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1 RAVITSEMUSOSAAMINEN KOKIN TAITONA

Ravintolat ovat ottaneet osan tybaikaisesta ja vapaa-ajan lisddntyneesta kodin ulko-
puolisesta ruokailusta hoitaakseen, ja siitd seuraa myds vastuu usein ruokailevien
asiakkaiden terveyden yllapitamisesta. Asiakkaat luottavat siihen, etta ravintoloissa
tarjottu ruoka tayttaa terveellisyysvaatimukset. Asiaa ei ole paljoakaan tutkittu, ja on
kuin pyha asia, etta ravintoloissa tehdaan hyvaa ruokaa ja kokit ja keittiomestarit
ovat taitureita, joiden tydssa ei ole mitdan korjattavaa. Todellisuudessa he voivat
kokea voimattomuutta asiakkaiden muuttuvien vaatimusten edessa ja tarvitsevat

virikkeita ja ohjausta pystydkseen vastaamaan ajan haasteisiin.

Opinnaytetyossa muodostettiin kuvaa ravintolakokkien ja keittiomestareiden ravit-
semusosaamisesta kayttden kehitettavana olevan ravitsemisalan osaamistestin, ra-
vitsemuspassin, testivaittamia. Samalla kerattiin tietoa testilomakkeistojen toimi-
vuudesta ravintolaymparistossa. Keittididen kdytanteista ja ravintolakokkien koulu-
tuksesta haettiin lisatietoa teemahaastatteluilla. Saatuja tuloksia tarkasteltiin teorian
ja aikaisempien aiheeseen liittyvien tutkimusten valossa. Tulevaisuuden kehittamis-
kohteita loydettiin useita, ja niiden toteutuessa voidaan ravintoloissa nauttia entista

paremmin ravitsemussuositukset tayttavaa ruokaa.

Opinnaytetyon tekija toimii lehtorina ammatillisessa oppilaitoksessa ja on joutunut
tydssdan pohtimaan ravintolaruoan laatuun liittyvia kysymyksia alan kehitysta seura-
tessaan ja nuoria kouluttaessaan. Ty6 avasi ndkoaloja ravintolakokkien osaamiseen ja
asenteisiin seka kaytanteisiin ravintoloiden keitti6illa. Naihin tekijoihin voidaan kou-

lutuksella vaikuttaa.

Opinndytetyon toimeksiantaja oli Suomen Sydanliitto ry. Liitto on perustettu vuonna
1955, ja siina on nykyisin 80 000 henkildjasenta ja 19 sydanpiiria ja paikallisia sy-
danyhdistyksia ympari maan. Liiton paatehtava on edistdaa suomalaisten sydan- ja
verisuoniterveyttd. Taman tehtdvan toteuttamiseksi tarjotaan tietoa terveytta edis-
tavista elamantavoista ja tukea myonteisten elamantapamuutosten toteuttamiseen

mm. erilaisten ohjelmien ja kampanjoiden avulla. Syksylla 2010 osana liiton joukko-



ruokailuohjelmaa aloitettiin yhteistyo Jyvaskylan ja Seindjoen ammattikorkeakoulu-
jen ravitsemisalan yksikoiden kanssa terveellisen ruoanvalmistuksen sertifikaatin, eli

ravitsemuspassin, saamiseksi ruokapalvelualalla tyoskenteleville henkilGille. (Koivisto

2011.)

Taman opinndytetyon tavoitteena oli selvittaa ravintolakokkien ravitsemusosaamista
ja siihen vaikuttavia tekijoita. Saatujen tulosten perusteella oli tarkoitus kehittaa te-
keilld olevaa ravitsemusosaamisen testaustyokalua, ravitsemuspassia, seka osoittaa

ravitsemukseen liittyvia kehittamiskohteita ravintolakokkien tyohon ja koulutukseen.



2 RAVINTOLAKOKIN KOULUTUS, TYO JA OSAAMINEN

Ravintolakokin ravitsemusosaamisen perusta muodostuu jo koulutuksen aikana. Tas-
sa luvussa selvitetdaan kokkien perus- ja taydennyskoulutusvaylien rakennetta ja sisal-

toja.
2.1 Kokin koulutus Suomessa ja muissa pohjoismaissa

Kokin koulutuksen etenemisvaylia ja jarjestysta kuvataan kuviossa 1. Yhdeksanvuotis-
ta perusopetusta edeltda vuoden pituinen vapaaehtoinen, mutta kaikille halukkaille
jarjestetty esiopetus. Oppivelvollisuuden suoritettuaan voi siirtya tyéelamaan, am-

matilliseen koulutukseen tai lukioon. (Suomen koulutusjarjestelma 2009.)

Tohtorin tutkinnot

Lisensiaatin tutkinnot

‘f Ammattikorkeakoulu

Restonomi AMK

Yliopistot ja korkeakoulut
Restonomin YAMK

Tydelima Erikoisammattitutkinto*
Dieettikokki, esimies

Ammattitutkinto*
Ravintolakokki

A

Ammatillinen perustutkinto 2-4 vuotta

Ylioppilastutkinto/lukio Kokki

1-3 vuotta *koulutusta jarjestetddan myos oppiso-
? pimuskoulutuksena

I
Peruskoulu tai vastaava oppimaara 7-16 -vuotiaat

\ 4

A

3

KUVIO 1. Suomalainen koulutusjarjestelma (Suomen koulutusjarjestelma 2009)

Ammatillinen koulutus jakautuu perustutkintoihin seka nayttotutkintoina suoritetta-
viin ammatti- ja erikoisammattitutkintoihin. Lukion jalkeen voi siirtya opiskelemaan
ammatillista perustutkintoa, korkeakoulujarjestelm&dan kuuluvia ammattikorkeakou-
lututkintoja tai yliopistotutkintoa. Ammattikorkeakouluissa suoritetaan nykyisin

myos ylempid ammattikorkeakoulututkintoja, jotka avaavat vaylan lisensiaatin ja
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tohtorin tutkintoihin. Aikuiset voivat opiskella kaikilla koulutusasteilla. (Suomen kou-

lutusjarjestelma 2009.)

Kokin tutkintonimikkeet ja koulutusmuodot

Pitkaan lehtorina toimineet muistavat, etta kokin koulutus ja ammattinimikkeet ovat
yleensd muuttuneet jokaisen opetussuunnitelman muutoksen myoéta. Viimeisen 15
vuoden aikana kokkeja on koulutettu ensin yhtendisella opetussuunnitelmalla, jonka
tutkintonimikkeena oli ruokapalvelun perustutkinto. Sen jalkeen, vuodesta 2000, on
koulutettu erilliselld opetussuunnitelmalla suurtalouskokkeja ja ravintolakokkeja.
Syksylla 2010 tutkinnot jalleen yhtenaistettiin kokin tutkinnoksi, jossa opiskelija valit-
see oman suuntautumisensa (Hotelli-, ravintola- ja catering-alan perustutkinto 2010,

10).

Lukion oppimaaran tai osan siita suorittaneet voivat opiskella nopeassa aikataulussa,
koska lukion opintoja voidaan lukea hyvaksi ammattitaitoa tdydentaviin aineisiin ja
vapaasti valittaviin aineisiin. Mikali opiskelija haluaa parantaa jatko-
opintovalmiuttaan esim. ammattikorkeakouluopintoja varten, han voi suorittaa kak-
soistutkinnon joko yhdistamalla ammatillisen tutkinnon ja lukioaineita tai kaksi am-
matillista tutkintoa. Silloin oppiaika pitenee jonkin verran, riippuen tutkintojen paal-

lekkaisyyksista ja eroavuuksista. (Mts. 10.)

Kokin tutkinnon laajuus on 120 opintoviikkoa ja koulutusaika yleensa kolme vuotta,
mutta se voi olla lyhyempi, jos kouluttautujalla on aikaisempia opintoja tai soveltu-
vaa tyokokemusta (mts. 134). Koulutusaika voi olla myds pidempi, jos opiskelijalla on
henkil6kohtaisia syita pidennykselle, jolloin opiskelijalle tulee laatia henkilokohtainen
opiskelun jarjestamissuunnitelma (L 21.8.1998/630). Tutkintoon sisaltyy vahintaan 20
opintoviikkoa tydssdoppimista ja jokaisen tyossaoppimisjakson paatteeksi annetaan
opiskellun tutkinnon osan naytto. Nayton arviointiin osallistuvat opiskelija, tyopaik-

kaohjaaja ja opettaja. (A 6.11.1998/811.)
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Kokin koulutus muissa pohjoismaissa

Ruotsissa on kaikille perusasteen paattaneille tarkoitettu 3-vuotinen toisen asteen
koulutusjarjestelma, joka koostuu 17 kansallisesta koulutusohjelmasta. Nama val-
mentavat jatko-opintoihin, ovat ammatillisesti suuntautuneita tai kahden ensin mai-
nitun yhdistelmia. Koulutusohjelmiin kuuluu kahdeksan perusoppiainetta, mm. ma-
tematiikkaa, luonnontiedetta ja uskontoa. Lisdksi opiskellaan ohjelmakohtaisesti raa-
taldityja oppiaineita ja tehdaan erilaisia projekteja. Hotelli- ja ravintola-alan opiskelu
sisaltaa 15 viikkoa tydssdoppimista. Tasta koulutusohjelmasta voi valmistua esimer-
kiksi hotellin vastaanottovirkailijaksi, kokiksi, kylmakdksi ja tarjoilijaksi. Jatkokoulu-
tukseen on mahdollista hakea yliopistoon tai ammattikorkeakouluun. (The Swedish

Education System 2009.)

Norjassa ylempi toinen aste on kestoltaan nelja vuotta. Ensimmaiset kaksi vuotta
kdayddaan ammatillista koulua, ja toisen kahden vuoden aikana harjoitellaan alan yri-
tyksissa. Harjoittelu hyvaksytyissa paikoissa on ohjattua ja valvottua. Opetussuunni-
telma on kdytantopainotteinen ja perustuu kompetenssien (patevyysalueiden) hal-
linnan opiskeluun. Jatkokoulutukseen korkeakouluun paastdkseen taytyy suorittaa
tdydentava vuoden mittainen koulutus. (Vocational education and trainingin in Nor-

way 2011.)

Tanskassa ammatillinen koulutus on organisoitu vuorotteluperiaatteella joustavasti
siten, ettd puolet tai 2/3 koulutusajasta tyoskennellaan yrityksissa. Koulutuksessa
tahdataan vahvasti kaikkien nuorten kouluttamiseen ja tydomarkkinoille sijoittumi-
seen. Koulusta on helppo siirtya tydelamaan, koska harjoittelua on paljon ja koulutus
on moduloitu siten, etta koulutus ja tyéelama voivat vuorotella. Kerran koulusta lah-
dettyaan voi myohemmin palata tdydentamaan tutkintonsa puuttuvat osat. Kolme-
vuotisissa opinto-ohjelmissa perusosa kestaa 10 - 60 viikkoa, ja sen jalkeen valitaan
erikoistumisohjelma. Ravitsemisalan koulutus sisdltdd monenlaisia tutkintonimikkei-
ta, esimerkiksi kokki, voileivantekija, tarjoilija, ravitsemusapulainen ja vastaanotto-
virkailija. Jatkokoulutus on jaettu neljdan tasoon, ja ensimmaiselle tasolle voi pyrkia
ammatillisen koulutusasteen suoritettuaan. (The Danish Vocational Education and

Training System 2008.)
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2.2 Kokin taydennyskoulutus ja aikuiskoulutus

Taydennyskoulutusta jarjestetaan vahan. Ravitsemusosaamisen taydentamiseen tar-
jotaan lahinna dieettikokin erikoisammattitutkinnon suorittamista aikuistutkintona.
Mertanen on tutkinut kokkien ja ravintoloiden esimiesten erityisruokavalio-
osaamista. 75 % kyselyyn vastanneista ei ollut koskaan tai oli hyvin harvoin osallistu-
nut erityisruokavalioita kasittelevaan taydennyskoulutukseen. Mertanen suositteli
jarjestamaan monimuotoista ja osittain toimipistetta varten raataloitya koulutusta

ravintoloiden erityisruokavalio-osaamisen kohentamiseksi. (Mertanen 1992, 119.)

Kokin tutkinnon voi hankkia my6s oppisopimusteitse. Tutkinnon suorittaja on silloin
tyosopimussuhteessa tydnantajaan hankkien kaytannén osaamisen tyopaikalla. Tie-
topuolinen koulutus ja nayttdjen vastaanotto sovitaan annettavaksi jossakin tahan
toimintaan luvan saaneessa oppilaitoksessa. (Oppisopimuskoulutus 2011.) Osa ko-
keista on vailla ammatillista tutkintoa. He ovat tyoskennelleet ravintola-alalla pitkaan
ja hankkineet sillad tavoin tarvittavan taidon tyohonsa. Heilld on mahdollisuus halu-
tessaan suorittaa kokin nayttotutkinto ja saada sita kautta tutkintotodistus. (Ravinto-

lakokin ammattitutkinto 2001.)

Matkailu-, ravitsemis- ja talousalan oppilaitokset jarjestavat aikuiskoulutusta, josta
ilmoitetaan kevaisin ilmestyvadssa Aikuiskoulutusoppaassa ja Opetushallituksen vuo-
sittain julkaisemassa Aikuiskoulutuslinjat - opaskirjassa. Tama koulutus on tarkoitettu
mm. tyottomille tyonhakijoille. Jotkut koulutukset edellyttavat alan ty6kokemusta,
tyopaikkaa tai osallistumista ammattitaitokartoitukseen. Tutkinnon perusteet ovat
samat kuin kokin tutkinnossa, mutta koulutusaika on lyhyempi. Vuonna 2011 alkaa
eri puolilla Suomea mm. ravintolakokin ja suurtalouskokin ammattitutkintoihin, di-
eettikokin erikoisammattitutkintoon ja hotelli-, ravintola- ja suurtalousesimiehen
erikoisammattitutkintoon seka hotelli-, ravintola- ja catering-alan perustutkintoon

(uudistettujen opetussuunnitelmien mukainen kokin tutkinto) johtavaa koulutusta.

Joissakin oppilaitoksissa tarjotaan tutkinnon osia, esim. kasvisruokavaliot, tilaus- ja

juhlapalvelut. Myos verkkototeutuksena tarjotaan opintoja. (Aikuislinjat 2011.)
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Maahanmuuttajille jarjestetadan ammatilliseen koulutukseen valmistavaa koulutusta
mm. aikuiskoulutusoppilaitoksissa. Jotkin koulutuksista ovat suuntautuneet tietyille
aloille, esim. hoitoalalle, kaupalliselle alalle tai yrittdjyyteen. Koulutuksen kesto on

yleensa yksi vuosi. (Aikuislinjat 2011.)

Nykyisin puhutaan elinikdisestd oppimisesta, eikd oletetakaan, etta henkil6 kerran

ammatillisen tutkinnon suoritettuaan olisi valmis tydelamaan loppuidkseen (Pohjo-
nen 2005, 21). Hakkarainen pohtii asiaa oppimisen psykologian nakokulmasta ja on
sitda mielta, etta koska maailma ymparillamme muuttuu nopeasti, vanhan jarjestel-
man, jossa ihminen kouluttautuu ammattiin vain kerran, tilalle pitaisi luoda tyéssa

oppimisen “yksilollisten ja kollektiivisten saavutusten tunnustamisen jarjestelma”.

Tyontekijat selviytyvat nyky-yhteiskunnan jatkuvassa muutoksessa tydssaolon ja

opiskelun vuorottelun avulla. (Hakkarainen 2008, 111.)

Ammattitaidon perustan muodostuminen
Rasanen on tutkinut ammatin oppimista eri koulutusmuodoissa. Han varoittaa liian
kdytantopainotteisesta ammatin opiskelusta, joka voi johtaa harrastelijamaiseen

ty6hon, jota kuvataan kuviossa 2.

TEKIA

AMMATTITAIDON TIEDOSTAMATON PERUSTA
arkitieto, uskomukset, myytit, tavat, asenteet, ennakkoluu-
lot, tiedostamaton ajattelu

OSAAMINEN
kykyjen ilmentajat

HARRASTELIJAMAINEN TYO
”sammakkoperspektiivi”

KUVIO 2. Ammattitaidon tiedostamaton perusta ja harrastelijamainen tyo (Rdsanen

1994)
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Sammakkoperspektiivissa etsitdan vastauksia kysymyksiin: “Mita? Miten? Millai-
nen?” Tehokkuus on ylikorostunut, jolloin opiskelija saadaan mahdollisimman vahin
kustannuksin nopeasti tydelamaan antamalla vain tiettyjen tehtdvien ohjeistus. (Ra-
sdanen 1994, 66—68.) Kuviossa 3 Rasdanen kuvaa ammattitaitoista tyot4, jolla on teori-
aan pohjautuva tiedostettu perusta. Tiedostetun tyén ja koulutuksen pitaisi olla vuo-
rovaikutuksessa keskendaan. Ammattitaitoisen tyon perustana ovat tietoinen oppimi-
nen, analyysit ja yleistykset. Siind lahdetdan kysymyksista: "Miksi? Mita varten? Mi-
hin liittyen? Mika on tyon alkupera?” Tama tuo tyohon lintuperspektiivin eli yleisna-

kemyksen. (Rasdanen 1994, 66—68.)

TEKUA

AMMATTITAIDON TIEDOSTETTU PERUSTA
tieteellinen tieto, tulevaisuuden kuvaukset, ko-
kemukset, kasitteet, mallit, tietoinen ajattelu

OSAAMINEN
kykyjen ilmentajat

AMMATTITAITOINEN TYO
"lintuperspektiivi”

KUVIO 3. Ammattitaidon tiedostettu perusta ja ammattitaitoinen tyo (Rdsanen 1994)

Koulutuksen liittyminen ravitsemusosaamiseen
Opinnaytetyon tutkimusosassa selvitetaan ravintoloiden keittioilla tyoskentelevien
henkiléiden koulutustaustoja ja tdydennyskoulutusta, koska ne osaltaan vaikuttavat

ravitsemusosaamisen kehittymiseen.

2.3 Ravintolakokin tyd ennen ja nykyisin

Tassa luvussa selvitetaan ravintolakokin tyon historiallista kehitysta, siihen liitettya
"gurumaisuutta” ja "huippukokki-kulttia” seka tyon arkista raskautta. N&illa katsan-

tokannoilla pyritddn ymmartamaan ravintolaruoan laatuun liitettyja tekijoita ja sita,
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miksi niitd on niin vaikea muuttaa, vaikka ravintolaruokailu on voimakkaasti yleisty-

nyt ja aiheuttaa ravitsemusongelmia raskautensa takia.

Pariisiin ja Lontooseen avattiin ensimmaiset ravintolat 1700-luvun loppupuolella.
Tuohon aikaan kokkien ja keittiomestareiden ammatti oli hyvin arvostettu ja se luoki-
teltiin taiteiden harjoittamiseksi. Maatalouden vallankumous mahdollisti massaruok-
kimisen kaupunkialueilla, ja rikkailla oli varaa palkata oma kokki, joten ammattikunta
paisui varsin laajaksi. Kaupallisten ravitsemusliikkeiden kehitys liittyy kapitalismin ja
teollisen yhteiskunnan kehittymiseen. Teollisuuden oheen muodostui vahitellen pal-
veluelinkeino, joka huolehti tehtaiden ja sairaaloiden ruoka- ja huolenpitopalveluista.

(Fine 2009, 1-7.)

Taiteiden harjoittamiseksi huippukokit haluavat vield nykyisinkin ammattinsa luoki-
tella. Gillespie on tutkinut ruokakulttuurivaikuttajia 1700-luvun Carémesta taman
pdivan nimiin. Han kayttaa heista termia ”"Gastrosophy”. Sanan gastro-alku viittaa
ruokakulttuuriin ja sophy- tulee kreikan kielen sanasta viisas. Nykypaivan ruokakult-
tuurin vaikuttajien menestys perustuu hanen mukaansa henkilékultin palvontaan.
Huippukokkien tahteys on luotu tarkkaan harkitulla tavalla ja vaatii monien tahojen
yhteistyota. Heidan ravintoloissaan tarjotaan maksukykyisille asiakkaille kokonaisval-
taisia elamyksia, ei ainoastaan ruokaa, jonka he voisivat ostaa paljon halvemmalla
tavallisesta ravintolasta. Ruokiinsa mestarit ottavat vaikutteita vallitsevasta muodis-

ta, muilta keittiomestareilta ja eri ruokakulttuureista. (Gillespie 1994, 19-23.)

Kallio on tarkastellut glamourin luomista kokin tyon ymparille tutkimalla mm. Hans
Valimaen keittokirjojen kautta valittyvaa kuvaa huippukokista. Asiaan kuuluu esimer-
kiksi maskuliinisuuden ja dkkipikaisuuden korostaminen. Yksityiskohtana Kallio mai-
nitsee laadukkaiden ja kalliiden raaka-aineiden kaytdn. Ruokakulttuuria vaaliessaan
he vannovat luonnonmukaisuuden ja aitojen makujen puolesta, mutta siihen kelpaa
Kallion mukaan Valimaellekin vain Ranskan ja Italian maaseudun ruoka, ei rah-
vaanomainen suomalainen. (Kallio 2010, 85—87.) Huippukeittiomestari Makela (1989,
12) kuvaa ruoanlaittoa inspiraatiota vaativana tyona, jossa reseptit ovat “nuotteja”,

joita mestari voi sovittaa haluamallaan tavalla. Turpeisen huippukeittiomestareiden
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tyypittelyssd ensimmaiseen tyyppiin kuuluvat tyonjohtajakokit, jotka osallistuvat
ruoanvalmistukseen huolehtien myds keittion suunnittelu- ja hankintatoiminnasta.
Gastronomian ja ruokakulttuurin vaalijalle ja kehittajalle on tarkeaa seurata alan ke-
hitystda muistaen myo6s perinteen tarkeyden. Kolmas tyyppi on tyylittelija ja uuden
kokeilija, jolle ruoan ulkonaké ja tyylien yhteensopivuus ovat tarkeita hyvan maun ja

itse tekemisen ohella. (Turpeinen 2009, 134-141.)

Tyon rytmitys historian mukaan
Helakorpi (1992, 191) kuvaa tyén muutosta lainaten Toikan laatimaa kaaviota tyon
rytmityksesta historiallisen kehityksen mukaan kuviossa 4. Kuviota voi soveltaa myo6s

kokin tydn kehittymisen tarkasteluun.

Kasityomadinen tyo

*itsendinen, yksilollinen tydsken-
tely

*ammattitaito perustuu kokemus-
tietoon

Humanisoitu tyo

Rationalisoitu tyd » *vastuu tydntekijille

*vaatimuksena tehokkuus *ryhmatyd ja -vastuu
*tydnjohdon ohjaama *osarutiinien yhdistaminen,
*tyontekija ymmartaa tyopro- kierto

sessista vain osan *tyGprosessin ymmartaminen

Teoreettisesti hallittu tyo

*ammatillinen laaja-alaisuus, tilannejousta-
vuus

*tyo hallitaan teoreettisesti

KUVIO 4. Tyon rytmitys historiallisen kehityksen mukaan (Helakorpi 1992, 191; Toikka
1982)

Kokin ty6ssa toimitaan erityyppisissa paikoissa ja siirrytaan liikeidealtaan erilaiseen
ravintolaan montakin kertaa tyohistorian aikana. Kasitydmainen tydskentely on kal-

leutensa vuoksi jaanyt vahemmalle, ja tyossa painottuvat enemman muut kolme
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tyoskentelytyyppia. Perinteisesti kokit haluaisivat tehda kaiken alusta alkaen itse,
mutta tehokkuusvaatimusten kasvaessa ravintoloissa turvaudutaan yha enemman

puolivalmiiden komponenttien kayttoon.

Ravintolakokin tyépaikkana voi olla yksittdinen ravintola tai ravintolaketju. Ahtérin
alueella puolet kyselyyn vastanneista kokeista toimi yksityisessa ravintolassa ja puo-
let ketjuravintolassa (Vaananen 2006, 52). Paltamaan mukaan ravintolaketjun palve-
luksessa toimivan kokin ty6 on pitkalle organisoitua ketjun ohjauksesta vastaavien
tyontekijoiden toimesta, han valmistaa ravintoloissa annoskorttien mukaisia annok-
sia. (Paltamaa 2007, 20.) Ravintolakokin ty® on yleensa kaksi- tai kolmivuorotyo6ta,
koska ravintolat voivat olla avoinna seka aamupala-, lounas-, paivallis- etta illallisai-
kaan jokaisena viikonpaivana. Osa-aikaty® on ravintoloissa yleistd, ja asiakasmaarat

saattavat vaihdella paljonkin eri aikoina.

Ahtarin ammatti-instituutin vaikutusalueella ravintolakokeille tehdyssa kyselyssa sel-
visi, etta suurin osa kyselyyn vastanneista kokeista osallistui ruoanvalmistustyonsa
ohella annosten suunnitteluun usein tai toisinaan. Yleensa kokkien suunnittelutehta-
viin kuuluivat lounasruoat, lisakesalaatit ja muut ruokien lisakkeet. Kokit joutuivat
ideoimaan itse paljon ruokalajeja, koska tarkat annoskortit olivat kdytdssa vain 11
ravintolassa. 21 ravintolassa annokset oli maaritelty paapiirteissaan ja 14 paikassa ei

ollut annoskortteja kdytdssa ollenkaan. (Vaananen 2006, 61 - 62.)

Yhteenveto ravintolakokin tyon kehittymisesta ja sen liittyminen ravitsemusosaa-
miseen

Ravintolakokin tydohon halutaan liittda glamouria ja “Huippukokki-kulttimaisia” piir-
teitd. Tama liittyy ravintoloiden menestymisen tavoitteluun, eika silld ole valttamatta
tekemista kokin monipuolisen ammattitaidon kanssa. Toiminta juontaa historiaan ja
sen elinvoimaisuudesta pitavat mm. viihdeteollisuuden valineet huolta, tuohan se
myos niille rahaa. Kokeilla on monenlaisia tapoja tehda ty6ta ravintoloissa ja joiden-
kin huippukokkien mielenkiinnon kohteena on myds ruoan terveellisyys. Kokin tyo
maaraytyy ravintolan liikeidean mukaisesti. Joissakin ravintoloissa han tekee enem-

man itse kun taas toisissa tyo on pitkalle suunniteltu muualla ja rationalisoitu
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komponenttien kdytolla tehokkaaksi. Vuorotyo voi olla valilla hyvinkin kiireista ja ras-
kasta seka vastuullista. Kokki tekee paljolti suorittavaa ty6td, mutta han saattaa jou-
tua myos hyvin vaativiin suunnittelutehtaviin, jos ravintoloissa ei ole annoskortteja

tai lounaslistoja tehtyna tyonjohdon toimesta.

Opinnadytetyon tutkimusosassa selvitetaan millaisia tyétehtavia ravintolakokit teke-
vat, ja vastaako heidan koulutuksensa tehtavien vaatimuksia. Tama auttaa luomaan

kuvaa kokin tydssa vaadittavasta ravitsemusosaamisesta.

2.4 Osaaminen ja ammattitaito

Yrityksen osaamisvaatimukset

Patevyys eli kompetenssi koostuu ammatillisesta patevyydesta ja muodollisesta pa-
tevyydesta. Muodollinen patevyys, kelpoisuus, on ehtona julkisiin virkoihin ja se saa-
vutetaan koulutuksella tai naytoilla. Ammatillinen patevyys taas saavutetaan ylei-
simmin koulutuksen ja tyokokemuksen avulla. (Pohjonen 2005, 50.) Yritys maaritte-
lee kussakin tehtavassa vaadittavan osaamisen esimerkiksi rekrytointi-
ilmoituksessaan. Osaamistarpeiden selkeyttaminen on tarkeaa yrityksessa jo tyos-

kentelevillekin, ettd he osaavat kehittda osaamistaan oikeaan suuntaan.

Henkilostolle voidaan tehda osaamiskartoituksia. Viitala esittelee kolme erilaista mal-
lia. Osaamisluettelo -mallissa tyotehtavan vaatimia osaamisia listataan luetteloksi.
Osaamispuu -malli toimii kuten miellekartta, eli padaoksat muodostavat tyotehtavan
vaatimat isot osaamiskokonaisuudet ja alaoksiksi merkitdaan niihin liittyvat pienem-
mat osaamisalueet. Sen avulla voi myo6s saada kuvan siitd, mitd osaamisen osa-
aluetta olisi syyta vahvistaa, etenkin jos vertaa sita tulevaisuuden osaamisvaatimuk-
siin. Osaamisympyra -mallissa osaamisalueet merkitdan ympyran lohkoiksi. Lohkojen
koolla voidaan ilmaista osaamisen tarkeytta, lohkoihin voidaan myds merkita, milla
tasolla tyontekijan tai tydoyhteison ko. osaaminen talla hetkella on. (Viitala 2006,
124-126.) Helakorven mukaan osaamista kdytetaan muillakin elamanalueilla kuin

ammatissa toimimisessa, siksi osaaminen pitdisi ndhda ylakasitteena, jonka
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alakasitteitd ovat ammattitaito ja asiantuntijuus (Helakorpi, 2008, 17). Niiniluodon
(1997, 14) mukaan taito ja osaaminen ovat toisilleen ldheisia kasitteitd. Kun jotakin
taitavuutta kaytetdaan hyvaksi ammatin harjoittamisessa, puhutaan ammattitaidosta.
Ammattitaito ndkyy tuotteen kelpaamisena tarkoitukseensa kayttdjan mielesta. (He-
lakorpi 1992, 192-193.) Hakkarainen ja Jaaskeldinen sen sijaan painottavat osaamista
yksilon taitona ja ammatinhallintaa tyoyhteison toimijoiden yhteisvaikutuksena.
Ammatinhallintaan kasvaminen vaatii heiddan mukaansa sita, etta yksilé pystyy koke-

maan tyonsa mielekkaaksi. (Hakkarainen & Jaaskeldinen 2006, 77.)

Viitala selittaa ammattitaitoon liittyvia englanninkielisia kasitteita seuraavasti: Taitoja
(skills) voi opetella ja soveltaa kdytannon tyotehtavissa. Patevyydet (competencies)
viittaavat johonkin tyétehtavaan liittyviin valmiuksiin, puhutaan ammattitaidosta,
kompetenssista. Kyvykkyys (capabilities) viittaa laajempiin tyoelamassa tarvittaviin
metataitoihin. (Viitala 2006, 113.) Ammattitaito on Pohjosen (2005, 47) mukaan yksi-
I6n dynaaminen ominaisuus, joka muuttuu toimintaympariston ja yksilollisen kehit-
tymisen mukaan. Ammattitaitoinen tekija pystyy ennakoimaan tyohonsa liittyvia ta-
pahtumia, kun taas aloittelija joutuu reagoimaan tilannekohtaisesti. Ammattitaitoi-
sella tyontekijalla on luotuna sisadisten mallien jarjestelma. (Vartiainen, Teikari &

Pulkkis 1990, 39.)

Hiljainen tieto ja taito

Ihminen kokoaa itselleen tietoa tyotavoista ja menettelyistd, vahitellen nama tiedot
muodostuvat mielessa kokonaisuudeksi tyon tekemisesta (Aarnikoivu 2010, 66). He-
lakorpi nimittaa pitkan ajan kuluessa hankittua tekemisen taitoa danettomaksi tai-
doksi. Se syntyy tehdyista oikeista ja virheellisista paatelmista tyota tehdessa, ja joh-
taa automatisoituvaan onnistuneeseen tyosuoritukseen. (Helakorpi 1992, 33.) Knuut-
tila liittaa kokin hiljaisen tiedon kehittymiseen kehollisuuden, jota tarvitaan taitavaksi
ruoanvalmistajaksi kehittymiseen. Kasilld tekemista ja fyysistd kosketusta ruokaan
sekd harjaantuneita aisteja ilman kokin ammatissa ei hanen mukaansa kehity taita-
vaksi. (Knuuttila (2004, 43.) Helakorven ja Olkinuoran mielesta hiljainen tieto pitdisi
saada jaettua tyotiimeissa. Heiddn mukaansa hiljaisen tiedon osuus tyoelaman

osaamisesta on jopa 80 %. (Helakorpi & Olkinuora 1997, 17.) Hiljaisen tiedon
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siirtdmista on tutkinut Kousa Suomen kokkimaajoukkueen kilpailuihin valmentautu-
mista seuranneessa tutkimuksessaan. Oppimisprosessi eteni hiljaisen tiedon jakami-
sesta muille, yhdessa tekemisen kautta arvioinnin jalkeiseen kasitteellistamiseen.
(Kousa 2007, 96.) Makela (1989, 102) kertoo, etta lahes kaikki maailmalla menesty-
neet “tahtikokit” ovat olleet jonkun toisen taitavan mestarin opissa kehittyakseen

huippuammattilaisiksi.

Viitalan ammattitaidon kehittymisen kuviossa 5, oman ammattialan osaaminen lepaa
monenlaisten osaamisalueiden, valmiuksien ja kykyjen varassa, eika siksi synny kaikil-
le samalla tavalla. Viitalan (2006, 116) ammattitaidon kehittymisen pyramidikuviossa
perustana olevat valmiudet pohjaavat paljolti yksilon persoonaan ja kypsyyteen ihmi-
sena. Naita jalustan muodostavia metavalmiuksia henkilo tarvitsee ammattialasta

riippumatta.

Oman
ammattialan
osaaminen

Organisaatio-osaaminen

Sosiaaliset taidot

Luovuus ja ongelmanratkaisukyky

Persoonalliset valmiudet (paineensietokyky, posi-
tiivisuus, henkinen joustavuus)

KUVIO 5. Ammattitaidon kehittyminen (Viitala 2006, 116)

Kokin ty6ssa perustan muodostavista persoonallisista valmiuksista tulevat jo koulu-
tuksen aikana esille esimerkiksi henkilon temperamenttiin ja sinnikkyyteen liittyvat
tekijat samoin kuin ulospain/sisaanpain suuntautuneisuus. Luovuudella on tarkea
merkitys kokin ammatissa, onhan se historiallisesti luokiteltu taiteiden harjoittami-
seksi. Ongelmaratkaisukyky kehittyy ammatillisen kasvun myo6ta kun opiskelija ja

nuori kokki joutuvat haastaviin tilanteisiin. Sosiaaliset taidot ovat kokille tarkeitd,
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ollaanhan nykyisin paljon asiakkaiden kanssa suorassa kontaktissa. Organisaatio-
osaaminen tulee nakyviin kokin tydssa siten, etta kokki tuntee oman organisaationsa
ja osaa toimia tyopaikkansa liikeidean mukaisesti. Nykyisin vaaditaan laaja-alaista
osaamista, pitda pystya siirtymaan joustavasti tehtavasta toiseen ja ymmartaa oman
panoksensa vaikutus koko yrityksen toimintaan. Osaamispyramidin huipulla on oman
ammattialan osaaminen. Koulussa kokin tehtaviin saadaan perusta, tiedot ja taidot
karttuvat tyotehtavien mukana uuteen tasoon. Kokin ammattiala on laaja ja moni-
puolinen, joten tydelamassa olevien kokkien osaamisen karttumisen laajuuteen ja
syvyyteen vaikuttavat heidan ammatillinen suuntautumisensa ja tehtaviensa moni-

puolisuus.

Turpeisen mukaan kokki ja keittiomestari kehittyvat huippuammattilaisiksi pitkan
ajan kuluessa. Tarvitaan luontaista lahjakkuutta, kiinnostusta itsensa kehittamiseen
ja haastavia tilaisuuksia koetella kykyjaan. Turpeinen jakaa huippuosaamisen tyotah-
tiseen osaamiseen, johon liittyvat kokemuksellisuus ja refleksiivisyys, vuorovaikutuk-
sellisuus ja suunnittelu. Aistitietoon liittyy aistien harjaannuttaminen ja kolmanteen
osa-alueeseen, ymmartavaan sitoutumiseen, liittyy itsensa ja tyoyhteisonsa kehitta-

minen. (Turpeinen 2009, 84-110.)

Ammatilliset taitoalueet

Kokki tarvitsee erilaisia taitolajeja tyossaan. Naita kuvataan taulukossa 1. Koulutus
tarjoaa keskeisid ydintaitoja ja avaintaitoja. Asenteisiin esimerkiksi ravitsemusasioita
kohtaan voidaan vaikuttaa jo koulutuksessa. Eri tyopaikoissa hankitaan tarpeellisia
reunataitoja ja adanettomat taidot kehittyvat tydssa vuosien myota. (Pohjonen, 2005;

Helakorpi, 1992.)
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TAULUKKO 1. Ammattitaitotyypit oppimiskontekstin ja koulutussuhteen mukaan

(Pohjonen 2005, 49; Helakorpi 1992)

Taitotyypit

Keskeiset piirteet

Tarkein oppimiskonteksti

Suhde koulutukseen

Ydin/keskeiset taidot

Taidot tyon suorittami-
seksi rutiininomaisesti.
Esimerkiksi tydmenetel-
mien hallinta ja asenne
ravitsemusasioita koh-
taan. Myds vuorovaiku-
tustaidot ja yhteistyétai-
dot, oikea asennoitumi-
nen ja sitoutuminen
ty6hén

Tyo ja koulutus

Alustava tutustuminen
koulutuksessa, kdytannol-
lisempi yhteys tyossdaop-
pimisessa

Reunataidot

Tarvitaan satunnaisesti
kun tyoskennellaan poik-
keavissa tilanteissa. Laaja
ja syvdllinen ammatinhal-
linta

Ty6ssa harjaantuminen

Vahainen yhteys, lahinna
teoreettinen tutustumi-
nen koulutuksessa

Aidnettomit taidot

Ei mielleta taidoiksi "tie-
dostamattomia”. Ongel-
manratkaisukyky, loogi-
suus, joustavuus

Pitkaaikainen kaytannon
kokemus tyossa

Ei yhteytta koulutukseen

Piilotetut taidot

Liittyvat valtaan, tietoi-
sesti salattuja. Esimerkiksi
”salaiset” reseptit. Oma
ammattistatus ja erikois-
osaamisen ylldpito

Tybelamassa, tyoproses-
sissa ja tyopaikan val-
tasuhteissa

Ei yhteytta koulutukseen

Nakymattomat taidot

Ei yleisesti tunnustettuja,
kiisteltyja.

Pitkaaikainen kaytannon
kokemus tydssa ja tyo-
eldman ulkopuolella

Piilo-opetussuunnitelman
kautta

Avaintaidot

”Avaimia” muuttavan
tyon hallitsemiseen ja
uuden oppimiseen. Tar-
keita tyopaikan kannalta.

Kokemus, eldaminen muu-
tos- ja ongelmatilanteissa

Voidaan harjoittaa myos
koulutuksessa: ongel-
manratkaisukyky, kom-
munikaatiotaidot.

Ydintaitoja ja avaintaitoja pitda harjoitella paljon koulutuksen kuluessa, koska tyon

rutiininomaiseen suorittamiseen tarvitaan riittavasti harjoittelua. Ravitsemusosaami-
nen on osa ammatin hallintaa ja tarkea tekija tydelamaan siirryttdessa. Reunataitojen
kehittyminen riippuu tyopaikasta. Sita voi olla esimerkiksi kokin tydonkuvan laajenta-

minen sali- ja kassatydskentelyyn.

Ainettdmit taidot ja avaintaidot kehittyvit sitd paremmin ja nopeammin, mitd mo-
nipuolisempi on tydpaikka ja mitd enemman tydntekija saa vastuuta ja vapautta. Aa-
nettémiin taitoihin kuuluvia ongelmanratkaisutaitoja voidaan harjoitella koulussakin
antamalla opiskelijoille suunnittelutehtavia ja vastuuta omista opinnoistaan. Omien
ammattiosaamisen nayttéjen suunnittelu koulutuksen aikana kehittaa osaltaan naita

taitoja. Osa karttuneesta ammattiosaamisesta halutaan piilottaa muilta, se on kuin
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henkivakuutus pahan péivan varalle: “Olen tarkea, muut eivat osaa tata niin hyvin

kuin minad”. Niita kutsutaan piilotetuiksi taidoiksi.

Yhteenveto osaamisesta ja ammattitaidosta ja niiden yhteys tutkittavaan asiaan
Yrityksen osaamisvaatimukset
Yrityksen osaamisvaatimukset pitdisi maaritella.
Ammatinhallinta
e Tybyhteisdn toimijoiden yhteistyon tulos
e ammatinhallintaan kasvaminen vaatii sitd, etta yksilo pystyy kokemaan tyonsa
mielekkadksi
e hiljainen tieto ja taito kehittyvat tyopaikalla pitkan ajan kuluessa ja ne pitaisi
pystya jakamaan tydyhteisossa.
Osaaminen (capabilities)
e Jaetaan ammattitaitoon ja asiantuntijuuteen
e osaamista, kyvykkyyttd, metataitoja kdytetaan muillakin elamanalueilla.
Ammattitaito (competencies),
e Pitaa sisallaan tarpeellista osaamista eli erilaisia taitoja, patevyyksia
e ammattitaidon maarittelee se, jolle tuote tai palvelu on tarkoitettu
e kehittyy yksil6llisesti ja muuttuu toimintaympariston, tyétehtavien ja tyopai-
kan vaatimusten seka yksilon kehittymisen ja henkisen tilan mukaan
e ammattitaitoinen tekija pystyy ennakoimaan tyohonsa liittyvia tapahtumia.
Taitotyypit

Taitavuudet (skills) ovat yksil6llisia riippuen ymparistosta.

Opinndytetyon tutkimusosassa muodostetaan kuvaa ravintolan ammatinhallinnasta,
joka liittyy ravintolaruoan ravitsemukselliseen laatuun. Millaista osaamista ravinto-
loissa arvostetaan ja tarvitaan ja miten osaaminen kehittyy ja ilmenee kaytannoén

toiminnassa?
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3 RAVITSEMUS OSANA RAVINTOLAKOKIN TYOTA JA
KOULUTUSTA

3.1 Ravintolaruokailun kehitysnakymat ja trendit

Myynti

Kuviossa 6 nakyy MaRa ry:n suhdannekatsauksen mukaan alan kolmen paaryhman
kysynnan kehitys viimeisen kahdenkymmenen vuoden ajalta. Majoitus ja ruoka kaan-
tyivat viime vuonna notkahduksen jalkeen nousuun, joka jatkuu edelleen vuonna

2011. (Matkailu- ja ravintolapalvelut MaRa ry 2011, 4.)
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KUVIO 6. Matkailu- ja ravintola-alan myynnin volyymikehitys (1980=100) (Matkailu-

ja ravintolapalvelut MaRa ry 2011, 4)

Matkailu- ja ravitsemisalan kehitysnakymat ovat parantuneet vuonna 2010 edellis-
vuoteen verrattuna. Myynnin maara ja arvo kasvoivat, mika johtui osittain tarjonnan
lisdantymisesta. Anniskeluravintoloiden myynnin lasku kdantyi nousuksi viime vuo-
den loppupuoliskolla. Ravintoloiden ruoan laatuun kohdistuu paljon odotuksia kun
talous elpyy, silloin myo6s tyoaikainen ja sdanndllinen ruokailu ravintoloissa lisaanty-
vat ja ruoan laadun pitdisi tyydyttdaa myos usein ravintoloissa ruokailevien asiakkai-

den odotukset.
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Kannattavuus

Ravitsemisalan kannattavuus kaantyi nousuun vuoden 2010 loppupuolella, mutta
tyovoiman kysynta ei kuitenkaan kasvanut, koska vuosien 2008 - 2009 alentunut tyon
tuottavuus nousi viime vuonna selvasti. Tyon tuottavuuden aleneminen yhdessa tyon
hinnan kohoamisen kanssa johtivat yksikkokustannusten nousun kiihtymiseen vuosi-
na 2008 - 2009. Kuviosta 7 nahdaan, ettad vuonna 2010 yksikkokustannukset alenivat,
koska tyon tuottavuus kohosi nopeammin kuin tyon hinta. (Matkailu- ja ravintolapal-

velut MaRa ry 2011, 8)
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KUVIO 7. Tyon hinnan ja yksikkdkustannusten vuosimuutokset (Matkailu- ja ravinto-

lapalvelut MaRa ry 2011, 12)

Pikaruokaravintoloiden kysynnan nousu tasaantui vuonna 2009 (kuvio 8) ja kadntyi
vuonna 2010 selvdaan nousuun. Tarjonnan kasvun myota kapasiteetin kdyttdaste on
ollut laskussa usean vuoden ajan. (Matkailu- ja ravintolapalvelut MaRa ry 2011, 8,

14-15.)
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KUVIO 8. Pikaruokaravintoloiden kysynta, tarjonta ja kayttotiheys (1995=100) (Mat-

kailu- ja ravintolapalvelut MaRa ry 2011, 8)

Pikaruokapaikkojen kaytto lisaantyy tyypillisesti matalasuhdanteen aikana, kun asi-
akkaat valitsevat edullisempia ruokapaikkoja. Alalle on tullut paljon uusia yrityksia ja
se on aiheuttanut kannattavuuden laskua kun asiakkaat jakautuvat entista useampiin
paikkoihin.

Catering-alan yritysten myynti laski vuonna 2010, mika osaltaan selittyy toimipaikko-
jen luonteella. Ne toimivat paljolti ty6aikaisen ruokailun jarjestdjina ja kun tyopaikat
vahenevat, se vaikuttaa myos ruokailupaikkojen kayttoasteeseen ja kannattavuu-

teen.

Ravintolaruokailun trendit

Merkittavimpia yleisia megatrendeja ovat Tekesin mukaan energian hinnan nousu ja
uusiutuvia energialdhteita hyodyntavien teknologioiden kayton lisdantyminen seka
kestava kulutus. Uusi kuluttaja on laatutietoinen ja haluaa vaikuttaa, ja osaa tehda
sen tehokkaasti virtuaalimaailmassa. Resurssien niukkeneminen aiheuttaa raaka-
aineiden ja ruoan hinnan nousua. Kulutus yksil6llistyy ja vapaa-aikaan kdytetdan
enemman rahaa, tavaroiden kulutuksesta siirrytaan asteittain palvelujen ja elamys-

ten hakemiseen ja kuluttamiseen. (Ahola, Nieminen & Ruohomaki 2009, 34-42.)
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Ruokapaikan valinta

Ravintolaruokailun trenditutkimuksen (2010) mukaan ruokapaikan valintaan vaikut-
tavat lounas, paivallis- ja illallisaikoina eri tekijat. Taulukosta 2 selvida, etta lounaalla
kdydaan nopeasti edullisessa lahiravintolassa, paivallisen ja illallisen takia voidaan
matkustaa vahan kauemmaksikin. Ruoan laatu on iltaisin tarkeampi valintatekija kuin
paivisin.

TAULUKKO 2. Ruokapaikan valintaan eniten vaikuttavia tekijoita (Ravintolaruokailun

trenditutkimus 2010)

Kaikki Lounaan Paivallisen lita-aterian
ruokailleet syOneet syoneet syoneet
N=1312 N= 767 N= 307 N= 186
% %
Ravintolan sijainti 49 52 44 46
Ruoan laatu 49 46 54 56
Edullinen hintataso 38 41 39 29
Palvelun ystavallisyys 30 27 35 34
Ravintolan siisteys 24 22 31 24
Monipuolinen ruokalis- 24 23 27 25
ta
Palvelun nopeus 23 23 29 17
Ravintolan imago/ 13 10 17 20
maine
Rauhallinen ymparist6 14 12 20 15
Tietyn ruokalajin saanti 13 11 13 18
Kanta-asiakaskortin 10 8 16 9
kayttomahdollisuus
Kanta-asiakasedut 9 8 10 7
Ravintolan sisustus 7 5 8 12
Muu 9 8 10 7

Kanta-asiakaskortin kayttémahdollisuus ja kanta-asiakasedut vaikuttavat eniten pai-
vallispaikan valintaan. Ravintolan maine/imago ja sisustus vaikuttavat paljon enem-
man ruokapaikan valintaan illalla kuin pdivisin. (Ravintolaruokailun trenditutkimus

2010.)

Ruoan arvostukseen vaikuttavat tekijat
Ravintolaruokailun trenditutkimuksen (2010, 41) mukaan suomalaiset arvostavat
ravintolaruoassa korkeimmalle samoja asioita kuin ennenkin. Kuviosta 9 nahdaan,

ettd neljan tarkasteluajankohdan aikana ei ole tapahtunut mitdaan
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dramaattista muutosta suuntaan tai toiseen. Ainoastaan lisdaineettomuus, tarjoilu-
tapa ja lahiruoka ovat hivenen enemman arvostettuja kuin aiemmin. Ruoan maku on
ykkonen, sitten tulevat monipuolisuus ja terveellisyys, jotka ovat vuodesta toiseen

eniten arvostettujen tekijoiden listalla.

Eri tekijéiden arvostus ravintolaruoassa
Vertailu 2004-2010

hissa maann arvostatte
seuraavia ruokaa littwia

R uoan maku

Ruoan monipualisuus tekigita
ravintolaruokaillissa?
Ruoanterveellisyys 1=ei lainkaan

4=erittdin paljon

Ruoan raaka-aineiden kotimaisuus Laskettu keskiarvo.

Tuttu ja turvallinen

Ruoan ninsads

m2010

Ruoan lisaainesttom uus 3003
Tarjoilutapa #2008

2004

Ruoan asettelu lautasella
Ymparistoystavallisyys
Lahiruoka

Tunnettu tuote, tuoterm erkki

Luomuruokavaintoshta

0.0 10 20 30 40 50 ka

ﬂ- Ne, jotka ovaf sydneet wkona viimeisen kahden vikon atkana. Veonna 2010 N=1312.

THS Gallup Oy J

KUVIO 9. Eri tekijoiden arvostus ravintolaruoassa vuosina 2004—2010 (Ravintolaruo-

kailun trenditutkimus 2010, 41)

Trenditutkimus ei kerro, millaisia makuun liittyvia asioita asiakkaat ravintolaruoassa
arvostavat. Kuviosta voidaan kuitenkin paatella, etta yksi arvostukseen vaikuttava
tekija on ruoan tuttuus ja turvallisuus, koska se esiintyy listalla viidennella sijalla. Olisi
tarpeen selvittdaa, mitda muita asioita asiakkaat maussa arvostavat. Sita tietoa voitai-
siin kayttaa suunniteltaessa ravintoloiden listoille uusia ruokalajeja, jotka tayttadisivat
paremmin ravitsemussuositusten kriteerit. Suomessakin on nykyisin paljon etnisia
ravintoloita, vieraista ruokakulttuureista lainatuista maustamistavoista ja paaruokien
lisdkkeista voisi ottaa enemman vaikutteita. Niisséhan usein kadytetdan paljon mauk-

kaita kasviksia ja vdhemman eldinrasvoja ja uppopaistamista valmistustapana.
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Ruokatrendejd maailmalla

Vuoden 2010 ruokatrendeihin USA:ssa kuului mm. ldhiruoka, jota ravintolat kayttivat
markkinoinnissaan. Ruoan tuoreus ja ravintorikkaus seka toiminnan lapinakyvyys ja
kestava kehitys olivat myos tarkeita kuluttajille. (Price 2011.) Kestava kehitys, terveys
ja hyvinvointi olivat tarkeita arvoja kuluttajille myo6s Iso-Britanniassa. Lahiruoka ja
pakastettujen raaka-aineiden kaytto olivat lisddntymassa siella. (Incles 2011.) Vuoden
2011 alussa USA:ssa lama vahensi ulkona syomista ja vaikeutti pienten ravintoloiden,
joita on yli 90 % alan yrityksista, selviytymista. Sosiaalisen median lisaantynyt kaytto
markkinoinnissa auttoi niitd parjaamaan. Hyvinvointiruoka ja terveellisyys olivat tar-
keita. (Sharits 2011, 1.) Iso-Britanniassa painonhallintaan liittyvilla tuotteilla oli mark-
kinoita etenkin raaka-aineiden kehittamiseen liittyen. (Incles 2011.) USA:ssa ja Kana-
dassa kuluttajat halusivat toisaalta eksoottista ruokaa. (Arbulu & Jenkins 2011; Sha-
rits 2011, 1).). Iso-Britanniassa Pohjoismainen ja Lahi-idan keittio olivat nyt muodik-

kaita (Incles 2011).

Vuonna 2010 USA:han tullut terveydenhuoltouudistus pakotti ketjuravintolat ilmoit-
tamaan ruoka-annosten ravintotiedot asiakkaille. Nykytekniikalla saadaan tiedot suo-
raan kuluttajalle dlypuhelimeen. Ravintotiedot otetaan raaka-aineiden ja teollisen
ruoan pakkauksista. (Sharits 2011, 1.) Myo6s Kanadassa ihmiset ovat tulleet entista
terveystietoisemmiksi ja pyrkivat kdyttamaan vihemman prosessoituja tuotteita.
Ruokavalion natriumpitoisuutta yritettiin sielld pienentaa vaikuttamalla valmisruoki-
en ja ravintolaruoan suolapitoisuuksiin. (Arbulu & Jenkins 2011.) Sama pyrkimys on
havaittu Iso-Britanniassa, jossa vuoden 2011 trendeja olivat sokerin, suolan, rasvan ja

keinotekoisten aineiden vahentaminen ruoasta (Incles 2011).

Rodgersin mukaan tulevaisuudessa ravintoloissa tullaan entistd enemman kaytta-
maan teollisuudessa kdytossa olevia tekniikoita. Molekyyligastronomian avulla voi-
daan kehittaa entistd houkuttelevampia tuotteita. Funktionaaliset ateriat ja niiden
osat ovat mahdollisia edistyksellisille ravintoloille. Voidaan tarjota esimerkiksi salaa-
tinkastikkeita, joihin on lisatty kolesterolia alentavia stanoleita, jalkiruokiin voidaan
lisata kahvipavun kuoresta saatavaa antioksidanttia ja kastikkeisiin syopaa estavia

lupiininsiemenia. (Rodgers 2008, 30.)
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Yhteenveto ravintolaruokailun kehitysndkymista ja trendeista ja niiden liittyminen
ravitsemusosaamiseen

Ravintolaruokailun kehitysnakymat ovat kasvusuuntaiset. Hyvassa taloustilanteessa
asiakkaita liilkkuu paljon ja ravintolat kilpailevat asiakkaista voimakkaasti, koska myos
tarjonta lisdantyy. Trendit ympari maailmaa viestittavat terveellisyysvaatimusten
kasvamisesta. Aikaansa seuraavien ja kilpailussa parjaamaan pyrkivien ravintoloiden

kannattaa huolehtia kuluttajien aanen kuulemisesta omassa tuotekehityksessaan.

Opinndytetyon tutkimusosassa selvitetdaan mita trendeja ravintoloissa tiedostetaan ja
miten niita huomioidaan ruokalistoilla. Tama auttaa osaltaan selvittamaan ravitse-

musosaamisen ilmenemista ravintolaruoassa.

3.2 Ravintolaruoan terveellisyys

Luptonin tutkimuksen mukaan makumieltymykset ja ruokiin liittyvat epamiellyttavat
tuntemukset juontavan pitkalti lapsuuden muistoista. Ruokaan liittyvat tunteet as-
sosioituvat turvallisuuden tunteisiin, mielihyvaan ja onneen, tai negatiivisiin tuntei-
siin esimerkiksi kontrollin menettamisesta lapsi vanhempi-suhteessa. Kun lapsi ai-
kuistuu ja saa tehda omat ruokavalintansa, han saattaa kapinoida ja kokeilla jotain
taysin uutta, mutta taustalla vaikuttavat kuitenkin lapsuudesta juontavat mallit. Ruo-
kavalinnoilla ndytetaan itselle ja muille oman persoonan kehitystaso, kyky itsekont-
rolliin ja sitoutuminen ruumiillisen terveyden vaalimiseen. (Lupton 1996, 66—67.)
Useimmilla ihmisilla on paljon valinnanvaraa ruoassa. Se, mita valitsemme, riippuu
sukupuolesta, kansallisuudesta, elamanvaiheesta seka henkisesta ja rahallisesta paa-
omasta. Nama osoittavat ihmisen paikan kulttuurissa. Lapsuuden kokemukset eivat
toimi ainoastaan symbolisella tasolla, vaan ne vaikuttavat jokapaivaisiin ruokavalin-
toihin. Ne ovat syvalla kehossa vaikuttaen sen muotoon, kokoon ja rakenteeseen.

(Mts. 129.)

Ravintolaruokailu on lisdantynyt ja arkipaivaistynyt. Mertasen tutkimus osoitti, etta
vahintaan 2,5 kertaa viikossa ruokailevia asiakkaita oli kyselyyn vastaajista neljannes.

Kysely tehtiin ravintoloissa ruokailleille asiakkaille. Ravintoloille tarvitaan hdanen
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mukaansa ateriakohtaiset ravitsemussuositukset, koska tutkimuksen ravintosisalto-
laskelmien mukaan keskimaaraisesta ravintola-ateriasta sai mm. ldhes koko paivaksi
suositellun suolamaaran. Kyselyyn vastanneista asiakkaista suurin osa halusi sy6da
terveellisesti ravintolassa, mm. kermaisia kastikkeita valtettiin ja kolme neljasta vas-
tanneesta kannatti sydanystavallisen ruoan merkitsemista ruokalistalle. Lahes joka
toinen vastaaja luotti automaattisti siihen, etta ravintolaruoka oli suositusten mu-

kaista. (Mts. 221, 233-234, 236.)

Mertasen tutkimuksen mukaan ravintoloiden asiakkaat ovat kokeilunhaluisia, he ha-
luavat maistaa uusia ruokia ja kokeilla uusia ravintoloita silloin, kun niita ilmestyy
markkinoille. Han suosittelee mm. ravintoloita tarjoamaan a la carte -annoksistaan
kolmea eri kokovaihtoehtoa, jolloin asiakkaalla olisi mahdollisuus valita pienempi
energiasisalto, joka ei kyllakaan takaa ruoka-annoksen tasapainoista ravintosisaltoa.
Tama saattaisi tuoda ravintoloille lisamyyntia alkuruokien ja jalkiruokien menekin

mahdollisesti lisaantyessa. (Mts. 236-238, 272.)

Helsingin ammattikorkeakoulun opiskelijan tekeman opinndytetyén mukaan HOK -
Elannon ravintoloissa asioineet pitivat tarkeimpana ruokatuoteominaisuutena an-
noksen hintaa. Tarkeaa oli my6s annoksen sopiva koko ja ruokatuotteen vaharasvai-
suus. (Paltamaa 2007, 28-29.) Kyselyyn vastanneista naisista suurin osa piti melko
tarkeana tai erittdin tarkeana sita, ettd annoksesta olisi saatavilla ravintosisaltotie-
dot. Miesten mielestd naiden tietojen saaminen ei ollut niin tarkeda kun naisten mie-
lesta. (Mts. 35,37.) Kyselyyn vastanneet toivoivat avoimissa kommenteissaan ruoka-
listoille enemman kasviksia ja terveellisyytta seka sita, ettd asiakas saisi itse valita

ruoka-annoskokonsa. (Mts. 50.)

Tarkiainen on tutkinut opinnaytetydssaan Mikkelin Huviretken kokousasiakkaiden
tyytyvaisyytta kokoustarjoiluihin. Kyselyyn vastanneiden mielesta sopiva kokousate-
ria oli ruokaisa salaatti, kana- tai kala-ateria. Kokoustarjoiluihin toivottiin keveiden
vaihtoehtojen, kuten hedelmien ja keksien seka keveiden kahvileipien, hedelmasa-

laattien ja cocktailpiirakoiden tarjoamista. Ateriavaihtoehtojen kehittadmiseksi toivot-
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tiin ruokien ravintosisaltojen, ainesosien, rasvaprosentin seka kalorien ilmoittamista

aterian yhteydessa. (Tarkiainen 2009, 39, 44-45.)

Melkein puolet USA:ssa ruokaan menevasta rahasta kdytetaan ravintoloissa ja ravin-
tolaruoka on usein energiapitoisempaa ja rasvapitoisempaa kuin kotiruoka. Tasta
syysta terveysviranomaiset ovat korostaneet tarvetta ohjata lainsdaadantoteitse ra-
vintoloita ilmoittamaan ruokiensa ravintosisaltotiedot. Eri osavaltioissa on saadetty
pikaruokaravintolaketjuja koskevia maarayksia ravintotietojen ilmoittamisesta. Usein
ne saa tietoonsa erillisista painetuista esitteista ja Internetista.

Seuraavassa kartassa, kuvio 10, on osoitettu ravintoloiden annosten ravintosisaltotie-
tojen ilmoittamiseen velvoittavien sadadosten kayttéonoton tilanne USA:n eri osaval-

tioissa. (State and Local Menu Labeling Policies 2011.)

Merkkien selitykset: Implemented = otettu kayttoéon, passed = siirretty, introduced

2009 = esitetty vuonna 2009, introduced 2003—-2008 = esitelty vuosina 2003—2008.
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KUVIO 10. USA:n osavaltioiden ravintoloiden ravintosisaltotietojen ilmoittaminen

(State and Local Menu Labeling Policies 2011)
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Kartasta nakyy, ettd esimerkiksi Kaliforniassa ovat melkein koko alueella uudet maa-
raykset voimassa. Suuressa osassa maata on kasitelty useaan kertaan ko. lainsaadan-
tomuutoksia ja tilanne kehittyy koko ajan. (Nutrition Labeling in Chain Restaurants

2011.)

USA:ssa on tutkittu terveysviranomaisten toimesta asiakkaiden ruokavalintoja ennen
ja jalkeen ravintosisaltotietojen merkitsemista. Tutkimuksessa oli mukana 6 vapaaeh-
toista, tayden palvelun yksityista ravintolaa. Terveysviranomaiset antoivat ravintoloil-
le apua reseptien standardointiin ja laskivat annosten ravintosisaltotiedot. Ravintolat
ilmoittivat ruokalistoissaan ruokalajiensa kalorimaarat, rasvamaarat grammoina, suo-
lamaarat milligrammoina ja hiilihydraattimaarat grammoina. Myos lisakkeiden ravin-
tosisallot ilmoitettiin. Tutkimuksen tulokset osoittivat, ettd asiakkaiden valitsemien

annosten kalorimaarat pienenivat keskimaarin 15:114, rasvamaarat 1,5 grammalla ja

suolamaarat 45 milligrammalla verrattuna ennen ravintosisaltéjen ilmoittamista teh-

tyihin valintoihin. (Pulos & Leng 2010, 1-11.)

Stanfordin yliopisto teki 10 kuukautta kestaneen seurantatutkimuksen siitd, vaikutti-
ko ravintotietojen saatavilla olo pikaruokapaikkojen asiakkaiden valintoihin. Tulokse-
na oli, ettd energiansaanti annoksista pieneni 6 %. Vastoin ravintoloitsijoiden pelkoa,
myynti ei laskenut vaan kasvoi jonkin verran. (Bollinger, Leslie & Sorensen 2010.)
Washingtonin yliopistossa Seattlessa tehdyssa tutkimuksessa havaittiin, etta silloin
kun ravintotiedot olivat esilla pikaruokaravintoloissa, vanhemmat valitsivat lapsilleen
annoksia, joissa oli keskimaarin 100 kcal vdahemman kuin muissa vastaavissa annok-

sissa. (Tandon, Wright, Zhou, Rogers & Cristakis 2010, 246.)

Mikkelin Huviretken kokousruokalistojen kehittdja kertoo, etta ravintolassa ei ollut
kaytossa ohjelmaa, jolla ruokalistat olisi saanut ravitsemussuositusten mukaisiksi
vertaamalla ravintoarvolukuja ravitsemussuosituksiin (Tarkiainen 2009, 71). Kehitet-
tyja annoskortteja (22 kpl) tarkasteltaessa voi huomata, etta ruokaisia salaatteja,
joita asiakkaat toivoivat, oli vain yksi paivallisen alkuruokasalaatti ja yksi lounaan paa-
ruokasalaatti. Kana- tai kala-annoksia oli 8 kappaletta, joten se toive tuli hyvin huo-

mioiduksi. Koska vain puolet vastaajista oli ollut tyytyvaisia kevyiden annosten tar-
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jontaan, tarkastelin annosten raaka-ainevalintoja ja huomasin runsasrasvaisuuden
nakyvan edelleen listan annoksissa. Uusissa ruoissa kuohukermaa/ smetanaa/ juus-
toa/ vaniljakastiketta tai suklaakastiketta oli 17 ruokalajissa 22:sta. Nain ollen naista

ruokalajeista on vaikea koota vaharasvaisia aterioita. (Tarkiainen 2009.)

Mertasen tydssa on analysoitu kattavasti 12 ravintolan a la carte -tarjonnan ravinto-
sisaltd. Han kertoo, etta ravintolat pystyvat selvittdamaan ruoka-annostensa ravintosi-
saltotiedot myds ilman ravinto-ohjelmia, koska niilla on jo annoskortit, joista laske-
malla esimerkiksi energian, rasvan ja suolan maarat saataisiin ilman kohtuutonta ty6-
ta melko helpostikin selvitettya. Asiakkaille niista voitaisiin Mertasen mukaan tiedot-
taa esim. ruokalistan valiin sijoitutulla erillisella paperilla, josta ne olisi halutessaan

helppo tarkistaa. (Mertanen 2007, 99, 272.)

Erityisruokavalioruokaa ravintolasta

Paltamaan (2007, 50) tutkimuksessa erityisruokavalioihin sopivien annosten saami-
nen ravintolasta oli naisten ja miesten mielesta erittdin tai melko tarkedaa. Mertanen
on tutkinut erityisruokavalioiden tarvetta ja niiden valmistuksen osaamista anniske-
lu- ja henkildstéravintoloissa. Ravintolakokkien erityisruokavaliotuntemus oli liian
heikko. Eniten tietoa kokit kaipasivat keliakiaruokavalioista ja heilla oli ajan puute,
kun asiakkaiden yksilollisia tarpeita ruokavalioiden suhteen yritettiin toteuttaa. (Mer-
tanen 1992, 68-69, 71, 77, 84.) Erityisruokavalioita kysellaan ravintoloissa melko va-
han, koska ruokalistoissa on yleensa merkinnat annosten sopivuudesta eri ruokava-

liota noudattaville (mts. 111).

Tampereen ammattikorkeakoulun opinndytetydssa tutkittiin ravintoloiden tilaustar-
joilussa ilmenevia ongelmia erityisruokavaliota tarvitsevien asiakkaiden huomioimi-
sessa. Ongelmia ja vaarinkasityksia aiheuttivat usein tietokatkokset tilauksen ottajan
ja ruokaa valmistavan kokin valilla. Avuksi tahan ongelmaan Ioytyi sdhkopostilla otet-
tu tilaus suoraan tilaajalta tai mieluiten erityisruokavaliota tarvitsevalta asiakkaalta.
(Tapanainen 2010, 30.) Kokit hakivat ko. tutkimuksen mukaan tietoa erityisruokavali-
oista eniten Internetista ja lehdistd, mutta saivat koulutusta niihin myds tavarantoi-

mittajien ja esim. Keliakialiiton toimesta. Lisakoulutustakin kokit kaipasivat, etenkin,
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jos ammatillisesta koulutuksesta oli pitka aika. Vahalaktoosisten, laktoosittomien ja
gluteenittomien tuotteiden kaytto oli laajentunut paljon ainakin ko. tutkimukseen
osallistuneissa kahdessa ravintolassa, joten erityisruokavaliotuotteita ei tarvitse erik-

seen valmistaa laheskaan jokaiselle niita tarvitsevalle asiakkaalle. (Mts. 38.)

Yhteenveto ravintolaruoan terveellisyydesta ja sen liittyminen tutkittavaan asiaan

Makuun liittyvia asioita:

Asiakkaiden makumieltymyksiin on vaikea vaikuttaa, koska ne juontavat lapsuudesta.
Ne kannattaa kuitenkin selvittaa heilta kysymalla |6ytaakseen uusia ideoita laittaa
maukasta ja kevyempda ruokaa. Asiakkaat ovat kokeilunhaluisia, he haluavat maistaa

uusia ruokia ja kokeilla uusia ravintoloita.

Ravitsemukseen liittyvia asioita:

Ravintolaruoan terveellisyys on tarkeaa, koska asiakkaat ruokailevat niin usein ravin-
toloissa. Ruoan liika rasvaisuus ja suolaisuus tekevat siita epaterveellista. Ravintola-
ruoalle tarvittaisiin ateriakohtaiset ravitsemussuositukset, joihin annoksia voitaisiin
verrata. Tutkimusten mukaan asiakkaat toivovat kevyempia ruokia ja tietoa ruokien
ravintosisalloista. USA:ssa on lainsdaadantoteitse pakotettu pikaruokaketjut ilmoitta-
maan annostensa ravintosisaltotiedot. Sielld tehtyjen tutkimusten mukaan silld oli
myonteinen vaikutus valintoihin. Ravintosisaltdjen selvittaminen koetaan meilla niin
vaikeaksi, ettd sitad ei tehda ravintoloissa, vaikka siihen riittaisi muutaman keskeisen
ravintoaineen laskeminen. Asiasta ei ole tarpeeksi tietoa. (Suositus puuttuu: Mita
pitdisi laskea ja mihin verrata?)

Erityisruokavalioihin sopivan ruoan saamista ravintoloissa pidetaan tarkeana, mutta
keittiohenkilokunnan osaamisessa on havaittu puutteita. Uusien erityisruokava-

liotuotteiden yleinen kayttd vahentaa tyota keittidissa.

Opinnaytetyon tutkimusosassa selvitetddan miten ravintoloiden tyontekijat suhtautu-
vat ruoan terveellisyyteen ja tiedostetaanko ravintolaruoan ravitsemukselliset heik-
koudet ja asiakkaiden toiveet kevyemmasta ruoasta. Tama auttaa osaltaan muodos-

tamaan kokonaiskuvaa ravintolakokin ravitsemusosaamisesta.
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3.2.1 Ravintolakokin tyota ohjaavat ravitsemussuositukset

Valtion ravitsemusneuvottelukunta on suosituksia antava asiantuntijaelin, jonka ja-
senet valitaan 3 vuodeksi kerrallaan ravitsemusasioita kasittelevien viranomaisten,
kuluttaja-, neuvonta- ja terveydenedistamisjarjestojen seka teollisuuden-, kaupan- ja
maatalousjarjestojen edustajista (Maa- ja metsatalousministerio / Valtion ravitse-
musneuvottelukunta 1999). Vaikka suomalaisten terveys on parantunut ruokavalion
monipuolistumisen myo6ta, sydan- ja verisuonitautikuolleisuus on edelleen kaksinker-
tainen Valimeren maihin verrattuna. Koska liikkkuminen on vahentynyt, saadaan ruo-
asta kulutukseen nahden liikaa energiaa. Lihavuus tuo mukanaan sairauksia, jotka
huonontavat kansanterveytta ja kansantaloutta. Myonteinen kehitys jatkuu jos suo-
malaiset jatkavat terveytta edistavia toimenpiteita kuten kokonaisrasvan, tyydytty-
neen rasvan ja suolan saannin vahentamista seka kokonaisenergiansaannin vahen-

tamista. (Valtion ravitsemusneuvottelukunta 2005, 9.)

Suolan kayton vahentamisella on monia hyvia vaikutuksia, se esimerkiksi vahentaa
valkuaisen eritysta virtsaan, joka puolestaan suojaa munuaisia. Sen on myos todettu
vahentdvan astmaatikon oireita. Vastaavasti runsas suolan kaytto, yli 5,7g/paiva, li-
sdd kuoleman vaaraa 26 %, sepelvaltimokuoleman vaaraa 51 %, sydan- ja verisuoni-
tautikuoleman vaaraa 45 % ja vaaran lisaantyminen on suurin ylipainoisilla. Suurim-
pia suolan ldhteita ruokavaliossamme ovat pdaruoat, joista saadaan 40 — 42 % paivit-
taisesta suolasta ja ruokaleivat, joista saadaan 19 - 20 % paivittaisesta suolamaarasta.

(Jula 2011.)

Valtion ravitsemusneuvottelukunnan suosituksissa (2005) annetaan ohjeita, jotka
vaikuttavat ravintolakokkien tyohon heidan valitessaan ja kasitellessaan raaka-
aineita, valmistaessaan ruokaa ja laittaessaan sita tarjolle. Taulukossa 3 on suosituk-
sen velvoitteita. Tarkeimmat asiat ovat oikeat energiamaarat aterioilla, terveelliset
raaka-ainevalinnat ja ruoanvalmistustavat seka asiakkaiden ohjaaminen terveellisiin

valintoihin.
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TAULUKKO 3. Ravitsemussuositusten ohjeita ravintolakokeille (Ravitsemusneuvotte-

lukunta 2005, 35-41.)

Energiansaantiin vaikuttaminen

® lounas kattaa n. 1/3 paivdn energiantar-
peesta, esim. tietokoneohjelmien avulla
voi verrata ateriaa suosituksiin.

Aterian suunnittelun apuna lautasmalli, kasvikset
ja energialisdkkeet houkuttelevasti esille
lautasmallin mukainen malliannos lounaalla esil-
le.

Pdaruokien raaka-aineet

e Kalaruokia tarjotaan ainakin kaksi kertaa
viikossa kalalaatuja vaihdellen

® kala valmistetaan kevyitad kypsennysta-
poja kayttden.

Paivittdiseen kdyttoon viaharasvaista lihaa (rasva-
pitoisuus alle 7 %)

vaharasvaiset ja vdhasuolaiset leikkelevaihtoeh-
dot.

Leipa ja kasvikset

e Vidhasuolaista taysjyvaleipaa tarjoillaan
joka aterialla

e  tdysjyvariisid ja tummaa pastaa voidaan
tarjoilla perunan tilalla tai vaihtoehtona

e leivonnaisissa suositaan enemman pulla-
taikinapohjaa kuin rasvaisia vaihtoehto-
ja.

Kasviksia, marjoja ja hedelmia runsaasti aterioilla
oljypohjainen kastike salaateille

pahkinat, siemenet ja palkokasvit rikastuttavat
aterian ravintosisaltoa

peruna valmistetaan vahdrasvaisilla menetelmil-
la.

Suola, sokeri ja ruokajuomat

e Suolan kadyttoa tulisi vahentaa, yrteilla
voi korvata osan suolasta ruoassa

e mineraalisuolaa voi kdyttaa, kunhan ei
kayta tavallista suolaa runsaammin

e mausteissa suositaan vahasuolaisia ja
hedelmamehuja, mausteseokset ja
— kastikkeet sisaltavat paljon suolaa
(esim. sinappi ja ketsuppi)

e leivat, juustot ja leikkeleet vahasuolaisia.

Rasvattomat
maitotuotteet
ruokajuomina
tarjottavat ja
ruoanvalmistuk-
sessa kdytettavat
maitotuotteet
vaharasvaisia.

Sokerin kayttoa tulisi .
vahentaa ja keskittaa
makeiden ruokien sy6-
minen aterioiden yhtey- | o
teen (hammasterveys)
arkiaterioilla suositaan
niukasti sokeria ja ras-
vaa sisaltavia jalkiruo-
kia.

Rasvan laatu ja D-vitamiinin saannin turvaaminen

e  Ruoan sisdltaman piilorasvan maaraa
voidaan vahentda valitsemalla vaharas-
vaisia elintarvikkeita ja kayttamalla ke-
veita ruoanvalmistusmenetelmia, joissa
ei ole paljoa lisattya rasvaa

e leivanpaallisrasvana tarjotaan kasviras-
vaseoksia

e ruoanvalmistuksessa rasvana kaytetdan
padasiassa kasvioljya.

Salaatinkastikkeissa terveellisia 6ljyja, jolloin
saadaan myos tarkeita rasvaliukoisia vitamiineja
vitaminoidut nestemaiset maitovalmisteet, levit-
teet ja margariinit turvaavat D-vitamiinin saantia,
joten niita suositellaan kdytettavaksi ruoanval-
mistuksessa ja ruokien lisakkeina.

Ravintolassa kootaan annokset ja ateriat suosituksen mukaan siten, ettei niiden

energiamaara nouse suhteettoman suureksi. Siina onnistuu parhaiten, kun annoksis-

sa ja aterioissa on runsaasti vaharasvaisella tavalla valmistettuja kasviksia, marjoja ja

hedelmia. Suolan kadytdssa pitaa olla huolellinen, ettei tule vahingossa suolanneeksi

ruokia liikaa. Leivan hankinnassa ja leivonnassa kannattaa muistaa tarkistaa
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suolamaarat. Oljypohjaisia salaatinkastikkeita pitéisi olla tarjolla, koska 6ljyjen hyva

rasvahappokoostumus edistada terveytta.

USA:ssa julkaistiin uudet ravitsemussuositukset 31.1.2011. Asiantuntijat pelkasivat,
etta lobbaajilla on niin suuri vaikutus virallisiin suosituksiin, ettei niissa voida suora-
naisesti puuttua nautitun ruoan laatuun, vaan ihmisille tullaan taas antamaan ohjeita
ruoan ravintoainekoostumuksesta. Tallaisia ohjeita eivat kuluttajat ymmarra. (New
diet guidlines coming today 2011.) Kun uudet ravitsemussuositukset tulivat, muuttui-
vat myos kansalaisille annetut ohjeet konkreettisemmiksi. Ne kehottavat nauttimaan
ruoasta, mutta sydémaan vahemman. Puolet lautasesta pitaisi olla vihanneksia ja he-
delmia. Juomat kehotetaan vaihtamaan rasvattomiin tai alle 1 % rasvaa sisaltaviin,
valitsemaan vahasuolaisempia tuotteita ja juomaan mieluimmin vetta kuin sokeroitu-

ja juomia. (Dietary guidelines for americans 2010.)

Valtion ravitsemusneuvottelukunnan mukaan joukkoruokailussa tarjottavan ruoan
ravitsemuksellista laatua tulisi arvioida kayttaen sita varten luotuja arviointikriteerei-
ta (Ravitsemusneuvottelukunta 2005, 40). Ravintosisallot voidaan selvittaa esimer-
kiksi kdyttden ravinto-ohjelmia. A la carte -annosten keskeiset ravintosisiltotiedot voi
laskea my0s kasin. Sosiaali- ja terveysministerion uusissa toimenpidesuosituksissa
joukkoruokailun kehittamiseksi sanotaan, etta ruokapalveluiden kilpailuttamisessa
pitdd noudattaa ehdottomina vaatimuksina ruokaan liittyvia ravitsemuksellisia laatu-
kriteereitd. Samassa suosituksessa painotetaan henkiloston riittavaa ravitse-
musosaamista ja tietojen yllapidon valttamattomyytta. (Joukkoruokailun kehittami-

nen Suomessa 2010:11, 50, 63.)

Elintarvikkeiden koostumustietoja I0ytyy Finelin tietokannasta (Fineli 2010). Ravinto-
loiden hankintojen seurannan avulla pilottiprojektina Espoossa suoritettu laskenta
antoi kuvan keskeisten ravintotekijoiden maarista kokeiluajanjakson aikana (Ravinto-
lan ruoanhankintatietojen kaytto ravitsemuksellisen laadun arvioinnissa ja seuran-
nassa 2009, 23). USA:ssa on kaikkien vapaasti kdytettavissa oleva tuotetietokanta
nimelta Symphony, josta l0ytyy laaja valikoima tuotteiden ravintosisaltotietoja. Tie-

dot on luetteloitu esimerkiksi tuoteryhmittadin tai valmistajittain. Muun muassa laih-
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duttajille tarkoitetut tukiverkostojen sivustot kayttavat Symphony-tietokantaa ravin-

tolaskureissaan. (The Internet Nutrition Database 2005; Myfitnesspall 2005.)

3.2.1.1 Terveellisiin tuotevalintoihin ohjaavat pakkausmerkinnat

Elintarvikkeiden pakkausmerkinndissa pitaa olla ravintosisaltotiedot. Kuviossa 11 on
esitelty erilaisia merkint6ja, jotka havainnollistavat tuotteiden ravintokoostumusta.
GDA -merkinta kertoo millaisen prosenttiosuuden tuoteannos sisaltaa paivittdisesta
suositellusta ravintoaineen maarasta. Tassa merkinnassa kaytetaan viitteellista pai-
vansaantia aikuiselle 2000 kcal paivittadiselle energiankulutustasolle. GDA -jarjestelma
(Guidaine Daily Amount) on levinnyt laajasti EU-maissa, myos suomalaisissa tuote-

pakkauksista nditd merkint6ja nakyy. (Gda 2007.)

Samantyyppiselld periaatteella toimiin Iso-Britanniassa laajasti kaytossa oleva liiken-
nevalot, -jarjestelma. Mikali jokin ravintosisaltétiedoista ndyttaa punaista, on sita
tuotteessa raja-arvot ylittava maara. Vareilla ilmaistaan kokonaisrasvan, tyydytty-

neen rasvan ja suolan seka sokerin maaria. (Trafficlights 2011.)
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KUVIO 11. Terveellisiin valintoihin ohjaavia merkkeja (Gda 2007; Trafficlights 2011;
Choicesprogramme 1999; Nyckelhalet 2011; Sydanmerkki 1999)

Healthy choice -merkki on kehitetty Hollannissa ja on levinnyt laajalle Euroopassa ja
muuallakin. Merkki varoittaa epaterveellisista valinnoista ja kannustaa terveellisiin

valintoihin. (Choicesprogramme 1999.) Vastaavan tapainen merkki on Ruotsissa jo
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vuonna 1989 kayttoon otettu avaimenreikd -merkintd, joka on nykyisin kdytossa
myo6s Norjassa ja Tanskassa. Mukana on paljon erityyppisia elintarvikeryhmia ja myos
valmisruokia. Merkin saavat kdyttoonsa elintarvikkeet, jotka sisaltavat terveellisia

rasvoja ja vdhemman suolaa tai sokeria. (Nyckelhdlet 2011.)

Sydanmerkki -tuotteet ovat suomalainen vastine muualla maailmalla kaytetyille ter-
veellisiin valintoihin ohjaaville merkinnoille. Nykyisin sydanmerkkituotteita on hyvin
saatavissa myods suurkeittididen kayttamissa tukkupakkauksissa. Sydanmerkki -
tuotteiden kriteereina ovat rasvan maara ja laatu, suolan ja sokerin maara seka tuot-
teen kuitupitoisuus. (Sydanmerkki 1999.) Keittididen pitaa aktiivisesti painottaa han-
kintojensa kriteereissa terveellisyysvaatimuksia saadakseen kdyttoonsa laadukkaita

tuotteita.

3.2.1.2 Ravitsemusneuvottelukunnan toimenpidesuositukset ja niiden vaikutukset

Valtion ravitsemusneuvottelukunnan toimintaohjelma kansallisten ravitsemus-
suositusten toteuttamiseksi 2003 esitti mm. seuraavia toimenpide-ehdotuksia tyo-
aikaisen ruokailun edistamiseksi ja laadun parantamiseksi:

- Ruokapalveluihin liittyvaa tiedottamista lisataan (malliateriat ja tiedotteet
asiakastiloissa, merkinnat ruokalistoissa, tietoiskut ja teemapadivat)

- Tyopaikkaruokapalveluiden tuottajien tietoisuutta ravitsemussuosituksista ja
motivaatiota niiden noudattamiseen lisatdaan. Heita kannustetaan ruokavalion
tietokoneavusteiseen arviointiin ja seurantaan.

- FErityista huomiota kiinnitetaan tyydyttyneen rasvan ja suolan vdhentamiseen
seka hiilihydraattien lisddmiseen. (Toimintaohjelma kansallisten ravitsemus-
suositusten toteuttamiseksi 2003.)

Toimintaohjelma ei ole ollut kovin tehokas, koska sen vaikutuksia on pyritty tehos-
tamaan uudessa joukkoruokailun seuranta- ja kehittamistyéryhman toimenpi-
desuosituksessa. Myos uudessa suosituksessa painotetaan ateriakokonaisuutta ja
malliaterian esittelemista asiakkaiden valintojen pohjaksi. Kriteerien toteutumisen
varmistaminen laskennallisesti on edelleen mukana uudessa suosituksessa. Nyt esite-
taan myos, ettad ravitsemuslaadun kriteerit tayttavia aterioita tuettaisiin hintapolitii-

kalla ja verotuksellisin keinoin. Raaka-aineiden hankintoihin liittyen tydéryhma painot-

taa, ettd ravitsemuslaatu on otettava huomioon ehdottomana valintakriteerina
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julkisten ruokapalvelujen hankinnassa. Ohjeissa painotetaan edelleen rasvan, suolan
ja kuidun maaraa seka rasvan laatua. (Joukkoruokailun kehittaminen Suomessa.
2010, 34 - 35.) Tydaikaisen ruokailun ravitsemuksellisen laadun kohottamiseksi uu-
dessa suosituksessa esitetddan Sydanliiton Sydanmerkki-ateriajarjestelman laajaa

kayttéonottoa (mts. 37 —43).

Yhteenveto ravintolakokin tyota ohjaavista ravitsemussuosituksista ja niiden yhte-
ys tutkittavaan asiaan

Ravintola-annokset pitdisi koota energiapitoisuudeltaan ja energiaravintoaineiden
jakautumisen suhteen suositusten mukaisiksi. Ateriaan pitaisi sisaltya runsaasti kas-
vikunnan tuotteita ja suolan kaytdssa pitaisi olla maltillinen. Ruoan ravintosisallot
pitdisi selvittdad laskemalla sopivaa menetelmaa kayttaen, jolloin voitaisiin informoida
asiakkaita. Keittididen henkilokunnalla pitda olla ammattitaitoa ottaa ravitsemusteki-
jat huomioon tyossaan. Kuluttajia ohjaavia pakkausmerkint6ja voidaan kayttaa hy-

vaksi kun tehdaan tuotevalintoja ja hankintojen pitdaa perustua ravitsemuslaatuun.

Opinnadytetyon tutkimusosassa selvitetaan tunnetaanko ravitsemussuositukset ja
onko ravintoloissa ammattitaitoa ja halua niiden noudattamiseen. Tama auttaa osal-

taan selvittamaan tutkittavaa asiaa.

3.2.2 Ravintolaruoan tuotekehitys

Ravintoloissa ruokien tuotekehitysta ohjaavat asiakkailta saadut palautteet ja uusien
vaihtoehtojen etsiminen ruokalistoille. Asiakaspalautteissa nakyy merkkeja terveelli-
syysvaatimusten nousemisesta, joten ruoka-annoksia olisi syyta kehittaa asiakkaiden
toivomaan suuntaan. Teollisuus ja erilaiset jarjestot ovat tulleet avuksi ideoimalla
esim. erilaisia teemaviikkoja, jolloin keittidissa ei tarvita niin paljoa suunnittelua, kun
ruokaohjeet ovat kokeiltuja ja niiden ravintosisallot on laskettu valmiiksi. Ravintola-
ketjuissa a la carte -listan ruoat suunnitellaan keskitetysti. Listan kokoonpanoon vai-
kuttavat mm. raaka-aineiden saatavuus ja hintataso, asiakkaiden toiveet seka erityis-

ruokavaliot. Uusista ruoista kirjoitetaan annoskortit ja ketjun kokit saavat koulutusta
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niiden valmistamiseen. Kokkien koulutuksen avulla taataan tuotteiden tasalaatui-

suus. (Paltamaa 2007, 20.)

Kokkien koulutukseen tarkoitetussa Kokkiprokkis -kirjassa kerrotaan hieman vanhan-
aikaisella asenteella, etta erilaisten laitosten ruoan pitaa olla mahdollisimman ter-
veellistd. Muiden ravintoloiden asiakaskunta saattaa kirjan mukaan vaihdella paivit-
tdin suuresti, eika niiden ruokaan kohdistu samanlaisia ravitsemukseen liittyvia vaa-
timuksia. Ravintoloiden asiakkaiden odotusten sanotaan kuitenkin nykyisin yha
enemman kohdistuvan ruoan alkuperaan ja terveellisyyteen. (Kaikkonen, Makynen,

Tiusanen & Viinikka 2010, 17.)

Minerin mukaan ruokalistojen suunnittelussa pitdisi kuunnella enemman asiakkaita,
eika matkia kilpailijoita, tai ottaa huomioon vain oman henkildston mielipiteita. Jon-
kin kilpailijan tuotteen hyva menekki voi johtua ainoastaan siita, ettei heidan menus-
saan ole ollut mitadn muuta vaihtoehtoa, joka olisi lahelld kuluttajien mieltymyksia.
Ruokakulttuurin “supertdahdet” ovat hanen mukaansa lisensioineet oman tietamyk-
sensa myydakseen sitd muiden, esim. pikaruokapaikkojen ruokien suunnittelussa.
(Miner 1996, 36—41.) USA:ssa on tutkittu keittiomestareiden kasityksia terveellisyy-
den tarkeydesta ruokalistojen suunnittelussa. Kyselyyn vastanneista keittiomestareis-
ta 53 % tyoskenteli alan opettajina. Vastaajat yhtyivat laajasti vaitteisiin: “Kuluttajat
ovat huolissaan ruoan liiallisesta rasvapitoisuudesta, kuluttajat haluavat vaharasvai-
sia vaihtoehtoja ravintoloiden ruokalistoille ja ravitsemuksella on tarkea merkitys
kroonisten tautien vahentamisessa.” Vastaajilla oli mydnteinen asenne kevyempien
ruokalajien valmistukseen ja makuun. Tutkimuksen tekijat pitivat syyna vastaajien
myonteisyyteen heidan opettajan ammatissa toimistaan ja sita, etta kaikki vastaajat
kuuluivat valtakunnalliseen keittiomestareiden yhdistykseen, joka kouluttaa jaseni-

aan aktiivisesti. (Johnson, Raab, Champaner & Leontos 2001.)

Syddnmerkki-ateriajarjestelma
Sydanviikon teemaa laajempaa terveellisiin valintoihin ohjaavaa jarjestelmaa kuvaa

Parempi valinta-tunnus, joka on kuviossa 12. Sydanliiton hallinnoiman Sydanmerk-
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kiateriajarjestelman piiriin padsee kun aterian osat ovat terveellisyysvaatimukset

tayttavia ja asiakkaita ohjataan hyviin valintoihin.

KUVIO 12. Sydanmerkki-aterian tunnus (Suomen sydanliitto 2007)

Sydanmerkki-aterialla pyritdan osoittamaan asiakkaalle sopiva annoskoko ja terveel-
lisen ruoan koostumus. Merkki liitetdaan ns. sydanystavalliseen ruokavalioon, jossa
rasvat ovat laadultaan pehmeita ja rasvaa ateriaa kohti suositusten mukainen maara.
Merkin saavat vain ruokalajit, jotka tayttavat Sydanliiton asettamat vaatimukset ras-
van maarasta ja laadusta seka suolan maarasta. Sydanmerkki-ateriassa myos lisak-
keiden tulee olla runsaskuituisia ja tarjolla pitaa olla vaharasvainen ja vahasuolainen
peruna-, pasta- tai riisilisake seka tuoreita kasviksia, 6ljypohjaista salaatinkastiketta,
rasvatonta maitoa tai piimaa ja vahasuolaista leipaa seka Sydanmerkki-kriteerit tayt-
tavaa levitettd. Ravintolalta vaaditaan reseptuuri, jonka mukaan aterioiden ruokalajit
valmistetaan. Sydanmerkki-lounaasta asetetaan asiakkaiden nahtaville maaraajoin

malliannos ohjaamaan terveellisiin valintoihin. (Suomen Sydanliitto 2007.)

Kilpailu ravintola-alalla on nykyisin kovaa. Lu ja Fine ovat tutkineet Georgian yliopis-
tossa kiinalaisravintoloiden menestymisstrategioita amerikkalaisilla markkinoilla. He
jakavat ravintolat asiakaslahtoisiin ja omaa etnista alkuperaansa korostaviin ravinto-
loihin ja toteavat, ettd parjatdkseen alueella, jossa ei ole riittavasti kiinalaisia asiak-
kaita, pitaa ravintolan “amerikkalaistaa” tuotteitaan vastaamaan asiakkaiden maku-
tottumuksia ja odotuksia. Ravintolat ovat totuttaneet asiakkaansa vahitellen hyvak-
symaan kiinalaisen keittion raaka-aineita ja maustamistapoja. Tofu, kevatsipuli ja

inkivaari seka tulisesti maustetut ruokalajit ovat tulleet silla tavoin ruokalistoille. (Lu
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& Fine 1995, 535-543.) Ehkdpéa taman tyyppinen vahitellen totuttaminen onnistuisi
my0s suomalaisten ravintoloiden asiakkaiden suhteen. Siirryttdisiin uusiin makuihin

ja erityyppisiin, kevyempiin annoksiin vahitellen.

Yhteenveto ravintolaruoan tuotekehityksesta ja sen liittyminen tutkittavaan asiaan
Asiakaspalautteissa nakyy terveellisyysvaatimusten kasvamista, jota ravintoloiden
kannattaisi kuunnella. Teollisuudelta saa jonkin verran apua suunnitellessaan uusia
ruokalajeja ruokalistoille. Ravintolaketjuissa a la carte -listan ruoat suunnitellaan kes-
kitetysti, joten pienetkin muutokset ruokavalikoimissa tavoittavat isot asiakasmaarat.
Vanhakantaista ajattelua ruokitaan oppikirjoissa, mika vaikuttaa opiskelijoiden asen-
teisiin ravintolaruoan terveellisyysvaatimuksia kohtaan. "Huippukokkeja” ja naapuri-
ravintoloita matkitaan, sen sijaan kannattaisi kuunnella enemman omia, usein ruo-

kailevia asiakkaita koska heitda on yha enemman.

Opinnadytetyon tutkimusosassa selvitetdan miten ravintoloiden tuotekehitysta teh-
daan, huomioidaanko siina terveellisyytta vai ovatko vanhat asenteet edelleen vallal-
la. Onko Sydanmerkki-ateriajarjestelma kaytossa ravintoloissa? Tdma auttaa osaltaan

selvittamaan tutkittavaa asiaa.

3.2.3 Ravitsemusosaaminen kokin tutkinnon perusteissa

Kokin ammatillinen peruskoulutus koostuu ammatillisista pakollisista ja valinnaisista
osista seka vapaasti valittavista ja ammattitaitoa taydentavista opinnoista. Taulukois-
sa 4 ja 5 (seuraavilla sivuilla) tarkastellaan ravitsemusosaamisen kehittymistd amma-
tillisissa opinnoissa. Taulukoihin on poimittu tutkinnon perusteista |6ydetyt kuvauk-

set, joilla voi olettaa olevan vaikutusta ravitsemusosaamisen kehittymiseen.

Taulukosta 4 nahdaan, ettd tutkinnon pakollisten osien sisalldissa esiintyy raaka-
aineisiin ja tavallisimpiin erityisruokavalioihin perehtyminen. Lounasruokien valmis-
tukseen liittyen tulee laajempi ravitsemuksellinen oppisisaltd, koska opiskelijan tay-
tyy olla perehtynyt ravitsemussuosituksiin ja laajemmin erityisruokavalioihin, mm.

erilaisiin kasvisruokavalioihin. Annosruokien valmistukseen liittyen opiskelijan edelly-
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tetddn pystyvan muuntamaan annoksista erityisruokavaliomuunnokset asiakkaiden
yksilollisten tarpeiden mukaan. (Hotelli-, ravintola- ja catering-alan perustutkinto

2010, 18-21, 37-44.)

TAULUKKO 4. Pakollisten tutkinnon osien ravitsemusosaamisen tavoitteet (Hotelli-,

ravintola- ja catering-alan perustutkinto 2010, 18-21, 37-44)

Kokin perustutkinnon pakolliset osat (60 ov)

Majoitus- ja ravitsemispalveluissa toimiminen (20 ov)
e Raaka-aineiden tuntemus
e erityisruokavalioihin perehtyminen (laktoositon, maidoton, keliakia)
e erityisruokavaliota tarvitsevan asiakkaan opastus.
(Hotelli-, ravintola- ja catering-alan perustutkinto 2010, 18 - 21.)

Lounasruokien valmistus (20 ov)

e Terveellisen ravitsemuksen perusperiaatteisiin perehtyminen

e maukkaan, ravitsevan ja terveellisen lounasruoan valmistus perusreseptiikkaa tai
reseptiohjelmaa kayttden

e ruokaohjeiden suurentaminen ja pienentaminen reseptiohjelmia kayttdaen

e ruokalajeihin ja raaka-aineisiin perehtyminen niin, etta pystyy kertomaan niista asi-
akkaille

e tuoteselosteiden tulkitseminen

e ravitsemussuositusten noudattaminen

e ravitsemussuositusten mukaisten malliannosten kokoaminen

e kasvis- ja erityisruokavalioihin perehtyminen.(Mts. 37 - 40.)

Annosruokien valmistus (20 ov)
e Maukkaiden, ravitsevien ja tasalaatuisten annosruokien valmistaminen eri mene-
telmilla erilaisille asiakasryhmille annoskortin tai ohjeen mukaan
e ravitsemussuositusten mukaisten annosten kokoaminen
e erityisruokavalioannosten muuntaminen ja kokoaminen asiakkaiden tarpeiden mu-
kaan vastaavista annoskokonaisuuksista. (Mts. 40 - 44.)

Taulukossa 5 ovat valinnaisten tutkinnon osien sisalléissa rinnakkain ravitse-
musosaamisen kannalta parhaiten osaamisen kehittymista tukevat osat, ja huonosti
ravitsemusosaamisen kehittymista tukevat tutkinnon osat. (Hotelli-, ravintola- ja ca-

tering-alan perustutkinto 2010, 47-51, 54-57, 64-76.)
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TAULUKKO 5. Valinnaisten tutkinnon osien ravitsemusosaamisen tavoitteet (Hotelli-,

ravintola- ja catering-alan perustutkinto 2010, 47-51, 54-57, 64-76)

Kokin perustutkinnon valinnaiset osat (valittava vahintdan 30 ov)

Parhaiten ravitsemusosaamisen kehittymis-
ta tukevat osat

Huonosti ravitsemusosaamisen ke-
hittymista tukevat osat

Suurkeittion ruokatuotanto (10 ov)

Ravitsemussuosituksiin perehtyminen ja
niiden noudattaminen

ruokaohjeisiin perehtyminen ja niiden
muuntaminen erityisruokavalioiksi sopi-
viksi asiakkaiden tai asiakasryhmien mu-
kaan

ruokaohjeiden suurentaminen ja pienen-
tdminen reseptiohjelmilla

ravitsevien ja maukkaiden ruokien ja lei-
vonnaisten valmistaminen vakioitujen
ruokaohjeiden mukaan eri asiakasryhmil-
le

raaka-aineiden ja valmisteiden tuo-
teselosteiden tulkitseminen erityisruoka-
valioiden valmistuksessa

asiakasryhmien tarpeiden ja ruoka- ja ta-
pakulttuurin mukainen toiminta
ravitsemuskayttaytymisen neuvominen
ja ohjaaminen tarvittaessa
ravitsemussuositusten mukaisen mal-
liannoksen tekeminen tarvittaessa. (Ho-
telli-, ravintola- ja catering-alan perus-
tutkinto 2010, 70-73.)

Palvelu- ja jakelukeittion toiminnot (10 ov)

Perehtyminen tuotteiden sopivuuteen
tavallisimpiin erityisruokavalioihin
ruoka- ja tapakulttuurin tunteminen
ravitsemussuositusten tunteminen
tuotteiden esitteleminen ja asiakkaiden
opastaminen tarvittaessa suomalaiseen
ruoka- ja tapakulttuuriin seka terveelli-
sen aterian nauttimiseen. (Mts. 64—67.)

A la carte -ruoanvalmistus (10 ov)
e Annosten valmistaminen erityis-
ruokavalioasiakkaille vastaavista
a la carte -annoksista. (Hotelli-,
ravintola- ja catering-alan perus-
tutkinto 2010, 47-51.)

Kahvilapalvelut (10 ov)

e Tuotetuntemuksen hyddyntami-
nen toimipaikan myydyimpien
tuotteiden esittelyssa

e padraaka-aineiden, hintojen ja
soveltuvuuden erityisruokavali-
oihin (laktoositon, maidoton ja
keliakia) esitteleminen. (Mts.
54-57.)

Pikaruokapalvelut (10 ov)

e Erityisruokavalioiden mukaisten
tuotteiden valmistus

e tuotetuntemus: tuotteiden ni-
met, pddraaka-aineet ja hinnat
seka soveltuvuus erityisruokava-
liota noudattavalle asiakkaalle.
(Mts. 67-70.)

Tilaus- ja juhlaruokien valmistus (10 ov)

e Erityisruokavalioihin sopivien
ruokalajien muuntaminen ja
valmistaminen tilaisuuden ruo-
kalajeista

e tuoteselosteiden tulkitseminen
erityisruokavalioiden valmista-
misessa. (Mts. 73-76.)

Perinteisesti suurtalouskokin opintosisaltdihin kuulunut suurkeittion ruokatuotanto—

osio sisadltaa monia ravitsemusosaamisen kehittymista tukevia tavoitteita, ts. ravit-

semusosaaminen on ruokatuotannossa lasna oleva vaatimus. Perinteisesti ravintola-

kokin oppisisaltéihin kuulunut a la carte -ruoanvalmistus samoin kuin tilaus- ja juhla-

ruokien valmistus -osio eivat edellytd muuta ravitsemusosaamista kuin erityisruoka-
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valiomuunnosten valmistamisen. Kahvilapalvelut ja pikaruokapalvelut sisaltdvat vain
erityisruokavaliota tarvitsevan asiakkaan opastamisen. (Hotelli-, ravintola- ja cate-
ring-alan perustutkinto 2010, 47-51, 54-57, 64—76.) Yleisia suuntaviivoja tulevaisuu-
den tuomista haasteista ruokapalvelualalle esitellaan tutkinnon perusteiden liite-

osassa, taulukossa 6.

TAULUKKO 6. Tutkinnon osaamishaasteita ruokapalvelualalle (Hotelli-, ravintola- ja

catering-alan perustutkinto 2010, 151)

Yleiset yhteiskunnalliset haasteet Kokin osaamisen haasteet
e Suomalaisen ruoan laadun kehittaminen e Hyva tuote- ja raaka-
e |3hiruoan ja luomuruoan edistaminen ainetuntemus
e ravitsemuskayttaytymisen ohjaaminen e vahva ruokatuotantoprosessin
e asiakkaiden kulutustottumusten ja odo- osaaminen
tusten muutokset: e erilaisten ravitsemustarpeiden
— vaatimustaso kasvaa ja erityisruokavalioiden valmis-
— odotukset entista yksil6llisem- tukseen ja tarjoiluun liittyvien
masta palvelusta ja raataloidyista perusasioiden hallinta.
tuotteista lisddntyvat. (Hotelli-, ravintola- ja catering-alan pe-
rustutkinto 2010, 151.)

Koulutuksen etenemisjarjestys

Koulutuksessa edetdan loogisesti helpommasta vaikeampaan pain eli pakollisista
osioista valinnaisiin. Aloitetaan raaka-aineiden tunnistamisella opiskellen samalla
niiden ravintokoostumusta. Tassa vaiheessa ei viela menna kovin syvalliseen tarkas-
teluun esim. raaka-aineiden kemiallisesta koostumuksesta ja kayttaytymisesta ruo-
anvalmistuksessa. Tutkinnon perusteissa edellytetaan naissa perusopinnoissa syven-
nyttavan tavallisimpiin erityisruokavalioihin, joka voi olla lilan vaikeaa opintojen alus-
sa, joten aiheen kasittely jaa melko pintapuoliseksi tahdaten ndytdssa vaadittaviin
tietoihin ja taitoihin. Yleista terveelliseen ravitsemukseen johdattavaa tietamysta
naissa perusopinnoissa ei edellyteta. (Kokin tutkinnon opetussuunnitelma 2010.)
Ensimmaisen opintovuoden aikana opiskellaan yhteensa 40 opintoviikkoa, josta osa
on ammattitaitoa tdydentavia aineita. Koulukohtaisesti paatetaan, mita ammatillisis-
ta pakollisista opinnoista opiskellaan ensimmaisena vuonna, mutta opiskelijan kan-
nalta on helpompi, jos ensin opiskellaan lounasruokien valmistusta. Siina opiskelija
perehtyy terveellisen ravitsemuksen perusperiaatteisiin, valmistaa terveellista lou-

nasruokaa ja kokoaa ravitsemussuositusten mukaisia malliannoksia. Tassa
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kokonaisuudessa opiskelijan tulee perehtyd myos ravitsemussuosituksiin ja erityis-
ruokavalioihin. Mikali ennen lounasruokien valmistusta siirrytaan annosruokien val-
mistukseen, tulee opiskelijan opiskella ravitsemussuositukset, koska han kokoaa nii-
den mukaisia annoksia ja hanen pitdda myos osata ottaa huomioon tavallisimmat eri-
tyisruokavaliot, joten niidenkin opetus on aloitettava taman kokonaisuuden sisalla.
Siirryttdessa ammatillisiin valinnaisiin opintoihin, huomataan selvasti jakautuminen
ns. “suurkeittidaineisiin” ja “ravintola-aineisiin”. Suurkeittiodn painottuvissa kokonai-
suuksissa esiintyy paljon ravitsemukseen liittyvia tavoitteita kun taas ravintolaruoan-
valmistus painottuu enemman muihin asiasisaltoihin ottaen huomioon tavoitteissa

vain erityisruokavaliomuunnokset. (Kokin tutkinnon opetussuunnitelma 2010.)

Ylla oleva tarkastelu osoittaa, etta pakollisten perusopintojen aikana luodaan pohja
ravitsemusosaamiselle, sitd vahvistetaan suurkeittion ruokatuotannossa, mutta a la
carte -ruoanvalmistuksessa se ei enaa tule esiin. Ehka tassa nakyy se, etta kokki val-
mistaa ruokaa ravintolassa valmiiden annoskorttien mukaisesti ja annoskorttien laati-
joiden, keittion tydjohdon, vastuulla on miettia a la carte -annosten ravitsemukselli-

nen laatu.

Yhteenveto ravitsemusosaamisen kehittymisestd opinnoissa

Ravitsemussuositukset ja erityisruokavalio — osaaminen tulevat paljon esille vuoden
2010 opetussuunnitelman perusteissa. Useassa tutkinnon osassa vaaditaan, etta
opiskelijan pitda osata valmistaa ravitsemussuositusten mukaista ruokaa ja hanen
tulee kyetd ohjaamaan asiakasta terveellisiin valintoihin esimerkiksi malliannoksen
avulla. Reseptiohjelmien kaytté6 mainitaan ruoanvalmistuksen yhteydessa seka ruo-
kaohjeiden muuntamisen yhteydessa. Annosruokien valmistus -tutkinnon osassa
opiskelijan pitda osata koota ravitsemussuosituksien mukaisia annoksia. Aterioiden
ravintosisaltotietojen laskemista ei mainita vaatimuksissa. Tassa on ristiriita: Pystyak-
seen ohjaamaan asiakasta, pitaisi tietdd mika on aterian ravintosisaltd. Mikali oppilai-
toksessa ei ole kaytdssa esimerkiksi sydanmerkki-ateriajarjestelmaa, ei aterian ravin-
tosisaltotietoja ole selvitetty. Verrattuna aikaisempiin opetussuunnitelman perustei-
siin, tdma ohjeistus on nyt muuttunut. Vuoden 2000 opetussuunnitelman perusteissa

oli suurtalouden ruokatuotanto - osiossa kiitettdvan tason tavoitteena pystya
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vertaamaan aterian ravintosisaltda ruokailijaryhmalle annettuun ravitsemussuosituk-
seen ja opiskelijan tuli pystya esittamaan parannusehdotuksia, ellei ateria vastannut
suosituksia. (Catering-alan perustutkinto 2000, 57.) Nyt uudistetuista opetussuunni-
telman perusteista tdma vaatimus on poistunut myds suurkeittion ruokatuotanto -

osiosta. (Hotelli-, ravintola- ja catering-alan perustutkinto 2010, 99-102.)

3.2.3.1 Oppikirjat uuden tiedon lahteina

Uudistetun opetussuunnitelman mukaan valmistettu kirja, Kokkiprokkis, on tarkoitet-
tu perusopintoihin. Siina kasitellaan lyhyesti ravintoaineet, suola ja tavallisimmat
erityisruokavaliot. Tilaa ravitsemus-aihe on saanut 370-sivuisessa kirjassa 16 sivun
verran. Ravitsemus -osiossa on linkkiviittauksia nettisivustoille, joilta voi kdayda luke-
massa lisda aiheista. Ruoanvalmistus -osiossa on kasitelty erittdin lyhyesti kunkin
raaka-aineryhman kohdalla sen ravintoainesisaltoa. Tahan kirjaan ei sisally mitaan
ruoka-annosten kokoamiseen ja suunnitteluun liittyvaa, vain yksittaisten perusruoka-

lajien valmistusta. (Kaikkonen, Makynen, Tiusanen & Viinikka 2010.)

Tunne elintarvikkeet -oppikirjassa kdaydaan lapi eri elintarvikeryhmat ja niiden kayt-
toon liittyvia asioita. Joidenkin ryhmien kohdalla on esitelty niiden ravintosisaltotie-

toa lyhyesti yleisella tasolla. (ljas & Valimaki 2008.)

Uusi oppikirja Taitava kokki ammattikeittiossa, on tarkoitettu kokin ammatilliseen
perusopetukseen. Kaytettavaksi se soveltuu lounasruokien valmistuksen opiskeluun,
miksei joiltakin osin my6s a la carte -ruoanvalmistus -osioonkin. Siind on annossuun-
nittelun lahtékohdaksi otettu ravitsemussuositukset ja lautasmalli. Kirjassa on lou-
nasruokien ohjeita, joista on laskettu myos ravintosisallot 100 grammaa kohti. (Mau-

no & Lipre 2010.)

Kaytannon ohjeet oikeaoppisen ravintola-annoksen kokoamisesta puuttuvat ravit-
semuksen oppikirjoista kun taas esimerkiksi Ruoanvalmistuksen kasikirja -
oppikirjassa on kylla esitelty ravitsemussuositukset lautasmalleineen, mutta tdma

teoriaosuus ei nay ruokaohjeissa ja annosten kokoamiseen ohjaavissa resepteissa.
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Niissd on usein myos kuva annoksesta, jolloin siina olisi tilaisuus tuoda moderni ja

perinteistd kevyempi annos nayttdvasti esille. (Lehtinen, Peltonen, & Talvinen 2007.)

Ravitsemuksen oppikirjoissa kasitelladn yleisesti ravitsemussuosituksia, mutta niin
lyhyesti, etta kokkien koulutuksessa on syyta syventya niihin myds muun oppimateri-
aalin avulla. Ruoansulatus ja aineenvaihdunta on myos kasitelty lyhyesti. Energiara-
vintoaineiden merkitysta ja koostumusta kasitellaan enemman. Suojaravintoaineiden
kasittelyn kohdalla ovat kirjakohtaiset erot suuria. Kasittely on siirretty tdydentavaksi
materiaaliksi kirjan loppuun tai otettu laajana kokonaisuutena esiin. (Parkkinen ja
Sertti 2008; Ihalainen, Lehto, Lehtovaara & Toponen. 2004.) Kokkiopiskelijaa varten
olisi hyva, jos kirjoista |0ytyisi ohjeita oikeaoppiseen aterian koostamiseen, koska
nuoren on vaikeaa koota sirpaleisesta tiedosta itselleen selkeda kuvaa. Havainnollis-
tamisen avulla saataisiin malli siitd, millainen on terveellinen ruokalaji ja terveellinen
ateria. Nyt ravitsemukseen liittyvat asiat jadavat hajanaiseksi irtotiedoksi. Esimerkiksi
sellainen kaytannon tieto, ettd taysjyvaviljatuotteet ovat terveellisid ja miten niiden
ja kasvisten kayton avulla saadaan nostettua aterian ja ruokavalion kuitupitoisuutta
ja ohjattua energiaravintoaineiden suhdetta oikeaan suuntaan, ei varmasti selvia
oppikirjoista. Samoin tulisi olla kaytannon esimerkkeja rasvapitoisten raaka-aineiden
kdyton vaikutuksesta ruoka-annoksen ravintosisaltoon ja vastaavasti esimerkkeja
oikeaoppisesti kokoonpannuista maukkaista ruoka-annoksista. Tama edistaisi osal-

taan asennemuutosta terveellisempaan ruoanvalmistukseen siirtymisessa.

Yhteenveto ravitsemusosaamisesta kokin tutkinnon perusteissa ja sen liittyminen
tukittavaan asiaan

Tutkinnon pakollisissa osissa opiskellaan ravitsemussuositukset ja erityisruokavaliot,
joita pitaa osata soveltaa lounas- ja annosruokien valmistuksessa. Joidenkin valin-
naisten tutkinnon osien tavoitteissa on vain erityisruokavaliomuunnosten osaamisen
tavoite. Aterioiden ravintosisaltojen laskemista ei edellyteta kokin opinnoissa, mutta
opiskelijan pitaisi kuitenkin pystya ohjaamaan asiakasta hanen valinnoissaan ja silloin
olisi tiedettava, mita annos sisaltda. Oppikirjoissa on liian vahan ravitsemuksen sovel-
tavaa tietoa ja tieto on pirstaleina. Uudesta ruoanvalmistuksen oppikirjasta 16ytyy

kuitenkin ruokaohjeiden ravintosisaltotiedot.
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Opinnaytetyon tutkimusosassa selvitetdan opiskellaanko koulussa ravitsemussuosi-

tukset ja erityisruokavaliot ja oppivatko opiskelijat soveltamaan tietoa, osaavatko he
ohjata asiakkaiden valintoja? Oppivatko opiskelijat laskemaan ruokien ravintosisalto-
ja? Ovatko oppikirjat kdytanndssa toimivia vai tarvitaanko niiden sisallon uudistamis-

ta? Tama auttaa selvittamaan ravintolakokin ravitsemusosaamisen kehittymista.

3.2.3.2 Tietoperustan esiin nostattamat tutkimuskysymykset, yhteenveto

Tutkittavan asian, ravintolakokin ravitsemusosaamisen muodostumista ja ilmenemis-
ta kokin tyossa selvitetdaan tietoperustan esiin nostattamien kysymysten valossa. Ta-
voitteena on saada eri menetelmia ja |ahestymistapoja kayttdaen kuvaa heidan osaa-
misestaan ja osaamisen kayttdmisen taustalla vaikuttavista asioista ja ilmioista. Saa-
tujen selvitysten perusteella voidaan pohtia kehittamistarpeita kokin koulutukseen ja
ravintoloiden kaytanteisiin vaikuttamiseen.
1. Koulutustaustat ja niiden vaikutus tutkittavaan asiaan
Tyotehtdvat ja koulutuksen riittdavyys niihin nahden
Ravintolan ammatinhallinta ja osaamisen ilmeneminen kdaytannon toiminnassa

Trendien tiedostaminen ja huomioiminen ravintoloissa

Ravitsemussuositusten noudattaminen ravintoloissa

2
3
4
5. Ruoan terveellisyysvaatimusten huomioiminen ravintoloissa
6
7. Ravintoloiden tuotekehitys

8

Ravitsemusasioiden opettaminen
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4 TUTKIMUS

Tassad opinndytetydssa tutkittiin ravintolakokkien ja keittiomestareiden ravitse-
musosaamisen tasoa kayttaen kehitettavana olleita testivaittamia. Saatua tietoa tay-
dennettiin teemahaastatteluilla. Opinndytetydn tavoitteena oli selvittaa ravintola-
kokkien ravitsemusosaamista ja siihen vaikuttavia tekijoita. Saatujen tulosten perus-
teella oli tarkoitus kehittaa tekeilla olevaa ravitsemusosaamisen testaustytkalua,
ravitsemuspassia, seka osoittaa ravitsemukseen liittyvia kehittamiskohteita ravinto-

lakokkien tyohon ja koulutukseen.

Tyon toimeksiantaja oli Suomen Sydanliitto ry. Liitto on perustettu vuonna 1955, ja
siind on 80 000 henkildjasenta ja 19 sydanpiiria ja paikallisia sydanyhdistyksia ympari
maan. Liiton tehtavana on edistaa suomalaisten sydan- ja verisuoniterveytta. Taman
tehtavan toteuttamiseksi tarjotaan tietoa terveytta edistavista elamantavoista ja
tukea myonteisten elamantapamuutosten toteuttamiseen mm. erilaisten ohjelmien
ja kampanjoiden avulla. Syksylla 2010 osana liiton joukkoruokailuohjelmaa aloitettiin
yhteisty® Jyvdskylan ja Seindjoen ammattikorkeakoulujen ravitsemisalan yksikdiden
kanssa terveellisen ruoanvalmistuksen sertifikaatin, eli ravitsemuspassin, saamiseksi
ruokapalvelualalla tydskenteleville henkil6ille. (Koivisto 2011.) Ravitsemuspassi-
testeissa kadytettavien vaittamien tekeminen oli yksi opinndytetyon tekijan tehtavista

Ravitsemuspassi-tyoryhman jasenena.

Ravitsemuspassi-tyoryhma kokoontui syksyn 2010 ja kevaan 2011 aikana nelja ker-
taa. Kokouksissa pohdittiin ravitsemusosaamisen testauksen tyyppia vertaillen erilai-
sia, kaytossa olevia testaustapoja. Passin 1. tasolle laadittiin tavoitteita ja testiin tule-
via vaittamia seka sovittiin kullekin osallistujataholle tehtavia ja vastuita aina seuraa-
vaan kokoukseen mennessa toteutettaviksi. Opinndytetyohon liittyneessa testauk-

sessa saatuja tuloksia ja kehitysideoita kaytettiin passin kehittamisessa.

Tutkimuksessa kaytettiin paaasiassa kvalitatiivista eli laadullista tutkimusmenetel-
maa, vaikkakin ravitsemusosaamistasoa mittaavassa osiossa tietoa on analysoitu ja

esitelldan myos maarallisesti. Yleisesti laadulliset menetelmat tarkoittavat tiedon
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kerddmistd ei-numeerisessa muodossa ja maaralliset menetelmat vastaavasti esitta-

vat tiedot numeerisessa muodossa (Eskola & Suoranta 1998, 13).

Aineiston hankinta tutkimuksen ensimmaiseen osioon tapahtui menemalla ravinto-
loihin testaamaan ravintolakokkien ja keittiomestareiden osaamista ja testilomak-
keistojen toimivuutta. Tassa tutkimusvaiheessa tietoa osaamisesta kerattiin tarkis-
tamalla vastausten oikeellisuus. Samalla kerattiin palautetta testin ymmarrettavyy-
desta ja testauksen mielekkyydesta osallistujien mielesta. Tutkimuksen toisen osion
aineisto kerattiin haastattelemalla keittiomestareita, ravintolakokkeja ja ravintola-

kokkeja opettavia lehtoreita.

Seuraavassa luettelossa on tydéryhman tyon tuloksena laaditut tavoitteet osaamis-
passi 1. tason tavoitteiksi. Myohemmin on tarkoitus tehda viela kaksi ylempaa tasoa.
Taso 1 on tarkoitettu kaikille ruokapalvelualalla tyoskenteleville riippumatta tehta-
vasta ja tyopaikasta. Tasot kaksi ja kolme ovat niille, jotka vastaavat ruokapalvelualan
yritysten ja laitosten toiminnan kehittamisesta tai tekevat muuta vaativaa ravitse-

misalan tyota.

Ravitsemuspassin 1. tason osaamistavoitteet

Paatavoitteet:

Jokainen ruokapalvelualalla toimiva
e Hallitsee terveelliseen ravitsemukseen liittyvat perusasiat
e (Osaa toimia niin, etta tarjottava ruoka on terveellista
e Osaa antaa asiakkaille tietoa terveellisesta ravitsemuksesta

Osaaminen on mahdollista hankkia:

Ruokapalvelualan toisen ja korkea-asteen koulutuksessa, taydennyskoulutuksessa tai
itse opiskellen.

Paatavoitteet on tarkennettu ja konkretisoitu viiteen osatavoitteeseen, joihin kuhun-
kin on laadittu vaittamia, joihin vastaamalla voi suorittaa osaamistestin. Vaittamia on
tassa vaiheessa yhteensa 753 kappaletta. Osatavoitteet sisadltéineen esitelldan seu-
raavassa listassa.

1. Hallitsee ravitsemussuositukset:
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1.1 Tuntee ravitsemuksen periaatteet, ravitsemussuositukset ja Sosiaali- ja
terveysministerion joukkoruokailun seuranta- ja kehittamistyoryhman
toimenpidesuosituksen

1.2 Osaa kayttaa ravitsemussuosituksia ja joukkoruokailun seuranta- ja kehit-
tamistyoryhman ravitsemuslaadun kriteerist6a arvioidessaan ruoan ravit-
semuksellisen laadun toteutumista

e Tuntee ravitsemuslaatua kuvaavat indikaattorit (mm. hankittavien
elintarvikkeiden ravitsemuslaatu seka tarjottavien tuotteiden, ate-
rioiden ja ateriakokonaisuuksien ravintosisalto)

e (Osaa hyodyntaa niita tyossaan

1.3 Ymmartaa, miten elintarvikevalinnoilla ja ruoanvalmistustavoilla voi vai-
kuttaa ravitsemussuositusten toteutumiseen

1.4 Osaa arvioida aterian ravitsemuksellista laatua ja verrata sita terveellisen
aterian koostamisesta annettuihin ohjeisiin (esim. lautasmalli, ruokapy-
ramidi, Sydanmerkki-ateria)

2. Osaa valmistaa maukasta, ravitsevaa ja terveellistd ruokaa:

2.1 Pystyy muuntamaan vakioidut ruokaohjeet/annoskortit sopiviksi erilaisille
asiakasryhmille, kuten erityisruokavaliota noudattaville, ja osaa valmistaa
niiden mukaan ravitsemussuositusten linjausten mukaisia ja asiakkaiden
erityisvaatimukset tayttavia ruokia, maukkaita, ravitsevia ja terveellisia
tuotteita ja ateriakokonaisuuksia

2.2 Tuntee ruoanvalmistuksessa kaytettavat raaka-aineet ja osaa valita ravin-
tosisalléltaan parhaat raaka-aineet kuhunkin kayttétilanteeseen

2.3 Tuntee raaka-aineet, jotka huonontavat tai parantavat ruokien ravitse-
muslaatua

2.4 Osaa valmistaa Sydanmerkki-ateriakriteerien mukaisia aterioita

2.5 Osaa tulkita elintarvikkeiden pakkausmerkint6ja

2.6 Tunnistaa Sydanmerkki-tuotteet ja tietaa jarjestelman periaatteet

2.7 Ottaa elintarvikehankinnoissa ravitsemuslaadun huomioon (eli kayttaa ra-
vitsemuksellisia ehtoja elintarvikkeiden hankintakriteereina)

2.8 Osaa valmistaa eri menetelmilla ja panna tarjolle erilaisille asiakasryhmille
sopivia maukkaita, suositusten mukaisia tuotteita ja ateriakokonaisuuksia
vakioitujen ruokaohjeiden tai annoskorttien mukaisesti

3. Osaa arvioida ruoan ravitsemuksellisen laadun toteutumista:

3.1 Osaa suunnitella terveellisia, suositusten linjan mukaisia aterioita ja tuot-
teita seka laskea niiden ravintosisallot ravintolaskentaohjelmalla

3.2 Osaa tulkita ravintolaskentaohjelmalla laskemiensa vakioitujen ruokaoh-
jeiden ja aterioiden ravintosisalt6ja seka arvioida ravitsemussuositusten
toteutumista

3.3 Osaa korjata vakioidut ruokaohjeet tai annoskortit ravitsemussuositusten
mukaisiksi

4. Osaa ohjata asiakkaita terveellisissa valinnoissa:

4.1 Osaa hyodyntaa malliateriaa informoidessaan asiakkaille suositeltavan
ateriakokonaisuuden osia ja niiden suositeltavia annoskokoja

4.2 Pystyy perustellusti informoimaan asiakkaita terveellistd tuotteista ja ate-
riakokonaisuuksista

4.3 Osaa ohjata asiakkaita suositellun aterian koostamisessa

5. Osaa yllapitaa ja kehittaa ravitsemuslaatua:
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5.1 Ymmartaa terveellisen ravitsemuksen merkityksen osana ruokapalvelui-
den kehittamista seka toimipaikan kilpailukyvyn ja oman ammattitaidon
kehittamisessa

5.2 Yllapitaa ja kehittaa ruokapalveluiden laatutasoa: suhtautuu mydnteisesti
ravitsemuslaatuun ja ymmartaa toimivansa asiakkaiden parhaaksi ja kan-
santerveytta edistavasti.

Naita osaamisvaatimuksia voidaan pitaa myos ravintolan ravitsemusosaamisen mit-
tareina. Kun henkil6stda rekrytoidaan, voidaan keskustella, 10ytyyko heilta tarvitta-
vaa ravitsemusosaamista. Naita voidaan pitdaa myos kokin koulutuksen ravitse-

musosaamisen mittareina, koska kokin ammatillisen koulutuksen on maaritelty tuo-

van riittdvan osaamisen passin 1 tasolle.

Testauksessa kaytettyjen vaittamien valinta

Kun vaittamia oli tehty noin 500, testauksen tekija valitsi niista kolme 40 vaittaman
sarjaa, jotka aihealueiltaan sopivat a la carte -ravintoloiden kokeille. Koska vaittamia
oli tehty miettimatta niiden soveltuvuutta ravintolakokkien testaamiseen, monet
niista viittasivat suurtalouskokin tydssa selkedsti enemman esille tuleviin valintatilan-
teisiin ja vaadittavaan tietdmykseen. Sellaisten esittdminen a la carte -ravintoloiden
kokeille olisi saattanut laskea heidan motivaatiotaan osallistua testiin, eika olisi anta-
nut heille kuvaa omassa tydssa tarvittavasta ravitsemusosaamisesta. Esimerkkeina
tallaisista vaittamista ovat arkilounaan ravitsemuskriteerien testaaminen ja Sosiaali-
ja terveysministerion toimenpidesuosituksen yksityiskohdat. N&ista ei ole paljoakaan
a la carte -ravintoloihin tiedotettu, eika testattavilla ollut tassa tilanteessa mahdolli-

suutta opiskella testid varten etukateen.

Muutoinkin vaittamia hieman muokattiin tuoden ravintolan tyoskentely-ymparistoa
esiin. Muokkauksen tarkoituksena oli nostaa kokkien motivaatiota ravitsemusasioi-
den miettimiseen omassa tyossaan. Ravitsemuspassin jatkokehittamisen kannalta
vaittamien monipuolinen muotoilu on tarkeas, etta ravintolasektorikin saadaan mo-
tivoitumaan testin suorittamiseen tulevaisuudessa. Tarkoitus oli herdttaa vastaajat
huomaamaan, kuinka paljon ravitsemuksellisia valintoja kokin tyossa on ja miten

monipuolisesti voidaan ravitsemusasioita ravintolassa tarkastella. Talla tavoin saatiin
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myos keskustelua aikaan ravitsemuksesta sekéa ravintolaruokaan kohdistuvista asiak-
kaiden odotuksista ja vaatimuksista. Keskusteluissa tuli esiin mm. vastaajien omakoh-
taisia ravitsemuksellisia ongelmia, asenteita ja vaaridkin kasityksia. Naista mainitta-
koon vuoroty6sta johtuvat vaarat ruokailuajat, ruokailut painottuvat iltaan ja yohon.
Ravintolaruoan raskauden ja siihen kyllastymisen vuoksi monet kokit valitsevat omal-
le lautaselleen runsaasti kasviksia. Keskusteluissa tuli usein esille asenne, etta asiak-
kaat itse valitsevat, mita haluavat syoda eika ole kokin vastuulla, mita he annokses-
taan saavat. Kokit eivat useinkaan suoralta kddeltd mieltdneet itsedaan terveellisen
ruoan asiantuntijaksi, jonka tehtavana olisi vaikuttaa asiakkaiden ravinnonsaantiin.
Usein tarkeimpia asioita ravintolassa olivat nopeus ja kannattavuus seka valmiiksi
annetut ohjeet, joiden mukaan oli pakko toimia. Yleisesti ottaen huomasin, etta jos
henkil6lla oli itselldaan tai hanen lahipiirissaan terveydellisia ongelmia, esimerkiksi
ylipainoa tai diabetesta, he olivat kiinnostuneita keskustelemaan ruoan terveellisyy-

desta ja suhtautuivat positiivisesti esimerkiksi tekeilla olevaan ravitsemuspassiin.

Ravitsemuspassilomakkeiden esitestaus

Testilomakkeistojen esitestaus tapahtui Jyvaskylan ammattikorkeakoulun ylempaa
ammattikorkeakoulututkintoa suorittavien restonomien ryhmassa opinnaytetyose-
minaarissa 2.2.2011. Testilomakkeen taytti silloin 8 henkil6a. Heiddn saamansa pis-
temaarat liikkuivat 32 - 37/40:n valilla. Heilta saatujen kommenttien perusteella

muutettiin vaittamia selkeammiksi ja lomaketta muotoiltiin hieman.

4.1 Tutkimuksen osat ja jarjestelyt

Kokkien ja keittiomestareiden osaamistason testaus

Testaus tapahtui Seindjoen ja Kokkolan seudun a la carte -ravintoloiden kokeilla ja
keittiomestareilla 7.2. - 18.2.2011. Testi tehtiin 12 ravintolassa 48 osallistujalle. Jos
jollakin ketjulla oli alueella useampia samalla liikeidealla toimivia ravintoloita, otettiin
niistd mukaan vain yksi, jottei tulos vaaristyisi. Ravintolat valittiin Internetista [6yty-
neiden tietojen perusteella siten, etta kaikki alueen a la carte -ravintolat, lukuun ot-
tamatta edelld kerrottua poikkeusta, otettiin mukaan. Talla tavoin saatiin kattava

otos alueen taman tyyppisista ravintoloista. Testaaja vieraili ravintoloissa useita
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kertoja niin, etta kaikki kokit ja keittididen esimiehet saatiin testattua. Testattaessa
samanaikaisesti useampaa henkilda eri henkilbille annettiin eri sarjan testilomakkeis-
to, etteivat osallistujat voineet tehda yhteisty6ta. Testi tehtiin tydskentelyn lomassa,
ja vastaaminen vei aikaa noin 15 - 20 minuuttia. Testattavat saivat heti tietda oikeat

vastaukset ja menestymisensa testissa.

Kokkien, keittiomestareiden ja lehtoreiden teemahaastattelut

Tutkimuksen toisessa osassa tutkittiin ryhmahaastattelumenetelmalla ravintolan
esimiesten, kokkien ja ammatillisten aineiden lehtoreiden suhtautumista ruoan ravit-
semuslaatuun liittyviin asioihin. Haastattelut suoritettiin teemahaastatteluina. Keit-
tiomestarien ryhmassa oli kaksi henkiloa, kokkien haastattelut tehtiin kolmelle kah-
den kokin ryhmalle ja lehtoreiden ryhmaan osallistui kolme henkil6a. Haastattelut
tapahtuivat osallistujien tyopaikoilla 31.3. - 12.4.2011 valisena aikana. Kunkin haas-
tattelun kesto oli noin yksi tunti. Koska ryhmat olivat pienia ja niita oli vahan, voidaan

puhua enemmankin ndytteesta kuin kattavasta otoksesta.

Laadullisessa tutkimuksessa kaytetaan usein pienta tutkittavien joukkoa ja saadut
tiedot analysoidaan perusteellisesti. On hyva, jos ei ole etukdteen asetettuja hypo-
teeseja, silloin tutkija 16ytaa ja oppii asioita tutkimuksen kuluessa. (Eskola & Suoranta
1998, 19.) Hirsjarvi ja Hurme (2000, 58) ovat sitd mieltd, etta kvalitatiivisessa tutki-
muksessa voidaan puhua otoksen sijasta harkinnanvaraisesta nadytteestd, koska tut-

kimukseen osallistujien joukko saattaa olla hyvinkin pieni.

Ryhmahaastattelumenetelman kaytto sopii esimerkiksi silloin, kun halutaan tarken-
taa tietoa useilla menetelmilld (Moilanen 1995, 29). Osallistujat kontrolloivat toisiaan
annetun informaation suhteen ja ryhman yhteiset ihanteet ja normit tulevat myos
helposti esiin. Normit ovat ryhman sisdisen kontrollin valineitda, mutta ne myos ku-
vastavat yhteiskunnassa vallitsevaa tilannetta. Haastattelijan rooli muodostuu sen
ammattiroolin mukaan, joka maarittelee hdanen suhteensa haastateltaviin. Keskuste-
lua ei tulkita ryhman jasenen nakdkulmasta, vaan ikdan kuin ulkopuolelta. (Sulkanen
1992, 264-271; Moilanen 1995, 29, 61.) Ehnroothin (2010, 39) mukaan kysymyk-

senasettelussa on tarkeda miettia, millaisilla kysymyksilld saadaan vastauksia
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tutkimuskysymyksiin ja millaiset vastaukset ovat tutkimuksen kannalta helpoimmin
analysoitavissa. Haastattelun tavoitteena on selvittda, mita joku ajattelee tietysta

asiasta. Teemahaastattelussa haastattelun teema-alueet on maaritelty, mutta haas-
tattelun kulun tarkkaa muotoa ei ole paatetty etukateen ja se voi vaihdella eri haas-

tatteluissa. (Eskola & Suoranta 1998, 86—87.)

Teemahaastattelujen jarjestelyt

Haastattelut tehtiin osittain tydajalla ja tydajan ulkopuolella. Aikoja oli hieman han-
kala saada sovituksi, koska tyopaivat ovat kiireisia, eika taytta varmuutta ajankohdan
rauhallisuudesta etenkaan kokkien kohdalla voi tietaa etukateen. Tasta syysta kokki-
en haastattelut toteutettiin tyopistekohtaisesti eli kukin kokkipari tyoskenteli samas-
sa keittiossa. Yksi haastattelu toteutettiin kokkien samalla tyéskennellessa koko ajan.
Esimiesten ryhma pieneni aiotusta tyossa sattuneen kiireellisen tilanteen vuoksi ja
haastatteluun osallistui vain kaksi henkil6a aiotun kolmen sijasta. Lehtoreiden haas-
tatteluaika oli heidan tydaikansa ulkopuolella ja siihen osallistui kolme lehtoria. Seu-
raavassa on luetteloitu haastattelujen teemat. Teemat ja tavoitteet olivat vain haas-
tattelijan tiedossa teemalapuilla ja han antoi keskustelun kulkea vapaastikin, huoleh-

tien siita, etta kaikkia teemoja kasiteltiin.

Haastattelujen teemat

1. Ravitsemussuositukset

- Miten osallistujat ottavat tyossaan huomioon suomalaiset ravitsemussuosi-
tukset ja paivittain ruokailevien henkildiden tasapainoisen ravinnonsaannin

- Mika merkitys ravitsemusasioilla oli ravintolassa

- Huomioidaanko joitakin ravitsemusasioita erikoisesti kun tehdaan lounaslisto-
jaja ala carte -listoja

2. Kokin tyo

- Kokin valittavissa olevat asiat tyossa

- Kokin osallistuminen suunnitteluun

- Millaisia paineita kohtasi ty6ssdan esimiehena/esimiehilta, miten selviaa niis-
ta

3. Ruokien valmistustavat

- Mita ruoanvalmistustapoja kaytetaan, miksi

- Tunsivatko osallistujat kevyita ruoanvalmistustapoja ja oliko heilla taitoa teh-
da maukasta ruokaa ilman suuria rasva- ja suolamaaria

4. Raaka-ainehankinnat

- Periaatteet
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- Oliko ravintoloissa kaytettavissa riittavasti taysipainoisia raaka-aineita ter-
veellisten ruokien valmistamiseen

5. Asiakkailta tulevat vaatimukset

- Maku, annoskoko, tuttuus/uutuus, asiakkaiden erityisruokavaliot, kysymykset
ravintosisallésta ja muuten annoksen koostumuksesta

- Osasiko osallistuja vastata ajan haasteisiin

6. Lisakouluttautumistarve

- Perustieto, virikkeet ja ohjaus uusiin tuuliin

- Mika olisi paras tapa lisakoulutuksen toteuttamiselle?

Lehtoreiden haastattelussa kutakin teemaa kasiteltiin ammattiin opettamisen kan-
nalta.

Nauhoitus ja litterointi

Teemahaastattelut nauhoitettiin ja litteroitiin myohemmin kirjalliseen muotoon.
Ruusuvuoren mukaan litteroinnin tarkkuusvaatimus riippuu siitd, millainen on tutki-
musongelma ja mikd on metodinen lahestymistapa. Silloin kun ollaan kiinnostuneita
haastattelussa esiin tulevista asiasisalloista, riittaa litteroinnin tarkkuudeksi hieman
pienempi kuin silloin kun tutkitaan esimerkiksi haastateltavien vuorovaikutussuhtei-
ta. Kuitenkin aina on tarpeen litteroida myds haastattelijan puheenvuorot, etta voi-
daan myohemmin tarkistaa, miten haastattelija oli asettanut kysymyksensa ja oliko

talla mahdollisesti vaikutusta saatuun vastaukseen. (Ruusuvuori 2010, 424.)

4.2 Aineiston kasittely

Aineiston kasittely ennen analyysia

Haastatteluaineiston nauhoitteet kirjoitettiin tietokoneelle siten, ettd myos haastat-
telijan puheenvuorot olivat mukana. Sitten haastattelut jarjestettiin teemoittain ja
vhdistettiin siten, etta niista oli viela nahtavissa kokkien, keittiomestareiden ja lehto-
reiden keskustelut. Ehrnroothin (1992, 37) mukaan empiirisen aineiston analyysia
edeltaa kasittelyvaihe, jossa siita karsitaan turha pois niin etta se vastaa mahdolli-
simman hyvin tutkimuskysymyksiin. Haastatteluaineisto voidaan kasitelld ennen ana-
lyysivaihetta siten, etta se vain puretaan ja siirrytaan sen jalkeen suoraan analyysi-
vaiheeseen. Toinen tapa on purkaa aineisto ja koodata se ennen analyysiin siirtymis-
ta. Kolmas tapa on yhdistaa purkamis- ja koodausvaiheet ja siirtya sen jalkeen ana-

lysoimaan. (Eskola ja Suoranta 1998, 152—-155.)
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Analyysivaihe

Analyysivaiheessa teemoittain ryhmitellyt haastatteluaineistot lajiteltiin uudelleen
poimimalla ne teemarakenne sailyttdaen taulukoihin. Taulukoitten yhteen lohkoon
kerattiin yhtalaisyyksia, toiseen eroavuuksia, kolmanteen lohkoon pyrittiin I0ytamaan
aineistoon sisaltymattomia asioita ja neljanteen lohkoon asioita, joista ei puhuta,
hiljaisuuksia. Kahteen ensimmaiseen lohkoon tuli runsaasti asiaa, jalkimmaisiin hyvin
vahan. Seuraavassa vaiheessa taulukot purettiin ja jarjestettiin uudelleen teemojen
alle. Kirjoitettu kooste oli paaosin tutkijan muotoilemaa yleiskielta, mutta asiat saily-
tettiin keskustelujen mukaisina mahdollisimman pitkalle. Mukaan otettiin myos au-

tenttisia lainauksia.

Sitten ryhdyttiin aineistoa vertaamaan tietoperustaan ja testauksessa saatuun infor-
maatioon. Vertailua tehtiin myos haastatteluissa eri henkidilta saatujen vastausten
kesken. Makeladn (1992, 45) mukaan vertailuaineistoa kannattaa kayttaa mahdolli-
simman monipuolisesti ja systemaattisesti, silloin tutkija huomaa helpommin myds
sen, mita piirteita aineistoon ei sisally. Koska aineistoa oli karsimisesta ja luokittelus-
ta huolimatta viela niin paljon jaljell3, etta siitad oli vaikea saada otetta, suljettiin pois
lounastarjontaan liittyvat asiat. Sita materiaalia kertyi kuin huomaamatta, koska lou-

nasta tarjottiin yleisesti.
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5 TULOKSET JA NIIDEN TARKASTELU

Tuloksissa esitelldadn ensin ravitsemuspassi-testauksen tuottamat tulokset ja vertai-
lut. Sen jalkeen esitelladan ryhmahaastattelujen tulokset aihealueittain. Niiden yhtey-

dessa kerrotaan myos tehdyt johtopaatokset.

5.1 Ravitsemuspassitestien tulosten analysointi ja vertaaminen

Vastaajien taustatiedot

Taulukosta 7 nahdaan, ettd enemmist6 vastaajista oli naisia ja iadltdan alle 40-
vuotiaita, painottuen alle 30-vuotiaisiin. lkdjakauman vuoksi tydkokemuksen pituus
oli suurimmalla osalla 1 - 5 vuotta. Yli 30 vuotta alalla toimineita oli vastaajista vain

yksi.

TAULUKKO 7. Vastaajien sukupuoli, ika ja tyokokemuksen pituus

Vastaajien sukupuoli: Lukumaara:
Yhteensa 48

Naiset 30

Miehet 18

Vastaajien ikdjakauma:

20 - 29 vuotta 20

30 - 39 vuotta 15

40 - 49 vuotta 7

50 - 59 vuotta 5

>60 vuotta 1

Ravintola-alan tyokokemuksen pituus:

1-5 vuotta

[E
w

6-10 vuotta

11-15 vuotta

16-20 vuotta

21-25 vuotta

26-30 vuotta

31-35 vuotta

36-40 vuotta

Rr|lRr|OlUVO| Dl OO

ei ilmoittanut
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Taulukossa 8 on esitelty erilaisia tehtavanimikkeita, joita oli kdytdssa ravintoloiden

keittioissa. Tassa tutkimuksessa niita oli kahdeksan erilaista.

TAULUKKO 8. Vastaajien nimike tydpaikalla

Nimike tyopaikalla Mies Nainen
Kokki 6 22
Kokki/vuoromestari 2 2
Ohjaava kokki 1 0
Kokki/kylmakké 0 1
Kylmakko 0 1
Keittiopaallikko 6 1
Keittiomestari 4 1
Tuntiopettaja 0 1
Yhteensa 19 29

Yhteisena piirteena tutkimuksessa mukana olleilla ravintoloilla oli se, ettei niissa kay-
tetty aputyovoimaa, esim. keittidapulaisia lainkaan, vaan kokit tekivat hiljaisempana
aikana keittion puhtaanapito- ja esivalmistelutyot. Tyossaoppijoita keittidissa oli jon-
kin verran, mutta heidat suljettiin tutkimuksen ulkopuolelle, ettei tulos vaaristyisi.
Yksi ravintola toimi oppilaitoksen harjoitteluravintolana, joten siella kaytettiin nimik-
keind ohjaavaa kokkia ja tuntiopettajaa. Esimiestehtdvissa toimi huomattavasti use-

ammin mies kuin nainen.

Taulukkoon 9 on koottu kaikkien vastaajien ilmoittamat tutkinnot, joita oli hyvin run-
saasti. Ravitsemisalalla on perinteisesti ollut useita koulutusvaylia ja opetussuunni-
telmien muutosten yhteydessa tutkintonimikkeet ovat yleensa vaihtuneet, mika osal-
taan selittaa tutkintonimikkeiden kirjavuutta. Kokin nimikkeelld toimivan henkilén
ammatillinen tutkinto vaihteli restonomin tutkinnosta ilman tutkintoa tyoskentele-
viin. Esimiesten ammatillisia tutkintoja olivat erilaiset esimiestutkinnot ja kokin tut-
kinto. Ilman alan ammatillista koulutusta tyoskenteli yksi esimies.

Esimiestehtavissa tyoskenneltiin nimikkeilla vuoropaallikko, keittiomestari ja keittio-
paallikko. Yhteensa esimiehia osallistui testaukseen 16 henkil6a. Heista oli naisia 6 ja

miehia 10.



TAULUKKO 9. Vastaajien tutkinto

Kokin tutkinto: Mies Nainen
Suurtalousesimies 1 0
Ravintolaesimies 0 1
Restonomi 0 2
Ravintolakokki 5 13
Ravintolakokki + tarjoilija 0 1
Tarjoilija 0 1
Leipuri, elintarviketyontekija 0 1
Talouskoulu 0 1
Ei ilmoittanut tutkintoa 0 1
Ei ollut tutkintoa 0 1
Yhteensa 6 22
Esimiehen tutkinto: Mies Nainen
Ravitsemusteknikko 0 1
Kokki 4 2
Hotelli-, ravintola- ja suurtalousesimies 2 1
Ravintolaesimies 1 0
Keittiomestari 2 1
Keittiopaallikko (Jollas) 1 0
Ei ammatillista koulutusta 0 1
Yhteensa 10 6
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Taulukosta 10 nahdadan, mita muita yksittaisia nimikkeita tutkimukseen osallistuneis-

sa ravintolakeittioissa oli kaytossa.

TAULUKKO 10. Muita nimikkeita ja koulutuksia

Muita yksittdisia tehtavanimikkeita ja koulutuksia

Kylmakon tehtava

suurtalouskeittajan koulutus

Kokki-kylmakon tehtava

ravintolakokin koulutus

Tuntiopettajan tehtadva

restonomi AMK

Ohjaava kokki

ravintolakokin koulutus

Kylmakon ja kokki-kylmakon tehtavia hoitivat kokit, harjoitteluravintolassa tyosken-

teli tuntiopettajana restonomi AMK -tutkinnon suorittanut ja tyota sielld ohjasi ravin-

tolakokki.

Ahtérin ammatti-instituutin vaikutusalueella tehdyn kyselyn mukaan kokkien koulu-

tus vaihteli ammattikorkeakoulutasosta ammattikurssin suorittamiseen. Koulutus-
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taustoista loytyi myos tarjoilijakoulutusta. Suurin osa kokeista oli suorittanut joko
ammattikoulun tutkinnon tai ammattitutkinnon aikuiskoulutuksena. Vastaajista 20 %
toimi kokin ty6ssa ilman alan koulutusta. (Vaananen 2006, 50-51.) Tahan tulokseen
verrattuna kokkien koulutustaso oli nyt huomattavasi parempi. Riittavan pitka ja mo-
nipuolinen koulutus estda Rasasen(1994, 66—68) mukaan “sammakkoperspektiivin”
tyohon, eli saadaan vankka teoriaan perustuva osaaminen jolloin tiedot ja taidot ovat

siirrettavissa erilaisiin ymparistdihin.

Verrattaessa suomalaisen kokin koulutusta pohjoismaiden koulutukseen, huomataan
myos sielld koulutusnimikkeiden kirjavuus: kokki, kylmakko, voileivantekija jne. Kou-
lutusajoissa ja -muodoissa on jonkin verran eroja. Tanskassa on erittdin kaytantopai-

notteinen koulutus, jopa 2/3 koulutusajasta tyoskennelldan yrityksissa.

Kysyttdessa, miten vastaajat hankkivat tietoa ravitsemuksesta (kuvio 13), vastauksis-

sa painottuivat Internet ja ammattilehdet.
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KUVIO 13. Kokkien ja esimiesten tiedonhankintatavat

Koulusta tietoa saaneet olivat kaikki kokkeja, idltdan 20 - 24 -vuotiaita, ja tyokoke-
musta heilld oli % - 2 vuotta. Esimiesten ja kokkien vastaukset poikkesivat tassa suh-
teessa toisistaan, silla esimiehistd kukaan ei ilmoittanut hankkineensa tietoa koulu-

tuksesta. Taydennyskoulutusta kursseilla ei maininnut kukaan vastaajista, mika osoit-
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taa oikeaksi my0s tutkimuksissa havaitun tiedon, ettd taydennyskoulutusta jarjeste-

taan liilan vahan, tarvetta sille on todettu olevan.

Vastaajien osaamistasot

Kuviosta 14 nahdaan, etta tulokset olivat esimiehilla hieman paremmat kuin kokeilla.

60,0 %

50,0 %

40,0 %

30,0% W Kokit

O Esimiehet

20,0%

10,0% -

0,0% -
20-25 26-30 31-35 36-40

KUVIO 14. Vastausten prosentuaaliset pistemaarajakaumat

Mikali ravitsemuspassitestissa kaytettdisiin samanlaista lapaisevyysperiaatetta kuin
vastaavanlaisessa hygieniaosaamistestissa, eli virheellisid vastauksia sallittaisiin
enintdan 6 kappaletta, olisi testin lapaissyt noin puolet vastanneista. Vastaajat
tekivat testin valmistautumatta etukateen, joten osaamistasot kuvaavat talla hetkella
aktiivisessa kaytossa olevaa ravitsemukseen liittyvaa tietamysta. Kiinnostavaa on se,
millaiset vaittdmat osoittivat tiedoissa olevan puutteita ja onko sen tyyppinen

osaaminen oleellista ravintolassa tyoskenteleville.

Kysymyssarjojen keskindinen vaikeusaste
Kysymyssarjoihin saatiin vastauksia siten, ettad sarjaan numero 1 tuli 16 vastausta,

sarjaan numero 2 tuli 17 vastausta ja sarjaan numero 3 tuli 15 vastausta.
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Kysymyssarjojen keskindistd vaikeusastetta verrattaessa (taulukko 11) huomattiin,
ettd sarja 1 oli kaikkein vaikein, sarja 2 oli hieman sita helpompi ja sarja 3 oli kaikkein
helpoin. Testin kayttéonoton kannalta on tarkeaa jakaa vaikeimmat vaittamat tasai-

sesti eri sarjoihin.

TAULUKKO 11. Kysymyssarjojen keskindisen vaikeusasteen vertailu

Kysymyssarja | Alin pistemaa- | Ylin pistemaa- | Pisteiden ka. | Maksimipisteet
ra ra
1 21 35 29 40
2 25 38 31 40
3 30 38 34 40

Parhaiten tiedetyt vastaukset

Parhaiten vastaajien tiedossa olivat ravitsemussuosituksissa olevan lautasmallin so-

veltaminen ruoanvalmistuksessa ja terveellisen aterian koostamisessa, veden tarkeys

janojuomana seka lilkkunnan merkitys ihmisen hyvinvoinnille.

Heikoiten tiedetyt vastaukset

Taulukkoon 12 on koottu 10 vastaajille eniten hankaluutta tuottanutta vaittamaa.

TAULUKKO 12. Vaikeimmat vaittamat

1. vaikein, eniten
virhevastauksia
2. vaikein

3. vaikein

4. vaikein (yhta
vaikea kuin ed.)
5. vaikein

6. vaikein (yhta
vaikea kuin ed.)
7. vaikein
8. vaikein

9. vaikein (yhta
vaikea kuin ed.)
10. vaikein

Vahalaktoosinen ruokavalio sallii vahalaktoosisten maitotuotteiden
kdyton ilman rajoituksia
Tyydyttymaton rasva nostaa veren huonoa kolesterolia

Taysjyvavehndjauho on terveellisempaa kuin ruissihtijauho, koska siina
on enemman kuitua

Jattamalla oljyiset salaatinkastikkeet pois, voidaan parantaa asiakkai-
den ruoan terveellisyytta

Jotta kalaruokien hyva rasvahappokoostumus ei kumoudu, ei ruokiin
kannata lisdta voita tai kermaa

Energiasta korkeintaan 35 % saisi tulla hiilihydraateista

B- vitamiineja saadaan runsaasti kalasta

Kasviksia, marjoja ja hedelmia pitdisi kdyttaa paivittdin jopa 200 g /
henkild

D- vitamiini haviaa herkasti, jos kasviksia keitetdan liian kauan

Maidoton ruokavalio on helppo toteuttaa, koska nykyisin on hyvin saa-
tavilla taysin laktoosittomia maitotuotteita
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Vaikeat vaittamat vaativat syvallista osaamista esimerkiksi erityisruokavalioihin liitty-
en. Aikuisvaestolla usein esiintyva korkea veren kolesterolipitoisuus ja siihen liittyvat
rasvojen rasvahappokoostumukset, vaikka teoreettisia ovatkin, olisi hyva tuntea ja
osata valita esimerkiksi salaatinkastikkeiksi terveellisia vaihtoehtoja. Ruokien raaka-
aineiden ravitsemuksellinen laatu oli myo6s kokeille vaikeaa testissa. Kokki ei varmasti
joudu joka paiva naita kysymyksia puntaroimaan, mutta esimerkiksi silloin, kun asia-

kas kysyy, pitdisi hanta osata opastaa.

Vastaajien mielesta epaselvia kysymyksia

Testauksen yhteydessa keskusteltiin mahdollisista epdselvista kysymyksista ja kerat-
tiin mielipiteita testin vaikeusasteen sopivuudesta. Vaikeusastetta pidettiin yleisesti
melko sopivana, vaikka monia vaittamia pidettiin asenteellisina ja epdselvina. Tallai-
sista esimerkkeja alla:

- Leivdn suolapitoisuus riippuu leivdstd, ei voi yleistéid, ettd leivéstd saadaan
paljon suolaa

- Diabeetikon kohdalla pitdisi mddritelldé, miké tautityyppi on kyseessd, ennen
kuin voi sanoa, ettd hén voi nauttia myds tavallista sokeria

- Vdittdmissd pitéd kéyttdd tarkkoja mddritelmid, ettei tule vdédrid kdsityksidi,
esim. rasvan kohdalla pehmed/juokseva, kasvisruokavalio mddriteltévd, mil-
laista kulloinkin tarkoitetaan

- Kokin vastuu asiakkaan terveydestd on asenteellinen véittdmd.

USA:ssa tehdyn ravitsemusosaamistestin tuloksia

Keittiomestareille ja keittiomestariopiskelijoille tehdyssa osaamistestissa mitattiin
ravitsemustiedon osaamista (13 kysymysta) ja ruoanvalmistustekniikoiden vastaa-
vuutta ravitsemussuositusten kanssa (15 kysymystd) sekd asenteita ravitsemukseen
yleensd, terveellisten ruoanvalmistustapojen tarkeyteen ja ravitsemussuosituksiin
(22 kysymysta). Kaikki vastasivat oikein yli 70 %:n ravitsemustiedon kysymyksista.
Enemman kuin kaksi kolmasosaa vastasi oikein ravintoainekoostumusta ja ruoanval-
mistustapojen vaikutusta koskeviin kysymyksiin. Kaikki vastaajat olivat hammentynei-
ta rasvaan ja kolesteroliin liittyneista kysymyksista. Vain muutamia keveita ruoan-
valmistustapoja oli kdytossa, joskin asenteet niiden kdyttoon olivat positiiviset. Vas-
taajaryhmat olivat sitd mieltd, etta vastuullisina paallikdina heilld on vastuu valmis-

tamansa ruoan ravitsemuksellisesta sisdllosta. He olivat halukkaita opiskelemaan
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ravitsemustiedetta ja ruokien muuntelun periaatteita, jotka lisdavat terveellisen ruo-

anvalmistuksen osaamista. (Dalton & Reichler 1998.)

Ravitsemuspassi -testin soveltuvuus ravintolakokkien osaamisen testaamiseen
Kaytetty testausmenetelma oli yksinkertainen ja nopea toteuttaa ja sopi hyvin ravin-
tolahenkildkunnan osaamisen 1. tason testaamiseen. Koska ravitsemusasiat askarrut-
tavat ravintoloiden keittioilla asiakkailta tulevien paineiden takia, testausta pidettiin
yleisesti tarpeellisena ja hyvana tapana lisata tietoa. Ravintoloiden keittidilla tyos-
kentelevilld on erilaisia koulutustaustoja, kaikilla ei ole paljoa ravitsemukseen liittyvia
opintoja ja opinnoista voi olla pitkahko aika.

Kaytettavat vaittamat pitda muotoilla niin yleisluontoisiksi, ettd ne sopivat ravinto-
laymparistdon samoin kuin suurtalousymparistéonkin. Myos vaittamien yksiselittei-
syyteen pitaa kiinnittdd huomiota ja testien pitda olla vaikeusasteeltaan tasalaatuisia.
Testiin tulijoille pitaa tarjota valmistautumismahdollisuutta ja sopivaa opiskelumate-
riaalia yleisesti saataville esimerkiksi kirjan tai Internet—ldahteiden muodossa, tai jar-

jestda asiasta erillisia kursseja.

5.2 Haastattelujen analysointi, vertaaminen ja tulkinta

5.2.1 Ravintolakokin koulutus, tyo ja osaaminen tutkimuksen valossa

Tassa luvussa esitellaan vastauksia tutkimuskysymyksiin 1-3.

5.2.1.1 Ravintolakokkien koulutustausta ja taydennyskoulutuksen tarve

Nuorten, vastavalmistuneiden kokkien taidot vaihtelevat keittiomestarin mielests,
hdnen mukaansa kokin pitaisi hallita katetuottoajattelua ja omata hyvat kadentaidot.
Kokkien omat kasitykset ravitsemukseen liittyvan koulutuksensa tasosta vaihtelivat.
Eras nuori kokki oli sitd mielta, etta han oli saanut koulusta hyvat perustiedot raaka-
aineiden kasittelyyn ja ravitsemukseen. Kokkina tyoskenteleva restonomi kertoi opis-
kelleensa paljon ravitsemusasioita, koska oli niista kiinnostunut. Aikuiskoulutuksessa

kaksi vuotta kokiksi opiskellut kokki piti ravitsemusasioiden opiskeluaan



69

tiivistahtisena ja oli sitd mieltd, ettd sitd oli vain jonkin verran, vahemman kuin nuori-

sopuolen opinnoissa. Hanellekin erityisruokavaliot olivat nykyisin arkipdivaa.

Yksittadisia lisdkoulutustarpeita kokit kertoivat heilla olevan esimerkiksi erityisruoka-
valioissa, koska niiden osaamistarve kasvaa ravintoloissa koko ajan. Uusista trendeis-
ta olivat kiinnostuneet seka kokit, etta keittiomestarit. Keittiomestarin mukaan opet-
tajista oli pulaa, koska huippukeittiomestarit olivat kiinni omien ravintoloidensa pyo-
rittamisessa. Tavallisimmat erityisruokavaliot olivat vahvasti esilla uudistetuissa ope-
tussuunnitelman perusteissa. Lehtorin mielesta se oli hyva asia, koska niita kysyttiin
jatkuvasti arkielamassa. Koulun puitteissa hoidettiin ravintolakokkiopiskelijoiden
kanssa paljon isoja tilauksia, lehtorin mukaan: ”Niissa siella sitten on jo ihan A4: n

tdynna niita erityisruokavalioita, etta siind on kylla sitten.”

Keittiomestarin mielesta vahan aikaa tyoelamassa oltuaan kokin olisi hyva hankkia
lisdosaamista esimerkiksi kursseilla. Mitdan uutta ammatillista jatkotutkintoa kokeille
ei hanen mukaansa tarvittu. Kokit tekivat kaikkia keittion t6ita, joten esimerkiksi kyl-
makon tyohon ei ravintolassa kannattanut erikoistua. Hanen mielestaan koulutuksen
pitda olla kdytantdpainotteista: ”“Kun puhutaan kasityéldisammatista, niin jotenkin se
kasilla tekeminen kuuluu siihen. Vieroksun itse sellaisia kursseja kdyneita, jotka ei oo
veitteen koskenukkaan.” Mikaan Internet -kurssi ei hanen mukaansa tayta naita vaa-
timuksia. Sieltad voi |6ytaa tasmatietoa esimerkiksi ravitsemusasioista, mutta sita ei
I6ydy, miten tehddan kevyempaa hyvalta maistuvaa ruokaa. Se pitaisi paasta itse

toteuttamaan.

Useat kokit olivat juuri opiskelemassa restonomeiksi. He kertoivat saavansa opiske-
lun kautta riittavasti tietoa omaan tyohonsa talla hetkella. Kun opiskeli, tuli luke-
neeksi enemman lehtia ja etsineeksi tietoja esimerkiksi Internetista. Myds muissa
ravintoloissa ruokailut olivat heiddan mukaansa hyva tapa seurata alan kehitysta. Yksi

kokeista oli [ahdossa Atrian 100 nuorta kokkia” -koulutukseen.

Kokit seurasivat jonkin verran ammattilehtid, joita tuli tyopaikoille. He joutuivat jos-

kus myos hakemaan tietoa allergiaruokavalioista ja niihin liittyvista



70

lisdaineiden E-koodeista tai vastaavista. Tyopaikkakoulutusta oli kokeille esimerkiksi
silloin, kun a la carte -listat vaihtuivat. Se tyovaihe tyollisti keittidissa paljon, mutta
silla tavalla kokki paasi myos vaikuttamaan annoksiin: ”Joo, siind on hyvat ja huonot
puolet, se tuo hirveasti toita kun se on tavallaan ylimaaraista kun ei tuu mitaan val-
mista pakettia mistdan, ite pitda keksia.” Tyopaikkakoulutusta jarjestettiin kokeille
myos silloin, kun keittioon hankittiin uusia koneita ja laitteita. Vuorotyo haittasi kok-
kien osallistumista, esimerkiksi laiteopastuksia pitaisi jarjestaa useita. Tyon ohessa oli

myo0s vaikea keskittyd uuden asian opettelemiseen.

Erds kokki mainitsi, etta piti itse olla aktiivinen koulutuksen suhteen, tai jos joku oppi
jotakin, niin pyrkia jakamaan tieto tyoyhteisossa. Hinen mukaansa koko ajan oli op-
pimista, tuli uusia laitteita ja menetelmia. Joidenkin kokkien mielesta kokin olisi paras
hankkia lisdkoulutusta tyon ohessa. Yksi menisi mieluiten luennolle kuuntelemaan
hyvia opettajia ja saamaan konkreettisia esimerkkeja ravitsemukseen liittyen. Konk-
retiaa kaipaisi myos toinen kokki opiskeluun, koska se jai parhaiten mieleen. Viikon-

loppukoulutus olisi erdaan kokin mielesta hyva tapa opiskella paivitysta asioihin.

My0s lehtorit tarvitsisivat mielestdaan laadukasta lisdkoulutusta ravitsemukseen liit-
tyen. Esimerkiksi, tietoa ajankohtaisista aiheista, kuten ravitsemuksen nykytilasta.
Erds lehtori osallistui vuosittain ravitsemusterapeuttien ravitsemuspaiville, mutta
siella oli aina vain joku tietty aihe kasiteltavana. Lehtorit olivat osallistuneet kansa-
laisopiston jarjestamaan ravitsemusalan koulutukseen, jossa oli opettaja ammatti-
korkeakoulusta. Ammattikorkeakoulut olisivatkin lehtoreiden mielesta hyvia tahoja

jarjestamaan lisakoulutusta.

Tapanaisen tutkimuksen mukaan kokit saivat koulutusta erityisruokavalioihin myds
tavarantoimittajien ja esim. Keliakialiiton toimesta. Vahalaktoosisten, laktoosittomi-
en ja gluteenittomien tuotteiden kaytto kaikkiin ruokiin oli laajentunut paljon ainakin
tutkimukseen osallistuneissa kahdessa ravintolassa. (Tapanainen 2010, 38.) Verrat-
tuna Mertasen (1992, 68-69, 84.) tutkimuksen tuloksiin, tdssa tutkimuksessa ei eri-
tyisen suureksi ongelmaksi noussut kokkien erityisruokavalio-osaamisen puute hei-

dan itsensa mukaan, johtuneeko juuri tuosta lisdantyneesta laktoosittomien ja
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gluteenittomien tuotteiden kaytosta kaikkiin ruokiin. Kuitenkin ravitsemuspassites-
tissa tuli ilmi heikko osaaminen diabetes- ja keliakiaruokavalion seka erilaisten mai-

toon liittyvien ruokavalioiden kohdalla.

Ravitsemuspassitestien yhteydessa kerattyjen tietojen mukaan ravintolakeittioissa
tyoskenteli vain kokin nimikkeelld olevia tyontekijoitd, keittidapulaisten ammattikun-
ta oli poistunut kokonaan. Kokit olivat nuoria, ammatillisen koulutuksen suorittanei-
ta, tutkintonimikkeistd oli hyvin kirjavaa. Heidan ravitsemusosaamisensa taso ei tes-
tissa kuitenkaan ollut erityisen hyva eivatka he pystyneet hyddyntamaan ravitse-
musosaamistaan a la carte -ravintoloiden keittidissa, joissa muut suunnittelivat an-
nokset ja kdytettdvat raaka-aineet seka valmistustekniikat oli maaritelty johdon tai
ketjun taholta. Ravintolaruoan kehittamiseksi tarvitaan kokkien ja keittiomestareiden
taydennyskoulutusta. Elinikdinen oppiminen on nykyisin yritysten kilpailustrategia,
mika olisi hyva tiedostaa myds ravintoloissa. Ajankohtainen koulutuksen aihe on ate-
rioiden ja annosten kehittdminen ja ruokien ravintosisaltdjen selvittdminen seka
houkuttelevien listojen ja annoskorttien tekeminen. Erityisruokavalioista tarvittaisiin
myos koulutusta, koska syvallisempaa tietoa niistad puuttui ravitsemuspassitestien

tulosten mukaan.

Ravitsemuspassitestin lomakkeilla kerattiin tietoa myos kokkien tiedonhankintata-
voista ravitsemusasioihin liittyen. Tietolahteista tarkeimmat olivat Internet ja am-
mattilehdet. Koulusta tietoa saaneet kokit olivat idltdan 20-24 vuotiaita, tyokoke-

musta heilld oli % - 2 vuotta.

5.2.1.2 Kokin tyo ja koulutuksen antamat valmiudet tyohén

Lounaan suunnittelu

Tutkimuksessa mukana olleissa ravintoloissa lounaan ruokalistoja laativat kokit ja
tarjoilijat yhdessa seka keittiomestarit ja vuoropaallikot. Keittiomestarit ja kokit olivat
yhta mielta siita, etta kokki voi vaikuttaa lounasruokien suunnittelussa ja valmistuk-
sessa. Esimerkiksi yhdessa ravintolassa oli paaraaka-aineet maaritelty ja kokki mietti

lopun sisallon. Useassa paikassa myos lounaan lampimien kasvislisdakkeiden ja
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salaattipoydan valikoimiin kokki voi vaikuttaa. Salaattipdytaan oli usein pohja maari-
telty, perustuotteet, joita siihen aina laitettiin, kokki sai ideoida muut osat ja kastik-
keet. Ketjuravintoloissa kokki ei suunnitellut lounaita. Myés Ahtérin ammatti-
instituutin vaikutusalueella ravintolakokeille tehdyn kyselyn tulosten mukaan lounas-
ruokien suunnittelutehtavat yleensa kuuluivat ravintolakokkien tehtaviin (Vaananen

2006, 61).

A la carte -ruokien suunnittelu

Tutkimuksessa mukana olleissa neljassa ravintolassa oli kaikissa annoskortit, joiden
tekemiseen kokit eivat yleensa osallistuneet. Oppilaitoksen harjoitteluravintolassa
annoskortteja ei kdytetty. Yksityisessa ravintolassa oli kokeilla mahdollisuus vaikuttaa
jonkin verran myds a la carte -annosten suunnitteluun. Ainakin he saivat tehda ehdo-
tuksia. Myos mukana olleessa ravintolassa, joka ei ollut kiintedsti ketjuohjattu, otet-
tiin kokkeja ja salin puolen henkilokuntaa mukaan paallikkéjen kanssa suunnittele-
maan seuraavaa a la carte -ruokalistaa. Ahtarin ammatti-instituutin vaikutusalueella
ravintolakokeille tehdyn kyselyn tulosten mukaan kokit tyoskentelivat a la carte -
ruokien valmistuksessa suurimmaksi osaksi ilman annoskortteja ideoiden itse annos-
ten sisaltoa (Vaananen 2006, 62). Ketjuravintoloissa a la carte -listan suunnitteli tuo-
tekehitysryhma. Siihen voi anoa mukaan, mikali oli kiinnostunut osallistumisesta.
Kokki luonnehti suunnittelutehtaviaan:

Ketjuravintoloissa se on aika pitkdlti mddriteltyd se tyo, ettd, toki meillé
aina sillon tdllén tehddn Vaasan kanssa yhteisty6td, niin sillon téllén
pddsee vihdn heittdmddn ideoita. Pitkdlti se on sitte tuo ketjun laatima
lista, millé mennddn ympdiri vuoden, se on sitte saneltu valmiiksi, siihen
ei paljoa pysty vaikuttamaan.
Myoskaan Helsingin ammattikorkeakouluun tehdyn opinnaytetyén mukaan ravinto-
laketjun toimipisteessa tyoskenteleva kokki ei yleensa paassyt ideoimaan uusia a la

carte -ruokalistoja, vaan ravintoloiden ruoka-annokset ideoitiin muualla (Paltamaa

2007, 17).

Lehtoreiden mukaan kokin osallistuminen a la carte -ruokalistojen suunnitteluun alu-
een ravintoloissa riippui ravintolasta. Jos paikka oli ketjuohjattu, muut tekivat ruoka-

listat ja kokki oli suorittavan tyon tekija. Jos kokki kuului tuotekehitysryhmaan, joita
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ketjupaikoilla oli, paasi vaikuttamaan. Lehtorit eivit tienneet, paasiko kokki vaikut-
tamaan uusien a la carte -listojen suunnitteluun yksityisissa paikoissa, koska eivat
olleet kysyneet ravintoloista. Lehtorit kertoivat, etta opiskelijat joutuivat koulussa
suunnittelemaan omia ruokalistojaan harjoitusravintolaan tehdessaan ammat-
tiosaamisen nayton. Siina opiskelija suunnitteli aterian ja varasi raaka-aineet, hanen
taytyi suunnitelmassaan ottaa huomioon tavallisimmat erityisruokavaliot. Lehtori ei
puuttunut opiskelijan suunnitelmaan esimerkiksi raaka-ainevalintojen suhteen. Haas-
tattelussa mukana olleet lehtorit opettivat vield vanhan opetussuunnitelman mu-
kaan. Uutta koulukohtaista opetussuunnitelmaan oltiin juuri suunnittelemassa 2-3

vuosiluokkia varten.

Suunnittelun osaaminen

Kokkiopiskelijoille suunnatun oppikirjan mukaan kokin on osattava toimia esimerkiksi
ruoka-annosten ja ateriakokonaisuuksien suunnittelijana (Lehtinen, Peltonen & Tal-
vinen 2007, 48). Uudistetun kokin tutkinnon opetussuunnitelman perusteiden (2010)
mukaan kokin ei tarvitse osata suunnitella a la carte -annoksia. Aikaisemmissa ope-
tussuunnitelman perusteissa (2000) painotettiin enemman suunnittelua, mm. tutkin-
non osassa Ravintolaruokien valmistus, opiskelijan piti osata itsendisesti suunnitella
ja toteuttaa a la carte -annoksia. Nykyisin hdanen edellytetdan ainoastaan lounasruo-
kien valmistus -tutkinnon osassa osallistuvan tarvittaessa ruokalistan suunnitteluun.
Haastatteluun osallistuneen keittiomestarin mukaan esimiestehtaviin paasi harvoin
suoraan restonomikoulutuksesta. Han suositteli nuoria restonomeja olemaan aktiivi-
sia ja tekemadan opiskeluaikana toita ekstraluontoisesti, talla tavoin saa laajan kuvan
koko tyosta hanen mukaansa: “Kylla se on niin, etta talla alalla paallikoksi kasvetaan
tyon kautta. En tieda yhtaan paallikkéa joka olisi noussut suoraan restonomin koulu-
tuksesta ravintolapaallikoksi. Etta kylld se pitaa olla se kdytannon oppi haettuna jos-

tain.”

Ruoka-annosten suunnitteluun tarvittaisiin uudenlaista ajattelua, joka ottaisi huomi-
oon asiakkaiden terveyden yllapidon entistda paremmin. Vanhantyyppinen ”"oppipoi-
ka” -systeemi ei sovi silloin kun tarvitaan muutosta. Yksi esimerkki taman tyyppisesta

vanhan kaavan toistamista suunnittelussa, on restonomiopiskelijan Mikkelin
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Huviretken kokousasiakkaille laatima ruokalistojen uudistussuunnitelma (Tarkiainen
2009). Uusissa kokousruokalistoissa toistettiin vanhaa kermaisten ruokien kaavaa

siita huolimatta, etta asiakkaat olivat kyselyssa toivoneet kevyita vaihtoehtoja.

Hiljainen tieto ja taito (Aarnikoivu 2010, 66; Helakorpi 1992, 33; Knuuttila 2004, 43;

Kousa 2007, 96 & Makeld 1989, 102.) sopii hyvin kdytannon asioiden opetteluun sil-
loin, kun on kysymys esimerkiksi kasilla tekemisen taidosta tai vanhan perinteen siir-
tamisesta ja kdyttamisesta uuden pohjana. Asioiden uudistamisessa tarvittaisiin kui-

tenkin lisaksi rohkeutta ja innovatiivista otetta tyon kehittamiseen.

Ravitsemuspassitestissa oli vaittama, etta kokilla ei ole vastuuta asiakkaiden ruokava-
linnoista ja terveydesta, koska han vain valitsee kaytettavat raaka-aineet ja valmis-
tusmenetelmat. Vastuuta eivat kaikki kokit halunneet ottaa kannettavakseen ja osa

kommentoi vaittamaa asenteelliseksi.

Kokin kdaytannon tehtavat ja vastuu

Haastatellut keittiomestarit kertoivat kokin tyohon kuuluvan kaikkia keittiotoita, esi-
valmistelut ja tiskaukset siina kuin ruoanlaittokin. Ravintoloihin otettiin heidan mu-
kaansa tyohon mieluimmin osaavia kokkeja, kuin keittioapulaisia ja kokkeja. Keittio-
mestareiden mukaan koulutettuja kokkeja oli hyvin saatavissa alueella. Esivalmistus-
tehtdvia oli siirretty alueella toimiville alihankkijoille, esimerkiksi kuorimolta toimitet-
tiin juureksia ja vihanneksia siten esikasiteltyina kuin ravintoloissa haluttiin. Kokeilla
oli vastuullaan mm. raaka-aineiden oikea sailytys ja kierto, jotka vaikuttavat ruoan
laatuun ja ravintolan kannattavuuteen. Raaka—aineiden asianmukainen sailytys oli
tarkea asia kokeille, erds kokki luonnehti sita nain:

Totta kai, mikd on asiakkaalle parhaimman nékdistd, makuista ja raken-
teeltaan hyvdd. On niinku, yhteiset pelinsddnndt tiettyjen asioitten suh-
teen. Joka aamu katotaan sulatukset eikd pyritd ottamaan liian véhddé
eikd liikaa. Mutta kylld sité aina vdlilld tietenkin tulee sellainen ettd tu-
lee otettua véihén suurempia mddirid ja sitten ei vélttdmdtté menekddn
kaikki. Tulee hdvikkid sun muuta. Mutta totta kai pyritédn niinku aset-
tautumaan asiakkaan rooliin ja siité ndkemddn se, mikd on hyvdad.
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Kokki pystyi jossain ravintolassa vaikuttamaan annosten kokoon silloin, kun oli otettu
uusi lista kayttoon, jos han huomasi alussa, etta oli vahan liian iso annoskoko esim.
perunassa. Muuten annosten kokoon ei voinut yleensa vaikuttaa, kastiketta laitettiin
tietyn kokoisella kauhalla, etta tuli aina oikea maara. Keittiomestarin mukaan: ”Etta
kyllahdn sinne ne sovitut raaka-aineet tulee, mutta sitte etta niinku perunan ja kas-

tikkeen maara on se, joka yleensa kasvaa. Pihvi on aina pihvi.”

A la carte -ruoassa kokki pystyi vaikuttamaan ruoan makuun maustamalla. Suola,
pippuri ja kypsyysasteen tarkistukset olivat kokin vastuulla. Yksi keittiomestari mai-
nitsi myos ajoittamisen:

Ajoittaminen, ettd pystyy nostamaan sen oikean mddrdn annoksia ker-
ralla. Koko péyddn ruoat kerralla. Ja sitte, ettd se lisdé vaan sitd am-
mattitaitoa jos aattelee, etté kuinka monta péytdd nostaa kerralla. Ja
laajakatseisuus ja se, ettd kuinka osaa ennakoida iltaa eteenpdiin.

Lehtorit pyrkivat valmentamaan opiskelijoita tyoelaman haasteisiin:
Totta kai me yritetddn ettd tulee mahtavia kokkeja tyéeldmdén. Mutta
ehkd se nyt on enemmdin sitd, ettd yrittdd kannustaa siihen oikeeseen
asenteeseen ja innokkuuteen ja oppimiseen ja se tyo sitten opettaa teki-
jéidinsd, ettd tuota niin, silléihéin se sitten ohjautuukin, minkdlaisiin paik-
koihin ne menee téihin.

Yhteenveto kokin tehtavista

Kokin tyotehtavat olivat toisaalta erikoistuneita ja toisaalta monipuolisia. Erikoistu-
minen nakyi siing, etta teollisuudelle ja pientoimittajille oli siirretty osa esivalmistelu-
toistd. Kokin tyotahti oli kova ja kaikki aikaa vieva tyo oli karsittu pois. Nopea tyos-
kentely oli tarkeaa silloin kun ravintolassa oli paljon asiakkaita. Monipuolistuminen
nakyi kokin tehtavissa silla tavalla, etta niihin sisdltyi mm. suunnittelua, ruoanvalmis-

tusta ja astiahuoltoa.

Kokin suunnittelutehtavissa painottui lounasruokien suunnittelu. Kaikissa haastatte-
luissa mukana olleissa ravintoloissa oli vahva lounastarjonta, vaikka ne toimivatkin a
la carte -ravintoloina. Johtuneeko pikkukaupungista, jossa haastattelut tehtiin, mutta

varmasti lounaalla oli ravintolan talouden kannalta suuri merkitys. Ketjuravintoloissa
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kokit eivat padsseet suunnittelemaan lounasruokiakaan. Ravintoloissa oli kdytossa
annoskortit a la carte -ruoille, niita kokit eivat yleensa paasseet suunnittelemaan.
Verrattuna Ahtérissa tehtyyn tutkimukseen, josta on jo muutama vuosi aikaa, tulos
oli erilainen. Nyt tutkittiin suhteellisen vilkkaan kaupungin a la carte -ravintoloita ja
Ahtérissa tutkittiin koko talousalueen ravintoloita, joista monet olivat pieni ja toimi-
vat maaseutupaikkakunnilla. Ehka tama selittda eroa annoskorttien kdytossa. Ket-
juohjatuissa paikoissa standardointi oli viety pisimmalle. Silloin, kun tuotekehitys-
ryhma osaa asiansa esim. ravitsemusnakokulmien huomioimisessa, tulos voi olla hy-

vakin (Mertanen 2007, 267).

Tutkimuksen tuloksen mukaan kokin koulutuksen heikko kohta tulee olemaan suun-
nittelun opettamisen vahaisyys. Olisi tarkeaa, etta kokeille opetettaisiin riittavasti
terveellisen lounaskokonaisuuden suunnittelua, koska sita sisaltyi kokin tyohon kai-
kissa paikoissa. My0s a la carte -ruokien suunnittelua olisi syyta opettaa kokeille,
koska he saattavat joutua suunnittelemaan niita tydpaikoillaan. Toimihan nytkin usei-
ta keittididen esimiehia kokin koulutuksella, ja myds jatko-opintojen kannalta olisi
hyva saada perustiedot terveellisen a la carte -annoksen kokoamisesta. Uusien ope-
tussuunnitelman perusteiden mukaan suunnittelutehtavien opetus tulee vdahene-

maan aikaisempaan ndhden.

5.2.1.3 Ravintolan tyéyhteison ammatinhallinta ja sen ilmeneminen

Oman tyon suunnittelutaito oli haastatelluille kokille tarkea, koska paivat ja etenkin
illat olivat kiireisia ja keskenaan erilaisia. Asioita piti osata ennakoida. Eras kokki
luonnehti asiaa nain:

Se mitd pystyy suunnittelemaan on esillelaittosuunnitelma, etté miten
se toimis parhaiten, kannattaako paistaa esimerkiksi kasvikset pannulla
vai tuossa wokissa, ottaako niihin vdérié esimerkiksi kiireisind aikoina
valmiiksi. Suuret linjat tulee just niinku Helsingin pddstd.
Kokkien mielesta asiakkaiden toiveiden tayttaminen oli tarkeaa ja he olivat valmiita
tayttdmaan niita. A la cartessakin, jossa oli selke3 lista, asiakas voi joustavasti vaihtaa

esimerkiksi perunan kasviksiin tai salaattiin. Taman hetken suuntauksena olivat kevyt

tai hiilihydraatiton ruoka. Kokki sai yleensa tarjoilijoiden kautta palautetta
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valmistamistaan annoksista. Kokkien mukaan negatiivinen ainakin muistettiin sanoa,
mutta kylla keittioon yleensa valitettiin myos kiitokset. Niiniluodon (1997, 14) mu-

kaan ammattitaito nakyy tuotteen kelpaamisena tarkoitukseensa kayttdjan mielesta.

Kokin ravitsemuksen osaaminen ja ammattitaito nakyy ravitsemuspassi-testin tulok-
sissa ja haastatteluissa keratyssa tiedossa. Ammattitaitoisuus tulee esille niissa rat-
kaisuissa ja ajattelutavoissa, jotka ovat hanen toiminnalleen luonteenomaisia. Tar-
kasteltaessa kokin tyota teorian valossa (Helakorpi 1992, 191), voidaan huomata,
etta kokin tyd on edelleen kadsitydmaista. Jokainen a la carte -annos kulkee erikseen
kokin kasien lapi asiakkaan lautaselle. Rationalisoidun tyon piirteita siihen on tullut
tehokkuusvaatimusten muodossa, kokin pitda “nostaa” mahdollisimman monta an-
nosta kerralla esille, tyota tehostaa puolivalmiiden komponenttien kaytto. Nykyisin
kokki kuitenkin vastaa itse oman tydnsa rationalisoinnista. Humanisoidun tyén piir-
teina tuli tutkimuksessa esiin tyontekijéiden suuri motivaatio, vastuu, ryhmatyo, tyon

kierto (kaikki tekevat kaikkea) ja tydprosessin ymmartaminen.

Teoreettisesti hallitun tyon piirteind nousivat kokin tyossa sen laaja-alaisuus, samat
kokit valmistivat lounasruokia ja a la carte -annoksia. Tilannejoustavuus nakyi siten,
etta kokki ei paljoakaan voinut vaikuttaa siihen, paljonko annoksia meni tyévuoron
aikana, edellisessa vuorossa olevan piti saumattomasti tukea seuraavaan vuoroon
saapuvaa esivalmistelemalla raaka-aineita. Koska melkein kaikilla kokeilla oli amma-
tillinen koulutus, voidaan sanoa, etta he hallitsivat tydn myos teoreettisesti. Ravitse-
musasioiden kytkeminen kaytannodn toimintaan oli kuitenkin vajavaista, tai se ei ollut
tyopaikalla mahdollista muiden tahojen hoitaessa suunnittelutehtavat. Ravitse-
musosaamista voidaan pitda kokin keskeisena ydintaitona ja jos siind on puutteita, se
vaikuttaa suoraan ravintolassa tarjotun ruoan laatuun. Ravintoloiden keittiohenkil6-
kunnalla saattaa olla my0s piilotettuja taitoja, esimerkiksi ”salaisia resepteja”, joita ei
paljasteta muille. Annoskorttien ja ruokaohjeiden kdytto estda tehokkaasti taman
tyyppisen salailun, joka aiheuttaa laadun heilahteluja. (Pohjonen 2005, 49; Helakorpi
1992.)
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Viitalan (2006, 116) ja Turpeisen (2009, 84—110) ammattitaidon kehittymisen kuvaus-
ten mukaisesti ndakyi myos ravitsemuspassi-testin vastauksissa kokin oman kehityk-
sen ja tyopaikan tarjoamien haasteiden mukainen osaamistasojen vaihtelu, vaikka
|ahes kaikilla oli alan ammatillinen koulutus suoritettuna. Ammatinhallinta on tyoyh-
teisdn toimijoiden yhteistyon tulos, joten yksittdisen kokin panos on siina merkittava,
mutta vasta kaikkien tyoyhteison jasenten panoksena nakyy ravintolan toiminnan
laadukkuus asiakkaalle. Yrityksen pitaa maaritella kussakin tehtavassa tarvittava pa-
tevyys. Millaista patevyytta yrityksessa tarvitaan ja arvostetaan, sellaista henkil6stoa
yritykseen rekrytoidaan. Ravitsemukseen liittyva osaaminen ndkyy niissa toimintata-
Voissa, joita yrityksessa kdytetaan asiakkaiden ruoka-annosten valmistamisessa. Ra-
vintoloiden ravitsemusosaamista on selvitetty tassa tutkimuksessa myos jaljempana
kuvattaessa ravintoloissa kaytossa olevia raaka-aineita ja ruokien valmistustapoja
seka ravintolan suhtautumista ruokien ravitsemukselliseen laatuun liittyviin kysymyk-

siin.

Ammattitaidon ilmeneminen kaytannon tyossa ja koulutuksessa;

Raaka-aineiden hankintapaatokset:

Keittiomestarit kertoivat, etta he tekevat raaka-ainehankinnat kokkejakin kuunnel-
len, jos niissa oli jotain kehittamista paikkakohtaisesti. Kauden kasvis -ajattelu oli vay-
13, jolla pystyi huomioimaan alueen tarjonnan ja kokkien mielipiteen. Sita ei ollut kui-
tenkaan kaytossa kaikissa ravintoloissa. Ketjuravintoloissa paatoksenteko oli keskitet-
ty ja tavarantoimittajina olivat pitkalti ketjukohtaiset toimittajat. Annoskortit maara-

sivat raaka-ainehankintoja ja raaka-aineiden kasittelya ravintoloissa.

Paikallisia tavarantoimittajia kdytettiin ravintoloissa jonkin verran. Kuorimosta tuli
perunaa, porkkanaa sipulia yms. Hyvana pidettiin sitd, etta kuljetusmatkat olivat ly-
hyitd, tuotteita sai usein ja ne olivat laadukkaita, sdilontdaineita ei tarvinnut kayttaa.
Suurelta paikalliselta lihatoimittajalta tuli osa tuorelihoista, osa ostettiin ketjuravinto-
loissa paatukkurilta. Paikallisilta pientoimittajilta hankittiin esimerkiksi suolakurkut,
sienet ja Highlander- jauheliha seka erikoismakkaraa. Yleisesti paikallisuutta ei mai-

nostettu asiakkaille, poikkeuksena Ruokaprovinssi -ateriat, joista oli painatettu



79

varikas esite. Asiakkaat kyselevat lihan ja kalan alkuperaa kokeilta usein. Erdan kokin
mielesta paikallisuutta olisi syyta tuoda esille: ”Asiakkaat kuitenkin kyselevat raaka-

aineiden alkuperaa. Et se ois kylla ihan hyva nakya siella ruokalistassakin.”

Keskusteluun osallistuneet lehtorit eivat opettaneet opiskelijoille perusopintoja opin-
tojen alussa, mutta arvelivat, etta elintarvikkeiden laatuun ja hankintoihin perehdy-
taan silloin. 2 - 3 vuoden opiskelijoille niita asioita ei enada varsinaisesti opetettu, vaan
lehtoreiden suunnittelemissa menuissa kdytettiin heiddan varaamiaan aineita. Opiske-
lijat oppivat siten mallioppimisen kautta kayttamaan samankaltaisia raaka-aineita

omissa naytto- ja harjoitustdissaan.

Ravitsemuspassitestissa oli yksi vaittama, joka koski ulkomaisten marjojen ravintoar-
vomenetyksid kun ne joudutaan keittamaan kalikivirusvaaran takia. Tama oli hyvin

tiedossa testiin vastanneilla.

Liha, kala ja kasvikset:

Kalat tulivat ravintoloihin yleensa pakastettuina, suurin osa annospaloiteltuina. Osa
lihoista tuli annospaloiteltuna, osa valmiiksi kypsennettyind, esim. haranrinta, possun
niska ja kylki, eli ruhonosat, jotka vaativat pitkda kypsennysta ja joita saa teollisuu-
delta sous vide -kypsennettyina tuotteina. Kasvisten esikasittelyasteessa oli eroja
ravintoloiden valilla. Korkealuokkaisemmaksi profiloituneessa ravintolassa esim. pe-
runa ja juurekset haluttiin muotoilla itse kun taas ketjupaikkoihin kaikki, mukaan lu-
kien salaattiainekset ja tuoreyrtit, tulivat pitkalle esikasiteltyna ja pussitavarana. Siel-
13, missa kasvikset paloiteltiin itse, eivat kokit kokeneet siita aiheutuvaa vaivaa liian
suureksi. Eras kokki oli sitd mieltd, etta: ”Jos kaikki tulee valmiina, niin mitd meidan

ammattitaidolla sitten enda tehdaan, ei yhtaan mitaan.”

Kokkien mielesta taysipainoisia raaka-aineita oli tarpeeksi. Tahan eivat aivan kaikki
kokit yhtyneet, vaan kasviksia saisi joidenkin mielesta olla laajempi valikoima. Jotkut
kokit halusivat mielelldadn tehda kasilla enemman asiakkaan annokseen myds ravit-

semuslaadun takia:
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No emmiditiid, ehkd siind tulee se mielikuva, ettd se on paljon tuoreem-
paa kun, ettd jos se ois kertaalleen jo revitty jossain. Ja sitten varmaan
niissd pusseissa on justiin kaikenmaailman sdiléntdaineita tai jotain, en
tiiG mitd, mutta.
Merikalojen sisaltama jodi oli ravitsemuspassitestiin vastanneilla hyvin tiedossa. Sen
sijaan vaittama, joka koski kalan sisaltdmaa vitamiinia, tuotti paljon virheellisia vasta-

uksia, samoin kuin kasvisten sisaltamat vitamiinit ja niiden tuhoutuminen kasviksia

keitettdessa.

Maitotaloustuotteet, rasvat:

Ravintoloissa kdytettiin yleensa kuohukermaa. Yhdessa ravintolassa kadytettiin 15
%:sta ruokakermaa sellaisissa tuotteissa, joissa kermaa ei tarvinnut vaahdottaa.
Muissa ravintoloissa kaytettiin laktoositonta kuohukermaa. Laktoosittomiin maitota-
loustuotteisiin oli siirrytty kaikissa ravintoloissa, mika helpotti kokin tyota erityisruo-
kavalioiden suhteen. Yhdessa paikassa kaikki kalat paistettiin voissa maun takia, ai-
noastaan kuha haudutettiin kalaliemessa. Yhdessa paikassa ei kaytetty voita juuri

ollenkaan ruoanvalmistuksessa, voikastikkeessa ainoastaan.

Terveellisind raaka-aineina kokit mainitsivat yleisesti rypsioljyn, jota laitettiin pannul-
le tai parilalle. Kasviksia wokatessa kaytettiin myds yleisesti rypsioljya. Eraan kokin
mukaan, jos kasviksissa oli riittavasti nestetta itsessaan, ei tarvittu juuri 6ljyakaan.
My0s oppilaitoksen harjoitteluravintolassa kaytettiin rasvana 6ljya. Kun keskusteltiin
lehtoreiden kanssa erilaisista kermalaaduista, erads heista luokitteli ne erityiselintar-
vikkeiksi ja kertoi, ettei niiden hankintaan ohjata kdaytannon tyotunneilla:

Silloin kun oli tunteja enemmdin, ollaan tutustuttu niihin erityiselintar-

vikkeisiin ja vaihtoehtoihin ja maisteltu niitd. Nyt kun tunteja on niin vd-

hén, ni ei endd kerkid muuta kun kaupan hyllylld ohi kévellessé vilkaista.
Nyt, kun opetussuunnitelma oli muuttunut, ei lehtoreilla ollut tietoa perusopintojen
sisallosta: "En ole vield tutustunut ykkosten opetussuunnitelmaan, en osaa siihen
vastata, ettd mita niilld on. Kai ne sielld tunneilla sitten kay niitd vaihtoehtoja lapi

etta.”
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Lehtorin mukaan, mikéli opiskelijalla oli mahdollisuus itse vaikuttaa esim. kerman
laatuun, han valitsi mieluiten kuohukermaa ruoanlaittoon, vaikka kevyempia kerma-
laatuja oli saatavilla opetusravintolan keittiossa:
Kylld se varmaan on se media, mikd tekee siind sen ja on jotenkin iskos-
tunu se, ettd niilld se ruoka maistuu joltain. Et mistd se sitte tulee niitten
pddhdn, didinmaidossa? Jostakin se tulee. Se vaan tulee.
Keskustelussa mukana olleiden lehtoreiden mukaan kermaa ja voita kaytettiin har-
joitteluravintolan ruoanvalmistuksessa kastikkeissa enemman kuin suurkeittiéruoan-
valmistuksessa. Haastattelijan kysyessa mistdahan voi johtua se, etta ravintolakokkien
mielesta hyva ruoka on kermalla ja voilla herkuttelua, miksei kevyempaa ruokaa voi
mieltaa hyvaksi, vastasi lehtori: ”Voi voi, mutta se tulee varmaan tuolta julkisuudesta

jotenkin, naista kaiken maailman kokkiohjelmista.”

Lehtorit olivat sitd mieltd, etta opiskelijoiden asenteissa oli eroa, ravintolakokit suh-
tautuivat silla tavalla, etta he tekevat hyvaa ruokaa ja suurtalouskokeilla oli ehka ra-
vitsemusasia lahempana sydanta. Erdaan lehtorin mielesta ravintolan tydaikaisessa
ruokailussa ravitsemussuositukset, tai joukkoruokailusuositukset, tulivat painotetusti
esiin. Lehtorin mukaan opiskelijoiden asenne vaikutti jonkin verran siihen, mita he

halusivat poimia opetuksesta itselleen.

Ravitsemuspassitestissa oli paljon vaittamia rasvoista ja niiden terveysvaikutuksista.
Hyvin oli tiedossa kovan rasvan, esim. maitorasvan kolesterolia kohottava vaikutus ja
rasvojen kayton vaikutukset valtimosairauksiin ja diabetekseen. Hyvin tiedettiin my0ds
rasvattomien maitotuotteiden suositeltavuus ruokajuomina. Kasvirasvojen vita-
miinipitoisuus tiedettiin, samoin kalan rasvojen edulliset terveysvaikutukset. Sydan-
merkki leiparasvarasiassa tunnistettiin suositeltavan rasvan merkiksi, ja funktionaalis-

ten elintarvikkeiden vaikutukset tiedettiin tieteellisesti todistetuiksi.

Kasitteet tyydyttynyt ja tyydyttymaton rasvahappo olivat huonosti tiedossa vastaajil-
la, ja niiden vaikutukset menivat helposti sekaisin. Yleinen vaarinkasitys oli se, etta
veren korkean kolesterolipitoisuuden takia pitdisi minimoida kaikenlaisten rasvojen

kaytto. Vaikeuksia tuotti myos vaittama, jossa kalaruokien voi- ja kermalisdysten
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vaitettiin kumoavan kalan hyvan rasvahappokoostumuksen. Vaittamaan, jossa sanot-
tiin 6ljyisten salaatinkastikkeiden poisjattamisen parantavan asiakkaiden ruoan ter-
veellisyyttd, eivat kaikki tienneet vastausta. Huonosti oli tiedossa myds rasvattomien
maitovalmisteiden vaikutus verenpaineen alentamisessa ja pehmean rasvan kasit-

teen maaritelma.

Annosten energialisdakkeet ja kastikkeet:

Keittiomestareiden ja kokkien mielesta asiakkaan ei ollut pakko valita uppopaistettu-
ja perunoita, koska vaihtoehtoina oli esim. paahdettuja perunoita tai risottoa. Asia-
kas voi heidan mukaansa vaihtaa perunan kasviksiin tai salaattiin. Ohra oli myo6s
noussut suosituksi lisakkeeksi. Kevyesti ruokaileva voi korvata perunalisakkeen esim.
perussalaatilla. Terveellisenpaa perunavaihtoehtoa haluavalle eras kokki esitti muita
tarjolla olevia vaihtoehtoja:

Niin ettd paahdetaan ja kylldkin vdhdn éljyé laitetaan ja uunin kautta ja
sitten on muusi ja juustoperuna. Se tehdddn uunissa. Siind on kanan-
munaa, perunaa, se hyydytetddn, paistetaan uunissa. Mikron kautta
saa kevyempdd versiota.

Vuodenaika vaikutti keittiomestarien mukaan ihmisten ruokailutottumuksiin. Kesaa

kohti mentiin kevyempaan pain.

Kastikkeiden valikoima vaihteli suuresti. Yhdessa ravintolassa oli vain yksi kastike,
joka ei sisaltanyt maitotaloustuotteita, ja toisessa taas kermaisia kastikkeita oli vain
kaksi kuudesta tai seitsemasta kastikkeesta. Naissa kastikkeissa kaytettiin pohjana
lihalienta ja kasviksia. Yleensa kaikki kaytettavat kermat olivat laktoosittomia, kevyita
kermalaatuja kaytettiin vdahan, useassa paikassa ei ollenkaan. Ravitsemuspassitestin
vaittamiin energialisdkkeen suositellusta maarasta aterialla ja eri energialisdkkeiden

terveellisyydesta vastaajat osasivat vastata yleensa oikein.

Annosten kasvislisakkeet:

Raaka-aineiden maara oli annoksissa vakio, eli esimerkiksi kasviksia laitettiin annok-
siin 100 - 150 grammaa lapi vuoden. Yhdeksi a la carte -ruoka-annosten heikkoudeksi
suosituksiin verrattaessa useat haastatteluun osallistuneet mainitsivat sen, etta an-

noksissa oli lilan vahan kasviksia. Yhdessa ravintolassa a la carte -ruokalistalla
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kerrottiin olevan kolme kasvislisakettd, joista yksi oli kauden kasvis, joka muuttui
kolme - nelja kertaa vuodessa. Kauden kasvis -ajattelu oli keittiomestareiden mukaan
tulossa ravintoloihin. Siina kasvislisakkeet muuttuivat sesongin mukaan. Tama vaikut-
ti ravintolan kannattavuuteen, kun voitiin kayttaa niita kasviksia, jotka kulloinkin ovat
parhaimmillaan ja edullisimmillaan. Gastronominen vuosi huomioitiin myos, esimer-
kiksi kevaalla tarjottiin tankoparsaa omana kampanjanaan. Kaikissa ravintoloissa ei
ollut kaytossa kauden kasvis -ajattelua. Kokkien keskusteluissa nousi esille kasvisten
kysynnan lisadntyminen: "Nyt varsinkin kevaalla on huomannut sen, etta asiakkaat
haluaa perunan tilalle kasviksia, en tieda, onko se taa kevat, vai onko nyt taas joku

sellainen buumi, etta pitaa saada hiilareita vahan vahemmaksi.”

Ravitsemuspassitestin vaittamiin kasvisten ja leivan runsaasta kuitupitoisuudesta
seka kuidun hiilihydraattien imeytymista hidastavasta vaikutuksesta vastaajat olivat
osanneet vastata yleensa oikein. My0s se tiedettiin, ettei kasviksia kannattanut kuor-
ruttaa juustokuorrutuksilla.

Virheellisia vastauksia tuli runsaasti, kun mitattiin vastaajien tietoa siita, sisaltavatko
myos eldinkunnan tuotteet kuitua. Energiapitoisuus ja ravintoainepitoisuus-kasitteet
eivat myoskaan olleet selvilla, koska useat vastaajat vaittivat kasvisten sisaltavan

runsaasti energiaa.

Valmistetut leivonnaiset:
Keskusteluissa ei yleensa puhuttu ravintoloiden valmistamista leivonnaisista. Vain
vhdessa ravintolassa kokit mainitsivat leipovansa paljon. He tekivat keittoannoksiin

sisaltyvaa leipaa, jalkiruoan marjapiirakkaa ja kakkuja tilaustapahtumiin.

Ravitsemuspassitestin vaittamissa olleeseen toteamukseen pullataikinapohjaisten
makeiden kahvileipien terveellisyydesta verrattaessa niita rasvaisiin vaihtoehtoihin,
kuten muro- ja voitaikinaleivonnaisiin vastaajat yleensa tiesivat oikean vastauksen.
Myos kuitupitoisten leivonnaisten terveellisyys ja kuitupitoisten jauhojen sitko-
ominaisuuksien puutteet olivat hyvin tiedossa.

Erilaiset jauholaadut, niiden kauppanimikkeet ja terveellisyys olivat melko huonosti

vastaajilla tiedossa.
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Suolan kaytto ruoanvalmistuksessa:

Useat kokit kertovat, etta ruokiin tulee joskus liikaa suolaa, asiakkailta tulee moittei-

ta. Eraan kokin mielesta kuitenkin: “lihan ja kalan pitda maistua joltakin.” Suolan kay-
tossa olivat lehtorit ohjanneet opiskelijoita vahdsuolaisempaan pain, vaikka asiakkaat
sitten lisadisivatkin annokseensa suolaa. Suolamittaria ei ollut opetusravintolassa kay-
tossa, mutta suurkeittioharjoittelussa opiskelijat voivat kayttaa mittaria. Suolamitta-

rin kaytto voisi kaikkien lehtoreiden mielesta toimia tehokkaana opetusvalineena

konkreettisuutensa ansiosta.

Ravitsemuspassitestin vaittamiin runsaan suolan saannin verenpainetta nostattavas-
ta vaikutuksesta ja suolan tarpeen vaitetysta lisdantymisesta harrastettaessa hyoty-
liilkuntaa, osasivat vastaajat yleensa vastata oikein. Aromisuolan ja mineraalisuolan
kayttoa koskevat vaittamat olivat myos yleensa oikein. Piilosuolan saanti ma-
rinoiduista lihoista oli hyvin tiedossa. Sydanmerkkituotteiden tavallista pienempi suo-
lapitoisuus ja yrttien sekd happamien ja kirpeiden makujen lisdidminen suolan sijasta
olivat myos hyvin tiedossa.

Huonosti tiedossa oli leivan suuri merkitys suolan saannin kannalta ja erikoissuolojen

kokoonpano seka niiden suositeltavuus terveyden kannalta.

Laitteiden kaytto ja ruokien valmistustavat:
Keittiomestareiden mukaan annosten valmistumisen piti olla nopeaa ja siita syysta
esimerkiksi rasvakeittimen ja parilan vaihtaminen uunikypsennykseen ei voinut tulla
kysymykseen a la carte -annosten kohdalla. Samaa mielta olivat kokit. Eras kokki
luonnehti asiaa nain:
Rasvakeittimessd se peruna tulee niin élyttémdén nopeasti ja kun asiak-
kailla on niin élyttémdn kova kiire. Pités saada dkkié se ruoka heti
eteen. Se on pakko meidén nopeuttaa sitd hommaa.
Yhdessa paikassa kdytettiin ruoanvalmistuksessa paljon uunia. Kokki kertoi, ettei niita
a la carte -ruokia oikein muuten voi valmistaakaan. Siina ravintolassa vain ranskanpe-
runat valmistettiin rasvakeittimessa, mutta sita ei juurikaan kaytetty. Téma ravintola
oli profiloitunut selkedsti enemman gourmet -tason paikaksi. Pihvit hekin paistoivat

parilalla.
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Kokkien mielesta a la carte -ruoan terveellisyytta ei erityisemmin painotettu, vaan
tarkeimpina kriteereina pidettiin nopeita valmistustapoja. Paljon paistettiin, kasvik-
setkin “pyoraytettiin pannun kautta”, ei keitetty. Toisaalta kastikkeet olivat menneet
kevyempaddn suuntaan joissakin paikoissa. Kokkien mielesta annoskortit maarasivat,
milla tavalla a la carte -ruoat valmistettiin. Tasalaatuisuuden piti sdilya etenkin ketju-
ravintoloissa. Erdan ravintolan kokit kertovat, etta kasvikset annokseen voitaisiin
vaihtoehtoisesti keittaa tai kypsentdaa mikroaaltouunissa, jos asiakas halusi. Kala lai-
tettiin yhdessa ravintolassa annoksiin usein salamanterissa tai paistettiin tai paahdet-
tiin. Annoksen keveys tai raskaus oli taman kokin mielesta |ahinna vain valmistusme-

netelmista kiinni.

Oppilaitoksen lehtorin mielesta ruoanvalmistusmenetelmissa ei ravitsemusasioita
tullut huomioitua kovin hyvin, koska kaytettiin paljon parilaa. Hin mainitsi myos, etta
opetusravintolan keittiossa kaytettiin aika paljon uunia kypsennykseen, sitten tilauk-
sen mukaan otettiin pintavari parilalla ja laitettiin esille. Pihvit paistettiin parilalla,
mutta kalaa ja broilereita valmistettaessa kaytettiin uunikypsennysta. Niihinkin vari
otettiin pannulla kdyttamalla. Joitain kasvislisdakkeita kypsennettiin etukdteen hoyrys-
sa puolikypsaksi, sitten ne laitettiin nopeasti pannun kautta esille. Kevyina valmistus-
tapoina mainittiin hoyryttaminen ja keittdminen seka se, ettei kdytetty mitdan pais-

tinrasvaa ja etta kaytettiin oOljya.

Ravitsemuspassitestin vaittamiin kalan suositeltavista kypsentamistavoista, kastik-
keiden nestesaostuksen terveellisyydesta ja voin kdytosta 6ljyyn siirtymisen eduista
vastaajat osasivat vastata yleensa oikein. Vaittdmaan ruokalajien valinnasta ruokalis-
talle helpon ja nopean valmistettavuuden perusteella, eikd hyvan ravitsemuksellisen

laadun perusteella, vastaajat osasivat hyvin antaa kielteisen vastauksen.
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5.2.2 Ravintolaruoan kehittdaminen tutkimuksen valossa

Tassa luvussa esitellaan vastauksia tutkimuskysymyksiin 4-8.

5.2.2.1 Trendien tiedostaminen ja huomioiminen ravintoloissa

Ruokakulttuurin muutostrendeja 10ytyi haastatteluissa jonkin verran. Lahiruokabuu-
min myo6ta raaka-aineiden tuoreus tuli erdaan keittiomestarin mukaan esille uudella
tavalla. Han arveli, etta palaamme vahitellen takaisin liian teollisista ja esivalmistel-
luista tuotteista [ahemmas tuottajaa. Tahan viittasi myos eras kokki kertoessaan, etta
ruokaan liittyvat uutiset herattivat aina asiakkaiden kysymyksia. Ekologisuuden trendi
nakyi hanen mukaansa siten, etta pyrittiin kayttamaan lahella tuotettuja raaka-
aineita. Keittiomestarin mielesta ainakin tulevaisuudessa hanen piti enemman ottaa
huomioon hiilihydraatittomuus. Perunat haluttiin vaihtaa kasviksiin. Kokkien mukaan
asiakkaat halusivat tietaa esimerkiksi lihan alkuperamaan, oliko valmistaja kotimaas-

ta, tuliko se pakasteena vai tuoreena jne.

Myds kansainvalisten trenditutkimusten mukaan lahiruoka oli nyt trendikasta. Ruoan
tuoreus ja taysipainoisuus oli tarkeaa, ts. hyva ravintoainesisalto. (Price 2011.) Kan-
sainvalisista trendeista ei mainittu vahasuolaisuutta, tummaa suklaata eikd luonnol-
listen makeutusaineiden kayttda keinotekoisten sijaan. Ruoka-annosten kokojen pie-
nenemisen trendia (Sharits 2011) ei myoskaan mainittu keskusteluissa, eikd uuden
teknologian poikkitieteellistd (Rodgers 2008, 30) kayttoa. Trendeilla ei taman tutki-
muksen valossa nayttaisi siis olevan kovin merkittavaa osuutta ravintoloiden tuote-
kehityksessa ainakaan talla talousalueella. Joitakin trendeja oli havaittu, mutta niita

ei paljoakaan hyddynnetty ravintoloiden tuotekehityksessa ja markkinoinnissa

5.2.2.2 Ravintolaruoan terveellisyyteen suhtautuminen

Eraan tutkimukseen osallistuneen keittiomestarin mielesta ruokaa voi verrata tieto-

tekniikkaan, koko ajan ruokakin kehittyi johonkin suuntaan, melkein samaa vauhtia

kuin tietotekniikka. Kun sai kehitellyksi uuden ruoka-annoksen listalle, se saattoi
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idealtaan olla jo kuukauden - kaksi vanhaa. Erdan ravintolan kokkien mukaan jotkut
asiakkaat kokeilivat mielelldan uusia annoksia. Siina ravintolassa esimerkiksi yksi ruo-
kalistoista vaihtui nopeassa tahdissa. Asiakkaat tilasivat vaihdoksen jalkeen paljon

naita ruokia, koska haluttiin kokeilla uutta.

Ravitsemukseen liittyvaa faktatietoa oli asiakkailla erdan keittiomestarin mielesta
lilan vahan. Nykyisin suosittu vahahiilihydraattinen ruokavalio oli hanen mukaansa
epaterveellinen, koska pois jatettavia hiilihydraatteja korvattiin rasvoilla. Peruskou-
lun kotitaloustunneilla pitdisi hanen mukaansa opettaa itse tekemaan ruokaa, koska
se taito rapistui koko ajan. Tiedon puutteen mukana myds arvostelukyky katosi ja

avuttomuus lisdantyi, ihmiset eivat hdnen mukaansa osanneet tehda kasillaan.

Nais- ja miesasiakkaiden ruokavalinnoissa oli eroja kokin mielesta ainakin heidan ra-
vintolassaan: "70-80 % naisista sy6 kanaa tai kalaa, ainakin meilla se korostuu. Mie-
het, varsinkin Eteld-Pohjanmaalla, syovat mielelldan porsasta.” Kevyempaa linjaa oli
kokin mielesta havaittavissa. Etenkin sellaiset vakioasiakkaat, jotka viihtyvat ravinto-
loissa tai ovat tyon puolesta paikkakunnalla, halusivat kevyempaa ruokaa. Ravintoar-
voja ei kysytty:

Ne varmaan ajattelee vaan, ettd kun perunan vaihtaa kasvikseksi niin se

niinkun riittad niille. Ja kastikkeen vaihtaa johonkin tummaan kastikkee-

seen, se vissiin riittéé ihmisille. Ei oo tullu ainakaan koskaan kysymdicéin.
Ravintolaruoan terveellisyys oli ehka lisddantynyt lounasruokailussa, ainakin lounas-
poydissa oli salaatteja itse otettavana. Toisaalta noutopoOytaruokailu houkuttelee
asiakasta helposti sydmaan enemman kuin tarve olisi. Lounaiden ravintosisaltotietoja
ei myoskaan laskettu, joten on vaikea sanoa, olivatko lounaat ravitsemussuositusten

mukaisia.

Vahahiilihydraattista ruokaa kyseltiin myos lehtoreiden mielesta paljon ravintoloissa
nykyisin. Oppilaitoksen harjoitteluravintolassakin kavi paivittdin useita asiakkaita,
jotka halusivat vaihtaa perunan johonkin muuhun vaihtoehtoon. Keskusteltaessa

ravintoloiden a la carte -listojen ruoan tuotekehityksesta eras lehtori arveli, etta
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ravintolat tuntevat asiakaskuntansa. Kun ravintoloissa tunnetaan asiakkaat ja tiede-
taan, mita he haluavat sy6da, sen mukaan rakennetaan myos uudet ruokalistat:

Jos siellé asiakkaita on, jotka ei pyydi terveellistd ruokaa, niin miksi sen
sinne listaan sitten veisi? Ehké se on se bisneksen teko kumminkin tér-
kein juttu, ettd sitd tehdddn, mité asiakkaat pyytdd. En tiid, vois kuvitel-
la. Noissa isoissa paikoissa, niin luultavasti
Luptonin mukaan ihmisen makumieltymysten kehittyminen juontaa pitkalti lapsuu-
den kokemuksiin ja on osittain tiedostamatonta. Ruokavalinnoilla voidaan ilmentaa
mm. sitoutumista ruumiillisen terveyden vaalimiseen. (Lupton 1996, 66—67.) Ravinto-
laruokailun trenditutkimuksen (2010) mukaan asiakkaat arvostavat ravintolaruoan
terveellisyytta. Mertasen (2007, 236) tutkimuksessa asiakkaista suurin osa halusi
syoda terveellisesti ravintolassa. Samansuuntaisia tuloksia saatiin Paltamaan tutki-

muksessa, jonka mukaan asiakkaat toivoivat avoimissa kommenteissaan ruokalistoil-
le enemman kasviksia ja terveellisyytta ja sitd, etta asiakas saisi itse valita ruoka-
annoksensa koon (Paltamaa 2007, 50). Myés Mikkelin Huviretki-ravintolan kokous-
asiakkaille laadittujen ruokalistojen tekija kertoo, etta asiakkaat toivoivat kevyempia
vaihtoehtoja (Tarkiainen 2009, 71). Tuotekehitysta pitdaa varmasti tehda vahitellen,
etteivat asiakkaat katoa kilpaileviin ravintoloihin. Oppia voisi ehka ottaa kiinalaisra-
vintoloiden tavasta totuttaa asiakkaat vahitellen uusiin makuihin (Lu & Fine 1995,

535-543).

USA:ssa on samantyyppisid kansanterveydellisia ongelmia kuin Suomessakin. Sielld
on lainsaadantoteitse puututtu ravintoloiden toimintaan antamalla maarayksia an-
nosten ravintosisaltotietojen ilmoittamisesta asiakkaille, ja useissa osavaltioissa asi-
akkailla on jo mahdollisuus saada tietoonsa ruokien ravintosisaltotiedot. Siella myos
uusissa ravitsemussuosituksissa (2011) neuvotaan ihmisia valitsemaan pienempia

annoksia ja siirtymaan vaharasvaisempaan ruokavalioon.

Erityisruokavalioiden kysynta

Tilausruokailuissa erdaassa tassa tutkimuksessa mukana olleista ravintoloista erityis-
ruokavaliotoiveita oli yleensa 5 - 10 % kaikista annoksista. Ruokavalioiden toteutusta
helpotti se, etta oli siirrytty kdyttamaan kokonaan laktoositonta kermaa, eika jau-

hosuuruksia ollut missaan kastikkeissa. Keliakiaruokavalioita oli kokkien kertoman
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mukaan runsaasti. Jos kaytettiin esim. lounaalla lihapullia, joissa oli jauhoja, niin se
piti muistaa ottaa huomioon. Vaikeitakin allergioita asiakkailla oli.
Kokki kertoi:

No meillé oli eilen sellainen, ettd oli kaikille mausteille allerginen. Ei
muuta kun kermaa ja kanaa naturell ja vihédn parmesaania, niin siind
sille ruoka. Sitten pitdd sdveltddi itte. Kylld me pyritddn vastaamaan sii-
hen huutoon.

Erityisruokavalioihin liittyvia vaittamia oli ravitsemuspassitestissa useita. Naista vas-
taajilla oli hyvin tietoa yleisista keliakiaruokavalion ja laktoosirajoitteisen ruokavalion
koostamiseen liittyvista asioista seka kasvisruokailun ravitsemuksellisista ongelma-
kohdista. Vaikeita olivat vaittamat, jotka koskivat diabeetikon ruokavaliota ja tar-
kempaa keliakiaruokavalion koostamisen ohjeistusta. Toisaalta laktoosirajoitteiset
ruokavaliot olivat tiedossa, mutta myos kasitteet maidoton ja laktoositon menivat
erittdin useilla vastaajilla keskendan sekaisin ja tieto laktoosirajoitteisesta ruokavali-
osta oli vajavaista.

Tampereen ammattikorkeakoulun opinndytetydssa tutkittiin ravintoloiden tilaustar-
joilussa ilmenneitd ongelmia erityisruokavaliota tarvitsevien asiakkaiden huomioimi-
sessa. Ongelmia aiheuttivat eniten tietokatkokset, joiden valttamiseksi kannattaisi
kayttaa sahkopostia tilauksen valittamisessa. (Tapanainen 2010.) Mertasen tutkimuk-
sen mukaan ravintolakokkien erityisruokavaliotuntemus oli liilan heikko ja heilla oli
ajan puute, kun asiakkaiden yksil6llisid tarpeita ruokavalioiden suhteen yritettiin to-

teuttaa. (Mertanen 1992, 68-69, 84.)

5.2.2.3 Ravitsemussuositusten huomioiminen

Keskusteltaessa ravitsemussuosituksista useat kokit ja keittiomestarit mainitsivat
lautasmallin ja joku muisti my06s sen sisallon. Erdan keskusteluun osallistuneen mie-
lesta lautasmalli oli:

Tarkoitettu suurtalousjuttuihin, ravintolaan tullaan nauttimaan siité
ruoasta, syoddcdn kermaisia kastikkeita, kotona voidaan sitten vidilittéd
vdhdn enemmdin siité, mitd suuhun pistetddn.

Syyksi, miksei ravintolassa pystynyt tekemaan lautasmallin mukaista a la carte -

ruokaa, yksi keskusteluun osallistunut keittiomestari mainitsi, etta teollisuus tekee
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esimerkiksi maarapainoista, 150 grammaa painavaa pihvia ja asiakkaat ovat tottu-
neet saamaan niin ison pihvin. Mertasen tutkimuksessa ravintolaruoan paaraaka-

aineen maara oli yleisesti myods 150 grammaa (Mertanen 2007, 164).

Oppilaitoksen harjoitteluravintolassa a la carte -annoksissa oli lehtorin mukaan peru-
nat ja kasvislisake puolet lautasesta. Koska yhtena kolmesta alkuruokavaihtoehdosta
oli salaatti, sen valitsemalla asiakas sai paremmin lautasmallin mukaisen kasvismaa-
ran ateriaansa. Marjoja siella kaytettiin paljon jalkiruoissa, mika lisasi ateriakokonai-
suuden terveellisyytta opettajan mukaan. Koska lounas oli kiinteasti hinnoiteltu, asi-

akkaat my0s soivat kaikki aterian osat.

Ravitsemuspassitestissa oli vaittamia, jotka koskivat lautasmallin soveltamista ruoan-
valmistukseen, aamupalan kokoamiseen ja siihen, mille asiakasryhmille lautasmalli

on tarkoitettu. Naihin vaittamiin olivat vastaajat osanneet yleensa vastata oikein.

Valtion ravitsemusneuvottelukunnan suosituksissa (2005) annetaan ohjeita suoma-
laisten ravitsemuksen parantamiseksi. Haastattelija antoi yhden ehdotuksen tarkas-
tella ravitsemussuosituksia esim. omalta kannalta. Melkein kaikki keskusteluihin osal-
listuneista toivat esiin asiaan liittyvia seikkoja oman ruokailunsa kannalta. Ravitse-
mussuosituksia useat vastaajat kertoivat omassa ruokailussaan pyrkivansa noudat-
tamaan siten, ettd soivat esim. "vihreaa”, hyvia rasvoja ja valttivat rasvaisia ruokia.
Valilla tuli kuitenkin repsahduksia. Kolme kokkia ei kertomansa mukaan valittanyt
syoda terveellisesti. Yksi kokki mainitsi motokseen, ettad kaikkea saa syoda, mutta
kohtuudella. Eras kokki luonnehti omaa ruokailuaan:

Niin kun tdssd pdivdt pitkdt ndkee tétd rasvan mddrdd, mitd kdytetddn,

ettd tehdddn hyvdd ruokaa, niin kermaa sun muuta niin, kylld sitd, ei si-

td kotona vdlttimdttd sitte halua sellaista syo6dd.
Haastattelijan kysyessd, tuleeko huono omatunto, kun tietda, ettei voi aina valmistaa
suositusten mukaista ruokaa ravintolassa, kokki vastasi: “Ei mulla ainakaan, ma aatte-
len sen niin, etta kun tulee meille sydmaan sen, niin tietdd mitd sa saat sielta.”

Toinen kokki luonnehti ravintolaruoan laatua seuraavasti:

Sité mind itse ajattelisin, ettd jos jatkuvasti séisi pelkdstddn ravintolas-
sa, en tiedd, miten pitkdlle pdrjdisi, ihan rehellisesti sanoen, ei tmd
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kyllé mitddn terveellistd ruokaa oo. Kohtuudella tietenkin pystyis syé-
mddn. Se on ainakin semmonen minkd ite oon huomannut tuossa aiko-
jen saatossa.
Keittiomestareiden omat ravintolaruokailut olivat melko harvinaisia muuten kuin

tyon puitteissa paivittdin nautittu ateria. Keittiomestari luonnehti asiaa nain:

No tdytyy nyt kylld rehellisesti sanoa, ettd vaikka oonkin alalla téissd
niin harvemmin tulee ravintolassa syétyd ja sitten kun sd pddset sinne
todellakin nauttimaan siitd ruoasta, niin et sd silloin ajattele ravitse-
muskysymyksid.

Paivittdin ravintolassa syotava tydpaikka-ateria oli kuitenkin hanella kevyempi.

Oppilaitoksen lehtorin mielesta ravitsemussuositukset tulivat hyvin huomioiduiksi
harjoitusravintolassa, kun opiskelija kaytti oikeita annoskokoja. Annoksiin tuli kasvik-
sia ja paadlisaketta tietty maara. Ravitsemussuositusten noudattamisesta haastattelija
kysyi lehtoreilta, verrattiinko eri tavoin valmistettujen ruokien ravintosisaltoja suosi-
tuksiin. Lehtori kertoi:

Jonkin verran verrataan harjoituksissa. Kdytetddn niitd tietoja, mité In-
ternetissd on: Hyvd ateria OPH:n sivuilla, Syddnliiton sivuilla on myés ja
pikaruoista I6ytyy esim. Hesburgerin ja Mac Donalds’n annoksien ener-
giasisdltéjé ja rasvahappokoostumuksia. Jokainen suunnittelee itselleen
hyvdn aterian ja sitten arvioi sen ravitsemuslaatua. Opiskelijan pitdd kir-
joittaa ja tulostaa sekd arvioida rasvojen mdcdirid ja laatuja ja energiasi-
sdltod. Tamdén harjoituksen tekevdt kaikki.

Kysyttdaessa koulussa kdytdssa olevan laskentaohjelman toimivuudesta lehtori vasta-

si:
No siind tarvitaan kylléd aika paljon aikaa, siind menee aikaa. Sitten niitd
on niité sellaisia helepompia, mutta joissa ei pdcdistd sitte taas niin tark-
koihin annoskokoihin, niin on justiin siellé OPH:n sivuilla esimerkiksi se
hyvd ateria, eiku terveellinen ateria ja sitten nditd muita niin.

Lehtori kaipasi helppoa ja nopeakayttdista materiaalia ravitsemuksen opettamiseen.

Ravitsemuspassitestissa vastaajat tiesivat hyvin, ettd ravitsemussuositukset on tar-

koitettu kaikkeen ruokailuun ja ne koskevat siten myds ravintoloissa tarjottavaa ruo-
kaa. Yleisesti tiedettiin, ettei ole tarkoitus yhdella aterialla nauttia lahes koko paivan
energiamaaraa. Ruoanvalmistuksessa kaytettavan rasvan laadun ja maaran vaikutus
ruokavalion terveellisyyteen seka veden ja vaharasvaisten maitotuotteiden tarjoami-

sen tarkeys ruoka- ja janojuomina oli myo6s hyvin tiedossa. Lasten ruokien
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ravitsemuksellinen laatu oli vastaajien mielesta tarkedd huomioida. Yleisia asioita,
jotka vaikuttavat hyvinvointiin ruoan lisdksi, kuten pdivittdinen liikunta verenpaineen
saatelyn takia, seka turhien makeiden juomien ja alkoholin valttaminen mm. painon-
hallinnan takia, tiedettiin hyvin. Kasvisten, marjojen ja hedelmien kayttosuositus,

puoli kiloa paivassa, oli myos hyvin tiedossa vastaajilla.

Ravitsemussuositusten tarkempi sisdlto esim. energiaravintoaineiden jakautuman
suhteen ja hivenaineiden tarve oli huonosti tiedossa. Vaittama, etta hyvinvointiin
tarvittaisiin terveellisen ruoan lisdaksi terveysvaikutteisia elintarvikkeita, toi melko
paljon virheellisia vastauksia. Rasvojen maaraan ja laatuun liittyvat suositukset olivat
huonosti tiedossa, koska 6ljypohjaisten salaatinkastikkeiden suositeltavuutta ei tie-
detty, vaan usealla vastaajalla oli kasitys, etta niiden kaytto ei ole ravitsemus-
suositusten mukaista. My0s vaittdma, joka vaitti annoksen terveellisyyden parantu-
van, kun siita jatettiin pois peruna ja sen sijaan nautittiin runsaasti paaruokaa ja kas-

viksia, tuotti runsaasti virheellisid vastauksia.

A la carte -annosten ravintosisaltdja ei ollut laskettu yksityisissd ravintoloissa, mutta
tutkimuksessa mukana olleessa ketjuravintolassa ne oli laskettu keskitetysti muualla
kuin paikallisessa ravintolassa. Ne oli toimitettu ravintolaan, mutta niita ei ollut liitet-
ty ruokalistaan, vaan ne olivat keittion puolella seinalla ndkyvissa. Ne sai kysyttdessa
tietoonsa, mutta kokkien mukaan asiakkaat kyselivat niitd harvoin. Toisen ketjuravin-
tolan toimipisteeseen ei ollut vield toimitettu uusia ravintosisaltolaskelmia, vaikka
uusi lista oli jo kaytossa. Ruokalistoilla oli merkinnat keliakiaruokavalioon, laktoosit-

tomaan ja maidottomaan ruokavalioon soveltuvista annoksista.

Aterioiden ravintosisaltdlaskelmia voidaan tehda saatavilla olevilla ravintolaskenta-
ohjelmilla. Mertasen (2007, 272) mukaan ravintolan annoskorteista voidaan myos
melko helposti selvittda keskeiset ravintoaineet, kun tehddan uusia annoskortteja.
HOK-Elannon ravintoloiden asiakastutkimuksessa yhtena valintakriteerina oli annos-
ten ravintosisaltd. Tutkimuksessa todetaan, etta koska asiakkaat arvostivat sitd, etta
saavat itse valita annoksensa koon, ravintoloissa kannattaisi kokeilla annoskoon mu-

kaista hinnoittelua. (Paltamaa 2007, 37, 50.)
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Mertanen vaatii Valtion ravitsemusneuvottelukuntaa laatimaan ravintoloille ate-
riakohtaiset ravitsemussuositukset energia-, energiaravintoaine- ja suolamaarista.
Niiden perusteella voitaisiin kertoa asiakkaalle, miten terveellinen hanen valitseman-
sa ateria on. (Mertanen 2007, 273.) Asiakkaat halusivat sydda terveellisesti ravinto-
lassa ja monet luottivat siihen, ettda ammattilaisten tekema ruoka oli suositusten mu-
kaista (mts. 236). Mertanen suositteli mm. ravintoloita tarjoamaan a la carte -
annoksistaan kolmea eri kokovaihtoehtoa, jolloin asiakkaalla olisi mahdollisuus valita
pienempi energiasisalto, joka ei kyllakaan takaa ruoka-annoksen tasapainoista ravin-

tosisaltod (mts. 272).

USA:ssa on tutkittu ravintosisaltotietojen esilla olon vaikutusta asiakkaiden valintoi-
hin ravintoloissa. Vaikutukset olivat positiiviset, eli asiakkaat valitsivat kevyempia
annoksia. (Pulos & Leng 2010, 1-11; Bollinger, Leslie & Sorensen 2010; Tandon,
Wright, Zhou, Rogers & Cristakis 2010, 246.)

5.2.2.4 Ravintolaruoan tuotekehitys

Mukana olleissa ravintoloissa oli monenlaisia liikeideoita ja yhdenkin ravintolan tar-
jontaan saattoi kuulua monenlaisia aterioita, kuten aamupala, buffetlounas, kokous-
lounas ja useita a la carte -ruokalistoja. Kokouslounaista oli ketjulla yhteiset ruokalis-
tat, muuten lounaslistat laadittiin yleensa ravintolassa kayttaen niitd raaka-aineita,

joita muutenkin ravintolassa kaytettiin.

Osittain negatiivinen suhtautuminen ravitsemusasioiden painottamista kohtaan
juontaa paljolti yhteiskunnassa pitkaan vallinneesta kulttuurista. Ravintolaruoka
mielletaan juhlaruoaksi, jossa ei voita ja kermaa saastella. Jopa alan oppikirjassa
edelleenkin annetaan se kuva, ettd ravintoloiden asiakaskunta vaihtelee paivittain,
jonka takia niiden ruoan ei tarvitse olla terveellista. Tosin oppikirjassa todetaan, etta
asiakkaat nykyisin kyselevat ravintoloissakin ruoan terveellisyyden peraan. (Kaikko-

nen, Makynen, Tiusanen & Viinikka 2010, 17.)
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USA:ssa on tutkittu keittiomestareiden kasityksia terveellisyyden tarkeydestd ruoka-
listojen suunnittelussa. Vastaajilla oli myonteinen asenne kevyempien ruokalajien
valmistukseen ja makuun, mutta heidan osaamisensa ei ollut asenteen tasolla. Tulok-
set tukevat tarvetta ravitsemustieteilijdiden ja ravintola-alan toimijoiden yhteistyélle.

(Johnson, Raab, Champaner & Leontos, 2001.)

Tutkimukseen osallistuneissa ravintoloissa tarjonta oli selkeasti suunnattu joko tyo-
elamassa oleville, yli 30-vuotiaille, tai nuorisolle. Missaan ravintolassa ei kerrottu
asiakassegmentiksi vanhempia henkil6ita, joiden ravitsemustarpeita olisi erikseen
mietitty. Ravitsemustarpeista ei muutenkaan keskusteltu, vaan asiakkaiden mielty-
myksistd. Asiakkaiden mielipiteita ravintoloissa kysyttiin esim. laatukyselyilla, joita oli
poydissa. Kanta-asiakasiltoja jarjestettiin ja hotellihuoneissa oli kyselytutkimuslo-
makkeet, joissa ruoka oli yhtena osana. Keittiomestarien mielesta oli tarkeaa, ettei

kanta-asiakkaita unohdettu.

A la carte -listojen kehittamistydssa keittidmestarit olivat mukana erilaisissa alueelli-
sissa ryhmissa, jolloin myds markkinoinnissa on enemman vaikuttavuutta. Talla het-
kella oli menossa Ruokaprovinssi-teeman mukainen kehittamisty6. Tassa tiimissa oli
mukana eri alojen toimijoita, kuten raaka-aineiden tuottajia seka liikunta- ja kulttuu-

rialojen edustajia.

Ravintolaruoan tuotekehityksesta ravitsemuspassitestissa oli vaittamia ravintoloiden
paaruokien ja jalkiruokien energiapitoisuuksista ja kasvisten runsaan maaran tarkey-
desta. Naihin vaittamiin osattiin yleensa vastata oikein. Kysyttaessa kasvisten, marjo-
jen ja hedelmien suositelluista kayttomaarista tarkemmin, tuli kuitenkin paljon vir-

heellisia vastauksia.

Lounastarjoilu

Lounastarjoilussa ravintolat kayttivat yleisesti buffetpoyta-tyyppista tarjoilutapaa,
jolloin ruoat olivat vapaasti asiakkaiden otettavana. Kerralla syoty ruokamaara jai
silloin asiakkaan omaksi valinnaksi, kokin vastuulla oli ruokalajien ravitsemuksellinen

laatu ja valikoiman terveellisyys. Joissakin ravintoloissa lounaan paaruoka tarjoiltiin
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lautasannoksina. Opetusravintolassa kaikki lounaan ruokalajit tarjoiltiin lautasannok-

sina. Missdan ravintolassa ei ollut saatavilla lounaan ravintosisaltotietoja.

Ravitsemuspassitestissa olleeseen vaittdmaan, ettd Sosiaali- ja terveysministerio suo-
sittelee sydanmerkki- ateriakonseptin kaytt6a kaikille lounasta tarjoaville ravintoloil-
le, olivat vastaajat osanneet yleensa vastata oikein. Samoin myos vaittamaan: "Jotta

asiakkaalla olisi mahdollisuus ruokailla terveellisesti, kannattaa paivittaisille ruokalis-

toille laittaa riittavasti keveita ruokavaihtoehtoja ja lisakkeita”.

Lounaan suositeltu energiasisalto ei ollut kovin hyvin tiedossa ravitsemuspassitestiin
vastanneilla. Osa tiesi etta lounaan tulisi sisaltda n. 1/3 paivan energiantarpeesta.
Osa vastaajista oli kuitenkin sitd mieltd, etta puolet paivan energiantarpeesta olisi

hyva tyydyttaa lounaalla.

Tassa tutkimuksessa ei varsinaisesti keskitytty ravintolalounaan terveellisyyteen vaan
a la carte -ruokien ravitsemukselliseen laatuun, joten keskustelunaiheita ei ollut
suunnattu riittavasti lounaan sisallon terveellisyyden analysointiin. Siita pitda tehda

oma tutkimuksensa.

Yleisesti ottaen Eteld - Pohjanmaalla, jossa haastattelut tehtiin, yksi keittiomestari
kertoi olevan omanlaisensa kulttuurin ravintoloissa ruokailun suhteen. Taalla eivat
asiakkaat kay niin usein ravintoloissa ruokailemassa kuin padkaupunkiseudulla. Myos
l[ahikaupunkien valilla on asiakaskunnassa eroja. Yksi keittiomestari luonnehti asiaa
nain:
Nimenomaan, paljon verrataan Vaasaan ittedmme, niin Vaasassakin on
jo erilainen ruokakulttuuri, jos verrataan arkikauppaa, meillé kéy vd-
hemmdin arkena tuota kaupungin viked syémdssd kun kdy Vaasassa
esimerkiksi. Mutta varmasti se tulee kasvamaan.
Mertasen tutkimuksen mukaan neljannes asiakkaista ruokaili ravintolassa vahintdaan
2,5 kertaa viikossa. Tulos osoittaa hdnen mukaansa, etta ravintolaruoan ravitsemuk-

selliseen laatuun pitda kiinnittda suurempaa huomiota kansanterveydellisista syista.

(Mertanen, 233.)
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5.2.3 Ravitsemusasioiden kytkeminen koulutukseen

Opiskelijat joutuivat tekemaan teoriatunneilla suunnitelmia ja ravintosisaltdlaskel-
mia, mutta vain vahan. Ravintolaskentaohjelmaa opetettiin omalla kurssillaan, jota
eivat opettaneet haastatteluun osallistuneet lehtorit. Keskustelussa ei tullut esiin
tdman teoriakurssin tarkempi sisalto. Lehtorit kertoivat silla kurssilla kdytettavan
Aterix -nimista ohjelmaa. Tasta voidaan paatelld, etta heilla oli vanhaa tietoa, koska
ko. ohjelman nimi on jo useita vuosia ollut JAMIX -ruoka. Ravitsemussuositukset ope-
tettiin ensimmaisena ja toisena opiskeluvuonna painottaen ravitsemusongelmia ja
niiden ehkaisya. Ravitsemussuosituksiin sisaltyvaa malliannosta ei ollut oppilaitoksen
opiskelijaravintolan linjastoruokailussakaan asiakkaiden nahtavilla.

Lehtori selitti ravitsemusasioiden opiskeluun motivointia:

No, mulla on sellainen ndkékulma, jota mé yritén viedd noille lapsukai-
sille, ettd te ootte ammattilaisia ja kun te sanotte, ettd te ootte kokkeja,
niin ihmisille heti muodostuu siitd késitys, ettd teilld on koulutus téllai-
siin asioihin ja teiltd tullaan kysymddn. Te vield tulette hdmmdstymddn,
minkdlaisia asioita teiltd tullaan kysymdadn. Ettéd kyllé se on niinkun no-
loa, jos te ette osaa sanoa yhtddn mitddn. Ja niinhén se onkin, kun sa-
noo ammattinsa, niin sulta kysytédn ravitsemusasioita.
Erds lehtori mainitsi, ettd hanella oli tapana teettaa opiskelijoilla harjoitustyo, jossa
heidan piti maaratyn ruokalajin raaka-ainevalinnoilla osoittaa taitonsa tehda terveel-
lisia valintoja. Tehtadvaan liittyi myds tavallisimpien erityisruokavalioiden huomioimi-
nen. Tavoitteena oli runsaskuituinen, vaharasvainen, oikeanlaisia rasvoja sisaltava
ruokalaji. Opiskelijat olivat oppineet tassa harjoituksessa myos toisiltaan, mita lehtori
piti tehokkaana tapana. Han harmitteli, etta se oli vain yksi harjoitus, ei voi olla var-
ma, miten tieto siirtyi kdytannén toimintaan ja tyéelamaan ravintoloissa sen jalkeen.

Oppilaitoksessa tehtiin yhteistyota Keliakialiiton paikallisen yhdistyksen kanssa. Kay-

tannon asiakasnakokulmaa keliakiaruokavalioon saatiin sielta.

Hankalimpana opetettavana asiana eras lehtori piti opiskelijoiden kanssa kdytavaa
eettista keskustelua eri uskontokulttuurien oikeudesta saada haluamaansa ruokaa.
Hanen mielestddan ammattietiikan opettaminen nuorille tassa asiassa oli haasteellis-

ta. Tolppasen (2009, 29) mukaan eettisesti toimiva kokki arvostaa asiakasta ja pyrkii
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palvelemaan hanta siten, ettd hdnen tarpeensa esim. eritysruokavalion mukaiseen,
esteettisesti esille laitettuun ateriaan tulisivat huomioiduksi parhaalla mahdollisella

tavalla.

Lehtorit kertoivat, etta ravintolakokkien opetuksessa oli vahemman ravitsemusta ja
erityisruokavalioita kuin suurtalouskokkien, syyksi tahdn painotukseen he mainitsivat
sen, etta suurtalouskokki voi tyollistya erilaisissa hoitolaitoksissa, joissa vaaditaan
enemman erityisruokavalio-osaamista. Ravintolakokeilla oli ravitsemuksen teoriaa
puolet siita tuntimaarasta kuin suurtalouskokeilla, eli 2/4 opintoviikkoa. Suurtalous-
kokkien suuri tuntimaara ravitsemuksessa johtui tyéelamasta saaduista palautteista,

jonka mukaan sita oli tdssa oppilaitoksessa lisatty.

Ravitsemusasioiden laajuus kokin uudistetussa opetussuunnitelmassa ei ollut viela
kokonaan selvilla keskusteluun osallistuneille lehtoreille. 2.- 3. luokkien koulukohtai-
nen suunnittelu oli juuri meneilldadn. Ravitsemus ja erityisruokavaliot olivat ainakin
siella mukana, kuten myds reseptiikkaohjelmien kaytto. Lehtorin mukaan:
Enemmdn vield siihen, kun opetetaan nditd, justiin nditd Aterixin, Jami-
xin ja Varaxin kéyttdd, ettd tuota, et siind vielé enemmdn sitten justiin
voisi niitd viedd rinnalla niité ravitsemussisdltdjé ja verrata.
Ravitsemuksen kirjoista ei mydskdaan mukana olleilla lehtoreilla ollut tarkkaa tietoa
tdssa vaiheessa. Erds lehtori arveli, etta 1. vuoden Kokkiprokkis -kirjassa oli varmaan

siihen opintokokonaisuuteen sopiva maara ravitsemusasiaa:
Mutta siitd eteenpdin, niin tdytyy sanoa, ettd aika laajasti kéydddn, kun
ajattelee, etté on vaan yksi 29 tunnin kurssi. lhan siis niin kuin sellaiseen
tuntimddrddn selkedd oppikirjaa puuttuu. Etté kylld sielld tdytyy karsin-
taa tehdd ja sitten taas vield enemmdn mind kaipaisin erityisruokavali-
oihin taas uutta kirjaa.
Opetuksessa kaytettyna kirjana oli vuonna 1992 painettu ravitsemuksen oppikirja,
jota kaytettiin paremman puutteessa uudempien oppikirjojen ohella. Lehtorin mie-
lesta erityisruokavalioiden opettamisessa oli tarkeda tutustua riittdvasti myos saira-
uksiin: "Koska sieltdhan se tuloo se vastuu siihen tyohon.” Ravitsemuksellinen tavoite

oli aina hdanen mukaansa ykkdsasia kun erityisruokavalioita opetettiin ja asiat olivat

menneet hyvaan suuntaan viimeisten vuosien aikana.
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6 POHDINTA

Opinndytetyossa kehitettiin Suomen Sydanliitto ry:n seka Jyvaskylan ja Seindjoen
ammattikorkeakoulujen yhteistydna suunnittelemaa ravitsemisalan ammattihenki-
I6ille tarkoitettua osaamistestid. Tyon tavoitteena oli selvittaa ravintolakokkien ravit-
semusosaamista ja siihen vaikuttavia tekijoita seka osoittaa ravitsemukseen liittyvia

kehittamiskohteita ravintolakokkien tyéhon ja koulutukseen.

Kokkien ja keittiomestareiden ravitsemusosaamista tutkittiin kehitetyilla testivaitta-
milld, joiden toimivuutta samalla testattiin. Saatuja tuloksia tdydennettiin haastatte-
luilla. Kerattyjen tietojen ja tietoperustan avulla osoitettiin kehittamiskohteita kokin
tyohon ja koulutukseen. Opinndytetyon toimeksiantaja oli Suomen Sydanliitto ry,

jonka tehtavana on edistaa suomalaisten sydan- ja verisuoniterveytta.

Testaamisessa kaytettiin kolmea erilaista lomakkeistoa, joihin testaaja oli valinnut
siihen mennessa kehitetyista 500 vaittamasta mielestaan hyvin ravintolakokkien tyo-
hon soveltuvia. Tutkimus toteutettiin siten, etta valittiin Internetista Seindjoen ja
Kokkolan alueilla toimivat a la carte -ravintolat ja suljettiin pois ketjuravintoloiden
paikoista sellaiset, joista oli jo yksi mukana, ettei tulos vaaristyisi. Ravintoloita oli mu-

kana 12 kappaletta ja niissa testattavia kokkeja ja keittiomestareita yhteensa 48.

Tutkimuksen toisessa osassa kdytettiin teemoitettua ryhmahaastattelumenetelmaa.
Haastatteluja tehtiin Seindjoella a la carte -ravintoloiden kokeille ja keittiomestareille
seka ammatillisten aineiden lehtoreille. Keittiomestareiden ryhmassa oli kaksi henki-
163, kokkeja oli kolme kahden hengen ryhmaa erityyppisista ravintoloista. Kokkien
haastattelut tehtiin heidan tyopaikoillaan tyon lomassa siten, etta ne olivat ravintola-
kohtaisia. 2-3 luokkia opettavia ja tydssdaoppimista ohjaavia lehtoreita oli kolmen

hengen ryhma.
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6.1 Ravitsemusosaaminen tutkimusaiheena

Ravitsemusta tarkastellaan terveydellisista lahtokohdista tutkien kansanterveytta ja
kansanravitsemusta. Viranomaiset antavat ohjeita ja suosituksia, joita pitdisi noudat-
taa my0s ravintoloissa, koska niissa ruokaillaan usein nykyisin. Ravintolaruoan ravit-
semuksellisella laadulla on suuri merkitys asiakkaiden terveydelle. Suomalaisten sy-
dan- ja verisuonitautikuolleisuus seka lihavuuden mukanaan tuomat liitdnnaissairau-
det ovat edelleen paha ongelma, suotuisasta kehityksesta huolimatta. Ruokavalion
energiapitoisuutta neuvotaan pienennettavaksi, lisaksi kokonaisrasvan ja tyydytty-
neen rasvan seka suolan kayttoa pitaisi vahentaa ja liikuntaa lisata, jotta toivottuja

muutoksia saataisiin aikaan.

Ravitsemusosaamisen ottaminen kokin osaamisen tarkastelukulmaksi valottaa yhta
osaamisen osa-alueitta, eika pyrikdan antamaan kokonaiskuvaa kokin ammatissa
tarvittavasta osaamisesta. Ravitsemusosaamisen perustan muodostaa koulutuksessa
hankittu osaaminen, joka taydentyy tyoeldamassa saatujen kokemusten mukaan kul-
lekin kokille yksil6llisesti riippuen toimintaympariston tarjoamista mahdollisuuksista,
omista kiinnostuksen kohteista ja yhteiskunnan asettamista vaatimuksista. Opinnay-
tety6ssa tarkastellaan ravintolakokin osaamisen ilmenemista koulutuksessa, tydssa ja
ravintoloiden toimintatavoissa. Ravintolakokin ravitsemusosaaminen on osa ravinto-
lan ravitsemusosaamisesta, joka ilmenee viime kadessa asiakkaalle tarjotun ruoan

ravitsemuslaatuna.

Opinndytetyon tekijan tausta on ravitsemisalalta. Urani alkuvaiheessa tydskentelin
myo0s a la carte -ravintolan kokkina, mutta padosan ravintolatydstani olen tehnyt
opiskelija- ja henkilostoravintoloiden esimiestehtadvissa seka viimeiset 15 vuotta am-
matillisten aineiden lehtorina opettaen suurtalouskokiksi ja ravintolakokiksi opiskele-
via nuoria ja aikuisia ammatillisissa oppilaitoksissa. Halusin tutkia ravintolakokkien
osaamista, koska heiddn tyoskentelyalueensa ja -tapansa on jaanyt minulle vahan
vieraaksi ja koska tydssani koen paineita ruoan laadun opettamisesta seka suurkeit-
tio-, etta ravintola-alalla. Ruoasta ja ravinnosta puhutaan paljon ja tiedan ettd ruoan

laatu vaikuttaa hyvinvointiin ja terveyteen. Ravintoloiden toimintatapoihin on



100

vaikeaa saada muutosta, vaikka niiden toiminta on muuttunut esimerkiksi tydaikai-
sen ruokailun lisadantymisen takia huomattavasti siita herkuttelukulttuurista, joksi
ravintolaruokailu on ennen mielletty. Tutkimusten ja suositusten valossa ravintola-
ruoan laatua pitaisi muuttaa vastaamaan yleisia ravitsemussuosituksia. Halusin tyds-

sani selvittaa, mika estda taman muutoksen toteutumista.

6.2 Tutkimuksen luotettavuus

Koska opinndytetyon tekijan tausta on ravitsemisalalta, vaikutti se asioiden ymmar-
tamiseen myodnteisesti, eli tutkija pystyi tulkitsemaan haastatteluissa esiin tulleita
asioita ja vertaamaan niita teoriatietoon. Tutkimusta tehdessani kerroin opettavani
kokkeja ammattioppilaitoksessa ja se tuntui aiheuttavan mydnteisen suhtautumista-
van tutkimukseeni. Osallistujat tunsivat olevansa mukana tarkean asian kehittami-
sessa ja osallistuivat tutkimukseen, vaikka heille koituikin siita ylimaaraista vaivaa.
Haastatteluissa kerrottujen asioiden luotettavuutta lisasi se, ettd haastattelut toteu-
tettiin ryhmahaastatteluina, menetelmalle on tyypillista, ettd haastateltavat kontrol-
loivat toisiaan ja vastaukset kuvastavat yhteison mielipidetta. Tutkijan rooli haastat-
telussa oli enemman vertaisen kuin ulkopuolisen henkilon, joten keskustelut kdytiin
luottamuksellisessa hengessa, eika kukaan osallistujista kokenut painostusta tai jaa-
nyt vaille puheenvuoroa. Moilasen (1995,61) mukaan haastattelijan on hyva alussa
ilmoittaa oma roolinsa ja mikali halutaan vapaampaa keskustelua, on roolin syyta olla

avoin ja positiivinen.

Laadullisen tutkimuksen validiteetin arviointi pitda sisalladn kerattyjen aineistojen ja
niista tehtyjen tulkintojen kdypyyden arviointia. Vastaako keratty aineisto tutkimus-
kysymyksiin? Olenko edennyt aineiston kasittelyssani systemaattisesti, miten laadu-
kas ja jarjestelmallinen on tekemani analyysi ja miten hyvin olen sen lukijalle avan-
nut. On hyva, jos pystyy perustelemaan omat tulkintansa suhteuttamalla niita aiem-
missa tutkimuksissa tehtyihin tulkintoihin. (Ruusuvuori, Nikander & Hyvarinen 2010,
27.) Ravitsemuspassitestissa keratty aineisto kuvasi osallistujien ravitsemusosaami-
sen tasoa, tata tietoa vahvisti haastatteluissa keratty aineisto. Tutkimuksen osien

tulokset olivat samansuuntaisia ja tdydensivat toisiaan. Kaikkia syita, miksi asiaintila
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oli silla tavoin kuin oli, ei selvinnyt tutkimuksessa. Saaduista tuloksista voidaan kui-
tenkin |ahtea kehittamaan esimerkiksi koulutusta. Mielestani kykenin etenemaan
tulosten tulkinnassa ja esittamisessa jarjestelmallisesti ja yhdistamaan saamiani tu-

loksia teoriaan ja aiempiin tutkimustuloksiin mielekkaalla tavalla.

Alasuutarin (2007, 153) mukaan tutkijan ei kannata pyrkia saavuttamaan tulkinnoil-
laan tutkittavien hyvaksyntaa, koska se saattaa vaaristaa tutkimuksen tuloksen. Tut-
kimuksen tuloksista vietiin yhteenvedot haastatteluihin osallistuneiden henkiléiden
nahtaville, mutta niita ei enaa siina vaiheessa kommentoitu eika tyostetty eteenpadin,
vaan haastatteluissa syvennettiin tietoa ravintoloiden kaytanteista ravitsemukseen

liittyen.

Nummenmaa, Konttinen, Kuusinen ja Leskinen (1997, 203) kuvaavat validiteettia
paatelmien sopivuutena, mielekkyytena ja kayttokelpoisuutena. Mielestani osasin
tehda oikeita paatelmia aineistoja yhdistelemalla. Osittain tyon helppous johtuu
varmasti pitkasta tyokokemuksestani ravitsemisalalta ja lehtorina toimimisestani.
Asiat ja kasitteet olivat minulle ennestaan tuttuja. Eskola ja Suoranta esittavat, etta
autenttiset aineistokatkelmat raportissa tukevat hyvin vaitteiden paikkansapitavyyt-
ta. Tutkimuksella on oltava relevanssia, eli yleista kdaytannollistd merkitysta. Teksti on
osiensa summa, jossa havaintojen analysointi ja raportointi tulkintoineen seka filoso-
fisten lahtokohtien julkituominen ovat vakuuttavuuden strategioita. (Eskola & Suo-

ranta 1998, 220-222.)

Validiteetin koettelua olen tehnyt koko ajan mielessani saatujen tulosten hyvaksytta-
vyyden suhteen. Vaitteiden uskottavuuteen voi lukija ottaa kantaa, mutta olen pyrki-
nyt selittdmaan tutkimuksen etenemisen ja kaytetyt menetelmat mahdollisimman
selkedsti. Autenttiset aineistokatkelmat raportissa tukevat tehtyja paatelmia. Tutki-
muksella on mielestdni yleista kdytannollistd merkitystd. Ravitsemuspassitestien tu-
loksia on jo hyddynnetty testin kehittamisessa, tyostd nousee paljon kokkien koulu-
tukseen liittyvia kdaytannon parannusehdotuksia ja myds ravintolakokkien ravitse-
musosaamisen kohottamiseksi tulee ehdotuksia. My0ds jatkotutkimusaiheita tyosta

nousee esiin. Tutkimusraportti tuo uusia ndakékulmia yhteiskunnalliseen keskusteluun
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ravintolaruoan laadusta ja siihen vaikuttamisesta, mika osaltaan auttaa kehittamaan

suomalaista ravintolakulttuuria.

Tutkimuksen reliabiliteetti tarkoittaa, etta tutkimus on toistettavissa ja vastaukset eri
mittauskerroilla melko samanlaisia. Tutkimusraportissa on kerrottu tutkimuksen ete-
nemisesta niin tarkasti, etta tutkimus voitaisiin toistaa sellaisenaan, joten se on reli-
aabeli. Hyva tutkimuskaytanto edellyttaa, etta tutkittavilta saadaan suostumus. Tut-
kimustietoja on kasiteltava luottamuksellisesti ja anonyymisti. Ndma asiat toteutuivat
tutkimuksessa. Autenttisissa lainauksissa ei ole kaytetty numeroitakaan siita syysta,
ettad haastateltu joukko oli niin pieni, etta heidan antamansa vastaukset olisi helppo

sen perusteella yhdistaa henkil6ihin.

Tutkimuksen eettisyyden olen pyrkinyt sdilyttdmaan koko prosessin ajan. Eettisesti
arveluttavia aiheita ei mielestani sisaltynyt tutkimukseen, vaan haastatteluissa pyrit-
tiin vain saamaan selville toiminnassa olevia kdytanteita ja tutkittavien mielipiteita.
Tutkimusaihe on ajankohtainen ja ravitsemisalan kehityksen kannalta tarkea, myos

tutkimukseen osallistuneet kokivat aiheen tarkeaksi.

6.3 Testauksen tulokset lyhyesti

Ravitsemuspassitestin osaamistason 1 paatavoitteet ovat jokaiselle ruokapalvelualal-
la toimivalle seuraavat:

 Hallitsee terveelliseen ravitsemukseen liittyvat perusasiat

¢ Osaa toimia niin, etta tarjottava ruoka on terveellista

¢ Osaa antaa asiakkaille tietoa terveellisesta ravitsemuksesta.

Testauksen yhteydessa kerattiin vastaajista taustatietoja. Enemmisto heista oli naisia
jaialtaan alle 40 -vuotiaita, painottuen alle 30 vuotiaisiin. Ikdjakaumasta johtuen tyo-
kokemuksen pituus oli suurimmalla osalla 1-5 vuotta. Yli 30 vuotta alalla toimineita
oli vastaajista vain yksi. Ravintoloissa toimivien kokkien ikdjakaumasta johtuen koulu-
tuksen ravitsemuksellisilla painotuksilla voidaan saada nopeasti suotuisaa kehitysta

aikaan ravintoloissa.
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Kokin nimikkeelld toimivan henkilén ammatillinen tutkinto vaihteli restonomin tut-
kinnosta ilman tutkintoa tydskenteleviin. Esimiestehtavissa tydskenneltiin nimikkeilla
vuoropaallikkd, keittiomestari ja keittiopaallikko. Yhteensa esimiehia osallistui testa-
ukseen 16 henkila. Heista oli naisia 6 ja miehia 10. Testauksen tulokset olivat

esimiehilla hieman paremmat kuin kokeilla.

Yleissivistykseen kuuluvat vaittamat, kuten kasvisten kayton suositeltavuus tiedettiin,
mutta huolestuttavaa on se, miten osallistujien osaamistaso huononi, kun vaittamis-
sa edellytettiin syvallisempaa tietamysta. Esimerkiksi laktoosi-intolerantikon ruokava-
lion tarkempaa hallintaa tai rasvahappokoostumuksen terveysvaikutuksia seka ter-
veellisten raaka-aineiden valintaa koskevat tiedot olivat hyvinkin puutteelliset. Tama
ei voi olla nakymatta asenteissa ja toimintatavoissa. Testin kdyttoonoton kannalta on

tarkeaa jakaa vaikeimmat vaittamat tasaisesti eri sarjoihin.

Parhaiten vastaajien tiedossa olivat ravitsemussuosituksissa olevan lautasmallin so-
veltaminen ruoanvalmistuksessa ja terveellisen aterian koostamisessa, veden tarkeys
janojuomana seka lilkkunnan merkitys ihmisen hyvinvoinnille. Eniten virheellisia vas-
tauksia tuli vaittamaan, jossa testattiin vahalaktoosisten maitotuotteiden kayttoa
laktoosirajoitetussa ruokavaliossa. Toiseksi eniten oli virheellisia vastauksia vaitta-
massa, joka koski tyydyttymattdman rasvan vaikutuksia. Myds vaittamat erityyppis-
ten jauhojen terveellisyydesta ja salaatinkastikkeiden vaikutuksesta ruoan terveelli-
syyteen tuottivat paljon virheellisid vastauksia. Vaikeita olivat erilaisiin rasvoihin liit-
tyvat seka hiilihydraattien kayttoon liittyvat vaittamat. Kasvisten kayttoon liittyvat
maaralliset suositukset ja vaittamat erilaisten ruoka-aineiden sisdltamista vitamii-

neista olivat myos vaikeita.

Ravitsemuspassi -testi antoi hyvan kuvan ravintolakokkien osaamisen tasosta ja se oli
nopea toteuttaa siind muodossa, jossa sitd tassa opinndytetyossa kaytettiin, joten se
sopii hyvin tarkoitukseensa. Yhteisen passin kehittaminen seka ravintola- etta suur-
keittiotydymparistdon on jarkevaa, siksi kdaytettavat vaittamat pitaa valita ja muotoil-
la niin yleisluontoisiksi, ettd samaa tydkalua voidaan kadyttda paikasta ja ammat-

tinimikkeesta riippumatta.
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6.4 Ravintolakokin koulutus ja ammatinhallinta

Ravitsemusosaaminen on vahvasti tulossa ravintoloiden ja keittiomestareiden uu-
deksi haasteeksi, vaikka “Huippukokki-kultin” yllapitoon se ei olekaan yleensa kuulu-
nut. Annosten ravintosisall6t voidaan suunnitella suositusten mukaisiksi ja lisaksi ne
voivat olla houkuttelevia ja saada kiitosta asiakkailta. Suurin osa ravintoloista on ta-
vallisten asiakkaiden usein kayttamia ruokapaikkoja, joiden pitaisi edistaa asiakkai-
den terveyttd, eikd missadan tapauksessa heikentaa sita tarjoamalla paivasta toiseen
lilan rasvaista ja suolaista ruokaa. Keittiomestarien rooli ratkaisee paljon a la carte -
ruokien ravitsemuksellisessa laadussa, koska he suunnittelevat ruokalistat. Turpeisen
(2009) tyypittelemat mestarit voivat kaikki olla omalla tavallaan kiinnostuneita ruoan
ravitsemuksellisesta laadusta. Tyyppi, jolle keittidon toiminnan kannattavuus ja suju-
vuus on tarkedd, keskittyy ruoka - annosten uudenlaisessa suunnittelussa hin-
ta/laatu-suhteeseen ja varmistaa esimerkiksi kasvisten raaka-ainetoimittajan toimi-
tusvarmuuden, etta keittion toiminta on sujuvaa ja tulos tasalaatuista. Uuden kehit-
taja nauttii, kun saa paastaa mielikuvituksen valloilleen kehittdessadn uudenlaisia
annoksia. Tyylittelija hakee ehka tavanomaisesta poikkeavia tapoja tuoda uutta suun-
taa esille ruokalistoillaan, kun han inspiroituu, tuloksena ovat tavoitteet ylittavat,

uudenlaiset annokset.

Ravintolan ja ravintolakokin ravitsemusosaaminen voidaan jakaa neljaan osaan ja
kuvaan niita ravitsemusosaamisen talon muodossa (kuvio 15). Talon kivijalan muo-
dostaa henkiloston koulutus. Kellarikerroksena ovat ne tehtavat, joissa henkildston
ravitsemusosaamista tarvitaan. Naiden tehtavien ravitsemuksellisiin tekijoihin liitty-
vaa osaamista tassa opinndytetyossa tutkittiin. Ensimmaisena kerroksena on kokin ja
ravintolan ammatinhallinta. Niiden varassa lepaa ravintolan ravitsemusosaaminen.
Ammatinhallinta koostuu osa-alueista, huoneista, joiden koko voi vaihdella sen mu-
kaan, miten tarkeita niiden osaamisalueet ovat kunkin ravintolan palvelujen kannal-
ta. Osa naistd osaamisalueista on kokkien vastuulla, osa esimiesten vastuulla. Olen
merkinnyt siniselld tekstivarilla esimiesten vastuulla olevat osaamisalueet, joihin ko-
kit eivat suoraan paasseet paljoakaan vaikuttamaan. Katto taloon muodostuu niista

viranomaisten ohjeistuksista, jotka koskevat ravintolaruoan
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ravitsemuksellista laatua. Ndiden ohjeiden pitéisi vaikuttaa ravintoloiden kaikessa

toiminnassa.
Viranomaisohjeistukset

Ravitsemuksen | Erityisruoka- Ruoanval- Raaka- Raaka- Tuote- Markki-
perusosaami- valio- mistus - aineiden aineiden kehitys- nointi ja
nen osaaminen osaaminen kayton hankinta- osaami- asiakas-
osaaminen | osaaminen nen neuvon-

taosaa-

minen

Kokin ja ravintolan ammatinhallinta

Kokin tehtavat

Koulutuksella saavutettu patevyys

KUVIO 15. Ravintolan ravitsemusosaamisen talo

6.4.1 Koulutuksella saavutettu patevyys

Ravintolakokkien koulutustasosta saatiin kattavasti tietoa ravitsemuspassi-
testauksen yhteydessa testilomakkeisiin. Saatujen tietojen mukaan a la carte -
ravintoloiden kokkien koulutustaso, eli muodollinen patevyys, oli erittdin hyva. Kaikki
ravintolakeittididen tydntekijat olivat nimikkeiltddan kokkeja tai vastaavia ja lahes kai-
killa oli alan ammatillinen koulutus. Aputyontekijoita ei keittioilla ollut muutamia
tydssdoppijoita lukuun ottamatta. Yleensa kokeilla oli ravintolakokin koulutus, myos
yksittdisia muita tutkintonimikkeita oli melko runsaasti, johtuen lahinna alan kirjavas-
ta koulutusnimikkeistdsta. Ravintoloiden esimiehilla oli usein jokin esimiestason kou-
lutus, mutta monia koulutusnimikkeita esiintyi. Kokin koulutuksella useat tyoskente-
livat esimiestehtavissakin. Siitd, onko kaikkialla Suomessa ravintolakeittididen tyon-

tekijoilla yhta korkea koulutustaso, ei tdssa tutkimuksessa saanut kuvaa.

Verrattaessa suomalaisen kokin koulutuksen pituutta ja muotoa muiden pohjoismai-

den koulutukseen, eroja l6ytyy koulutusajan ja tyossdaoppimisen pituudessa seka
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myos koulutuksen sisalloissa. Tassa ravitsemusosaamiseen liittyneessa tutkimuksessa
ei tullut esiin mitdan syytd muuttaa suomalaista kokin koulutusmuotoa muiden poh-
joismaiden koulutuksen suuntaan. Nykyisellaankin opiskelija voi halutessaan jousta-
vasti siirtya valilla tydelamaan ja jatkaa tutkintonsa tekemista myohemmin, koska
koulutus on moduloitu erillisiin tutkinnon osiin. Tarkeampaa on kiinnittaa huomiota
ravitsemusosaamisen karttumiseen kokin koulutuksessa nykyisen jarjestelman puit-

teissa.

6.4.1.1 Taydennyskoulutuksen tarve

Ravintolakeittidissa tyoskentelevat kokit olivat huomattavan nuoria, useat vasta kou-
lutuksen suorittaneita. Heidan ravitsemusosaamisensa taso ei testissa kuitenkaan
ollut erityisen hyva eivatka he pystyneet hyddyntamaan ravitsemusosaamistaan a la
carte -ravintoloiden keittidissa, joissa muut suunnittelivat annokset ja kdytettavat
raaka-aineet seka valmistustekniikat oli maaritelty johdon tai ketjun taholta. Mikali
tilanne on sama kaikkialla Suomessa, ravintolaruoan kehittamiseksi tarvitaan kokkien
ja keittiomestareiden tdaydennyskoulutusta. Elinikdinen oppiminen on nykyisin yritys-
ten kilpailustrategia, mika olisi hyva tiedostaa myos ravintoloissa. Ajankohtainen kou-
lutuksen aihe on aterioiden ja annosten kehittdminen ja ruokien ravintosisaltojen
selvittdminen seka houkuttelevien listojen ja annoskorttien tekeminen. My0s erityis-

ruokavalioihin liittyvaa syventavaa koulutusta tarvittaisiin.

Taydennyskoulutuksen tarvetta ravitsemukseen liittyen ilmaisivat myos tutkimuk-
seen osallistuneet lehtorit. Ravitsemuspassi -testien tekemisen siirtdminen ammatil-
lisille lehtoreille silla edellytyksella, etta heilla on riittavat tiedot ravitsemuksesta,
vaatisi heitd paivittdmaan osaamistaan. Lehtoreille myos tydelamajaksot ravintoloi-
den keittioilla ovat tarkeita, etta he tietavat, mita taitoja opiskelijat tarvitsevat, ta-
man tutkimuksen mukaan tieto oli puutteellista. Ammatillisten oppilaitosten kurssi-
osastojen ja ammattikorkeakoulujen pitda ottaa aktiivinen rooli tdydennyskoulutuk-

sen tarjoamisessa ravintoloihin ja ammatillisille lehtoreille.
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Kokit ja keittiomestarit hakivat tietoa alan ammattilehdista ja Internetista. Ammatti-
lehtien ruokaohjeiden ja artikkelien kautta voitaisiin tehda tehokkaasti tunnetuksi
uudenlaista, kevyempaa linjaa ravintoloihin. Lehdissa julkaistuissa ruokaohjeissa pi-
tdisi olla nakyvissa ravintosisaltotiedot samalla tavoin, kuin on uusissa oppikirjoissa.
Ravintosisaltotietojen informatiivisuutta lisdisi vield erilaisten valintojen ohjaamiseen
kehitettyjen symbolien kaytto. Informatiivisia ovat esim. GDA ja Trafficlights -
merkinnat, koska niissa kerrotaan kuinka paljon tarkeimpien seurattavien ravintoai-
neiden paivittdisestd saannista tuote sisaltaa tai onko jotain seurattavasta aineesta
tuotteessa halyttavan paljon. My6s suomalaisen Sydanmerkki-logon liittaminen ter-
veellisyysvaatimukset tayttavan tuotteen ruokaohjeeseen olisi hyva keino informoida

ravintoloita ruokalajien terveellisyydesta.

6.4.2 Kokin tehtavat ja koulutuksen riittavyys

6.4.2.1 Kokin tyon piirteet

Kokin tyohon liittyi piirteita kdsityomaisesta tyoskentelysta, mutta kokki joutui ratio-
nalisoimaan tyonsa itse mahdollisimman tehokkaaksi. Tassa auttoi keittioilla kaytossa
oleva tekniikka. Kokeilla oli suuri motivaatio ja vastuu, jotka liittyvat humanisoituun
tyohon samoin kuin tyon kierto ja kaikkien keittiotehtavien tekeminen, jonka edelly-
tyksena on tyoprosessin ymmartaminen. Kokin piti hallita tyénsa myo6s teoreettisesti,
koska tyo oli laaja-alaista ja vaati suurta tilannejoustavuutta. (Helakorpi 1992, 191).
Ravitsemusasioiden kytkeminen kdaytannon toimintaan oli kuitenkin vajavaista, tai se

ei ollut tyopaikalla mahdollista muiden tahojen hoitaessa suunnittelutehtavat.

6.4.2.2 Kokin tehtavat

Kokin tyotehtavat olivat toisaalta erikoistuneita ja toisaalta monipuolisia. Erikoistu-
minen nakyi siing, etta teollisuudelle ja pientoimittajille oli siirretty osa esivalmistelu-
toista. Kokin tyotahti oli kova ja kaikki aikaa vieva tyo oli karsittu pois. Nopea tyos-

kentely oli tarkeaa silloin kun ravintolassa oli paljon asiakkaita. Monipuolistuminen
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nakyi kokin tehtavissa silla tavalla, ettd niihin sisdltyi mm. suunnittelua, ruoanvalmis-

tusta ja astiahuoltoa.

Ravintolan kokki paasi, tai joutui, suunnittelemaan lounaita kaikissa ravintoloissa.
Lounaan suunnittelutaito, perusruoanvalmistustaito ja raaka-aineiden tuntemus ovat
kokeille tarkeita, koska heilld oli niissa paljon itsendisyytta ravintoloissa. A la carte -
ruokia kokit eivat suunnitelleet, vaan niiden suunnittelu oli esimiesten tyota, ketjura-
vintoloissa se tehtiin keskitetysti yhdessa paikassa koko ketjulle. Verrattuna Ahtérin
talousalueella tehtyyn tutkimukseen (Vaananen 2006) tulos oli erilainen, sielld kokit
suunnittelivat paljon annoksia ja valmiit annoskortit puuttuivat monista ravintoloista

kokonaan. Ero saattaa johtua paikkakuntakohtaisista seikoista.

Esimiestehtaviin ei padssyt suoraan restonomin koulutuksesta, yleensa oli ensin
tyoskenneltava kokin tehtavissa ja kasvettava siita esimieheksi. Nyt, kun kokit eivat
padse suunnittelemaan ruoka-annoksia, he eivat saa kosketusta niiden suunnitte-
luun. He ainoastaan seuraavat millaisia ruokia listoilla on ja sitten kun paasevat esi-
miehina niitd tekemaan, luultavasti toistavat vanhaa kaavaa ruoka-annosten ko-
koonpanossa. Tama havaittiin myds restonomiopiskelijan kokousasiakkaille tekemas-

sa uudistetussa ruokalistassa. (Tarkiainen 2009).

6.4.2.3 Koulutuksen riittavyys

Tutkimuksen tuloksen mukaan kokin koulutuksen heikko kohta tulee olemaan suun-
nittelun opettamisen vahaisyys. Olisi tarkeda, etta kokeille opetettaisiin riittavasti
terveellisen lounaskokonaisuuden suunnittelua, koska sita sisaltyi kokin tydohén kai-
kissa paikoissa. My0s a la carte -ruokien suunnittelua olisi syyta opettaa kokeille,
koska he saattavat joutua suunnittelemaan niita tyopaikoillaan. Useita keittididen
esimiehia toimi tyossaan kokin koulutuksella johtaen keittion ruokatuotantoa. Jos
tama on yleistd, ovat suunnittelutaidot tarpeellisia kokeille. Muutokset kokin tehté-
vissa ja opetussuunnitelman perusteissa asettavat paineita restonomikoulutukseen.
Sielld taytyisi opettaa ehdottomana kriteerina a la carte -ruokien kokoonpanoon ra-

vitsemusnakokohtien huomioimista. Silloin voitaisiin saada muutosta aikaan.
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Erityisen suuria paineita restonomikoulutukseen ruokalistojen laadinnan ja ateria-
suunnittelun opettamiseen tuo se, ettd kokin uusien opetussuunnitelman perustei-
den (2010, 51) mukaan kokkien opintokokonaisuuksiin sisaltyy vain Lounasruokien
valmistus -opintokokonaisuudessa osallistuminen tarvittaessa ruokalistan suunnitte-
luun. Uusien, ammattioppilaitoksista tulevien restonomiopiskelijoiden tiedot ovat siis
paljon vajavaisemmat siina suhteessa, kuin aikaisemmin ammattioppilaitoksista val-

mistuneilla.

6.4.3 Kokin ja ravintolan ammatinhallinta

Ammatinhallinta on tyoyhteison yhteistyon tulos, joka muodostuu kaikkien toimijoi-
den osaamisesta. Ravitsemuspassitestilla mitattiin kokkien ja keittiomestareiden
osaamista ja tulokseksi saatiin, ettd noin puolet testaukseen osallistuneista olisi 13-
paissyt testin, jos lapadisyperiaate olisi ollut sama kuin kaytossa olevassa hy-
gieniaosaamisen testissa. Syvallista ravitsemusosaamista kuitenkin tarvittaisiin ja se
pitdisi siirtaa ravintoloiden tuotteisiin. Kokit eivat padse suunnittelemaan a la carte -
annoksia, eivatka hanki raaka-aineita, joten ravitsemusosaamisen kdyttdminen an-
nosten suunnittelussa ja ohjeistuksessa on keittion toiminnasta vastaavien harteilla.
Silla perusteella voi sanoa, etta ravitsemusosaaminen on koko ravintolan asia. Am-
mattitaidon maarittelee se, jolle tuote tai palvelu on tarkoitettu, joten asiakastyyty-
vaisyys on tarked mittari ravintoloiden ammatinhallinnan maarittelyssa. Haastatte-
luissa saatiin tietoa ravintolakeittididen kdytanteista ja terveellisyysseikkojen huomi-
oimisesta ruokia valmistettaessa. Keskustelujen tuloksia esitelldan tassa luvussa.
Otos oli kuitenkin niin pieni, ettd kyse on lahinna ndytteesta, joka rajoittaa tulosten

yleistettavyytta ja antaa aihetta jatkotutkimukselle.

Kokit olivat nuoria, mutta yleensa tyokokemusta oli jo ehtinyt kertya ainakin muuta-
ma vuosi. Koska koulutustasokin oli hyvd, myds ammattitaitoa oli. Pohjosen (2005)
mukaan ammattitaito kehittyy vahitellen kun tyontekija oppii ennakoimaan tyohonsa
liittyvia yllattavia tilanteita. Kokit olivat yleensa ulospdin suuntautuneita, luovuutta ja
ongelmanratkaisukykya Ioytyi ja niita tarvitaan, koska kokki joutuu usein yllattaviin

tilanteisiin ty6ssaan. Osaaminen tulee kokin tydssa vaihtelevasti esiin ja sen
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kehittyminen riippuu siitd, miten monipuolista tyota han tekee. Oman tyon suunnit-
telutaito oli ravintolakokeille tarkeaa, usein oli kiire ja he tydskentelivat paljon yksin.
Tarvittiin taitoa suunnitella ajoitus ja tydmenetelmat kulloisessakin tilanteessa siten,
ettd pystyi “nostamaan esille” montakin poydallista annoksia yhta aikaa. Tama taito
voidaan lukea kokin ydintaitoihin, jota ilman ei tyossa parjaa. Se karttuu vahitellen

tyokokemuksen myota.

6.4.3.1 Ravitsemuksen perusosaaminen

Suomalaisten ravitsemussuositusten (2005) mukaiseen ravintoainekoostumukseen
padstakseen ruoan energiamaaraa ja rasvojen osuutta saadusta energiasta pitaa pie-
nentda ja suolan kaytt6a vahentaa. Aterian energiamaaradan voi vaikuttaa esimerkiksi
liséamalla kasviksia annoksiin. Rasvan laadun pitaa olla terveellista. Useat kokit ker-
tovat, etta ruokiin tulee joskus liikaa suolaa, asiakkailta tulee moitteita. Osa asiak-
kaista on vahentanyt suolan kayttoa ja heidan mielestdan normaalissa ravintolaruo-
assa on liikaa suolaa. Ravintoloissa tulisi vahentaa suolan kayttda erilaisilla mausta-
mistavoilla, jos joku asiakas haluaa, han voi itse lisdata suolaa pdydassa ruokaansa.
Koska ruokaleivat ovat niin merkittavia suolan lahteita suomalaisilla, tulee ravintoloi-

hin hankittavat ruokaleivat ostaa vahasuolaisina tai valmistaa sellaisiksi itse.

Perunatuotteiden runsasrasvaisuus oli ongelma ravintolaruoassa, koska peruna usein
kypsennettiin rasvassa keittamalla tai siihen lisattiin runsaasti kermaa. Jos tama on
yleistd, ravintoloiden listoille pitaa kehittaa vaharasvaisempia energialisdkkeita, jotka
sopivat kuhunkin ateriakokonaisuuteen. Esimerkiksi ohran suosion lisdantymisesta
mainittiinkin. Tummien pasta- ja viljatuotteiden kayttoa pitaa lisata ja vaaleiden va-
hentda, mika on nyt trendikastakin, koska niin moni haluaa vdahentaa nopeiden hiili-

hydraattien syomista.
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6.4.3.2 Erityisruokavalio-osaaminen

Tavallisimpia erityisruokavalioita ravintoloissa olivat laktoosirajoitukset ja keliakia-
ruokavalio. Ne oli kokkien mielesta helppo toteuttaa, kun kaikki ruoanvalmistuksessa
kaytetyt maitotaloustuotteet olivat laktoosittomia eika kastikkeita saostettu glu-
teenipitoisilla jauhoilla. Silloin kun oli paljon tehtadvia annoksia ja samalla piti huomi-
oida monenlaisia ruoka-ainerajoitteita, oli tarkeaa hallita tyon kokonaisuus ja osata
suunnitella nopeasti omat tehtdvansa niin etta erityisruokavalioruoka oli laadukasta

ja annos valmistui samaan aikaan kuin muidenkin saman p6éydan asiakkaiden.

Kokin pitdaa osata ravitsemuksen perusasiat niin hyvin, etta han osaa tehda erityis-
ruokavalioannokset sellaisiksi, ettd ne ovat ravitsemuslaadultaan suositusten mukai-
sia. Tama on kokin ammattietiikkaa, josta myos Tolppanen (2009) puhuu opinnayte-
tyossaan. Esimerkiksi liiallista kerman ja juuston kaytt6a ei olisi saanut esiintya eri-
tyisruokavalioannoksissa, vaan ne olisi pitdnyt tehda samojen terveellisyysperiaattei-
den mukaan kuin muidenkin asiakkaiden annokset. Tama vaatii kokilta ammattietiik-

kaa, syvallista ravitsemustietoutta ja hyvaa tuotetuntemusta.

Verrattuna Mertasen (1992, 68—69, 84.) tutkimuksen tuloksiin, tdssa tutkimuksessa ei
erityisen suureksi ongelmaksi noussut kokkien erityisruokavalio-osaamisen puute
heiddan omasta mielestaan. Kuitenkin ravitsemuspassitestissa tuli ilmi heikko osaami-
nen diabetes- ja keliakiaruokavalion seka erilaisten maitoon liittyvien ruokavalioiden
kohdalla, joita kokeilla tydssaan esiintyi usein. On hyva, etta teollisuus on tullut vas-
taan valmistamalla laktoosittomia tuotteita ja erilaisia saostusaineita, mutta syvalli-
sempaa ruokavalio-osaamista tarvittaisiin, koska kaikkiin ruokavalioihin ei riitd yhden
vaarattoman tuotteen valitseminen. Ei ole terveydellisesti eika taloudellisesti jarke-
vaa tarjota kaikille asiakkaille laktoositonta ja gluteenitonta ruokaa, niin kuin nyt tun-

tui ravintoloissa olevan kaytanto kokkien ajan saastamiseksi.
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6.4.3.3 Ruoanvalmistusosaaminen

Annosten valmistumisen piti olla nopeaa ja siita syysta esim. rasvakeittimen ja pari-
lan vaihtaminen uunikypsennykseen ei voinut tulla kysymykseen, mutta yhdessa pai-
kassa kuitenkin kaytettiin ruoanvalmistuksessa paljon uunia. Heiddn mukaansa ei a la
carte -ruokia oikein muuten voinut valmistaakaan. Siina ravintolassa vain ranskanpe-
runat valmistettiin rasvakeittimessa, mutta sita ei juurikaan kaytetty. Paikka oli profi-
loitunut enemman gourmet -tasoiseksi. Se, otetaanko gourmet-ravintoloissa yleisesti
ravitsemukselliset tekijat paremmin huomioon kuin “tavallisissa” a la carte -
ravintoloissa, ei selvinnyt tassa tutkimuksessa. Mertasen (2007, 177, 183) tutkimuk-
sen mukaan gourmet-ravintoloiden annokset sisalsivat vihemman energiaa ja rasvaa

kuin muiden tutkittujen ravintolatyyppien annokset.

A la carte -ruoan terveellisyytta ei erityisemmin painotettu, vaan tarkeimpina kritee-
reina pidettiin valmistustapoja, jotka ovat kokille nopeita. Paljon paistettiin, kasvik-
setkin “pyoraytettiin pannun kautta”, ei keitetty. Toisaalta joissakin ravintoloissa kas-
tikkeet olivat menneet kevyempaan suuntaan. Annoskortit maarasivat, milla tavalla a
la carte -ruoat valmistettiin, tasalaatuisuuden piti sdilya etenkin ketjuravintoloissa.
Erdan ravintolan kokit kertovat, etta kasvikset annokseen voitaisiin vaihtoehtoisesti
keittaa tai kypsentdaa mikroaaltouunissa, jos asiakas halusi. Toisaalta asiakkaan on

vaikea tilata tallaista, jos siita ei informoida riittavasti ruokalistalla.

6.4.3.4 Raaka-aineiden kdayton osaaminen

Ravintoloissa kaytettiin ruoanvalmistuksessa yleensa kuohukermaa, ainoastaan yh-
dessa ravintolassa oli kdytettavissa myos 15 %:sta ruokakermaa. Jos tdma on yleists,
sisaltaa ravintolaruoka luultavasti liikaa tyydyttynytta rasvaa. Hyvia rasvoja eli juok-
sevia kasvirasvoja, pitadisi kdyttdaa ruoanvalmistuksessa, salaatinkastikkeissa ja leivan-
paallisrasvoina. Marjat ja hedelmat ovat hyva pohja jalkiruoille, kunhan niita ei val-
misteta kermaa ja voita sisaltaviksi energiapommeiksi. Vahasuolaisen, runsaskuitui-
sen leivan ja terveellisten levitteiden lisédminen mihin tahansa ateriakokonaisuuteen

parantaa aterian ravintosisaltékoostumusta.
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Laktoosittomiin maitotaloustuotteisiin oli siirrytty kaikissa ravintoloissa, koska se
helpotti kokin tyota erityisruokavalioiden suhteen. Voita kaytettiin ravintoloissa hy-
vin vaihtelevasti, joissakin paljon, toisissa ei juuri ollenkaan liikeideasta riippuen. Ter-
veellisena raaka-aineena mainittiin yleisesti rypsioljy, jota laitettiin pannulle tai pari-
lalle. Kokit olivat yleensa tyytyvaisia kaytossaan olleeseen raaka-ainevalikoimaan,
muutamat kuitenkin kaipasivat laajempaa kasvisvalikoimaa. Tama olikin jokaisessa
ravintolassa alue, johon kokit paasivat jonkin verran vaikuttamaan a la carte -ruoissa.
Kasviksia laitettiin annoksiin 100 - 150 grammaa lapi vuoden. Yhdeksi a la carte -
ruoka-annosten heikkoudeksi suosituksiin verrattaessa useat mainitsivat sen, etta

annoksissa oli liilan vahan kasviksia.

Ravitsemuspassi-testissa osallistujat tiesivat hyvin kovan rasvan kolesterolia kohotta-
vasta vaikutuksesta ja sen mukanaan tuomista haitoista, sydanmerkki leiparasvarasi-
assa tunnistettiin suositeltavan rasvan merkiksi. Myos kasvirasvojen ja kalan rasvojen
edulliset terveysvaikutukset tiedettiin. Sen sijaan syvallisempaa tietoa rasvoista puut-
tui: Kasitteet tyydyttynyt ja tyydyttymaton rasvahappo olivat huonosti tiedossa ja
niiden vaikutukset menivat helposti sekaisin. Yleinen vaarinkasitys oli se, etta veren
korkean kolesterolipitoisuuden takia pitdisi minimoida kaikenlaisten rasvojen kaytto,
usein luultiin myos 6ljyisten salaatinkastikkeiden poisjattamisen parantavan asiak-
kaiden ruoan terveellisyytta. Perusasiat, kuten ruoan energiapitoisuus ja ravinto-

ainepitoisuus tai -tiheys, olivat testiin osallistujille vaikeita asioita.

Tutkimuksessa ei riittavasti paneuduttu selvittdmaan, tunnistivatko kokit terveellisiin
valintoihin ohjaavia tuotemerkintdja, joita on painettu pakkausten kylkeen. Ainoas-
taan sydanmerkki-tuotteista oli vaittamia ravitsemuspassi-testissa, ja se tunnettiin
hyvin, mutta ndidenkaan tuotteiden kaytto ravintoloissa ei tullut haastatteluissa

esiin.

6.5 Trendit ja ravintolaruoan tuotekehitys

Ruoan maku, monipuolisuus ja terveellisyys ovat vuodesta toiseen ravintoloiden asi-

akkaiden eniten arvostamien tekijoiden listalla heidan valitessaan ravintoloita ja
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ruoka-annoksia. (Ravintolaruokailun trenditutkimus 2010, 41). Trenditutkimus ei ker-
ro, millaisia makuun liittyvia asioita asiakkaat ravintolaruoassa arvostavat. Yksi arvos-
tukseen vaikuttava tekija on ruoan tuttuus ja turvallisuus, koska se esiintyy listalla

viidennella sijalla. On tarpeen selvittdaa, mitd muita asioita asiakkaat maussa arvosta-
vat. Sita tietoa voidaan kayttaa suunniteltaessa ravintoloiden listoille uusia ruokalaje-

ja, jotka tayttavat paremmin ravitsemussuositusten kriteerit.

Ravintolaruokailu on lisdantynyt tasaisesti ja sama kehitys nayttaa jatkuvan. Ruoka-
paikan valintaan vaikuttavat lounas-, paivallis- ja illallisaikoina eri tekijat. Lounaalla
kdaydaan nopeasti lahiravintolassa, paivallisen ja illallisen takia voidaan matkustaa
vahan kauemmaksikin. Kanta-asiakaskortin kdayttdmahdollisuus ja kanta-asiakasedut
vaikuttavat eniten paivallispaikan valintaan. (Ravintolaruokailun trenditutkimus

2010.)

Teknologian muutokset ja innovaatiot vahentdvat tyévoiman tarvetta, kun koneet
tekevat entista enemman ihmisille kuuluneita tehtavia. Ravintoloiden keittidissa
tyoskenteli taman tutkimuksen mukaan pelkkia kokkeja ja tyonjohtoa. Enda ei palka-
ta keittidapulaisia aputdihin, vaan kokit tekevat myos astianpesua. Kasitydmainen
tyo on vahentynyt. Tarkeaa on raaka-aineen alkupera ja korkea laatu. Paikallisilta
pientoimittajilta hankittiin tutkimuksen ravintoloihin joitakin tuotteita, esimerkiksi
Highlander -jauhelihaa seka erikoismakkaraa. Yleisesti paikallisuutta ei mainostettu
asiakkaille, poikkeuksena Ruokaprovinssi -ateriat, joista oli painatettu varikas esite.
Asiakkaat kyselevat lihan ja kalan alkuperaa usein, joten paikallisuudesta ja raaka-

aineiden alkuperasta kannattaisi mainita ruokalistoilla.

Terveellisyys trendina

Asiakastutkimusten tulokset viestittavat, etta ravintoloissa halutaan syoda terveelli-
sesti. Mertasen (2007, 270) tutkimuksen mukaan asiakkaat olettivat automaattisesti
ravintoloiden ruoan olevan ravitsemussuositusten mukaista, koska se on asiantunti-
joiden tekemaa. Ruoan alkuperaan liittyvien vaatimusten kasvaminen, tuoreuden
vaatimukset, nopeiden hiilihydraattien valttaminen, naisten ja vakioasiakkaiden ke-

vyemmat ruokavalinnat sekd kevyempien komponenttien valikointi ruokalistoilta oli
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huomattu ravintoloissa. Verrattuna kansainvalisiin trendeihin (Price 2011; Sharits
2011; Rodgers 2008) terveellisyyteen liittyvat vahasuolaisuus, tumman suklaan tren-
dikkyys ja luonnollisten makeutusaineiden kaytto keinotekoisten sijaan eivat tulleet
esiin, vaikka ne maailmalla olivat lisdnneet suosiotaan. Ruoka-annosten koon piene-
nemista tai molekyyligastronomiaa ja funktionaalisia aterioita ei mydskaan mainittu

vaikka ne trendikkaita ovatkin.

Mertasen tutkimuksen mukaan neljannes asiakkaista ruokaili ravintolassa vahintaan
2,5 kertaa viikossa. Tulos osoittaa hanen mukaansa, etta ravintolaruoan ravitsemuk-
selliseen laatuun pitaa kiinnittda suurempaa huomiota kansanterveydellisista syista.
(Mertanen 2007, 233.) Vaikka asiakkaiden odotusten muuttumista oli huomattu ra-
vintoloissa, paljoa muutoksia ei oltu kuitenkaan ruokalistoille tehty. Jos tama on
yleista laajemminkin ravintoloissa niin ndyttaa silta, etta tietoa toiveista on, mutta ei
kykya tai rohkeutta tehda eri lailla kuin muut ja vastata asiakkaiden muuttuneisiin
tarpeisiin. USA:ssa tehdyn tutkimuksen mukaan positiivisiin asenteisiin ruokalistojen
terveellisyysnakokohtien huomioimiseen vaikutti se, etta ko. kyselyyn vastanneet
keittiomestarit toimivat alan opettajina ja kuuluivat valtakunnalliseen keittiomesta-
reiden yhdistykseen, joka koulutti aktiivisesti jasenidan. (Johanson, Raab, Champaner

& Leontos 2001.)

Koulutuksen avulla voitaisiin rohkaista ravintoloissa uudenlaisten ruoka-annosten
suunnitteluun. Tydssa olevien kokkien ja keittiomestareiden taydennyskoulutusta
tarvittaisiin seka valistusta ja ohjausta viranomaisten taholta. Ravintolat hukkaavat
mahdollisuutensa saada uusia asiakkaita terveystietoisista kuluttajista, joita esimer-
kiksi naisissa on paljon. Mikali yleinen kasitys on, kuten haastattelussa mainittiin,
etteivat asiakkaat pyyda terveellistd ruokaa ja siksi sitd ei ole listoille viety. Toisinpain
Voisi sanoa, etteivat ravintolat tarjoa terveellista ruokaa, joten ei asiakas voi sita tila-
ta, kun ei sita valikoimissa ole. A la carte -listahan on ravintolan myyntilista, jolla se
kertoo asiakkaille, mitd heidan valikoimissaan on. Koska Suomessakin on nykyisin
paljon etnisia ravintoloita, kannattaa myos vieraista ruokakulttuureista lainatuista

maustamistavoista ja paaruokien lisdkkeista ottaa entistd enemman vaikutteita.
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Niissdhan usein kdytetaan paljon maukkaita kasviksia ja vihemman eldinrasvoja ja

uppopaistamista valmistustapana.

Ravintoloissa kaydaan entista useammin paivallisell3, jolloin kdytetdan myos erilaisia
asiakaskortteja, joilla saa alennuksia ja muita etuja. Paivalliselle tullaan heti tyopai-
van paatyttyad, joten sen pdivan lounas on luultavasti kuitattu valipaloilla. Tama luo
paineita ravintoloille kehittdaa myos paivalliselle, joka usein myydaan a la carte -

annoksina, ravintosisalloltdan suosituksia vastaavia annoksia.

6.5.1 Asiakkaiden mahdollisuudet terveellisiin valintoihin ravintoloissa

Ravintoloissa ei tunnuta otettavan vakavasti ruoan ravitsemuslaadun merkitysta asi-
akkaille vaikka kerrotaan, ettd esimerkiksi vuodenaika vaikuttaa ihmisten ruokailutot-
tumuksiin, kesaa kohti mennaan kevyempaan pain. Taman pitadisi nakya a la carte -
listoilla, mutta ne vaihtuivat harvoin. Aktiivinen asiakas voi saada kesalla kevyempaa
ruokaa, mutta jos tilaa listalta, niin ei se silloin automaattisesti ole kevyempaa, vaan
siitd pitaa aktiivisesti tiedottaa asiakkaille ruokalistoilla ja kertoa esim. annosten kes-

keiset ravintosisaltotiedot.

Ravintoloissa oltiin sitd mielta, ettei asiakkaan ole pakko valita rasvaista ruokaa, kos-
ka muitakin vaihtoehtoja oli. Vaihtoehdoissa pitda olla todellista valinnanvaraa sille,
joka haluaa valttaa liikaa rasvaa. Uuniperuna runsaan ranskankerman kanssa ei ole
vahdrasvainen, juustoperunat sisaltavat paljon rasvaa jne. Tummat pasta- ja vilja-
tuotteet hyvin maustettuna voivat olla yhtena lisdna energialisdkkeiden valikoimassa.
Jos annoksen kastike on valinnainen, niin pitaa kastikkeiden energiamaarat merkita

listalle, ettd asiakas osaa valita.

Ravintoloiden varautuminen tulevaisuuden asiakkaiden vaatimuksiin
Keittiomestarit kertoivat ravintoloidensa asiakassegmentin olevan yli 30-vuotiaat,
tyossa kayvat henkilot. Kun ikdluokat pienenevit ja suuret ikdluokat jaavat elakkeel-
le, vaikuttaa se ravintoloiden asiakasmaariin. Tulevaisuuden eldkeldisilla on rahaa

palvelujen ostoon, mutta heidan odotuksensa ovat erilaisia kuin nuorilla. Miten
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ravintolat aikovat selvitd, kun muutos tapahtuu? Nuorta vakea ei ole enda tulossa
samoja maaria kansoittamaan ravintoloita, ja he ovat tottuneet toisenlaiseen tarjon-

taan kuin nykyisin ravintoloissa on.

Joukkoruokailun seuranta- ja kehittamistyéryhman (2010, 34) toimenpidesuosituk-
sessa esitetdan, etta julkisia ruokapalveluja avattaisiin nykyistda enemman tydeldaman
ulkopuolella oleville, kuten eldkelaisille. Se esittdaa myds suositusten mukaisen ateri-
an hinnan pitamista kohtuullisena esimerkiksi verotuksellisin keinoin. Ravintolat voi-
sivat siind kuin julkinen sektorikin, tarjota terveellisia aterioita elakelaisille, hehan
ovat jo tottuneet kayttamaan ravintoloiden ruokapalveluja tyéelamdassa ollessaan.
Silloin aterioiden terveellisyys pitdisi osoittaa laskelmin, kilpailuttamistilanteissa ruo-
kaan liittyvat ravitsemukselliset kriteerit pitaisi tayttaa ja henkiloston pitdisi omata
riittavat tiedot ja taidot ravitsemuksesta. Sydanmerkki-ateriakonseptin kayttéonotto
lounasta tarjoavissa ravintoloissa olisi niille hyva kilpailuvaltti tulevaisuuden varalle,
samoin kuin tulevalla ravitsemuspassitestilla osoitettu henkilokunnan osaamisen

taso.

6.5.2 Ravitsemussuosituksiin suhtautuminen ravintoloissa

Ravintoloissa oli osittain negatiivista asennetta ravitsemussuosituksia kohtaan, niita
saatettiin pitaa suurkeittioita varten tehtyina. Lautasmallin soveltamisen esteeksi
esitettiin mm. asiakkaiden halu saada 150 grammaa painava pihvi. Negatiivisesti
asennoituneet olivat sitd mieltd, etta kun tullaan ravintolaan syémaan, silloin ei ole
valia mitad suuhunsa pistda, kunhan maku on hyva ja etta asiakas kylla tietaa, mita
heiltd saa. Asiakkaiden oletetaan tietdvan, millaista ravintolan ruoka on ravintosisal-
I6ltadn ja kantavan itse vastuun valinnoistaan eika heille kerrota ruoan ravitsemuk-
sellista sisdltdd. Kuitenkin asiakkaat olettavat ravintoloiden ruoan olevan automaatti-
sesti suositusten mukaista, koska se on ammattilaisten tekemaa. Osittain negatiivi-
nen suhtautuminen ravitsemusasioiden painottamista kohtaan juontaa paljolti yh-
teiskunnassa pitkaan vallinneesta kulttuurista. Ravintolaruoka mielletaan juhlaruoak-
si, jossa ei voita ja kermaa sdastelld. Jopa alan oppikirjassa edelleenkin annetaan se

kuva, ettd ravintoloiden asiakaskunta vaihtelee paivittdin, jonka takia niiden ruoan ei
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tarvitse olla terveellista. Tosin oppikirjassa todetaan, ettd asiakkaat nykyisin kysele-
vat ravintoloissakin ruoan terveellisyyden perdan. (Kaikkonen, Makynen, Tiusanen &

Viinikka 2010, 17.)

Ravitsemussuositusten sisallon tuntemuksessa oli puutteita. Ravitsemuspassi-testissa
tiedettiin tai arvattiin osa vaittdmistd, mutta kun mentiin syvemmalle, ei enaa tiedet-
tykaan. Kokkien ei tarvinnut tyossaan miettia, millaista suositeltu ruoka on, koska he

toimivat valmiiden annoskorttien mukaisesti. Lounaan energiamaarat voivat olla mil-
laiset tahansa kun tarjontaa kootaan buffetpdytaan. Vastuu valinnoista heitetaan

asiakkaalle.

Mikali taman tyyppinen suhtautuminen ravitsemussuosituksiin on yleista, tulisi suosi-
tuksista tiedottaa ravintoloihin voimakkaammin. Nykyiset ravitsemussuositukset ovat
olleet voimassa vuodesta 2005 ja ne on tarkoitettu kaikille suomalaisille. Neuvontaa
ja ohjausta tarvitaan, etta toimintatapoja ravintoloissa muutetaan terveellisempaan
suuntaan. Uuden joukkoruokailun toimenpidesuosituksen (2010, 11) voi ulottaa ra-
vintoloihinkin, koska lounasruokailu on lisdantynyt myds a la carte -ravintoloissa ja
niissa ruokaillaan usein myds muulloin. Lounasta tarjottiin Iahes jokaisessa tutkimuk-
seen osallistuneessa ravintolassa. On aiheellista jarjestda kampanja, joka ulottuu
my0s ravintoloihin, Sydanmerkki-ateriakonseptin lapiviemiseksi kaikissa lounasta
tarjoavissa ravintoloissa. Sydanmerkki-aterian pitaa olla ravitsemussuositusten mu-
kainen ja siitd my6s informoidaan asiakkaita. Terveellisempien ruoanvalmistustapo-
jen yleistyessa lounastarjoilussa, saattaa myos a la carte -annosten kokoonpano

muuttua terveellisempaan suuntaa.

6.5.2.1 Keittiomestarit muutosagentteina

Ravitsemuspassi-testiin vastanneet tiesivat lautasmallin soveltamismahdollisuuksista
myos a la carte -annoksiin, mutta kokit eivat padse soveltamaan tietoaan, koska eivat
suunnittele naita annoksia. Keittiomestareista muutoksen pitaisi lahtea liikkeelle.

Keittiomestarit eivat kuitenkaan olleet erityisen huolissaan annosten ravitsemukselli-

sesta laadusta. Toisaalta, kukapa alkaisi kritisoida omaa tyotaan suoralta kadelta.
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Kokit pitivat tarkedna syoda itse terveellisesti, eli noudattaa ravitsemussuosituksia
omassa ja perheensa ruokailussa. Osa suorastaan kammoksui itse valmistamansa
ravintolaruoan epaterveellisyytta. Voidaankin kysya, ovatko keittiomestarit sokeita
omille ruokalistoilleen, kun eivat ajattele niin kuin kokit, etta ravintolaruoka on epa-
terveellista. USA:ssa on tutkittu keittiomestareiden kasityksia terveellisyyden tarkey-
desta ruokalistojen suunnittelussa. Muutamat tekijat erottivat vastaajia toisistaan:
Ne keittiomestarit, joilla oli itsellaan jokin terveysongelma, esimerkiksi diabetes, suh-
tautuivat positiivisemmin vahdrasvaiseen ruokaan kuin muut. Pitkdn tyokokemuksen
omaavat ja ne, joiden koulutuksesta oli viitta vuotta lyhyempi aika, ottivat ravitse-
musasiat paremmin huomioon kuin muut. (Johnson, Raab, Champaner & Leontos,
2001.) Huomasin itsekin tehdessani ravitsemuspassitesteja ravintoloissa, ettd jos
henkil6lla oli itsellaan tai hanen lahipiirissaan terveydellisia ongelmia, esimerkiksi
ylipainoa tai diabetesta, he olivat kiinnostuneita keskustelemaan ruoan terveellisyy-
desta ja suhtautuivat hyvin positiivisesti esimerkiksi tekeilla olevaan ravitsemuspas-

siin.

6.5.2.2 Ruoka-annosten ravintosisaltdjen selvittdaminen

Aterioiden ja annosten ravintosisaltotiedot pitaa selvittaa, etta asiakasta voidaan
informoida ja ohjata asiallisesti. Ravintosisaltolaskelmia voidaan tehda saatavilla ole-
villa ravintolaskentaohjelmilla, Mertasen (2007, 272) mukaan my®ds ravintolan an-
noskorteista voidaan melko vahalla lisatyolla selvittda keskeiset ravintoaineet uusia
annoskortteja tehtdessa. Ravintoloiden tyota helpottamaan tarvitaan uudenlaisia
ruokaohjeita, joissa energiaravintoaineet ovat keskendan hyvassa suhteessa. Tava-
rantoimittajat kehittavat omia tuotteitaan sisaltavia ruokaohjeita, joillakin niista on
isot tuotekehitysosastot tata toimintaa varten. Nadihin ohjeisiin pitaa liittaa ravintosi-
saltotiedot, jolloin ravintoloiden on helpompi hyddyntaa niitd omassa ideoinnissaan.
Ravintolaskentaohjelmia moititaan hitaiksi ja vaikeiksi kdyttda ja ne ovat pieneen
ravintolaan kalliita ostaa. Sydanliiton hallinnoimassa Sydanmerkki ateriajarjestelmas-
sa aterioiden ravintosisaltotietojen laskemisessa saa tarvitessaan apua Sydanliitosta.
Lounasruoista voisi koota Internetiin vapaassa kdytossa olevan kortiston. Nykyisel-

[aankin Sydanliiton sivuilla on jonkin verran ruokaohjeita.
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Uudessa oppikirjassa Taitava kokki ammattikeittiossa (2010), on kaikkien ruokaohjei-
den ravintosisaltotiedot valmiiksi laskettuina. Samaa tapaa voisivat alkaa noudattaa
kaikki uusia resepteja ammattilaisille julkaisevat tahot, esimerkiksi ammattilehdet.
Mainitussa oppikirjassa on pyritty rationalisoimaan myds ruokalistansuunnittelua
entista pitemmalle, silla kirjassa on lounasruokalistojen suunnittelusta malli, jonka

mukaan on helppo rakentaa pitkalti suosituksia noudattava kuuden viikon ruokalista.

Mertanen on tydssdan analysoinut kattavasti 12 ravintolan a la carte -tarjonnan ra-
vintosisallot ja hanen mukaansa ravintoloille tarvitaan ateriakohtaiset ravitsemus-
suositukset energiaravintoaineille ja suolalle, koska ravintolaruoka on mm. liian ras-
vaista ja keskimaaraisesta ravintola-ateriasta sai lahes koko paivaksi suositellun suo-
lamaaran. (Mertanen 2007, 99, 234.) Kun ateriakohtaista suositusta ravintolaruoasta
ei vield ole, voitaisiin ehka maaritelld annoksen ravintosisidlté samoin kuin lounaan,
jolloin annos sisaltdisi 1/3 paivan ravinnontarpeesta. Asiakkaat haluavat ravintoloissa
vastinetta rahoilleen, eli annosten pitaa olla edelleen runsaita, joten pelkka karsinta
ei voi tulla kysymykseen annoksia kehitettdaessa. Raaka-ainevalinnoilla saadaan an-
noksen energiaravintoaineiden suhde muuttumaan suositusten mukaiseksi lisdamalla
hiilihydraattipitoisia aineita kuten leipaa, viljatuotteita ja kasviksia sekd marjoja ja
hedelmia ja poistamalla runsaasti eldinrasvaa sisaltavia maitotaloustuotteita seka

vahentamalla upporasvassa kypsentamista.

6.5.2.3 Ruoka-annosten ravintosisalloista tiedottaminen

Useiden tutkimusten mukaan asiakkaat haluavat sy6da terveellisesti ravintolassa.
Monet luottavat siihen, ettd ammattilaisten tekema ruoka on suositusten mukaista
(Mertanen 2007, 236). Mertanen suosittelee ravintoloita tarjoamaan a la carte -
annoksistaan kolmea eri kokovaihtoehtoa, jolloin asiakkaalla olisi mahdollisuus valita
pienempi energiasisalto, joka ei kyllakaan takaa ruoka-annoksen tasapainoista ravin-
tosisaltod. (Mts. 272.) HOK-Elannon ravintoloiden asiakastutkimuksessa asiakkaille oli
tarkedd mm. annoksen sopiva koko ja ruokatuotteen vaharasvaisuus, myos annosten
ravintosisallot olivat kriteereina ruokia valittaessa (Paltamaa 2007, 37). USA:ssa on

saadetty lakeja ravintolaketjujen pakottamiseksi ilmoittamaan myymiensa
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ruoka—annosten ravintosisaltotiedot asiakkaille. Eri osavaltioissa ollaan eri vaiheissa
saadosten hyvaksymisen suhteen, esimerkiksi Kaliforniassa ovat melkein koko alueel-

la uudet maardykset jo voimassa. (Nutrition Labeling in Chain Restaurants 2011.)

Ruokien ravintosisalloista ei ollut yleensa tietoa saatavilla ravintoloissa. Ravintolaket-
juissa tuotekehitysta tehtiin keskitetysti ja myos annosten ravintosisaltokoostumuk-
set oli laskettu. Se, oliko niita verrattu suosituksiin ja muokattu suositusten mukaisik-
si, ei selvinnyt tassa tutkimuksessa. Ketjuravintolassakaan niita ei aktiivisesti esitelty

asiakkaille, vaan ne sai tietoonsa pyydettaessa.

6.5.2.4 Sydanmerkki-ateriakonseptin kaytto ravintoloissa

Sydanmerkki-ateriakonseptia ei ollut kdytossa ravintoloissa, vaikka ravitsemuspassi-
testiin vastanneet olivat tienneet tai arvanneet Sosiaali- ja terveysministerion suosit-
televan konseptin kayttamista kaikille lounasta tarjoaville ravintoloille. Konseptin

kaytto edellyttaa reseptiikkaa ja ravintoarvojen laskemista. Jos tietokoneohjelmaa ei
ole kadytossa tai muulla tavoin olla selvitetty ravintoarvoja, Sydanliitossa voidaan las-

kea ne sinne toimitetuista resepteista maksua vastaan.

Lounasmyynti oli tarkea melkein kaikille ravintoloille. Yleensa se tarjottiin buffet-
poydasta. Talla tavoin saatiin my6s lounaan hinta kohtuulliseksi, mika vaikuttaa pal-
jon asiakkaiden houkutteluun, onhan hinta kolmanneksi tarkein tekija lounaspaikkaa
valittaessa heti ravintolan sijainnin ja ruoan laadun jalkeen. (Ravintolaruokailun tren-
ditutkimus 2010.) Tassa tutkimuksessa ei keskitytty ravintolalounaan terveellisyyteen
vaan a la carte -ruokien ravitsemukselliseen laatuun ja kokin osaamiseen, joten kes-
kustelunaiheita ei ollut suunnattu riittavasti lounaan sisallon terveellisyyden ana-
lysointiin. Lounaan ravitsemuslaatu on erityisen tarkea sen vuoksi, etta samat asiak-
kaat kayvat saannollisesti tietyissa paikoissa. Ravitsemusosaamista tarvitaan seka
lounaiden, ettd a la carte -annosten suunnittelussa ja valmistamisessa. Lounaiden

ravitsemuslaatuun liittyvista tekijoista kannattaa tehda oma tutkimuksensa.
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6.6 Ravitsemusosaamisen kytkeminen kokin koulutukseen

Kokin opetussuunnitelman perusteissa 2010 vaaditaan opiskelijaa ohjaamaan asiak-
kaita terveellisiin valintoihin. Osatakseen informoida asiakasta, pitdisi tietaa mita
annos sisaltaa. Tietadkseen taman, pitaa selvittada annoksen ravintosisalto. Ravintosi-
saltdjen laskemista ei kuitenkaan mainita vaatimuksissa. (Hotelli-, ravintola- ja cate-
ring-alan perustutkinto 2010, 47-51.) Tassa on ristiriita: Pystydkseen ohjaamaan
asiakasta, pitdisi tietaa aterian ravintosisalto. Haastatellut lehtorit kertoivat, ettei
heidan suunnittelemiensa ruoka-annosten ravintosisaltoja selvitetty eika annoksia
koottu harjoitteluravintolassa lautasmallin mukaisiksi. Lautasmallin mukaisella mal-
liannoksella ei ohjattu asiakkaiden valintoja myodskaan oppilaitoksen opiskelijaruokai-
lussa, vaikka suomalaisissa ravitsemussuosituksissa (2005) niin neuvotaankin teke-

maan.

Aterioiden ravintosisdltétietojen selvittamisen opettaminen

Ravintosisaltotietojen selvittdmiseen on monta tapaa, joihin koulutuksessa pitda
opastaa opiskelijaa. Tietokoneohjelmien kayttamista ravintosisaltojen laskennassa ei
opetussuunnitelman perusteissa vaadita, eika sitd, etta opiskelijan pitaisi osata
muuttaa annos vastaamaan suosituksia, jos han huomaa virheita. Tietokoneohjelmil-
la harjoittelu vaatii paljon aikaa eikd monilla tyopaikoillakaan ole laskentaohjelmia
kaytossa niiden kalleuden ja hankalan kayton takia. Uudessa Lounasruokien valmistus
perusopintokokonaisuuteen suunnatussa oppikirjassa, Taitava kokki ammattikeittios-
sa, on kerrottu kaikkien ruokaohjeiden ravintosisaltotiedot / 100g tuotetta. Kirjan

ohjeissa on kaytetty myos sydanystavallisia tuotteita.

Annoskortteihin kasin tehtavia laskelmia varten tavarantoimittajilta saa kaytetyista
raaka-aineista ja puolivalmisteista ravintosisaltotiedot / 100g tuotetta. Tuotteiden ja
raaka-aineiden ravintosisaltotietoja [6ytyy myds Internetista ja kirjoista. USA:ssa on
kdytossa ilmainen Internetissa oleva Symphony—tuotetietokanta, jossa on paljon ruo-
ka-aineiden ja ruokien ravintosisaltotietoja (The Internet Nutrition Database 2005),
taman tyyppiselle ohjelmalle olisi kaytt6a Suomessakin. Ravintosisalldista pitad myos

keskustella opiskelijoiden kanssa yhta lailla kuin keskustellaan aterian muustakin
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kokoonpanosta ja valmistuksesta, jotta opiskelijoille muodostuu kaytannoksi kiinnit-
taa huomiota ruoka-annosten ravitsemukselliseen laatuun ja he oppivat asiakkaiden

opastamisessa tarvittavia taitoja.

Ravitsemussuositusten mukaisen ruoanvalmistuksen opettaminen

Kokin tutkinnon opetussuunnitelman perusteiden (2010) mukaan opiskelijan pitaa
tuntea ravitsemussuositukset ja osata valmistaa suositusten mukaista ruokaa. Taman
tutkimuksen tulosten mukaan harjoitteluravintolassa ei kiinnitetty huomiota ravit-
semussuositusten noudattamiseen. Kokin ammatissa vaadittavien tietojen ja taitojen
opiskelu on kuitenkin pitka prosessi, jonka kaikkien osasten pitaisi tukea myos ravit-
semusasioiden omaksumista. Muutama irrallinen teoriakurssi ei riita, jos koulussa ei
riittavasti kytketa teoriaa kaytantoon, niin kuin taman tutkimuksen mukaan naytti

asian laita olevan.

Ravitsemukseen liittyvien asioiden ottaminen ruoanvalmistukseen kiintedsti kuulu-
vaksi osaksi on tarpeen, jotta opiskelijat saavat muodostettua ty6elamaa varten hy-
van kuvan aterioiden ravintotietojen selvittamisesta ja terveellisten aterioiden ko-
koamisesta. Kun lehtori kokoaa aterioita harjoitteluravintolaa varten, hanen tulee
liittaa resepteihin ravintosisaltotiedot, jolloin ne ovat opetussuunnitelman velvoitta-

vassa muodossa kdytettavissa annosta esiteltdessa.

Oppikirjoja pitda uudistaa vastaamaan nykyaikana tarvittavaa ravitsemusosaamista ja
sen kytkemista kaytantoon kokin tyossa. Ravitsemuksen oppikirjoihin tarvitaan kay-
tannon esimerkkeja valintojen vaikutuksesta ruokavalion kokonaisuuteen ja esimerk-
keja oikeaoppisen aterian kokoamisesta. Ruoanvalmistuksen ja elintarvikeopin oppi-
kirjoissa puolestaan on hyvin vahan ravitsemuksellista tietoa, niilla kuitenkin men-
naan varmasti usein kurssit lapi, kun ei parempiakaan ole. Haastattelussa mukana
olleessa oppilaitoksessa ravintoasioita opiskeltiin muutamalla teoriakurssilla, mutta
opiskelijat eivat harjaantuneet tyoelamaa varten selvittdmaan ravintotietoja ja oh-

jaamaan asiakkaiden valintoja.
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Elintarvikkeiden laatuun perehtyminen koulussa

Keskusteluun osallistuneet lehtorit eivat kertomansa mukaan tuoneet valitsemiensa
raaka-aineiden laatua opiskelijoille esiin ammattitydn tunneilla. Tassa on kuitenkin
keino opettaa terveellisten raaka-aineiden kayttoa. Omiin ndytto- ja harjoitustdihinsa
opiskelijat saivat valita mita raaka-aineita halusivat, tdassakin on mahdollisuus ohjailla
terveellisiin valintoihin. Hyva keino muuttaa kaytanteita raaka-aineissa ja valmistus-
menetelmissa ravintoloissakin, on nayttaa mallia opetuksessa. Mallioppimisen kautta
opiskelijat oppivat nytkin, suunnan koulussa pitaa olla tutkivampi ja valintoja pitaa
perustella. Kuohukerman erinomaisuus oli lehtoreiden mukaan hyvin opiskelijoilla
tiedossa. Asiantilasta syytettiin mediaa ja kokkausohjelmia, mutta lehtorit ovat esi-

merkkeina yhta lailla kuin TV:n tahtikokitkin.

Elintarkkeiden ravitsemuslaadun pitaa olla keskeinen valintakriteeri kun ravintoloihin
hankintaan raaka-aineita. Siksi myo6s opiskelijoiden kanssa pitda tehda vertailuja eri-
laisten saman tuoteryhman tuotteiden ravitsemuslaadun suhteen, ettd he oppivat
valitsemaan taysipainoisia raaka-aineita kuhunkin kayttétarkoitukseen. Suolan kay-
tossa lehtorit olivat ohjanneet opiskelijoita vahdsuolaisempaan pain, vaikka asiakkaat
sitten lisdisivatkin annoksiinsa suolaa. Suolamittaria ei ollut harjoitteluravintolassa
kdytossa, mutta suurkeittidharjoittelussa opiskelijat saivat kdyttda mittaria. Suolamit-
tarin kaytto voisi lehtoreiden mielesta toimia tehokkaana opetusvalineena konkreet-
tisuutensa ansiosta. Harjoitteluravintolassa kaytettiin usein rasvana 6ljya. Keskustel-
taessa erilaisista kermalaaduista, ne luokiteltiin erityiselintarvikkeiksi, joiden kayt-

toon ei ehdita ohjaamaan kaytannon tyétunneilla.

Opetuksen suunnittelun yhteisty6

Lehtoreiden pitaa suunnitella koulukohtainen opetussuunnitelma yhdessa ja sopia
siitd, miten ravitsemus integroidaan kaytant6on mahdollisimman monipuolisesti.
Naytti silta, ettei ndin tapahtunut. Nyt, kun opetussuunnitelma oli muuttumassa, ei
keskusteluun osallistuneilla lehtoreilla ollut tietoa perusopintojen sisallostd ainakaan
raaka-aineisiin tutustumisen suhteen. Tieto tulee opiskelijoille pirstaleina. Lehtorit
eivat tieda mita toisella kurssilla opetetaan ndinkin suppean aiheen piirissa. Ravitse-

musnakokulma, kaytanto ja teoria pitdaa nivoa koko koulutuksen ajan yhteen, niin,
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ettd teoria palvelee kaytantoa ja auttaa ymmartamaan, miksi valitsemme tdman raa-
ka-aineen ja valmistusmenetelman. Ei opiskelija yksin pysty soveltamaan teoriaa,
vaan soveltamista pitdaa nayttaa ja opettaa koulussa. Tyon opetusta pitaa muuttaa
niin, etta tyota opettava lehtori perustelee tekemansa valinnat myos ravitsemusna-

kokulmasta.

Opiskelijoiden on tarkeaa saada hyvat tiedot ravitsemuksen perusasioista, koska se
on perusta myos erityisruokavalio-aterioiden rakentamisessa. Kun ruokavaliosta sul-
jetaan jotain pois, pitaa tietaa milla yhta ravintorikkaalla raaka-aineella se korvataan.
Pitda ymmartaa, etta se juuri on ruokavalion rakentamisen perusta, etta asiakkaan
terveys sdilyy ja kohentuu kun ammattilainen tarjoaa hanelle tekemaansa ruokaa.
Joissakin ravintoloissa tarvitaan tavallistakin syvallisempaa ravitsemusosaamista ja
erityisruokavalioiden tuntemusta, esimerkiksi terveyskylpyldissa. Harvinaisemmat
erityisruokavaliot voisi opettaa valinnaisissa opinnoissa, silloin sinne hakeutuvat ne,

jotka katsovat hyotyvansa naista opinnoista.

Ravitsemuksen opiskelun etenemisen malli

Ravitsemusosaamisen siirtymista osaksi ravintolakeittion jokapaivaista toimintaa
pitda edesauttaa koulutuksen aikana kytkemalla kokin perustutkinnon osien teoria ja
kaytanto saumattomaksi kokonaisuudeksi. Kun kokkiopiskelija opiskelee ravitsemuk-
sen teoriaa nykyisin, han ei opi kytkemaan oppimaansa kaytantoon, koska ei suunnit-
tele aterioita eika lehtorin suunnittelemia aterioita tarkastella ravitsemukselliselta
kannalta. Taulukkoon 13 on koottu malli kokin perusopintoihin sisdltyvien ravitse-
musasioiden monipuoliseen opiskeluun. Teoriaa pitda soveltaa koko ajan kdytannon

harjoituksissa.

Taulukkoon on poimittu kokin opetussuunnitelman perusteista (2010) ravitse-
musosaamisen kehittymisen kannalta tarkeimmat asiat. Niitad pitda opettaa siten,
ettd opiskelijalle muodostuu koulutuksen kuluessa sellainen osaamisen taso, ettd han
tuntee ruokalajien ravintosisaltéon vaikuttavia tekijoita ja osaa valmistaa ravitsemus-
suositusten mukaisia aterioita. Ravitsemuksellinen ndkdkulma sisaltyy taulukossa

kaikkiin ammatillisiin perusopintoihin. Pystyakseen kehittdmaan ravintolan
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ruokatuotteita terveellisyysnakokohdat huomioiden, kokilla pitda olla hyvat tiedot

siitd, miten ruokalajin ja aterian raaka—aineiden valinta, kasittely ja valmistusmene-

telmat vaikuttavat niiden ravitsemukselliseen arvoon. Tahan opiskelija tarvitsee seka

teoriatietoa, ettd kdytannon harjoittelua. Rasdanen varoittaa liian kdytantopainottei-

sesta ammatin opiskelusta, jossa tyosuorituksen pitaa olla nopea ja tehokas, eika sen

taustalla olevia kasitteitad pyritdakdan ymmartamaan. Ammattitaitoinen tyo perustuu

tietoiseen oppimiseen, analyyseihin ja yleistyksiin. Ihmisen on vaikea oppia jatkuvasti

uusia asioita, ellei han ymmarra niiden taustalla vaikuttavia ilmi6ita. (Rdsanen 1994,

66-68.)

TAULUKKO 13. Kokin ravitsemusosaamisen kartuttaminen perusopinnoissa

1l.opintovuosi:

Raaka-aineisiin perehtyminen

- opiskellaan raaka-aineiden ravintosisaltdja ja ruoanvalmistusta-
pojen vaikutusta niihin kytkien raaka-aineiden ravitsemuksellisen
arvon vaikutus aterian ravintosisaltoon ja asiakkaan terveyteen

Erityisruokavalioihin perehtyminen

- opiskellaan erityisruokavaliota tarvitsevan asiakkaan annoksessa
kaytettavat vastaavan ravintoarvon takaavat raaka-aineet, silloin
kun raaka-aine korvataan toisella kytkien asia aterian ravintosi-
saltdoon ja asiakkaan terveyteen

Lounasruokien valmistus

- terveellisen ravitsemuksen perusperiaatteisiin perehtyminen sel-
vittden jokaisen valmistetun ruokalajin ravitsemuksellisen arvon
merkitys aterian ja ruokavalion terveellisyyteen, pyrkien ohjaa-
maan opiskelijaa omaksumaan terveellisen ruoan tunnusmerkit

- malliannosten kokoaminen asiakkaille ravintosisaltotiedot selvit-
tden ja ravitsemussuositukset huomioiden

- erityisruokavalioiden valmistaminen terveellisen ravitsemuksen
kriteerien mukaan ravintoarvot selvittaen

2.opintovuosi:

Annosruokien valmistus

- terveellisten annosruokien valmistus ja kokoaminen annoskortti-
en mukaan ravitsemussuositukset huomioiden ja ravintosisalto-
tiedot selvittdaen

- erityisruokavalio-annosten muuntaminen annosruoista ravitse-
mussuositukset huomioiden ja ravintosisaltotiedot selvittaen.




127

Koulussa pitaa tehda ravintosisaltolaskelmia tietokoneella tai kdsin annoskortteihin,
ja analysoida sekd muokata aterioita terveellisemmiksi. Opiskelijat oppivat ndin erot-
tamaan ne tekijat, joilla on suuri vaikutus aterian ravintosisaltéon. Ateriat pitaa oppia
rakentamaan siten, ettd ne vastaavat ravitsemussuosituksen tavoitteita. Harjoittelu-
ravintoloissa pitaa kayttaa laskentaohjelmaa, laittaa reseptit sinne ja ottaa laskelmat.
Tama on hyva esimerkki opiskelijoille ja opettaa heidat vahitellen huomaamaan hy-
van ja huonon aterian eron ilman laskelmiakin. Opiskelijan pitaa myods ymmartaa
valintojen syyt, miksi on tarkeaa syoda terveellisesti ja suositusten mukaisesti. Koulu-
tus on asennemuokkausta. Asenteet esim. kasvisruokailua kohtaan ovat muuttumas-
sa myos globaaleista syista, joten tulevilta kokeilta vaaditaan entista enemman am-

mattitaitoa ja eettistd osaamista ravitsemuksen suhteen.

Haastatteluun osallistuneen lehtorin mukaan kokki on ravitsemuksen ammattilainen,
asiakkaat kysyvat hanelta asioita, jotka liittyvat ruokaan ja ravitsemukseen. Kun han
on opiskelun aikana tottunut analysoimaan ruokaa ravitsemuksen kannalta, han pys-
tyy vastaamaan asiakkaiden kysymyksiin. Karttuva tieto auttaa opiskelijaa luomaan
ammatti-identiteettidan ja tuntemaan ylpeytta omasta asiantuntijuudestaan. Ravit-
semusasioiden opettaminen ei ole vain muutaman teoriakurssin asian, vaan koko
ammatillisen kehittymisen tukiranka, jonka varaan rakentuu kokin ja ravintolan am-

matinhallinta.
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6.7 Jatkotutkimusaiheita

A la carte -ravintoloiden lounasruokailulla on tirked merkitys asiakkaiden ravinnon-
saannille ja ravintoloiden menestykselle. Lounaan ravitsemuslaatu on erityisen tar-
kea sen vuoksi, etta samat asiakkaat kayvat saannoéllisesti tietyissa paikoissa. Lounai-
den valmistuksessa kokeilla oli melko paljon itsendista paatésvaltaa, mutta tassa
opinnaytetydssa lounaan ravitsemuksellista laatua ja siihen vaikuttavia asioita ei tut-
kittu tarkemmin. Lounastarjonnan ravitsemuksellisesta tasosta kannattaa tehda oma

tutkimuksensa.

Keittiomestarit suunnittelivat ravintoloiden a la carte — ruokia, mutta niiden ravitse-
mukselliseen laatuun ei kiinnitetty paljoakaan huomiota, vaikka selkeaa tarvetta ta-
han olisi. Keittiomestareille tarvitaan korkeakoulutasoista kehittamiskoulutusta, jois-
sa he kehittavat ruokatuotteistaan suosituksia vastaavia, myyvia annoksia ja oppivat
myo6s kayttamaan markkinoinnissa hyodyksi ravintolan tuotteiden terveellisyytta.
Asiaan voisi liittyd myos tutkimus, jossa seurattaisiin muutosten vaikutusta esim.

asiakastyytyvaisyyteen.

Ruoan maku on vuodesta toiseen ravintoloiden asiakkaiden eniten arvostamien teki-
joiden listalla heidan valitessaan ravintoloita ja ruoka-annoksia. Tutkimukset eivat
kerro, millaisia makuun liittyvia asioita asiakkaat ravintolaruoassa arvostavat. On tar-
peen tutkia, mita asioita asiakkaat maussa arvostavat. Sita tietoa voidaan kayttaa
suunniteltaessa ravintoloiden listoille uusia ruokalajeja, jotka tayttavat paremmin

ravitsemussuositusten kriteerit.
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6.8 Oma oppimisprosessini

Aihe nousi omasta kokemusmaailmastani ja kiinnostuksesta, joten motivaatio tyon
tekemiseen oli korkea. Tydskentelyn kuluessa huomasin, ettd pohdinta aina vain
enemman kallistui kokin koulutukseen ja osaamiseen, koska se on Iahinna omaa tyo6-
tani ammatillisten aineiden lehtorina. Oman oppimiseni kannalta tama olikin antoisin
osuus tutkimuksessani. Oli my0s kiinnostavaa tehda tyota ravitsemusosaamisen tes-
taustyokalun kehittamiseksi, tuleehan se viemaan eteenpain koko ravitsemisalan
osaamista. Tassa oli mahdollisuus olla vaikuttamassa tulevaisuuden ravintolaruoan

laatuun.

Alussa teoriataustan hahmottaminen tuotti ongelmia, koska aiheen ymparilla oli niin
monia tutkittavia asioita. Kokonaisuutta ja riippuvuussuhteita oli hankala hahmottaa
ja laittaa tyo lukijoille sujuvaan ja ymmarrettavaan muotoon. Tyon ohella tehden
opinnaytetydn tekeminen oli aina valilla keskeytettava joksikin aikaa ja se aiheutti
ongelmia asioiden kokonaisuuden hallinnalle. Oikeastaan vasta tyon valmistumisvai-

heessa alkoi varsinainen jarjestely, jolloin moni asia vield vaihtoi paikkaa.

Tiedon keruuseen ei lopulta mennyt kovin paljoa aikaa, mutta ennen kuin oli hah-
mottanut itselleen tarvittavan tiedon laadun ja maaran, joutui asioita pohtimaan
moneen kertaan. Onneksi ravintoloissa suhtauduttiin positiivisesti vierailuihini ja sain
kaikki tarvitsemani tiedot tyotani varten. Vaikein osuus oli tutkimusmenetelmien
teoriatiedon soveltaminen tydssa, koska en ole taman tyyppista tutkimusta aikai-
semmin toteuttanut. Aineiston seulonta, analysointi ja vertaaminen olivat tyo6laita ja
vaikeitakin tydvaiheita. Kokemus oli kuitenkin opettavainen. Tyon loppuunsaattami-
nen vaati yllattavan paljon aikaa ja pohdintaa ja tuntui valilla todella vaikealta hah-
mottaa asiakokonaisuuksia ja tiivistda sanottavaansa. Aion ottaa itse tulokset valit-

tomasti kayttdon omassa opetustoiminnassani.
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