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Taman tutkimuksen tavoitteena oli saada selville sous vide -tuotteiden kaytto- ja
laatuvaatimukset suomalaisten ravintoloiden nédkdkulmasta. Ty0 on osa hanketta
nimeltd Uudet elintarvikeprosessit — ndkdkulmina laatu ja kestava tuotantotalous.
Hanke on vahvasti kytkeytynyt Etela-Pohjanmaalle, joten ensisijaisesti tavoitteena
oli saada selville Etela-Pohjanmaalla toimivien ravintoloiden ndkokulma.

Tutkimukseen osallistui 17 ravintolaa Etela-Pohjanmaan, Pirkanmaan, Varsinais-
Suomen ja Uudenmaan maakunnista. Vastaajat olivat paaasiassa keittiomestarei-
ta tai -paallikoita. Ravintoloita oli edustettuna neljad eri tyyppia: fine dining -
ravintoloita, pienia ja isoja a la carte -ravintoloita seka a la carte -ravintoloita, jotka
toimivat hotellin yhteydessa.

Tutkimuksen haastattelut toteutettiin 1.10-23.10.2012 strukturoituina puhelinhaas-
tatteluina, jotka nauhoitettiin avointen kysymysten vuoksi. Aineisto kasiteltiin sisal-
|6nanalyysill&.

Laatukriteereista eniten mainintoja sai maku. Ruoan hyva maku onkin tunnistettu
laatutekija, kun laatu on aiemmin tarkoittanut |&hinn& hyvaéa turvallisuutta ja hy-
gieniaa (Meronen 2012, 12). Sous vide -kypsennysmenetelman hyodyt koettiin
samoiksi, kuin aikaisemmissa tutkimuksissa ja julkaisuissa on todettu (Creed
1998, 106; Curch & Parsons 1999, 6-7; Hoepfl 2012 The final cut, 44; Tiampo
2006, 16). Kuitenkaan menetelman ravitsemukselliset hyddyt eivat tulleet yhdes-
sakaan haastattelussa ilmi. Vastaajat eivat edustamissaan tahoissa tavoitelleet
kovin pitkia sailyvyysaikoja valmistamilleen tuotteille. Lihaa valmistettiin ja kaytet-
tiin teollisuuden tuotteista selvasti eniten.

Uudet elintarvikeprosessit — ndkdkulmina laatu ja kestava tuotantotalous -hanke
on Tekesin ja osallistujayritysten rahoittama, jossa tutkijatahoina ovat Seindjoen
ammattikorkeakoulu (SeAMK Liiketalous, Ravitsemisala sekd SeAMK Tekniikka,
Bio- ja elintarvikeala), Helsingin yliopiston Ruralia-instituutti ja Turun yliopiston
Funktionaalisten elintarvikkeiden kehittamiskeskus.

Avainsanat: ruoka, ruoanvalmistus, aistinvarainen arviointi, ravintolat
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The target of this research was to clarify quality- and the use requirements of sous
vide products in the perspective of finnish restaurants. This research is a part of a
project named Novel food technologies — Special focus on quality and sustainable
processing. The project is strongly connected to South Ostrobothnia-area in Fin-
land, so the main target was to clarify the perspective of the restaurants located in
South Ostrobothnia.

17 restaurants from four different regions in Finland participated in the research.
The majority of the interviewees were head chefs. There were four different types
of restaurants represented: fine dining restaurants, small and big a la carte -
restaurants and a la carte -restaurants operating in connection with the hotel.

The research interviews were realised 1% October-23™ October 2012 as structured
telephone interviews which were recorded because of the open questions. The
material was processed with content analysis.

The taste of the food got most mentions from the quality criteria. The good taste of
the food is an indentified quality criterion. Earlier the quality has mainly referred to
the good safety and hygiene of the food (Meronen 2012, 12). The benefits of the
Sous vide -cooking system were experienced as the same as even in the earlier
researches and publications (Creed 1998, 106; Curch & Parsons 1999, 6-7; Hoepfl
2012 The final cut, 44; Tiampo 2006, 16). However, the nutritional benefits of the
system were not brought to light in any of the interviews. The interviewees did not
reach for the very long periods of non-perishability to their products. Of all the in-
dustrial products, meat was prepared and used more than other products.

The Novel food technologies — Special focus on quality and sustainable pro-
cessing -project is financed by Tekes and the attending companies.The researcher
quarters are Seinajoki University of Applied sciences (SeAMK Business School,
Hospitality Management and SeAMK Scool of Technology, Bio and food industry),
the Ruralia institute of the University of Helsinki and the Functional Foods Forum
of the University of Turku.
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KAYTETYT TERMIT JA LYHENTEET

Sirkulaattori Termostoitu kiertdva vesihaude

Pastorointi Kuumennuskasittely, jonka avulla tuhotaan kaikki mahdol-
liset tautia aiheuttavat mikrobit

Vakumointi Raaka-aineen tyhjiopakkaaminen vakuumitaskuun



1 JOHDANTO

Elintarviketeollisuuden yritykset ovat omaksuneet sous vide -tekniikan pidempien
sailyvyysaikojen ja helpon kuljettamisen vuoksi. Liséksi ruoan turvallisuus on pa-
rantunut huomattavasti verrattuna jaahdytettyihin tai tuoreisiin komponentteihin.
(Tiampo 2006, 3.) Joissain huippuravintoloissa tekniikkaa on kaytetty jo 1970-
luvulla, mutta vasta vuoden 2005 paikkeilla sous vide -kypsennysmenetelma tuli
laajalti tutuksi. 2008—-2011 vélisena aikana sous vide -menetelman kaytté on li-

saantynyt huimasti ravintoloissa seka kotikeittidissa. (Baldwin 2011, 15.)

Opinnaytetyon tavoitteena oli saada selville sous vide -tuotteiden kaytto- ja laatu-
vaatimukset suomalaisten ravintoloiden nédkdkulmasta. Hanke on vahvasti kytkey-
tynyt Etela-Pohjanmaalle, joten ensisijaisesti tavoitteena oli saada selville Etela-
Pohjanmaalla toimivien ravintoloiden nakokulma. Tutkimuksessa haastateltiin pu-
helimitse 17 ravintolan edustajaa, joista suurin osa oli joko keittiopaallikoita tai -

mestareita.

Haastattelu valittiin tutkimusmenetelméksi paa-asiassa siita syysta, etta kyseessa
olevalla menetelmalla vastaajiksi suunnitellut henkil6t saatiin suhteellisen helposti
mukaan tutkimukseen. My0ds vastausten tulkitsemiselle jai enemmé&n mahdolli-
suuksia kuin esimerkiksi perinteisessa postikyselyssa ja nain vaarinkasitykset jai-
vat vahemmalle. (Hirsjarvi, Remes & Sajavaara 1997, 200-201; Sarajarvi & Tuomi
2009, 73-74.) Haastattelu oli sopiva aineistonkeruumenetelma myds siitd syysta,
ettd haastatteluun voitiin valita sellaisia henkil6ita, joilla on tietoa ja/tai kokemusta
aiheesta (Sarajarvi & Tuomi 2009, 74). Haastattelut nauhoitettiin ja kirjoitettiin puh-
taaksi. Aineisto analysoitiin siséllénanalyysilla, tarkemmin luokittelun ja teoriaoh-

jaavan analyysin avulla.

Tama tutkimus on osa hanketta nimeltd Uudet elintarvikeprosessit — ndkokulmina
laatu ja kestava tuotantotalous. Hankeen pddmaarand on maukas ja terveellinen
seka turvallinen ja ymparistoystavallinen ruoka uusilla tekniikoilla tuotettuna. Ta-
voitteena on myods elintarvikkeiden prosessointiin, erityisesti sous vide -
teknologiaan liittyvdn osaamisen kasvattaminen Eteld-Pohjanmaalla. Tutkimus-
hanke koostuu kolmesta rinnakkaishankkeesta. Tutkijatahoina ovat SeAMK Liike-
toiminta, Ravitsemisala sekd SeAMK Tekniikka, Bio- ja elintarvikeala, Helsingin



yliopiston Ruralia-instituutti, tutkimusjohtaja Ulrike Lyhs ja Turun Yliopiston funk-
tionaalisten elintarvikkeiden kehittamiskeskus, professori Anu Hopia. Tutkimus-
hankkeen rahoittajina toimii Tekes Euroopan aluekehitysrahaston varoilla, osallis-
tujayrityksen ja Eteld-Pohjanmaan korkeakoulusdétio. Osallistujayrityksina on
HoReCa- seka elintarvikesektorin edustajia ja kolme laitevalmistajaa, kaikkiaan
yhteensa 17kpl. Projektin yhteistydverkostoina toimii muun muassa FP Food Park
Oy, elintarvikemikrobiologian professori Per Saris (HY) sekd Kauhajoen elintarvi-

kelaboratorio.



2 SOUS VIDE -KYPSENNYSMENETELMA

Sous vide on ranskaa ja tarkoittaa kypsentamista "tyhjidssa” (Baldwin 2011, 15).
Sous vide -menetelmassa raaka-aineita kypsennetaan lammonkestavissa tyh-
jiopakkauspusseissa tarkasti kontrolloidussa lampdtilassa seka ajassa. (Schelle-
kens 1996, 256.)

Sous vide -kypsennysmenetelmaa kaytetdan paa-asiassa teollisuudessa paran-
tamaan esikypsennettyjen raaka-aineiden aistittavaa laatua, mutta se on kayttssa
my0Os korkeatasoisissa ravintoloissa. Prosessi eroaa perinteisesta ruoanvalmistuk-
sesta monella tapaa ja niin myos tuotteiden valmistukseen kaytettavat laitteet. Va-
kumoinnin taso sekad lampdtilojen tarkka kontrolli valmistuksesta jaahdytyksen
kautta varastointiin ovat kriittisia tekijoitéa tuotteen mikrobiologisen turvallisuuden
seka aistittavan laadun kannalta. Korkeatasoinen hygienia seka alhainen sailytys-
lampdtila ovat valttamattomia tuotteen turvallisuuden kannalta. Tuotteiden kehit-
taminen vaatii paljon kokemusta, jotta osaa ottaa huomioon kaikki aromien muo-
dostumiseen vaikuttavat reaktiot vakuumissa kypsentamisen ja varastoinnin aika-
na. (Martens & Schellekens 1995, 25.)

2.1 Menetelman historiaa

Ruoan valmistaminen suljetussa tilassa on yksi vanhimpia ruoanvalmistusmetode-
ja. Kiinassa varhaiset sivilisaatiot kayttivat saviruukkuja sitkeiden lihojen haudut-
tamiseen, Hawajilla kypsennettiin kokonaisia sikoja maan alla ja Meksikossa ruoka
suojattiin maissinlehdilla ennen nuotiolle asettamista. Myds yksi perinteisimmista
ranskalaisen keittion ruoanvalmistusmenetelmista on ruoan kypsentaminen per-
gamenttipaperin sisdssa. 1960 -luvulla tekniikka kehittyi niin paljon, ettd pystyttiin
valmistamaan lammonkestavia ja ruoanvalmistukseen soveltuvia muovikalvoja ja
nain mahdollistettiin sous vide -kypsennyksen konseptin kehitys. (Tiampo 2006,
2.) Creedin mukaan (2000, 2), lammoénkestava ja ruoanvalmistukseen sopiva

muovikalvo patentoitiin vuonna 1971.

Sous vide -menetelmén keksimisesta on yleisesti annettu kunnia kokille nimelta

George Pralus. Han keksi sous vide -menetelman 1967 yrittaessaan vahentaa
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hanhenmaksan kypsennyshavikkid. Han pystyi vahentamaan kypsennyshavikin
viisi kertaa pienemmaksi alkuperaisesta, pakkaamalla maksan vakuumisinetoityyn
muovitaskuun ja kypsentamalla sitd vesihauteessa tarkasti kontrolloidussa lamp6-
tilassa. Vahentyneen kypsennyshavikin lisaksi Pralus havaitsi, etta tuotteen aistit-
tavat ominaisuudet olivat parantuneet huomattavasti. Muovikalvo muodosti suojan,
joka esti makua tuottavien ketonien vahentymisen hdyryyntymisen aikana ja alhai-
nen lampdotila minimoi proteiinirakenteiden hajoamisen, jolloin tuloksena oli mah-
dollisimman luonnollinen koostumus. (Tiampo 2006, 3.) Pralus kehitti tekniikkaa
muille raaka-aineille sopiviksi yhteistytssé teollisuuden edustajan, Grace Cryova-
cin kanssa. Pralus perusti myds koulun, jossa opetettin sous vide -
kypsennysmenetelmaa kokeille, jotka puolestaan levittivat osaamistaan eteenpain.
Mydhemmin han perusti kouluja Sveitsiin, Belgiaan, Luxenburgiin seka Japaniin.
Menetelma on omaksuttu myos Yhdysvalloissa, Kanadassa, Australiassa, Singa-
poressa ja Englannissa, mutta hyvin suosituksi se on osoittautunut Ranskassa ja
Belgiassa. (Creed 2000, 2.) Vuosina 1994-1999 Euroopan valmisruokasektori oli
ruokatuotannon vauhdikkaimmin kasvava sektori. Euroopan komissio oli 1999
vahvasti sitoutunut ruokaan liittyvd&n maatalousteolliseen tutkimukseen ja uskoi
sous vide -teknologian lisaavan kilpailua Euroopan ruokatuotteiden markkinoilla.
(Rybka 1999, 1.)

Elintarviketeollisuuden yritykset ovat omaksuneet sous vide -tekniikan pidempien
sailyvyysaikojen ja helpon kuljettamisen vuoksi. Liséksi ruoan turvallisuus on pa-
rantunut huomattavasti verrattuna jaahdytettyihin tai tuoreisiin komponentteihin.
(Tiampo 2006, 3.) Sous vide -tekniikan kayttdé on lisaantynyt myds Euroopan elin-
tarviketeollisuudessa. 90-luvulla valmisruokien kulutus kasvoi 10 % vuodessa ja
samaan aikaan sous vide -tekniikalla valmistettujen ruokien osuus kasvoi noin 25

%:n vuosivauhtia. (Leiponen 2009, 56.)

HMR:an (Home Meal Replacement) historia alkoi USA:ssa 90-luvun loppupuolella.
Ensimmaiset tuotteet olivat muun muassa noutopizza ja kiinalainen "take away” -
ruoka. Nykyddn HMR -tuotteet ovat kehittyneempia, valmiita komponentteja tai
kokonaisia valmiita aterioita. Useimmat HMR -tuotteet valmistetaan sous vide -
tekniikalla. HMR -sektori kasvaa yha edelleen USA:ssa, mutta Suomessa se ei ole

lyonyt itsed&n lapi ja useat valmistajat ovat vetaytyneet pois markkinoilta. (Leipo-
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nen 2009, 56.) Suomalainen kuluttaja 16ytaa talla hetkella kaupanhyllystda HMR -
ruokaa lahinna kypsien perunatuotteiden ja kasvissoseiden muodossa.

Tiampon mukaan (2006, 4) ravintoloiden ei ole ollut helppo ottaa tekniikkaa kayt-
t6on, koska se on luonteeltaan monimutkainen. Tietoa menetelmasta ei ole tarjolla
kovin paljoa ja vakuumipakkaamiseen seké sous vide -kypsennykseen tarvittavat
laitteet ovat myds melko hintavia ja kustannukset nousevat helposti korkeiksi.

Joissain huippuravintoloissa tekniikkaa on kaytetty jo 1970-luvulla, mutta vasta
vuoden 2005 paikkeilla sous vide -kypsennysmenetelma tuli laajalti tutuksi. Vuosi-
en 2008-2011 valisena aikana sous vide -menetelman kaytté on lisaantynyt hui-
masti ravintoloissa seké kotikeittidissa. (Baldwin 2011, 15.)

Kotikeittidhin tarkoitettuja sous vide -kypsennykseen kaytettavia laitteita tuli myyn-
tiin Suomessa vuoden 2010 aikana. Kotikokkaajat loytavat resepteja kirjoista ja
internetistd. My0s erilaiset blogikirjoitukset ovat suosittuja. Monessa kotikokkaajan
blogissa viitataan elintarvikekehityksen tutkimusprofessori Anu Hopia pitam&an
blogiin nimelta "Molekyyligastronomia” (Koistinen & Kappi 2012, Parsaa vakuu-
missa; Naudan ulkofilettd sous vide 2012; 68 asteen kananmuna 2010). Blogiin
liittyvat kiinte&sti erilaiset tapaamiset, joissa tehddaan aina jokin toiminnallinen ja
ruoanvalmistukseen liittyva koe ja ratkotaan jokin tutkimusongelma tieteellisesta
nakokulmasta. Erityisesti sous vide -ruoanlaittoon keskittynyt blogi on esimerkiksi
"Teknisia Vaikeuksia” (Teknisia vaikeuksia 2012). Halpoja ja yksinkertaisia tapoja
sous vide -kypsentamiseen esitellaan esimerkiksi "Soup is good food” -blogissa

(Tee-se-itse pussikeitto 2012).

2.2 Valmistusprosessi ravintoloiden ja teollisuuden nakdkulmasta

Sous vide -kypsentaminen ravintoloissa. Ravintoloiden sous vide -
kypsennysprosessiin kuuluu kolme vaihetta: pakkaaminen, valmistaminen ja vii-
meistely. Useasti valmistaminen tapahtuu vedessa tai hdyryuunissa. Hoyryuunissa
on katevampdaa valmistaa suuria maarida, mutta lampo ei aina jakaudu riittdvan ta-

saisesti. Ongelmana on luultavasti héyryn huono jakautuminen alle 100 asteen
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lampdtilassa sekd uunin lammaonsiirron riippuvaisuus hoyryn tiivistymisesta. Ve-
dessa kypsennettdessa lampo jakautuu tasaisesti, hyvalla laitteistolla voi aikaan-
saada alle 0,05°C lampdtilan vaihtelun. Vedessa kypsennettdessa on toki huoleh-
dittava siita, etta pussit pysyvét kokonaan veden alla. (Baldwin 2011, 15.) Vedessa
kypsentamiseen kaytetddn usein sirkulaattoria, eli laitetta jonka pumppu kierrattaa
vetta ja termostaatti pitad veden lampdétilan tarkalleen oikeana. Sirkulaattori kiinni-
tetdan astiaan, jossa ruoka aiotaan kypsentaa. (Tosikokki kypsentaa sirkulaattoril-
la 2011.)

Tyhjiopakkaaminen. Tyhjio tarkoittaa tilaa, jossa on vahemméan kaasumaisia
atomeja ja molekyyleja, kuin vastaavassa tilavuudessa tilan ulkopuolella. Tyhjios-
sa oleva paine on siis pienempi kuin ilmanpaine. Tyhjidtekniikassa kaytettavia pai-
neen yksikkdja ovat pascal (Pa), millibaari (mbar) ja torri (Torr) eli elohopeamilli-
metri (mmHg). (Tyhjidtekniikka [viitattu 30.5.2012].) Sous vide -menetelméssa
raaka-aineiden tyhjiopakkaamiseen kaytettavissa koneissa paineen maara ilmoite-
taan yleensa millibaareina. Useissa keittokirjoissa paineen maara ilmoitetaan se-
kunteina, tarkoittaen sekuntien maaraa, joiden ajan tyhjiépakkauskoneen pumppu
toimii (Martens & Schellekens 1995, 30). Yleisesti voidaan sanoa, ettda mita ko-
vempi raaka-aine on, sitd suurempaa painetta on kaytettava vakuumipakkaamisen
aikana (Hoepfl 2012 Discoveries made, 49). Taytyy kuitenkin ottaa huomioon, etta
paineen maara vaikuttaa myos raaka-aineen rakenteeseen. Ranskalaisen kulinaa-
ri-instituutin tekeman tutkimuksen mukaan kanan rakenne muuttui huomattavasti
huonommaksi 90 % vakumoidusta 99,9 % vakumoituun. Myo6s kalan ja lihan ra-

kenne oli parhaillaan 90 %:ssa vakumoituna (Arnold 2009.)

Valmistus. Sous vide -kypsentamisen voi tehda kahdella tapaa: veden lampdétila
asetetaan joko hieman tai reilusti yli tavoitelampatilan. Jos lampdtila on hieman yli
(n. 0,5 °C), ruoan kypsymisprosessia ei tarvitse olla valvomassa. Téallaisessa lam-
potilassa ruoka voi olla lahes rajatta. Jos taas kaytetddn huomattavasti korkeam-
paa lampotilaa, raaka-aineen sisdlampotilaa tarvitsee valvoa neulamittarin avulla.
Veden ja ilman paasemisen vakuumin sisélle voi estaa tahan tarkoitukseen tarkoi-
tetulla kuplateipilla, mutta silti pussiin paasee ilmaa ja bakteereita kun mittausneu-
la otetaan pois. (Baldwin 2011, 17-18.)
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Viimeistely. Erityisesti lihan, kalan ja kanan viimeistelyssa kaytetaan hyvaksi Mail-
lardin reaktiota, joka syntyy kun, esimerkiksi lihaan otetaan nopeasti vari paistin-
pannulla. McGeen (2004, 78) mukaan reaktion keksi ranskalainen tohtori nimelta
Louis Camille Maillard vuonna 1910. Reaktioiden sarja alkaa hiilihydraatti-
molekyylin ja aminohapon reagoidessa keskendan. Nain muodostuu véliaikainen
rakenne, joka kay lapi muutoksia ja tuottaa satoja sivutuotteita. Tuloksena on rus-
kea vari ja taytelainen, intensiivinen maku. Maillardin reaktiota ei tapahdu alle 120

asteen lampdtiloissa.

Teollisuuden sous vide -valmistusprosessi. Teollisuuden kayttama prosessi
eroaa monestakin kohtaa ravintoloissa kaytetysta valmistustavasta. Prosessien
kulkua on hahmotettu kuviossa 1. Kuviossa on hahmoteltu sous vide -
valmistuksen prosessikaaviot ravintoloiden ja teollisuuden nakoékulmasta Kkirjalli-
suuden tietoja hyédyntden. Prosessi alkaa raaka-aineiden esikasittelysta, joka tar-
koittaa yleensa suikalointia, kuutiointia, viipalointia tai jauhatusta. Usein lihat myos
ruskistetaan nopeasti ennen pakkaamista, jolloin lihasnesteet pysyvat paremmin
lihapalan sisélla ja lihan ulkondké paranee. Tuote voidaan suolata tai marinoida
ennen tai jalkeen ruskistamisen. Kun valmistetaan esimerkiksi lihakastiketta, val-
mis kastike annostellaan lihojen paalle ennen vakumointia. Lihojen pakkaaminen
tapahtuu jatkuvatoimisilla ratapakkauskoneilla. Sous vide -tuotteiden pakkausma-
teriaalina toimii polyamidi/polyeteeni -laminaattien muodostama moninkertainen
kalvo, joka kestaa hyvin kuumuutta eika lapaise happea tai vesihoyrya. (Yli-
Hemminki 2009, 55.)

Kuumennus tapahtuu vedessa, mikroaalloilla tai vesihdyryssa. Teollisuudessa
kaytetyin kypsennysmenetelma sous vide -tuotteille on autoklavointi. Autoklaavi on
paineastia, jossa on mahdollista saavuttaa yli 100 °C:een lampdétiloja. Lampétila
saadaan halutun korkeaksi vesindyryn avulla. Kuumennuksen aikana pakkauksen
sisélle syntyy painetta, mika on kumottava ulkoisella paineella. Autoklaavissa voi
saadella lampdotilan lisdksi myos pakkauksen ulkopuolella olevaa painetta, jonka
avulla kypsennys on mahdollista. Tuotteiden jaahdytys aloitetaan autoklaavissa,
joka tayttyy kylmalla vedella. Sielta tuotteet jatkavat matkaansa jaahdyttamoon
varastoitavaksi. Kypsennykseen voidaan kayttaa myos keittokaappeja tai jatkuva-

toimisia pastorointiuuneja. (Yli-Hemminki 2009, 56). Yli-Hemmingin (s. 55), mu-
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kaan syyna teollisuuden kayttamiin korkeampiin [ampatiloihin verrattuna ravintoloi-
hin (Kuvio 1.) on se, etta teollisesti valmistettujen sous vide -tuotteiden sailyvyyden
tulee olla mahdollisimman pitka.

Ravintoloiden sous vide- valmistus, Teollisuuden sous vide- valmistus,

esimerkkiné ravintola olo (materiaalina liha, osa 17)

|Raaka—aineen paloittelu | |Kuutiointi, viipalointi, suikalointi tai jauhatus |
|Maustaminen |Mahdo|linen ruskistus upporasvassa/teflonpaisto |
|Vakumointi tyhjiépakkauskoneella | |Suo|aus

Valmistus vesihauteessa, |Vakumointi ratapakkauskoneella

merikrotti 39"c, siika 35°c |

hirvi 54°c, karitsan entrecote 64°c Valmistus vesihauteessa, hoyryssa tai mikroaalloilla
porsaankylki 62°c, 48h (autoklavointi kaytetyin)

kevéatkana 63’c, kyyhky 56°c sianliha 85°c, 45min

kasvikset kypsennetdan ldhes aina 85 c asteessal |naudanliha 82°c, 90min

|Nopeajééhdytys | |Nopeajéé'hdytys |

|Séi|yvyys +-14vrk | |Séi|yvyys 21-42vrk |

Kuvio 1. Ravintoloiden seka teollisuuden kayttamien sous vide -prosessien kulku
(Terava, Vesivalo & Helin, Laakio 2010; Yli-Hemminki 2009, 55-56).

2.3 Raaka-aineiden kypsymiseen vaikuttavia tekijoita

Liha. Lamp6 vaikuttaa dramaattisesti lihan rakenteeseen. Lihan kypsyessé siitd
tulee kiintedmpaa ja kimmoisampaa, jolloin sitda on helpompi pureskella. Lihan ku-
doksista alkaa vuotaa nestetta ja siita tulee mehukas. Jos kypsentamista jatke-
taan, nesteet kuivuvat ja lihasta tulee jaykkaa. Kun kypsentdminen jatkuu tunteja,
sitkedkin liha alkaa hajota. (McGee 2004, 149-150.)

Harold McGee (2004, 150) méaaérittelee kuumentamisen vaiheiden vaikutuksen li-

han koostumukseen seuraavasti:
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Proteiinin koaguloituminen. Lihasten herkin proteiini, myosiini, alkaa koaguloitua
noin 50 asteessa. Kun myosiinimolekyylit sitoutuvat toisiinsa, ne puristavat osaa
vesimolekyyleista, jotka ovat niiden valissa. Vesi keraantyy proteiinikuoren ympa-
rille ja puristuu hiljalleen ulos lihaskudoksesta. Ehjista lihaksista nesteet valuvat
ulos ohuimmista kohdista ja leikatussa lihassa (kyljykset, pihvit) nesteet paasevat
ulos lihassyiden leikatuista paista. Tassa vaiheessa tarjoiltu liha on verrattain raa-
kaa, kiinteaa ja mehevaa. (McGee 2004, 150.)

Kollageenin kutistuminen. Kun lihan lampdtila nousee 60 asteeseen, yha use-
ammat muutkin solujen sisélla olevat proteiinit koaguloituvat ja solut alkavat erot-
tua koaguloituneen proteiinin nestemaiseksi kuoreksi, jolloin lihasta tulee huomat-
tavasti kiinteampaa ja kosteampaa. +60 - 65° C:en valilla lihasta vapautuu akilli-
sesti paljon nestettd, se kutistuu huomattavasti ja siita tulee sitkeampaa. Nestetta
vapautuu jatkuvasti ja liha menettad kuudesosan painostaan. Samalla proteiinit
pakkautuvat yha ahtaammalle, mik& tekee lihasta sitkeAmpaa ja vaikeampaa lei-
kata. Tassa vaiheessa tarjoiltu liha on medium kypséaa, vaihdellen mehukkaasta
sitkedaan. (McGee 2004,150.)

Kollageenin muuttuminen gelatiiniksi. Kun kypsennysta jatketaan, liha kuivuu
ja siita tulee yha kiinteampaa ja kovaa. 70° C:ssa sidekudoksen kollageeni alkaa
muuttua gelatiiniksi. Ajan kuluessa sidekudos muuttuu hyyteldmaiseksi ja helposti
hajoavammaksi. Lihassyyt ovat vield kovia ja kuivia, mutta ne eivat ole enaa kiin-
teasti yhdessa, jolloin liha vaikuttaa pehmeammalta. Lihalla on téllainen rakenne
esimerkiksi pitkdan haudutetuissa padoissa ja muhennoksissa. (McGee 2004,
150.)

Kala. Sous vide soveltuu hyvin kalan valmistamiseen. Kalan on oltava mahdolli-
simman tuoretta, koska kyseinen kypsennystapa nostaa helposti esille makuja ja
hajuja. (Baldwin 2011, 25.) Hoepfln mukaan (Sous vide Salmon 2012, 50) kala
tulisi myds tarjota valittomasti kypsentamisen jalkeen. Koska kala on rakenteeltaan
pehmead, sille suositellaan alhaisia lampotiloja, sekéa lyhytta kypsennysaikaa ku-
ten muillekin merenelaville. Hoepfl jatkaa (s. 54), ettd kalan nahasta tulee sous
vide -kypsennyksen aikana geeliméistd ja kosteaa, eika se enéda kypsennyksen
jalkeen paistu rapeaksi. Paras tapa on kypsentaa kala vakuumissa ja paistaa nah-

ka erikseen pannulla.
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Kasvikset. Kun kasviksia kypsennetddn vakuumissa, niiden maku sailyy erityisen
puhtaana. Yleensa myds kasvisten vari muuttuu entista intensiivisemmaksi kyp-
sennyksen aikana. Esimerkiksi joidenkin hedelmien vari muuttuu kirkkaaksi ja en-
tistd voimakkaammaksi. Vakuumisinetdidyn muovitaskun anaerobinen ymparisto
estaa myos kasvisten ja hedelmien leikkuupintojen hapesta johtuvat varinmuutok-
set. Kaikille kasviksille sous vide -kypsennys ei ole kuitenkaan suositeltavaa. Pal-
jon lehtivinreda sisaltavat kasvikset haalistuvat kypsennyksen aikana. (Hoepfl
2012 Discoveries made, 49.)

Maustaminen. Maustaminen on ongelmallista sous videssa siksi, etta osa yrteista
ja mausteista toimii normaalisti, kun taas osan maku vahvistuu huomattavasti tai
muuttuu kokonaan erilaiseksi. Esimerkiksi raa’asta valkosipulista tulee paha ja
selvasti erottuva maku. Taytyy myds muistaa, etta porkkanat, sellerit, sipulit ja
muut ruokaa maustavat ja pehmittavat ainekset eivét toimi normaalisti sous vide -
menetelmassé. Suurin osa vihanneksista ja juureksista tarvitsee kypsyakseen kor-
keampia lampdtiloja kuin liha, eivatka niiden soluseinamat hajoa alhaisissa lamp6-
tiloissa. Talldin vihannekset ja juurekset taytyy kypsentaa erikseen. (Baldwin 2011,
15-16.) Baldwin (s. 16-17) jatkaa, ettd raaka-aineita voi marinoida sous vide -
menetelmassé ihan samoilla aineilla kuin perinteisimmissékin ruoanvalmistusme-
netelmissa. Ainoastaan viinin kayttd aiheuttaa ongelman, koska osa alkoholista
haihtuu kypsennyksen aikana ja estaa lihan kypsymisen tasaisesti. Hoepfln mu-
kaan, (2012 Discoveries made, 50) liemen tekeminen kasviksista onnistuu erin-
omaisesti sous vide -tekniikalla. Kasviksia ja yrttejd vakumoidaan veden kanssa ja
annetaan kypsya vesihauteessa. Siiviléinnin jalkeen tuloksena on maukas ja aro-

maattinen liemi.

Sous vide -menetelmalla voi valmistaa myds nestemaisia, kananmunaa sisaltavia
massoja tai kastikkeita (Teravd & Vesivalo ym. 2010, 144; Koistinen & Kappi
2012).
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2.4Kypsennysprosessin vaikutukset ravintolan toimintaan

Ravintoloiden nékdkulmasta sous vide -menetelméan avulla on saavutettavissa
monia kaytdnnon hyoétyja. Yksi suurimmista hyodyista on operatiivinen hyoty.
Komponentit voidaan valmistaa muutama péaiva etukéateen. Niitd on helppo noutaa
kylmiosta ja kuumentaa, jos asiakkaita saapuukin enemman. Vastaavasti jos asi-
akkaita ilmestyykin vahemman, komponentteja ei tarvitse heittdd pois, koska oi-

kein sailytettynd ne sailyvat viela pitkaan. (Tiampo 2006, 16.)

Tiampon mukaan (2006, 16) keittibssa tarvitsee myos siivota vahemman, koska
useat ateriat voidaan pastoroida tai lammittdd samassa hauteessa. Keittion lampo-
tila ei myosk&aéan nouse kovin korkealle. Talloin saastetaan, koska keittiota ei tar-
vitse jaahdyttaa samalla lailla kuin normaalia keittiotd. Standardisoidun reseptiikan
avulla on myds mahdollista saada aikaan laadultaan erinomaisia aterioita rivikokin
taidoilla. Creed korostaakin (1998, 106), ettd henkiloston varvdaminen helpottuu
seka henkilokunnan tarve vahenee tai vastaavasti henkilokunnalta ei vaadita yhta
paljoa osaamista kuin aiemmin. Sirkulaattorin vieressa ei myoskaan tarvitse seista
koko-aikaa, jolloin esillepanon suunnitteluun seka asiakaspalveluun jad enemman
aikaa. Lisaksi palvelu nopeutuu, kun ruoka saadaan asiakkaalle entista mutkatto-
mammin. Myds kontaminaatiovaara pienenee, koska komponentit sailytetaan ilma-
tiiviisti vakuumissa. Kypsennettaessa painohavido on myds pienempi perinteisiin
ruoanvalmistustapoihin verrattuna. Hoepfln mukaan (2012 The final cut, 44) sous
vide -tekniikalla on saavutettavissa vield yksi taloudellinen hyoty. Tekniikan kaytto
mahdollistaa edullisempien ja enemman sidekudosta siséltavien ruhonosien val-

mistamisen ravintolaruoaksi.

Ruokapalvelualalla henkilostokulut kattavat monin paikoin kaikista kuluista jopa yli
50 %, mink& takia olisi kysyntaa teknologialle, jonka avulla henkilostokulut saatai-
siin alas. Taméan taytyisi tapahtua ilman, etta laatu karsisi. Ruokalajien olisi silti
oltava myds vaihtelevia ja palveluja olisi voitava edelleen toteuttaa joustavasti.
Sous vide -menetelméassa on monia hyotyja verrattuna perinteiseen ruoanvalmis-
tukseen, mutta toisaalta se vaatii reseptiikan uudelleen laatimista, uusia laitteita
seka erittain korkeatasoisen hygienian. Monet kokit puolestaan eivéat pida siita,
ettd sous vide -teknologia vahentaa tydon maaraa. (Martens & Schellekens 1995,
25))
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2.5Ruoan laatu

Ruoan laatu kuvataan usein kolmiportaisesti: mikrobiologinen laatu yhdessa muun
turvallisuuslaadun kanssa, ravitsemuslaatu ja aistittava laatu. Laadussa olennaista
on, etta tuote vastaa kuluttajan sille asettamia odotuksia ja tuote sopii sille osoitet-
tuun kayttotarkoitukseen. (Parkkinen, Tolonen & Tuorila 2008, 134.)

Kymmenet tutkijat ovat antaneet lausuntoja sous vide -prosessoidun ruoan erin-
omaisuudesta verrattuna perinteisemmilla kypsennystavoilla valmistettuun ruo-
kaan (Creed 1995, 46). Kyseiset lausunnot muodostavat jonkunlaisen todistusai-
neiston siita, ettd sous vide -menetelmélla saadaan aikaan ruokaa, joka on aistin-
varaisilta ominaisuuksiltaan korkealuokkaista ja samalla sen ravitsemuksellinen
laatu on yhtalaisesti hyva. Vuoteen 1995 mennesséa ei ollut paljoakaan puoluee-
tonta tieteellistd todistusaineistoa siitd, ettd nama lausunnot olisivat todenmukai-
sia. (Creed 1995, 45.) Seuraavasta osiosta on luettavissa, etta tilanne ei ole pal-
joakaan muuttunut. Creed (2000, 1) korostaa, ettéd suurimman osan kehitystyosta
ovat tehneet huippuammattilaiset kayttaen ensiluokkaisia raaka-aineita, joten joka
tapauksessa tuloksena olisi todennakdisesti erinomaisia annoksia. Sous vide -
menetelmalla valmistettua ruokaa pidetd&n korkealuokkaisena myds siitéa syysta,
etta yleisesti kokit ovat innokkaasti muokanneet reseptejd uudelle menetelmaélle
sopiviksi. Kun uudella tavalla valmistettua ruokaa mainostetaan joka puolella ja
sitd on saatavilla, perinteisemmat annokset jaavat helposti yleisen valikoiman ul-

kopuolelle.

Creed (2000, 5) toteaa, ettéa on vaikeaa saada yleiskuvaa tieteellisista tutkimuksis-
ta, joissa tutkitaan sous vide -prosessoidun ruoan aistinvaraisia seka ravitsemuk-
sellisia ominaisuuksia. Vertailua sous vide -menetelmalla ja perinteisella menetel-
malla valmistetun ruoan valilla on vaikeaa suorittaa, koska tutkimuksissa on kay-
tetty eri raaka-aineita, erilaista lampokasittelya, erilaisia ruoanvalmistusvalineita
seka erilaisia aistinvaraisen seka ravitsemuksellisen laadun analysointimenetel-

mia.

Monet keittibmestarit ovat kuitenkin havainneet sous vide -
kypsennysmenetelmdssa useita hyotyja. Ravintola Olosta kerrotaan, ettd sous

vide -menetelmalla valmistettu ruoka on sailyttanyt poikkeuksellisen hyvin mehe-
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vyyden sekéa ravintoaineet. Termostoitu vesihaude mahdollistaa erittain tarkan
lAampotilan saatelyn, monipuolisemman ruoanvalmistuksen seké prosessinhallin-

nan. (Terdva & Vesivalo ym. 2010, 14.)

Tulevaisuudessa sous vide -menetelmalla valmistettu ruoka tarjoaa paljon mahdol-
lisuuksia erityisryhmille, joille ruoan taytyy olla erityisen turvallista. Ruoan vakuu-
missa kypsentaminen seka sailyttaminen estavat ruokien kontaminoitumisen. Tas-
ta voi olla hyétya esimerkiksi niille, jotka noudattavat tiettya ruokavaliota joko jon-

kin sairauden tai vakaumuksen johdosta (Creed 2000, 5.)

2.5.1 Aistinvarainen laatu

Parkkisen ja Tolosen ym. (2008, 15) mukaan aistittavan laadun varmistaminen on
nykydan tarkea osa elintarvikkeiden laadunvalmistusta. Alun perin muun muassa
juustot, kahvi ja tee seka viinit hinnoiteltiin aistittavan laadun perusteella. Talléin
yhden tai muutaman asiantuntijan tuotteesta antama arvio riitti. Nykyaikainen ais-
tinvarainen arviointi on kehittynyt vasta toisen maailmansodan jalkeen. Aistinva-
rainen arviointi perustuu useisiin tieteisiin, joita ovat elintarvike- ja ravitsemustie-
teet, ravintofysiologia, kuluttajatieteet sek& psykologian sovellukset. Aistinvaraista
arviointia kaytetaan kahdella alueella. Aistinvaraisessa tutkimuksessa koulutettu
raati arvio elintarvikkeita mittalaitteen tavoin ja tuottaa tietoa elintarvikkeista ja nii-
den ominaisuuksista. Ruoan hyvaksyttavyystutkimuksessa kouluttamattomat kulut-

tajat arvioivat tuotteita kuluttajan ndkdkulmasta.

Philip Creed tutki vuonna 1998 julkaistussa vaitoskirjassaan ensimmaisten joukos-
sa kattavasti sous vide -menetelmdlla valmistettujen ruokalajien aistinvaraisia
ominaisuuksia. Tutkimuksessa todettiin, ettd sous vide -prosessoidun ruoan aistin-
varaisen laadun erinomaisuutta perinteisesti valmistettuun ruokaan ei voi todistaa
laboratorio-olosuhteissa toteutetulla tieteellisella tutkimuksella. Aihetta tutkittiin
my0s ravintolaolosuhteissa tavallisten kuluttajien kautta ja tallakaan tavoin ei ha-
vaittu eroa sous vide -menetelman ja perinteisempien ruoanvalmistustapojen valil-

l&. (Creed 1998, 103.) Tutkimuksessa sous vide -menetelmalla valmistettu kana ja
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lammas olivat molemmat rakenteeltaan pehmeampia kuin perinteisesti valmistetut
verrokit. Kuitenkin sous vide -menetelmalla valmistettu lammas miellettiin vaaran
variseksi ja kanan kastike liian varittoméaksi ja ohueksi, koska se ei ollut kiehunut

kokoon vakuumitaskussa. (s. 74.)

Kypsien sous vide -menetelmalla valmistettujen lihojen kaytdn laadullista hyotya
verrattuna raakana ostettuihin on vertailtu Kéapylan palvelukeskuksen ruokapalve-
luissa. Tutkimuksessa vertailtin seuraavia lihoja: nautaa ja sikaa sisaltavaa jauhe-
lihaa, naudan jauhelihaa, naudanlihaviipaletta, naudanlihakuutiota, sianlihakuutio-
ta ja karjalan paistia. Vertailtaessa tuotteita kaytettiin kolmea laadullista piirretta:
makua, rakennetta ja ulkonakoéd. Kypsana ostettujen jauhelihatuotteiden raekoko
ei ollut yhtd suuri kuin raakana ostetun ja sen jalkeen kypsennetyn. Nain ollen
ruoasta ei saatu yhtd houkuttelevan nakoistad. Vertailtaessa naudanlihatuotteita
kypsané ostettujen naudanlihojen mureus koettiin erityisen hyvéksi. Kypsdn nau-
danlihan kayttdminen keitossa koettiin kuitenkin huonommaksi vaihtoehdoksi kuin
vastaavan raakana ostetun, koska tallgin lihaan ei tule kasvisten seké mausteiden
makua, eika liha mausta lientd kun se lisatddn kypsana. Sianlihoista erityisesti
kypsa karjalanpaistiliha erosi raakana ostetusta, koska pakkauksessa oli mukana
paistia maustavia kasviksia. Kypsassa lihassa maistui esimerkiksi porkkana, sipuli
ja laakerinlehti, kun taas raakana ostettu maistui pelkéstaan lihalta. Kaikkien liho-
jen kohdalla sous vide -kypsennettyjen tuotteiden paistopinnan puuttuminen koet-
tiin ulkonéakohaittana. (Ikonen 2006, 26—28.)

Eraassa tutkimuksessa vertailtiin sous vide -menetelmalla valmistetun perunan ja
kanan aistinvaraisia ominaisuuksia perinteisilla menetelmilla valmistettuihin. Tu-
lokset nayttivat, ettd sous vide -menetelmalld oli positiivisia vaikutuksia moniin ais-
tinvaraisiin ominaisuuksiin. Tulokset eivat kuitenkaan olleet niin mullistavia, kuin

aikaisemmin on vaitetty. (Church & Parsons 1999, 6-7.)

On havaittu, etta sous vide -tuotteet pysyvat sailyvyyden lisdksi pidempaan pa-
rempina aistinvaraisilta ominaisuuksiltaan. Ruoassa olevat eltaantuneen makuiset
Oljyt sekad rasvat ovat suuri syy siihen, miksi sailytetyt ruoat tulevat aistittavalta
laadultaan hylatyksi. Kokeet ovat osoittaneet, ettd muuteltu hapen maara pakka-
uksen sisélla seka vakuumipakkaaminen hidastavat harskiintymista. (Martens &
Schellekens 1995, 34.)
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2.5.2 Mikrobiologinen laatu

Bakteereja on seka hyvia, ettd huonoja. Hyvat bakteerit ovat hyodyllisia ja tuotta-
vat monia miellyttdvid makuja seka tuoksuja ruokiin, kuten esimerkiksi leipaan ja
juustoon. Huonot bakteerit ovat yleensa yhteydessa ruokien pilaantumiseen ja
niista lahtee pilaantunut haju. Normaalisti hyva kokki kayttaa aistejaan ruoan arvi-
oimisessa, ennen kuin valmistaa sen ruoaksi. Kun ruoka on happea lapéaisemat-
toman muovikalvon sisélld, on mahdotonta aistia siitd mahdollisesti lahtevaa pi-
laantunutta hajua. Vastoin yleista kasitysta, ruoan pakkaaminen vakuumiin ei esta
kaikkien bakteerien lisdantymista. Sous vide -kypsentamiselle tyypilliset olosuhteet
eli hapettomuus sekd matala lampdtila luovat hyvat olosuhteet kaikkein tappavim-
man ruokamyrkytysbakteerin, Clostridium botulinumin, selviytymiselle. (Tiampo
2006, 8.) Tarkeimmat taudinaiheuttajat sous vide -tuotteissa ovat Clostridium botu-
linumin tyypit B, E seka F, Bacillus cereus seka Listeria monocytogenes. Maito-
happobakteerit ovat puolestaan tarkeimpia sous vide -tuotteiden pilaajabakteereja.
(Martens & Schellekens 1995, 31.)

Korkeatasoisessa sous vide -ruoanvalmistuksessa ei yleensa noudateta mikrobio-
logien suosittelemaa kuumennuskasittelyd. Naiden tuotteiden kohdalla laatu onkin
tarkedmpaa kuin tuotteen sailyminen, jolloin alhaisemmat kypsennyslampdatilat
ovat yleensa sallittuja. Teollisuuden sous vide -tuotteet kayvat lapi suositellun
kuumennuskasittelyn eli pastéroinnin, jonka avulla tuhotaan kaikki mahdolliset tau-
tia aiheuttavat mikrobit. (Martens & Schellekens 1995, 32.) Kaytdnnfssa pasto-
rointi tarkoittaa, etta sous vide -tuotteita on kuumennettava 10 minuutin ajan 90
asteessa tai vastaavasti matalammassa lammossa pidemman aikavalin (Creed
2000, 3; Leiponen 2009, 56). Martens ja Schellekens (s. 32.) jatkavat, etta Bacilli-
us cereus voi kuitenkin selviytya tasta kasittelysta, minka vuoksi tuotteen jaahdyt-
taminen seka oikean varastointilampétilan saavuttaminen on erittdin tarke&da. Nain

voidaan valttaa taman lajin bakteerien itaminen, kasvu sekd myrkyn erittyminen.

Sous vide -menetelmélld valmistetut ruoat voidaan jakaa kolmeen kategoriaan:
raa at ja ei pastoroidut, pastoroidut seké steriloidut. Yleensa ruokaa kypsenne-
téaan, jotta sen sybminen helpottuisi ja suurin osa taudinaiheuttajista olisi tapettu.
Riittdvan suuren osan tappaminen tarkoittaa pastorointia. Jotkin bakteerit muodos-

tavat itioitd, joilla on erittain hyva vastustuskyky lampétiloille ja erilaisille kemikaa-
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leille. Steriloinnin avulla tapetaan seka itiot, ettd aktiiviset pieneliot. Sterilointiin
kaytetta&n yleisimmin painekattilaa, jossa lamp0o nostetaan 121°C 2,4 minuutiksi.
Sterilointiin on kaytettava erikoisvalmisteisia muovitaskuja, jotka kestavat korke-

ampia lampétiloja. (Baldwin 2011, 11.)

Kaikista yksinkertaisin ja turvallisin tapa valmistaa ruokaa sous vide -
menetelmalla, on ruoan tyhjiopakkaaminen, taman jalkeen lammittdminen véhin-
taan 54,4°C.een ja lampiména pitaminen tarjoiluun saakka. Tatd kutsutaan kyp-
sennys-pito -menetelmaksi. LAmpo6 estaa taudinaiheuttajia lisdantymasta ja yleen-
sa ajan pidentdminen ei vaikuta raaka-aineiden makuun tai rakenteeseen merkit-
tavasti. Taman menetelman tarkeimmat taudinaiheuttajat ovat vaarallisuutensa ja
kestavyytensa ansiosta salmonella ja kolibakteeri. Suosituin menetelméa on puo-
lestaan kypsennys-jaahdytys tai kypsennys-pakastus. Tassa menetelmassa raa-
ka-aineet tyhjiopakataan, pastoroidaan, jaahdytetdan mahdollisimman nopeasti ja
sailytetddn joko jddkaapissa tai pakkasessa tarjoiluun saakka. Naiden menetelmi-
en tarkeimmat taudinaiheuttajat ovat puolestaan listeria ja haitalliset itidt. Listeria
on lammaonkestavin taudinaiheuttaja, joka ei muodosta itidita ja lisaksi se lisdantyy

myds jaakaapissa. (Baldwin 2011, 13.)

Baldwin jatkaa (2011, 12), ettd bakteerien tuhoutumisnopeus on riippuvainen mo-
nesta tekijasta. Nopeuteen vaikuttaa muun muassa lampdotila, kaytettava elain ja
sen lihastyyppi seka rasvapitoisuus, hapokkuus, suolan ja veden maara seka tietyt
mausteet. Suolan, happojen ja mausteiden liséaminen voi vahentaa taudinaiheut-
tajien maaraa. Tasta syysta esimerkiksi majoneesia (pH alle 4,1) ei tarvitse kyp-

sentaa.

Baldwinin mukaan (2011, 14) ruoan sailyttaminen suljetussa vakuumitaskussa
estdd kontaminoitumisen, mutta botuliini, C. perfringens ja Bacillius cereus selvia-
vat normaalista sous vide -kypsennyksesta. Ruoka taytyy jadhdyttaa nopeasti ja
pakastaa tai pitda alle

e 7°C korkeintaan 5 paivaa

e 5°C korkeintaan 10 paivaa

e 3,3°C korkeintaan 31 paivaa

e 2,5°C korkeintaan 90 paivaa
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Kuvio 2 havainnollistaa sitd, miten raaka-aineiden aistinvaraiset ominaisuudet sai-
lyvat parempina hellavaraisessa lampokasittelysséd, kun taas ruokaturvallisuuden
kannalta suositellaan korkeampia lampdétiloja. Aistinvarainen laatu ja ruokaturvalli-
suus vaihtelevat siis kuumennuskasittelysta riippuen. Aistinvaraisen laadun ollessa
huipussaan, ruokaturvallisuus on keskitason alapuolella ja sama toimii mygs toi-
sinpain. SV — Uudet elintarvikeprosessit (2011, 1-2) projektisuunnitelmassa tata
dilemmaa on myds pohdittu. Esimerkiksi lihan mehevyys ja kasvisten rakenne se-
ka vari sailyvat paremmin mahdollisimman alhaisissa lampdtiloissa. Toisaalta kun
tuotteita ei pastoroida, niiden mikrobiologiset riskit ovat suurempia. Matala kyp-
sennyslampdtila saattaa kuitenkin aiheuttaa merkittdvan elintarviketurvallisuusris-
kin. Tarvittaisiin uutta tutkimustietoa tuotteiden aistinvaraisen ja mikrobiologisen
laadun vélisesta suhteesta, jotta sous vide -tuotteiden gastronomista laatua voitai-

siin parantaa.

Food
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Kuvio 2. Aistittavan laadun suhde mikrobiologiseen laatuun (Creed 1998, 30).
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2.5.3 Ravitsemuksellinen laatu

Sous vide on terveellinen tapa valmistaa ruokaa. Suurimmat ravitsemukselliset
hyodyt ovat sidoksissa siihen, ettd ruoka valmistetaan matalalla lammolla eika se
ole kosketuksissa veden tai hapen kanssa. Nama kolme tekijaa eivét toteudu ta-
vallisissa ruoanvalmistusmenetelmissé ja ne aiheuttavat ruoan kéyhtymista ravin-
toaineiden osalta. Sous vide -ruoanvalmistuksessa tarvitsee kayttdd myods va-
hemman lisattya rasvaa perinteisiin ruoanvalmistusmenetelmiin verrattuna. (Tiam-
po 2006, 5.) Vitamiinipitoisuuteen vaikuttavat eniten kuumennuskasittely, kuumen-
tamisen jalkeinen aika, pakkaaminen, olosuhteet ruoan jadhdytyksen aikana, va-
raston lampdtila, varastointiaika sekd uudelleen kuumentaminen. (Martens &
Schellekens 1995, 35.)

Tyhjiopakkaus estaa raaka-aineen maun heikentymisen seké rakenteen huono-
nemisen ruoanlaiton aikana. Raaka-aineiden omat maut pysyvat muovitaskun si-
sassa ja makujen sailymisen ansiosta ruokaan ei tarvitse lisatd esimerkiksi suolaa
niin paljoa, jolloin sous vide -ruokien suolapitoisuus pysyy matalana. Tavallisesti
esimerkiksi vihannekset valmistetaan keittamalla, jolloin vesiliukoiset mineraalit
liukenevat ymparoivaan keitinveteen. Muovitasku suojaa raaka-ainetta, jolloin kyp-
sennetyn raaka-aineen mineraalipitoisuus jaa korkeammaksi. (Tiampo 2006, 5.)

Monet vitamiinit eivat kesta lampdkasittelyd, oli ruoanvalmistusprosessi millainen
tahansa. Kaikista lampodherkimmat vitamiinit ovat tiamiini (B1-vitamiini), riboflaviini
(B2-vitamiini) ja askorbiinihappo (C-vitamiini). C-vitamiinin avulla kuvataan usein
vitamiinipitoisuuden vahenemista, koska se on helppo méaaritella ja se myds haih-
tuu samaan tahtiin kuin monet muut vitamiinit. Tutkimuksissa on havaittu, etta so-
us vide -menetelmé sailyttdd vitamiinipitoisuuden paremmin kuin keittdminen tai
hoyryttdminen. MyOs pastdroinnin ja viiden paivan kylméasailytyksen jalkeen C-
vitamiinipitoisuus on sailynyt 85 %:sesti verrattuna raakaan, yhta kauan séilytet-

tyyn raaka-aineeseen. (Tiampo 2006, 6—7.)
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3 SOUS VIDEN LAATUKRITEERIT SUOMALAISISSA
RAVINTOLOISSA

3.1Uudet elintarvikeprosessit — nakékulmina laatu ja kestava

tuotantotalous -hanke

Hankkeen padamaarand on maukas ja terveellinen seka turvallinen ja ymparistoys-
tavallinen ruoka uusilla tekniikoilla tuotettuna. Tavoitteena on myo6s elintarvikkei-
den prosessointiin, erityisesti sous vide -teknologiaan liittyvan osaamisen kasvat-

taminen Eteld-Pohjanmaalla.

Hankkeessa toimijoina ovat Seingjoen ammattikorkeakoulu (SeAMK Liiketoiminta,
Ravitsemisala ja SeAMK Tekniikka, Bio- ja elintarvikeala), Turun yliopiston Funtio-
naalisten elintarvikkeiden kehittamiskeskus, professori Anu Hopia seka Helsingin
yliopisto Ruralia-instituultti, tutkimusjohtaja Ulrike Lyhs. Projektin
yhteistyoverkostoina toimii muun muassa FP Foodpark Oy sekd Kauhajoen
elintarvikelaboratorio. Projektin  vetajana toimii Seija Pihlajaviita. Hanke
toteutetaan ajalla 1.8.2011-30.6.2014 ja sen rahoittajina toimivat Tekes (EAKR eli
Euroopan aluekehitysrahasto), osallistujayritykset sekad Etela-Pohjanmaan

korkeakouluséaatio.

3.2Tutkimuksen tavoitteet

Taman tutkimuksen tavoitteena on saada selville sous vide -tuotteiden kaytto- ja
laatuvaatimukset suomalaisten ravintoloiden n&kokulmasta. Hanke on vahvasti
kytkeytynyt Eteld-Pohjanmaalle, joten ensisijaisesti tavoitteena on saada selville
Etela-Pohjanmaalla toimivien ravintoloiden nakoékulma. Tutkimuksen avulla halut-
tiin selvittdd, mita laatukriteereja ravintolat pitavat tarkeind maaritellessaan, mita
paatyy asiakkaan lautaselle ja mita ei. Creedin (1998, 30) mukaan silloin, kun ta-

voitellaan korkeaa aistittavaa laatua, ruokaturvallisuus ei ole huipussaan.
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3.3Tutkimuksen luotettavuus

Haastattelun luotettavuutta tarkastellessa on huomioitava se, ettéd haastateltavilla
on joskus tapana antaa sosiaalisesti suotavia vastauksia. Haastateltava voi haluta
esiintya esimerkiksi hyvana kansalaisena, paljon tietavdnad seka kulttuuriper-
soonana tai moraaliset ja sosiaaliset velvollisuudet tayttavana ihmisenda. (Hirsjarvi,
Remes ym. 1997, 201-202.) Tassa tutkimuksessa vastaajat voisivat antaa naiden
motiivien perusteella virheellistd tietoa esimerkiksi asiakas- tai annosmaéarista.
Haastateltavat tuntuivat vastailevan kuitenkin hyvin avoimesti. Tahan saattoi vai-
kuttaa myo6s se, etta saatekirjeessa (lite 1) kerrottiin, ettei tyossa olevia tuloksia
voida yhdistaa haastateltaviin tai heidan edustamiinsa tahoihin. Tydssé olevista
haastattelupatkista pyrittiin myods poistamaan kaikki sellaiset seikat, jotka voitaisiin

liittda johonkin tiettyyn ravintolaan.

Haastattelun tekeminen on my@s tilannesidonnaista. Haastateltavat saattavat siis
puhua jossain tilanteessa toista kuin jossain toisessa tilanteessa. (Hirsjarvi & Re-
mes ym. 1997, 202.) Tutkimuksen haastattelut pyrittiin sopimaan lounas- ja illallis-
ajan ulkopuolelle, jotta kiire ei vaikuttaisi vastauksiin. Haastateltavat saivat myos
tutustua kysymyksiin rauhassa etukéteen, joka myos vahensi kiireen vaikutusta

vastaamiseen.

Laadullista tutkimusraporttia tehdessa tutkija on tuloksia raportoidessaan myo6s
tulkintojen tekija. Joku toinen saattaisi tehda samanlaisen tutkimuksen ja pitaa
painottamisen arvoisena erilaisia aineistosta |0ytyvia seikkoja seka luokitella ai-
neiston erilailla. Tutkijan tehtavéksi siis jA4 hahmottaa mahdollisimman johdonmu-
kainen késitys omista tulkinnoista sek& perusteista joilla niihin on paadytty. (Kivi-
niemi 2001, 82.) Tassa tydssa olen pyrkinyt selventamaan kaikki tekemani ratkai-

sut ja miksi olen paatynyt juuri naihin johtopaatoksiin.

3.5 Aineistonkeruu

Tutkimusaineisto kerattiin ajalla 1.10-23.10.2012. Aineistonkeruu aloitettiin etsi-
malla potentiaalisia ravintoloita erilaisilta internet -sivustoilta. Apuna kaytettiin Sei-

najoen kaupungin sivuja (http://www.seinajoki.fi/matkailu/ravintolat/), Huvioppaan
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Tampere -sivuja (http://huviopas.net/tampere/ravintolaopas.php) seké& viidenkym-

menen parhaan ravintolan listaa (http://www.viisitahtea.fi/parhaat-ravintolat.html).

Aineistosta rajattiin pois pelkat lounasravintolat, kahvilat, ketjuravintolat seka suur-
keittiot ja keskityttiin a la carte- seka fine dining -ravintoloihin. Tdman jalkeen men-
tiin ravintoloiden omille internet -sivuille, joiden kautta I0ydettiin yhteystiedot. Myos
hankkeen kautta saatiin joidenkin ravintoloiden yhteystietoja. Ensisijaisesti haas-
tatteluun haluttin saada eteldpohjalaisia ravintoloita, mutta koska Etela-
Pohjanmaalla ei ole montaa sous vide -kypsennystekniikkaa kayttavaa ravintolaa,
tutkimukseen otettin mukaan myos Pirkanmaan, Varsinais-Suomen ja Uuden-

maan maakunnissa olevia ravintoloita.

Ensimmainen yhteydenotto tapahtui soittamalla ravintolaan tai suoraan keittiomes-
tarille ja talldin sovittiin haastatteluaika. Samalla tiedusteltiin myds sahkdpostiosoi-
te. Taman jalkeen séahkopostiosoitteeseen lahetettiin saatekirje ja kysymykset (liite
2) haastattelua varten. Haastattelussa tarkeintd on saada mahdollisimman paljon
tietoa asiasta, minka vuoksi onkin aiheellista lahettaa kysymykset etukateen tutus-
tuttaviksi (Tuomi & Sarajarvi 2009, 73). Haastattelu suoritettiin sovittuna ajankoh-

tana nauhoitettuna puhelinhaastatteluna.

3.6 Tutkimusmenetelmat

Aineistonkeruumenetelméksi valittiin puhelimitse tehtdva haastattelu. Apuna kay-
tettiin strukturoitua kysymyslomaketta, joten kyseessa oli strukturoitu haastattelu.
Tama tarkoittaa, ettéd lomakkeen kysymysten seké vaitteiden muoto ja jarjestys oli
taysin maaratty (Hirsjarvi & Remes ym. 1997, 203).

Aluksi kyselylomakkeessa oli enemman “rasti ruutuun” kysymyksia. Kun lomaketta
muokattiin tutkimusta paremmin palvelevaksi, huomattiin, ettd suurimmasta osasta
oli tehtdva avoimia kysymyksid. Lopullisessa lomakkeessa olikin paljon avoimia
kysymyksid, jonka vuoksi tutkimuksessa on myos piirteitd teemahaastattelusta
(Sarajarvi & Tuomi 2009, 77). Avointen kysymysten vuoksi kaikki haastattelut nau-
hoitettiin. Tama oli valttAmatonta, jotta haastattelut pystyttiin myéhemmin litteroi-

maan eli kirjoittamaan puhtaaksi sanasta sanaan (Hirsjarvi & Remes ym. 1997,
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217). Haastattelujen nauhoitus tapahtui kaytdnnosséa pitamalla paalla puhelimen

kaiutin -toimintoa ja nauhoittamalla keskustelu nauhurilla.

Haastattelu valittiin tutkimusmenetelmaksi padasiassa siita syysta, ettd kyseessa
olevalla menetelmalla vastaajiksi suunnitellut henkilét saatiin suhteellisen helposti
mukaan tutkimukseen. Myo6s vastausten tulkitsemiselle jai enemman mahdolli-
suuksia kuin esimerkiksi perinteisessa postikyselyssa ja néain vaarinkasitykset jai-
vat vahemmalle. (Hirsjarvi & Remes ym. 1997, 200-201; Sarajarvi & Tuomi 2009,
73-74.) Haastattelu oli sopiva aineistonkeruumenetelma myos siitd syysta, etta
haastatteluun voitiin valita sellaisia henkil6ita, joilla on tietoa ja/tai kokemusta ai-
heesta (Sarajarvi & Tuomi 2009, 74).

Sarajarven ja Tuomen mukaan(2009, 91-93) sisallonanalyysi on perusanalyysi-
menetelma, jota voidaan kayttaa kaikissa laadullisissa tutkimuksissa. Sisallonana-
lyysia voi pitaa tutkimusmetodina ja myods valjana teoreettisena kehyksend, joka
voidaan liittaa erilaisiin analyysikokonaisuuksiin. Siséallonanalyysiin kuuluu nelja
vaihetta: kilnnostavien asioiden etsiminen aineistosta, kiinnostavien asioiden mer-
kitseminen seka muun rajaaminen pois, aineiston luokittelu, teemoittelu tai tyypit-
tely ja yhteenvedon tekeminen. Luokittelu on siséllénanalyysin tekoa yksinkertai-
simmillaan. Aineisto mé&aritellaan luokkiin ja lasketaan, montako kertaa mikakin

luokkaa esiintyy aineistossa.

Teoriaohjaavassa analyysissa on teoreettisia kytkentdja, eli teoria voi toimia apuna
analyysin etenemisessad. Teorialahtdinen analyysi voi toimia tutkimuksessa esi-
merkiksi seuraavasti. Aluksi tutkimuksen teoreettisessa viitekehyksessa todetaan
tietyt asiat. Taman jalkeen aineisto voidaan keratd melko vapaasti ja sitd lahde-
taan analysoimaan aineistolahtoisesti, mutta loppuvaiheessa tuodaankin analyysia
ohjaavaksi ajatukseksi aiemmin teoriassa todetut asiat. (Sarajarvi & Tuomi 2009,
96-97.)
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4 TUTKIMUSTULOKSET

Tutkimukseen osallistui 17 ravintolaa Etela-Pohjanmaan, Pirkanmaan, Varsinais-
suomen ja Uudenmaan maakunnista. Vastaajat koostuivat seitsemasta keittiopaal-
likdsta, neljasta keittiomestarista, kolmesta ravintoloitsijasta tai osa-omistajasta,
kahdesta kokista seka yhdesta ravintolatoimen paallikbsta. Ravintoloita oli neljaa
eri tyyppia: kaksi fine dining -ravintolaa, seitseman pienta (40-120 asiakasta/pv) ja
kolme isoa (n.200 asiakasta/pv) a la carte -ravintolaa seka viisi a la carte -

ravintolaa, jotka toimivat hotellin yhteydessa.

Alla olevasta kuviosta (Kuvio 3.) on ndhtévissa prosentuaalisesti, kuinka moni vas-
taajista valmisti itse sous vide -menetelmalld, kuinka moni kaytti teollisesti valmis-
tettuja sous vide -tuotteita, kuinka moni ei valmistanut eika kayttanyt ja kuinka mo-

ni teki molempia.

Sousvide -tuotteiden valmistus ja kaytté

W Ei kaytd kumpaakaan

W Kayttaad teollisesti
valmistettuja

Valmistaaitse

W Valmistaaitse ja kayttaa
teollisesti valmistettuja

Kuvio 3. Sous vide -tuotteiden valmistus ja kayttd haastateltavien edustamissa
tahoissa. (n=17)
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4.1 Tuotekehitys ravintoloissa

Tuotekehityksesta kysyttiin lomakkeen taustatiedoissa siksi, etta se tyyli jolla tuo-
tekehitykseen paneudutaan, méaarittelee usein myds ravintolan tyypin. Tuotekehi-
tys tapahtui kaikissa seitsemassatoista ravintolassa lahinna kokeilemalla. Ideoita
haettiin esimerkiksi lehdista, televisiosta ja muista ravintoloista. Koko henkildkunta
sai osallistua ideointiin jossakin vaiheessa prosessia, kuitenkin keittiomestarin tai
paallikon ohjeistuksella. Kahdessa ravintolassa kokeilu tapahtui padasiassa lou-
naalla, koska illalla a la carte -lista oli voimassa. Tuotekehitys painottui kaikissa
ravintoloissa listan vaihtumiseen. Osassa 3-4 kertaa vuodessa, ja osassa lista
vaihtui paivittain, jolloin tuotekehityskin oli jatkuvaa. Tuotekehitys oli myds hyvin
erityyppista erilaisissa ravintoloissa, konseptista riippuen. Monessa ravintolassa

tuotekehitys tarkoitti hyvin kaytannonlaheista toimintaa:

Totanoinnii, ihan henkilokunta yhdessa. Joka kerta yritetaan tehda ai-
na vaan parempaa. Etta tilataan uutta tuotetta ja esimerkiks aamuvuo-
ro valmistaa siita jotakin ja sitte vaha iltavuoron kans mietitaan, etta
olisko ollu mahollista tehda jotain erilailla. Ettd ihan semmosta niinku
kaytannon tyohon liittyvaa. Ettd muuhun téllaseen toimintaan ei oo re-
sursseja. (Haastateltava 12.)

Pienemmissa a la carte- seka fine dining ravintoloissa tuotekehitykseen panostet-
tiin enemman. Vastauksissa tuli esille vuodenaikojen seuraaminen ja raaka-
ainelahtodinen tuotekehitys. Liséaksi monessa ravintolassa haluttiin lahtea pois pe-

rinteisista menetelmista ja keksia aina jotain "uutta” listalle:

Ja sitte lahetaan sen paaraaka-aineen mukaan meneen, et mita sille
teh&an ja miten se kypsennetaan ja muuta ja mietitdan ne palikat siin&
ympaérilla. Mut yleensa menee niin, et paaraaka-aine, vaikka lammas
ja kirjotetaan keskelle paperii et lammas. Vedetaan ympyroit siihen ja
sit rupee vaan tiputteleen eri makuja siihen ymparille ja veteleen viivoi
toisiin ja niin kauan ku ne viivat yhdistyy, eli se makumaailma pysyy,
niin sillon se makumaailma on siin& ja sit ruvetaan miettiin et mita niist
tehaan. Ja sit sielt tippuu aina jotain poiski, mut yleensa ne kaikki toi-
mii yhes.(Haastateltava 17.)
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4.2 Laatukriteerit

Lomakkeessa kysyttiin valmiin liha-, kala- sek&a kasvistuotteen laatukriteereja. Mo-
net vastaajista halusivat kuitenkin kertoa yleisista laatukriteereistdén, seka periaat-
teistaan ruokaa kohtaan. Kaikista tarkeimpana ominaisuutena pidettiin makua ja
sen mainitsi yhdeksan vastaajista. Ruokakulttuurin professori Johanna Makela
kertoo, ettd yksi merkittdva muutos suomalaisessa ruokakulttuurissa on se, etta
hyvaa makua arvostetaan aiempaa enemman. Ruoan hyva maku on tunnistettu
laatutekija, kun laatu on aiemmin tarkoittanut Iahinnd hyvaa turvallisuutta ja hy-
gieniaa. (Meronen 2012, 12.) Tutkimuksessa maun tarkeydesta kerrottiin esimer-
kiksi nain:

Sitte tuota tietysti se tasalaatusuus on tarkee juttu ja ja sit kaikista tar-

kein tietysti kaikessa on maku. Etta sitten jos maku alkaa karsia jon-

kun muun varjolla, niin ei sitd kannata tehda. Kuitenkin tarkein asia
ravintolassa aina on se maku. (Haastateltava 6.)

Toiseksi tarkeimpana pidettiin rakennetta ja laatua itsessdén seka tasalaatuisuut-
ta, molemmat mainittiin kahdeksan kertaa. Laatua maariteltdessa olennaisinta on,
ettd tuote vastaa sille asetettuja odotuksia ja sopii sille suunniteltuun kayttétarkoi-
tukseen (Parkkinen & Tolonen ym. 2008, 134). Neljdssd Euroopan maassa toteu-
tetun tutkimuksen mukaan tarkeimmat lihatuotteen ominaisuudet joille kuluttajat
perustavat kasityksensa laadusta, ovat lihan rasvapitoisuus seka vari (Resurrecci-
on 2002, 12.). My6s tuoreus oli monelle (kuusi vastaajaa) tarkeaa ja varsinkin ka-
lan kohdalla myds kotimaisuus. Muutamalle vastaajalle tarkeaa oli myos se, etta

tuotteet tulevat lahelta. Esimerkiksi:

Kala meilla on l&hituote, ja se tulee omasta jarvesta (naurua). Se on
tosiaan lahituote ja todella joustavat toimitusajat. Ettéd naapurimiehelle
soitetaan, ettd tuotko heti, niin sitte se tuo (naurua). Etta kala tulee
padasiassa oman paikkakunnan jarvestéa. (Haastateltava 13.)

Lahiruoka ei ollut kuitenkaan itseisarvo, kuten seuraava vastaaja selittaa:

Yritetaan kayttaa lahituotteita, mut totanoinnii jos mé saan jostain va-
ha kauempaa jotain parempaa, nii ma otan sit sitd parempaa. (Haas-
tateltava 9.)



32

Hinta—laatusuhdetta tarke&na piti nelja vastaajaa. Kolme vastaajaa mainitsi opti-
maalisen kypsyysasteen, erityisesti lihasta ja kalasta puhuttaessa. Kaksi vastaajaa
mainitsi myos ulkonadn ja kolme vastaajaa piti tuotteen varia tarkeéana. Varin mer-
Kitys korostui erityisesti kasviksista puhuttaessa. Yhden tai kaksi mainintaa saivat
myOs seuraavat ominaisuudet: helppous, sailyvyys, kasiteltavyys, valmistushavik-

ki, valmistuksen ja tuotantoketjun joustavuus.

Suomalaisten arjessa ekologisen kestavyyden kannalta ruoka on konkreettisena ja
joka pdaiva lasna olevana elementtina asia, johon kuluttajat tuntevat pystyvansa
vaikuttamaan (Meronen 2012, 13). Haastatteluissa kestava kehitys ei sellaisenaan
tullut esille laatukriteerejd maariteltaessa. Toisaalta kestavan kehityksen voi liittaa

seuraaviin mainittuihin seikkoihin: tuoreus, kotimaisuus ja lahiruoka.

4.3 Sous vide -kypsentaminen

Seitsemaéastatoista haastatellusta ravintolan edustajasta kahdeksan kaytti sous vide
-kypsennysmenetelm&ad. Tassa alaluvussa kasiteltaviin kysymyksiin vastasivat
ainoastaan menetelmaa kayttavat ravintoloiden edustajat. Syitd sous vide -
kypsennysmenetelman kayttamattomyyteen ei kysytty, mutta yksi vastaaja mainitsi
syyksi laitteiden kalleuden ja toinen sen, etta asiakasmaarat ovat liian suuria tallai-
seen toimintaan. Viisi vastaajista kertoi kayttavansa ainoastaan sirkulaattoria ja
loput kertoivat kayttavansa myos yhdistelmauunia silloin, kun valmistettavat maa-

rat ovat suuria. Esimerkiksi:

Ettd meill&a on niinku toi amme vaha niinku sellaseen leikkimiseen. II-
man muuta sitten ku on joku banketti ja lounaalle kaikki kamat menee
uunin kautta. (Haastateltava 7.)

Eraan ravintolan edustaja kertoi myos, ettei hoyry-uunin kayttdoon ole tarvetta, kos-

ka he omistavat niin monta sirkulaattoria:

Ainoastaan tuola vedessa. Etta uunis kypsennellaan vaan perintei-
seen tyyliin, et sitte kun tarvii pitempia aikoja nii kyl ne sit menee iha
tossa hauteessa. Et meil on aika monta noit, montas meil on.. viiskd
meill& on vai kuus. Et illan aikana kolmea tarvitaan minimissaan, kol-
me tai nelja on kaytdssa. Osa on ihan niinku hauteena, et siel on niin-
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ku tietty aste ja siel on tiettyi tavaroit ja osaa kypsennellaan sit pitkin il-
taa. (Haastateltava 17.)

Ravintolat kypsensivat sous vide -menetelmélla ylivoimaisesti eniten lihaa. Lihan
lisdksi menetelmalla valmistettiin myds kasviksia, kalaa, kananmunia ja hedelmia,
kuten taulukosta on hahmotettavissa (Taulukko 1). Riittava aika on kuitenkin aina

riippuvainen kypsennettavan raaka-aineen koosta, kuten yksi vastaajista muistutti:

Ajat vaihtelee sitte hirveen paljo raaka-aineiden koon mukaan ja etta
mita siitd sitten tehdéaan. Etta tossa on nyt sitte hirveen paljo kiinni sii-
ta, ettd minka kokonen tuote on. (Haastateltava 15.)

Taulukko 1. Ravintoloiden sous vide -kypsentdmiseen kayttamat raaka-aineet,

lampdtilat, ajat seka niiden valmistusmaarat.

Raaka-aine Kypsennyslampétila Aika Maara

Liha

Lihan herkat osat 52-57°C 1h 50-60kg/kk
Haran etukylki 60°C 72h -

Haran ulkofile (pihvi) | 55°C 50min 160kg/kk
Haran entrecote 60,5°C 10h 200 annosta/kk
Haran kuve 56,2°C 4h (vahintaan) 200 annosta/kk
Naudan liha 60°C 2h 55kg/kk
Naudan ulkofile 57°C 3h 250 annosta/kk
Naudan siséfile 58°C 1,5h 400 annosta/kk
Vasikka 57°C 2,5-3h 20kg/kk
Vasikan poski 80°C 24h 300 annosta/kk
Porsas 82,2°C 2,5-6h 20kg/kk
Porsaan poski 75°C 24h (vahintaan) 30kg/kk
Karitsan ulkofile 55°C 90min 100kg/kk
Karitsan niska 62°C 48h -

Broilerin rinta 64°C 1h 30kg/kk

Ankan rinta 56°C 40min 70kg/kk

Kala

Kampela 45°C 15min 45kg/kk
Punalihaiset kalat 42°C 25-35min 150 annosta/kk
Lohifilee 59°C 35min 25kg/kk
Kananmuna

Kananmuna 65°C 1,5h 300 annosta/kk
Kananmuna 68°C 5min 50 annosta/kk
Vihannekset, juurek-

set & hedelmat

Vihannekset & juurek- | 82-85°C - -

set

Parsa 80°C 25min 700 annosta/kk
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Juurekset 85°C 30min-1,5h 40kg/kk
Punajuuri 80-85°C 2h 35kg/kk
Porkkana 85°C 1h 5kg/kk

Hedelmat 60°C 45min 10kg/kk

4.3.1 Sailyvyyden tavoittelu

Kysymyksessa nelja kysyttiin, minka pituisia sailyvyysaikoja ravintoloiden edusta-
jat tavoittelivat valmistamilleen tuotteille. Taulukosta 2 on n&htavissa kysymyksen
tulokset. Lomakkeessa oli myds vastausvaihtoehdot 3—4 viikkoa seka yli kuukausi,
mutta kukaan vastaajista ei tavoitellut kyseessa olevia sailyvyysaikoja. Kun katso-
taan taulukossa (Taulukko 1) kaytettyja lampdtiloja ja aikoja, varsinkin kalan koh-
dalla on erittdin hyva, etté se kaytetdan heti valmistuksen jalkeen. Alhaisista saily-
tyslampdtiloista johtuen tuotteille pitéisi monesti olla myds erillinen kylmid, jotta ne
sdilyisivat pitkdan (ks. 22). Nelja vastaajista mainitsi myos, etta tuotteiden saily-
vyydesta huolimatta he haluavat pitdd kierron mahdollisimman lyhyena, koska tilat

ovat rajalliset.

Taulukko 2. Ravintoloiden tavoittelemat sailyvyydet valmistamilleen liha- kala- ja
kasvistuotteille.

Raaka-aine heti alle vk 1-2 vk
Liha - 6 2
Kala 6 1 -
Kasvis 1 6 -

4.3.2 Kypsennysmenetelman hyodyt

Vastaukset sous vide -kypsennysmenetelmaan liitettavista hyodyista voitiin jakaa
seitsemaan luokkaan. Kuviosta 4 on nahtavissa, kuinka monta kertaa vastauksis-

sa tuli esille mikakin ominaisuus.
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Kuvio 4. Sous vide -kypsennysmenetelmén hyodyt vastaajien nakékulmasta.

Parempi rakenne tai maku. Rakenteen tai maun paremmuus sai yhdeksan mai-
nintaa, mika tarkoittaa, ettd jokainen vastaaja on maininnut jommankumman ja
yksi vastaaja molemmat ominaisuudet. Rakenteen paremmuus liitettiin usein lihoi-
hin ja niiden mureuteen sek& mehukkuuteen. Maun paremmuuden yhteydessa
kerrottiin yleisemmin maun syvyydesta ja makujen tarttumisesta raaka-aineeseen.
Hoepfl:n mukaan (Discoveries made 2012, 49) esimerkiksi vakuumitaskuun lisatty-
jen yrttien maku saadaankin sous vide -menetelmalla siirtyméaéan tehokkaasti raa-

ka-aineeseen.

Muutama vastaaja kuitenkin muistutti, ettd sous vide -kypsennysmenetelma ei kui-

tenkaan poista perinteisia valmistusmenetelmia:

Et ei se vesihaude autuaaks tee, se on apuvaline muitten joukossa
vaan, vaikka sita paljo kaytettaiski. (Haastateltava 17.)

Tasalaatuisuus. Yli puolet sous vide -kypsennysmenetelmaa kayttavista vastaa-

jista mainitsi tasalaatuisuuden. Tiampon mukaan (2006, 16) sous vide -
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kypsennysmenetelmalla on mahdollista tehda laadukkaita aterioita rivikokin taidoil-
la, kunhan kaikki reseptit on ensin optimoitu kullekin raaka-aineelle sopiviksi.

Halvempien ruhonosien hyddyntaminen. Kolme vastaajaa mainitsi halvempien
ruhonosien hyddyntamisen. Kuten jo aiemmin on mainittu (ks. 15), menetelman
avulla on mahdollista valmistaa paljon sidekudosta siséaltavista raaka-aineista ra-
vintolatasoisia annoksia. Jo muutaman vuoden ajan halvempien ruhonosien kaytt6
onkin yleistynyt ravintoloissa ja samalla rikastuttanut asiakkaiden ruokailukoke-
muksia (Jyvaskyla ei yltanyt, 2010). Taulukossa 1 on my6s mainittuna niin sanot-

tuja "halvempia ruhonosia” kuten kuve, kylki, poski ja niska.

Ajansé&asto. Kolme vastaajaa koki sous vide -menetelmén aikaa saastavaksi, ku-
ten jo aikaisemmin on esitetty (ks. 15). Aikaa koettiin saastettavan kahdessa vai-

heessa. Sous vide -kypsennysmenetelma mahdollisti lihojen pitkdn kypsennyksen:

Etta voidaan jattaa esimerkiksi yon yli ne lihat kun ollaan |6ydetty tal-
lanen hyva aika. Etta siela se tulee, vaikka kukaan ei oo paikalla.
(Haastateltava 15.)

Toinen ajansaasto syntyi annoksia valmistettaessa:

...ja sitten tota se helpottaa sen ruoan valmistamista silloin, kun on
kovin kiire. (Haastateltava 8.)

Kypsyysasteen hallinta. Kaksi vastaajaa mainitsi kypsyysasteen paremman hal-
linnan. Molempien mielestd sous vide -kypsennysmenetelmé&n avulla on helppo
saada tuotteeseen optimaalinen kypsyys. Hyvalla laitteistolla [ampétila saadaankin

saadettyad hyvin tarkaksi (ks. 10).

Sailyvyys. Kaksi vastaajaa mainitsi myds tuotteiden sailyvyyden, vaikka tutkimuk-
seen vastanneet eivat kaiken kaikkiaan hakeneetkaan kovin pitkid sailyvyysaikoja
tuotteilleen (Kuvio 5). Esimerkiksi:

Ja tietenkin sitten kun on tehty ty6ta huolellisesti, niin siind avaamat-
tomassa pussissa se tuote sailyy sitten ihan hyvin. (Haastateltava 15.)

Uutuusarvo. Yksi vastaaja kertoi myds, ettd kyseessa olevalla menetelmélla saa-

daan tuotteille uutuusarvoa:
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Ja tassahan on nyt sitten paljon myo6skin tata, etta téa on nyt tam-
maosta nykyajan juttua, uutta, etté sitd kautta saadaan taas sille asiak-
kaalle uusia kokemuksia. (Haastateltava 15.)

Liséksi jo aikaisemman kysymyksen kohdalla tuli ilmi, ettd yksi vastaajista valmis-
taa kaikki pyreisiin kaytettavat juurekset sous vide -menetelmalld, koska téalla ta-
voin niihin saadaan parempi vari. Joidenkin kasvisten ja juuresten osalta tama pi-

taakin paikkansa (ks. 15).

4.4 Teollisesti valmistettujen sous vide -tuotteiden kaytto

Seitsemastatoista vastaajasta kymmenen kaytti teollisesti valmistettuja sous vide -
tuotteita. Kun lopuilta kysyttiin syita siihen miksi he eivat kayta ko. tuotteita, syy oli
kaikilla sama. Heid&n konseptinsa perustui siihen, ettd ruoka valmistetaan alusta

asti itse ja tuoreista raaka-aineista.

Taulukosta 3 on nahtavissa, mita tuotteita ja millaisia maaria ravintoloissa kaytet-
tiin. Tuotteita kaytettiin hyvin vaihtelevasti ja erilaisia méaria ravintolan konseptista
riippuen. Ahkerimmin tuotteita kaytettiin ravintoloissa, jotka toimivat hotellien yh-
teydessa ja tarjosivat paivittdin lounasta isoille asiakasmaarille. Tuotteista suosi-

tuimmat olivat erilaiset lihatuotteet, joita kaytti kahdeksan kymmenesta.

Liséksi kaksi vastaajaa tdsmensi, etté tuotteiden kaytto lisdantyy jouluun mentéaes-
sa. Esimerkiksi:

Talla hetkella meilla ei oo kun yks tuote jota menee. Mutta sitte ku
mennaan joulusesonkiin niin kaytetaan niitd enemman. Niin sitte onki
jo enemman, kuukaudessa puhutaan sadoista kiloista. (Haastateltava
4.)

Taulukko 3. Teollisesti valmistettujen sous vide -tuotteiden kaytto.

Vastaaja Kaytettava tuote Mé&ira yhteensid/kk
nro.

2 Ylikypsa haranrinta 12,5kg

3 Pataruoat, broileri ja muut lihat, kasvikset prosentuaalisesti

noin puolet kaikista
raaka-aineista

4 Punajuuri (maustettu ja kypsennetty oman reseptin mu- 15kg
kaan)
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5 Viipale- ja kuutioliha satunnaisesti
7 Héaran rinta, porsaan paahtokylki 70kg

8 Paistisuikale 180kg

10 Viipale- ja annosperuna 80kg

11 Héaran rinta, haran ja porsaan file, porsaan poski 40kg

13 Porsaan kuutio, naudan suikale, broileri ja jauheliha 100kg

14 Paahtopaisti satunnaisesti

4.4.1 Tuotteiden ominaisuudet

Taulukosta 4 selviaa, mita tuotteiden ominaisuuksia vastaajat pitivat positiivisina ja

mit& negatiivisina. Numero kertoo, kuinka monta vastaajaa piti ominaisuutta posi-

tiivisena tai negatiivisena. Neljalla ominaisuudella oli sek& puolestapuhujia, etta

niita, jotka pitivat ominaisuutta negatiivisena.

Taulukko 4. Sous vide -tuotteiden positiiviset ja negatiiviset ominaisuudet.

Ominaisuus Positiivinen ominaisuus

Negatiivinen ominaisuus

valmistuksen nopeus ja help- 5
pous

tasalaatuisuus

sdilyvyys

ei havikkia

helppo sdilyttaa

hinta - laatu

NINININ WD

muunneltavuus, yksinkertaiset
maut

rakenne P

saatavuus & valikoima

Valmistuksen helppous ja nopeus sai kaikista eniten mainintoja. Neljan vastaajan

mielesta tuotteet ovat myds tasalaatuisia. Kolme vastaajista piti tuotteiden saily-

vyytta positiivisena asiana.

Kaksi vastaajaa mainitsi myds havikin vahyyden, Esimerkiksi:

No niiden kypsymisaika ei 0o niin pitk& kun ne on osaksi kypsia ja

saadaan sillalailla kaytettya ja niissa ei tuu

hukkaa kun kuitenkin heti

pystytddn laskeen se annoskoko siita ettd mita siind tuotteessa on,
jotta tietdd justiin maarallisesti ettd paljon siela on. (Haastateltava 3.)
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Kaksi vastaajaa piti myos sailyttamisen helppoutta positiivisena asiana.

Hinta — laatusuhde jakoi mielipiteitéa vastaajien kesken. Kaksi vastaajaa piti tuottei-
den hintaa hyvana, kun taas kolmen mielesta ne olivat suhteellisen kalliita. Kapy-
lan palvelukeskuksen ruokapalveluissa toteutetussa tutkimuksessa (ks.18) vertail-
tiin myo6s lihan kahden eri jalostusasteen kaytdn kustannuseroja. Tutkimuksessa
todettiin, ettd saastba syntyisi vaihtamalla osan lihoista, eli ne lihat joilla oli suuri
kypsennyshéavikki, sous vide -kypsennettyyn. Muissa tapauksissa raakana ostettu
liha oli edullisempaa kayttokustannuksista huolimatta. Vertailtaessa eroja yhden
kilon erista, erot eivat olleet huomattavia. Kustannuserot kasvoivat huomioitaviksi

vasta, kun vertailtiin hintaeroja kahdeksan kilon erista. (lkonen 2006, 30.)

Tuotteiden muunneltavuus oli kahden vastaajan mielesta positiivinen asia. Heidan
mielestaan tuotteet ovat monikayttoisia siitd syysta, ettei niissa ole paljoa "ylimaa-

raistd”. Erds vastaaja kommentoi asiaa nain:

Ja sitten se neutraali maku, ettéa saa sitten valmistettua vaikka ja mita.
Etta esimerkiksi vaikka possu, niin kun siina on ainoastaan se possun
liha. Koska meilla on tosi paljon naita erityisruokavalioita, niin siitd on
helppo ite kehittaa sitten gluteenittoman ja laktoosittoman tai maidot-
toman ja mun mielesta se on hyvan nakosta. Ainaki toi mika meille on
tullu, niin siitd on helppo tehd& montaa erilaista ruokaa: laatikkoa, keit-
toa, kastiketta — mitd millonki. (Haastateltava 13.)

Kaksi vastaajaa ndki saman ominaisuuden negatiivisena asiana. Heidan mieles-
taan tuotteissa ei ole riittavasti makua ja taman takia makua taytyi yrittda saada

tuotteisiin muilla keinoilla:

Mutta tietysti maku sitten, ettd jos ei oo kaytetty kovin paljoa mitdan
ylimaarasta niin tietysti tallasessa joka vaatii pitkda kypsennysta niin
on hyva laittaa niitd makuja jo enemminki, jotta siita sais sitte hyvan
tuotteen. Ja kun ei se vaadi enaa se kypsennys mitdan, niin tahtoo ol-
la se maustaminen, etta taytyy sitte kastikkeilla ja tallasilla saada sita
makua. (Haastateltava 3.)

Tuotteiden rakenteesta oli monia mielipiteita. Kaksi vastaajaa piti erityisesti lihojen
rakennetta hyvana ja mureana. Neljalla vastaajista puolestaan oli huonoja koke-
muksia. Kolmen mielesta tuotteet olivat niin mureita, etteivat ne pysyneet kunnolla

koossa. Téllaisia kokemuksia oli eritoten kanasuikaleesta ja jauhelihasta. Yksi vas-
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taaja kertoi myos, ettd heille tullut tuote ei ollutkaan kayttdovalmista, vaan kovin

sitke&a ja sitd joutuikin viela kypsentamaan uunissa ennen ruokaan lisaysta.

Neljan vastaajan mielesta tuotteiden saatavuus oli joko huono, tai tuotteiden vali-

koima suhteellisen pieni. Yksi vastaajista tarkensi asiaa nain:

No rajottaa ehka se, etta ne on joka paikas saman nakoosta palako-
koa tai suikaletta. (Haastateltava 12.)

Samat nelja vastaajaa lisésivat, etta he kayttaisivat tuotteita enemmankin, jos vali-
koima olisi parempi. Yksi vastaajista olisi myds halunnut enemman tietoa tuotteis-

ta:

Ettd aika vahan noista tulee mitddn semmosia tyrkkyja, etta ei nda
valmistajat sillai kerro naistd kauheesti. Etta yleensa saa aina onkia
naita asioita. Toisaalta sita valilla vaha toivookin, etta kylla sitéa ny va-
lilla vois jotain lappuja tulla, etté ei oo hirveesti nakyny. (Haastateltava
10.)

4.4.2 Toiveita tuotteista

Lomakkeessa kysyttiin myds toiveita uusista sous vide -tuotteista. Taulukkoon 5
on hahmotettu haastateltujen vastaukset. Vaihtoehtoina oli taulukossa nékyvat
vaihtoehdot, seka "muuta, mitd?” -vaihtoehto. Yli puolet vastaajista halusi ostaa
kypsia, muunneltavissa olevia tuotteita. Paljon kannatusta saivat myos raaat va-
kuumipakatut tuotteet. Viisi vastaajaa halusi ostaa valmiita, kypsia tuotteita ja kol-
me ilmoitti, ettei haluaisi ostaa mitd&n. Kuitenkin kaksi niista jotka eivat halunneet
ostaa mitdan, ilmoittivat etté jos jotain taytyisi ostaa, he ostaisivat raakoja vakuu-

mipakattuja tuotteita.
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Kuvio 5. Tutkimukseen vastanneiden toiveet sous vide -tuotteista.

Joillakin vastaajilla oli visioita mahdollisista tuotteista, joita he ostaisivat. Neljan

vastaajan kohdalla esiin tuli idea pilkotuista kasviksista ja juureksista. Kaksi vas-

taajista halusi tuotteet maustamattomina ja kaksi toivoi niihin lisattyja makuja. Asi-

aa pohdittiin seuraavasti:

Ehka ainoa se, se mika meilla vois olla nii on, ettd jos esimerkiks kas-
viksia olis valmiina silleen paloteltuna paketissa niin, sen sais lykattya
suoraan tonne kypsyyn. Mutta siinéki on se, etta tota meki lisataan ai-
na niihin sitte jotain makuja ja nesteita yleensa vaha. Etta aika vahissa
on kyl noi vaihtoehdot. Ettd yks vois kylla toi A olla, mutta siinéki on
se, etta onko siina sitte mitaa jarkee et se on pakattu vakuumiin ja sit
sa avaat sen ja laitat makuja ja sitte uudestaan. (Haastateltava 18.)

Toisella vastaajalla oli suora visio kypsista ja maustetuista kasviksista:

Mutta [&hinn& jotain sellasia, ettd ne olis valmiiks ollu jossain yrtti-
liemessa/yrttidljyssé ja sous vide -kypsennysmenetelmalld kypsennet-
ty ja muuta. Etta sellasia koska meilla on kapasiteetti rajallinen kuiten-
kin hoyryuunilla ja sitte ku kattoo noita meidan tilaisuuksia niin paa-
raaka-aine saadaan kylla tehtya hoyrylla, mutta sitten lisékkeille ei pal-
JO en&a sitte jaa volyymia. Etta helpottais jos niitd sais ostaa valmiina.
Kuitenkin lisakkeet on nytten enenevassad maarin semmonen merki-
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tyksellinen juttu. Ettad niiden pitaa olla vaihtelevia, maukkaita ja niissa
pitaa kayttaa mielikuvitusta. (Haastateltava 7.)
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5 JOHTOPAATOKSET JA POHDINTA

Tutkimuksen tavoitteena oli saada selville sous vide -tuotteiden kaytto- ja laatu-
vaatimukset suomalaisten ravintoloiden ndkokulmasta. Hanke on vahvasti kytkey-
tynyt Etela-Pohjanmaalle, joten ensisijaisesti tavoitteena oli saada selville Etela-
Pohjanmaalla toimivien ravintoloiden nakdkulma. Tavoite saada selville sous vide -
tuotteiden kayttd ja laatuvaatimukset suomalaisten ravintoloiden nakokulmasta

tayttyi. Monta haastateltavaa saatiin mukaan myos Etela-Pohjanmaan alueelta.

Haastattelu valittiin tutkimusmenetelméaksi siitd syysta, ettd haastateltavat saatai-
siin helposti mukaan tutkimukseen, eikd syntyisi paljoa vaarinkasityksia. Kyselylo-
maketta muokattin moneen kertaan ja lopulta aikataulu haastattelujen tekoon oli
suhteellisen tiukka. Muokkaaminen kuitenkin kannatti ja vastauksia saatiin oikeisiin
asioihin. Avointen kysymysten avulla paastiin syvélle aiheeseen ja haastateltavilta
saatiin monia kiinnostavia kommentteja. Aina on kuitenkin parantamisen varaa ja

jotkut vastaukset olisivatkin kaivanneet viela tarkennusta.

Haastattelutilanteessa toimiminen oli haastavaa, koska oli vaikeaa arvioida kuinka
paljon haastateltavaa voi auttaa vastaamaan, kuitenkaan johdattelematta liikaa.
Valilla hankalaksi koettiin myds strukturoidun haastattelun oikean kaavan noudat-
taminen. Laadullista tutkimusta tehdessa tutkija monesti huomaakin pohtivansa,
tarvitseeko kaikille tiedonantajille esittda kaikki suunnitellut kysymykset, pitadkod ne
esittdd samassa jarjestyksessa ja pitadkd kysymysten sanamuotojen olla samat
(Tuomi & Sarajarvi 2009, 75). Tutkimuksessa tama tarkoitti sitd, ettd pohdittiin tar-
vitseeko todella korkeatasoisen ravintolan keittiomestarille esittdd samassa muo-
dossa lomakkeessa olevat kysymykset teollisesti valmistettujen sous vide -
tuotteiden kaytostd, vaikka tdma saattaisi kokea kysymykset loukkaavina. Talloin

tilanne vaati kysymysten hienovaraista uudelleenmuotoilua.

Haastatteluja tehtdessa hammastysta aiheutti se, ettd vain kahdelle vastaajalle
taytyi selittdd, mita sous vide -tuotteet ovat. Jos en olisi opinnaytetyén kautta pe-
rehtynyt asiaan, minulla olisi ainakin vaikeuksia erottaa pelkastaan vakumoidut
tuotteet, sous vide -kypsennetyt tuotteet seka tavalliset kypsat tuotteet toisistaan.

Yllattavan moni myos kaytti itse sous vide -kypsennysmenetelmaa. Haastatteluja
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tehdessa oli myos ilo huomata, kuinka innoissaan suurin osa vastaajista kertoi

esimerkiksi laatukriteereistaan ja edustamansa tahon arvoista.

Sous vide -kypsennysmenetelman hyodyistd ravitsemuksellisuuden kannalta on
kayty jonkin verran keskustelua ja on todettu, ettéd se on suhteellisen terveellinen
tapa valmistaa ruokaa (ks. 22). Kuitenkaan kukaan haastatellusta ei maininnut
terveellisyyttd tai ravitsemuksellista laatua missaan vaiheessa haastattelua, ei
edes laatukriteereista puhuttaessa. Tasta voisi paatelld, etta ainakaan nama ravin-
toloiden edustajat eivat kiinnitd kovin paljoa huomiota ruoan ravitsemuksellisiin
ominaisuuksiin. Kun erddssa tutkimuksessa kysyttiin ruoan laatuun liitettavia asioi-
ta henkilostoravintoloita edustavilta ihmisilta, ruoan ravitsevuus tuli vahvasti esille
(Lampinen 2012, 44).

Teoriaosuudessa kaytyjen tutkimusten, seka haastateltujen antamien vastausten
perusteella voin todeta, ettd sous vide -menetelm&ssa on monia etuja verrattuna
perinteisiin ruoanvalmistusmenetelmiin. Erityisesti menetelmélld voidaan valmistaa
mureaa ja mehukasta lihaa, jota moni haastatelluistakin valmisti (ks.32). Kyseista
menetelmaa (kuten mita tahansa toista menetelméa) taytyy kuitenkin osata kayt-

t&& oikein mahdollisimman hyvan lopputuloksen saamiseksi.

Tutkimuksessa haastateltiin 17:ta ravintolan edustajaa. Kvalitatiivisessa tutkimuk-
sessa aineistona voi olla vaikkapa vain yksi tapaus, koska tarkoituksena ei ole et-
sia tilastollisia saannénmukaisuuksia tai keskimaaraisia yhteyksia. Tavoitteena on
kuitenkin aina ymmartad tutkimuskohdetta. (Hirsjarvi & Remes ym. 1997, 176.)
Aineiston kyllaantymisella tarkoitetaan sitd, etta aineiston kokoa ei paateta etuka-
teen, vaan jatketaan niin kauan kuin haastattelut tuovat tutkimusongelman kannal-
ta uutta tietoa. Aineisto on riittdva, kun haastatteluissa alkaa kertaantua samat
asiat. Tutkijan omasta oppineisuudesta riippuu, kuinka tarkasti han osaa loytaa tai
huomioida uudet ndkodkulmat. (Hirsjarvi & Remes ym. 1997, 177.) On siis vaikeaa
arvioida, onko keratty aineisto tarpeeksi edustava. Haastateltavat edustivat kuiten-
kin monenlaisia ravintoloita ja mielestani tutkimukseen saatiin hyvaa materiaalia.
On kuitenkin huomattava, ettd taman tutkimuksen tuloksia ei voi millaédn tasolla
yleistdd, koska kyseessa oli laadullinen tutkimus jonka vastaajat valittiin jarjestel-

mallisesti.
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Aineistosta rajattiin heti alussa pois ketjuravintolat. Ainakin osassa ketjuravintolois-
ta kaytetddn kuitenkin myds sous vide -tuotteita, joten jatkotutkimuksen voisi to-
teuttaa kyseessa olevalle kohderyhmalle. Suurtalouskeittididen edustajilla voisi

olla my6s paljon kommentteja aiheesta.
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LIITE 1 Saatekirje

Arvoisa vastaanottaja!

Olen neljannen vuoden opiskelija Seindjoen ammattikorkeakoulusta. Teen opin-
naytetyota aiheenani; Sous vide -kypsennetyn ruoan kaytt6- ja laatuvaatimukset
suomalaisten ravintoloiden nakdkulmasta. Ty6 on osa tutkimushanketta nimelta:
Uudet elintarvikeprosessit - ndkdkulmina laatu ja kestava tuotantotalous.

Sous vide on ranskaa ja tarkoittaa kypsentamista "tyhjidssa”. Sous vide -
menetelmassa raaka-aineita kypsennetaan lammonkestavissa tyhjiopakkauspus-
seissa tarkasti kontrolloidussa lampotilassa seké ajassa. 2000-luvun loppupuolella
ja 2010-luvun alkupuolella sous vide -menetelman kaytto on lisaantynyt merkitta-
vasti ravintoloissa seka kotikeittidissa. Myds teollisuus valmistaa sous vide -
tuotteita erityisesti suurkeittididen tarpeisiin.

Tutkimuksen tavoitteena on selvittaa, minka verran ja minkalaisia sous vide -
tuotteita ravintoloissa kaytetaan tai valmistetaan itse. Samalla halutaan kartoittaa,
mité laatukriteereja ravintolat pitavat tarkeina varsinkin aistittavan- ja hygieenisen
laadun osalta. Vastaukset esitetdaan opinnaytetydssa siten, etta vastauksia ei voi-
da yhdistaa vastaajiin eikd heidan edustamiinsa tahoihin.

Otan teihin yhteytta haastattelun merkeissa sovittuna ajankohtana, XX.10.2012
klo.XX.XX Tutustuttehan alla oleviin kysymyksiin etukateen.

Jos teilla on kysyttavaa, minuun saa yhteyden sahkodpostitse: aino-
kaisa.laakso@seamk.fi. tai puhelimitse: 044-XXXXXXX.

Ystavallisin terveisin,

Aino-Kaisa Laakso,

Opiskelija SeAMK Liiketoiminta


mailto:aino-kaisa.laakso@seamk.fi
mailto:aino-kaisa.laakso@seamk.fi
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Liite 2 Kyselylomake

Taustatiedot

Ravintolan nimi

Osoite

Yhteyshenkilon nimi

Asema yrityksesséa

Paikkakunta, jolla ravintola sijaitsee

Keskimaarainen asiakasmaara paivassa

Kaytatteko teollisesti valmistettuja sous vide -tuotteita? Ei_ Kyl-

[a , mainitkaa esimerkki.

Kaytatteko ravintolassanne sous vide -kypsennysmenetelmaa valmis-

tuksessa? Ei__ Kylla__, mainitkaa esimerkki.

Jos ette kayta sous vide -tuotteita ravintolassanne, mainitsetteko tar-

keimmat syyt, miksi ette?



3(7)

Kuinka tarke&a tuotekehitys on ravintolassanne? Valitkaa parhaiten
kuvaava vaihtoehto.

ei lainkaan 1 2 3 4 5 erittain tarkeaa

Miten tuotekehitys paaasiallisesti tapah-

tuu?
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Kysymykset sous vide -tuotteiden valmistuksesta ja kaytosta.

1. Mitka ovat tarkeimmat laatukriteerit, joihin kiinnitatte huomiota
valmistamissanne tuotteissa. Mainitkaa esimerkkina tarkein li-
ha-, kala- ja kasvistuote ja maaritelkda sen laatukriteerit

(esim. rakenne, vari, valmistuksen/tuotantoketjun joustavuus,

).

Liha

Kala

Kasvis

=» Jos ette valmista sous vide -tuotteita ravintolassanne, siir-

tyk&a kysymykseen 6
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2. Minka tyyppista sous vide -kypsennystekniikkaa kaytatte?

Termostoitu vesihaude(sirkulaattori)
Yhdistelmauuni hoéyrylla

Muu, mika?

3. Luetelkaa tarkeimmat raaka-aineet, joita kypsennétte sous vi-
de -menetelmalla seka niiden kypsennyslampdatilat- ja ajat.
Arvioikaa annosten lukumaarand, paljonko valmistatte kutakin

tuotetta kuukaudessa.

Raaka-aine Kypsennyslampotila Aika Madra/kk

4. Kuinka pitkaa sailyvyysaikaa tavoittelette valmistamillenne
sous vide -tuotteille? Valitkaa tavoiteltavaa aikaa parhaiten
kuvaava vaihtoehto.

Liha
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kaytetdaan heti . allelvk  1-2vk _ 3-4vk_ vyl kuukau-

Si

Kala

kaytetaan heti_ allelvk  1-2vk _ 3-4vk__ vyl kuukau-

Si

Kasvis

kaytetaan heti_ . allelvk  1-2vk _ 3-4vk__ vyl kuukau-

Si

5. Koetteko saavanne sous vide -valmistusmenetelmasta hyotya

verrattuna perinteisiin menetelmiin ja jos, niin mita?

6. Kaytattekd myos teollisesti valmistettuja sous vide -tuotteita?

Ei , miksi ei?

Kylla__ , mité tuotteita?

Minka verran? Pyrkik&a arvioimaan méaara kilojen tarkkuudel-

la/kuukausi. kg
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=> Jos ette kayta teollisesti valmistettuja sous vide -tuotteita,

siirtykad kysymykseen 9.

7. Mihin ominaisuuksiin olette olleet tyytyvaisia teollisesti valmis-

tetuissa sous vide -tuotteissa?

8. Mitka tekijat mahdollisesti rajoittavat teollisesti valmistettujen

sous vide -tuotteiden kaytt6a?

9. Millaisia sous vide -tuotteita haluaisitte ostaa? Valitkaa seu-

raavista vaihtoehdoista.

a. raakoja, vakuumipakattuja tuotteita, joita voi itse kypsentaa_
b. kypsia, muunneltavissa olevia tuotteita___
c. valmiita, kypsia tuotteita

d. jotain muuta, mita?

e. en mitdan __



