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Opinndytetyon tavoite on ravintolakokin ammattitutkinnon kehittdminen tulevaisuuden haasteisiin.
Toimeksiantaja tyélle on Turun ammatti-instituutin  aikuiskoulutus. Opinndytetyd antaa
toimeksiantajalle  tutkielman  Suomessa vield varsin  vdhdn tunnetusta tieteenalasta,
molekyyligastronomiasta, sekd tietoa oppilaiden tieteenalan tuntemuksesta sek& kiinnostuksesta
ruoan kemiallisia ja fysikaalisia reaktioita kohtaan. Tydssa tuon esille molekyyligastronomian tuomat
hyodyt seka tieteenalan tuomat mahdollisuudet ravintolakokin ammattitutkinnon sekd ammattitaidon
kehittdamineen.

Tulevaisuuden Suomessa ravintola-alaan tulevat vaikuttamaan voimakkaimmin globalisaatio
sekd teknologian kehitys. Globalisaation edetessda tuotteilta ja palveluilta vaaditaan yha
korkeampaa laatua ja suomalainen elintarvikeketju ja palveluntuottajat joutuvat yha
vaativampaan Kkilpailutilanteeseen. Opetuksen tulee ohjata alaa myonteiseen tulevaisuuteen ja
pystyd vastaamaan tulevaisuuden haasteisiin. Opinnaytetyd Kkartoittaa tulevaisuuden
muutostekijoitd ja tuo esille keinoja, miten ravintolakokin ammattitutkintoa tulisi kehittaa

tulevaisuuden haasteisiin.

Molekyyligastronomian tieteenalan tuntemuksen avulla voidaan saavuttaa ruoanvalmistuksen
syvallisempad ymmarrystd, mink& avulla ravintolakokit voivat kehittdd omaa tydskentelyaan.
Molekyyligastronomia osana ammattitutkinon lahiopetusta luo valmiudet ruoanvalmistuksen
ymmartdmiseen, oman tydn kehittdmiseen, laadun parantamiseen, maun kehittdmiseen seké&
uusien ruokalajien kehittdmiseen. Tulevaisuudessa tyontekijalta edellytetddn innovatiivisuutta ja
kykya luoda uutta, mihin molekyyligastronomia vastaa myds tieteenalan soveltamisen mukanaan
tuomien uusien teknologioiden avulla, joilla voidaan muokata raaka-aineen muotoa.
Molekyyligastronomia osana ravintolakokin ammattitukintoa vastaa myds tulevaisuuden

monialaisen osaamisen haasteeseen.

Hakusanat: Ravintolakokin ammattitutkinto, molekyyligastronomia, tulevaisuus,
tuoteinnovaatiot, kehittdminen

Séilytyspaikka: Turun ammattikorkeakoulun Kirjasto




TURKU UNIVERSITY OF APPLIED SCIENCES ABSTRACT

Degree Programme: Hospitality Management

Author: Katja Nurmio

Title: Molecular Gastronomy as a part of development of restaurant chefs
professional examination to meet the challenges of the future

Specialization line: Instructor:

Restaurant and catering services Annika Karppelin
Date: Total number of pages:
Autumn 2009 45

The purpose of this Bachelor thesis graduation work is to develop the professional examination
of the restaurant chefs to meet the challenges of the future. The principal of the thesis is Turku
Vocational Institute. The present work describes and defines molecular gastronomy, which is yet
a fairly unknow field of science. This study provides information on the students science know-
how and on their interest in physical and chemical processes that occur during cooking. In
addition the benefits of the molecular gastronomy for the professional examination of the chefs
are analyzed. The future of the restaurant services in Finland is studied and I find out some

charasteristic they demand for the employee in the future.

Globalization and technological development will have a huge impact on the future of the restaurant
services in Finland. As globalization proceeds, the Finnish food chains and service providers face
increasingly demanding and competitive environment. Present work helps to identify how the

professional examination of the restaurant chefs should be developed in the future.

Knowledge of molecular gastronomy can be used to achieve profound understanding of cooking,
which allows restaurant chefs to develop their own work. Molecular gastronomy as a part of
vocational education creates ability to understand cooking, to develop own work, to improve the
quality, to development of flavour and also ability to create new dishes. In the future, they demand
for the employee innovativeness and ability to create new. Molecular gastronomy promotes
innovativeness by adapt scientific information of cooking and introduces new technologies, which
can modify the food form. Molecular gastronomy as a part of professional examination of restaurant

chefs studies also respond for the multidisciplinary skills challenge in the future.
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1 JOHDANTO

Molekyyligastronomia maéaritelldén tieteeksi, jonka tavoite on tuottaa uuttaa tietoa
ruoanvalmistuksen taustalla tapahtuvista ilmidistd kokeellisen tutkimuksen avulla.
Molekyylikokkaus erilaisine tekniikoineen on gastronominen suuntaus, joka soveltaa
tieteen tuomaa uutta tietoa, raaka-aineita ja erilaista teknologiaa keittiéssa. Tieteenala
on Suomessa vielé varsin tuntematon, mutta kiinnostus molekyyligastronomiaa kohtaan

sekd keskustelu aiheesta ovat lisdéntyneet voimakkaasti vuoden 2009 aikana.

Opinnaytetyobn  tarkoitus on ravintolakokin  ammattitutkinnon  kehittdminen.
Toimeksiantaja ty6lle on Turun ammatti-instituutin aikuiskoulutus. Opinndytety6 antaa
toimeksiantajalle tutkielman molekyyligastronomiasta seka tietoa kyselyn avulla
tehdysta tutkimuksesta oppilaiden tieteenalan tuntemuksesta seké kiinnostuksesta ruoan
kemiallisia  sek&  fysikaalisia  reaktioita  kohtaan.  Tybssda  tuon  esille
molekyyligastronomian tuomat hyodyt sekd tieteenalan tuomat mahdollisuudet

ravintolakokin ammattitutkinnon seka ammattitaidon kehittamineen.

Tulevaisuudessa palvelualoihin tulevat vaikuttamaan voimakkaimmin globalisaatio ja
teknologian  kehitys.  Suomi  tulee  kansainvalistymaan ja  palvelualojen
toimintaymparistd tulee muuttumaan teknologian kehityksen myo6tavaikutuksesta.
Asiakkaat kansainvélistyvét ja heidan palvelutarpeensa muuttuvat yksilollisemmiksi
sekd vaativammiksi. Muuttuneisiin asiakastarpeisiin tullaan vastaamaan muun muassa
verkostoitumalla, milld& on huomattava vaikutus yritysten innovatiivisuuteen.
Opinndytety¢ tutkii ravintola-alan tulevaisuutta, mink& pohjalta Kartoitetaan

ominaisuuksia, mité tulevaisuuden alan tyontekijalta vaaditaan.

Opinndytetyén aihe on valikoitunut oman kokemukseni pohjalta liittyen kokkien
ammattitaidon tasoon tyGeldméssa. Itsedni on useasti hd&mmastyttdnyt kuinka vahén
ruoan kanssa tyoskentelevat ihmiset tietdvat ruoanvalmistuksesta ja ymmartavét

ruoanvalmistuksessa tapahtuvista kemiallisista ja fysikaalisista prosesseista. Toisaalta



useissa toimipaikoissa tekninen, suorittava ty0 on riittdvad, silla tyontekijalta ei
edellytetdkaan kykyéa soveltaa tietoa.

Minua itsedni kiinnostaa ruoanvalmistuksessa tapahtuvat reaktiot eli minkalaisten
reaktioiden seurauksena esimerkiksi maut tai rakenteet syntyvat. N&ita ilmioita tutkii
molekyyligastronomia, jonka itse nden erittdin hyddylliseksi ravintolakokin
ammattitaidon kehittdmisessa. Ruoanvalmistusta ymmartamélld on mahdollista kehittaa
ruoan makua ja rakenteita sek& mahdollisuus luoda asiakkaalle uusia eldamyksia.
Molekyyligastronomian tuntemus edistdd ymmarrystd ruoanvalmistuksesta, mik& luo

puitteet myds ruokatuotteiden sek& ruokakulttuurin kehittdmiseen.

2 MOLEKYYLIGASTRONOMIA TIETEENALANA

2.1 Molekyyligastronomia tieteenalana

Molekyyligastronomian tieteenalan madritelma vaihtelee hieman eri lahteissa ja osittain
termid kaytetddn vaarin.  Molekyyligastronomian isanékin pidetty Herve This
madrittelee molekyyligastronomian tieteeksi, jonka tavoite on tuottaa uutta tietoa
ruoanvalmistuksen taustalla tapahtuvista ilmidistd kokeellisen tutkimuksen avulla.
Molekyyligastronomian keskeisin tarkoitus on selittdd erilaisia ilmiditd, kuten
esimerkiksi, miksi porkkanat pehmenevat kuumennusprosessin aikana. (This 2009.)
Molekyylikokkaus erilaisine tekniikoineen on gastronominen suuntaus, joka soveltaa

tieteen tuomaa uutta tietoa, raaka-aineita ja teknologioita keittiossé (Hopia 2009e).

Molekyyligastronomian historia alkaa jo kauan ennen tieteenalan termin keksimista,
silla  jo 1700-luvulla useat luonnontieteilijit ovat olleet kiinnostuneita
ruoanvalmistuksen tieteestd. Molekyyligastronomian tieteenalan kehitys alkoi 1980-
luvulla kahden tiedemiehen, ranskalaisen fysikaalisen kemistin Herve This:n ja
fyysikko Nicholas Kurtin, kiinnostuksesta ruoan tiedettd kohtaan. This oli kiinnostunut
uskomuksista ja ilmidistd ruoanvalmistuksessa, kuten esimerkiksi, mink& vuoksi

soufflee -ohjeessa keltuaiset tulee lisatd kaksi kerrallaan. Kurti kiinnostui tieteenalasta



huomattuaan, miten vahan ihmiset tietdvat ruoasta ja miten epétieteellisesti he
valmistavat ruokaa. Yksi tarke& vuosi tieteenalan historiassa on vuosi 1986, jolloin
Harold McGee julkaisi ensimmaéisen painoksen teoksestaan ”On Food and Cooking”,
joka kasittelee ruoanvalmistuksessa tapahtuvia erilaisia ilmidita ja rakenteita (Hopia
2009e). Vuonna 1988 Kurt ja This perustivat tieteenalan “molecular and physical
gastronomy”, joka tutkii ruoanvalmistuksen taustalla tapahtuvia kemiallisia ja

fysikaalisia muutoksia. (This, 2006.)

Kurti ja This organisoivat vuonna 1992 ensimmaisen molekyylista- ja fysikaalista
gastronomiaa kisittelevin tyoryhmén “International Workshop on Molecular and
Physical Gastronomy”. Tilaisuuteen Ericessd, Italiassa osallistui kokkeja ja tiedemiehid
ympari maailman. Tapahtuman suosion ansiosta tapaamisia alettiin jarjestaa joka toinen
vuosi. Tieteenalan kehittdmisessa ja tutkimuksessa mukana ollut Nicholas Kurti kuoli
vuonna 1998, jolloin This lyhensi tieteenalan nimeksi molekyyligastronomia ja jatkoi
aktiivisesti tieteenalan kehittamista. (This 2006.)

Vuonna 1996 Herve This esitti ensimmaisend filosofian tohtorin véitoksensa aiheesta
”Molecular and Physical Gastronomy” Pariisin yliopistossa. Tdlloin hidn maééritteli
tieteenalalle viisi tavoitetta: kerdtd ja tutkia vanhoja ohjeita ruoanvalmistuksesta,
mallintaa ja tutkia jo olemassa olevia resepteja, esitella uusia tyokaluja, valmistustapoja
ja tuotteita ruoanvalmistukseen, keksia uusia ruokalajeja hyddyntden kolmea edellista
kohtaa sek& edistdé tieteen suosiota ruoan avulla. (This 2006.) My6hemmin This
huomasi, ettd aikaisemmat tieteenalan tavoitteet aiheuttivat hammennystg, silla ne
sisalsivat tieteen lisdksi teknologiaa ja viestintdd. H&n muotoili tieteenalan tavoitteet
uudelleen, jotka ovat voimassa yha vuonna 2009. Molekyyligastronomian tieteenalan
tutkimuksen tavoitteet ovat tutkia ruoanvalmistuksen maaritelmid ja kulinaarista
oikeellisuutta,  tutkia  taide-osatekijad  ruoanvalmistuksessa  sekd  tutkia
ruoanvalmistuksen sosiaalista yhteytta. ”Social link” eli sosiaalisen yhteyden osatekijé
tunnistettiin vuonna 2003, jolloin tunnistettiin, ettd ruoat eivat ole vain ravintoaineita

vaan kulttuurillisten tarpeiden aineistumaa. (This 2009.)



Nykyadan tieteenala kiinnostaa monissa eri maissa ja Suomessakin aihe on noteerattu
monissa eri medioissa. Opetusta jarjestetddn ympéari maailman ja aiheen ympérilla
kaydaan vilkasta keskustelua. Molekyyligastronomia on innostanut monia kokkeja
soveltamaan tieteenalaa Keittiossadn ja tuotekehityksen ansiosta on syntynyt jo
elintarviketeollisuuden k&yttdmiin lisdaineisiin pohjautuvia tuoteperheitd, joiden avulla
ruoan muotoja ja rakenteita on mahdollista muokata uudenlaisiin  muotoihin.
Molekyyligastronomian tutkimus antaa mahdollisuuden ruoanvalmistuksen taustalla
tapahtuvien ilmididen ymmartdmiseen sekd ruokakulttuurin  kehittdmiseen.
Molekyyligastronomian avulla voidaan luoda uusia ruokalajeja ja kehittdd jo olemassa
olevia tuotteita ymmartamalld niiden valmistuksessa tapahtuvia reaktioita.
Molekyyligastronomian avulla voidaan lisatd my6ds ruoan terveellisyyttd, silla
elintarvikelisdaineilla voidaan korvata osa ruoan haitallisista ainesosista, kuten
esimerkiksi rasva. Suomessa tieteenala ei vield ole vakiinnuttanut asemaansa, mutta
tulevaisuudessa molekyyligastronomia saattaa muotoutua tieteenalaksi
elintarviketieteiden sisélle. Seuraavassa kappaleessa tutkin molekyyligastronomian

tieteenalan kehitysta Suomessa.

2.2 Tieteenalan kehitys Suomessa

Ensimmaéiset molekyyligastronomiaan liittyvét aktiviteetit ovat alkaneet Suomessa vasta
vuonna 2008. Molekyyligastronomian suomalaiseen mediaan ja ruokakeskusteluun on
tuonut elintarvikekehityksen tutkimusprofessori Anu Hopia. Hopia tyoskentelee
aktiivisesti molekyyligastronomian parissa ja lisdantyvéa kiinnostus tieteenalaa kohtaan
on lahtenyt kdyntiin Suomessakin. Vuoden 2008 lopulla Hopia julkaisi ensimmaisen
suomenkielisen asiaa késittelevidn teoksen “Kemiaa keittidssd”. Ensimmadinen projekti,
jossa molekyyligastronomian oppeja hyddynnettiin, oli Maku- ja Terveys- hanke
vuonna 2008, jonka tarkoitus oli tuottaa marja-alan innovaatioita. Ensimmaéinen kurssi
toteutettiin Turun Yliopiston Funktionaalisten elintarvikkeiden kehityskeskuksen ja
Terveyden biotieteiden koulutusohjelman kanssa. Kurssilla ”Challenges in Food
Development”  hyoddynnettiin -~ molekyyligastronomiaa  terveellisten  ruokien

valmistuksessa. (Hopia 2009e.)



Maailmalta l&hteneen esimerkin tavoin molekyyligastronomian ensimmainen seminaari
jarjestettiin Suomessa helmikuussa 2009. Lisédksi asian tiimoilta jarjestetdén saannollisia
tapaamisia kerran kuukaudessa, joissa kasitellaan ja keskustellaan yhdesta aiheesta. Itse
osallistuin Kuukauden Kolmannen Torstain tapaamiseen toukokuussa 2009, jolloin
aiheena oli jadtyminen ja jaakiteiden koko. Tilaisuudessa valmistettiin jaateloa
nestetypelld ja vertailtiin jaatelon rakennetta ja makua suhteessa teollisesti valmistettuun
tuotteeseen. Ensimmadinen molekyylikokkikoulu jarjestettiin Helsingin Kulinaarisessa
Instituutissa 29.8.2009. Kokkikoulussa hyddynnettiin erilaisia molekyylikokkauksen
tekniikoita osana herkullista ruoanvalmistusta ja kauniita annoksia. (Hopia 2009b;
Hopia 2009e.)

2.3 Molekyyligastronomian koulutus

Molekyyligastronomian opetusta jarjestetddn nykyd&n monien eri tahojen toimesta
monessa eri maassa. Opetusta jérjestdvid tahoja ovat muun muassa Yyliopistot,
ravintolakoulut ja kaupalliset tahot. Yliopistojen jarjestaméssd opetuksessa painotetaan
molekyyligastronomian tieteellistd taustaa sekd ilmiditd, kun taas ravintolakoulujen
opetus keskittyy enemmaén teknologiaan, jota ruoanvalmistuksessa on mahdollisuus
hyddynt&a. (Rantanen 2009.)

Vuonna 2009 molekyyligastronomian opetusta on laajalti saatavana myds Euroopassa.
Tiina-Leena Rantanen (2009) Helsingin yliopistosta on selvittanyt kandidaatin tydssaan
erilaisia tahoja, jotka tarjoavat molekyyligastronomian opetusta tadnd péaivana.
Hollannissa Wageningenin yliopisto tarjoaa molekyyligastronomian opetusta Erik van
der Lindenin johdolla. Tanskassa Ké0penhaminassa yliopistossa on tarjolla yksittéisia
kursseja aiheesta. Ruotsissa Orebron yliopistossa on tarjolla koulutusohjelmat > Chef
and Culinary Arts and Meal Science” ja ” Sommelier and Culinary Arts and Meal
Science”, mitka sisaltavat molekyyligastronomian opetusta. Pohjois-Italiassa aiheeseen
liittyvdd opetusta tarjoaa yksityisyliopisto University of Gastronomic Sciences.
Molekyyligastronomian koulutusta on tarjolla myo6s ravintolakouluissa eri puolilla

maailmaa. Esimerkiksi New Yorkissa toimivassa “French Culinary Institute”



ravintolakoulussa on tarjolla Harold McGeen:n keittiGtiedettd kasittelevd kurssi.
(Rantanen 2009.)

Suomessa molekyyligastronomian opetus on vield varsin véahaista ja padasiassa opetusta
tarjoavat yksityiset tahot. Teettdmé&ssdni Kkyselyssa Turun ammatti-instituutin
ravintolakokkiopiskelijoille, mink& tulokset esittelen myohemmin, ilmeni, ettei
molekyyligastronomia ole kovinkaan tuttu opiskelijoille. Yksik&an opiskelija ei
maininnut kuulleensa asiasta opinnoissaan. Yksityisia kursseja tarjoaa Suomessa muun
muassa Helsingin Kulinaarinen Instituutti, missa jarjestetddn tulevaisuudessa
mahdollisesti molekyylikokkikoulun jatkokurssi. Anu Hopia on usein mukana kurssien

jarjestdmisessa.

Molekyyligastronomian seminaarissa helmikuussa 2009 keskusteltiin tieteenalan
koulutuksen tulevaisuudesta. Molekyyligastronomian isané pidetty Herve This kertoi,
ettd Ranskassa tieteenala on jo mukana koulujen opetuksessa. Kursseilla on yhdistetty
ruoanvalmistus tieteeseen. Taman avulla pyritddn samaan lapsille ymmarrys
ruoanvalmistuksesta seka ruoasta, minka avulla voidaan tulevaisuudessa vaikuttaa muun

muassa liikalihavuuden ongelmaan. (This 2009b.)

Veli- Matti Vesterinen Helsingin yliopiston Luma -keskuksesta oli seminaarissa sita
mieltd, ettd molekyyligastronomia sopii opetettavaksi Suomessakin jo peruskoulussa.
Ranskan mallin mukaisesti kotitalousopetus voitaisiin liittdd kemian ja fysiikan
opintoihin. N&in voitaisiin lisdtd mielek&std oppimista, jossa oppilaalla on aktiivinen
rooli. Elintarvikealan ammatti- ja korkeakouluissa luonnontieteellistd lahestymisté
kaytetddn  nykyddn l&hinn& hygieniaa ja  ravintosisaltoja  kéasiteltdessa.
Molekyyligastronomia tarjoaisi opiskelijoille valmiuksia tutkimiseen, itsendiseen
tiedonhakuun sekd luovuuteen. Opetuksen ei tulisi olla “reseptien opettelua™, vaan
valmiuksia kehittdvad, opitun tiedon siirtdmistd kaytantoon, mika lisdisi myos

innovatiivista ajattelua. (Vesterinen 2009.)



2.4 Tieteenalan tuomat mahdollisuudet ja hyddynnettavyys

Ruoka koostuu erilaisista rakennusaineista, kuten proteiineista, hiilihydraateista
rasvasta, vedestd sek& aineen eri olomuodoista, kuten kaasuista. Edelld mainitut aineet
reagoivat ruoanvalmistusprosessissa muun muassa kuumennuksen tai sekoittamisen

seurauksena siten, etta ruokaan syntyy uusia yhdisteita tai rakenteita. (Rantanen 2009.)

Molekyyligastronomian tieteenalan tuntemus tarjoaa ruoanlaiton syvallisempaa
ymmarrystd sekd mahdollisuuden kehittdd uusia ruokalajeja. Kun haluamme kehittaa
ruoan makua, tulee meidén ensin ymmartad, miten maku ruokatuotteeseen syntyy. Kun
ymmarramme ruoanvalmistuksen kemiallisia ja fysikaalisia reaktioita, osaamme

hyodyntéa erilaisia reaktioita eri ruokatuotteita valmistettaessa.

Tieteenalan tutkimukseen siséltyy ruoanvalmistuksen havainnointia, jésentelya ja
analysointia. Molekyyligastronomian tutkija Herve This luokitteli kaikki ranskalaisen
keittion yli kolmesataa kastiketta 23 alalajiin kastikkeiden rakenteen mukaan. Han
kuvasi kastikkeita eri olomuodoin: W (vesi), O (6ljy), S (kiinte& aine), G (kaasu), O/W
(emulsio-0ljy vedessd), S/W (kiinted aine vedessd) ja (G+O)/W (kaasu ja 0ljy vedessd)
ja edelleen yha monimutkaisempiin kaavoihin. Kaikki vesiliuokset, joita voivat olla
esimerkiksi mehu, tee, viini tai lihaliemi, voidaan kuvata pelké&stdan vetend (W),
erilaiset Oljyt yleiselld symbolilla O ja ruokaan kahlitut kuplat symbolilla G. (Hopia
2009d.) Yksinkertaisimmat kastikkeet ovat liuoksia, joissa veteen tai 6ljyyn on liuennut
erilaisia aineita, kuten makudljyja. Joissain kastikkeissa on kiinteitd aineita
sekoittuneena liuokseen. Osa kastikkeista on veden ja 6ljyn muodostamia emulsioita,
kuten majoneesi, jossa 0Oljy on sekoittunut vesiliuokseen pienind pisaroina.
Kermavaahto on esimerkki kastikkeesta, jossa on kaasua ja 0ljya vesiliuoksessa eli

vaahdotetusta vesiliuoksesta, jossa on 6ljypisaroita. (Hopia 2008, 11-13.)

Anu Hopia esitteli molekyyligastronomian seminaarissa Helsingissa 24.2.2009 oman
sovelluksensa This:n luomasta jarjestelméstd. Hopia esitteli luomansa gastronomisen
kartan kahden ruoka-aineen, kalan ja sitruunan, erilaisista mahdollisista yhdistelmista.

Gastronomiselta kartalta on mahdollista 16ytd44d jo olemassa olevien ruokien



perusrakenteet, kuten esimerkiksi kala liemend (W) (kalakeitto) tai palana (S) ja
sitruuna lohkoina (S). Hopia kertoi taulukon antaneen kuitenkin hanelle sellaisia
yhdistemid, joita hén ei ollut ennen néhnyt reseptind, kuten esimerkiksi haukipesto

(S/0), jossa kala on kiintedssa olomuodossaan ja sitruuna 6ljyssé.

Taulukon avulla on mahdollista suunnitella ja luoda tutuista raaka-aineista aivan
uudenlaisia yhdistelmia eli uusia ruokalajeja, silla kaikki ruoat on mahdollista kuvata
fysikaalisen kemian termein monifaasisysteemeind. Taulukon avulla on mahdollista
saavuttaa aivan uudenlaisia eldmyksig, silld soveltaminen on rajatonta eri ruoka-
aineiden avulla. (Hopia 2009b.) Taulukkoon voi muuttaa haluamansa raaka-aineet,
kuten esimerkiksi tomaatti ja basilika, tai basilika ja tomaatti. Talléin saavutetaan
esimerkiksi seuraavanlaisia ruokia, kuten esimerkiksi Kiintead ainetta rasvassa (S/0), eli
tomaattia basilika6ljyssa, tai basilikaa tomaattioljyssa, tai kiintedd ainetta vedessé (S/W)
eli Dbasilikaa tomaattikeitossa tai tomaattia basilikakeitossa. Taulukon avulla voi
suunnitella ruokalajeja mielikuvituksen mukaan muuttamalla taulukon raaka-aineita. On
kuitenkin hieman vaikea hahmottaa “ruokaa”, jossa ilmaan (G) on sekoitettu ilmaa (G).
Tahan tarvittaisiin  molekyyligastronomian luomaa teknologiaa, jolla esimerkiksi
tunnettu molekyyligastronomian oppien soveltaja Ferran Adria luo ilmasta erilaisia

annoskokonaisuuksia.

Taulukko 1. Anu Hopian Gastronominen kartta (Hopia 2009c).

Kala / lima G Vesi W Rasva O Kiintea aines S
Sitruuna tai Sitruuna /
Kala
llma G G/G Kaasu W/G Hoyry 0o/G Oljypisarat | S/G Savu, kéry
ilmassa, rasvakary
Vesi W G/W Vaahto W/W Vesiliuos Oo/W Emulsio | S/W Suspensio
(Sitruunainen (6ljypisarat vedessd) (Sitruunainen
kalaliemi) kalakeitto, kalaa
sitruunakastikkeessa)
Rasva O G/O Vaahdotettu rasva | W/O Emulsio | O/0 Oljy S/O Oljy- suspension,
(vesipisarat 6ljyssd) ”pesto”
Kiintea aines O G/S Kiinteé vaahto WIS Hyyteld, | O/S Kapseloitu rasva, | S/S Kiinted (Paistettu
e. marenki sitruunamehu kalalle rasvajauhe, rasvasolu kala sitruunalohkolla)




2.5 Tuoteinnovaatiot ja menetelmat

Molekyyligastronomian tieteenalan tutkimus on johtanut monien uusien sovellusten,
laitteiden ja raaka-aineiden kayttoon ravintolakeittiossd. Tuotekehitys on tuonut
ravintolakeittiodn muun muassa elintarviketeollisuuden kayttdmia aineita, joiden avulla
pystytddn muokkaamaan raaka-aineiden muotoa ja rakennetta aivan uudenlaisiin
muotoihin. Maailmalla on luotu erilaisia tuotesarjoja, joiden avulla erilaiset ruoan
rakenteen muokkaukset ovat mahdollisia. Tuotesarjat pohjautuvat kuitenkin pééosin
aivan tavallisiin elintarvikelisaaineisiin ja aineisiin, joita on mahdollista ostaa
Suomestakin tavallisesta pdivittaistavarakaupasta ja apteekista. Seuraavassa kappaleessa
esittelen muutamia tunnetuimpia tekniikoita sek& valitsemiani ohjeita, joiden avulla

“uusien” muotojen ja rakenteiden luominen ruokaan on mahdollista.

Spherification-tekniikka

Spherification-tekniikaksi kutsutaan tekniikkaa, jonka avulla luodaan erilaisia kiinteita,
erikokoisia palloja, kuten esimerkiksi kaviaaria jaljittelevia ruoka-aineita. Nesteeseen,
josta tuotetta halutaan muodostaa, sekoitetaan alginaattia. Alginaatti on polysakkaridi,
jota voidaan eristdd luonnossa esiintyvistd ruskolevistd. Alginaatti liukenee helposti
kylmaan nesteeseen lisaten liuoksen viskositeettia. (Gourmetologia 2009|viitattu
5.10.2009].) Reaktion muodostumiseen tarvitaan lisdksi kalsiumia sisdltdvaa ainetta,
kuten kalsiumkloridia, jota sekoitetaan veteen eri astiaan. Reaktio onnistuu myos
apteekista saatavalla kalsium-poretabletilla. Alginaattia siséltdvd neste laitetaan
esimerkiksi pipettiin tai pulloon, josta on helppo muodostaa pisaroita. Neste pudotetaan
pisaroina kalsiumia sisaltavaan nesteeseen. Kemiallisessa reaktiossa pisaran pinnalle
muodostuu kalvo. Kalsium-liuoksessa syntynyt kaviaari tulee huuhdella vedelld ennen
tarjoilua. (Hopia & Rastas 2009.)

Alginaatin avulla voidaan valmistaa ravioliksi kutsuttuja kaviaaria suurempia palloja.
Alginaattia sekoitetaan esimerkiksi mehuun. Toiseen kulhoon sekoitetaan kalsiumia
veteen, johon raviolit pudotetaan lusikan avulla suurehkoiksi palloiksi. Nesteen

ympérille muodostuu kalvo, jonka kovuutta on mahdollista saddelld kalsiumin méaéaralla
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seké ajan pituudella, jonka raviolit ovat kalsium-liuoksessa. Alginaatin kaytdssa tulee
muistaa nesteen ph-pitoisuus, silld alginaatti ei hyyteloidy helposti happamissa
liuoksissa. Helsingin Kulinaarisen Instituutin molekyylikokkikoulussa valmistimme

raviolia porkkanamehusta ja korianterista. (Liite 2). (Hopia & Rastas 2009.)

Kaviaaria muistuttavia ruoka-aineita on mahdollista valmistaa my0s agar -nimisen
hyyteldintiaineen avulla. Agar on alginaatin tavoin levista eristettdva polysakkaridi.
Agar tulee liuottaa aina kiehuvaan nesteeseen. Jadhtyesséan agar -liuos hyytel6ityy, kun
lampotila laskee alle 40 Celciusasteen. Jaahtyminen saadaan aikaan esimerkiksi
pudottamalla neste kylm&an o6ljyyn, jotta hyyteldpallot muodostuvat. Jdhmettymisen
jalkeen hyytel6a voidaan kuumentaa 65 asteeseen, ennen kuin se sulaa. (Gourmetologia
[viitattu 12.8.2009].)

Spferification-tekniikan avulla on mahdollista yllattd4d asiakas luomalla uudenlaisia
muotoja ruokaan. Helsingin  Kulinaarisen instituutin  molekyylikokkikoulussa
valmistimme porkkana-korianteriraviolia osaksi lohichevice-annosta. Ravioli toimi
annoksen kastikkeena, vaikka se annoksessa olikin raviolin sisalla. Kun raviolin kalvo

rikotaan annosta nautittaessa, kastike leviaa nestemaisena annokseen.

Foam-tekniikka

Foam-tekniikalla saadaan luotua erilaisia vaahtoja sifonin avulla. Sifoni muodostaa
kermasta vaahtoa lisddmalla sifoniin typpioksiduulia (N20) sifoniin tarkoitetusta
patruunasta. Vaahdosta muodostuu kovempaa lisadmaéll& siihen kaksi patruunaa. Muista
nesteistd kuin kermapohjaisista saa muodostettua vaahtoa lisddmall4d nesteeseen
lilvatetta eli gelatiinia ennen nesteen sifoniin laittamista. Sifonia tulee pitaa ylosalaisin
patruunaa lisattdessd, jotta typpioksiduuli sekoittuu koko pullossa olevaan nesteeseen
mahdollisimman hyvin. Vaahtoja valmistettaessa tulee muistaa, ettd alkoholi ja
happamat liuokset heikentdvét gelatiinin vaikutusta, sekd vaahdon muodostumista.
(Siitonen 2007; Hopia & Rastas 2009.)
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Sifonin avulla saavutetaan pysyvd vaahto, joka ennen kaikkea tekee vaahdosta
samettisen. Itse olen kayttdnyt sifonia esimerkiksi erilaisten kuumien Keittojen
tarjoiluun. Sifoni lisda keittojen annosten maaréa, silla ilma vaahdossa liséa tilavuutta.
Keitto tulee siiviléida ennen sifoniin laittamista jotta valtetdan sifonin tukkeutuminen.

Sifonista tarjoiltu keitto on kuohkeaa ja samettista.

Gelling-tekniikka

Gelling-tekniikan avulla luodaan erilaisia geeliméisid rakenteita. Ruokatuotteeseen
geelimdinen rakenne saavutetaan muun muassa agar agar-, metyyliselluloosa-,
gellaanikumi- ja karrageenipohjaisilla tuotteilla. Gelling-tekniikalla voi luoda
esimerkiksi mehusta ”levyjd”, ohuita pintoja tai erilaisia pastarakenteita. (Antoniewicz
2009, 62-69.) Helsingin Kulinaarisen Instituutin molekyylikokkikoulussa valmistimme
vaniljaspagettia osaksi jalkiruoka-annosta. (Liite 3). Jalostin my6hemmin spagetti-
reseptia varjaamalla massaa mustikalla. Gelling-tekniikkaa voi hyddyntaa esimerkiksi
erilaisten rakenteiden saavuttamiseksi ruoka-annokseen. Mielenkiintoista on hyddyntaa
tekniikkaa osana annosta, jossa samaa raaka-ainetta tarjoillaan monessa eri muodossa.
Omassa jalkiruoka-annoksessani oli padraaka-aineen lisdksi mustikkaa marjana,

spagettina seké siirappina.

Sous vide -kypsennys

Sous vide -kypsennys on kypsennysmetodi, jossa ruokatuote on tiivistetty
vakuumipussiin ja kypsennys tapahtuu vesikylvyssd, jonka lampdétilaa valvotaan
tarkasti. Sous vide -kypsennykselld voidaan saavuttaa esimerkiksi lihaan taysin
tavoiteltu kypsyysaste, silld liha kypsennetddn halutussa lampdétilassa vesikylvyssa.
Helsingin Kulinaarisessa instituutissa valmistimme vihreélla teell& marinoitua karitsan

paahtopaistia ”Sous Vide”. (Liite 4).

Sous vide -kypsennykselld on monia etuja. Tarkan lampdtilaseurannan myo6té voidaan
saavuttaa tasalaatuisia tuotteita, kuten lihan eri kypsyyksia eri lampdisessa vesikylvyssa

kypsentden. Tasalaatuisuudella tarkoitetaan my0s reseptin toistettavuutta, silla
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lampotilaseurannan avulla on helppo onnistua esimerkiksi lihan tai kalan
kypsennyksessa, kun lampotila on saddetty oikeaksi. Vakuumissa kypsennetty tuote
séilyttdad hyvin ravintoaineet seka maun, silla pussi on tiivis, eikd héavikkia tuotteeseen
paase syntyméan. Vakuumikypsennysmetodi vapauttaa kokit muiden tehtdvien pariin,
sill4 ruokatuotteen kypsymista ei tarvitse seurata. Kun olet asettanut veden lamp@étilan
esimerkiksi 57 celsiusasteeseen, ei liha kypsy tdmén astemaaran yli, vaikka tuote olisi
vesikylvyssa kauankin. On syyta kuitenkin muistaa tuoteturvallisuus, silld ilmattomassa
tilassa vakuumipussissa, jotkin bakteerit paasevét kasvamaan hyvin. Tamén vuoksi tulee
vakuumikypsennyksessd kayttdd ensiluokkaisia raaka-aineita sek& muistaa nopea
jaahdytys, mikali tuotetta ei heti tarjoilla. (PolyScience 2006 [viitattu 20.9.2009].)

Nestemainen typpi

Nestemaisen typen kéayttd ruoanvalmistuksessa on ollut jo noin kymmenen vuoden ajan

yksi suosituimmista molekyylikeittion valmistusmenetelmisté (Hopia 2009a).

Nestemainen typpi on hajuton, variton sek& mauton neste, minka kiehumispiste on —
196 °C. Typped tulee séilyttad eristetyssa sailiossa, jotta se ei hoyrysty ja haihdu. Aine
on erittdin nopealiikkeistd, verrattavissa elohopeaan, joten sen kanssa tulee olla erityisen
varovainen, silla aineen joutuessa iholle, kylmyys polttaa ihon. Tamén vuoksi
nestemdista typpea Kkasiteltdessd tulee aina muistaa kayttdd nahkaisia hanskoja,

suojalaseja, kylmyyden kestdvia astioita seké puisia tyovélineita.

Osallistuessani  Kuukauden Kolmas Torstai-tapaamiseen valmistimme j&ateloa
nestemdisen typen avulla. J&&teldmassa sulatettiin  teollisesti  valmistetun
mansikkajaatelon massasta ja jaadytettiin uudelleen nesteméisen typen avulla. Lopuksi
vertailimme jaadyttdmédmme jéatelon makua ja rakennetta teollisesti jaadytettyyn

jaateloon. Sain toimia sekd jaatelon valmistajana ettd koemaistajana.

Nestemdisen typen avulla jaadytetty jaateld oli huomattavasti samettisempaa ja
kermaisempaa kuin teollisesti valmistettu jaateld, jossa Kiteet olivat huomattavissa

suutuntumalla. Anu Hopia selvitti meille tilaisuudessa syyn jaételdiden erolle. Koska
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nestemdainen typpi on - 200°C kun se kaadetaan ja&telomassan sekaan, se jaadyttaa
massassa olevan veden heti, tehden jaatelosta samettista, eikd rakenteessa ole lainkaan
havaittavissa Kiteitd. Kun jaatel6a valmistetaan esimerkiksi - 20 °C jaékiteet ehtivét
muodostua suussa havaittaviksi, silla massassa oleva nesteméinen vesi ehtii hakeutua jo
muodostuneiden jadkiteiden ymparille ja muodostaa kiteista samalla yh& suurempia.
Lisaksi nestemdinen typpi ehtii kiehua j&atelomassan sisalla tuoden siihen lisdé
kuohkeutta. (Kuukauden Kolmas Torstai 28.5.2009.)

Tilaisuuden lopuksi loimme nesteméisen typen avulla niin kutsuttuja ”dragon effect”:n
aiheuttavia keksejad. Kastoimme kuohkeita, ilmavia kekseja nestemdaiseen typpeen,
annoimme jadhtyd hetken, ja syddessamme kekseja suustamme ja nenastamme tuli

runsaasti ’savua” typen kaasuuntuessa.

Nestemdisen typen avulla on mahdollista jaadyttad tuotteita nopeasti, jolloin estetdén
hitaan jaatymisen muodostamat rakenteet tuotteeseen, kuten esimerkiksi Kiteet
jaateloon. Nestemadisen typen avulla jaadytettdessa ei tarvita erityisia jaadytyskoneita,
vaan nestemdinen typpi kaadetaan suoraan ruokatuotteen sekaan. Haittapuolia
nestetypen kaytdssd on turvattomuus, silld neste on erityisen kylmaa ja polttaa ihon.
Lisaksi nestemdinen typpi on Suomessa suhteellisen kallista ja sailytysastiastaan se

haihtuu muutamassa paivassa.

3 RAVINTOLA-ALAN TULEVAISUUS

Ravintola-alaan tulevaisuudessa vaikuttavat voimakkaimmin globalisaatio sek&
teknologian kehitys. Teknologian kehittyessd palveluiden saatavuusmahdollisuudet
laajenevat, joka aiheuttaa myo6s Kkilpailutilanteen kiristymista palveluntuottajien
keskuudessa. Kansainvalistyminen tuo uusia palvelukonsepteja Suomeen, henkilokunta
on yh& monikulttuurisempaa ja asiakkaista tulee yha tuotetietoisempia. Innovatiivisuutta
tullaan tarvitsemaan yhé laajenevassa méaarin tulevaisuudessa, jotta asema markkinoilla

Kilpailun kiristyessa séilyy.
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Ravintola-alan tulevaisuus on vaikeasti ennustettavissa, silla siihen vaikuttavat myds
monet yhteiskunnalliset tekijat, mutta selvaa on, etta esimerkiksi ilmastonmuutos tulee
eteneméédn ja pakottaa luomaan paljon ympéristda kuormittavien tuotteiden tilalle
korvaavia tuotteita. Seuraavassa kappaleessa selvitdn suomalaisten ruoankulutuksen
nakymid ja ravintola-alan tulevaisuutta, seka kartoitan tekijoita, joihin tulevaisuudessa

alalla ty6skentelevan tulisi kyeté vastaamaan.

3.1 Skenaarioita suomalaisten ruoankulutukseen vuonna 2030

Ruoan tulevaisuuden ennustaminen on haastavaa, silla ruoan kysyntddn vaikuttavat
monenlaiset arvomuutokset, joita yhteiskunnassa parhaillaan kdydaan lapi. Kuluttajat
ovat yha tietoisempia ruoan terveysvaikutuksista ja miettivat yhd enemmaén valintojensa
seurauksia. Globalisaation edetessa tuotteilta ja palveluilta vaaditaan yha korkeampaa
laatua ja suomalainen elintarvikeketju joutuu yh& vaativampaan kilpailutilanteeseen.
Ruoan tulevaisuuden muutosprosessit eivat avaudu vain yksittdisia tekijoita
tarkastelemalla, vaan mukaan on otettava laaja-alaisesti koko yhteiskunnassa

vaikuttavat muutokset. (Kirveennummi A, Saarimaa R & Mékelad J 2008, 8-9.)

Tulevaisuudentutkimuskeskuksen julkaisussa ”Syddaan levdpullia pimedssd” on luotu
skenaarioita suomalaisten ruoankulutuksesta vuonna 2030. Mit& ruoaksi huomenna? eli
MIRHAMI — hankkeen tavoitteena oli avata nakokulmia kuluttajien
toimintaymparistossa ja arkisissa valintatilanteissa tulevaisuudessa mahdollisesti
tapahtuviin muutoksiin. Muutoksia havainnollistaakseen Tulevaisuudentutkimuskeskus
loi nelja toisistaan poikkeavaa tulevaisuudentulkintaa liittyen ruoan kulutukseen ja
arvostukseen. Ruoan kulutusta Suomessa luotaavat skenaariot vuonna 2030 on nimetty
seuraavasti: Runsaudensarvi, Ekotekoja, Niukkuus ja puute sekd Teknoeldméa.

(Kirveennummi ym. 2008,6.)
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Runsaudensarvi

Maistuva ruoka ja sen vaivaton valmistus ovat térked osa ihmisten arkea. Ihmiset
ostavat enimmaékseen jalostettua, esikasiteltyjad ja erilaisia pakattuja seka teollisesti
prosessoituja elintarvikkeita. Elintarvikkeiden méara vain lisdantyy elpyvén talouden
ruokkiessa tuotekehitystd ja teknologisten innovaatioiden k&yttéonottoa. Liséksi ruoan

tilaaminen internetista lisdantyy. (Kirveennummi ym. 2008, 27-28.)

Yltakyllaisyyttd ja nautintoa arvostavassa maailmassa ruokapalveluiden tarjonta
monipuolistuu ja samalla raja kauppojen seka ravintoloiden vélilla hadmartyy, silla
niiden tarjoamat palvelut yhtendistyvat. Ruokaa on mahdollista tilata kotiin tai
tyopaikalle laaturavintoloiden & la carte -listalta sekd kauppojen online- palvelusta.
Kauppojen valikoimat uudistuvat jatkuvasti, ja samalla kehitetddn ruoan loytamista ja
valintoja helpottavia ratkaisuja. Kauppojen kaytaville on kehitetty erilaisia ostamista
helpottavia ruokavalioreittejd ja lisdksi myds drive in -ravintolat yleistyvat.

(Kirveennummi ym. 2008, 32.)

Ruokavalioiden perusta Suomessa ovat edelleen peruna, viljat, kasvikset, maito ja liha,
joista on kehitetty runsaasti uusia tuotteita. Kasvisruoka ei ole enda erityisruokavalio
vaan lahes puolet ihmisista lukee itsensd kasvissyodjaksi. Turvallisella lahiruoalla on
kysyntaa, silld yleisesti ruokien sisaltdmat elintarvikelisdaineet vaihtelevat suuresti.
Lahes kaikki suomalaiset tuotteet on sertifioitu kansainvélisella laatusertifikaatilla, ja
tdman wvuoksi suomalaiset tuotteet séilyttdvat asemansa niin  Suomessa kuin
maailmallakin. Erilaisten dlyominaisuuksien ansiosta tuotteiden turvallisuus yleisesti
paranee, mutta inhimilliset tekijat, tietokatkokset ja tuotteiden tietotekninen
manipulointi tuovat uusia riskeja kuluttajatavaraliikenteeseen. (Kirveennummi ym.
2008, 28-31.)

Runsaudensarvi muistuttaa paljon suomalaisten ruoankulutusta nykyaankin. Skenaario
on muodostettu piirteistd, jotka ovat helposti liitettdvissa nykyiseen kuluttamiseen.
Ruokaan ja syomiseen sisaltyy aina arkisia ja inhimillisia kéytanttjd, jossa maulla,

nautinnonhalulla ja yhteisollisyydell&d on merkitysta. (Kirveennummi ym. 2008, 32.)
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Ekotekoja

Vuoteen 2030 mennessd ilmaston muutos on edennyt ja yllatykselliset luonnonilmiot
ovat lisdantyneet. Ekologisesti kestavien kulutusratkaisujen I0ytdminen on
avainasemassa niin ruoan kulutuksessa kuin muissakin ihmisten arkisissa toiminnoissa.
Ympéristotietoisuus on muodostunut arkiseksi, kaikkien toimintaa ohjaavaksi

periaatteeksi. (Kirveennummi ym. 2008, 34.)

Ihmisten ruokavalio koostuu pa&dosin viljasta, kasviksista ja palkokasveista. Ihmiset
suosivat luonnonmukaisesti tuotettua ruokaa ja ruoan tuotannon kokonaisvaikutuksiin
Kiinnitetadn entista enemman huomiota. Suosituinta ruokaa ovat sellaiset tuotteet, joissa
maku, nautinto, elamyksellisyys ja terveellisyys kohtaavat eettisyyden ja ekologisuuden.
Lahiruokaa pidetédan vyleisesti vastuullisena vaihtoehtona. Taman vuoksi esimerkiksi
tuontihedelmien kysynté ja kulutus Suomessa vahenee huomattavasti. (Kirveennummi
ym. 2008, 35-37.)

Lihan tuotanto ja kulutus vahenevéat Suomessa huomattavasti. Vapaana kasvavan riistan
metséstys ja tiettyjen lajien kalastus ovat rajoitetusti sallittua. Bioteknologisten
tuotantomenetelmien kehittyminen on lisdnnyt maatilojen yhteyteen keinotekoisen lihan
tuotantolaitoksia. Keinotekoinen liha muistuttaa rakenteeltaan oikean lihan kudosta,
mutta ei sisalla eldinperdisia tuotteita. Keinolihaa pidetddn eettisempana ja
terveellisempané vaihtoehtona, silld sen siséltdmien rasvojen ja lisdaineiden maaraa
voidaan s&édelld. Keinolihan kysyntda pysyy kuitenkin vield vuoteen 2030 asti varsin
vahéisend, silla tuote on vielda wuusi ja wvarsinkin suuret ikaluokat suosivat

luonnonmukaisesti tuotettua ruokaa. (Kirveennummi ym. 2008, 35-37.)

Luomuviljely ja teollinen maatalous lahentyvét toisiaan kun maatalouteen kehitetdén
kestavyyttd edistdvid tuotantoratkaisuja. Joidenkin geenimanipuloitujen tuotteiden
viljelyd harjoitetaan Suomessa, niiden satotasoon vaikuttavien myodnteisten
ominaisuuksien ja vahaisen ymparistokuormittavuuden vuoksi. (Kirveennummi ym.
2008, 35-37.)
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Ruoan jakelu kotitalouksiin yleistyy vuoteen 2030 mennesséd. Ruokaa tilataan
internetistd ja jakeluyritykset toimittavat sen perille. Suurissa erissa tuotettua ruokaa
suositaan niin arki — kuin juhlaruokanakin, silla se sadstdd energiaa, aikaa ja rahaa.

Ruokapalvelut toimivat lahes ympéri vuorokauden. (Kirveennummi ym. 2008, 35-37.)

Niukkuus ja puute

Véeston kasvu ja globaalit ympaéristtuhot luovat paineita ympariston kantokyvylle.
Sadot huononevat ja ilmastonmuutoksen aiheuttamat ongelmat yhdessa viljelyalan
vahenemisen kanssa estavat maataloustuotannon pysymisen samalla tasolla kuin ihmiset
ruokaa kuluttavat. Ruokaa joudutaan tuottamaan vuonna 2030 niukentuneissa
olosuhteissa. Elintarvikkeiden jalostamista ja tuotantoa saadellaan ja samalla kdydaan
keskustelua kuluttamiseen ja ostamiseen liittyvista rajoituksista. Suomeen on perustettu
kansallinen ruokahuoltojérjestelma takaamaan puhtaan veden ja ruoan saannin kaikille

kansalaisille. (Kirveennummi ym. 2008, 39-40.)

Varsinainen nélanhatd on vield kaukana Euroopasta vuonna 2030, mutta kéyhyys ja
ruokajonot ovat huomattavasti yleistyneet. Ruoan hinta kansainvélisilla markkinoilla on
noussut, kun energian ja raaka-aineiden hinta on korottunut ja globaali vesipula
pahentunut. Ruokaa tuotetaan paljon massatuotantona, jolloin saadaan nopeasti
kayttoonotettavia elintarvikkeita kotitalouksien kéayttéon. Mausteilla ja liséaineilla
saadaan makua ruokaan, jolloin ne vastaavat hyvin teolliseen ruokaan tottuneiden
ihmisten makutottumuksia. Geenimuunneltujen tuotteiden k&yttd yleistyy ja ne on

omaksuttu osaksi arkista ruoanlaittoa. (Kirveennummi ym. 2008, 39 -40.)

Luomuviljely yleistyy torjunta-aineiden kallistuessa. Lisaksi paljon energiaa kuluttavien
tuotteiden, kuten maidon, juuston ja lihan tuotantoa saddelldan ja samalla niiden hinta
tulee nousemaan huomattavasti. Jalostus- ja kehittdmistyon tuloksena syntyy uusia
raaka-aineita ja tuotantomenetelmia sekd uusia ruoan korvikkeita. Ruokaa arvostetaan
niukkuuden maailmassa, silla kaikki raaka-aineet eivat ole endé kaikkien saatavissa.
(Kirveennummi ym. 2008, 42-43.)
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Teknoelaméaa

Véeston kasvu ja ilmastonmuutos aiheuttavat tarpeen kehittdd perinteisen
maataloustuotannon rinnalle teollisia ja teknologisia ravinnontuotantoprosesseja.
Geenimuunneltujen tuotteiden suosio lisdantyy niiden taudinkestavyyden vuoksi, seka
sen vuoksi, ettd niitd on mahdollisuus tuottaa ilman torjunta-aineita. Ruoan Kkulutus
muuttuu péddosin kansainvéalisen ruokatuotannon ja teknologisen kehityksen tahdissa.

(Kirveennummi ym. 2008, 45.)

Tulevaisuudessa on yha vaikeampaa luoda raja luonnollisten ja keinotekoisten
tuotteiden vaélille, silld kehitystyén tuloksena onnistutaan luomaan keinotekoisesti
monia luonnon omia prosesseja. Paine uusien ravintolahteiden l6ytdmiseksi kasvaa
tulevaisuudessa ja tdma johtaa laajaan kudosten teolliseen viljelyyn ja muokkaukseen.
Keinolihan ja muiden synteettisten tuotteiden laatu paranee kilpailun ja kysynnan
Kiristyessa ja liséksi niiden kulutus muuttuu mydnteiseksi. (Kirveennummi ym. 2008,
45.)

Teknologisten sovellusten kehittyessa ja tuotannon laajentuessa tuotteita ei kyetd enda
kontrolloimaan riittdvasti ja syntyy lukuisia ongelmia. Suomeen tuotavien
elintarvikkeiden alkuperastéd ei voida saada enda varmuutta eika tietoa ole mydskaan
tuotannossa kaytettyjen lisdaineiden yhteisvaikutuksesta. Uusien keksintdjen avulla
pystytaén tulevaisuudessa saatelemaan aivojen mielihyvakeskuksia ja tiettyjen ruokien
sisdltdmat aineet aktivoivat riippuvuusgeenejd, ja saavat aikaan olotilan, johon voi

helposti jaada koukkuun. (Kirveennummi ym. 2008, 46-49.)

Elintarviketeollisuus kehittyy edullisen massatuotannon seka yksilollisten gourmet-
annosten valmistuksessa. Kehittyneen tuotannon seurauksena ruokaan voidaan liittaa
tarvittavia ravintoaineita tai poistaa haitallisia aineita, kuten rasvoja. Uusien
innovaatioiden myota teollinen ruokatuotantoprosessi muuttuu monipuolisemmaksi,
johon yhdistyy seka tiedetta ettd luovuutta. Monille ihmisille teollisesti ja erilaisilla
lisdaineilla tuotettu maku ja ruoan rakenne ovat ruoan oikeaa makua. (Kirveennummi
ym. 2008, 46-49.)
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Alypakkaukset tulevat kuluttajien saataville vuoteen 2030 mennessa. Alypakkausten
ominaisuuksiin kuuluu muun muassa tuotteen haitallisten bakteerien tunnistaminen.
Pakkaus asettuu hélytystilaan, mikali tuotteen kylmaketju on katkennut ja tuote on
pilaantunut tai paivays on vanhentunut. Parhaat sovellukset lisdavét tuotteen séilyvyytta
ja véhentivat lisaaineiden kayton tarvetta. Alypakkaukset sisaltavat tuotteen tiedot ja
hinta voidaan lukea pakkauksesta kassalla. Ostoskérryt lukevat tuotteiden koodit ja
maksu laskutetaan asiakkaan tililtd. Henkilokunnan ty6 tehostuu ja keskittyy palveluun

ja vartiointiin. (Kirveennummi ym. 2008, 50.)

Tulevaisuuden skenaariot poikkeavat hieman toisistaan, mutta niilld on monia yhteisia
tekijoitd. Vaeston kasvu, ilmastonmuutoksen eteneminen sekd sen aiheuttama
ympériston tilan heikkeneminen ovat tulevaisuudessa suurimmat kulutusta ohjaavat
tekijat. Ruoantuotannon kokonaisvaikutukset huomioidaan ja tullaan kehittdméaan
ekologisesti  kestavid kulutusratkaisuja.  Luonnonmukaisesti  tuotettua ruokaa
arvostetaan, mutta geenimanipuloidut tuotteetkin kasvattavat suosiotaan niiden monien
suotuisten ominaisuuksiensa vuoksi. Tulevaisuudessa tullaan kehittdmain uusia, eri
raaka-aineita korvaavia tuotteita ymparistdé huomioon ottaen. Innovatiivisuus ja uuden
kehittdminen ovat térkeitd ominaisuuksia tulevaisuudessa. Seuraavassa kappaleessa
tutkin, mitka tekijat tulevat vaikuttamaan ravintola-alaan, ja miten palvelualojen

toimintaymparistd tulee muuttumaan tulevaisuudessa.

3.2 Palvelualojen toimintaympadriston yleisid muutostekijoita

Elinkeinoeldamén Keskusliitto on luonut asiantuntijahaastatteluiden pohjalta visioita
palveluympariston muutoksesta Suomessa. Tulevaisuuden visioissa tarkastellaan
palvelualojen toimintaympadriston tarkeimpid muutostekijoitd sekd niiden luomia
muutospaineita asiakaspalveluun ja ammattitaitoon palvelusektorilla. Palvelualoihin

suurimmin vaikuttavat tekijét tulevaisuudessa ovat globalisaatio ja teknologian kehitys.
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Globalisaatio

Globalisoituminen lisaa tyovoiman liikkuvuutta ja tydyhteisoistd Suomessakin tulee
monikulttuurisia. Asiakaskunnan kansainvélistyminen luo uudenlaisia palvelutarpeita ja
haasteita asiakaspalveluun. Kansainvélistyminen muuttaa palveluita ja tuotevalikoimia
ja samalla asiakkaat tulevat yha tuotetietoisemmiksi ja vaativammiksi. Muuttuneisiin
asiakastarpeisiin tullaan vastaamaan verkostoitumalla, jolla on huomattava vaikutus
mya0s yritysten innovatiivisuuteen. Verkostoitumalla vaativille asiakkaille raataloidaan
palvelukokonaisuuksia monen palveluntarjoajan yhteistyoné. Palveluiden ja tuotteiden
eettisyys tulee myds korostumaan tulevaisuudessa. Palveluntarjoajien tulee tuntea
tuotteidensa koko elinkaari, silld asiakkaille tuotteen valmistusolosuhteiden tuntemus on
tarkedd. (EK 2005, 9.)

Globalisaation myo6td asiakkaiden tarpeet toisaalta  yksilOityvat, toisaalta
yhdenmukaistuvat. Ravintolapalveluita kéyttavistd asiakkaista tulee tulevaisuudessa
entista vaativampia ja hinta-laatusuhteen lisaksi turvallisuutta, terveellisyyttd ja
eettisesti tuotettuja ravintolapalveluita tullaan arvostamaan yh& enemman. Paikalliset ja
kotimaiset raaka-aineet sailyttavat arvostuksensa, vaikka toisaalta asiakkaat haluavat
seurata maailmalta tulleita trendejd. Puolivalmisteita ja erilaisia raaka-aineita onkin
mahdollista hankkia helposti yli valtionrajojen, silla kansainvéliset logistiikkaketjut
toimivat tehokkaasti. Asiakas- ja tuoteturvallisuus huomioidaan kaikessa alan
toiminnassa ja ympéristoon ja kestavadn kehitykseen liittyvien asioiden térkeys
korostuu. (EK 2005, 35-37.)

Palveluiden kansainvéliset markkinat tuovat Suomeen erilaisia palvelukonsepteja ja
ketjuyrityksid. Tulevaisuudessa kiristyvadn kilpailuun vastataan tuotteistamalla,
konseptoimalla tuotteita ja palveluita, verkostoitumalla sek& panostamalla
erityisosaamiseen nykyistd enemman. Suomalaista palveluosaamista markkinoidaan
ulkomaille, joka edellyttad hyvaa kielitaitoa ja erilaisten palvelukulttuurien tuntemusta.
Suomalaiset yritykset erikoistuvat tulevaisuudessa ja tulevat menestymaan markkinoilla
pienemmilla tuote- ja palveluvalikoimillaan. Yrityksissa on paljon innovaatiotoimintaa,

jota tuotteistetaan ja viedadn ulkomaille. Laatu- ja brandi ovat yha tarkedmpié
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menestystekijoitd ja vuoteen 2020 mennessa suomalaisesta palveluprosessista on
syntynyt bréndi, joka liikkuu menestyksekkaasti globaaleilla markkinoilla. (EK 2005, 8-
9)

Teknologian kehitys

Vuonna 2020 majoitus- ja ravitsemisalalla palveluprosessi on edelleen térkein
menestystekijd. Vaikka suurin osa myynnistd, markkinoinnista ja varaustoiminnoista
tapahtuukin internetissd, on asiakkaan ja asiakaspalvelijan vélinen vuorovaikutus
edelleen ensiarvoisen tarkedd. Vieraanvaraisuutta ja henkilokohtaista palvelua ei voi
automatisoida, mutta teknologiaa kéytetddn tulevaisuudessa yhd enemman
palveluprosessien  apuvalineend.  Séhkdiset  asiakastietojarjestelmat  auttavat
palveluntuottajia yha yksilollisempien palvelupakettien luomisessa. Kanta-asiakkaat
tunnistetaan tulevaisuudessa muun muassa biometrisin tunnistein. Biometrinen
tunnistus on asiakkaan automatisoitua tunnistusta esimerkiksi jonkin fyysisen
ominaisuuden perusteella, kuten sormenjéljen tai &&nen (Siséasiainministerio 2009).
Tunnistuksen avulla asiakkaalle voidaan tulevaisuudessa tarjota kohdennettuja ja
yksilollisesti raataloityja palveluita, kuten asiakkaiden tarpeita vastaavaa lomapakettia
tai sopivaa hotellihuonetta. (EK 2005, 36.)

Palveluiden aika- ja paikkasidonnaisuus véhentyy huomattavasti vuoteen 2020
mennessd. Langattomuus ja verkkoon siirtyneet palvelut kasvattavat asiakkaiden
odotuksia siitd, ettd palvelut ovat saatavilla ympéari vuorokauden. Erilaisia séhkoisia
palveluita kehitetddn paljon muun muassa ik&éantyneille ihmisille ja et&palveluiden
mééra tulee kasvamaan huomattavasti. Teknologian ja sa&hkdisten palveluiden
kehittyessa voidaan tulevaisuudessa myos osittain korvata joitain palveluita ja vahent&a
tyon kuormittavuutta sekd lisatd tuottavuutta. Laajaa osaamista ja asiantuntijuutta

tullaan tarvitsemaan enemman rutiinitehtdvien vahentyessa. (EK 2005,10.)

Vuonna 2020 élyteknologiaa hyddynnetddn ravitsemispalveluiden tuottamisessa.
Asiakkaan fyysisiin ja geneettisiin ominaisuuksiin sopivat ruokavaliot voidaan

tulevaisuudessa koodata digitaaliseen muotoon pééatelaitteeseen. Talloin tiedot on
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luettavissa koneelta ja ateriat kyetddn valmistamaan asiakkaan tarpeiden mukaisesti.
Tietojarjestelmat ovat tarkein apuvéline, silla ruoka-annosten tilaaminen Kkotiin ja
tyopaikoille uskotaan lisdantyvén. Erityisesti ikd&ntyneiden kasvava joukko tarvitsee
tulevaisuudessa aterioita kotiinsa useita kertoja péivassa. (EK 2005, 36.) Ik&antyneiden
ihmisten m&&ran kasvaessa tulevaisuuden Suomessa, tutkin seuraavassa kappaleessa,

miten se vaikuttaa palvelualojen kehitykseen.

Palvelujen kysynnan kasvu

Tyo6hallinnon arvion mukaan vuosina 2000-2015 Suomen tyGvoimasta poistuu noin
miljoona henkildd. Tydeldmaan tulevien vuotuinen maara vuoteen 2020- lopulle asti on
muuttoliikkeestd riippuen 10 000- 15000 henked poistuvia pienempi. Vaeston
ikdantyminen on yksi suurin palvelualojen kehitykseen vaikuttava tekijd. Ikaantynyt
vaesto tulee tarvitsemaan erilaisia palveluita ja palveluiden kysyntd tulee kasvamaan
myos siitd syysta, ettd ikaantyneilld on vuoteen 2020 mennessa karttunut varallisuutta
sekd halua ja tottumusta kayttdd palveluita. Tulevaisuudessa palveluyritysten tulee
huomioida ikaihmisille suunnatut palvelut, joita ovat erityisesti hyvinvointi- ja
elamyspalvelut. (EK 2005, 12.)

Pula osaavasta tyovoimasta on todellinen uhkakuva vuonna 2020 suurten ikaluokkien
siirtyessa elékkeelle. Kilpailu ammattiosaajista tulee olemaan tulevaisuudessa kovaa.
Tyontekijdpulaan pyritddn vastaamaan kehittamalla tyon tehokkuutta seka pitdmalla
ikdantyneita ihmisid mahdollisimman kauan tyoelamésséd. Vuoteen 2020 mennessa
ulkomaisia osaajia on Suomessa paljon, silld tarve rekrytoida ja kouluttaa

maahanmuuttajia kasvaa kokoajan. (EK 2005,12.)

Tulevaisuuden Suomessa ennakoidaan tyévoimapulaa suurten ik&luokkien siirtyessa
elédkkeelle. Suuret ik&luokat tulevat kuitenkin tarvitsemaan palveluja, joka vaikuttaa
myonteisesti alan tulevaisuuteen. Suurilla ikdluokilla on rahaa kéytettavanaan ja he ovat
valmiita kayttdmé&an varallisuuttaan myds eldmyspalveluihin. Elamyspalveluiden
tuottaminen edellyttdd suunnittelutaitoa seka kykya luoda innovatiivisesti uutta.

Seuraavassa kappaleessa tutkin, mité tulevaisuuden tyontekijalta edellytetdan.
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3.3 Tyontekijan keskeiset tulevaisuuden osaamistarpeet

Tulevaisuudessa tyonantajalla seka tyontekijalla on yh& laajenevasti mahdollisuus valita
sekd paikallisista ettd maailmalla toimivista organisaatioista seka tyontekijoista. Suomi
tulee selviamaan hyvin elinkeinorakenteen muutoksesta, vaikka osin osaamista ja
huippuosaamista siirtyykin halvempien tydvoimakustannusten maihin. Tyontekijoiden
kansallisuuden merkitys hélvenee, silla yhd useammat tydpaikat tulevat kansainvaliseen
hakuun. (EK 2006, 24-25.)

Vuoden 2015 Suomessa, yrityksissa eletddn jatkuvassa muutoksessa ja kilpailuedun
séilyttamiseksi prosessien, tuotteiden ja palveluiden kehittdminen on jatkuvaa.
Sahkoinen viestintd on tarked toimintaymparistd, missd tieto ja tuotteet liikkuvat

reaaliajassa langattomilla viestimilld. (EK 2006, 24-25.)

Tulevaisuuden tyontekija on omaan osaamiseen ja sen kehittdmiseen sitoutunut
muutoksentekija. Tyontekijat ovat tulevaisuudessa osa laajaa osaamisverkostoa, missa
ympari maailmaa toimivat henkilot jakavat asiantuntemustaan laajasti. Tydsuhteista
tulee monimuotoisempia ja tyotehtévista moninaisempia, jolloin muutoskyvyn tulee olla
tyontekijan yksi perustaito. Kehittyneet tieto- ja viestintateknologiset ratkaisut
vdhentdvat ajan- ja paikan rajoituksia ja luovat tyontekijoille myds mahdollisuuden
parempaan tasapainoon eri elaméanalueilla. Yritykseen sitoutumiseen ja tyémotivaatioon
vaikuttavat tulevaisuudessa palkkaakin enemmén mahdollisuus vaikuttaa omaan tyéhén
sekd tyotehtavien mielenkiintoisuus ja merkitykselliseksi kokeminen. Globaalissa
tyoymparistossa tyontekijoilla tulee olla kyky tydskennelld eri kulttuureista tulevien
ihmisten kanssa seka halu oppia uutta vierailta kulttuureilta. (EK 2006, 24-25.)

Tyontekijaltd vaadittava osaaminen koostuu tietojen ja taitojen lisdksi arvoista,
asenteista ja verkostoista. Tiedot ja taidot ovat koulutuksen ja kokemuksen kautta
hankittua tiedollista ja taidollista perustaa, joiden avulla osataan tydskennelld
tyotehtévasséd. Arvot ovat yksilon ja tydyhteison tarkedksi kokemia asioita, joiden tulisi
olla yhteensopivia. Asenteella tarkoitetaan tyontekijan yleista asennoitumista tyontekoa

ja tyoyhteis6d kohtaan. Erilaisiin  verkostoihin  kuuluminen tulee olemaan
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tulevaisuudessa yha tarkedampad tyontekijélle jo tyohon rekrytoitaessa, silld osaamisen
korkean laadun lisaksi arvostetaan uuden tiedon ja osaamisen tuottamista ja vaihdantaa
erilaisten verkostojen valilla. (EK 2006, 27.)

Yrityksilla on tulevaisuudessa tarve rekrytoida henkil6itd, joilla on mahdollisimman
laaja-alainen osaaminen. Ammatin syvéllisen hallinnan liséksi tulee rekrytoitavalla
henkilolla olla osaamista myds muilta aloilta. Tyo6tehtdvien monipuolistuessa ja
verkostoyhteisdjen lisadntyessd tullaan tarvitsemaan lisdksi hyvid vuorovaikutus- ja
yhteistyotaitoja. (EK 2006, 29-31.)

Teknologian kehityksen myota osa vanhoista ammateista tulee katoamaan, silld koneet
tulevat osin korvaamaan ihmisen. Automatisoinnin vastapainona tyopaikkoja syntyy
lisdd vaativiin tyotehtdviin, kuten suunnittelu-, valvonta-, ohjaus- ja huoltotéihin. (EK
2006, 30.) Osaava ja ammattitaitoinen henkilostd on yha edelleen tulevaisuudessa
tarkein menestystekija. Koulutuksen merkitys ja myonteinen asenne ammatilliseen

osaamisen kehittdmiseen ja jatkuvaan paivittamiseen korostuvat. (EK 2006, 44.)

Tyontekijoilla tulee olla ymmarrys yrityksen strategiasta ja tavoitteista sekd ymmarrys
oman tyon merkityksestd niiden toteutumiseen. Palveluasenne muodostuu yha
tarkedmmaksi ominaisuudeksi tyontekijalle, silla teknologian kehittyessa aineettomat
tekijat, kuten palvelun laatu, muodostuvat yha tarkedmmaksi Kkilpailutekijéksi
markkinoilla. (EK 2006, 44-45.)

Ravintola-ala ja erilaiset palvelut tulevat kehittym&an tulevaisuudessa teknologian
kehityksen myotévaikutuksesta. Teknologian kehittyminen ja erilaiset sovellukset
tulevat helpottamaan ihmisten arkea sekd tyontekoa. Tulevaisuuden tyontekijalta
edellytetdén laaja-alaista osaamista, kehittdmiseen ohjaavaa toimintaa sekd kykya
tuottaa uutta tietoa sekd vaihtaa sitd eri verkostojen valilla. Kansainvalistyvéssa
Suomessa kielitaidon hallinta ja vieraiden kulttuurien tuntemus on tarke&&. Seuraavassa
kappaleessa tutkin kokin ammattitutkinnon rakennetta ja ammattitaitovaatimuksia,

minka jalkeen vertaan vastaavatko ne tulevaisuuden ty6elamén haasteisiin.
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4 RAVINTOLAKOKIN AMMATTITUTKINTO

4.1 Ravintolakokin ammattitutkinto nayttotutkintona

Ravintolakokin ammattitutkinto on erityisesti aikuisille suunnattu koulutus, jonka
suoritusmuoto Suomessa on nayttotutkinto. Nayttotutkinnon tarkoitus on osoittaa alan
ammattityontekijaltd vaadittava ammattitaito tyoelamén tydskentely-ymparistossa.
Ravintolakokin ammattitutkinnon voi suorittaa henkild, jolla on alalta aiempaa
koulutusta tai riittdvd noin kolmen vuoden tyokokemus ruoanvalmistustehtavista.
Néayttotutkinnot ovat ammattitaidon  hankkimistavasta riippumattomia  eikd
nayttotutkintoihin osallistumiselle voida muodollisesti asettaa osallistumista koskevia
ennakkoehtoja. Tutkinnon suorittajan aiemmin hankkimaa osaamista koulutuksesta,
tyGelamasta ja harrastuksista voidaan hyodyntdé tutkinnoissa vaaditun ammattitaidon
naytoissd. Ammattitutkinnon ammattitaitovaatimukset on madritelty tasollisesti siten,
ettd alan peruskoulutuksen omaava pystyy suoriutumaan tutkinnosta. Ammattitutkinnon
laajuutta ei ole maéaritelty opintoviikkoina. Tutkintotodistuksen saaminen edellyttaa
tutkinnon suorittajan nayttoa tutkinnon perusteissa edellytetysta
osaamisesta.(Opetushallitus 2001 [viitattu 13.2.2009].)

Ravintolakokin ammattitutkintovaatimusten mukainen ammattitaito osoitetaan aina
nayttosuorituksena aidoissa tyoympéristdissa ravintolakokin tydtehtdvia suorittaen.
Tutkintotilaisuuksien suunnittelu tehd&an yhteistydssa tutkinnon jarjestajan edustajan,
tutkinnon suorittajan seka tydelamén edustajan kanssa tutkinnon suorittamispaikalla
tyoeldmé- ja asiakasléhtoisesti. Tutkinnosta vastaavat henkilot tutustuvat suorittajan
tyopaikkaan ja varmistavat sen soveltuvuuden nayttétutkinnon suorittamiseen.
Ravintolakokin ammattitutkintoa ja sen osia on mahdollista suorittaa ruokaravintoloissa,
tilaus- ja juhlapalveluyrityksissa, hotelleissa, kylpyloissé, laivoilla, lentoyhtidissa ja
etnisissa ravintoloissa. Nayttoymparistoksi hyvaksytyn yrityksen toiminnan tulee olla
tutkintotoimikunnan hyvéksymd, ajanmukainen, sekd lakia ja asetuksia noudattavaa.
Tutkintotoimikunta hyvéksyy nayttoyritykset etukateen tutkinnon toteutusilmoituksella.
(Maratiimi 2008.)
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Ravintolakokin ammattitutkinto muodostuu kahdesta pakollisesta ja kahdesta
valinnaisesta tutkinnon osasta, jotka suoritetaan nayttotutkintona. Tutkinto on suoritettu,
kun kaikki tutkinnon osat on suoritettu naytén avulla hyvaksytysti. Ravintolakokin
ammattitutkinnon pakolliset osat ovat aamiais-, lounas- ja paivéllistuotteiden valmistus
seké a la carte -aterioiden valmistus. Tutkinnon valinnaiset osat ovat ravintolan tilaus- ja
juhlapalvelut, erityisruokavalioaterioiden  valmistus, kasvisruokavalioaterioiden
valmistus, etnisen ravintolan ruoanvalmistus, yrittdjyys tai muun ammattitutkinnon osa.
(Opetushallitus 2001, 6 [viitattu 13.2.2009].)

Ravintolakokin ammattitutkinnon tutkinnon osien suoritusvaatimukset maaritellaan
Turun ammatti-instituutin ravintolakokin ammattitutkinnon jarjestamissuunnitelmassa

seuraavasti:

Pakolliset tutkinnon osat

Aamiais-, lounas- ja péaivallistuotteiden valmistuksen tutkinnon osan suorittamisessa on
keskeista ravintolan aamiaisella, lounaalla ja paivéllisellda valmistettavat ruoat, jotka
tarjoillaan annostelulinjastosta, noutopdydéasté tai lautastarjoiluna. Tutkintotilaisuuden
kesto méaéritelladn henkilokohtaisesti, mutta sen tulee olla vahintdan viisi perékkaista

tyovuoroa.

A la carte -aterioiden valmistus-osan suorittamisessa on keskeista ravintolan ruokalistan
perusteella valmistettavien annosten ja ateriakokonaisuuksien valmistustapojen,
tekniikoiden ja ajoituksen hallinta. Tutkinnon osa suoritetaan ruokaravintolassa, missa
ruoat valmistetaan asiakkaiden tilauksen mukaan. Tutkintotilaisuuden kesto
maadritelld&n henkilokohtaisesti, mutta sen tulee olla vahintddn viisi perékkaista

tyovuoroa.

Valinnaiset tutkinnon osat

Ravintolan tilaus- ja juhlapalveluiden tutkinnon osan suorittamisessa on keskeistd

tilauksiin ja juhliin sopivien ruokien valmistuksen ja esillelaiton hallinta. Suorittamiseen
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sopivia tydympéristdja ovat ravintolat, tilausravintolat ja juhlapalveluyritykset, mitka
lagjasti ja  monipuolisesti  toteuttavat vaadittavia palveluja.  Tilaus- ja
juhlapalvelutilaisuus voi tapahtua joko yrityksen omissa tai asiakkaan tiloissa.
Tutkintotilaisuuden kesto on yksi tilaisuus tai henkilokohtaisen nayttésuunnitelman

mukainen.

Erityisruokavalioaterioiden valmistuksen tutkinnon osan suorittamisesta keskeisinta on
ravintolan ruoanvalmistuksen ~ ammattimainen hallinta, ruokavaliotietous,
ravitsemussuositusten  noudattaminen seka taito soveltaa ruokia erilaisten
erityisruokavalioita noudattavien asiakkaiden tarpeiden mukaan. Arviointiin soveltuvia
tydympdristdja ovat ravintolat, kylpylat, hotellit, laivat, lentoyhtiét tai
juhlapalveluyritykset, missa valmistetaan dieettiruokavalioita. Tutkintotilaisuuden kesto
maadritelld&n henkilokohtaisesti, mutta sen tulee olla vahintddn viisi perékkaista

tyovuoroa.

Kasvisruokavalioaterioiden valmistus osan suorittajalle keskeista on ruoanvalmistuksen
ammattimainen hallinta, kasvisruokavaliotietous, ravitsemussuositusten noudattaminen
sekd taito soveltaa aterioita asiakkaan vaatimusten mukaisesti. Arviointiin soveltuvia
tyoympdristdja  ravitsemispalveluita  tarjoavat  yritykset, missa  valmistetaan
monipuolisesti  kasvisruokavalioaterioita. Tutkintotilaisuuden kesto maaritellaan

henkildkohtaisesti, mutta sen tulee olla vahintaan viisi perakkaista tydvuoroa.

Etnisen ravintolan ruoanvalmistuksen tutkinnon osassa keskeistd on hallita etnisen
ruokatuotantoprosessin vaiheet. Nayttoympéristoksi soveltuu etninen ravintola, missé
valmistetaan monipuolisia ateriakokonaisuuksia sekd useita annoksia samanaikaisesti.
Liikeidean tulee perustua etniseen ruokakulttuuriin sekd raaka-aineet ja tydmenetelmat
tulee olla sen mukaisia. Tutkinnon suorittamisen kesto tulee olla v&hintaan viisi

perakkaisté tyovuoroa tai henkilokohtaisen nayttésuunnitelman mukainen.

Yrittdjyyden tutkinnon osan suorittamisessa keskeistd on ymmartaa yritystoimintaa seka
arvioida omia valmiuksiaan yrittdjand. Vaadittavan ammattitaidon osoittamiseen

soveltuvat kohteet, missé tutkinnon suorittajalla on todelliset mahdollisuudet
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yrittdjyyden ammattitaitovaatimuksien hallintaan. Tutkintotilaisuuden kesto méaraytyy
henkilokohtaisen nayttdsuunnitelman mukaan. (Maratiimi 2008.)

Muun ammattitutkinnon osan suorittamisessa tutkinnon suorittajalla on mahdollisuus
laajentaa ammattiosaamistaan valitsemalla alaan l&heisesti liittyvdn ammattitutkinnon
osan, minka ammattitaitovaatimukset arvioidaan kyseessa olevan tutkinnon osan
arviointikriteereiden mukaan. Tutkinnon osan suoritus hyvéksytddn vastaavassa
tutkintotoimikunnassa. (Opetushallitus 2001[viitattu 13.2.2009].)

4.2 Ravintolakokin ammattitutkinnon keskeiset ammattitaitovaatimukset ja arviointi

Ravintolakokin ammattitutkinnon ammattitaitovaatimukset ovat tydelamalahtdisesti
laadittuja. Arvioinnin kohteissa ilmaistaan ammattitaidon kannalta keskeiset alueet tai
toiminnot, joihin on kiinnitettdva erityista huomiota. Ammattitaidon osoittamistavoissa
on madritelty kyseisen tutkinnon osan ndyton antamiseen ja arviointiin liittyvat
vaatimukset. Arviointikriteerit ilmaisevat, kuinka tutkinnon suorittajan on tydstaan
suoriuduttava. (Opetushallitus 2001, 6-8 [viitattu 13.2.2009].)

Ammattitutkinto arvioidaan tutkinnon osa Kkerrallaan, jotta tutkinnon suorittajan
ammattitaito tulee verratuksi kaikkien tutkinnon osien ammattitaitovaatimuksiin ja
arviointikriteereissa maariteltyyn suoritustasoon erikseen. Nayttoa arvioitaessa aineistoa
kerdtddn  tutkinnon  suorittajan  ammatillisista  ja  tydtoimintavalmiuksista
jarjestelmallisesti  ja  ensisijaisesti laadullisin menetelmin. Laadullisia
arviointimenetelmia ovat mm. havainnointi, haastattelu, kysely, aikaisemmat
dokumentoidut naytot seka itse- ja ryhmaarviointi. Kerdtyn aineiston perusteella naytto
arvioidaan hyvéksytyksi tai hylatyksi arviointikokouksessa kolmikantaisesti eli
kokouksessa ovat mukana ty6nantajan, tyontekijan ja opettajien edustajat.
(Opetushallitus 2001, 6-8 [viitattu 13.2.2009].)

Arvioinnin yhtendistamiseksi tutkintotoimikunta laatii oman linjauksensa ammattitaidon
arvioinnista, minka tulee olla arviointiperusteiden mukainen. Tutkintojen

valtakunnallisen laatutason varmistamiseksi nayttdjen jarjestajat ovat velvollisia
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toimittamaan nayttotutkinnon jarjestamissuunnitelman hyvaksyttavaksi asianomaiselle
tutkintotoimikunnalle ennen ndyttjen jarjestamistd. Tutkintolautakunta pé&attaa
erilaisista tulkintakysymyksistd, kuten esimerkiksi ndyttopaikkojen soveltuvuudesta ja
nayton riittavyydesta. (Opetushallitus 2001, 6-8 [viitattu 13.2.2009].).

Ravintolakokin ammattitutkinnon tutkinto-osien ammattitaitovaatimukset, arvioinnin
kohteet, ammattitaidon osoittamistavat ja arviointikriteerit on maaritelty Turun ammatti-
instituutin ravintolakokin ammattitutkinnon jarjestamissuunnitelmassa vuonna 2008.
Keskeisid ammattitaitovaatimuksia kaikissa ravintolakokin ammattitutkinnon osissa
ovat toimiminen ravintolan liikeidean ja laatutavoitteiden mukaisesti. Tutkinnon
suorittajan tulee hallita ruoanvalmistuksen suunnittelu ja organisointi toimipaikan seka
asiakkaan tarpeiden mukaan. Tutkinnon suorittajan tulee hallita tavaran vastaanotto seka
varastointi. Varastoinnissa tulee noudattaa yrityksen omavalvontasuunnitelmaa,
elintarvikelainsaddantod sek& muita yrityksen varaston hallintaan liittyvid kdytantoja.
(Maratiimi 2008.)

Raaka-aineiden esivalmistuksessa ja valmistuksessa tulee noudattaa taloudellisuutta
sekd asiakkaan toiveita ja toimipaikan ruokaohjeita. Ruoanvalmistuksessa on tarkeda
hallita toimipaikan valmistustavat, tekniikat, esivalmisteiden ma&rat sekd annosten
ajoitus.  Liséksi tutkinnon suorittajan tulee hallia toimipaikan koneet ja laitteet ja
kayttdd ruoanvalmistuksessa monipuolisesti erilaisia kypsennysmenetelmia. Tuotteiden
esillelaiton suunnittelu ja toteutus asiakasléahtoisesti seka liikeidean mukaan eri
tarjoilutavoin tulee myo6s hallita. Tutkinnon suorittajan tulee osata muuntaa
vakioruokalajien yleisimméat erityisruokavaliot seka eri kulttuurien ja uskontojen

mukaiset ateriat. (Maratiimi 2008.)

Tutkinnon suorittajan tulee sitoutua toimipaikan palvelukulttuuriin ja liikeideaan ja
varmistaa omalta osaltaan hyvé asiakaspalvelu yrityksessa. Lisaksi hdnen tulee tuntea
alan lainsaadéanto ja toimia sen mukaisesti. Hanen tulee vastata oman toimipaikkansa
siisteydestd sek&d osallistua tyoryhméan jasenend yleiseen puhtaanapitoon ja
astiahuoltoon. Tutkinnon suorittaja tuntee kestdvan kehityksen periaatteet ja noudattaa

niitd tyossaan. Lisdksi hénen tulee arvostaa ammattialaa ja tyotdan ravintolakokkina.
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Ammattitaitovaatimuksiin kuuluvat myos itse- ja ty0yhteisén arviointi, joiden avulla
tutkinnon suorittaja pyrkii kehittdméan kokonaisuutena toimipaikan ravitsemispalveluja.
(Maratiimi 2008.)

Yrittajyyden tutkinnon osassa ammattitaitovaatimuksena ovat ravitsemuspalvelualan
muutosten tunteminen. Ravitsemusliiketoiminnan ymmarrys, se, miten erilaiset
organisaatiot tuotavat ravitsemispalveluja ja ovat merkittdvia palveluntuottajia.
Tutkinnon suorittajan tulee ymmartaa yritystoiminnan suunnittelua ja analysoida omia

valmiuksiaan yrittdjana. (Maratiimi 2008.)

Keskeisten ammattitaitovaatimusten lisédksi kaikille tutkinnon osille on maaritelty
hyvaksytyn tason arviointikriteerit, jotka kuvaavat yksityiskohtaisesti edelld mainittuja
ammattitaidon osoittamistapoja. Tutkinnon osat arvioidaan tasolla hyvéksytty tai
hylatty. Arviointikriteereja on kaikissa tutkinnon osissa paljon, joten en kuvaa niit4
tyossani. Arviointikriteerit liittyvat muun muassa tyén suunnitteluun, soveltamiseen,

arviointiin, osallistumiseen ja kehittdmiseen.

Ravintolakokin ammattitutkinnon  suoritusvaatimukset ovat tydeldmalahtoisesti
laadittuja ja liittyvat suurelta osin ammatinhallintaan. Opinndytetyoni tutkimuksen
perusteeksi halusin selvittdd, paljonko Turun ammatti-instituutin opiskelijat tietavét
ruoanvalmistuksen taustalla ilmenevistd reaktioista ja paljonko ne opiskelijoita
kiinnostavat. Kyselytutkimuksen pohjalta selvitédn, voidaanko olettaa olemassa olevan
tarve  molekyyligastronomian  opinnoille.  Seuraavassa kappaleessa esittelen

opinnéytetyoni tiedonhankintamenetelmét ja kysetutkimuksen tulokset.
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5 TURUNAMMATTI-INSTITUUTIN
RAVINTOLAKOKKIOPISKELIJOIDEN
MOLEKYYLIGASTRONOMIAN TUNTEMUS

5.1 Tiedonhankintamenetelmét

Opinnaytety6 soveltaa laadullisen tutkimuksen menetelmid. Laadullinen tutkimus on
kokonaisvaltaista tiedonhankintaa, jossa on mahdollista k&yttdd monenlaisia aineistoja
ja tiedonlahteitd. Laadulliselle tutkimukselle on myds olennaista, ettd
tutkimussuunnitelma muotoutuu tutkimuksen edetesséd eli tutkimus toteutetaan
joustavasti ja suunnitelmaa muunnetaan olosuhteiden mukaan. (Hirsjarvi ym. 2004,
155.) Opinnaytetyon tutkimus on toteutettu joustavasti, silla aineistoa
molekyyligastronomiasta sekd ravintola-alan tulevaisuudesta on julkaistu paljon

opinndytetydprosessin aikana, minka myota olen 16ytanyt monia uusia lahteitéa.

Opinndytetydssd olen kayttdnyt aineistonkeruun menetelmind kyselyd sek&
monipuolisesti erilaisia tietolahteitd. Tulevaisuuden ennusteissa olen hyddyntanyt
Elinkeinoministerion seka Tulevaisuudentutkimuskeskuksen raportteja.
Molekyyligastronomian tieteenalan tutkimuksessa olen hyoddyntanyt tiedeartikkeleita
sekd osallistunut Suomessa jdrjestettyihin tilaisuuksiin selvittddkseni tieteenalan
todellista taustaa ja tilaa talla hetkelld Suomessa. Osallistuin muun muassa Anu Hopian
toimesta jarjestettyyn molekyyligastronomian ensimmaiseen seminaariin helmikuussa
2009, missa esiteltiin tieteenalan tilaa silla hetkelld Suomessa sek tieteenalan tuomia
mahdollisuuksia. Toukokuussa 2009 osallistuin Kuukauden Kolmannen torstain
tapaamiseen, johon aiheesta kiinnostuneet kokoontuvat keskustelemaan aina jostain
tietystd aiheesta. Torstaina 28.5.2009 aiheena oli jaatyminen ja jadkiteiden koko.
Lisaksi osallistuin molekyylikokkikouluun Helsingin Kulinaarisessa instituutissa
elokuussa 2009. Kurssilla Anu Hopia piti aiheesta luennon, jonka pééatteeksi

valmistimme molekyyligastronomian tekniikoita soveltaen erilaisia ruokalajeja.
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Molekyyligastronomia on Suomessa vield varsin tuntematon tieteenala, joka kiinnostaa
monia ravintola-alan toimijoita. Selvittadkseni tieteenalan tuntemusta seké kiinnostusta
ruoan kemiallisia ja fysikaalisia reaktioita kohtaan, laadin kyselytutkimuksen Turun
ammatti-instituutin  ravintolakokki-opiskelijoille. Kyselyn avulla tutkin, pitadako
olettamukseni paikkaansa, ettd tieteenala, sek& ruoanvalmistukseen liittyvét reaktiot
eivat ole opiskelijoille tuttuja. Liséksi oletin opiskelijoiden kokevan ruoanvalmistukseen
liittyvien reaktioiden opiskelun merkityksettoméksi, silld havainnointiini pohjautuen,
tyGelaméssa ammatikseen ruoan kanssa tyoskentelevat henkil6t eivét useinkaan tunne
ruoanvalmistuksessa tapahtuvia reaktioita, minka kautta omaa tyoskentelyd seka ruoan
laatua olisi mahdollista kehittad. Seuraavassa kappaleessa esittelen kyselytutkimukseni

sisallon tuloksineen ja analysoin saamiani tuloksia.

5.2 Kyselytutkimus ja analyysi

Molekyyligastronomian tieteenalan taustaan tutustumisen lisaksi
aineistonkeruumenetelména opinnaytetydssa kaytin kyselytutkimusta. Toteutin Turun
ammatti-instituutin ravintolakokkiopiskelijoille kyselyn helmikuussa 2009. (Liite 1).
Kyselyn avulla oli tarkoitus hankkia tietoa oppilaiden molekyyligastronomian
tuntemuksesta sek& lahteistd, joista he olivat tieteenalasta kuulleet. Kyselyn tavoiteena
oli liséksi selvittdd opiskelijoiden kiinnostusta ruoanvalmistusprosessissa tapahtuvia
reaktioita kohtaan, sekd selvittdd mieltavatkd oppilaat kyseistd opetusta opinnoissa
olevan tarpeeksi. Lopuksi tiedustelin kyselyssdé majoneesinvalmistuksesta seka siina
tapahtuvasta reaktiosta selvittddkseni, oliko ruoanvalmistusprosessi heille tuttu ja
vastasivatko he kysymykseen totuudenmukaisesti. Kysely oli tarkoitettu kaikille 170
Turun ammatti-instituutissa  ravintolakokiksi  opiskelevalle. Opiskelijoilta sain
vastauksia kyselyyn yhteensé 44 kappaletta, jolloin vastausprosentiksi muotoutui 26 %.
Vastausten maarad véhensi poissaolevat seka tyoharjoitteluaan suorittavat opiskelijat.
Sain  kuitenkin vastauksia eri vuositason opiskelijoilta monipuolisesti, joten
kyselytutkimukseni antaa suuntaa opiskelijoiden tietotaidon tasosta sekd mielipiteista

kyselyssé tiedustelluista asioista.
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Kyselytutkimus tunnetaan survey- tutkimuksen keskeisend menetelménd. Termi
”syrvey” tarkoittaa sellaisia aineistonkeruun muotoja, joilla aineistoa kerdtdin
standardoidusti ja kohdehenkilét muodostavat tietyn otoksen joukosta. Standardoitu
kysely tarkoittaa sitd, ettd kaikilta vastaajilta kysytaan samat kysymykset tdysin samalla
tavalla. (Hirsjarvi ym. 2004, 182.) Teettdmassani kyselytutkimuksessa kyselylomake oli
kaikille vastaajille samanlainen, mutta vastausolosuhteet olivat hieman erilaiset. Jaoin
osissa luokkia kyselyt itse opiskelijoille ja kerroin heille tydsténi, toisissa tapauksissa
jaoin kyselyt opettajille, jotka toteuttivat kyselyt luokilleen. Minun ei ollut mahdollista
osallistua kaikkien kyselyiden jakoon, eiké& kertoa kaikille oppilaille tyosténi, joten
kyselyn tekotapa saattoi vaikuttaa osaltaan vastaajien motivaatioon vastata kyselyyn.
Sain kuitenkin kattavasti vastattuja kyselyitd sellaisiltakin luokilta, joissa en ollut
vieraillut. N&in ollen voidaan todeta, ettd kyselytutkimus onnistui vastausolosuhteiden

erilaisuudesta huolimatta.

Kysely Turun ammatti-instituutin oppilaille tieteenalan tuntemuksesta

Tutkin  Turun ammatti-instituutin -~ Lemminké&isenkadun ravintolakokkioppilaiden
tietdmystd molekyyligastronomiasta seka kiinnostusta ruoan kemiallisia ja fysikaalisia
reaktioita kohtaan. Tutkimus toteutettiin helmikuussa 2009 kyselytutkimuksena, jolloin
jaoin osan kyselyistd oppilaille itse ja osa jaettiin opettajien toimesta luokkiin
keittiotunnilla. Kyselyyn vastasi yhteensd 44 eri asteella opiskelevaa opiskelijaa 170
opiskelijasta sek& yksi ravintola-alan edustaja. Ravintola-alan edustajan vastaus ei ole
mukana laskelmassa eika tulosten analyysissa, silla kysely oli tarkoitettu opiskelijoille.

Opinndytetyon kysely sisélsi sekd monivalinta- ettd avoimia kysymyksid. Avoimien
kysymysten avulla selvitettiin, mistd molekyyligastronomia on opiskelijoille tuttu ja
tietdvatkd he termin merkityksen. Lisdksi kyselyssd oli kaksi ruoan kemiaan liittyvaa
monivalintakysymykseen liitettyd avointa kysymystd, joissa vastaajaa pyydettiin
kertomaan majoneesin valmistuksessa tapahtuva reaktio sek& miten juoksettunut
majoneesi Kkorjataan. Né&iden kysymysten oli tarkoitus myds testata vastausten
oikeellisuutta. Miké&li opiskelija oli vastannut tietdvansd, mika reaktio majoneesin

valmistuksessa tapahtuu, ja vastannut muuta kuin emulgoituminen, ké&sittelin vastauksen



34

“en tiedd” -vastauksena. Samoin toimin analysoidessani Kkysymystd liittyen

juoksettuneen majoneesin korjaamiseen.

Analysoin kyselyiden vastaukset ensin yhtena kokonaisuutena ja tdmén jéalkeen erittelen
vastaukset nuorten (alle 18 v.) vastauksiin, joita ovat 1. ja 2. vuoden
peruskoulupohjaiset oppilaat seka aikuisten vastauksiin (yli 18 v.), joita ovat 3.vuoden
peruskoulupohjaiset, yo-pohjaiset 2.k seka aikuiskoulutuksen oppilaat. Nuorten
vastauksia kyselyyn on 21 kpl ja aikuisten 23 kpl. Vastausten analysoinnin erottelu
nuoriin ja aikuisiin oli tarpeen ottaa tyohoni sen vuoksi, ettd kyselylomakkeita
tutkiessani huomasin eroja eri ryhmissé liittyen ruoanvalmistusprosesseissa tapahtuvien

reaktioiden kiinnostavuuteen seka molekyyligastronomian tietamykseen.

Kyselyn tulokset sek& analysointi

Tassa kappaleessa analysoin kyselyn tuloksia kokonaisuutena, jolloin mukana ovat
kaikki 44 opiskelijoilta saamaani vastausta. Kerron vastausten maarat oppilasmaérittain
sek& prosentuaalisesti selventaddkseni vastausten maarén suuruutta kaikista vastaajista.
Liséksi kerron yleisimmat vastaukset avoimista kysymyksistd ja analysoin saamiani
tuloksia.

Kyselyn alussa (Liite 1) opiskelijoilta kysyttiin ovatko he kuulleet termin
molekyyligastronomia ja missa yhteydessa. Seuraava kysymys tiedusteli, mit& termi tuo
heille ensimmaiseksi mieleen. Termin molekyyligastronomia oli kuullut yhteensa 16 eli
36 % opiskelijoista. Yleisimmét tiedonldhteet olivat internet, alan lehdet, televisio,
ohjelma Top Chef, kirjat ja 2 opiskelijaa mainitsi turkulaisen ravintola Hermannin.
Yksikdadn opiskelija ei maininnut tiedonlahteekseen opintoja Turun ammatti-
instituutissa, mistd voi péatelld, ettei molekyyligastronomiaa tuoda oppilaitoksessa

opinnoissa esille.

Termi molekyyligastronomia toi opiskelijoille monenlaisia mielleyhtymi&. En erittele
tassd kysymyksessd, tiesikd opiskelija termin mééaritelman edellisessd kohdassa, vaan

kasittelen mielleyhtymid yhtend kokonaisuutena. Yleisin vastaus kysymykseen oli
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kemia tai en tiedd, mutta vastaukseksi sain lisdksi muun muassa: raaka-aineiden uudet
muodot, tarkka tyoskentely, ruoan muuntelu kemian oppeja hyddyntéen,
ruoanvalmistuksen kehittdminen, bakteerit, nakymaton lika, hyytelomadit, vaahdot ja El
Bulli.

Turun ammatti-instituutissa kyselyyn vastanneista opiskelijoista 82 % eli 36 oppilasta
oli ~sita mieltd, ettd ravintolakokin  koulutukseen  sisaltyy  riittavasti
ruoanvalmistusprosesseihin liittyvaé fysiikkaa ja kemiaa. 18 % eli 8 opiskelijoista oli
sitd mieltd, ettd ruoanvalmistukseen liittyv&a kemiaa voisi opinnoissa olla enemman.
Yksi vastaajista ei osannut vastata onko ruoanvalmistusprosesseihin liittyvaa fysiikkaa
ja kemiaa opinnoissa riittavasti. Opiskelija oli tehnyt lomakkeeseen oman sarakkeen,
jossa luki “ei osaa sanoa”, vaikka tillaista vaihtoehtoa ei lomakkeessa ollut. Seuraavaksi
kyselyssa tiedusteltiin mieltddkd opiskelija ruoanvalmistuksen kemian ja fysiikan
opintojen olevan hyoddyllisid. Vastaajista 57 % eli 25 opiskelijaa koki
ruoanvalmistuksen kemian ja fysiikan olevan hyddyllistda osana ravintolakokin

tutkintoa, jotta ruoanvalmistuksessa tapahtuvat ilmiét voisi ymmartaa paremmin.

Edeltdavat kyselyn tuottamat tulokset tukevat olettamustani, ettd vaikka ruoan
kemiallisten ja fysikaalisten ilmididen tuntemus koetaan hyoddylliseksi, silti opintoja
mielletddn olevan tarpeeksi. Kuitenkaan reaktiot eivat ole havainnointiini perustuen
ammatissa tydskentelevien tietoisuudessa. Havainnointini tyéelamésta ilmenee myos
opiskelijoiden vastauksesta kyselyn seuraavaan kysymykseen, joka liittyi majoneesin
valmistukseen. Kysymyksessa tiedusteltiin, mik& reaktio majoneesin valmistuksessa
tapahtuu. 25 % eli 11 kyselyyn vastanneista opiskelijoista tiesi, mik& reaktio majoneesin
valmistuksessa tapahtuu ja osasi vield nimeta reaktion emulsioksi tai emulgoitumiseksi.
Liséksi kysyttiin tietdvatkd opiskelijat, miten juoksettunut majoneesi korjataan, johon
16 % eli 7 vastasi kylla ja selitti, miten se tapahtuu. Hyvaksyin vastaukseksi massan

vatkaamisen keltuaiseen (keltuaisen lisddmisen).

Kyselytutkimuksen perusteella yksi neljasta opiskelijasta tunnisti majoneesin
valmistuksessa tapahtuvan reaktion, emulgoitumisen. Juoksettuneen majoneesin osasi

korjata 7 kyselyyn vastannutta opiskelijaa. Lahes kaikki opiskelijat olivat kuitenkin sita
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mieltd, ettd opetukseen siséltyy tarpeeksi ruoanvalmistusprosesseihin liittyvéaa
reaktioiden opiskelua. Edeltavat kysymykset tuovat esiin asian, ettd mikali
ruoanvalmistusta ei ymmarreta syvallisemmin, eiké siiné tapahtuvia reaktioita, on myos
hyvin vaikea ymmartad, miksi ruoanvalmistus epaonnistuu tai miten epaonnistuminen
voidaan valttdd. Ruoanvalmistuksessa on tarkeda tietdd, mik& reaktio on kyseessa ja
voidaanko epéonnistunut reaktio vield palauttaa sek& ruokatuote mahdollisesti vielé
korjata. Reaktioiden ymmartdmisen kautta oman tyon kehittdminen helpottuu seka

havikin maara ruoanvalmistuksessa vahenee.

Kyselyn vastausten vertailu ryhmakohtaisesti

Kyselytutkimukseen Turun ammatti-instituutissa vastasi yhteenséd 44 opiskelijaa, joista
nuoria kyselyyn vastasi yhteensa 21 ja aikuisia vastasi 23. Kasittelen tuloksia
oppilasmadrittéin, silla ne ovat helpommin ymmarrettavissa pienemmaéssa otannassa.

Vertailen tuloksia keskenaan ja analysoin saamiani tuloksia ryhmékohtaisesti.

Nuorista opiskelijoista 4 opiskelijaa oli kuullut termin molekyyligastronomia kun taas
aikuisilla vastaava luku oli 12. Naiden lukujen ero on mielestani luonnollinen, silla
ammattitaidon kehittyessa sekd idn karttuessa myo0s tietoisuus erilaisista tieteenalan
suuntauksista lisadntyy ja yleistieto kasvaa. Liséksi kiinnostus erilaisia ravintola-alan
julkaisuja kohtaan lisadntyy ammattitaidon kehittyessd. Monet eri lehdet vuonna 2009

ovat kirjoittaneet aiheista molekyyligastronomian ympaérilta.

Kysymykseen sisaltyyko ravintolakokin koulutukseen tarpeeksi
ruoanvalmistusprosesseihin liittyvaa fysiikkaa ja kemiaa, olivat kaikki nuoret opiskelijat
(21 opiskelijaa) vastanneet, ettd koulutukseen sisaltyy tarpeeksi kyseisida opintoja.
Aikuisopiskelijoista 14 mielsi ruoanvalmistukseen liittyvad kemiaa ja fysiikkaa olevan
opetuksessa tarpeeksi. 1 opiskelija ei osannut vastata edelliseen kysymykseen.
Kysymykseen koetaanko ruoanvalmistuksen kemia ja fysiikka hyddylliseksi osana
ravintolakokin tutkintoa ruoanvalmistuksen ilmididen ymmartdmiseksi, 6 nuorta mielsi
tdman hyodylliseksi osana opetusta. Aikuisista 19 opiskelijaa koki ruoanvalmistuksen

ilmididen ymmartdmisen hyodylliseksi. Nama vastaukset antoivat tutkimuksessa
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suuntaa siitd, miten kKiinnostus oman ammattitaidon kehittdmista kohtaan lisaantyy seka
1dn ettd ammattitaidon karttuessa. Nuorilla opiskelijoilla ei vield vélttamatta ole
syvallisempaa ymmarrysta oman ammattinsa vaatimuksista, joten
molekyyligastronomian opinnot soveltuisivat hyvin aikuisille suunnattuun tutkintoon,
silla aikuisia aihe Kkiinnosti kyselyn perusteella enemman. Toisaalta nuorille
opiskelijoille molekyyligastronomian opinnot mahdollistaisivat ruoanvalmistuksen
syvallisemman ymmarryksen jo opintojen alkuvaiheessa ja kehittaisivat néin
opiskelijoiden kykya soveltaa hankkimaansa tietoa sekd taitoa kehittdd omaa
ammattitaitoaan. Ruoan kemiallisten ja fysikaalisten reaktioiden opinnot tulee kehittaa
nuorille opiskelijoille mielekkddmmaksi, jolloin my6s niiden kiinnostavuus varmasti

lisadntyy.

Majoneesin valmistukseen liittyvasséd kysymyksessd, nuorista 2 ja aikuisista 9 tiesi
majoneesin valmistuksessa tapahtuvan reaktion. Juoksettuneen majoneesin osasi korjata
3 nuorista ja 4 aikuisista. Naissé luvuissa ei ole huomattavaa eroa verrattuna edellisiin
tuloksiin. Vastauksista voi paatella, ettd vaikka aikuisilla kiinnostus ruoanvalmistusta ja
sen taustalla tapahtuvia reaktioita kohtaan lisaantyy, ei kuitenkaan tiedon maaré ole
huomattavasti lisadntynyt. Kysymyksessd on vain yhden reaktion tuntemus, mutta

yhden helpoimman ja varhaimmin opetetun.

5.3 Kehitysehdotukset ravintolakokin ammattitutkinnon kehittdmiseen

Molekyyligastronomian  tuntemus  edistdd  ruoanvalmistuksen  syvéllisemp&é
ymmaérrystd, mink& kautta ruoan parissa tyoskentelevan on mahdollista kehittdd omaa
tyotddn sekd hallita paremmin ruoanvalmistuksessa tapahtuvia erilaisia reaktioita.
Molekyyligastronomian tieteenalan opetus sopii aikuisille suunnatun ammattitutkinnon
l&hiopetukseen, silla kuten kyselystd kavi ilmi, suurin osa kyselyyn vastanneista
aikuisista mielsi  ruoanvalmistuksessa tapahtuvien reaktioiden ymmartamisen
hyodylliseksi, joten molekyyligastronomian opinnot hyodyttéisivat —erityisesti
aikuisopiskelijoita. Molekyyligastronomian tieteenalan tuntemus mahdollistaa lisaksi

erilaisten tieteenalan sovellusten hallinnan, joilla saavutetaan ruokatuotteeseen uusia
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muotoja sekd rakenteita. Tamé edistdd luovaa ajattelua ja mahdollistaa uusien ruokien
kehittdmisen sekd suomalaisen ruokakulttuurin kehittymisen.

Tulevaisuuden tutkimus osoittaa, ettd monet nykyaankin maailmalla vallitsevat ilmi6t ja
tilanteet toteutuvat my0s tulevaisuudessa. Kaikki ennusteet viittaavat siihen, etta
véeston kasvu, ilmastonmuutos sek& ympariston tilan heikkeneminen toteutuvat mité
todennakdisimmin tulevaisuudessa. Tdméa pakottaa ihmiset ajattelemaan ekologisemmin
ja paljon ympéristdd kuormittavien tuotteiden kulutus tulee varmasti vahenemaan
tulevaisuudessa. Néiden tuotteiden tilalle tullaan kehittdmaén uusia korvaavia tuotteita.
Ympadristotietoisuus tulee olemaan tulevaisuudessa yha tarkedmpi asia, mika tulisi
huomioida kaikessa toiminnassa sekd opetuksen suunnittelussa. Luovalla ajattelulla
voivat oppilaatkin suunnitella aterioita, joissa paljon ympéristéa kuormittavat raaka-
aineet korvataan ekologisemmilla tuotteilla. Molekyyligastronomian tieteenalan
sovellusten keinoin jo nykyaankin luodaan erilaisin tekniikoin erilaisia rakenteita eri
ruokatuotteisiin. Tuotekehityksen keinoin voidaan nykyaan kaytdssa olevien raaka-

aineiden tilalle luoda uusia, saman rakenteen ja maun omaavia tuotteita keinotekoisesti.

Kilpailu tulee kiristymadn yha kansainvélistyvilla markkinoilla Suomessa, mik&
edellyttdd tulevaisuuden tyontekijaltd innovatiivisuutta uusien tuotteiden ja ideoiden
kehittdmiseen sekd aktiivista roolia yrityksen kehittajand. Molekyyligastronomian
opinnot  luovat  ravintolakokin ~ ammattitutkinnon  opiskelijoille  puitteet
innovatiivisuuteen sekd uuden kehittdmiseen. Molekyyligastronomian parissa
tyoskentelee talld hetkelld maailmalla aktiivisesti ihmisid, jotka tutkimuksen kautta
luovat aktiivisesti uutta tutkimustietoa, tuoteinnovaatioita ja uusia ruokalajeja ja ruoan
rakenteita. Kansainvalisia trendejé seuraten on Suomeenkin jo perustettu yrityksia, jotka
seuraavat vahvasti maailmalta tulleita trendejd. Tasta esimerkkind Helsinkiin kevaalla
2009 perustettu ravintola Luomo, joka vahvasti toteuttaa molekyyligastronomian

sovelluksia.

Tulevaisuudessa ennakoidaan tydtehtdvien monipuolistuvan, joka edellyttdd monialaista
osaamista sekd kykyd muuntautua erilaisiin tehtdviin. Kansainvélistyminen ja

teknologian kehitys ovat tarkeimmé&t muutostekijat palvelualoille tulevaisuudessa.
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Henkilokunta on tulevaisuudessa monikulttuurista, jonka lisdksi asiakaskunta
kansainvélistyy. Tamé edellyttdd tulevaisuuden tyontekijalta kulttuurien tuntemusta ja

Kielitaitoa, joihin opetuksessakin tulee kiinnittad huomiota tulevaisuudessa.

Ravintolakokin ammattitutkinto suoritetaan nykyddn nayttétutkintona erilaisissa
tyGelamén ymparistoissa. Ammattitutkinto muodostuu kahdesta pakollisesta ja kahdesta
valinnaisesta tutkinnon osasta. Pakolliset tutkinnon osat ovat aamiais- lounas- ja
paivéllistuotteiden valmistus seka & la carte -aterioiden valmistus. Valinnaisia
tutkinnonosia ovat ravintolan tilaus- ja juhlapalvelut, -erityisruokavalioaterioiden
valmistus, kasvisruokavalioaterioiden valmistus, etnisen ravintolan ruoanvalmistus,
yrittdjyyden tutkinnon osa tai muun ammattitutkinnon osa. Palvellakseen paremmin
tulevaisuuden monialaisen osaamisen haastetta, ammattitutkinnon rakennetta tulisi
kehittdd enemman monipuoliseen, syvalliseen ammatin hallintaan kuin erilaisesta

tyoymparistoisté selviytymiseen.

Ravintolakokin ammattitutkintoon ei ole mahdollista sisallyttdd kaikkea. Tutkinnon
suoritettuaan ravintolakokin tulisi hallita muun muassa ravintolakokin ty6tehtavista
suoriutuminen, kielitaito, erilaisten teknologioiden hallinta sek& maukkaan
ruoanvalmistuksen taito. On tarkedd ohjata oppilaita oman osaamisen kehittdmiseen,
tekemisen ymmartamiseen ja luovaan ajatteluun, minka avulla on mahdollista kehittada
alan tulevaisuutta. Té&han haasteeseen vastaa molekyyligastronomia, minka opintojen
kautta opiskelijat saavuttaisivat oman tekemisen ymmartamisen myo6té kyvyn soveltaa
hankkimaansa  tietoa sekd valmiudet Kkehittdd oman tyonsd laatua.
Molekyyligastronomia osana ravintolakokin ammattitutkinnon opintoja vastaa

monipuolisesti tulevaisuuden monialaisen osaamisen haasteeseen.
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6 POHDINTA

6.1 Ravintolakokin ammattitutkinnon kehittdminen

Kokin ammattitutkinnon suoritettuaan ei oppilaan olekaan tarkoitus hallita kaikkia
keittion toimintoja ja ruoanvalmistusta. Reseptilkkaa on runsaasti tarjolla ja
valmistusohjeet on helppo hankkia esimerkiksi internetin vélityksella. Liséksi joka
toimipaikalla, jossa ammattitutkinnon néaytté suoritetaan, on oma tapansa toimia ja
valmistaa ruokaa. Ammattitutkinnon arviointikriteerit vastaavat hyvin ammatissa
tyoskentelevdn ammattitaitovaatimuksia, mutta ruoan valmistuksen ymmartamiseen,
makujen muodostumiseen ja sovellettavuuteen Kkiinnitetddn mielesténi liian véhan

huomiota.

Pakollisten tutkinnon osien arviointikriteereista 10ysin seuraavat Kriteerit liittyen ruoan
maun hallintaan: ”maustaa ruoka-annokset yrityksen ohjeen mukaisesti” ja “valmistaa
hyvédnmakuisia vakioaterioiden ruokalajeja”. Hyvdnmakuisen ruoan valmistaminen ja
kehittdminen on kuitenkin yksi térked osa kokin ammatillisuutta, vaikka monissa
toimipaikoissa  selvidakin  tyostd ilman soveltavaa ruoanvalmistusta, silla
valmistusohjeet ja annosten suunnittelu tulevat korkeammalta taholta. Hyvanmakuisen
ruoan valmistaminen ja tekemisen ymmartdaminen tulisi olla ensisijainen

arviointikriteeri, silld kokin tarkein tehtava on valmistaa ruokaa.

Mielesténi opetuksessa tulisi kiinnittdd enemman huomiota tekemisen ymmaértdmisen
kautta kehittyvadan oppimiseen ja ammatissa kehittymiseen. Mikéli oppilas ymmartaa,
mitd kattilassa tapahtuu, hdn osaa paremmin soveltaa taitojaan ja kayttdd samaa
valmistustapaa eri raaka-aineisiin ja ruokalajeihin. Talldin oppilaat vapautuisivat paljon
reseptien seuraamisesta. Molekyyligastronomian opetus sopii mielestdni hyvin
ammattitutkinnon lahiopetukseen, silla tieteenalan ymmarrys kehittdd taitoa soveltaa

tietoa seka luo puitteet oman tyon kehittamiseen.
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Itselleni ruoanvalmistuksen reaktiot ovat ldhelld sydanté ja haluaisin oppia niisté paljon
lisaa, silla tiedan, ettd niiden kautta voin kehittdd ammattitaitoani. Liian monesti olen
tyGelaméssa tavannut ruoan parissa tyoskentelevid ihmisid, jotka eivat ajattele
ruoanvalmistusta, eivétka ole liioin Kiinnostuneita tuotekehityksestd. Kuitenkin juuri
ymmartamalld ruoanvalmistusta voi saavuttaa parempia tuotteita. Itsellani on hyva
esimerkki tyoelamasta liittyen leivan valmistukseen. Sain luvan valmistaa keittiossa
leipdd omalla tavallani. Lisasin kadenldmpdiseen veteen hiivan ja sokerin, joka edistéa
hiivan toimintaa. Vaivasin taikinaan hyvan sitkon, jatin taikinan hyvin l6ysaksi ja
ilmavaksi, jotta kuumentuessaan leivéassa oleva ilma laajenee ja tekee leivasta pehmeéa
ja mehukasta. Maustoin taikinan suolalla. Kun leipa oli valmista, silloiset esimieheni
kehuivat sampyloita ja ihmettelivat, miten siitd olikin tullut niin hyvaa, kun yleensa
sampyloisté tulee niin kovia. En halunnut osallistua keskusteluun, silla odotin, mihin
vastaukseen he pohdinnassaan péaatyvat. Hetken kuluttua kuulin heiddn kehuvan uuden
uunin toimintoja, jonka ominaisuuksiin kuuluivat erikseen ohjelmoitu sdmpylan paisto,
johon sisaltyi nostatus ja kostutus. Taikinalla ei siis ollut heidan pohdinnassaan
onnistuneiden sampyldiden kanssa mitddn tekemistd. Varmasti uunin toiminnot
kuitenkin edistivat sampyloiden mehukkuutta. Itse néen kuitenkin eri tyQvaiheiden ja

raaka-aineiden tyostamisen olleen tarkein tekija sampyl6iden onnistumisen kannalta.

Tulevaisuudessa aion tydskennellda molekyyligastronomian parissa sekd seurata
aktiivisesti aiheen parissa tydskentelevien henkil6iden tutkimustuloksia ja innovaatioita.
On hienoa huomata, miten ymmartamalla ruoanvalmistuksen prosesseja voin kehittaa
omaa tyotadni. Moni epdonnistunut kokeilu keittiossd on 16ytdnyt vastauksen
ruoanvalmistuksen taustalla tapahtuvista ilmidistd. Vastauksen l0ytdmisen myota
olemme voineet kehittdd tyon laatua sekd ymmartdd, miten varmistamme reseptin

toistettavuuden.

Itselleni tarjoutui mahdollisuus valmistella aiheesta luento Turun ammatti-instituutin
opiskelijoille lokakuussa 2009. Haaveenani on tulevaisuudessa opetustyd, joten luennon
pitdminen aiheesta on erittdin mielenkiintoinen tilaisuus. Aion ker&td tilaisuudesta
palautetta ja kerétd tietoa, miten opiskelijat opinnot kokivat. Lisaksi minua kiinnostavat

erilaiset tarut, joita ruoanvalmistukseen liittyy. Molekyyligastronomian yksi tehtavé on
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testata ruoanvalmistuksen myyttien oikeellisuutta. Anu Hopia on tydskennellyt aiheen
parissa yhdessd Seindjoen ammattikorkeakoulun Kauhajoen yksikon kanssa. He
kerasivat ihmisiltd yhteensd 144 ruokamyyttia ja testasivat myyttien todenmukaisuutta

ruokamessuilla.

Molekyyligastronomiasta on parhaillaan kaynnissé tiettdvasti monia opinnéytetoit,
joiden aihe ei ole minun tiedossa. Tieteenalan tutkimuksesta riittaisi tulevaisuudessa
aiheita monille opinndytetoille. Mielenkiintoista olisi selvittad, miten oppilaat osaavat
hyodyntédéd ruoanvalmistuksen prosessien kautta opetettujen ruokien prosesseja toisiin
ruokalajeihin. Mit4 tieteenalan opinnot Euroopassa siséltavét ja miten niiden ottaminen
ammattiin ~ opiskelevien  opintokokonaisuuteen on vaikuttanut opiskelijoiden
ammattitaidon kehittymiseen? Opinndytetydn aiheen voisi muodostaa myds tieteenalan
sovelluksen synnyttamistd erilaisista tekniikoista ja niiden kautta saavutettavista
erilaisista ruokalajeista. Itseani kiinnostaa, mitkd eri sovellukset ja tekniikat voivat
helpottaa paivittdista tydskentelya ravintolakeittiossd. Molekyyligastronomia on
monipuolinen tieteenala, jonka tuntemus tulee varmasti hyddyttdmaan monia eri

toimijoita tulevaisuudessa.

6.2 Oman tyon arviointi

Opinnaytetyoni aihe on muokkautunut koko prosessin ajan, aivan loppuun asti. Aluksi
tarkoitukseni oli kerdtd materiaalia tyohoni kevdaseen 2009 asti, mutta
molekyyligastronomian ja yleisen keskustelun ravintola-alan tulevaisuudesta ollessa
keskustelun aiheita Suomessa vuonna 2009, en milladn malttanut lopettaa
tiedonhankintaa. Keskustelu ja erilaiset aktiviteetit molekyyligastronomian ympérilla

Suomessa ovat tehneet suuren harppauksen vuoden 2009 aikana.

Opinnaytetyéssani on vain osa hankkimastani tietotaidosta. Olisin ollut valmis
jatkamaan tyoténi loputtomasti, mutta en voi kuitenkaan kirjoittaa paperille kaikkea
oppimaani, joten opiskelu ammattitaidon kehittdmisesté saa jatkua jatkossa itsenéisesti.
Aihe on erittdin mielenkiintoinen ja toivon saavani tyoskennelld alan kehittdmisen seka

molekyyligastronomian tieteenalan kanssa viel& tulevaisuudessa.
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Opinndytetyon teko on ollut mieluisa prosessi, silla tarkein tavoitteeni, oma
ammatillinen kehittyminen, on toteutunut hienosti prosessin aikana. Hankkiessani
materiaalia olen osallistunut moniin mielenkiintoisiin tilaisuuksiin sekd onnistunut
verkostoitumaan eri tahoilla toimivien ihmisten kanssa. Ja ennen kaikkea olen oppinut
paljon ruoanvalmistuksesta sekd ruoanvalmistusprosessien taustalla tapahtuvista
reaktioista. Olen erittdin tyytyvdinen valitsemaani haasteelliseen ja ajankohtaiseen

opinnaytetyon aiheeseen.
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KYSELY

Kysely on osa Turun ammattikorkeakouluopiskelijan opinnaytety6ta, joka tutkii
molekyyligastronomiaa Turun ammatti-instituutin toimeksiannosta.

Ole ystavallinen ja vastaa kysymyksiin todenmukaisesti, nain voimme yhdessa kehittaa kokin
ammattitutkintoa.

Rastita oikea vaihtoehto / vastaa lyhyesti avoimeen kysymykseen.

Olen [ ] peruskoulupohjainen kokki 3 Ik
[ ] peruskoulupohjainen kokki 2 Ik.
[ ] peruskoulupohjainen kokki 1.1k
[ ]1yo-pohjainen kokki 2.1k
[ ]1yo-pohjainen kokki 1.1k

[ 1pt/aikuiskoulutus

[ 1at/aikuiskoulutus
Oletko kuullut termin molekyyligastronomia?

[ ]1kyll4, missa?

[ ]ei

Mita termi molekyyligastronomia tuo mieleesi ensimmaiseksi?

Siséltyykd ravintolakokin koulutukseen mielestéasi tarpeeksi ruoanvalmistusprosesseihin
liittyvaa fysiikkaa ja kemiaa?

[ ]kylla
[]ei

Koetko ruoanvalmistuksen kemian ja fysiikan hyoddylliseksi osana kokin tutkintoa, jotta
voisit ymmartéaa paremmin ruoanvalmistuksessa tapahtuvia ilmioita?

[ 1kylla
[ ]ei

Osaatko selittda, mikéa reaktio majoneesin valmistuksessa tapahtuu?

[ ]kylla
[]ei

Selité lyhyesti

Tiedatkod, miten juoksettunut majoneesi korjataan?



[ 1kylla, miten?

[ Jei

Kiitos vastauksestasi!

S’

TURUN AMMATTIKORKEAKOULU
ABO YRKESHOGSKOLA
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Liite 2

Porkkana- korianteri ravioli

1 dlI porkkanamehua

1 tl valkoista Melatin hyytelGintiainetta / alginaattiliuosta
korianteria

suolaa

sokeria

mustapippuria

700ml vetta

5 lusikallista Calazoonia (Biozoon TexsturePro-tuotesarja)

tai 1 kalsium-poretabletti

kylma&é vettd erilliseen kulhoon

Valmistus:

Sekoita hyyteldintiaine (Melatin / alginaattiliuos) porkkanamehuun huolellisesti
sauvasekoittimella. Koostumuksen tulisi muistuttaa juoksevaa hunajaa. Viskositeettia

voi s&ataa lisaamalla hyyteldintiaineen méaaraa.

Mausta seos hienonnetulla korianterilla, suolalla, sokerilla ja mustapippurilla. Anna
liuoksen seisté hetken, jotta ilmakuplat haviavat.

Sekoita toisessa kulhossa Calazoon tai vastaava kalsiumia siséltdva aine veteen
huolellisesti.

Kaada porkkanamehuseosta syvalla lusikalla varovasti Calazoon liuokseen ja anna
hyytyé hetken, jotta ravioliin muodostuu kestéva kuori.

Nosta raviolit reikékauhalla kylmaan veteen.

Nosta raviolit varovasti paperin péélle kuivumaan ja aseta tarjolle. (Rastas Arto, 2009b)

Kuval. Raviolit kalsium-liuoksessa. Kuva2.Ravioli lohichevice- annoksessa.
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Vaniljaspagetti

100g vesi

25¢ sokeri

Y vaniljatanko halkaistuna

2 lusikallista Agazoonia (Biozoon tuotesarjan tuote, joka sisaltaa agar agaria ja
maltodextriinid)

Lisaksi:

pvc- muovi letkua

la&keruisku tai pieninokkainen muovipullo

Valmistus:

Kiehauta spagetin kaikki aineet ja sekoita huolellisesti. Siivil6i.

Varaa valmiiksi syvéaan astiaan kylmaa vettéa.

Laita vaniljaliemi kuumana ladkeruiskuun tai muovipulloon ja kaada muoviletkun

sisaan. Upota letku kylméén veteen ja anna spagetin hyytya. Varo, ettei letkuun paése
vetta.

Poista hyytynyt spagetti letkusta esimerkiksi pumppaamalla ilmaa tyhjalla
muovipullolla tai ilmanpaineella. (Rastas Arto, 2009b)

Kuva 3. Vaniljaspagetti. Kuva 4. Vaniljaspagetti jalkiruoka-
annoksessa.
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Vihredlla teelld marinoitua karitsan paahtopaistia ”’Sous Vide”

4 kpl karitsan paahtopaistia
10g vihreda teeta

1 dl lihalienta

20g voita

suolaa

valkopippuria myllystéa

Valmistus:

Puhdista paahtopaisteista kalvot pois. Hiero pintaan teenlehdet ja mausta reilusti
suolalla ja vasta jauhetulla valkopippurilla. Anna marinoitua yon yli ja poista sen
jalkeen teenlehdet lihan pinnasta.

Laita lihat vakuumipussiin ja vakumoi. (Kotona voi kayttdd myods Minigrip-pussia.)

Kypsenna lihat 57 asteisessa lampohauteessa tai kattilassa (tarkkaile lampétilaa
lampomittarilla) noin 25 minuuttia.

Poista lihat vakuumipussista ja ruskista nopeasti kuumalla pannulla. Leikkaa tarjolle.

Ota talteen vakuumipussiin kertynyt lihasneste ja kaada se lihaliemen joukkoon ja
vatkaa voi liemen sekaan. Tarjoile kastikkeena. (Rastas Arto, 2009b)



