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TUTKIMUS
TULOKSIA




HANKKEEN
TUTKIMUSTAVOITE

CORE - COOKING FOR THE FUTURE ON EUROOPAN
KOMISSION ERASMUS+ OHJELMAN OSITTAIN RAHOITTAMA
KEHITTAMISHANKE

CORE-hankkeessa tutkitaan ja visioidaan tulevaisuuden
keittiGtyon vaatimuksia sekd tavoitellaan jaettua ndakemystd
tulevaisuuden koulutustarpeista Euroopan maiden valilld.
Tutkimukseen osallistujat olivat ravintolayrittdjid, keittio-
pddllikoitd ja cateringalan johtoa. Suomesta saatiin
syvahaastatteluihin ja verkkokyselyihin vastauksia kaikkiaan
60.

Hankkeessa tutkitaan myds kokin tulevaisuuden taitoja mm.
digitaalisuuden osalta, ja hankkeessa tullaan mygntdamddn
osaamismerkkejd myds digitaalisista taidoista ja

0saamisesta.
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TUTKIMUS

Tutkimushaastatteluiden teemat olivat ruoanlaitto- Syvdhaastatteluun Suomessa osallistuivat: Sasu

tekniikat, ymparistd, tyourat, teknologia ja sosiaalinen Laukkonen, Linnea Vihunen, Ossi Palo-neva, Joona

media. Valokorpi, Kristiina Inkildinen, Alban Saliko, Arto
Huhtala, Petri Kangasoja, Susanna Kivikko, Toni

Sosiaalinen media vaikuttaa ldpi koko yhteiskunnan. Aarniviita ja Helena Puolakka

Halusimme tutkia, miten se vaikuttaa kokin tyGhdn

tulevaisuudessa.

Sosiaqlinen media ndhtiin todella tdrkednd osana
tulevaisuutta.

Kuitenkin niin, ettd perustyémenetelmien ja veitsen
kdyton hallinta koettiin edelleen alalla vaadittavina
perustaitona.

Haastatteluissa pyrittiin myds avoimilla kysymyksilld
mahdollistamaan uusien ja ennalta mddrd@madttomien
teemojen laytyminen.

@ Omistaja

@ Keittiopaallikks

© Keittismestari

@ Vuoropaallikks

@ Aluepéaallikko

@ Opettaja (ruokatuotanto)
@ Catering Manager

@ Keittisalan asiantuntija

®uro KUVA 3. HAASTATTELUSSA HELENA PUOLAKKA (KESK.),
4 S i A o RAVINTOLA SAVOY 2019

™ @ Ravintolapaallikks
® TUOTANTOPAALLIKKO
@ aluepaaliikko

® ruckapalveluesimies

32,6%

KUVA 1. HAASTATTELUUN VASTANNEISTA HENKILOISTA YLI 50% OLI KEITTIOPAALLIKOITA/-MESTAREITA

@ Lounasravintola

@ Fiivillisravintola

@ 4la carte ravintola

@ Catering alan yritys

@ Ammatillinen koulutus

@ Seka lounas kahvia
/— @ Kokous- ja tilausravintola

@ Hotelli

@ Aamiais, lounas, alacarte, kokous, baari
45,5% @ lounas, 4 la carte ja banquet

@ Tapahtuma-talo

@ TUOTANTOKEITTIO

@ koulun keittié

@ Koulu-fpéivikotiravintola KUVA 4. HAASTATTELUSSA SASU LAUKKONEN (OIK.),
RAVINTOLA ORA 2019

KUVA 2. HAASTATTELUUN VASTANNEISTA HENKILOISTA LAHES 50% TYOSKENTELEE A LA CARTE RAVINTOLOISSA
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TULOKSET

Tutkimuksen tuloksissa todetaan, ettd teknologian j
digitaalisuuden lisa@ntyminen luo uudenlaisia tyo-
tehtdvid. Koneet eivdt kuitenkaan korvaa kokkia.
Teknologia koetaan uhkaksi, mutta teknologian
omaksuminen on tulossa osaksi keittiotydtd,
erityisesti 3D-tulostus ja robotiikka.

I(aikk_i h.aastqtellqthl_(eittiﬁmes_tar[t p_unsivat Vetoa
tuoreisiin paikallisiin raaka-aineisiin.

Tutkimuksessa nousi esiin, ettd tulevaisuuden kokille
erityisen tarkeitd ovat tekniset kywyt, joita
edellytettiin ja joista odotetaan olevan etua vield

vuoden 2030 jalkeen. Nditd olivat tietotekniikan

hyddyntdaminen, kestdvd kehitys seka jatteiden
hallinta.

Kolme erityistd ruokatrendid nousi esille: kuluttajien
tietoisuus, proteiinildhteiden ekologinen kestavyys ja
kuluttajien elamantapavalinnat.

Tyourat

Tulevaisuuden kokin tyGurissa pidettiin intohimoa ja
ammattiylpeyttd arvossa. Kokkien on loydettdvd oma
nakemyksensa siitd, mikd on hyvad ruokaa.

Keittiopdallikot olivat yhtd mieltd siitd, ettd
ammatilla on mielenkiintoinen tulevaisuus ja uudet
teknologiat kuten 3D-tulostus tai robotiikka ovat 0sa
tulevaisuutta.

Kuitenkin niin, ettd tyd- ja yksityiseldmdn tasapaino

ja terveellinen tydymparistd mahdollistavat
tulevaisuuden tyGuran.

CORE - COOKING FOR THE FUT

Seuraava taulukko kuvaa osallistujien
mddrittelemid olennaisia piirteitd.
TAULUKKO 1. AMMATTIKOKIN PROFIILI

—

-Itsendinen “Ymmirtai = Todmii
tytskentely elintarvilkekemi | vuorovailutuksessa
-Paineensie- aa ja halu oppia | asiakkaiden kans= ja
tobcyky uusien laikoen kaikkiaan
-Manipsaaja elintarvik- asiakaspalvelu ja
“Joustava keiden asiakkaan
~Lopvuuns ja kiythiytymistd | kuunteleminen
mielikuvitus, - Pitid huolta - Sosiaaliset taidot ja
tutkiminen ja raaka-aineiden | mukautuva
intohimo laadusta seka moniasaaja
-Terve jarkd kausiluonteisw

udesta ja osaa toimia

ravintoarvoista | monikaltuorisessa- ja

- iy kansainvilisessa

kiinmostanut tydymparistissa

unsista

tekniikoita-

haluaa oppia

kdiyttimaidin

niitd

- Dsam toimia

sosaalisessa

meediassa-

e ytiid sita

- Seuraa

rundatrendeii

Tulevaisuuden tyGntekijdn pitdd osata perus-
ruoanlaittotaidot, mm. veitsitekniikat, mutta samalla
hdnelld pitdd olla intohimoa ruoanlaittoa kohtaan.
Haneltd pitdd myds olla perustietdmys raaka-aineista
ja halu oppia uutta.

Kaikki haastatellut keittiomestarit katsoivat, ettd
tulevaisuuden kokkien taytyy ymmartad myds
toimintansa ympadristovaikutukset.




Ruokatrendit

Tutkimuksessa nousi esille kolme tulevaisuuden
ruokatrendid: Luonnolliset kasvipohjaiset tuotteet,
Asiakkaiden lisddntyvd tietoisuus asioista ja heiddn
omat valintansa sekd Proteiinildhteiden ekologinen
kestavyys.

Keittiomestarit kuitenkin mydnsivat, ettd ruokatrendit
voivat tulla ja mennd nopeasti ja kun ihmiset
matkustavat enemmadn ja kokevat uusia ruokia, he
vaativat erilaista tarjontaa. Asiakkaat ovat samalla
enemmadn koulutettuja ja ymmadrrettavdt mitd
haluavat syddd.

Samalla proteiinit kallistuvat, joten on etsittdvd
halvempia vaihtoehtoja proteiinin lahteiksi, kuten
esim. hydnteiset tai erilaiset siemenet. Tastd syystd
myds maataloustuotannon tulevaisuudenkuva voi
olla siemenien ja pahkingiden viljelyn parissa.

Keittiomestareiden mielestd tulevaisuudessa
kdytetddn matalaldmpdkypsennysmenetelmid, jotka
mahdollistavat halvempien lihan ja siipikarjan
ruhonosien hyGdyntamisen myds illallistarjoiluissa.
Suomessa kausimenut ja vihred, ymparisto-
ystavdllinen ajattelu ndhtiin tarkednd.

Esimerkiksi nostettiin juuresten kdyttd ruoanlaitossa.

Toisin sanoen tulevaisuudessa kokkien pitdd
ymmartdd miten ruoka on prosessoitu, miten
jdtemddrd voidaan pitdd pienend ja miten
havikkiraaka-aineet voidaan hydyntda.

KUVA 6. TULEVAISUUDEN RUOKATRENDEJA? KASVIKSIA JA
SIRKKOJA

Tulevaisuus

Haastateltujen mukaan tulevaisuus tuo kansain-
vilisyyden mukanaan tuomia kulttuurien
ymmartdmisen vaatimuksia, perustaitoja j
teknologian sekd robotiikan ymmarrystd, maku-
maailmojen kehittymistd ja trendien haistelua.
Perinteiset ruoanvalmistusmenetelmat pysyvat
keittigissd

Paikalliset tuotteet ja sidosryhmat ovat tarkeitd.
Mutta paikallisten tuotteiden rinnalla tarjotaan
kuitenkin myds kansainvalisid vaihtoehtoja.

Haasteita ovat mm. ymparistdtietous, teknologia
(esim. automaatio, robotisaatio, 3D suklaan tai
sokerin printtaus) ja erityisruokavaliot.

Kokkien henkilokohtaisia haasteita tulevaisuudessa
ovat tydn ja yksityiselaman tasapainottaminen sekd
tydskentely kansainvalisessd monikulttuurisessa
joukkueessa.
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Muutoksia

Nykyddn ruokavalio on eldmdntapavalinta, joka vaihtelee
vegaanisesta, uusia proteiininlahteitd etsivddn tai
parempaan ravintosisaltddn pyrkivaan ruokavalioon.
Todettujen allergioiden mddrd on myas lisddntynyt.
Kokkien pitdd tastd syystd tuntea uusia raaka-aineita.

Tulevaisuus on innovatiivista: kokkien tulee kehittdd
osaamistaan tekemdlld ruokaa uusista raaka-aineista
esim. kehittelemalld reseptejd ennen kdyttamattémistd
(tai véhan kdytetyistd) raaka-aineista kuten esim.
porkkanan lehdistd, erilaista kasvien juurista jne. tai
tuotekehittelemadlld uusia innovaatioita olemassa
olevista raaka-aineista. Tavoitteena on luoda
asiakkaille uusia kokemuksia ja ideoita omaan
ruuanlaittoon.

Samalla asiakaspalvelu tulee muuttumaan, asiakas
kokoaa annokset itsendisesti ja mahdollisesti kotona.
Ravintolat tulevatkin erikoistumaan eri teema-aloihin.
Keittimestarit uskoivat myds, ettd suomenkielestd
tulee ravintola-alalla vaihemmistdkieli. Vield on
kuitenkin epdvarmaa, miten tama tulee vaikuttamaan
alan tiimitydskentelyyn.

Tulevaisuudessa ja osittain jo nyt kokin tyd ei rajoitu
endd pelkdstddn keittiGon. Tarvitaan yhd enemmadn myds
tietoteknisid taitoja. Tastd syystd myds sosiaalisen
median nakyvyys néhtiin todella tarkednd: “Se on
ndkymd, jonka elinkeinomme antaa koko maailmalle.”
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KUVA 8. ENNAKOITUJA MUUTOKSIA SEURAAVIEN KYMMENEN
VUODEN SISALLA

KUVA 9. CORE-HANKKEEN SUOMEN TOIMIJOITA ESPOOSTA JA VAASASTA
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INSTITUTE OF TECHNOLOGY KUTSEHI:FRD-FLIJ’SKESKUS
1RaLEL

Vam!a OMNIA [ (D) ikas.an

Gipuzkoa

e Co-funded by the
A Erasmus+ Programme
of the European Union

@O0

pelkastaan tekijoiden nakemyksid, saa kannatusta, eikd komissiota voida saattaa vastuuseen

o Euroopan komission tuki taméan julkaisun tuottamiseen ei tarkoita sité, etta sisalto, joka kuvastaa
niiden sisaltamien tietojen mahdollisesta kaytosta.
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Tamd materiaali on tuotettu

CORE - Cooking for the future -
hankkeessa

ou  Cooking for the future project #core_project
#cookingforthefuture
#erasmusplus

@ Cooking for the future project
#munomnia

cookingforthefutureproject.net

www
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