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Tiivistelma

Taman tutkimuksen tarkoituksena oli selvittaa tutkimuksen toimeksiantajan, Osuuskauppa PeeAssan ravintoloiden
henkilékunnan tietamys keliakiasta. Kyselymme antaa tietoa, kuinka hyvin ravintoloissa tiedetaan keliakiasta sai-
rautena ja kuinka se huomioidaan ravintolan toiminnassa.

Kyseessa oli kvantitatiivinen tutkimus. Maaréllistd menetelmaa kayttamalla tutkimus kuvaa ja tulkitsee ilmidita
mittausmenetelmilla ja analysoi numeraalisia tutkimusaineistoja. Kyselyssa kaytettiin sekéa monivalintakysymyksia,
ettd avoimia kysymyksia. Maarallinen tutkimus perustuu mittaamiseen, jonka tuloksena syntyy lukuarvoja sisal-
tavéa havaintoaineisto, jota analysoidaan tilastollisin analyysimenetelmin.

Tutkimus toteutettiin Webropol-ohjelmalla, jonka kautta jacimme linkin kyselyyn ravintoloihin sahkdpostilla. Ky-
sely oli avoinna vastaamiseen 12.2.2018- 28.2.2018. Tutkimustuloksia analysoitiin Webropol sovelluksella yh-
dessa kayttaen Excelid, jonka kautta pystyimme tulkitsemaan lukuja ja vastauksia ristiin verraten.

Keliakia on yksi vaativimmista autoimmuunisairauksista, jonka vuoksi oikean ruokavalion noudattaminen on erityi-
sen térkeda sairauden kannalta. Gluteenittoman ruokavalion noudattaminen on liséantynyt nykypéivana suuresti.
Moni noudattaa ruokavaliota, vaikkei siihen ole lagketieteellista syyta. Tutkimuksissa kavi ilmi, ettéa keliakia mielle-
taan allergiaksi, eikéd autoimmuunisairaudeksi. On tarkeda osata erottaa ndma kaksi toisistaan. Allergiaa voidaan
hoitaa laakkeilld ja siedatyshoidolla, mutta keliakian hoitona on ainoastaan elinikéinen gluteeniton ruokavalio.

Tutkimustulokset osoittivat, etté ravintoloissa ruoan valmistaminen ja tarjoilu ovat kiitettavalla tasolla. Ravinto-
loissa osataan valmistaa ruokaa turvallisesti keliaakikoille ja tuotetuntemus seké raaka-aine tuntemus ovat hyvalla
tasolla. Gluteenittoman ruokavalion noudattaminen ja sen lisédntyminen on tuonut haasteita ravintoloille ja hei-
dan toiminnalleen. Ravintoloissa on tarkeda osata erottaa asiakkaat, joilla on terveydellinen syy ruokavalioon ja
pystya tarjoamaan heille turvallista ruokaa, seké osata ottaa heidan sairautensa tarvittavalla vakavuudella huomi-
oon tarjoilussa.
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Abstract

The purpose of this research was to investigate the restaurant staff's knowledge of celiac disease. Our survey
gives information on how well restaurants know about celiac disease and how the disease is taken into considera-
tion in restaurant operations. The client organisation of this research was Osuuskauppa PeeAssa.

Quantitative method was used in this research. The research describes and interprets phenomena by measure-
ment methods and analyzes numerical research data. The used inquiry included both multiple-choice and open
questions. Quantitative research is based on measurement, resulting in observation data containing numerical
values that are analyzed by statistical analysis methods.

The research was carried out with the Webropol program through which we distributed a link by e-mail to the
restaurants. The survey was open for reply from February 12 2018 to February 28 2018. The research results
were analyzed using the Webropol application and Microsoft Excel, which enable the cross comparison in the fig-
ures and answers.

Celiac disease is one of the most demanding autoimmune diseases which is why the proper diet is particularly
important for the disease. The number of persons following a gluten- free diet has increased greatly today, many
will follow the diet, even without a medical reason for it. The research showed that celiac disease is mistakenly
thought to be an allergy, and not an autoimmune disorder as it is. It is important to know how to separate these
two. Allergy can be treated with medications and suppressive care, but the only treatment for celiac disease is a
lifelong gluten-free diet.

The results showed that in restaurants, food preparation and serving are at an excellent level. The restaurants
know how to make food safely to persons who have celiac disease. Product knowledge and raw material
knowledge are at a good level. In restaurants, it is important that restaurant staff members know how to sepa-
rate customers who have a healthy cause for diet and can provide food safely for them. It is also important to
know how to take the severity of the illness needed for serving.

Keywords
Celiac, quantitative, gluten-free
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1 JOHDANTO

Tutkimuksemme tavoitteena oli tutkia ravintolahenkilékunnan tietamystéa keliakiaa kohtaan. Keliakia
on autoimmuunisairaus, eika allergia, johon se hyvin yleisesti rinnastetaan. Ravintolalla on hyvin tar-
ked osuus keliaakikon turvallisesti sydmisessa. Henkilokunnalla tulee olla riittavéasti tietoa riskeista,
mutta etenkin oikeista tydskentelytavoista gluteenitonta ruoka-annosta valmistaessaan. Ravintolassa
tapahtuvalla kommunikaatiolla on suuri vaikutus annoksen sisaltoon, henkilokunnan on tarkeaa
osata kommunikoida jokaisen osaston vdlilla, jotta saadaan taattua asiakkaalle turvallinen, hanen

ruokavalioonsa soveltuva annos. Henkilkunnan tulee tietda annosten sisaltd seka raaka-aineet.

Tyollamme toimii toimeksiantajana Osuuskauppa PeeAssa. Toteutimme tydmme PeeAssédn ravinto-
loihin. Tydmme antaa ravintoloille arvokasta tietoa koskien henkilokunnan tietamysta keliakiasta ja

siitd, kuinka heidan ravintolassaan osataan ottaa huomioon.

Gluteenittoman ruokavalion noudattaminen ja sen lisdédntyminen on tuonut haasteita ravintoloille ja
heidén toiminnalleen. On tarked& osata erottaa asiakkaat, joilla on ladketieteellinen syy gluteenitto-

maan ruokavalioon niista, joilla ei ole. Gluteeniton ruokavalio on nouseva ruokatrendi viime vuosina.

Kyseessa on kvantitatiivinen tutkimus. Tutkimusaineisto kerattiin kyselylomakkeella, joka sisélsi
strukturoituja kysymyksia. Kyselylla keratyn aineiston perusteella saimme tutkimukseemme tulokset
siitd, milla tasolla ravintolahenkilokunnan tietdmys on koskien keliakiaa. Tutkimus toteutettiin
Webropol-ohjelmalla. Kyselymme on tarkoitettu koko ravintolan henkilékunnalle, emme rajanneet

tutkimusta koskemaan vain keittio- tai salihenkildkuntaa.
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2 TOIMEKSIANTAJA

Tydssamme toimeksiantajana toimii Osuuskauppa PeeAssi. Osuuskauppa PeeAssa kuuluu S-ryh-
maan. S-ryhma on suomalainen yritysverkosto, joka kasittaa vahittaiskaupan seka palvelualan. S-
ryhm& muodostuu 22 osuuskaupasta ja niiden omistamasta 8 Suomen Osuuskuntien Keskuskun-
nasta (SOK). Lisaksi S-ryhmaan kuuluu 9 paikallisosuuskauppaa. Osuuskaupat ovat osuustoiminnalli-

sia yrityksia, joiden omistajat ns. asiakasomistajat ovat samalla myds asiakkaita. (S-kanava s.a.)

Osuuskauppa PeeAssan juuret ulottuvat Pohjois-Savossa yli 110 vuoden p&ihan. Osuuskaupan toi-
minnassa on ollut vuosien saatossa monia murroksen aikoja, mutta nykydan osuuskauppa toimii

vahvempana seka yhtendisempénda. (S-kanava 2015.)

Vuonna 1991 on syntynyt nykyinen Osuuskauppa PeeAss4, johon kuuluu kaksi isompaa osuuskaup-
paa. Osuuskauppa PeeAssaan kuuluu lisalmi, Kuopio, Varkaus, Suonenjoki sekd Vesanto. Kuluneiden
vuosikymmenien aikana on todettu, ettd suurempi maakunta on luonteva toimija seka osuuskaupalle
tulee tarvittava voima tehdéa isompia investointeja ja kehittdd oman alueensa palveluita. Osuus-
kauppa pystyy kuitenkin pysymaan lahella asiakasomistajiaan, jolloin paatoksenteko on myods lahem-

pana asiakasomistajien arkea. (S-kanava 2015.)

Osuuskauppa PeeAssa on Pohjois-Savossa sijaitseva maakunnallinen palveluyritys, joka kasittaa
marketkaupan, matkailu- ja ravitsemuskaupan seké likennemyymala- ja polttonestekaupan. PeeAs-
san toiminta-alueella on yli 80 toimipaikkaa ja liikevaihto oli vuonna 2017 559 miljoonaa euroa. (S-
kanava 2018.)

PeeAssan toiminta-ajatuksena on tuottaa palveluita seké etuja omistajilleen. PeeAssan toimintaa oh-
jaavat vakaat arvot, jotka ovat muodostettu koko henkilékunnan sek& hallinnon kanssa. Arvojen mu-
kaisen toiminnan tulee nékya jokaisen tyossa seké kaikessa PeeAssén toiminnassa, johtamisessa

seka asiakaspalvelussa ja yritysten vélisessa yhteistydssa.

PeeAssén arvoja ovat:

e Tyytyvainen seka sitoutunut asiakasomistaja
« Innostunut ja osaava henkildkunta
» Tehokas seké& laadukastoiminta

« Avoin ja vuorovaikutteinen tydyhteiso

Osuustoiminnallisessa toiminnassa on tarkeinta asiakasomistajien etujen kehittdminen. Toimintaa
sekd palveluita kehitetédan jatkuvasti asiakasta kuunnellen, ottamalla vastuun tuotteista seké palve-
luista. Toiminta on avointa seka lapinakyvaa, nain yritys voi tayttad antamansa lupaukset asiakkaille,
toisilleen seka sidosryhmille. Toiminta on tasa-arvoista sek& arvostavaa. Kunnioitamme toisten tyota

ja yksilollisyytta, tydyhteisdjen monimuotoisuus on toiminnassa tarkeaa. (S-kanava 2015.)
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Osuuskaupalla on monia yhteisty6kumppaneita ja heité kohdellaan tasapuolisesti ja reilusti. Toimin-
nassa esille nousevat omat vahvuudet, mutta ei kilpailijoiden heikkoudet. Osuuskauppa kehittaa toi-
mintaansa jatkuvasti. Vastuullisuus on nousevassa asemassa jokaisella toimialalla ja myos PeeAssa
kehittdd toimintansa vastuullisuutta tavoitteiden mukaisesti yhdessa sidosryhmien kanssa heita
kuunnellen. Yhteistydkumppaneilla on samoja arvoja seké periaatteita PeeAssan kanssa. Toiminnalla
pyritddn ehkdisemaan ymparistovaikutuksia ennaltaehkdiseméaén mahdolliset haittavaikutukset. (S-
kanava 2015.)

Osuuskauppa PeeAssélla on Kuopiossa kuusi A la carte ravintolaa. Jokainen ravintola on omanlai-
sensa, 0sa osuuskaupan ravintoloista kuuluu ravintolaketjuihin, mutta Osuuskaupalla on myds ket-
juun kuulumattomia ravintoloita. Ruokalistojen makueldamykset menevat laidasta laitaan ja jokaiselle
I6ytyy oma paikkansa. Tutkimukseemme valitsimme ravintoloiksi Ehta, Frans&Sophie, Hurma, Hill-

side, Amarillo ja Rosso.
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KELIAKIA

Keliakia on elinikdinen vehnan, ohran ja rukiin sisaltéméan valkuaisaineen eli gluteenin aiheuttama
autoimmuunisairaus. Keliakian ainoa hoitona on gluteeniton ruokavalio. Vain ihokeliakiassa voidaan

alkuun tarvita lisdnd myds laékehoitoa. (Coeliac UK s.a.)

Keliakia on sairaus, jossa viljan siséltdma valkuaisaine eli gluteeni vaurioittaa ohutsuolen limakalvoa
tuhoamalla suolinukan. Keliakialla on taipumusta periytya ja oireet havaitaan yleensa aikuisialla,
mutta lapsena sairastuminen ei ole mahdottomuus. Osalla keliaakikoista voi olla ihokeliakiaa, joka
aiheuttaa ihossa muutoksia, kuten ihottumaa. Véestotutkimuksissa on osoitettu, etta keliakiaa sai-
rastaa noin kaksi prosenttia véestdsta Suomessa. lhokeliakian yleisyys on kuudes osa keliakiaa sai-
rastavista. Suolikeliakiaa sairastaa kaksi kolmasosaa naisista ja ihokeliakiaa on saman verran naisilla
ja miehilla. Keliakia ilmenee usein perheittain, koska on taipuvainen periytymaan, mutta vain yhdella

kymmenesté on laskettu olevan mahdollisuus perheittdin sairastua keliakiaan. (Mustajoki 2017.)

Keliakia on vanha ja huomattavasti yleisempi sairaus kuin yleensa luullaan. Ennen vanhaan keliakiaa
luultiin vain lastentaudiksi. Samuel Gee on esittanyt ensimmaisia tieteellisia tautikuvauksia keliaki-
asta vuonna 1888, mutta lopullinen varmistus taudin aiheuttajasta, gluteenista, tuli vasta vuonna
1950 hollantilaisen Dicken johdosta. Samana vuonna kehiteltiin myds laite, jolla saatiin otettua poti-
laalta koepaloja suolen limakalvolta. Talldin voitiin havaita gluteenin aiheuttamat vahingot suolis-
tossa. Tasta huolimatta taudin maarittely oli viela epaselvéaé, kunnes vuonna 1969 méariteltiin ns.
Interlakenin sdannot eli taudin diagnostiset kriteerit. (Maki, Collin, Kekkonen, Visakorpi ja Vuoristo
2006, 9.)

KUVA 1. Interlakenin sdannot eli diagnostiset kriteerit v. 1969, (Maki ym. 2006, 15)

Itse keliakia (coeliac disease) nimitys juontaa juurensa ladketieteen isan, Hippokrateen, kirjoituk-
sista. Anatolian rannikon kreikkalaisella alueella toisella vuosisadalla jKr. toiminut Aretaios Kappado-
kialainen kuvaili tautia nimella, joka kaantyi myéhemmin kreikankieliseksi nimeksi "coeliac diathesis”.
Aretaioksen kuvailut taudista olivat hyvin samanlaiset kuin nykyiset: mm. vaikea ripuli. (M&ki ym.
2006, 10.)
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Suomessa ensimmainen tieteellinen kuvaus taudista syntyi vuonna 1923 lastentautiopin professori
Wilhem Pippingin johdosta. Tallgin tosin keliakia- nimitys oli viela suomessa tuntematon, taudista
kaytettiin nimed ”intestiaalinen infantilismi”. Taudin nimi muokkaantui viel& Herter-Heubnerin tau-

diksi, taudin tietdjien mukaan. Tata nimitysta kaytettiin aina vuoteen 1960 asti. (Maki ym. 2006, 15.)

Tunnistaminen

Hoito

Keliakia vaatii syntyékseen tiettyja edellytyksia. Suurin vaikuttaja on tietenkin gluteeni, mutta siihen
tarvitaan myos tietty perima, joka on maaratty kudostyyppi (HLA-tyyppi). Myds perinnéllisyydella on
osansa tdhan. Yleensd useammalla perheenjésenelld on keliakia ja esim. identtisilla sisaruksilla on
usein molemmilla sama tauti. Joissakin tapauksissa tosin se voidaan todeta toisilla perheenjasenilla

vasta monia vuosia myhemminkin. (Maki ym. 2006, 17, 18.)

Keliakia voidaan todeta lapsena, aikuisena tai vasta vanhemmalla ialla. Se voi oireilla monella tapaa,
mutta yleisimmat oireet ovat erilaiset vatsavaivat, kuten ripuli/ 16yséat ulosteet, ilmavaivat, ylavatsan
turvotus tai painon lasku. Lapsilla ja nuorilla keliakia voi aiheuttaa my6s kasvun ja kehityksen hidas-
tumista. (Maki ym. 2006, 26.)

Useimpien oireet ovat lievia ja osalla keliakia voi olla jopa oireeton. Keliakiaan on huomattu liittyvan
myds monia muitakin vaivoja, kuin vatsaoireet. Viime vuosina on huomattu, ettd mm. maksaentsyy-
mit voivat olla koholla ja keliaakikoilla on todettu myds hermosto-oireita, kuten esim. muistihairioita
ja jopa lapsettomuutta. Keliakiaan liittyy yleensé erilaisia puutostiloja, johtuen ravintoaineiden imey-
tymishairiésta. Yleisimpia ravintoaineiden puutoksia ovat D-vitamiinin, raudan ja foliohapon puute.
N&ama voivat aiheuttaa kalsiumin aineenvaihdunnan hairidité, osteoporoosia ja anemiaa. (Méki ym.
2006, 26; Mustajoki 2017.)

Ihokeliakia taas nékyy nimensd mukaisesti iholla. Lahestulkoon kaikilla ihokeliaakikoilla on myds suo-
likeliakia, mutta se voi olla jopa oireeton tai ainakin hyvin lievaoireinen. Ihokeliakia ilmenee kutise-
vina rakkuloina eri puolilla kehoa, eniten sité ilmaantuu kuitenkin polviin ja kyynarpéihin. Keliakian
aiheuttamia muutoksia voi nakya myos suussa. Suun limakalvolla voi ndkya samankaltaista tuleh-
dusta kuin ohutsuolessakin. Myds hampaiden kiilteess& voi ndkya muutoksia. (Maki ym. 2006, 26;
Mustajoki 2017.)

Keliakian ainut hoitomuoto on elinikdinen gluteeniton ruokavalio, tosin ihokeliakiaan voidaan lisaksi
tarvita myos ladkehoito. Gluteeniton ruokavalio koostetaan niin, ettei se sisalla vehnad, ohraa tai
ruista. Tutkimusten mukaan kauraa voidaan kayttéda gluteenittomassa ruokavaliossa. Taysin glutee-
nittomaan ruokavalioon ei ole kuitenkaan syyta ryhtyd ennen diagnoosin varmistamista. Diagnoosi
varmistetaan ohutsuolesta otetun koepalan perusteella. Diagnoosin toteamisen jalkeen potilas ohja-

taan yleensa ravitsemusterapeutille. (Méki ym. 2006, 81, 82.)
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Vaikkei keliakiasta voi parantua, voidaan sita kuitenkin estda etenemasta seka paasta eroon oireista
tarkalla ruokavaliohoidolla. Keliakiassa suolinukka vaurioituu ja tata kautta vaikuttaa myos ravintoai-
neiden imeytymiseen. Gluteenittoman ruokavaliohoidon avulla pyritddn uudistamaan suolinukka ja

palauttamaan kehon ravitsemustila normaaliksi. (Ruokatieto s.a.)

Osalle keliakian toteaminen on jarkytys ja toisille taas helpotus, kun oireille saadaan selitys. Sairau-
den toteamisen alkuaikana on hyva ottaa riittdvan paljon selvda sairaudesta ja sen hoitamisesta.
Kuten mink& tahansa autoimmuunisairauden toteamisen alussa, voi alkuun tuntua, etta koko lop-
pueldma muuttuu ja kaikki pydrii vain sairauden ymparilla. Keliaakikko voi ajatella, ettei uskalla enda

menna kylaan tuttavien luokse tai kdyda syémassa ravintoloissa. (Herno 2015, 6)

Hyvé tietopohja sairaudesta ja sen hoitamisesta auttaa paljon. Alkujarkytyksen jalkeen voikin huo-
mata, ettei keliakia rajoitakaan elamaa niin paljoa, kuin oli alkuun kuvitellut. Kun pitda huolen tar-
kasta ruokavaliostaan, voi keliaakikko muuten eléd& taysin normaalia ja aktiivista elamaa kuten en-
nenkin. Keliaakikolle kayvat samat suositukset ruokavalion koostumuksen suhteen kuin kaikille muil-

lekin, kunhan viljatuotteet korvataan keliaakikolle sopivilla tuotteilla. (Maki ym. 2006, 87.)

Keliakia voi puhjeta missa idssa tahansa. Sita voi ilmeté jo lapsuudessa, eniten keliakiaa todetaan
kuitenkin aikuisidssa. Myds vanhukset voivat sairastua keliakiaan, jolloin suhtautuminen asiaan voi-
kin olla vaikeaa, kun on totuttu vaikkapa 70 vuotta sydmaan tietylla tavalla ja yhtakkia ruokavalio

taytyykin muuttaa aivan taysin. (Keliakialiitto 2008.)

Keliakiadiagnoosin saaminen voi herattaa tietynlaista pelkoa ja hapeaakin. Kuinka mina nyt voin
kéayda juhlissa? Pidetddnkd minua hankalana inmisen&? No en min& kehtaa sanoa, jos juon vain té-
man kahvin. Toisilla se voi herattdd myos uhoa, "no ei se voi olla niin tarkkaa, mind syén kotona
gluteenittomasti, mutta vieraillessa syon samaa kuin muutkin!” Osa keliaakikoista voi tarvita alkuun
paljonkin tukea myds henkisesti, usein vertaistuki auttaa tassékin tilanteessa. Toiset taas voivat ko-

kea, ettd eihdn tassa mitéan erikoista ole. (Herno 2015, 38, 39.)

3.3 Ruokavalio

Keliaakikolle sopii samat ruokavaliosuositukset kuin muillekin, erona vain, ettei ruokavalioon kuulu
ruokia, joiden valmistuksessa on kaytetty vehnad, ohraa ja ruista. Keliaakikko voi kayttaa viljatuot-
teina riisid, maissia, hirssia ja tattaria. Taman lisaksi keliaakikot voivat kéayttaa kauraa sekad vehnasta
valmistettuja, puhdistettuja tarkkelysvalmisteita. Tarkkelyksista ohratarkkelys ei kuitenkaan sovellu
keliaakikoille ja kauran kanssa taas on huomioitava se, etté sen tulee olla ns. puhdasta kauraa eli
missdan sen valmistusvaiheissa kaura ei ole saanut olla kosketuksissa vehnén, rukiin tai ohran

kanssa. (Ruokatieto s.a.)
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Todella monissa eri ruuissa voi olla kaytetty erilaisia viljoja, jonka vuoksi keliaakikon on erittdin tar-
keaa osata tutkia ruokien valmistusaineluetteloita tarkkuutta vaatien. Hyvin monissa karkeissa voi
olla vehna4, lihapullissa tavallisia korppujauhoja ja suklaassa vehnaa seké gluteenipitoista makua.
Keliaakikko voi sydda huoletta hedelmid seké marjoja, kaikkia kasviksia, maitotuotteita, proteiinin

lahteita, riisia, tattaria, hirssia, maissia seka gluteenittomia jauhoseoksia. (Ruokatieto s.a.)

Ruokavalion koostamisen kannalta on tarke&aa kayda esim. ravitsemisterapeutin vastaanotolla saatu-
aan keliakiadiagnoosin. Alkuvaiheessa voi ilmeté erilaisia ravintoaineiden puutoksia, kuten esim. rau-
dan, folaatin, D-vitamiinin ja/tai kalsiumin puutoksia. Joillakin voi esiintya myos laktoosi-intoleranssia
sairauden alkuvaiheessa. Ravitsemusterapeutin kanssa voi keskustella, kuinka saa koostettua riitta-

van monipuolisen ruokavalion, kun ruokailutottumuksia on muutettava. (Ruokatieto s.a.)

3.4 Merkinnat tuotteissa

Tuotteiden pakkausmerkinnat ovat keliaakikolle erityisen tarkeité tiedonlahteité. Gluteenia 16ytyy
monesti melko yllattavistakin tuotteista, kuten esim. monista makeisista, jaateldista ja lihaliemikuuti-
oistakin. Joissakin voi olla myds maininta "saattaa siséltda pienid maaria gluteenia”. Pelkén tuotteen
nimen perusteella ei voi paatelld onko siind gluteenia vai ei, esim. perunalastut voivat sisaltéa veh-

naa yhtena ainesosana, vaikkei se tuotteen nimesta kaykaan ilmi. (Maki ym. 2006, 134.)

KUVA 2. Gluteenittomat pakkausmerkinnat. (Keliakialiitto 2008.)

Kuvassa 2. on Keliakialiiton myontamia Gluteeniton- tuotteiden merkkeja. Keliakialiitto perusti glu-
teenittomien tuotteiden merkkijarjestelmén 14.6.2003 ja 1.1.2004 myonnettiin ensimmaiset merkin
kayttooikeudet. Helmikuussa 2018 Gluteenittoman tuotteen merkin kayttdoikeus I6ytyy yli 350 eri

tuotteelta, jotka omistavat 32 eri yritysta. (Keliakialiitto 2008.)

Gluteenittomien tuotteiden merkkijarjestelméan tarkoituksena on saada gluteenitonta ruokavaliota
noudattavien ja heidéan lahipiirinsa kaupassa asiointi mahdollisimman vaivattomaksi. (Keliakialiitto
2008.)

Kyseinen merkkijarjestelmé on koko Euroopan laajuinen ja kriteerit ovat samat, joka maassa. Jarjes-
telméan kuuluu yli 12 000 tuotetta yli 20:ssd maassa. Kriteerien ollessa samat joka maassa, on glu-

teenitonta ruokavaliota noudattavien helppo tunnistaa luotettavat tuotteet myds matkustellessaan
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ulkomailla. Kotimaan kaupoissa on toki myoéskin tuotteita, joille merkin kayttdoikeus on mydnnetty

jossakin muussa maassa Euroopan sisalla. (Keliakialiitto 2008.)

Gluteenittoman tuotteen merkkia ei voi saada mille tahansa elintarviketuotteelle, vaan merkille on
tietyt kayttdoikeudet. Keliakialiton mukaan kayttdoikeuden piiriin kuuluvat kolme eri tuoteryhmas;
gluteenittomat erityisruokavalmisteet, tavanomaiset elintarvikkeet, joissa ei ole kaytetty gluteenipi-
toista viljaa, kuitenkin siten, ettd nailla tuotteilla tulee olla padsaantoisesti rinnakkaistuote, joka si-
saltédd gluteenipitoisia ainesosia seké ns. tavanomaiset elintarvikkeet, joiden raaka-aineissa on kay-
tetty gluteenipitoisia viljoja, mutta lopputuotteen gluteenipitoisuus on enintdan 20mg/kg. (Keliakia-
liitto 2008.)

Taman vuoksi on tarkeaa, ettd myos ravintoissa ollaan tietoisia kdytettyjen raaka-aineiden sisallys-
luetteloista tai ettd pakkausselosteet ovat helposti |6ydettévissa niitd tarvittaessa. Monissa mauste-
sekoituksissa, maustekastikkeissa tai kastikepohjissa voi olla jotain gluteenipitoista raaka-ainetta.
Gluteenittomat tuotteet tunnistavat omasta merkistddn, mutta gluteenittomia tuotteita voi olla mui-
takin, kuin vaan merkilla varustetut tuotteet. Keliaakikolle ei suositella tuotteita, joissa on merkinta
"saattaa sisaltaa pienid maaria...”, etenkaan jos kyse on kuivatuotteista. Tuotteet, jotka ovat ai-
nesosiltaan gluteenittomia ja joissa on kyseinen varoitusmerkintd, voidaan kayttéda satunnaisesti.
(Keliakialiitto 2008.)

Gluten Free
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KUVA 3. Gluteenittomat keksit ja gluteeniton pasta (Karhapaa 2018-02-21)

Kuvassa 3. nékyy esimerkkia gluteenittoman tuotteen pakkausmerkinnoista. Useimmissa gluteenitto-
missa tuotteissa lukee isolla, ettd Gluten Free tai Gluteeniton, tdman liséksi niissa on myos Glutee-
nittoman tuotteen merkki. Kyseisessa keksipakkauksessa on merkitty hyvin selkeasti, etta tuote on

gluteeniton. Pastastakin info 16ytyy hyvin, viimeistaankin pakkauksen lahemmalla tutkailulla.
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Gluteenittomien tuotteiden lainsaadanto

Gluteenittomien tuotteiden merkitseminen on séadetty Komissiossa taytantédnpanoasetuksella (EU)
N: o0 828/2014. Asetuksen perustana on kansainvalinen Codex Alimentarius -standardi (Codex Stan
118-1979). Tama standardi koskee erityisruokavaliovalmisteita, joita on muokattu, kasitelty tai val-
mistettu gluteenittomaan ruokavalioon soveltuvaksi. Asetus velvoittaa ja sita tulee soveltaa kaikissa
Euroopan Unionin jasenmaissa. Asetuksessa on médritelty gluteenittoman seka erittain vahaglutee-

nillisen tuotteen raja-arvot. (Starch 2016.)

EU:n asettama elintarviketietoasetus maarittelee elintarvikkeille tarkemmin, mit& tietoja elintarvik-
keista tulee antaa kuluttajille pakkauksiin. Elintarviketietoasetuksen tarkoituksena on antaa kulutta-
jille selkeampi kuvaus pakkauksiin, mitd ja missa elintarvikkeet on valmistettu sek& mita allergeeneja
tuotteissa on. Tietoasetus maarittelee myos tarkasti, mita tietoa kuluttajalle on annettava kauppojen

paistopisteelld seka ruokien myyntipaikoilla, joka koskettaa ravintolat seka kahvilat. (Ruokatieto s.a.)

Jokaiseen elintarvikkeeseen on merkittavat tuotteen sisdltamat allergeenit annettujen ohjeisen mu-
kaisesti aina. Naihin kuuluvat myds lisdaineet, aromit seka entsyymien lisdaineet. Jokaiseen tuottee-
seen tulee merkita allergeenit lihavoidulla fontilla tai muuten selkeasti erottuvasti. Aineiden ni-
meamisperusteet eivat ole muuttuneet asetuksen myota. Allergeenin korostus koskettaa itse aller-
geenia, esimerkiksi vehnatarkkelys tai vehnaproteiini. Allergeenit voidaan myds esittaa tuotteessa
laittamalla ne sulkuihin, jos tuote sisdltdd montaa eri allergeenia esimerkiksi, jauho (vehn4, ruis ja
ohra). (Evira 2016.)

Laktoosi ja gluteeni kuuluvat talla hetkelld erityisruokavaliosdddokseen, mutta Evira suosittelee so-
vellettavaksi nadissékin tuotteissa elintarviketietoasetusta. Laktoosi- seka gluteenimerkinnat tulee
tehda ravintoarvoilmoituksen valittémaéan laheisyyteen. Tuotteessa oleva laktoosin méaaré ilmoite-
taan grammoina tai milligrammoina esimerkiksi 10mg/100g tai 100ml. Laktoosittomissa elintarvik-
keissa laktoosin raja-arvo on laktoosia tuotteessa vahemman kuin 1g/100g tai 100ml. Laktoositto-
mista tuotteista saa olla maininta myos suoraan pakkauksen edessa, jolloin kuluttajan on helpompi

tehda ostopaatdstd, noudattaen omaa ruokavaliotaan. (Evira 2016.)

Gluteenittomissa tuotteissa on kaksi padryhmaa, jotka jakaantuvat gluteenittomiin ja vahagluteenilli-
siin tuotteisiin. Nama saadokset, koskien gluteenittomia tuotteita, on sdadetty yleisesti komissiossa.
Gluteeniton tuote saa sisaltaa gluteenia enintddn 20mg/kg tuotteessa. Ja erittdin vahagluteenilliset
tuotteet saavat sisaltda gluteenia 100mg/kg. Gluteenitonta merkintaa ei tarvitse kayttaa tuotteissa,
jotka eivat sisalla gluteenia. Nait& tuotteita ovat esimerkiksi kala, liha, marjat seké kasvikset, koska
tuotteet eivat ole missédan olemassaolonsa aikana siséltaneet gluteenia. Kaikkiin kasiteltyihin tuottei-
siin tulee taas laittaa maininta, kuten valmisruokiin, kastikkeisiin seka kasiteltyihin tuotteisiin. (Evira
2016.)
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Gluteenittomat tuotteet voivat siséltaa gluteenittomia viljoja seké muita gluteenittomia ainesosia.
Naiden lisdksi tuotteissa voi olla prosessoitua vehnatarkkelysta ja gluteenitonta kauraa. Erona glu-
teenittomiin tuotteisiin erittédin vahagluteeniset tuotteet taas siséltavat aina prosessoitua vehnatark-
kelysta, jota kaikki keliaakikot eivat valttamatta sieda ruokavaliossaan. Muutoin ainesosien suhteen

saannot ovat samat kuin gluteenittomienkin tuotteiden kohdalla. (Keliakialiitto 2008.)

Kontaminaation riski tulee merkita tuotteeseen selkeasti, silla se tulee ilmoittaa kuluttajalle, etta
heille ei syntyisi ylimaaraisi ruokarajoituksia. Merkinnéasséa tulee ottaa huomioon tuotteen tuotanto-
seka kasittelyvaiheet. Jos tuotteessa on kontaminaatioriski tai tuotteessa voidaan havaita pienia jaa-
mi& allergeenista, tulee se ilmoittaa pakkaukseen. Merkinndssa voidaan kayttaa tekstia "saattaa si-
saltad pienia maaria XX” tai "Tuote valmistettu linjastolla, jossa kasitelladn XX”. Allergeenin voi tuot-

taja halutessaan lihavoida tai korostaa. (Ruokatieto s.a.)

3.6 Vilja-allergia ja gluteeniyliherkkyys

Keliakian lisdksi viljat voivat aiheuttaa myds vilja-allergiaa tai gluteeniherkkyytta. Naistd etenkin
vilja-allergia sekoitetaan monesti keliakian kanssa. Suomessa vilja-allergian oireita aiheuttavat taval-
lisimmin vehnd, ohra ja ruis, mutta joskus harvoin myods kaura voi aiheuttaa oireita. Vehnaallergian
toteamisen alkuvaiheessa ruokavaliosta eliminoidaan my®os ruis ja ohra, vaikkei taman tarpeellisuu-
desta olekaan tutkimusnaytt6a. Suurin osa vehnaallergikoista sietédd kauraa. Diagnoosin saatua voi-
daan kokeilemalla etsia itselle sopivat, korvaavat ruoka-aineet kaurasta, riisistd, maissista, hirssista
ja tattarista. Jos epadillaan ristireaktiota vehnan, ohran ja rukiin valilla, niin naita pois jatettyja viljoja

voidaan myos kokeilla, kunhan oireet ovat rauhoittuneet. (Jalanko 2009.)

Kun puhutaan vilja-allergiasta, niin allergisten oireiden aiheuttajana toimii jokin tietty vilja, yleisem-
min vehn&, mutta myods ohra ja ruis voivat aiheuttaa oireita. Oireet ovat perinteisid allergisia oireita
ja muistuttavatkin maitoallergian oireita. Maito- tai vilja-allergia todetaan aina valttdmisaltistusko-

keella, ei pelkalla verikokeella. Kuten maitoallergiassakin, niin vilja-allergiasta paranee useimmiten,

jos se puhkeaa lapsena. (Studio 55, 2015.)

Vilja-allergian ja keliakian suurin ero on siina etta, vilja-allergiassa suolinukka ei vaurioidu, vaan ih-
minen saa tyypillisia allergisia reaktioita. Liséksi voi tulla myos suolisto-oireita seké rasituksensieto-
kykykin voi heikentya. Vehna on yleisin allergian aiheuttaja. Vehnaallergia on hyvin vaikeaa diagno-
soida, etenkin aikuisilla. Perinteiset ihotestit eivat toimi tassa tapauksessa kovin hyvin eivatka veriko-
keetkaan anna luotettavia tuloksia. Erittain ty6las tapa, jota ei juurikaan harrasteta, on sy6ttaa tes-
tattavalle vehnaa sisaltavia kapseleita, kirjata oireet ylos ja timan jalkeen sydtetdan lumekapseleita,
joissa ei ole vehné&a ja seurataan, tapahtuuko muutoksia. Itse testattava ei tietenkadn tieda kummat
kapselit on kumpia. (Studio 55, 2015.)

Keliakiassa oireet taas ilmenevat erilaisina suoliston oireina; ripulina/ldysind ulosteina, turvotuksena

seka ilmavaivoina. Painokin voi pudota, koska suolinukan vaurioitumisen vuoksi ravintoaineet eivat



imeydy kunnolla. Keliakiasta ei mydskaan voi koskaan parantua, todettiin se sitten lapsena tai aikui-

sena. (Allergia s.a.)

Vilja-allergia Keliakia
Qireiden ai- Viljan proteiinit (vehn4, ohra, Vehnan, ohran ja rukiin proteiini
heuttaja ruis ja kaura) gluteeni.
Immunologinen reaktio glutee-
. Immunologinen vasta-ainereak- | nille, joka vaurioittaa ohut-
Oireiden syy . . .
tio suolen suolinukkaa ja aiheuttaa
imeytymishairion.
Iho- ja suolisto-oireet, harvoin Vatsavaivat, anemia, vasymys,
Oireet hengitysoireet seka kasvun hi- lapsilla kasvun hidastuminen.
dastuminen. Ihokeliakiassa ihottuma.
Valtetdan yksilollisesti oireista ai- | _. . .. .
. . ... .. | Elinikdinen gluteeniton ruokava-
Hoito heuttavaa raaka-ainetta. (maara-

Esiintyvyys ika-
ryhmissa

Periytyvyys

aikainen)

lio.

Esiintyy eniten pikku lapsilla ja
on yleensa ohi meneva. Harvem-
min aikuisialla.

Puhkeaa yleisimmin aikuisialla,
jonka jalkeen on elinikdinen.

Taipumus periytya.

Taipumus periytya.

KUVIO 1. Vilja-allergia ja keliakia. (Evira 2016-03-31)
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Gluteeniherkkyys, joka tunnetaan myos gluteeni-intoleranssina, taas ilmenee vatsavaivoina, jotka
voivat muistuttaa keliakian oireita. Tasta huolimatta, gluteeniherkkyydessakaan suolinukka ei vauri-
oidu, eika gluteeniherkkyyteen liity komplikaatioita tai lisdsairauksia, kuten keliakiaan. Gluteeniherk-
kyys on myds ns. helpompaa kuin keliakia, silla viljojen valttdminen ei ole ehdotonta, kuten keliaaki-
kolla, vaan niitd voi sydda, kunhan vain kestaa siitd seuraavat vatsavaivat. Gluteeniherkkyys on huo-
mattavasti yleisempéa kuin keliakia. Diagnoosi saadaan ladkéaristéd, kunhan ensin on poissuljettu ke-
liakia. Gluteeniherkkyyden oireet voivat muistuttaa my6s artyvan suolen oireyhtyman oireita ja ns.
FODMAP- ruokavalio auttaa téhankin vaivaan. Ruokavalion tarkoituksena on véltella lyhytketjuisia
hiilihydraatteja, jotka eivat imeydy kunnolla. Taysin varmaa ei ole vielakaan, ettd onko itse gluteeni
syypéaa oireille, silla kun noudatetaan gluteenitonta ruokavaliota, pois jad myods muita aineita, jotka

voisivat mahdollisesti aiheuttaa oireita. (Studio 55, 2015.)

Laaketieteessa keliakiaan liittymattdmasta gluteeniherkkyydesta kaytetaan nimitystd NON-CD gluten
sensitivity. TAma tarkoittaa, etta keliakia on poissuljettu ja keliakiavasta-aineet (EMA ja TGA) ovat

olleet negatiivisia. Vilja-allergian mahdollisuus on myés suljettu pois. Gluteeniherkkyydesta karsivalla
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henkil6lla voi olla gliadiinivasta-aineita ja keliakian tai vilja-allergian kaltaisia oireita. Gluteeniherk-
kyydessa gluteeniton ruokavalio auttaa oireisiin. Itse gluteeni muodostuu gliadiinista ja gluteliineista.
(Kokko 2012.)

Vuonna 2000 on tehty tutkimus, jossa tutkittiin potilaita, joilla viljat aiheuttivat vatsaoireita. Tutkit-
tava oli noin sata ja 9%:lla tutkituista todettiin keliakia, toisella 9%:lla vilja-allergia, 8%:lla nékyi
merkkeja alkavasta keliakiasta, mutta lopuista ei tiedeta. Perati 40%:lla kuitenkin todettiin gliadii-
nivasta-aineita. Muita vastaavanlaisia tuloksia on saatu my6s muissa samankaltaisissa tutkimuksissa.
Gluteeniherkkyyden kohdalla on vield paljon kysymyksia, eika tiedeta, onko se pysyvaa tai voiko siita

jossain vaiheessa aiheutua keliakian kaltaisia komplikaatioita. (Kokko 2012.)
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KELIAAKIKKO ASIAKKAANA RAVINTOLASSA

Kun keliaakikko saapuu ravintolaan ruokailemaan tai lahtee perheen kanssa ulos kahville, valitsee
han usein ravintolan, jossa han tietdd saavansa erityisruokavalionsa kanssa hyvaa asiakaspalvelua.
Niin sanottu puskaradio toimii erittéin hyvin erityisruokavaliota noudattavien asiakkaiden kesken.
Tieto hyvista ja turvallisista ravintoloista kiirii nopeasti keliaakikon korville. Kun paikka on todettu

hyvéksi ja turvalliseksi, ovat keliaakikot uskollisia asiakkaita.

Keliaakikoilla on nykyisin huomattavasti enemman valikoimaa, kuin vielda muutama vuosi sitten. Use-
ammat ravintolat ja kahvilat ovat panostaneet gluteenittomiin tuotteisiin enemman. Useat leivonnai-
set tai ruoka-annokset pystytadn myos helposti muokkaamaan gluteenittomiksi. Kauppojen glutee-
nittomien tuotteiden valikoima laajenee jatkuvasti ja kauppoihin on alkanut ilmestya mydés tuoreita

gluteenittomia leivonnaisia. (Méki ym. 2006, 83.)

Keliaakikko voi kdyda sydmassa ravintoloissa tai herkutella kahviloissa aivan kuten muutkin, kunhan
muistaa huolehtia ruokavalion tarkasta noudattamisesta. Keliakiasta on hyva tiedottaa ravintolahen-
kilokunnalle, vaikka ruokalistaan voi olla merkitty annos gluteenittomaksi. Talloin keittion henkilo-

kunta osaa varoa esim. mahdollista ristikontaminaatiota. Ravintolan henkildkunnan on hyva muistaa,

ettei keliaakikko kiusallaan utele ruuista vaan kyse on oikeasti hdnen terveydestaan.

Keliakian hoidossa on erityisen tarkeaa riittava tieto sairaudesta ja sen hoitamisesta ruokavaliolla.
Erityisesti itse keliaakikon tulee olla perill& asioista, mutta my6s hanen lahipiirinsa tulisi olla tietoinen
asioista, jottei vahinkoja synny. Ulkopuoliset voivat monesti véhatelld keliaakikon tarkkuutta ruoka-
valioasioissa, mutta olisi tarkedd ymmartaa, ettd toisille keliaakikoille gluteenille altistuminen voi ai-
heuttaa jopa hengenvaaran. Taman vuoksi keliaakikko voi joutua perustelemaan paljonkin tarkkaa
ruokavaliotaan muille. Keliakia on elinikdinen autoimmuunisairaus ja ainut hoitomuoto on oikeanlai-
nen ruokavalio, jonka avulla keliaakikko pystyy elamaan muutoin aivan normaalia elamaa. (Keliakia-
liitto 2008.)

Gluteenittomien annosten merkitseminen ravintolan ruokalistoihin on vield vapaaehtoista. Suomessa
on kaytanto, etta listaan merkittdessa G-merkki tarkoittaa gluteenitonta annosta. Merkitsemiskay-
tanto kuitenkin saattaa vaihdella paikkakohtaisesti. Osa ravintoloista saattaa ilmoittaa listoillaan G-
merkilld, jos annos sisaltéda gluteenia tai, etta se voidaan valmistaa gluteenittomana. Tasta syysta on
aina kannattavaa tarkastaa annoksen soveltuvuus omaan ruokavalioon. Tamd ravintolakulttuurissa
vakiintunut tapa ei ole ohje tai lainsdddannén vaatima merkintd. Suomessa ja Euroopassa ei ole yh-
tenaistéa ohjeistusta kuinka gluteeniton annos tulee merkita ruokalistaan tai noutopdytaan, mutta
kuitenkin ravintolat ja kahvilat merkitsevat listoilleen soveltuuko annos erityisruokavaliota noudatta-
ville. Lainsdadanto kuitenkin edellyttéd, ettd jokaiseen annokseen tulisi merkitd annoksen allergee-

nit, jos niitd on kaytetty annoksen valmistuksessa. Naihin kuuluu myés gluteenipitoiset raaka-aineet.
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G-merkinnalla onkin siis monta tarkoitusta.

e G = gluteeniton
e G = voidaan valmistaa gluteenittomana
e (G = sisaltda gluteenia

(Keliakialiitto 2008.)

4.1 Ruoan valmistaminen ja esille laitto

Gluteenittoman ruoan valmistaminen edellyttdd suurta tarkkuutta ravintoloilta. Ruoan valmistami-
sessa tulee ottaa huomioon jokainen valmistusvaihe tarkasti, etté ei pddse tapahtumaan kontami-
naatiota valmistusvaiheessa, eika tuote padse saastumaan. Erityistd huomiota tulee kiinnittaa vali-
neisiin sekd poytatasoihin, joiden tulee olla puhtaat seké soveltuvat gluteenittoman tuotteen valmis-
tamiseen. Kun keliaakikkoasiakas kysyy tarkasti tietoja ruoka-annoksesta, han tekee sen vaan var-
mistaakseen annoksen sopivuudesta hanen ruokavalioonsa, eikd missaén nimesséa nirsouttaan. Hip-

punenkin gluteenia annoksessa voi olla liikaa jollekin keliaakikolle. (Keliakialiitto 2008.)

Ravintolat merkitsevat ruokalistoihinsa yleensa kaikki ruokalajit G -merkinnalla, joka tarkoittaa an-
noksen olevan gluteeniton. Silti keliaakikon on syytéd muistaa mainita tarjoilijalle, olevansa keliaa-
kikko, jonka vuoksi hdnen annoksensa tulee olla gluteeniton. T&lla voi varmistaa myds sen, ettd hen-
kilokunta osaa valmistaa annoksen erityista tarkkuutta vaatien. Jos ruokalistoissa ei ole merkintaa
annoksen gluteenittomuudesta, voi henkilkunnalta tiedustella annoksen gluteenittomuutta ja nain
ollen varmistua siitd, saako kyseisen annoksen gluteenittomana. Henkilokunnalla tulisi olla tieto vas-
tata asiakkaan tiedustellessa annoksen siséltavia raaka-aineista ja niiden soveltuvuudesta keliaaki-
kolle. (Keliakialiitto 2008.)

Jokaisessa pakkauksessa on raaka-aineluettelo seka jo valmiissa gluteenittomissa tuotteissa on mer-
kinta tuotteen soveltuvuudesta. Jokainen tavallinen leivos voidaan muokata tarpeen mukaan glutee-
nittomaksi muuttamalla jauhot. Gluteeni antaa tavallisesti leivonnassa tuotteelle sitkoa, gluteenitto-
massa leivonnassa tdma puuttuu, jolloin tuotteet ovat hauraampia ja kohoavat hieman vahemman

mita normaalit. (Keliakialiitto 2008.)

Leivonnassa ja ruoan valmistamisessa on tarkeaa ottaa huomioon myds uunipellit seka leivinpaperi.
Ne tulee puhdistaa huolella seka vaihtaa uusi puhdas paperi ennen gluteenittoman tuotteen valmis-

tamista. (Keliakialiitto 2008.)

Esille laitossa on todella térke&a ottaa huomioon ruokien asettelu, kontaminaatioriski huomioon ot-
taen. Tuotteet tulisi asetella péytdan siten, ettd gluteenittomat tuotteet eivat paase missaan tarjolla
olonsa aikana kosketuksiin gluteenipitoisten ruokien kanssa. POytéan tarjoiltaessa tuotteita olisikin
hyva ottaa huomioon, etta gluteeniton ruoka tulisi tarjoilla erikseen muista gluteenipitoisista ruuista,

nain valtdmme mahdollisen kontaminaation tuotteiden valilla. Gluteenittomat leivat seka alkupalat
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mité tarjotaan ennen péaaruokia tulisi tarjoilla aina omilla astioilla ja muistaa kertoa tuotteen olevan
gluteeniton, ettd pdydassa ei paase tapahtumaan sekoittumista. Gluteenittomille alkuleiville on syyta

aina antaa oma voiveitsi.

4.2  Asiakaspalvelu

Ravintola-alalla kilpailu on kovaa. Monen ravintolan tulee muistaa, etta nykyaan asiakkaat arvostavat
suuresti palvelua ja asiakaskohtaamista suuressa mittakaavassa. Erottuva ja asiakaslahtdinen asia-
kaspalvelu saavat asiakkaan tuntemaan olonsa tervetulleeksi ja arvostetuksi. Jokainen asiakaspalve-
lutilanne on vuorovaikutusta, jossa tarjoilijan tulee osata huomioida asiakkaan tarpeet. Ravintola-
alalla asiakaspalvelu on vaativaa ja haasteellista. Jokaiselle asiakkaalle pyritdan tarjoamaan koko-

naisvaltainen kokemus. (Renfors, Salo 2013, 10.)

Hyvéssa asiakaskokemuksessa tulisi pyrkia oppimaan ja peilaamaan onnistumisia ja epaonnistumisia
seka pystya niiden avulla kehittdm&an toimintaa. Jokaisella kerralla asiakas kiinnittdd huomionsa eri
asioihin. Jokaisen kerran tulisi olla asiakaslahtdinen palvelukokemus, jota kautta jokainen tapahtuma
on erilainen. Asiakkaat valitsevat usein ravintolan kuulemansa ja kokemuksiensa perusteella. Asia-
kaskohtaamiseen panostaminen tulee kaikilta, yrityksen johdolta, ettd tydntekijoiltéd. Jokainen onnis-

tunut kokemus kantaa siipensa kauas tulevaisuuteen. (Renfors, Salo 2013, 10.)

Kun palvellaan asiakasta, joka noudattaa erityisruokavaliota, palvelussa ratkaisee asiakaspalvelijan
oikea asenne, toimiva yhteistyo jokaisen osaston valilla sekd vahva ammattitaito ravintola-alalla. Kun
valmistetaan erityisruokavalioannoksia, paapaino keskittyy laatuun. Annoksen laatuun vaikuttavia

seikkoja ovat:

e Aistinvarainen arviointi; annoksen néko, maku seka rakenne.
e Hygieenisyys; annos on valmistettu oikein ja annos on turvallinen asiakkaalle.
e Palvelu; palvelun laatu sek& asiantuntemus, luottaminen seka toimivuus.

(Immonen, Laaksonen, Lattu, Reunasalo, Sinisalo, Valimaki 2009, 14.)

Jokaiselle asiakaspalvelijalle tai keittiossa tydskentelevalle sattuu inhimillisid virheita, jotka voivat
vaikuttaa tuotteen laatuun tai palvelun laatuun. Kun virhe sattuu, asiakas yleensa tekee asiasta vali-
tuksen tai antaa palautetta. Jokaista erityisruokavalioasiakasta palveltaessa tuleekin muistaa, etta
virheen sattuessa kyse on asiakkaan terveydesta. Jokainen reaktio on erilainen ja joillakin reaktiot
voivat olla voimakkaita. Asiaan tulee suhtautua vakavasti sekéa asiat tulee kasitella valittdmasti yh-
dessa asiakkaan ja henkilokunnan kanssa. Kasittelyn aikana tulee miettia, miksi virhe paasi synty-
maan ja kuinka voimme tasta oppia, ettd vastaavaa ei enaa paase tapahtumaan. (Immonen ym.
2009, 15.)

Kun ravintolaan saapuu asiakkaaksi henkild, joka noudattaa erityisruokavaliota on tarkeda, etta asia-

kaspalvelija osaa neuvoa seka ohjeistaa asiakasta ja taté kautta pyrkia tayttdmaéan heidan toiveensa.



20 (46)

On erittéin tarkead, ettd asiakaspalvelija tietda tuotteet ja osaa vastata kysymyksiin. Riittava tieto-
taito on yksi osa toimivaa omavalvontaa. Kun asiakaspalvelija tunnistaa erityisruokavalion ja osaa
neuvoa asiakasta, liséd se asiakkaan luottamusta sek& antaa oman lisdnséa palvelun laatuun. Myon-
teisyys sekéa palvelun ystavéllisyydella saadaan tyytyvaisia asiakkaita, jotka tulevat mielellaan uudel-

leen ravintolaan. (Immonen ym. 2009, 15)

Kun ravintolaan saapuu asiakkaaksi keliaakikko, han yleisimmin varmistaa ravintolasta saatavan tar-
jonnan jo varausta tehdessaén. Keliaakikkoasiakas ei kysele ilkeyttddn annoksen gluteenittomuu-
desta, vaikka se olisikin listassa merkattu G -merkilla. Keliaakikkoasiakkaat arvostavat pienia tekoja,

jotka tekevat palvelusta heille tarkedmpaa.

Kun asiakas tilaa annoksen gluteenittomana olisi jokaisen tarjoilijan hyva ottaa tavakseen mainita
vield erikseen "ilmoitan keittidlle, ettéd annoksen tulee olla gluteeniton”. N&in ollen asiakkaalle tulee
tunne, ettd hanet on huomioitu hanen tarvitsemallaan tavalla. Kun hdnen annoksensa tarjoillaan
poytaan voi tarjoilija kertoa "Gluteeniton annoksenne” talla sanonnalla valtetédan turhia kysymyksia
asiakkaan puolelta. Keliaakikko ei tassakaan tilanteessa turhaan ilkeyttd&n varmistele onko annos
gluteeniton, vaan hanella voi olla huono kokemus tassa taustalla, mista seuraa varmistaminen. Glu-
teeniton annos kannattaa tuoda erikseen poytaan erilladn muista annoksista, talla voimme valttaa

kontaminaatiota, ettd annokseen ei voi tulla kosketusta gluteeniin. (Immonen ym. 2009, 15)

Ravintolahenkilékunnan on tarkedd ymmartaa keliakian vakavuus ja ottaa se huomioon omassa toi-
minnassaan ravintolassa. Jokaisen keliaakikon on tiedettava, mita ruoka-aineita hanen tulee valttéa
ja mité voi sy6da turvallisesti, mutta henkilokunnan tulee osata kertoa asiakkaalleen hanen tiedus-
tellessaan, soveltuuko ruoka-annos hanelle. Keliaakikko valitsee ravintolaansa hyvin usein ruokalis-

tan perusteella, onko hénelle ravintolassa soveltuvia annoksia. (Celiac s.a.)

4.3 Omavalvonta

Jokaisen elinkeinonharjoittajan tulee olla oman alansa ammattilainen ja toimijan tulee tuntea omat
raaka-aineensa, raaka-aineiden kasittelyn vaikutus tuotteeseen ja tuntea tuotteensa. Jokaiseen tuot-
teeseen ja toimintatapaan saattaa liittya riskeja ja ne tulee tunnistaa. Osana ammattitaitoa on kehit-

taa tuotteet ja toimintatavat niin, ettei kuluttajalle aiheudu vaaraa. (Ruokatieto s.a.)

Elintarvikelaki (23/2006) velvoittaa ettd, jokaisessa ravitsemisalan yrityksessa tulee olla voimassa
oleva omavalvontasuunnitelma. Omavalvontasuunnitelma on kirjallinen kuvaus yrityksen toimin-
nasta, toiminta tavoista ottaen siind huomioon yrityksen toiminnan laajuus. Suunnitelmassa tulee
kasitella yrityksen toimintaa, henkilokuntaa ja elintarvikkeiden turvallisuutta. Omavalvontasuunnitel-
maa tulee paivittaa ja pitédd ajan tasalla jatkuvasti. Jokaisella tydntekijalla on velvollisuus perehtya
oman tydpaikkansa suunnitelmaan. Tyontekijan tulee osata toteuttaa omavalvontasuunnitelmaa ja

huolehti tydpaikan riittavasta hygieniasta. (Ruokatieto s.a.)
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Omavalvontasuunnitelman tulisi olla sisall6ltdan sekd muodoltaan soveltuva toimintaohjeeksi ravin-
tolaan. Suunnitelmassa tulisi olla selvilla toiminnan vastuuhenkiléista ja henkilékunnan perehdytta-
misesta. Tuotekohtaiset tiedot tulee olla osana omavalvontasuunnitelmaa, joihin on liitetty alkupera-
maa seka laatu. Tarkeda on myos olla tiedot erédkohtaisesta jaljittamisestd. Suunnitelmassa tulee olla
my0os tarkat ohjeistukset jokaisesta ravintolan toiminta- seka tuotantoprosessista. Kriittiset valvonta-
pisteet ja toimenpiderajat tulee olla selkeitd ja jokaisen tulee tietdd kuinka toimia tilanteessa, kun

raja-arvot ylittyvat. (Evira 2016.)

Omavalvontasuunnitelmaan on oleellista liittda tiedot kéytossa olevista tiloista, koneista ja laitteista
seka niiden kunnossapidosta, mittausvéalineiden kalibroinnista, puhdistustavasta ja sekd tuhoeldinten
torjunnasta. Naiden toimien avulla hairidtilanteessa toiminen on seké helpompaa, etté turvallisem-
paa. Jokaisella ravintolalla on velvollisuus suorittaa raaka-aineiden laadunvalvonta seka elintarvike-
naytteiden ottaminen. Naytteiden ottamisella kartoitetaan toimintatapojen oikeellisuus sek& tuotteen

turvallisuus asiakkaalle. (Evira 2016.)

Vuonna 2011 on tullut uusi elintarviketietoasetus, joka koskettaa pakkausmerkintdja. Asetuksessa
on tarkennettu pakkausmerkintoihin liittyvaa lainsdadantoa siten, ettd ne antavat kuluttajalle mah-
dollisimman paljon oikeaa tietoa tuotteesta. Allergeenit tulee ilmoittaa uuden asetuksen myota sel-
keasti. Tuotteissa tulee lukea energiasisallon liséksi rasvan, tyydyttyneen rasvan, sokereiden, proteii-
nin ja suolan maarat. Uuden asetuksen myo6ta ravintoloiden allergeenimerkinnat ovat tulleet tarkem-
miksi. (Evira 2016)

4.4  HACCP-jarjestelma

HACCP -jarjestelmé& (Hazard Analysis and Critical Control Points) on yksi omavalvonnan osa-alue,
jossa arvioidaan raaka-aineiden kasittelyyn seka valmistukseen liittyvat vaarat. Jarjestelman tavoit-
teena on loytaa kaikki tyo- ja kasittelyvaiheet, joissa on terveysriski. Riskin 16ydyttya tulee se pois-
taa, estaa tai saada vahemmalle, jolloin kuluttajalle ei koidu vaaraa. Raaka-aineiden monipuolinen
tuntemus seké kasittelytavat ovat edellytys toimivalle HACCP -suunnitelmalle. Suunnitelmaa tehté-

essa on erittdin tarkeda hyodyntad koko henkilbkunnan tietoa, osaamista ja taitoa. (Evira 2017.)

HACCP -jarjestelmélld on seitseman padperiaatetta, joiden avulla jarjestelmaa kehitetaan seka sovel-
letaan.

< Vaarojen arviointi

« Kriittisten hallintapisteiden maarittaminen

« Kriittisten rajojen maarittaminen

« Kriittisten hallintapisteiden seurantakdyténttjen laatiminen

« Korjaavien toimenpiteiden maarittdminen

» Todentamiskdyténtojen laatiminen ja HACCP-ohjelman validointi

* HACCP-asiakirjat ja -tallenteet
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Kun kaikki seitseméan paaperiaatetta on kayty 1api omavalvonnassa kaikki tuotteiden ja tuoteryhmien
kesken, saadaan ravintolaan toimiva HACCP-jarjestelma. Jarjestelman apuna on yrityksen henkil6-
kunnalle lisdéntynyt tuotteiden tuntemus, tydtapojen ja prosessien tunnistaminen seka niiden kehit-
tamiskohteet. (Evira 2017.)

4.5 Keliakian huomioiminen omavalvonnassa

Tuotteiden tuotannossa on tarkedd muistaa huomioida, etteivat gluteenia siséltavat raaka-aineet tai
tuotteet padse missadédn vaiheessa sekoittumaan gluteenia sisaltaviin raaka-aineisiin. Toimipaikkojen
omavalvonta yhdessa henkildkunnan koulutuksen kanssa ovat suuressa avainasemassa gluteenitto-
muuden varmistamisessa. Gluteenittoman tuotteen on todellakin oltava gluteeniton, muuten se on

lainvastainen. Suomessa on asetettu sdadokset, joiden mukaan gluteeniton tuote saa sisaltaa enin-

taan 0,02 grammaa gluteenia 100 grammaa kohden. (Ruokatieto 2004.)

Omavalvonnassa on tarkeda ottaa huomioon tuotteen alkutuotanto. On térke&a olla tietoinen siita,

ettd gluteeniton vilja ei padse kontaminoitumaan tavallisen viljan kanssa missaan viljan alkutuotanto
vaiheessa. Raaka-aineiden ja tuotteiden hankkiminen kannattaa suorittaa aina luotettavalta tavaran-
toimittajalta. Kontaminoituminen on otettava huomioon gluteenittomia raaka-aineita jauhaessa. Glu-
teenittomat jauhot eivat saa kontaminoitua laitteiden, vélineiden, tydntekijan vaatetuksen tai kasien

kautta sekad toiminnassa on otettava huomioon ilmassa leijaileva jauhopoly. (Keliakialiitto 2008.)

Kun ravintolaan vastaanotetaan gluteenitonta raaka-ainetta tai tuotetta, tulee ravintolan varmistua,
ettd toimitettu raaka-aine tayttéa gluteenittomuudelle asetetut kriteerit ja on laadultaan sopimuksen
mukainen. Ravintolassa tulee sailyttda gluteenittomat raaka-aineet erikseen merkityssa paikassa al-

kuperaispakkauksissaan tai erillisissa sailytysastioissa. (Keliakialiitto 2008.)

Gluteenittomien tuotteiden ja raaka-aineiden kasittelyssa tulee ottaa huomioon ravintolassa valmis-
tustilojen puhtaus. Tuotteet tulee valmistaa niin, ettei niihin padse missaan kasittelyvaiheessa glu-
teenia. Gluteenittomien tuotteiden kanssa kosketuksiin joutuvat pinnat tulee puhdistaa tarkkuutta
kayttéden ennen valmistusta ja tekijan tulee varmistaa, ettei gluteenia sisaltavaa jauhopdlya ole pin-
noilla taikka leijaile valittémasti ilmassa. Gluteenittomat tuotteet tulee valmistaa ennen gluteenia
siséltavia tuotteita, jopa edellisené paivana. Tuotteiden sailytys tulee jarjestaa niin, ettei ole vaaraa,
etta gluteenittomat tuotteet paasevat sekoittumaan gluteenillisiin tuotteisiin tai kontaminaatiovaaraa
paase syntymaan. Tyontekijan on syyta kiinnittdd huomiota omaan vaatetuksen puhtauteen, ettei

tybvaatteessa oleva jauhopoly paase siirtymaan gluteenittomaan tuotteeseen. (Keliakialiitto 2008.)

Gluteenittoman tuotteen varastonnissa on otettava huomioon, ettei tuote paase sekoittumaan. On
syyta laittaa pakkasessa gluteenittomat tuotteet ylimmalle hyllylle, jottei niihin paase tippumaan glu-
teenia toisista tuotteista pakkasessa. Jokainen tuote tulee merkata erittdin tarkasti pakkaseen seka

kylmiton, jotta tiedetdan tarkasti tuote. (Keliakialiitto 2008.)



23 (46)

Jokainen tuote tulee tarkastaa, ettd se tayttdd maahantuonnilliset vaatimukset gluteenittomana.
Tuotteille on sdadetty omat arvot, minka perusteella tuotetta saa markkinoida gluteenittomana. On
syyta kayttda luotettavia maahantuojia sekd markkinoijia, jotta voi olla varma tuotteen gluteenitto-
muudesta. Jokainen myynnissa oleva gluteeniton tuote tulee olla erilliseen pakettiin paketoitu seka
niissa tulee olla selkeat merkinnat tuotteen gluteenittomuudesta. Raaka-ainelistaus tulee néakya tuot-
teen paketissa, jotta voidaan selkeésti tarkastaa raaka-aineet asiakkaan niita tiedustellessa. (Ke-
liakialiitto 2008.)

Gluteenitonta ruokaa tarjoillessa tulee henkilékunnan osata vastata asiakkaalle mitd tuote sisaltaa
hénen siitd tiedustellessa. Henkilékunnan tulee osata raaka-aineet tuotteesta seké pystya kertomaan
soveltuuko raaka-aineet gluteenittomaan ruokavalioon. Tarjoiluastioissa tulee olla selkeat merkinnat
tuotteille, jotka ovat gluteenittomia. Tarjoilua tulisi jarjestaa niin, ettei tavallisilla tuotteilla seka glu-

teenittomilla tuotteilla ole sekoittumisen vaaraa. (Keliakialiitto 2008.)
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5 TUTKIMUSMENETELMA

Kvantitatiivista eli maarallista tutkimusmenetelmaa kayttava tutkimus kuvaa ilmiéita ja tulkitsee nii-
den numeraalisia tutkimusarvoja. Kun tutkimusaineisto kerataan lomakkeen avulla, tulee lomakkeen
sisdltéd yleensa paaasiallisesti suljettuja kysymyksia. Maarallinen tutkimus perustuu siis mittaami-
seen, jonka tuloksena syntyvia lukuja arvioidaan ja analysoidaan tilastollisin menetelmin. Analysoin-
nin mukaan tilastotiede siis pyrkii tiivistamaan ja selittimaan ymmarrettévasti saadut numeraaliset
arvot kayttéen tilastoja. Analyysin tavoitteena voi olla kehittdminen ja ilmididen selittaminen. Nykyi-
sin tilastolliset aineistot analysoidaan atk-ohjelmien avulla. Jotta tutkimusta voidaan pitaa luotetta-

vana, on aineiston oltava riittdvan suuri. (Heikkila 2010, 16.)

Tutkimusongelman ja tutkimuskysymyksien muotoilu antaa viitteita siité, millaista tietoa tutkimuk-
sessa halutaan saada. Kysymyksista voidaan helposti paatelld, halutaanko tutkimuksessa saada nu-
meraalista tietoa ja selittd yleisesti asioita vai halutaanko ymmartaa ilmiota kokonaisvaltaisesti ku-

vaillen. (Heikkila 2010, 16.)

Maarallisen aineiston kyselylomakkeessa kaytetédan lahinna ns. suljettuja kysymyksia.

My6s avoimia kysymyksia siséltyy yleensa aineiston keruuseen, naihin annetaan kyselylomakkeessa
vastaustilaa. Maaralliseen tutkimukseen liittyvéat asiat eivat aina taivu helposti numeerisesti mitatta-
viksi. (Heikkila 2010, 16.)

Kvantitatiivisen tutkimuksen tarkeimpia peruskasitteita ovat:

e Perusjoukko; tydssa on maaritelty selkeasti, kenelle tutkimus halutaan osoittaa, jolloin saa-
daan oikeanlaiset tutkimustulokset. Joukon rajaaminen on myds tarke&a tyén suunnan kan-
nalta.

o Tilastoyksikk®; Perusjoukon madrittelyn yhteydesséa rajataan se ihmisjoukko, jota kyseisella
kerralla tutkitaan. Rajaus voi olla esimerkiksi koko maassa (Suomessa) asuva vaesto.

e Tilastollinen muuttuja; ik&, sukupuoli, ammatti, palkka, mielipide, asenne

e Kokonaistutkimus; Jos perusjoukon koko on kohtuullisen pieni ja rajallinen, niin voidaan
tehda kokonaistutkimus, jos tdmé& on tutkimusongelman kannalta tarkoituksen mukaista.
Kokonaisaineistoon poimitaan jokainen perusjoukon jasen tai yksikké mukaan.

e Otantatutkimus; tarkoittaa sitd, ettd tutkittavat yksikot valitaan perusjoukosta siten, etta
sattuma vaikuttaa siihen, mitka yksikot tulevat tutkimukseen mukaan. Otannassa voidaan
etukéateen laskea se todennakdisyys, milla kukin yksikké voi tulla mukaan otokseen. (Fsd

2017.)

Kvantitatiivisessa tutkimuksessa voidaan kayttéa sellaisia kasitteita ja mittareita, joilla voidaan selvit-
taa jokin ilmié mahdollisimman harhattomasti. Esimerkiksi tuloerojen suuruudesta voidaan saada
kvantitatiivisella tutkimuksella tarkempi kuva. Yhteiskunnassamme on olemassa muitakin sellaisia

prosesseja, joiden kuvaamiseen tarvitaan kvantitatiivista analyysia. Monesti erilaisten jakaumien tai
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asioiden yleisyytta voi olla vaikeaa selittda ilman maarallista tutkimusta. (Alkula, Pdntinen, Yléstalo

1994, 21.)

Kvantitatiivinen tutkimus on numeerisesti suuri, edustava otos tietysté aiheesta. Se vastaa kysymyk-
siin mik&a, missa, paljonko ja kuinka usein. Tutkimukseen tarvittavia tietoja voidaan hankkia rekiste-
reistd, tietokannoista, muiden kerdamista tilastoista tai keraté itse. Kvantitatiivisella tutkimuksella
saadaan tarkkaa tietoa maarallisista asioista ja silla voidaan kuvailla eri asioiden valisia suuruuseroja
ja riippuvuuksia. Toisin sanottuna silla voidaan siis kuvailla, minkalaisista osista tutkittava ilmio koos-
tuu, onko osien valilla jotain yhteyksia ja mitd muutoksia ilmidssa tapahtuu. (Heikkila 2010, 18; Al-
kula, Pontinen, Yl6stalo 1994, 21, 22.)

Otanta on yksi tilastotieteellisyyden osa-alue, jolla tarkastellaan kuinka tutkimukseen valitut havain-
nointiyksikot kannattaa poimia tutkimukseen valitusta perusjoukoista. Aineiston tehokkaasti kerddmi-
nen on mahdollista tilastotieteellisen paattelyn kannalta. Otantatutkimus on tutkimuksen osajoukko,
josta maaritellaan tutkimuksen perusjoukko, jonka avulla tehdaan paatelmia perusjoukosta. (Fsd,
2003.)

Perusjoukoksi kutsutaan tutkimukseen kerattyjen yksiliden valitsemaa joukkoa, joista valitaan,
kuinka monesta yksikosta kerataan tietoa tutkimukseen. Luotettavinta tietoa saadaan, kun mitataan
tutkimukseen haluttuja omanaisuuksia kaikista perusjoukkoon kuuluvista ryhmista. Esimerkiksi tyos-
samme perusjoukon muodostaa ravintoloiden henkilokunta, joille esitimme kaikille samat kysymyk-
set. (Fsd 2003.)

Tutkimuksessa keskitytaan perusjoukosta valitun satunaisotoksen tutkimiseen, otoksesta voidaan
tutkia ja tehda paatelmia perusjoukosta. Otantatutkimuksissa ei olla kiinnostuneita otoksen suuruu-
desta vaan joukon ominaisuuksista. Tydssamme haluamme selvittéa ravintolahenkilékunnan tieta-
myksen keliakiasta. (Fsd 2003.)

Kun valitaan otantaperustetta, on hyva kayttda satunnaisuutta, se on varmin tapa saada tarvittavat
tulokset tutkimusta varten. Ositetun otannan avulla pyritdén varmistamaan, etté tutkimuksen otos
on mahdollisimman edustava, jossa kaytetaan tietoja perusjoukon jakautumista ryhmiin. Ositettu
otanta parantaa otantaa lisdamalla tarkkuutta. Otoksen kokoon vaikuttaa sen luotettavuustaso, joka
kertoo kuinka, tarkkoja tulosten halutaan olevan. Mitd suurempi otos sita luotettavampaa tietoa tut-
kimukseen saadaan. (Fsd 2003.)

Tutkimuksemme avoimet vastaukset litteroimme ja teimme niille varikoodauksen, jonka avulla tulok-
sia oli helpompi analysoida. Litterointi tarkoittaa kyselyyn vastanneiden vastauksien puhtaaksi kirjoit-

tamista. Aineisto kirjoitetaan kerdamisen jalkeen hallittavampaan muotoon, sen analysointia varten.
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Kyselyn toteuttaminen

Toteutimme tutkimuksemme ns. traditionaalisella tutkimusstrategialla, eli kvantitatiivisella survey-
tutkimuksella. Perusajatuksena siind on yleensa kerata tietoa standardoidulla kyselylomakkeella tai
strukturoidulla haastattelulla. Meilla aineistonkeruumenetelméana toimi kyselylomake, joka oli kaikille
taysin sama, mutta taustakysymyksien avulla pystyimme analysoimaan tuloksia eri nékdkulmista.
Kvantitatiivisessa survey- tutkimuksessa onkin tarkoituksena vertailla, kuvailla ja selittaa tutkittavaa

ilmiota. (Hirsjarvi, Remes ja Sajavaara 1997, 125.)

Vaikka tutkimuksessamme kaytettiin padosin kvantitatiivista tutkimusmenetelmaa, kaytimme pieni-
muotoisesti myods kvalitatiivista eli laadullista tutkimusmenetelmé&a. Kaytimme kvalitatiivista menetel-
maa, kun haastattelimme keliaakikoita tulevaa kyselydmme varten. Monesti kvantitatiivista ja kvali-
tatiivista menetelmad erotellaan ja vertaillaan, mutta ne toimivat vallan mainiosti myds toisiaan tay-

dentéen samassa tutkimuksessa. (Hirsjarvi ym. 1997, 126.)

Kyselya laadittaessa perehdyimme laajasti kyselyn aiheen teoriaan, jonka pohjalta rupesimme raken-
tamaan kyselylomakettamme. Aihe on laaja seka haasteellinen, mutta saimme kerattya tarkeimmat
kysymykset kyselyyn. Kyselyn laatimisen edetesséd haastattelimme séhkdpostilla keliaakikkoja kysely-
amme varten. Halusimme ottaa huomioon kyselyssd myos keliaakikkoasiakkaat ja heidan mielipi-
teensé ravintoloiden toimintaan. Heidén kauttaan saimme muutaman lisdakysymyksen, joita olimme
itsekin jo ajatelleet kyselyyn, tata kautta saimme varmistusta kysya juurikin oikeita asioita. Olimme
kyselya tehdessa myods yhteydessa Keliakiayhdistyksen jaseneen ja kdvimme hanen kanssaan lapi

kyselyn.

Ennen lopullista kyselya suoritimme molemmat omilla tyépaikoillamme ns. pilottiversion kyselysta.
N&in saimme palautetta kysymyksistamme ja pystyimme tekemdaén vield tarvittavat muokkaukset
ennen kuin lahetimme kyselyn kohderavintoloihin. Halusimme pitad& kyselyn mahdollisimman sel-
keana ja sellaisena, etta siihen olisi nopea vastata vaikkapa tyopéaivan lomassa. Kysymykset olivat
padosin valintakysymyksia ja niita oli yhteensa 24. Kyselyn toteutus tapahtui Webropol-ohjelmalla ja

kyselylinkin lahetimme ravintoloihin sahkopostilla.
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6 TULOKSET JA JOHTOPAATOKSET

Kyselymme oli suunnattu kuudelle Osuuskauppa PeeAssan Kuopion ravintolalle. Kysely oli suunni-
teltu kysymyksineen koskettamaan juuri & la carte ravintoloita, jatimme henkiléstéravintolat kyselys-
tdmme pois. Vastauksia saimme kyselyymme 30 kappaletta ravintoloiden henkilokunnalta. Kysely oli
suunnattu koko ravintoloiden henkilokunnalle esimiehista alkaen, koska jokainen henkilékunnan ja-
sen vaikuttaa omalta osaltaan ravintolan toimintaan. Esimiehill& on vastuu siitd, ettd henkildkunnalla
on kaikki tarvittava tieto saatavilla ja he ovat ajan tasalla toimintatapojen muutoksista. Halusimme
saada kattavat vastaukset ravintoloilta, jattdamatté ketdén vastaamismahdollisuuden ulkopuolelle.
Kyselyymme vastanneista henkildistéa kahdellakymmenella henkil6lla oli ammatillinen tutkinto, vii-
delld ammattikorkeakoulututkinto ja viidella vastaajista oli lukio- sekad peruskoulutausta. Kyselyyn

vastanneista 20 kappaletta oli naisia ja 10 kappaletta miehid. (Kuvio 2.)

Sukupuoli

Nainen

Mies

0 5 10 15 20 25

KUVIO 2. Vastaajien sukupuolijakauma. (n=30)

6.1 Ravintolahenkildkunnan tietdmys keliakiasta

Keliakia on elinikdinen vehnan, ohran ja rukiin sisaltdméan valkuaisaineen, gluteenin, aiheuttama au-
toimmuunisairaus. Sen ainoa hoito on gluteeniton ruokavalio. Vain ihokeliakiassa voidaan alkuun

tarvita lishnd myos laékehoitoa. (Coeliac UK s.a.)

Keliakia on

Autoimmuunisairaus
Yliherkkyys viljan gluteenille
Allergia

0 5 10 15 20

KUVIO 3. Keliakia sairautena. (n=30)

Uskoisimme, etta kasitys yliherkkyydesta tulee, kun ravintoloissa puhutaan monesti, etta tulee olla
varovainen kontaminaatioriskin véalttamiseksi. Keliakia on melko yleinen sairaus jo tdna paivana,

mutta harvemmat tuntuvat tietdvan, ettd se on nimenomaan sairaus, ei allergia tai yliherkkyys. Ar-
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velimme jo tata kysymysta tehdessamme, ettd useampi voi ’kompastua” tdhén yliherkkyyteen. Posi-
tiivinen yllatys kuitenkin oli, ettei kukaan valinnut allergiaa. Monet nimittain puhuvat keliakiasta

vehna-/ vilja-allergiana. (Kuvio 3.)

Ei kukaan tietenkaan oleta, ettd ravintolahenkilokunta tietda kaiken liittyen keliakiaan, mutta halu-
amme, ettd sairauden vakavuus ymmarretadn. Yliherkkyys sanana kuulostaa tosin hyvin vakavalta,
vaikka onkin loppujen lopuksi sama kuin esim. laktoosi-intoleranssi. Voit kayttaa viljatuotteita, jos
kestéat niista tulevat mahdolliset vatsaoireet, eika silla ole sen suurempia pidempiaikaisia vaikutuksia.
Keliakiassa taas gluteeni vaurioittaa suolinukkaa, joka aiheuttaa taas ravintoainepuutoksia, joilla on
huomattavasti suurempia vaikutuksia terveyteen. Asiakas, joka kertoo, ettei suklaakakussa oleva
gluteeni haittaa niin ei ole varmastikaan keliaakikko. Keliaakikolle gluteenin vélttdminen on ehdo-

tonta, niin paaruoan kuin jalkiruoan kohdalla.

Keliakiaa sairastavalle oireet tulevat
viljan
Hiilihydraatista
Valkuaisaineesta
13 14 15 16 17

KUVIO 4. Keliakiaa sairastavalle oireet tulevat. (n=30)

Talla kysymyksella halusimme keliakiatietdmyksen liséksi tutkia ravintolahenkilékunnan tuntemusta
ruoan ravintosisallon ymmartamiseen. (Kuvio 4.) Usein kuulee asiakkaiden kysyvéan, etta paljonko
jossakin tuotteessa on sokeria, jolloin asiakas tarkoittaa tuotteen hiilihydraattien maaraa. Tama ky-
symys on selkeasti ollut vaikea, eika valttamatta kuitenkaan ravintolatyéntekijalle niin oleellinen tieto

paivittéisessa toiminnassa.

Gluteenittomat tuotteet voivat siséltaa gluteenittomia viljoja sek& muita gluteenittomia ainesosia.
Néiden lisdksi tuotteissa voi olla prosessoitua vehnatarkkelysta ja gluteenitonta kauraa. Tuotteella
voi olla gluteeniton merkki, vaikka se sisdltéd vehnatarkkelystd, mikd on prosessoitua. Kaikki keliaa-

kikot eivéat sieda ollenkaan vehnatarkkelysta ruokavaliossaan.

Nimensa mukaan luontaisesti gluteeniton tuote/raaka-aine ei ole misséin olemassa olonsa aikaan
sisdltéanyt gluteenia. Esimerkiksi luontaisesti gluteenittomia raaka-aineita on maissijauhot, riisijauhot
seka tattari. Kyselyssamme oli yhtend kysymyksend "mité luontaisesti gluteeniton tarkoittaa” Kysy-
myksessa on ollut selked suora vastausvaihtoehto, mutta silti kysymykseen on tullut vaaria vastauk-

sia.

Ravintoloissa saattaakin tulla vastaan kysymys "Onko tuote luontaisesti gluteeniton?”. Kysymyksen

vastaan tullessa on tarked, ettd henkilokunta tietdd mité tarkoittaa termi luontaisesti gluteeniton ja
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osaa tarkastaa tuotteen ainesluettelon seké etsia oikeita raaka-aineita, jotka kertovat tuotteen glu-
teenittomuuden. Luontaisesti gluteeniton termi on uudelleen nimetty, erittiin vahagluteeninen,

mutta suurin osa keliaakikkoista kayttaa edelleen termia luontaisesti gluteeniton.

6.2 Keliaakikkoasiakkaiden huomioiminen ravintoloissa

Gluteenittomien tuotteiden saatavuus ja valikoima on kasvanut suuresti vuosien saatossa. Kaupoissa
myydaan nykyaan paljon enemman tuotteita, jotka soveltuvat keliaakikolle. My6s tukut ovat lisan-
neet valikoimiensa tarjontaa. Gluteenittomia tuotteita saa jo lahes samalla tavalla kuin mitd normaa-
leja tuotteita. Tavallinen vehnajauho voidaan korvata tuotteissa paremmin kuin ennen. Ravintoloi-

den on mahdollista muokata omaa ruokalistaansa vastaamaan paremmin keliaakikon tarpeisiin.

Keliaakikolle seuraavista raaka-aineista
soveltuvia ovat

Korppujauho
Kotikalja
Lakritsi
Bulgur
Hummus

Durum

Hirssi
Tattari
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Salmiakki
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0 5 10 15 20 25 30

KUVIO 5. Keliaakikolle soveltuvat raaka-aineet. (n=30)

Uusien ruokatrendien yleistyessé, nousee koko ajan esille uusia raaka-aineita. Jokaisella on oma vel-
vollisuus omassa tygssaén tutustua uusiin raaka-aineisiin ja tutkiskella, niin alkuperéa kuin koostu-
musta. On tarkeéaa, ettd asiakaspalvelussa tulee osata annoksen raaka-aineet ja osata kertoa niista
soveltuvatko ne asiakkaalle. Kokeilla seka tarjoilijoilla on yhta suuri vastuu raaka-aineen soveltuvuu-
desta vastaamiseen asiakkaalle. Yleisemmin tarjoilijat kdyvat varmistamassa asiaa keittiolta, koska

kokit ovat tekemisissd annosten raaka-aineiden kanssa ja heilla on vankempi tietamys tuotteista.

Ravintoloissa on kaytdssa annoksissa valmiiksi esikasiteltyja komponentteja, joiden kanssa tulisi kiin-
nittaa erityistd huomiota ja muistaa merkata allergeenit jokaiseen astiaan. Nain ollen on varmempaa
kertoa asiakkaalle, mit& tuote sisaltéa. Erityisruokavalioissa tulee olla tarkka, koska jokainen ruoka-
valio on erilainen ja jokaisella on henkilokohtaiset oireet allergeenista. On tarkeda tunnistaa, mista

raaka-aine on valmistettu. Esimerkiksi hummus on kikherneista valmistettua tahnaa, joka on kotoisin
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Lahi-idan maista. Tassa esimerkiksi korostuu taas se, etté yhdeksén vastaajaa oli valinnut bulgurin

soveltuvan keliaakikolle, vaikka se valmistetaan vehnajyvista.

Kysymykseen keliaakikolle soveltuvista raaka-aineista oli vastattu paaosilta oikein. (Kuvio 5.) Perin-
teisimmat gluteenittomat raaka-aineet tattari ja hirssi oli tunnistettu hyvin listasta. Suomessa uudet
raaka-aineet kvinoa ja hummus oli myds I6ydetty vastausvaihtoehdoista. Selkeésti ravintoloissa osa-
taan seurata uusia ruokatrendeja, seka niista otetaan selvaa. Suurin osa kyselyyn vastaajista tyds-
kenteli salin puolella, joten voimme paatellad vastauksista, etté tuotetuntemus ei rajoitu vaan keittio-
henkilékunnalle vaan koko ravintolan henkilokunta on itse opiskellut raaka-ainesta. Kyselyn vastaus-
ten perusteella ravintoloiden henkilékunnan tuotetuntemus on hyvalla tasolla, lukuun ottamatta

muutamaa "harhavastausta”.

Halusimme testata myo6s vastaajien tietdamysta lakritsin ja salmiakin erosta. Taméa on selkeésti ollut
asia, joka on hdméannyt vastaajia. Salmiakki valmistetaan ammoniumkloridista, joka on siis taysin
gluteenitonta itsessaan. Lakritsi taas siséaltaa lakritsakasvin juuren liséksi myos vehnéjauhoa, jolloin
se ei tietenkdén keliaakikolle sovellu. Lakritsia on kuitenkin saatavilla myds gluteenittomana, esimer-

kiksi kaurajauhoon tehtyna.

Kontaminaatio tarkoittaa

Elintarvikkeen saastumista suoralla
kosketuksella tai valillisesti kasien,
valineiden, laitteiden tai muun kautta.

Tuotteiden puhtautta, johon kuuluvat kaikki
ne toimenpiteet, joiden avulla varmistetaan
elintarvikkeen turvallisuus ja sailyvyys.

KUVIO 6. Kontaminaatio. (n=30)

Ravintoloissa oli kontaminaation tietamys erittain hyvalla tasolla. (Kuvio 6.) Kaksikymmentéseitse-
man vastasi kysymykseen oikein, mitad kontaminaatio tarkoittaa. Kolme henkilda oli vastannut kysy-
mykseen vaihtoehdon, joka tarkoittaa elintarvikehygieniaa. Kysymyksen perusteella ravintoloissa
ymmarretdan, kuinka valmistetaan turvallisesti ruokaa keliaakikkoasiakkaille, seka erityisruokavaliota
noudattaville. Jokaisella asiakkaalla, kuka noudattaa erityisruokavaliota on aina pieni huoli annoksen
turvallisuudesta seké sopivuudesta itselleen. Jokainen keliaakikko osaa varmistaa annoksen olevan
hanelle sopiva ja varmistaakin sen jokaisella ravintolakerralla. Kontaminaatio tulee huomioida erit-
tain tarkasti juurikin ravintolan keittiossa, mutta samalla tavalla tarjoilijan tulee osata ottaa huomi-
oon kontaminaation riski salin puolella tarjoillessa tuotteita, seka alkuleipien yhteydesséa keliaakikolle

tulee aina antaa omat leivat seka voiveitsi.
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Onko gluteenittomien ruokien valmistus
ohjeistettu omavalvontasuunnitelmassanne?

En osaa sanoa
Ei
Kylla
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KUVIO 7. Onko gluteenittomien ruokien valmistus ohjeistettu omavalvontasuunnitelmassa. (n=30)

Neljatoista vastaajista vastasi kysymykseen kylld, omavalvonnasta 16ytyy ohjeistus koskien gluteenit-
tomien ruokien valmistusta. (Kuvio 7.) Kyseisista vastaajista suurin osa oli keittiopuolen henkilokun-
taa. Gluteenittomien tuotteiden valmistaminen on tarkkaa tydskentelya ja keittidssa tulee enemman
paivittain kdytettyd omavalvontaa. Raaka-aineiden uudelleen lammitys, séilytys ja raaka-aine luette-
lot ovat jokapaivaista arkea keittidlle. Yhta suuri vastaajajoukko ei osannut sanoa l16ytyyké kyseista
tietoa omavalvonnasta. Jokaisen tydntekijan tulee olla tietoinen mitd heidan ravintolansa omaval-
vonta pitaa sisalladn. Vastauksesta voimme paatelld, ettd joko omavalvontaa ei ole luettu tai se on
selailtu paapiirteittdan lapi. Jokaisen tulisi paneutua suunnitelmaan ja paivittdd omat tietonsa ajan
tasalle. Jokaisella ravintolalla muuttuu omavalvonta vuosittain ja se tulisi luetuttaa jokaisella 1api.
Omavalvontaan tulisi laittaa selkedsti omalla otsikolla gluteenittomien tuotteiden kohta, jotta jokai-

sen olisi nopeaa ja selkedd varmistaa tieto gluteenittomista tuotteista.

Ravintolamme kaikki tarjous- seka
kampanja-annokset saa
gluteenittomana?

Ei
Kylla
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KUVIO 8. Tarjous- ja kampanjatuotteet. (n=30)

On tarkeé&a, etté ravintolat ottavat tarjousten sekd kampanjoiden suunnittelussa huomioon keliaakik-
koasiakkaat. Monelle keliaakikolle on jo valmiiksi ravintolaan lahteminen miettelidsté puuhaa. Saa
miettia [6ytyyko listalta heille sopivia tuotteita. PeeAssan ravintoloilla oli melkein jokainen annos glu-
teeniton, joten ne palvelevat hyvin keliaakikkoja. Ehta -ravintolassa saa kaikki hampurilaiset myos
gluteenittomana, joka on todella hienoa. Samoin Tahkolla sijaitsevassa Hillside -ravintolassa kaikki
listalla olevat hampurilaiset voidaan valmistaa keliaakikoille gluteenittomana. Moni tarjousannos
my0s pystytdan valmistamaan gluteenittomana jattamalla aineita pois seka muokkaamalla annosta.
(Kuvio 8.)

Kyselyssamme avoimena kysymyksend oli "Asiakas tilaa annoksen listalta gluteenittomana. Mita asi-
oita minun tulee huomioida tassa tilanteessa?” Saimme jokaiselta vastaajalta vastauksen kysymyk-

seen. Teimme vastauksille varikoodauksen omaa analysointiamme helpottaaksemme. Kysymyksella
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halusimme saada esille kyselyssd kommunikaation, raaka-aineet seka tuotetuntemuksen glutee-

nitonta annosta seka tarjoilua koskien.

Kommunikaatio on ravintolassa tarkeda jo normaalissa palvelutilanteessa, mutta sen merkitys koros-
tuu suuresti erityisruokavaliota noudattavien asiakkaiden kohdalla. Asiakkaan tarpeet tulee ottaa
huomioon erityista tarkkuutta vaatien. Kyselyymme saaneiden vastausten perusteella noin puolet
mainitsivat gluteenittoman annoksen tilausvaiheessa kommunikaation merkityksen salin ja keittion

valilla.

Avoimen kysymyksen vastauksissa oli mainittu kommunikoinnista mm. seuraavilla sanoilla:

“llimoitus keittidlle, ettd annoksen tulee olla gluteeniton. Pitdad huoli, ettd keittié on tietoinen asiak-
kaan gluteenittomasta ruokavaliosta. Varmistaa, etta annos tehdadéan erilldan muista ruoista. AINA
Pitdé kirfoittaa keittidlle menevéan bongiin, ettd annoksen tulee olla gluteeniton. Annosta noudetta-
essa, tehddén vield tarkastus annoksen gluteenittomuudesta, sekad oikeasta annoksesta. Kommuni-

kaatio osastofen valilla.”

Koska keliakia on autoimmuunisairaus, tulee ruoka-annoksen olla taysin gluteeniton aina. Tassa ti-
lanteessa ei saa kayda virheité ruokaa tarjoillessa, eikd valmistettaessa. Jokaisen keliaakikon tulee
pystyéa luottamaan, etté ravintolahenkilékunta ottaa asiakkaan toiveet ja rajoitteet ruokavaliossa va-
kavasti, eikd vahatellen asiakkaan pyyntdja. Keliakiassa asiakkaan terveys vaarantuu, jos asiakas saa
annoksessaan gluteenia. Silla on pitkdaikaiset vaikutukset asiakkaan terveydessa. Ravintoloissa on
kaytossa listoilla merkinta G, joka tarkoittaa annoksen olevan gluteeniton. Naissa tilanteissa tarjoili-
jan tulee kuitenkin ilmoittaa erikseen keittitlle, ettd annoksen tulee olla gluteeniton. Vaikka listassa
on G -merkinta, se tarkoittaa annoksen raaka-aineiden olevan gluteenittomia, mutta ennen annosta
on voitu valmistaa gluteenia sisaltavad annosta, jolloin gluteenit siirtyvat gluteenittomaan annokseen

pinnan kontaminaation kautta ja annos ei ole asiakkaalle en&da gluteeniton.

Vastauksissa nousi esille myds raaka-aineiden sopivuus keliaakikolle, seka tuotteiden tuntemus. Va-
héan vajaa puolet vastauksista kasitteli myds raaka-aineita ja tuotteiden tuntemusta. Ravintolassa
raaka-aineiden tuntemus nousee esille my6s salin, etté keittién puolella erityisruokavalioasiakkaiden
kanssa asioidessa. Ravintoloissa jarjestetdan ruokalistakoulutuksia, joissa kyselyn vastauksien perus-
teella kerrotaan myos gluteenittomien annosten valmistamisesta, seka raaka-aineiden soveltuvuu-
desta. Tarjoilijan tulee olla perilla, mita raaka-aineita annos siséltaa ja voidaanko annos muokata
keliaakikolle sopivaksi, raaka-aineita vaihtamalla tai jattamalla joku annoksen komponentti pois ko-

konaan.

Avoimen kysymyksen vastauksissa oli mainittu raaka-aineista seka tuotetuntemuksesta mm. seuraa-

villa sanoilla:

” Olla varma ja velvoitettu tarkastamaan annoksen fokainen osa. Annokseen tulevat ainesosat kdy-

ddén 14pi ja kerrotaan asiakkaalle, onko annos valmiiksi gluteeniton vai muokataanko sité niin, ettd
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se on gluteeniton. Pitdé tietdd ja tuntea annoksen raaka-aineet. Tulee huomioida, ettd kyseisen an-
noksen esivalmisteet eivat sisalld gluteenia, sekd ettéd ne valmistetaan puhtailla valineilld. Tarkaste-

taan annoksen lisukkeet, salaatti sekd leijpd.”

Melkein jokainen annos voidaan muokata keliaakikolle sopivaksi, jos annoksen raaka-aineita voi
vaihtaa, eika esivalmisteet sisalla gluteenia. Annokset siséltavat montaa eri komponenttia ja jokai-
nen annoksen komponentti tulee osata tunnistaa ja tietda sen raaka-aineet. Tarjoilijan tulee osata
samalla tavalla annoksen raaka-aineet, mité kokki osaa ne annosta valmistettaessa. Keliaakikkoasi-
akkaat ovat tarkkoina annoksien raaka-aineista ja niiden soveltuvuudestaan omaan ruokavalioon.
Jokainen keliaakikko tietdd mité he voivat syoda ja mita raaka-aineita heidan tulee valttéa. Ei ole
vaarin kysya, jos ei itse ole varma. Tassa kommunikaatio nousee taas suureen rooliin asiakaspalve-

lussa.

Ravintoloiden perehdyttdminen ja ohjeistus

Perehdyttaminen uuteen tyotehtéavadn on tarkedd, koska se antaa tydntekijalle valmiudet tulla tyds-
kentelemé&an tydyhteistssa seka tydtehtavassa oikealla tavalla. Perehdyttamisessé on tarkeda ottaa
huomioon, etta tyontekija hallitsee oikeat menetelmét, tydtehtavan, kaytettéavat koneet ja laitteet

seka osaa toimia oikein ongelmatilanteissa.

Gluteenittoman ruoan valmistaminen
huomioitiin perehdytyksessani

Ei

Kylla
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KUVIO 9. Perehdytys. (n=30)

Huolestuttavan moni on vastannut, ettei gluteenittomien ruokien valmistamista ole huomioitu pereh-
dyttamisessa. (Kuvio 9.) Oletimme, etta kaikki olisivat saaneet jotain tietoa perehdytyksessa, aivan
kuten mekin olemme molemmat tydpaikoillamme saaneet. Kuinka henkilokunta voi valmistaa glutee-
nittomia tuotteita turvallisesti, jos tietoa ei ole saatu? Suurin osa ei vastauksista vastanneista ty&s-
kenteli paasaantoisesti salin puolella, mutta joukossa oli myos keittion henkilokuntaa. Olisimme kui-
tenkin odottaneet, ettd koko henkilékunnan kanssa kaydaan Iapi gluteenittomien annosten valmista-
minen. On salihenkilkunnan vastuulla tiedottaa keittiohenkilékunnalle gluteenittomuudesta seka
kertoa asiakkaalle, mit& annoksia han voi turvallisesti sydda tai voidaanko joistakin annoksista muo-

kata gluteeniton annos.

Olisi tarkeaa kayda lapi perehdytyksessa, mista tydntekija voisi tarvittaessa etsia tiedon jostain
raaka-aineesta, esim. nyt vaikka siitd gluteenista asiakkaan sita kysyessa. Monet varmasti osaavat

kertoa, ettd jokin pasta-annos ei ole gluteeniton, mutta enté vaikka jokin wokki, johon on kaytetty
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erilaisia maustekastikkeita, joissa voi olla gluteenia? Me ainakin voimme rehellisesti kertoa, etta
emme valttamatta tiedd/muista ennen kuin katsomme purkin kyljesta tai reseptikortista. Toki aina
voi kKysya joltakin toiselta, mutta onhan se kaikkien kannalta vaivattomampaa, jos tieto 16ytyisi hope-

asti sen ihmisen toimesta kenelta asiakas sita kysyy.

TyOpaikallamme jarjestetaan
ruokalistakoulutuksia, niissa kerrotaan
gluteenittomien annosten valmistamisesta?

En osaa sanoa
Ei
Kylla

0 5 10 15 20 25

KUVIO 10. Ruokalistakoulutukset. (n=30)

Osasta avoimesta vastauksesta kay selkeasti ilmi, etté vastaajat ovat tarjoilijoita. Seuraavan kysy-
myksen kohdalla kuitenkin selvida, etta reilusti suurin osa on ollut mukana ruokalistakoulutuksessa,
jossa on kerrottu gluteenittomien ruokien valmistamisesta. (Kuvio 10.) Voi toki olla, etta ei- ja en
0saa sanoa- vastaajat ovat mahdollisesti uusia tydntekijoita, jolloin he eivéat ole ehtineet viela koulu-
tuksiin mukaan. Juurikin taman takia asia tulisikin huomioida jo perehdyttamisvaiheessa. On toki
tarkedd kayda ruokalistakoulutuksia, etenkin ruokalistan tai vaikkapa raaka-aineiden vaihtuessa. Voi
olla mahdollista, etta esim. tavarantoimittajan vaihtuessa jokin tuote, joka oli aiemmin gluteeniton ei

enal olekaan uuden valmistajan tekeméana.

Kyselymme kohdan 7. avoimista vastauksista ilmenee hyvin samanlaisia asioita kuin toisesta kyselyn
avoimen kysymyksen kohdasta; puhtaat vélineet, kommunikointi, tydprosessit ja raaka-aineiden Ia-

pikdyminen ovat tarkeita asioita gluteenittoman ruoan tarjoilussa ja valmistamisessa.

Koetko tarpeelliseksi, etta teidan
ravintolassanne olisi kirjalliset toimintaohjeet
gluteenittoman annoksen valmistamiseen?

Ei
Kylla

0 5 10 15 20

KUVIO 11. Kirjalliset toimintaohjeet. (n=30)

Tama kysymys on jakautunut tasan puoliksi, puolet kokee tarpeelliseksi, etté ravintolassa olisi
kirjalliset ohjeet gluteenittomien ruokien valmistamiseen ja puolet ei. (Kuvio 11.) Koemme, etta
tuoteturvallisuuden vuoksi jokaisessa ravintolassa olisi hyva olla erillinen ohjeistus gluteenittomien
ruokien valmistamikseksi. Ohjeita ei ole tarvetta kirjoittaa jokaiselle annokselle omia, vaan olisi

tarkoitus, ettéd ohjeistukset olisivat yleiset kaikkiin annoksiin sek& soveltuisivat ainakin suurimmalle
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osalle ravintoloista. Tarvittaessa ravintolat voisivat viela muokata ohjeita paremmin itselleen

sopiviksi.

Uuden tyontekijan saapuessa taloon, olisi perehdyttdminen gluteenittomien ruokien valmistamiseen
helpompaa, kun olisi olemassa valmiit ohjeet, joiden mukaan ainakin suurimman osan annoksista
pystyisi valmistamaan. Useamman vuoden alalla olleet osaavat varmaan jo valmistaa annokset
turvallisesti gluteenittomana, mutta tuskinpa pienesta ohjeistuksesta haittaakaan heille olisi. Kun on
olemassa tietyt ohjeet, niin tulee jokainen tyévaihe huomioitua paremmin, tulee kiinnitettya

huomiota tarkkuuteen eri tyévaiheissa ja jokainen annos tulee valmistettua yhteindisesti joka kerta.

Toivoisitko saavasi enemman perehdytysta
koskien gluteenittomien tuotteiden
valmistamista/tarjoilua koskien?

Ei
Kylla

0 5 10 15 20 25

KUVIO 12. Perehdyttéamisen lisédminen. (n=30)

Téssa on mielestamme ollut mielenkiintoista edelliseen kysymykseen verrattuna, kun vain
kymmenen vastaajaa kolmestakymmenesta vastaajasta, on vastannut kylla. (Kuvio 12.) Mutta
luvuista huolimatta, olemme sitéd mieltd, ettd perehdytyksessa olisi syyta kayda gluteenittominen
tuotteiden valmistaminen ja tarjoilu 1api. Molemmat olemme omilla tydpaikoillamme huomanneet,
etta etenkin uusilla/nuorilla tyéntekijoilla on valilla asiat todella hakusessa. Mitd omilta
kouluajoiltamme muistamme, niin erityisruokavaliot kaytiin melko pintapuolisesti Iapi, joten vastuu
olisi talléin mielestimme tyonantajalla. Onhan se ty6nantajankin velvollisuus, etta kaikki ravintolaan
tulevat asiakkaat voivat nauttia hyvasta ruuasta ilman pelkoa sen sopimattomuudesta asiakkaalle

itselleen.
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KEHITTAMISEHDOTUKSET

Kyselyn vastauksien perusteella keliakia rinnastetaan edelleen allergiaan, mita se ei ole. Tama kasi-
tys on yksi, jota halusimme tutkia kyselyssamme. On tarke&da osata erottaa allergian ja autoimmuu-
nisairauden erot. Keliakiaa ei tulisi missaan nimessa rinnastaa allergiaan, koska gluteeni aiheuttaa
pidempiaikaiset oireet henkilolle, jolla on todettu keliakia. Allerginen karsii hetkellisista allergisista
oireista, esim. ihottumasta, kun taas keliaakikolla suolinukka tuhoutuu, joka voi aiheuttaa hyvin vai-
keita vatsavaivoja ja ravintoaineiden imeytyminen héiriintyy, joka taas vaikuttaa koko yleiseen hy-
vinvointiin. Allergiasta voi my6s parantua siedatykselld, mutta keliaakikolle ainut hoitomuoto on glu-

teenin valttdminen koko loppueldman ajan.

Perehdytyksella on suuri vaikutus tyontekijoiden tietdmykseen. Toki koulutuksella ja itseopiskelulla
saatu tieto on kaiken perusta, mutta perehdytyksessa olisi hyva kayda lapi, kuinka valmistaa kaikille
asiakkaille turvallista ja maittavaa ruokaa heidéan ruokarajoituksistaan huolimatta. Myds ruokalista-

koulutukset ja raaka-aineiden lapikdyminen ovat erittéin tarkeaa.

Jokaisen henkilokunnan jasenella tulisi olla tiedossa oman ravintolansa omavalvontasuunnitelma.
Jokaisen tulisi lukea suunnitelma lapi ja katsoa sielta juurikin tiedot, jotka vaikuttavat omaan tyos-
kentelyyn. Keittiossd omavalvonta on jokapdivaisessa tydskentelyssé mukana, mutta on myos tér-
ked, etta salin puolen henkilokunta kay lapi myds suunnitelman. Kyselyssa oli omavalvonnan koh-
dalla todella jakaantuneet vastaukset ja tarkemmin katsottuina suurin osa, joka oli vastannut kysy-
mykseen ei tai ei osaa sanoa tydskenteli tarjoilijana. Tama kertoo siitd, ettd salin puolella ei kdyda
omavalvontaa yhté tarkasti 1api kuin mité keittion puolella. Joka vuosi, kun suunnitelmaa péivitetaan
tulisi koko henkilokunnan kayda suunnitelma lapi ja ottaa kuittauksella ylés, kun suunnitelma on
kayty lapi. Nain ollen voidaan varmistua siitd, etta koko henkildkunta on kéynyt suunnitelman lapi ja

tietdd maaraykset koskien keliakiaa.

Ravintolassa tydskentelevan tulisi osata valmistaa annokset oikein ja noudattaen jo annettuja an-
noskortteja. Keliakialiitolla on valmiita ohjeita gluteenittomien annosten valmistamiseen ja ohjeita
keittiotyoskentelyyn. Kyselyssamme vastaukset jakaantuivat puoliksi kysymyksessa ” Koetko tarpeel-
liseksi, ettd teidan ravintolassanne olisi kirjalliset toimintaohjeet gluteenittoman annoksen valmista-
miseen?”. On selvaa, etta kaikki eivat toivo ruoan valmistamiseen lisaa tiukempaa oheistusta. Ravin-
toloihin olisikin hyva tehda ohjeistus, kuinka jokainen annos valmistetaan turvallisesti keliaakikolle,
joissa on otettu huomioon valmistus vaiheet ja kontaminaatio. Ohjeet toimisivat muistilistana, jos
tulee tarve tai epéilys, kuinka jokin tietty annos valmistetaan tai mitd menetelmaa tulee kayttaa, jos

annos sisaltaa gluteenia ja siitéd voidaan muokkaamalla tehda asiakkaan ruokavalioon sopiva.
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8 POHDINTA

Tutkimuksemme paatutkimuskysymyksena on: Ravintolahenkilékunnan tietamys keliakiaa kohtaan.
Tutkimuksellamme halusimme selvittad, kuinka hyvin keliakia sairautena tiedostetaan ravintoloissa
ja kuinka se nakyy tydskentelytavoissa sekd tuotetuntemuksena. Tutkimustuloksista ravintoloitsijat
saavat selkedmman kuvan siitd, kuinka heidan ravintolassa osataan ottaa huomioon erityisruokava-
lioasiakkaat seka erityisesti keliaakikot. Ravintolat voivat kehittdd toimintaansa ja sité kautta laajen-
tamaan henkilékunnan osaamista seka tietamysta. Monille asiat olivat itsestédan selvia, mutta varsin-
kin uusille ty6ntekijoille asiat saattavat olla hankalampia, jos niitd ei osata ottaa mukaan perehdytta-

miseen.

Moni asiakas, joka noudattaa erityisruokavaliota kohtaa melkein jokaisella ravintolassa asiointiker-
ralla pienia haasteita ravintoloissa. Monet kokevat ravintolassa ruokailun olevan haasteellista ja eivat

koe saavansa samankaltaista kohtelua kuin asiakkaat, joilla ei ole erityisruokavaliota.

Keliakia on yksi vaativimmista autoimmuunisairauksista, johon ainoana hoitokeinona on elinikdinen
gluteeniton ruokavalio. Keliakiaa ei voida hoitaa ladkkeilla. On tarkead, etté ravintolassa otetaan
kaikki erityisruokavaliota noudattavat asiakkaat tarkoin vastaan. Keliaakikon ei tulisi pelata annosta
tilatessaan saavansa oikean annoksen. Ravintoloiden tulisi ymmartad, kuinka tarkkaa annoksen val-

mistaminen ja tarjoilu ovat keliaakikolle.

Keliakia ei ole allergia, mihin se yleisesti yhdistetaan. Kyselyssa monissa avoimissa vastauksissa pu-
huttiin allergiasta ja néin se ei saisi mennd. Allergiaa voimme hoitaa nykypaivana laakkeilla ja hel-

pottaa oireita, mutta keliakiassa gluteeni pilaa ohutsuolessa olevan suolinukan ja sen uusiutuminen
kestaa pitkan aikaa. Keliakiassa ainut hoitokeino on elinikdinen gluteeniton ruokavalio. Gluteenitto-
man ruokavalion noudattaminen on liséantynyt nykypéaivana suuresti. Moni noudattaa ruokavaliota,
vaikkei siihen ole ladketieteellistéa syytd. Tama saattaa hammentaa suuresti ravintoloissa tydskente-

levaa henkildokuntaa.

Gluteenittoman ruoan valmistamisessa on otettava huomioon kontaminaatio. Annos ei saa olla kos-
ketuksissa missaan valmistusvaiheessa gluteenipitoiseen raaka-aineeseen. Jokainen annoksen raaka-
aine tulee tarkastaa jokaisella valmistuskerralla. Voi olla, ettd normaalisti kaytettéva raaka-aine on
loppu ja tilalle on laitettu korvaavaa tuotetta, mutta se voi sisaltédd gluteenia. Ravintoloiden tulee
ymmartad paremmin, miten tarkkaa ruoan valmistaminen on keliaakikolle. Usein kuulee tapahtuneen
esim. niin, ettd keliaakikko asiakas on tilannut vaikkapa keittoa, joka on itsessdan gluteenitonta,
mutta vierelle on laitettu tavallista leipdd. Taman vuoksi kommunikaatio keittion ja salin valilla on

ehdottoman térkeaa, jottei virheita paase syntymaan.

Kyselyn voisi tulevaisuudessa toteuttaa pienilla muutoksilla jokaiseen Kuopion ravintolaan. Kyse-
lymme nykyisessa muodossa on kohdennettuja kysymyksia Osuuskauppa PeeAssan ravintoloille esi-
merkiksi kampanja- seka tarjoustuotteet. Vastaavaa tutkimusta ei ole tehty aikaisemmin ja mieles-

tdmme tutkimuksella saa selkedn kuvan ravintoloiden tietdmyksesta keliakiaa kohtaan sairautena.
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Mielestamme tutkimuksemme oli hyvin ajankohtainen. Keliakia on jo vanha sairaus, mutta nykyisin
sitd on alettu tutkimaan paremmin, jolloin myds diagnoosin saaminen nopeutuu. Myéskin erilaiset
ruokatrendit ovat vaikuttaneet gluteenittoman ruoan kysyntéan, seka ravintoloissa kuin kaupoissa-
kin. Keliaakikot ovat yha nuorempia ja odottavat my®s saavansa monipuolista ruokaa sairaudestaan

huolimatta.

Opinnaytetydn tekeminen sujui mutkattomasti yhteisty6llamme. Tekeminen oli erittéin opettavainen
kokemus, kuinka rakennetaan kyselyd ja kuinka tutkimustuloksia analysoidaan. Tutkimuksen kysely-
lomakkeen kysymyksien laatiminen ja niiden saaminen oikeanlaiseen ulkoasuun oli aluksi haastavaa,
mutta saimme laadittua kysymykset kuitenkin meité miellyttdvéan muotoon. Kyselya laatiessamme

kavimme keskusteluja Kuopion keliakiayhdistyksen yhteyshenkilén kanssa ja pohdimme yhdessa ky-

symyksi&, josta oli suunnittelussa apua.

Tutkimuksen suorittamisen ja analysoinnin jalkeen oli muutamia asioita, joita olisimme voineet tehda
toisin tai muokata. Tuloksia analysoidessa tuli esille lisékysymyksid, joita olisimme voineet tyéhon
vield liittdd ja muutaman vaihtaa. Jotta olisimme saaneet enemman vastauksia kyselyyn, olisimme
voineet laajentaa kyselyn koskemaan kaikkia Kuopion ravintoloita, jolloin olisimme saaneet enem-
man luotettavuutta tyéllemme ja nain ollen kokonaisvaltaisemmat tulokset. Nyt kyselyymme vastasi
ravintoloista 30 henkil6a ja kyselyn oli avannut 45 henkil6a jattamatta vastausta. Kyselymme ei ollut
pitka, mika oli tarkoituksemmekin kyselya laatiessa. Talla tavoittelimme vastaajien motivaatiota vas-
tata kyselyyn ja auttaa meitéd saamaan kattavan kuvan ravintoloiden tiedosta keliakiasta. Voi olla
mahdollista, etta tydtamme ei olla pidetty tarkedna ja ajateltu oman osaamisen olevan kiitettavalla
tasolla ja nain ollen jatetty vastaamatta kyselyyn. Kyselyn jaoimme jokaiselle ravintolalle sahkdpostin
vélityksella ja laitoimme kesken kyselyn muistutusviestié jokaiselle paallikblle. Vastauksien vahaisyy-

desta johtuen kysely jaettiin viela jokaiselle henkildlle, jota kysely kosketti, oman sovelluksen kautta.

Kvantitatiivisella menetelmalla halusimme saada kokonaisvaltaisen sek& kattavan aineistoanalyysin.
Kvantitatiivista menetelmaé kayttamalla pystyimme jakamaan tutkimuksen suuremmalle vastaaja-
joukolle. Vastauksia olisimme toivoneet liséa tutkimukseemme, mutta valitettavasti saimme niita to-
della vahan. Tutkimuksemme ei anna kokonaisvaltaista kuvaa, siité kuinka kaikissa ravintoloissa tie-
tamys keliakiaa kohtaan on. Laajemmat vastaukset, seka vastaajat olisivat lisdnneet tietoa, milla ta-
solla tietamys todella on. Tutkimuksemme reliabiliteettiin halusimme vaikuttaa laittamalla kyselyyn
vastauksiin vaihtoehdon "en osaa sanoa”, jotta kysymykseen ei vastattaisi arpomalla, vaan saisimme
tiedon myds siitd, jos vastaaja ei ole varma oikeasta vastauksesta. Talla halusimme varmistaa kyse-

lyyn oikein vastaamisen mahdollisuuden, jotta tutkimustulokset olisivat todentavia.
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LHTTEET

Liite 1. Tutkimuksessa kaytetty kyselypohja.

Sukupuoli:
* Mies

* Nainen

Koulutus:

» Peruskoulu

» Lukio

e Ammatillinen koulutus

» Ammattikorkeakoulu

Toimipaikka:

e Amarillo

 Ehta

 Frans ja Sophie
e Hurma

* Rosso

« Hillside

Paasaantdinen tyonkuva:
« Kokki

 Tarjoilija

Keliakia on:
« Allergia
« Yliherkkyys viljan gluteenille

* Autoimmuunisairaus
Keliakia seka gluteenittomien ruokien valmistaminen huomioitiin perehdytyksesséani
* Kylla

*Ei

Jos vastasit edelliseen kylla, niin kuinka se huomioitiin?
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Tydpaikallamme jarjestetdédn ruokalistakoulutuksia, niissé kerrotaan gluteenittomien annosten val-
mistamisesta?

e Kylla
* Ei

Asiakas kysyy, onko annos luontaisesti gluteeniton. Luontaisesti gluteeniton tarkoittaa:
« Elintarvikkeista on poistettu gluteeni
e Elintarvikkeet ovat valmistettu niin, etteivat ne ole koskaan siséltédneet gluteenia

« Elintarvikkeissa ei saa olla vehnatarkkelystd, jota I6ytyy useista gluteenittomista tuotteista.

Eilen iltavuorossa on avattu juustopaketti, voinko kayttaa juustoa seuraavana aamuna gluteenitto-
maan annokseen?

e Kylla
« Ei

* En osaa sanoa

Mita tarkoittaa kontaminaatio?

e Tuotteiden puhtautta, johon kuuluvat kaikki ne toimenpiteet, joiden avulla varmistetaan elintarvik-
keen turvallisuus ja sailyvyys.

» Elintarvikkeen saastumista suoralla kosketuksella tai valillisesti kasien, valineiden, laitteiden tai
muun kautta.

Valitse keliaakikolle turvallisin vaihtoehto:
» Tuotteet valmistetaan tilassa/linjastolla, jossa ei kasitella gluteenia sisdltavid tuotteita
« Samalla linjastolla valmistetaan gluteenia sisaltavia tuotteita

« Samalla linjastolla on voitu esikasitelld allergisoivaa gluteenillista raaka-ainetta

Keliakiaa sairastavalle oireet tulevat viljan:
« Valkuaisaineesta

« Hiilihydraatista

Annos siséltaa ranskalaisia, jotka ovat friteerattuja. Ravintolassa on yksi friteerausallas, jossa valmis-
tetaan paneroituja tuotteita. Kyseisessa rasvassa valmistetut ranskalaiset ovat keliaakikolle sopivia?

« Kylla, koska gluteeni palaa pois kovassa lampétilassa
« Ei, gluteenia on edelleen rasvassa ja se voi siirtya kyseisiin ranskalaisiin

e En osaa sanoa

Ty6skentelet tarjoilijana ravintolassa, kdyt auttamassa lounasaikaan keittiota leivan esille laitossa.
Vaatteisiisi jaa hieman jauhopdlya leivan leikkaamisesta. Voit siirtya huoletta valmistamaan glutee-
nitonta annosta leivan leikkaamisen jalkeen?
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e Kylla
« Ei

* En osaa sanoa

Keittion kiertoilmauunissa on juuri paistettu leipdd ja sampyléita. Asiakas tilaa pitsan, joka paiste-
taan samassa uunissa. Voiko téssa tilanteessa olla kontaminaatiovaaraa?

e Kylla
e Ei

* En osaa sanoa

Samaan pdytddn menee eri annoksia, joista yhden tulee olla gluteeniton. Paistan ensin paneroidut
pihvit annoksiin, jonka jélkeen valmistan gluteenittoman annoksen pihvin. Onko jarjestys ok mieles-
tasi?

e Kylla
e Ei

e En osaa sanoa

Asiakas tilaa annoksen listalta gluteenittomana. Mitd asioita minun tulee huomioida téssa tilan-
teessa?

Keliaakikolle seuraavista raaka-aineista soveltuvat:
e Tattari

» Kvinoa

» Salmiakki

e Speltti

e Hirssi

e Durum

e Hummus

e Bulgur
 Lakritsi

» Korppujauho

» Kotikalja

Asiakas kysyy lisatietoa jostakin ruoasta ja sen raaka-aineista, ovatko tuoteselosteet helposti 16ydet-
tavissa?

e Kylla
* Ei

Onko gluteenittomien ruokien valmistus ohjeistettu omavalvontasuunnitelmassanne ja se on kayty
kanssani lapi?
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e Kylla
« Ei

* En osaa sanoa

Koetko tarpeelliseksi, ettéa teidan ravintolassanne olisi kirjalliset toimintaohjeet gluteenittoman an-
noksen valmistamiseen?

e Kylla
e Ei

Toivoisitko saavasi enemman perehdytysta koskien gluteenittomien tuotteiden valmistamista/tarjoi-
lua tai keliakiaa koskien?

* Kylla
« Ei
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