
Kaikki haastatellut keittiömestarit katsoivat, että
tulevaisuuden kokkien täytyy ymmärtää myös
toimintansa ympäristövaikutukset.

Tulevaisuuden kokin työurissa pidettiin intohimoa ja
ammattiylpeyttä arvossa. Kokkien on löydettävä oma
näkemyksensä siitä, mikä on hyvää ruokaa. 
 
Keittiöpäälliköt olivat yhtä mieltä siitä, että
ammatilla on mielenkiintoinen tulevaisuus ja uudet
teknologiat kuten 3D-tulostus tai robotiikka ovat osa
tulevaisuutta. 

Seuraava taulukko kuvaa osallistujien
määrittelemiä olennaisia piirteitä.

KUVA 5. FAZER CULINARY TEAM, 2019
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Tutkimuksessa nousi esille kolme tulevaisuuden
ruokatrendiä: Luonnolliset kasvipohjaiset tuotteet,
Asiakkaiden lisääntyvä tietoisuus asioista ja heidän
omat valintansa sekä Proteiinilähteiden ekologinen
kestävyys.
 
Keittiömestarit kuitenkin myönsivät, että ruokatrendit
voivat tulla ja mennä nopeasti ja kun ihmiset
matkustavat enemmän ja kokevat uusia ruokia, he
vaativat erilaista tarjontaa. Asiakkaat ovat samalla
enemmän koulutettuja ja ymmärrettävät mitä
haluavat syödä.
 
Samalla proteiinit kallistuvat, joten on etsittävä
halvempia vaihtoehtoja proteiinin lähteiksi, kuten
esim. hyönteiset tai erilaiset siemenet. Tästä syystä
myös maataloustuotannon tulevaisuudenkuva voi
olla siemenien ja pähkinöiden viljelyn parissa.
 
Keittiömestareiden mielestä tulevaisuudessa
käytetään matalalämpökypsennysmenetelmiä, jotka
mahdollistavat halvempien lihan ja siipikarjan
ruhonosien hyödyntämisen myös illallistarjoiluissa.
Suomessa kausimenut ja vihreä, ympäristö-
ystävällinen ajattelu nähtiin tärkeänä.
Esimerkiksi nostettiin juuresten käyttö ruoanlaitossa.
 
Toisin sanoen tulevaisuudessa kokkien pitää
ymmärtää miten ruoka on prosessoitu, miten
jätemäärä voidaan pitää pienenä ja miten
hävikkiraaka-aineet voidaan hyöyntää.

Haastateltujen mukaan tulevaisuus tuo kansain-
välisyyden mukanaan tuomia kulttuurien
ymmärtämisen vaatimuksia, perustaitoja ja
teknologian sekä robotiikan ymmärrystä, maku-
maailmojen kehittymistä ja trendien haistelua.
Perinteiset ruoanvalmistusmenetelmät pysyvät
keittiöissä
 
Paikalliset tuotteet ja sidosryhmät ovat tärkeitä.
Mutta paikallisten tuotteiden rinnalla tarjotaan
kuitenkin myös kansainvälisiä vaihtoehtoja.
 
Haasteita ovat mm. ympäristötietous, teknologia
(esim. automaatio, robotisaatio, 3D suklaan tai
sokerin printtaus) ja erityisruokavaliot.
 
Kokkien henkilökohtaisia haasteita tulevaisuudessa
ovat työn ja yksityiselämän tasapainottaminen sekä
työskentely kansainvälisessä monikulttuurisessa
joukkueessa.

Ruokatrendit

Tulevaisuus

KUVA 7. UUSIEN TYÖNTEKIJÖIDEN TARVITSEMIA TAITOJA

KUVA 6. TULEVAISUUDEN RUOKATRENDEJÄ? KASVIKSIA JA
SIRKKOJA
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Nykyään ruokavalio on elämäntapavalinta, joka vaihtelee
vegaanisesta, uusia proteiininlähteitä etsivään tai
parempaan ravintosisältöön pyrkivään ruokavalioon.
Todettujen allergioiden määrä on myös lisääntynyt.
Kokkien pitää tästä syystä tuntea uusia raaka-aineita.
 
Tulevaisuus on innovatiivista: kokkien tulee kehittää
osaamistaan tekemällä ruokaa uusista raaka-aineista
esim. kehittelemällä reseptejä ennen käyttämättömistä
(tai vähän käytetyistä) raaka-aineista kuten esim.
porkkanan lehdistä, erilaista kasvien juurista jne. tai
tuotekehittelemällä uusia innovaatioita olemassa
olevista raaka-aineista. Tavoitteena on luoda
asiakkaille uusia kokemuksia ja ideoita omaan
ruuanlaittoon.
 
Samalla asiakaspalvelu tulee muuttumaan, asiakas
kokoaa annokset itsenäisesti ja mahdollisesti kotona.
Ravintolat tulevatkin erikoistumaan eri teema-aloihin.
Keittiömestarit uskoivat myös, että suomenkielestä
tulee ravintola-alalla vähemmistökieli. Vielä on
kuitenkin epävarmaa, miten tämä tulee vaikuttamaan
alan tiimityöskentelyyn.
 
Tulevaisuudessa ja osittain jo nyt kokin työ ei rajoitu
enää pelkästään keittiöön. Tarvitaan yhä enemmän myös
tietoteknisiä taitoja. Tästä syystä myös sosiaalisen
median näkyvyys nähtiin todella tärkeänä: “Se on
näkymä, jonka elinkeinomme antaa koko maailmalle.”

Muutoksia

KUVA 8. ENNAKOITUJA MUUTOKSIA SEURAAVIEN KYMMENEN
VUODEN SISÄLLÄ

KUVA 9. CORE-HANKKEEN SUOMEN TOIMIJOITA ESPOOSTA JA VAASASTA
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Tämä materiaali on tuotettu 
CORE – Cooking for the future -

hankkeessa

Lisätietoja:
 

Oona Haapakorpi, Omnia
oona.haapakorpi@omnia.fi
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