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1800-luvun puolivdlissa alkoi kotitalousopetus saada jalansijaa Suomessa. Suomen
ensimmaiset talouskoulut perustettin vuonna 1892. Alusta lahtien keittiokoulutus jakautui
jyrkasti kylmakkoé- ja keittdjakoulutukseen, jotka olivat taysin erilldan toisistaan. Vasta vuoden
1964 jalkeen keittididen rajaa lievennettiin. Opetuksen kesto ja tapa poikkesivat nykyajasta,
mutta koulutus on aina perustunut opetuskeittiéssa painottuvaan toimintaan.

Opetuskeittid elad muuttuvassa maailmassa ja teknologinen osaaminen kasvaa jatkuvasti.
Laitteita uusitaan resurssien mukaan ja paivityksia tapahtuu aika ajoin. Elektroniikan osuus
tayttdd yha enemman opetuskeittididen jokaista osa-aluetta. Raaka-aineet nykyisessa
opetuskeittidssa ovat monipuolisempia ja helpommin saatavilla kuin ennen. Kaksikymmenta
vuotta sitten oli tarjolla vain murto-osa nykyisista elintarvikkeista.

Tydmenetelmat kehittyvat ja muuttuvat ihmisten muuttuvien tarpeiden mukaan tulevaisuudessa,
jolloin teknologiaa kaytetdan hyddyksi yha enemman. Kypsennysvaihtoehdot tulevat
lisdantymaan viela entisestaan. Vaikka opetuskeittion tarkoitus on perusopetuksen tayttaminen,
voi se ottaa innovatiivisesti uusia askelia kohti uusia valmistustekniikoita. Toiminnan tarkempi
suunnittelu ja laadun vakiointi korostuu ty6elamassa, joten se tulee ottaa huomioon myds
opetuksessa.

Tulevaisuutta ei ole ennalta maaratty, eikd se ole ennustettavissa. Me emme voi hallita
tulevaisuutta, mutta pystymme vaikuttamaan siihen valinnoilla ja teoilla. Ennakoimalla
tulevaisuutta voimme tarkastella ymparisttamme ja muodostaa siitd mielikuvia ja kasityksia.
Nain pystymme mahdollisesti varautumaan ymparistéssdmme tapahtuviin muutoksiin.

Opinnaytetydni tarkoituksena on selvittda, mitd haasteita opetuskeittidlld on tulevaisuudessa
muuttuvassa maailmassa seka miten haasteet tulevat vaikuttamaan opetuskeittion toimintaan.
Lahteind tassa tydssa olen kayttanyt alan kirjallisuutta, sahkadisia Iahteitd ja haastatellut Turun
Ammatti-instituutin opettajia seka oppilaita kyselylomakkeen avulla.

ASIASANAT: opetuskeittio, historia, teknologia, tulevaisuus
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CHALLENGES OF TRAINING KITCHEN IN THE
FUTURE

It was in the mid-19th century that the teaching of Home Economics began to gain a foothold in
Finland. The first schools to provide education in Home Economics were founded in 1892. From
the very beginning, kitchen education was starkly divided into two separate lines of study. The
education of a garden manger was entirely different from that of a cook. It was only after 1964
that this strict division was loosened. The length and methods of study have varied over time
from what they are now but the activities surrounding the training kitchen have always been at
the core of kitchen training.

The training kitchen is being lived in a changing world where technological know-how is
constantly on the increase Equipment is upgraded according to the resources available and
updates are made from time to time. The role of electronics is taking up more and more space
in all sectors of activity within the training kitchen. Furthermore, ingredients are more varied and
more readily available than they were ever before. Only a fraction of the ingredients available
today was available twenty years ago.

Working methods will develop and evolve according to people’s changing needs in the future,
and technology will be used much more than it is today. There will be even more options for
cooking ingredients than there are now. Although the main focus of work within the training
kitchen is to provide basic kitchen education, it can also be a site where steps are taken
towards more advanced preparation methods. Increasingly detailed planning as well as
consistent quality maintenance are emphasized in working life and they should therefore be
taken into consideration in kitchen education as well.

The future has not been preordained and it cannot be predicted accurately. We cannot control
the future, but we can influence it by our choices and actions. By forecasting for the future we
can survey our environment and form the mental images and conceptions of it. This may help
us be more prepared for the changes that will face us in the future.

The purpose of my thesis is to find out what kind of challenges the training kitchen will meet in
the changing world of the future and to examine the influence that these changes will have on
the functioning of the training kitchen. The sources of this investigation include relevant
literature, electronic sources as well as questionnaire-based interviews conducted among the
both teachers and students of Turku Vocational Institute.

KEYWORDS: Training kitchen, history, technology, future
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1 JOHDANTO

Teknologian merkitys opetus- ja ammattikeittidissa on arkipaivaa ja sen maara
lisaantyy koko ajan. Jotta tulevaisuudessa on mahdollista olla kilpailukykyinen,
tarvitaan informaatio- ja laiteteknologiaa. Naiden kehittyminen on vaikuttanut
tyoskentelyyn opetuskeittiossa. Esimerkiksi tyon fyysinen rasittavuus on vahen-
tynyt ja valmistusprosessit ovat nopeutuneet. Jotta teknologiasta voidaan tule-
vaisuudessa hyotya mahdollisimman tehokkaasti, on lisatiedon hankkiminen
teknologian hyodyntamiseen ja kayttamiseen liittyen jatkuvasti tarpeellista.
(Taskinen 2007, 66—-72.)

Opinnaytetyoni kartoittaa tulevaisuuden opetuskeittion tarpeita muuttuvassa
maailmassa. Teknologiset muutokset, vaatimukset, haasteet ja toimivuus ope-
tuskeittiossa on tulevaisuuden haasteena. Nakdkulmani perustuu opetuskeittion
tarpeiden vaatimuksiin seka tukitoimiin opetuksen laadun parantamiseksi ja ke-

hittamiseksi tarvittavalle tasolle.

Opetuskeittion vaatimuksena on olla teknisesti moderni, tasokas seka kaikin
tavoin laadullinen ja tybelamaan perehdyttava apuvaline. Opiskelijoiden mielipi-
dettd nykyisesta opetuskeittiosta pyrin kartoittamaan tekemani kyselyn avulla.
Kyselyssa opiskelijoilta selvitan myds, kuinka paljon opetuskeittion laitteet eroa-
vat heidan mielestaan tyoharjoittelujaksolla eri organisaatiossa olevista laitteis-
ta. Opetuskeittidssa laitteiden tulee palvella seka julkisen sektorin opiskelijoita
ettd ravintolatoimintaymparistossa toimivia monialaosaajia. Uudistuvassa ja
muuttuvassa tydymparistdssa myos henkiloston osaaminen on pidettava ajan

tasalla.

Tassa tyossa en paranna maailmaa, vaan pyrin saamaan nakokulman, joka
kertoisi mita ruokaa valmistamme mistakin raaka-aineista tulevaisuudessa. En
halua ottaa kantaa siihen, mita raaka-aineita meilla on tai ei ole opetuskeittiossa

tai kotona. Yritan luoda mielikuvan siita, mihin suuntaan olemme menossa.
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Suuri maara ruoasta on talla hetkella maailmassa teollisesti tuotettua. Teollinen
tuotanto voi pitaa sisallaan pitkia ja moninaisia vaiheita. Raaka-aineista maara-
tyt aineet poistetaan, niita vatkataan, kuumennetaan, siivildidaan, pakastetaan

ja niihin voidaan lisata makuja seka aromeja. (Suomen Akatemia 2011.)
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2 YLEISTA OPETUSKEITTIOSTA

Opetuskeittiot elavat muutoksen maailmassa, kuten myos keittiot monissa yksi-
tyisissa yrityksissa, julkisissa laitoksissa seka organisaatioissa. Opetuskeittion
rakenne on pysynyt hyvin samanlaisena muutaman vuosikymmenen, ja se on
elanyt omaa hiljaista elamaansa. Opetuskeittid perustuu kaytanndssa ajatuk-
seen, etta iso keittio on jaettu moneen pienempaan osaan. Tyopisteita on usei-
ta, joissa pilkkomiset ja vastaavat ty6t tehdaan. Opetuskeittiossa on yleensa
muutamia isompia uuneja, jotka ovat yhteisessa kaytossa kaikilla. Yhteiskay-
téssa on myods muita laitteita, joita ei tarvita koko ajan. Liesitasoja on useasti
aika paljon, mikd mahdollistaa monen tekijan samanaikaisen ruoanvalmistuk-

sen.

Opetuskeittidssa tehdaan monta erilaista tydvaihetta samanaikaisesti, mika tar-
koittaa sita, etta kaytdssa on paljon astioita ja kulhoja. Laskutilasta puhutaan
keittiossa silloin, kun on paikka mihin laittaa vadit ja astiat valmistuksen aikana
tai jalkeen. Tasta johtuen keittidissa on useasti paljon pitkia poytia ja tasoja.
Yleista opetuskeittidissa on myods se, etta siella on iso kuiva-ainevarasto, missa
kaikki mausteet ja muut kuivatuotteet sailytetdan. Opetuskeittiossa on myds
vahintdan kolme jaakaappia, jotka ovat kaikki eri lampoisia. Kasviksille on

omansa, maitotuotteille omansa ja kypsennetyille ruuille oma kaappinsa.
2.1 Opetuskeittion historiaa

1800-luvun puolivalissa alkoi kotitalousopetus saada jalansijaa Suomessa.
Useat merkkihenkilot ja yhteiskunnalliset vaikuttajat ymmarsivat kotitalousope-
tuksen arvon. Suomen ensimmaiset talouskoulut perustettin vuonna 1892
Tampereelle ja Kuopioon.(100 v ammatillista kotitalousopetusta 1992, 7.) 1890-
luvulla, autonomian aikana toimi Suomen rannikonpitdjissd muutamia yksityisia

kokkikouluja.
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Kuva 1. Orimattilan emantakoulun alkuvaiheita (100 v ammatillista kotitalous-
opetusta 1992, 25).

Turkuun perustettiin 1901 kokki- ja stuerttikoulu, joka lopetti toimintansa 1915.
Rymattylassa toimi kokki ja stuerttikoulu vuosina 1919-1925. Helsinkiin perus-
tettin Suomen Merimieslahetysseuran kaksikielinen koulu vuonna 1926, josta
valmistui taloushenkildkuntaa. Samana vuonna Maarianhaminaan perustettiin
Foreningen for sjomanshemmet rf. yhdistyksen omistava ruotsinkielinen Kock-
och Stuertskola. Nama kaksi viimeksi mainittua koulua toimivat viela sotien jal-
keen saamien julkisten varojen tuella, Helsingin koulu sai valtiolta ja Maarian-
haminan koulu maakuntahallitukselta. (Auvinen 2008, 9.)

SR e e = = i . ALl T mimern

Kuva 2. Suomen Joutsen kauppalaivastomme merimiesten kouluna (Auvinen
2008, 175).
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Opetus oli erilaista kuin nykyaan, silla ennen ravintoloissa tehtiin kaikki itse pa-
kastamisongelman vuoksi. Pakastimia ei vield ollut keittidissa ja siksi opiskeli-
joille opetettiinkin erityisesti sailontaa. Pula-ajan ja rahanpuutteen vuoksi opetus
oli aika rajoitettua. Opettaja, joka oli usein keittiomestari, piti opetuksensa aina
sen hetkisen raaka-aineen mukaan, vaikka han pyrkikin rakentamaan jonkinlai-

sia menu-kokonaisuuksia.

Varsinkin sodan jalkeen lounas-, paivallis-, illallis- ja tilausruokien valilla ei ollut
tarkkoja rajoja, joten lounaalta saattoi myos I0ytya a’la Carte-annoksia. Koska
opetustilat sijaitsivat hajallaan toisistaan, kaytannon ja teorian yhteydet olivat
opetuksessa aika vahaiset. Oppitunnilla opettajalla oli pieni taulu, johon oli kir-
joitettu paivan tyét ja eri ruokalajit, jotka kaytiin 1api. Oppilaat kirjoittivat kaiken

muistiin vihkoihinsa. Kaksi oppilasta teki aina yhdessa yhden tyon.

Vuonna 1946 Elinkeinotoiminnan Saanndéstelytoimikunta hyvaksyi anomuksen,
jonka mukaan opetuskeittiosta saatiin myyda valmiita ravintolatuotteita. Nain
saatiin keittidopetuksen kayttoon enemman varoja ja ruokalajivalikoimaa voitiin
laajentaa. Muutaman vuoden kuluttua myynti paatettiin kuitenkin lopettaa ja siir-

tya tilausruokien valmistamiseen.

Alusta lahtien keittiokoulutus jakautui jyrkasti kylmakko- ja keittdjakoulutukseen,
jotka olivat taysin erilldadn. Vasta vuoden 1964 jalkeen keittididen rajaa lieven-
nettiin. Opettajat eivat pitaneet uudesta jarjestyksesta, koska lyhyiden kouluai-
kojen vuoksi kumpaakaan puolta ei heidan mielesta opittu kunnolla. Tyydytta-
vaan tulokseen kuitenkin paastiin karsimalla opetettavia ruokalajeja. (Puoli vuo-

sisataa hotelli- ja ravintola-alan koulutusta 1984, 47.)

Vuonna 1964 perustettiin Hotelli- ja ravintolaopistosaatio, joka ryhtyi rakenta-
maan uutta koulutaloa Haagaan esimieskoulutusta varten. Hotelli- ja ravintola-
opisto aloitti toimintansa vuonna 1969. Hotelli- ja ravintolakoulu, nykyisin Perho,
keskittyi kokkien ja tarjoilijoiden kouluttamiseen. (Ravintolakoulu Perho 2011.)

Ensimmaisella uudessa koulutalossa alkaneella kurssilla oli vahan poikia. Kou-

lussa oltiin joko aamu- tai iltapaivalla, toinen puoli paivaa oltiin ravintolassa.
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Opetus painottui kaytannon tyohon, jossa kaikki kirjoitettiin muistiin. Opettaja oli

erittain tarkka siita, etta oppilailla oli aina siistit tydasut paalla.

Keittibopetus on kestanyt ensimmaisesta kurssista alkaen kaksi vuotta, mutta
jakaannuttuaan kansakoulupohjaiseen ja ammattikoulupohjaiseen linjaan, kou-
lutusaika piteni vuonna 1970 neljallda kuukaudella, kun ammattikoulupohjaisilla
opetus vaheni kahdeksalla kuukaudella. Koulutason myoéta paasyvaatimuksia
oli myods muutettu. Vuonna 1979 perustettiin keitticosastolle keski- ja peruskou-
lupohjainen opintolinja ja vuonna 1981 vakinaistettiin ylioppilaspohjainen opinto-

linja.

Opintolinjojen muuttumisten myéta myos opetussuunnitelma muuttui merkitta-
vasti. Opiskelu muuttui yhtajaksoiseksi syksysta kevaaseen ja peruskoulupoh-
jaisen opintolinjan pituus kasvoi puolella vuodella. Opetusohjelmasta karsittiin
vaativampaan ruoanvalmistukseen kuuluvia tehtavia ja lisattiin ammattityon se-
ka ruoanvalmistuksen perusteiden tuntimaaraa. (Puoli vuosisataa hotelli- ja ra-
vintola-alan koulutusta 1984, 47—49.)

2.2 Nykyinen toiminta opetuskeittiossa

Nykyinen toiminta opetuskeittiossa on kutakuinkin samanlaista kuin se on ollut
kautta historian. Raaka-aineista tuotetaan valmista ruokaa syotavaksi eri mene-
telmillda. Toiminnalla tarkoitan tassa varsinaista tekemista ja prosessia ruoan-
valmistuksessa, eli perustoimintaa. Moni asia on tietenkin muuttunut ja muuttuu

jatkuvasti.

Teknologinen osaaminen kasvaa jatkuvasti ja laitteet kehittyvat askel askeleel-
ta. Laitteita uusitaan resurssien mukaan ja paivityksia tapahtuu aika ajoin. Elekt-
roniikan osuus tayttda yha enemman opetuskeittididen jokaista osa-aluetta.
Tama tarkoittaa sita, ettd sahkoisia lomakkeita ja dokumentteja on yha enem-

man.

Elektroniikka ja keittio eivat aina suoranaisesti ole paras ratkaisu, mutta kehitys-

ta tassa on my0s tapahtunut paljon. Keittion ilmankosteus on paikoittain hyvin
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korkea ja se on koko ajan korkea niissa paikoissa, joissa ilmastointi ei toimi asi-
aankuuluvalla tavalla. llmassa leijuva rasva tunkeutuu kaikkiin paikkoihin ihan
vaistamatta, mika aiheuttaa omat teknilliset ongelmansa. Ongelmat muodostu-

vatkin useasti kosteuden, rasvan ja lampatilojen ansiosta.

Elektroniikan monimutkaisuus ja nopea kehitys aiheuttaa paljon vikoja, silla las-
tentauteja syntyy nopeassa kehityksessa. Tasta johtunee sanonta "ne vanhat
laitteet olivatkin niin paljon parempia”. Vanhempia laitteita on korjattu pitkaan ja
monta kertaa, joten vika on melkein jo tiedossa, kun laite alkaa oireilla tai me-
nee rikki. Nykyisin teknologian kehitys on niin nopeaa, etta vanhoja laitteita ei
kehiteta tai korjata enaa samalla tavalla kuin ennen. Nykyisin uuden asentami-

nen tulee edullisemmaksi kuin vanhan korjaaminen.

Laitteet koostuvat eri komponenteista ja monesti joka komponentilla on oma
valmistajansa, jolloin laitteissa voi olla monen valmistajan osia ja komponentte-
ja. Uuden komponentin asentaminen tulee halvemmaksi kuin vanhan korjaami-
nen. Monessa tapauksessa komponenttia ei edes voida korjata tai sita ei ole

edes tarkoitettu korjattavaksi.

Laitteita ei pystyta testaamaan tarpeeksi paljon ja pitkaan, koska ne on saatava
kustannussyista markkinoille nopeasti. Testaamiseen ja kehitykseen kaytetaan
valtavasti rahaa, mika onkin yksi syy laitteiden hinnoille. Nykyaikaiset laitteet
osaavat jo "ajatella” itsenaisesti, jolloin ruoanvalmistus on muuttunut aika paljon

menneista.

Raaka-aineet nykyisessa opetuskeittiossa ovat monipuolisempia verrattaessa
niitd muutamaan vuosikymmeneen taaksepain. Kaksikymmenta vuotta sitten oli
tarjolla vain murto-osa nykyisista elintarvikkeista. Elintarvikkeiden saatavuus on
ollut tahan paivaan asti yleisesti ottaen ihan hyva. Viimeisten viiden vuoden ai-
kana on kuitenkin ollut huomattavissa kalan vaikea saatavuus. Tama tarkoittaa
sita, ettd opetuskeittiossa ei fileoida kalaa samalla tavalla kuin aikaisemmin.

Nykyisin ei tieda, onko kokonaista kalaa saatavilla tarpeellista maaraa.

Opetuksen taso vaihtelee opetuskeittiossa, silla se on hyvin riippuvainen mo-

nesta pienesta tekijasta. Nykyisin ei esimerkiksi kuulu fileointiveitsi hankittavaan
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veitsisarjaan, koska kalan kasittely on harvinaisempaa. Voimme tietysti miettia,
tarvitseeko kalaa fileoida enaa, koska koneet hoitavat asian puolestamme.
Voimme miettia myos sita, pitaakd meidan tehda samoja asioita, mita teimme

kymmenen vuotta sitten opetuskeittiossa.

Asiat kehittyvat ja muuttuvat, mutta miksi opetuskeittiot eivat ole muuttuneet
samaan tahtiin. Monet raaka-aineet tulevat opetuskeittioon esikasiteltyna, joten
siina on myoOs paljon muutoksia menneeseen verrattuna. Perunat tulevat kuorit-
tuna, sellerit pestyna, sipulit kuorittuna jne. Maitotuotteissa voidaan valita vii-

dentoista eri makuyhdistelman valilla, kun ennen ne maustettiin itse.

Tamanhetkisessa opetuskeittiossa tarkkaillaan ruoanvalmistuksessa, mita aller-
gisoivia aineita laitamme ruokaan, onko maito laktoositonta tai hyla jne. Pak-
kausmerkinnat pitaa olla tarkasti eriteltyna, kun ylimaaraiset tuotteet viedaan

myyntiin.
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3 KYSELY OPETUSKEITTION KAYTTOTARPEISTA

Kun haastattelija suorittaa henkilokohtaisesti haastattelua, etenee se yleensa
ennakkoon maariteltyjen kysymyksien mukaan. Kysymykset esitetaan suullises-
ti, jonka jalkeen vastaukset kirjataan lomakkeelle. Kyselyssa esitetaan kysy-
mykset lomakkeella, mihin vastaaja kirjaa vastauksensa. (Hirsjarvi & Hurme,
2001). Haastattelu mahdollistaa monipuolisen kaytdn erilaisissa tilanteissa, ja
joustavuus on yksi tarkeimmista vahvuuksista, kun pohditaan kaytettavaa me-
netelmaa (Vuorela 2005, 39.)

Haastattelun ajankohta sovitaan haastateltavan kanssa riittdvan ajoissa. Samal-
la sovitaan, missa haastattelu pidetaan. Haastattelupaikka on silloin optimaali-
nen, kun kommunikointi on mahdollisimman hairiotonta. Haastateltava ei saisi
istua lilan kaukana haastattelijasta. Jos etaisyys on lilan suuri, niin luottamuksel-

lisuus voi karsia. (Hirsjarvi & Hurme 2001, 73-91.)

Opetuskeittion kayttdtarpeita tarkastelin haastattelemalla seka opiskelijoita etta
kolmea opettajaa. Haastateltavana oli opettajia, jotka toimivat eri vuosikurssien
opettajina. Haastattelukysymykset opettajille perustuivat lomakkeen kysymyk-
siin. Lomakkeen tayttaneet opiskelijat olivat seka peruskoulupohjaisia etta lu-
kiopohjaisia naisia ja miehia. Vastaajat olivat ialtaan 16—29 -vuotiaita ja lomak-
keeseen vastasi kaikkiaan 28 henkil6a. Haastattelu tapahtui joulukuussa 2011
(Liite 1).

3.1 Opiskelijan nakékulma opetuskeittiosta

Opiskelijoiden ajatus opetuskeittidsta oli aika yhtenainen, vaikka poikkeamia
I6ytyy. Opiskelijoiden mielesta opetuskeittid vastaa nykypaivan tarpeita seka
palvelee koulussa tapahtuvaa toimintaa. Jotkut vastaajat luokittelivat keittiot
"menettelee” arvioinnilla, mutta kenenkaan mielesta keittiot eivat olleet vanhan-

aikaisia.
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Opetuskeittion laitekantaa pidettiin yleisesti hyvana seka tarpeeksi monipuoli-
sena. Vastaus oli [ahes yksimielinen, joten voi todeta, etta keittid ei ole laitekan-
nalta puutteellinen oppilaiden mielesta. Keittion laitteet ovat talla hetkella sita
tasoa, etta opiskelijoiden tarpeet ja osaaminen vastaavat tyoelamassa tarvitta-
vaa tietotaitoa. Laitteiden maara on myos riittava keittiossa, eivatka vastaajat

kaivanneet mitaan ihmeellisia asioita.

Opetuskeittion vahvuuksista, kehittamisista tai negatiivisuudesta nousi vaihtele-
vasti asioita esille. Vahvuuksina pidettiin kylmididen tarjoamaa tilaa ja avaruutta
seka maarallista tarjontaa. Keittido kokonaisuudessaan sai tilan puolesta paljon
positiivisia kommentteja, mika on tietysti hyva asia viihtyvyyden kannalta. Vas-
taavasti kommentteja tuli siita, etta keittid ei vastaa tydelamassa kohdattavaa ja
vaaristaa nain kuvaa keittidtyoskentelysta. Tyorytmi oli monen mielesta vaaran-

lainen, eika kiireettomyydellaan vastannut tydelaman rytmia.

Raaka-aineiden tulevaisuus naytti olevan monelle opiskelijalle iso huoli, silla
vastaukset kallistuivat vahvasti siihen suuntaan. Minoriteetti oli sitd mielta, etta
raaka-aineiden saatavuus sailyy yhta hyvana kuin talla hetkella. Valtaosa oli sita
mielta, ettd raaka-aineiden saatavuus heikkenee huomattavasti tulevaisuudes-

sa. Muutama vastasi, etta joitain tuotteita ei saada jatkossa laisinkaan.

Tulevaisuuden opetuskeittiosta oppilaat miettivat nopeutta, tehokkuutta seka
toimivuutta. Laitteiden valmistuskapasiteetti ja voima nopeutuvat siten, etta ruo-
ka kypsyy nopeammin kuin nykyaan. Yhdistelmalaitteita opiskelijat kaavailivat
tulevaisuuden keittion vahvuudeksi. Kierratys tuli voimakkaasti esille lomak-
keessa seka yleisesti ymparistdasioista oli huolta. Monen mielesta tulevaisuu-

dessa nautitaan paljon geenimanipuloitua ruokaa, joka on teollisesti tuotettua.
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3.2 Opettajan nakokulma opetuskeittiosta

Opetuskeittiot ovat perusvarusteisia ja perehdyttavat opiskelijat ainoastaan yk-
sinkertaiseen ja selkeaan tekniikkaan. Haastateltavien mukaan koulun opetus-
keittion tuleekin olla perusopetukseen soveltuva ja yleiskuvaltaan helppo -
oppista. Vastaavasti uutta teknologiaa opiskelijat saavat tydssdoppimisen kaut-

ta, mika mahdollistaa oppimisen uusien digitaalisten laitteiden kaytosta.

Talla hetkelld haastateltavien mukaan opetuskeittidissd ympari Suomea on
paaosin tarpeeksi laitteita, jotka vastaavat tybelaman tarpeita ja vaatimuksia.
Uusia laitteita on tulossa ja paivityksia tehdaan aina, kun sellaiseen on mahdol-
lisuus. Laitteita budjetoidaan yleisesti seuraavan vuoden hankintoihin, koska

kyseessa on useasti iso rahallinen hankinta.

Positiivisena asiana pidetaan sita, etta opetuskeittiossé on hyvin tilaa ja laskuti-
laakin 10ytyy paljon. Keittion ollessa iso, tietysti etaisyydetkin pitenevat tyonte-
ossa ja aikaa kuluu enemman tehtavan suorittamiseen. Sailytystilaa on riittamiin

ja jaakaappeja seka pakastimia on monesti yli tarpeiden.

Negatiivisena asiana nousi esille kuluneet pinnat, joista erityisesti lattioiden
huono kunto mainittiin. Tama on monessa paikassa hyvin yleista. Uuden teke-
minen tai vanhan korjaaminen on hyvin kallista ja aikaa vievaa. Siksi sen korja-
us jaa monesti toteuttamatta. limastointilaitteet ovat puutteelliset, mika aiheuttaa

ongelmia, kun ilma ei poistu tarpeeksi nopeasti.

Haju- ja kosteushaitat ovat huomattavat. Vesipisteet on sijoitettu hyvin oudosti,
eivatka palvele talla hetkella hygieniasuunnitelmien mukaisesti. Pienena riskina
on myds vanhentunut jadkaapistolinja, joka voi rikkoutua milloin hyvansa ja ai-

heuttaa mittavia vahinkoja.

Tulevaisuuden keittiota ajatellen on keskityttava laitesijoitteluun, helposti siivot-
tavaan tilaan hygienian kannalta seka keittion kierratyspisteisiin. Haastateltavilta
kysyttin myos nakokulmaa tulevaisuuden tyopaikoista, tehtavista ja raaka-

aineista. Tulevaisuuden keittidtydskentely saattaa melko pitkalti toimia osaltaan
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ulkoistettuna siten, etta hetkittain ostetaan "osaajia”, jotka esimerkiksi tulevat ja

tekevat kaikki tarvittavat jalkiruoat kerralla.

Laitteet kehittyvat omaa rataansa ja ammattitaitovaatimus vahenee teknologian
kehittyessa. Toisaalta jotkin yritykset panostavat enemman kadentaitoon ja
ammattimaiseen toimintaan, jolloin he kohdistavat palvelunsa korkean hinnan
vuoksi maksukykyiselle asiakaskunnalle. Lahiruoka ja kasvisruoka korostuvat

tarjonnassa ja kulutuksessa.

Asiakkaat ovat tulevaisuudessa laatutietoisempia ja valistuneempia ruoan eri
vaikutuksista. Ruoan alkupera korostuu entisestaan. Haastattelussa kavi ilmi,
ettd houkuttelevuus vahenee alalla ja todellisista ammattilaisista tulee kova ky-

synta. Vierastyovoiman kaytto alalla lisaantyy.

3.3 Yhteenveto haastatteluista

Haastatteluiden perusteella voin todeta, etta opettajat ja opiskelijat tekevat hy-
pin erilaisesta nakokulmista vertailuja opetuskeittiosta ja sen kaytosta. Haastat-
telussa oli havaittavissa poikkeavia vastauksia myds ensimmaisen ja kolman-
nen vuoden opiskelijoiden vastausten valilla. Moni kyselyyn vastanneista oli sita
mielta, ettd opetuskeittio tayttaa talla hetkella perusopetuksen tarvittavan tar-
peen. Teknologia tulee muuttumaan heidan mielestaan ja uusien laitteiden han-
kinta ja kiinnostus on suuri. Opettajien nakokulmasta ja haastattelussa kavi ilmi
se, etta laiteuudistuksien ja teknologian kehityksen mukana myos ammattitaito-
vaatimus tulee vahentymaan opiskelijoilla. Taulukosta 1 selviaa yhteenvetona,

mita mielta vastaajat ovat tamanhetkisesta opetuskeittiosta.
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nykypaivan tyéeldman...
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4 OPETUSKEITTIOON VAIKUTTAVAT TEKIJAT
TULEVAISUUDESSA

Erilaiset tutkimukset ja menetelmat ennustavat, etta tulevaisuudessa moni asia
tulee muuttumaan. Taman opinnaytetyon selvitys perustuu jo olemassa ole-
vaan teknologiaan, joka on uusinta uutta seka osittain tuotu jo markkinoille. Tu-
levaisuuden opetuskeittioon liittyy paljon muitakin asioita kuin pelkastaan tekno-
logian kehittyminen. Tulevaisuuteen vaikuttavat myods raaka-aineiden saatavuus

seka ymparistoon liittyvat seikat, jotka muuttuvat tai kehittyvat kovaa vauhtia.

Tybelamaa varten oppilaitoksessa opiskellaan ja harjoitellaan, jotta osaaminen
olisi silla tasolla, etta opiskelijat parjaisivat tydelamassa. Tydelamassa vaikutta-
via asioita ovat muun muassa trendit, iimiét ja mahdolliset laihdutusbuumin
tuomat uudet ja nopeat kaanteet. Tallaiset asiat eivat valttamatta vaikuta ope-
tuskeittiodn suoranaisesti, mikali tavoitteena on pelkastaan perusopetus keitti-
0ssa. Maailma muuttuu kuitenkin nopeasti, ja kehitysta tapahtuu lyhyella aika-
valilla, joten oppilaitoksissa on reagoitava perusopetuksen lisaksi myods trendei-

hin ja uusiin asioihin.

Ruoka kay lapi talla hetkella kolme eri prosessivaihetta ennen elimistoon paa-
tymista. Ensimmainen vaihe on, ettd ruoka valmistetaan tehtaassa, varastoi-
daan ja tuodaan kuluttajalle. Seuraava askel on ruuan kasittely suurkeittidossa
tai kotona. Viimeinen prosessi on ruoansulatuskanava ihmisessa, josta vapau-

tuu tuotteita elimiston kaytettavaksi.(Suomen Akatemia 2011.)

Tulevaisuuden skenaariossa maa- ja metsatalousministeri on todennut raportis-
saan, Elintarviketalouden reunaehdot vuoteen 2030 mennessa, saastumisen ja
vaestokasvun tuovan meille yha saastuneempia viljelymaita seka kasteluvetta,

jota on jouduttu kayttamaan elintarviketuotantoon.

Tulevaisuuden trendeja tasapainottaa ruokatuotantomenetelmien kehitys, kulu-

tustottumuksien muutokset, teknologioiden kehittyminen sekad luonnonvarojen
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viisaampi kaytto. Nain ollen globaaleilla ilmidilla ei ole niin ratkaiseva vaikutus
meidan elintarvikejarjestelmaan. Maailmanlaajuinen kehitys elintarvikehuollon ja
ruokaturvan kannalta on positiivista, mutta hidasta. ( Maa- ja metsatalousminis-
teri 2002, 7.)

4.1 Teknologian kehitys

Teknologia valtaa yha enemman alamme eri osa-alueita, mika mahdollistaa
palveluiden tuottamisen tehokkaammin ja nopeammin. Tulevaisuuden opetus-
keittiota silmalla pitaen on ajastaminen seka nykyaikaisten laitteiden kayttote-
hokkuus avainasemassa Juho Mayryn mielesta. Keittidltd vaaditaan yha

enemman muuntojoustavuutta, tehokkuutta sekd monikayttoisyytta.

Laitteissa on suuret liitantatehot, mutta jarjestelma, joka mahdollistaa tehon hal-
linnan ja pienemman kokonaiskulutuksen kuin perinteisilla laitteilla. Laitteet tuot-
tavat mahdollisimman pienen lampokuorman Kkeittioon, mika taas vaikuttaa
energiakulutukseen myonteisella tavalla. Yhdistelmauuneja voidaan kayttaa
manuaalisesti, jolloin voi ohjelmoida haluamansa kypsennystavan, ajan seka
lampdtilan. Uunista pystyy valitsemaan myos halutun prosessin, jolloin saadaan
maksimaalinen hyoty uuden teknologian tuomista mahdollisuuksista. Uuniin
asennettava sous vide mittari takaa tarkkuudellaan ja matalalampokypsennyk-
sella murean lopputuloksen, kypsennysohjelma valmistaa tuotteen esiasenne-

tulla ohjelmalla automaattisesti.

MatalalampoOkypsennyksen idea on, etta tuote kypsennetaan alhaisessa lampo6-
tilassa. Alhaisen kypsennyslammon takia on mahdollista kypsentaa tuote niin,
etta havikki tuotteessa on mahdollisimman pieni. Tasta miedosta kypsennys-
menetelmasta on vield se hyva puoli, ettd tuote sailyy pienen havikin takia me-
hukkaana. Lisavarusteena normaaliin uuniin on saatavilla myos painekeitto-

toiminto, joka mahdollistaa moninaisemman kayton uunille.

Painekeittouuni on aikaisemmin ollut erillinen laite, joka piti hankkia erikseen.
Edella mainittuihin uuneihin on myos nykyaan tarjolla erilaisia kypsennysastioi-
ta, jotka vaikuttavat huomattavasti lopputulokseen. Tallaiset pienet seikat vai-
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kuttavat sen verran paljon, ettd ne tulee opettaa jo koulutuksen alkuvaiheessa.

Silloin laitteista saa taysimaaraisen hyodyn irti, toteaa Mayry.

Mayryn mukaan sekoittava pata kuuluu nykyaan opetuskeittioon, suuntaamis-
vaihtoehdosta riippumatta. Pata on viela suomalaista ruokatuotantoa ja ansait-
see paikkansa myos useimmissa ja hienoimmissa ravintoloissa. Pataan on saa-

tavilla myos lisavarusteita, jotka helpottavat ja nopeuttavat arkista toimivuutta.

Lisaantyvissa maarin markkinoille on tulossa induktiot, mika sinansa ei ole mi-
kaan ihan uusi keksintd. Kotitalouksissa on kaytossa jo induktioliesia, kattiloita
ja pannuja. Ty6elaman tarpeisiin on valmistettu induktioparila, joka nostaa pais-
tamisen ja ruoanlaiton uudelle tasolle. Opetuskeittididen kaytetyin laite on pari-

la, jonka edelle yltaa ainoastaan uuni.

Toinen uusi ilmio ruoanlaitossa on sirkulaattori, joka tuottaa ruokaa matalalam-
pokypsennysmenetelmalla. Tallaiseen ruoanvalmistustoimintoon liitetaan yleen-
sa viela vakuumipakkauslaite, joka pakkaa valmistettavan elintarvikkeen muovi-
pussiin ja tekee siita tyhjion. Laite poistaa ilman pussista, mika pidentaa vas-
taavasti raaka-aineen tai tuotteen kayttdikaa. (Haastattelu Mayry, Metos Oy
2011.)

4.2 Tyoelaman tarpeet ja haasteet

Tybelama tulee muuttumaan ja tutkimuksien perusteella ammattikeittiot ovat
suuria keskitettyja tuotantoyksikoita. Keittidissa tuotetaan isoja maaria ruokia,
jotka lahetetaan eri kohteisiin. Keskimaaraisesti 4000-7000 ateriaa paivassa on
laskettu tuotettavan yksikkéa kohden. (Olli 2007, 24 - 25.)

Ammattikeittiot, jotka toimivat julkisella sektorilla, ovat paaosin itsenaisia liikelai-
toksia tai kuntayhtymien omistamia. Keittididen muuttuessa isommiksi ja arvok-
kaammiksi, myos kayttomaksut nousevat ja tiloja ei ole varaa pitaa kylmillaan.
Tama tarkoittaa sita, etta tyota tehdaan kellon ympari useassa vuorossa. Nais-

sa paikoissa saatetaan tehda erityylisia ruokapalveluja eri vuorokaudenaikoina.
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Tutkimukset viittaavat selkeasti siihen, etta tuotannon tehostaminen ja tuotanto-

tapa tule korostumaan tulevaisuudessa. (Taskinen 2008, 52.)

Kokkien tyoskentelyaika ei ela yhtd voimakkaasti ruoan nauttimishetken mu-
kaan. Tyo tehdaan edullisina tunteina, eli saastetaan palkkakustannuksissa ja
maksimoidaan tuotantotiloista maksettu vuokra. Prosessit eriytyvat ja selkiytyvat
niin, etta tulevaisuuden keittiossa voi tyoskennella kokkeja, jotka eivat ole niin
sanotusti ammattilaisia. Ammattilaisten aika on kortilla, joten heita vapautetaan

rutiinitoista, joissa kehittyneet uunit ja kypsennysmenetelmat hoitavat tyon.

Ruoan kuljettaminen lisdantyy, joten pakkaus, sailytys ja kuljetus tulevat luonte-
vaksi osaksi keittioprosessia. Ruoan jaahdyttaminen ja sen hallinta korostuu
uusien laitteiden ja teknologian myota. Dieetit lisdantyvat ja monimutkaistuvat,

joten erikoisruokien valmistus pitda osata hallita laadukkaasti ja tehokkaasti.

Rakentaminen ja rakennusten yllapito sitovat tulevaisuudessa enemman péaa-
omia, joten keittiét on saatava kompaktiin kokoon, keittidlaitteissa tama tarkoit-
taa tehokkaita monitoimilaitteita. Laitteiden kayttdon pitdd perehtya kunnolla,
jotta niistd saadaan kaikki hyéty irti.( Haastattelu Mayry, Metos Oy 2011.)

4.3 Tyomenetelmat tulevaisuudessa

Tyomenetelmat kehittyvat ja muuttuvat ihmisten muuttuvien tarpeiden mukaan
tulevaisuudessa, jossa teknologiaa kaytetaan hyddyksi yha enemman. Kypsen-
nysvaihtoehdot tulee lisdantymaan viela entisestaan Juho Mayryn mukaan.
Vaikka opetuskeittion tarkoitus on perusopetuksesta huolehtiminen, voi se ottaa
innovatiivisesti uusia askelia kohti haasteellisia valmistustekniikoita. Toiminnan
tarkempi suunnittelu ja laadun vakiointi korostuu tydelamassa, joten se tulee

ottaa huomioon myds opetuksessa.

Ruokatuotantoprosesseja kehittamalla seka teknologiaa hyodyntamalla saa-
daan alan tuottavuus nousuun. Tuottavuutta lisataan muun muassa ennakoi-
malla tuotantomaarat tarkasti ja tilaamalla raaka-aineet valmistusmaarien mu-

kaisesti.
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Cook and Chill -menetelmalla ruoka kypsennetadn normaaliin tapaan ja itse
valitaan raaka-aineet, eli tama on entuudestaan tuttua. Kypsennyksen jalkeen
ruoat jaahdytetaan nopeasti +3 asteeseen. Jaahdytyksen ollessa nopea, antaa
se tuotteelle sailyvyytta ja nain ollen hyllyika pidentyy. Lisaksi ravintoaineet sai-
lyvat ja tuotteen rakenne sailyy parempana. Menetelma erottaa kaksi prosessia
toisistaan ja tarkoittaa sita, ettd valmistusaika ja tarjoiluaika lasketaan erikseen.
Lisaksi talla tyomenetelmalla pystytaan jarjestamaan kuljetukset logistisesti pa-

remmin seka kustannustehokkaammin.

Cook and Chill -toimenpide kayttda enemman energiaa kuin perinteinen kyp-
sennys ja tarjoile -menetelma, koska Cook and Chill -menetelmassa ruoka kyp-
sennetaan ja sen jalkeen se jaahdytetddn nopeasti. Tasta yhteisprosessista
syntyy iso maara lampdenergiaa, joka otetaan lammodn talteenotolla ja hyoty-
kaytetaan esimerkiksi tulohallin tai keittion lammityksessa. Kyseinen tuotantota-

pa on Euroopassa toiminut hyvin. ( Metos Oy 2011, 11.)

Hygienia, omavalvonta ja raaka-aineiden seuranta tulevat tarkeimmiksi ja naita
rutineja halutaan automatisoida mahdollisimman pitkalle. Kysymyksessa on
omavalvontajarjestelma, joka opettaa opiskelijoita seuraamaan asioita ja hyo-
dyntamaan nykyaikaista tietotekniikkaa rutiinitdissa, jotka ovat yksi tarkeimmista
toiminnoista tulevaisuudessa, vaikka ne eivat tuota suoraan lisaarvoa asiakkaan

lautaselle.

Tulevaisuudessa mitataan yha enemman energian kulutusta, hyotysuhdetta ja
kuinka energiatehokasta jokin toiminto on. Energianmittausjarjestelma on nou-
sussa, vaikka nykypaivana ei viela ole kovin yleista, etta kulutusta mitataan keit-
tiossa. Ekotehokas keittio on tulevaisuutemme opetuskeittiossa. (Haastattelu
Mayry, Metos Oy 2011.)
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5 POHDINTA

Tyota tehdessani, olen pohtinut asioita, jotka liittyvat tulevaisuuden tuomiin
muutoksiin opetuskeittion tyoymparistossa ja jopa arkipaivaisessa elamassani.
Itse asiassa olen tiedostanut asioita, mutta en ole ymmartanyt asioiden vaka-
vuutta, laajuutta ja moninaisuutta, ennen kuin aloin tehda tata tyéta. On hyvin
huolestuttavaa huomata, miten ihmisten kayttaytymisella ja pienillakin asioilla

voi olla vaikutusta tulevaisuudessa.

Opetuskeittid elaa muuttuvassa maailmassa seka teknologinen osaaminen vain
kasvaa jatkuvasti. Tyomenetelmat kehittyvat, vaihtuvat seka elavat ihmisten
loputtomien muuttuvien tarpeiden mukaan tulevaisuudessa, jolloin teknologiaa
kaytetdaan hyddyksi yha enemman. Valtavaeston ruokkimisessa kuitenkin toi-
minnan tarkempi suunnittelu ja laadun vakiointi korostuu tyoelamassa, joten se

tulee ottaa huomioon myds opetuksessa.

Tulevaisuuden keittidtyoskentely tydelamassa saattaa melko pitkalti toimia osal-
taan ulkoistettuna siten, etta hetkittéin ostetaan "osaaja”, joka esimerkiksi tulee
ja tekee kaikki tarvittavat jalkiruoat kerralla. Asiakkaat ovat tulevaisuudessa laa-
tutietoisempia ja ruoan alkupera korostuu entisestaan. Alan houkuttelevuus va-

henee ja todellisista ammattilaisista tulee kova kilpailu.

Vierastyovoiman kaytto alalla lisdantyy. Toisaalta jotkin yritykset panostavat
kadentaitoon ja ammattimaiseen toimintaan maksukykyiselle asiakaskunnalle.
Lahiruoka ja kasvisruoka korostuvat tulevaisuudessa tarjonnassa ja kulutuk-
sessa. Elektroniikan osuus tayttaa yha enemman opetuskeittididen jokaista osa-
aluetta. Kypsennysvaihtoehdot tulevat lisaantymaan viela entisestaan. Vaikka
opetuskeittion tarkoitus on perusopetuksen tayttaminen, voi se ottaa innovatiivi-

sesti uusia askelia kohti uusia valmistustekniikoita.

Tulosten analysointi heratti monenlaisia ajatuksia ja johtopaatoksia. Haastatte-
luiden perusteella huomasin, miten eri nakokulmista opettajat ja opiskelijat ver-

taavat opetuskeittiota ja sen kayttéa. Haastattelussa oli myds poikkeavia vasta-
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uksia ensimmaisen tai kolmannen vuoden opiskelijasta riippuen. Moni kyselyyn
vastanneista oli sitéd mielta, etta opetuskeittio tayttaa talla hetkella perusopetuk-
sen tarvittavan tarpeen. Teknologia tulee muuttumaan heidan mielestaan ja uu-
sien laitteiden hankinta ja kiinnostus on suuri. Opettajien nakdkulmasta ja haas-
tattelussa kavi ilmi se, etta laiteuudistuksien ja teknologian kehityksen mukana

myos ammattitaitovaatimus tulee vahentymaan opiskelijoilla.

Raaka-aineet nykyisessa opetuskeittiossa ovat monipuolisempia ja helpommin
saatavilla mita ennen. Maassamme asuvien maahanmuuttajien tuomat raaka-
aineet ovat myos rikastuttaneet valikoimiamme taalla entisestaan. Tarjonta raa-
ka-aineista on talla hetkelld valtava. Emme kuitenkaan tieda, kuinka kauan ti-
lanne jatkuu tallaisena. RyostOkalastus ja kemikaalien aiheuttamat vahingot
ovat suuria ongelmia tulevaisuudessa. Kalan ja merenelavan saanti on jo nyt

hankalaa, vaikka Suomi edustaa puhtautta ja luontoa karkipaassa.

Kyselyssani kavi ilmi se, etta opiskelijat poikkeuksetta ilmaisivat huolensa raa-
ka-aineiden saatavuudesta tulevaisuudessa. Tulevaisuutta ei ole kuitenkaan
ennalta maaratty, eika se ole ennustettavissa. Me emme voi hallita tulevaisuut-
ta, mutta pystymme vaikuttamaan siihen valinnoilla ja teoilla. Ennakoimalla tule-
vaisuutta voimme tarkastella ymparistbamme ja muodostaa siita mielikuvia ja
kasityksia. Nain pystymme mahdollisesti varautumaan ymparistossamme ta-

pahtuviin muutoksiin.
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Liite 1

Kyselylomake

Kyselylomake Lemminkaisenkadun opetuskeittion kartoittamiseksi
Vastaaja on: Nainen Mies

YMPYROI VASTAUKSESI . KITOS!

1, 2, 3 vuoden opiskelija/ opettaja

Onko opetuskeittié mielestasi?
¢ vanhanaikainen

e menetteleva

¢ nykypaivan tarpeita vastaava
e moderni

¢ huippumoderni/ uusinta teknologiaa

Onko opetuskeittion laitteet nykyaikaiset, jotta pystyt kdyttdmdéén opittua teknologiaa tydela-
mésséa hyddyksi?

e ei ole. Mielestani en ymmarra kentalld kaytettavia laitteita tarpeeksi hyvin, koska koulumme

laitteet eivat vastaa ty6eldman tarpeita.
e en 0saa sanoa, koska en ymmarra laitteista muutenkaan juuri mitaan.

e kylla ne ovat. Ongelmia ei ole, koska laitteemme ovat nykyaikaiset ja monipuoliset.

Onko opetuskeittiéssd tarpeeksi laitteita télld hetkelld?
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o kyll

e ei , mita kaipaisit lisaa?

Miké on nykyisesséa opetuskeittiéssé negatiivista/ positiivista /kehittdmista
enegatiivista:
epositiivista:

ekehittamista:

Olen kiinnostunut tulevaisuuden keittibteknologiasta
¢ kylla olen
eenole

Mitéd ajatuksia sinulla on raaka- aineiden riittdvyydesta tulevaisuudessa(esim. liha, kala, dyriai-

set 15 vuoden sisélld)?
¢ raaka- aineiden saatavuus on edelleen helppoa tulevaisuudessa

raaka- aineiden saatavuus heikkenee huomattavasti tulevaisuudessa

raaka- aineiden saatavuus ongelmallista, tai ei saada joitain tuotteita ollenkaan.

en mielipidetta

Miten tai millaisena koet tulevaisuuden keittién (esim. laitteet, ympéristd, henkilbkuntaa, raaka-

aineet)?

Kerro Iyhyesti! Voit halutessasi kommentoida vapaasti mihin tahansa kysymykseen kdéntépuo-
lella.

Kiitos vastauksistasi!

Vastaukset ovat luottamuksellisia ja kdytetddn ainoastaan opetuskeittiébn kartoitukseen.
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