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Kausitoimijoilta vie vuosia
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Keittiomestareiden

ravintola- ja catering-alasta

Core-projektissa kartoitettiin neljan maan keittiomestareiden
nakemyksia tulevaisuuden ruoanlaittotekniikoista, ymparisto-
asioista, tyourista, teknologiasta ja somesta. Lisaksi pyrittiin

saamaan esille uusia teemoja.

viat perustyomene-
telmien ja veitsen
kayton
olennaisina taitoina.
2 “UA Perinteistd keitto-
taitoa he korostivat ajatuksella, ettd
maku syntyy perusasioista.

Espanjalaiset mestarit painottivat
erityisesti slow foodin ja ldhiruoan
merkitystd. Merkittavind tekniikoina
pidettiin matalalampdkypsennysme-
netelmid, jotka mahdollistavat hal-
vempienkin ruhonosien hy6dyntédmi-
sen illallistarjoiluissa.

Tuoreus ja ruoanvalmistus mieli-
hyvéd padmaédrana nousivat esille.

hallinnan

Ymparoivat olosuhteet
Keittiomestareiden mukaan kokkien
tulee ymmaértdd myos toimintansa
ymparistovaikutukset: miten ruoka
on prosessoitu, miten pienentéd jéte-
méérad ja hyodyntad héavikkiraaka-ai-
neita.

Paikallisten raaka-aineiden kéyt-
to kestévén kehityksen edistdmiseksi
ja luonnon kunnioittaminen néhtiin
tarkeind. Asiakkaat haluavat tietda
ruokansa alkuperédn ja ettd ruoka on
valmistettu parhaista, tuoreista raa-
ka-aineista.
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Vastaajat uskoivat, ettd liikakalas-
tuksen hillitsemiseksi tullaan s&a-
taméddn uusia rajoituksia ja ettd ke-
mikaalien kéyttod maanviljelyssd
rajoitetaan.

Suomessa kausimenut ja ympa-
ristoystavallinen ajattelu nahtiin tér-
keind. Juuresten kaytto ruoanlaitossa
nostettiin esimerkiksi.

Ylpeys omasta ammatista on kokin
tyéuran perusta. Uralla kehittyminen
vaatii havainnoimista ja muilta oppi-
mista sekd henkilokohtaista ndkemys-
ta hyvéstd ruoasta.

Kokin ammattiin tulevaisuudessa
tuovat haasteita uusi teknologia, tyo-
eldmén ja yksityiseldméan yhteenso-
vittaminen seké terveellinen tydoym-
péristo.

Suhde teknologiaan vaihtelee
Teknologian vaikutuksesta keittiotyo-
hén oli toisistaan hyvinkin poikkeavia
ndkokulmia. Niista erottui kolme: ko-
neet eivat korvaa kokkia, teknologia
on uhka ja teknologian omaksumi-
nen on osa keittiotyota.

Etenkin irlantilaisten nékemyksen
mukaan robotit lataavat tulevaisuu-
dessa uuneja ja uunit kykenevét so-
vellusten avulla valmistamaan ruo-
kia itse.

Suomalaisten ammattilaisten mu-
kaan uuneja kdytetddn ldhinnéd oh-
jelmistojen avulla ja ruoanvalmistus
onnistuu uunin luukkua avaamatta.

HANKE SELVITTI
KEITTIOTYON TULEVAISUUTTA

Keittiotyota visioiva The Cooking for
the future eli Core -hanke on Euroo-
pan unionin kaksivuotinen Erasmus +
KA3 -hanke, joka paattyy vuoden 2021
kevaalla.

Omnian koordinoimassa Core-pro-
jektissa tutkitaan ja visioidaan tulevai-
suuden keittiotyon vaatimuksia ja et-
sitadn yhteistd nakemysta Euroopan
maiden koulutustarpeisiin. Tarkoitus
on kehittaa kokin tutkintoa yhdessa
ammatillisten oppilaitosten ja yritys-
ten kanssa vastaamaan eurooppalais-
tastandardia. Projektissa ovat mukana
Suomi, Espanja, Irlanti ja Viro.

Projektissa selvitettiin kokeneiden
keittiomestareiden nakemyksia tule-
vaisuuden tyoelamataidoista verkko-
kyselyin ja haastatteluin. Osallistujat
olivat ravintolayrittajia, keittiopaalli-
koita ja cateringalan johtoa. Suomesta
saatiin vastauksia kaikkiaan 60.




suurimpia haasteita tulevaisuudessa.

My®6s alykkaat kylmiot ja uunit
nédhtiin keittion tyokaluina, ja
3D-tulostusta pidettiin hyodyl-
lisend esimerkiksi leivontapuo-
lella.

Keittiomestareiden mukaan
kokkien taytyy ymmaért4d, miten
kehittyvdd tekniikkaa hyodyn-
netéén keittiossa. Kokeilla tulee
olla tietotekniikkataidot, jotta ti-
laukset, hinnoittelut ja ohjelmis-
tojen hallinta hoituvat heilt4.

Osa vastaajista ei usko ro-
bottien hallitsevan ravintoloi-
den keitti6toitd vield 20 vuoteen.
Useimmat uskovat asiakkaan pi-
tavan kdsintehtya ruokatuotetta
parempana.

Some on tarkea

Sosiaalinen media on keittiomesta-
reille tarked. Jotkut hyodyntavat tyos-
sadn blogeja, jossa he antavat vink-
kejd tai jakavat reseptejd ja saavat
palautetta. Some on hyddyllinen seka
trendien seuraamisessa etté reseptien
etsimisessa.

Milleniaaleille some on erityisen
tarked: siihen liittyy kuvapainottei-
suus seka kevyt tekstisisélto. Ruoka-
kuvat ndhdadn hyodyllisina litketoi-
minnan edistdjiné.

Keittiomestareiden mukaan ympiristo, teknologia ja erityisruokavaliot ovat keittiétyon

Ruokavalio on elaméantapa
Ruokavalio ndhddan nykydan elé-
maéntapavalintana. Se vaihtelee ve-
gaanisesta uusia proteiininldhteitd tai
parempaa ravintosisaltod etsivdén.
Ravitsemuksen ymmaértdminen
ja raaka-aineiden tuntemus on ko-
kin ty6ssé tdrkedd. Erityisruokavaliot,
allergiat ja intoleranssit vaikuttavat
ruokalistasuunnitteluun.
Keittiomestareiden mukaan on
antoisaa l6ytdd luovia vaihtoehtoja
asiakkaiden vaatimuksiin ja toiveisiin.

kuva Pixhill

Ruokatrendit
vaihtuvat nopeasti
Esille nousi kolme ruokatrendié:
kuluttajien tietoisuus, proteiini-
ldhteiden ekologinen kestavyys ja
kuluttajien elaméntapavalinnat.
Trendit voivat vastaajien mu-
kaan vaihtua muutamassa kuu-
kaudessa, kun ihmiset ovat
liikkuvaisia ja entistd koulute-
tumpia. Prosessoituja ruokia
kartetaan ja siirrytdédn enemmén
kasvipohjaiseen ruokaan.
Kallistuvien proteiinien tilal-
le on etsittdva edullisempia vaih-
toehtoja. Maataloustuotannon
tulevaisuus saattaakin olla sie-
menten ja pahkinéiden viljelyn
parissa.
Elamaéntyylitekijat vaikuttavat
ruokatrendeihin: pikaruoka ja ei-
nekset seka itsepalvelu jatkavat kas-

vuaan, kun ihmiset ovat liian kiireisid

ruokailemaan istualtaan. (IH) ®

Teksti pohjautuu The Cooking for
the future -hankkeen tyéryhman ja
Omnian lehtorin Oona Haapakorven
raportoimiin tutkimustuloksiin.

Lue tarkemmin: https://cooking-
forthefuture.net/




