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Core-projektissa kartoitettiin neljan maan keittiomestareiden
ndakemyksia tulevaisuuden ruoanlaittotekniikoista,
ymparistoasioista, tydurista, teknologiasta ja somesta. Lisaksi

pyrittiin saamaan esille uusia teemoja.

Keiuiijmestarit nakivat perustyomenetelmien ja veitsen kiayton
hallinnan olennaisina taitoina. Perinteisti keittotaitoa he korostivat

ajatuksella. ettd maku syntyy perusasioista.

Espanjalaiset mestarit painottivat erityisesti slow foodin ja lihiruoan
merkitysta. Merkittavina tekniikoina pidettiin
matalalaimpokypsennysmenetelmia, jotka mahdollistavat halvempienkin

ruhonosien hyodvntamisen illallistarjoiluissa.

Tuoreus ja ruoanvalmistus mielihyva paimaarina nousivat esille.

Ympiroivit olosuhteet
Keittiomestareiden mukaan kokkien tulee ymmartaia myos toimintansa
yvmparistovaikutukset: miten ruoka on prosessoitu., miten pienentia

jatemiaraa ja hyodyntaa hivikkiraaka-aineita.



Paikallisten raaka-aineiden kaytto kestavan kehityksen edistamiseksi ja
luonnon kunnioittaminen nahtiin tarkeina. Asiakkaat haluavat tietaa
ruokansa alkuperan ja etta ruoka on valmistettu parhaista. tuoreista

raaka-aineista.

Vastaajat uskoivat, etta litkakalastuksen hillitsemiseksi tullaan
saatamaan uusia rajoituksia ja etta kemikaalien kayttoa maanviljelyssa

rajoitetaan.

Suomessa kausimenut ja ympéristoystivillinen ajattelu nihtiin tirkeina.

Juuresten kaytto ruoanlaitossa nostettiin esimerkiksi.

Ylpeys omasta ammatista on kokin tyouran perusta. Uralla kehittyminen
vaatil havainnoimista ja muilta oppimista seka henkilokohtaista

nakemysti hyvista ruoasta.

KoKkin ammattiin tulevaisuudessa tuovat jannitysta uusi teknologia,
tvoelaman ja vksityiselaman vhteensovittaminen seka terveellinen

tvoymparisto.

Suhde teknologiaan vaihtelee

Teknologian vaikutuksesta keittiotyohon oli toisistaan hyvinkin
poikkeavia nakokulmia. Niista erottui kolme: koneet eivat korvaa Kokkia.
teknologia on uhka ja teknologian omaksuminen on osa Keittiotyota.
Etenkin irlantilaisten nakemyksen mukaan robotit lataavat

tulevaisuudessa uuneja ja uunit kykenevat sovellusten avulla

valmistamaan ruokia itse.



Suomalaisten ammattilaisten mukaan uuneja kiaytetaan lahinna
ohjelmistojen avulla ja ruoanvalmistus onnistuu uunin luukkua
avaamatta. Myos alykkaat kvlmiot ja uunit nahtiin kKeittion tvokaluina., ja

3D-tulostusta pidettiin hyodyllisena esimerkiksi leivontapuolella.

Keittiomestareiden mukaan kokkien taytyy ymmartaa, miten kehittyvaa
tekniikkaa hyodynnetian Keittiossa. Kokeilla tulee olla
tietotekniikkataidot, jotta tilaukset, hinnoittelut ja ohjelmistojen hallinta

hoituvat heilta.

Osa vastaajista el usko robottien hallitsevan ravintoloiden keittiotoita
vield 20 vuoteen. Useimmat uskovat asiakkaan pitavan kasintehtya

ruokatuotetta parempana.

Some on tirkea

Sosiaalinen media on keittiomestareille tirkea. Jotkut hvodyntivit
tyossaan blogeja. jossa he antaval vinkkeja tai jakavatl resepleja ja saavat
palautetta. Some on hyodyvllinen seki trendien seuraamisessa etti

reseptien etsimisessa.

Milleniaaleille some on erityisen tarkea: siithen liittyy kKuvapainotteisuus
seka kevyt tekstisisalto. Ruokakuvat nahdaan hyodyllisina liiketoiminnan

edistidjina.

Ruokavalio on elimiintapa
Ruokavalio nihdaan nykyaan elamantapavalintana. Se vaihtelee
vegaanisesta uusia proteiininlahteita tai parempaa ravintosisaltoa

etsivaan.



Ravitsemuksen ymmartaminen ja raaka-aineiden tuntemus on kokin
tvossa tarkeaa. Erityisruokavaliot, allergiat ja intoleranssit vaikuttavat

ruokalistasuunnitteluun.

Keittiomestareiden mukaan on antoisaa loytaa luovia vaihtoehtoja asiak-

kaiden vaatimuksiin ja toivelisiin.

Ruokatrendit vaihtuvat nopeasti
Esille nousi kolme ruokatrendia: kuluttajien tietoisuus,
proteiinilahteiden ekologinen kestavyvs ja kuluttajien

elamantapavalinnat.

Trendit voivat vastaajien mukaan vaihtua muutamassa kuukaudessa.
Ihmiset ovat liikkuvaisia ja entistda koulutetumpia. Prosessoituja ruokia

Kartetaan ja siirrvtaan enemman Kasvipohjaiseen ruokaan.

Kallistuvien proteiinien tilalle on etsittava edullisempia vaihtoehtoja.
Maataloustuotannon tulevaisuus saattaakin olla siementen ja

pahkinoiden viljelyn parissa.

Elamantyylitekijjat vaikuttavat ruokatrendeihin: pikaruoka ja einekset
seka itsepalvelu jatkavat kasvuaan, kun ihmiset ovat liian Kiireisia

ruokailemaan istualtaan.



Teksti pohjautuu The Cooking for the future -hankkeen tyvorvhiman ja

Ommnian lehtorin Oona Haapakorven raportoimiin tutkimustuloksiin.

Keittiotvota visioiva The Cooking for the future eli Core -hanke on
Euroopan unionin kaksivuotinen Erasmus + KAz -hanke. joka paattyy

vitoden 2021 kevédalla.

Ommnian koordinoimassa Core-projektissa tutkitaan ja visioidaan
tulevaisuuden Keittiotyon vaatimuksia ja etsitaan vhteista nakemysta
Furoopan maiden koulutustarpeisiin. Tarkoitus on kehittaid kokin
tutkintoa vhdessa ammatillisten oppilaitosten ja vritvsten kanssa
vastaamaan eurooppalaista standardia. Projeklissa ovat mukana Suomii.
Espanja. Irlanti ja Viro.

Projektissa selviteltiin kokeneiden Keittiomestareiden nakemyksia
tulevaisuuden tvoelamataidoista verkkokyselvin ja haastatteluin.
Osallistuyjat olivatl ravintolayvrittajia, keittiopaallikoila ja cateringalan

johtoa. Sunomesta saatiin vastauiksia kaikkiaan 6o.

Lue tarkemmin: cookingforthefuture.nel

Kokin tyo tulevaisuudessa

e perinteiset ruoanvalmistusmenetelmiit pysyvit keittivissi pitkille entiselléifin

e paikalliset tuotteet ja sidosryhmiit ovat tirkeiti, samoin kuin kansainvilisten
vaihtoehtojen tarjoaminen niiden rinnalla

e Keittiotyon suurimpia haasteita ovat ympiristo, teknologia ja eritvisruokavaliot

o tyoskentely kansainvilisessi ja monikulttuurisessa joukkueessa

e Lvon ja yksityiselimiin tasapainottaminen




