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Taman opinnaytetyon toimeksiantajana toimi Keliakialiitto. Opinnaytetyon tarkoi-
tuksena oli selvittaa, miten allergioita ja intoleransseja aiheuttavat aineet ja tuot-
teet ilmoitetaan pakkaamattomista elintarvikkeista ravitsemisalan yrityksissa. Li-
saksi tutkimuksella haluttiin selvittaa, onko allergioita tai intoleransseja aiheutta-
vat aineet mahdollista merkitd pakkaamattomiin elintarvikkeisiin yhtenaisella ta-
valla. Pakkausmerkinndissa ilmoitettavat allergioita ja intoleransseja aiheuttavat
aineet ja tuotteet on maaritelty Euroopan unionin elintarviketietoasetuksessa
1169/2011. Lisaksi Maa- ja metsatalousministerion asetuksessa 154/2019 on
saadetty pakkaamattomista elintarvikkeista annettavien tietojen ilmoittamista-
vasta.

Tutkimus toteutettiin kvantitatiivisena tutkimuksena ja aineistonkeruumenetel-
mana kaytettiin sahkoista kyselylomaketta. Kysely lahetettiin vuoden 2019 syys-
lokakuun vaihteessa Webropol-ohjelman kautta sahkdpostilinkkina 2590 vastaa-
jalle. Vastaajayritykset valikoituivat satunnaisotannalla Keliakialiiton Taloustutki-
muksen Horeca-rekisterista ja internetin kautta. Lisaksi julkinen kyselylinkki Iahe-
tettiin sahkopostin valityksella Tampereen ammattikorkeakoulussa monimuototo-
teutuksena palveluliiketoimintaa opiskeleville restonomiopiskelijoille. Kyselylinkit
olivat auki kahden viikon ajan.

Kyselyyn osallistui 165 vastaajaa erilaisista ravitsemisalan yrityksista. Paasaan-
toisesti vastaajat olivat esimiesasemassa toimivia henkiloita. Tutkimustuloksissa
todettiin, etta yleisesti allergeenitiedot ilmoitettiin Maa- ja metsatalousministerion
asetuksen 154/2019 vaatimalla tavalla kirjallisesti, sahkoisesti tai ilmoittamalla
asiakkaalle tietojen olevan saatavissa henkildkunnalta. Tuloksissa selvisi, etta ra-
vitsemisalan yrityksissa on kaytdossa useita erilaisia kirjainmerkintdja, joiden
avulla voidaan ilmoittaa ruoan tai tuotteen soveltuvuus asiakkaalle. Lisaksi mer-
kinndilla oli monenlaisia tarkoituksia. Nykyista yleisesti kaytdossa olevaa merkit-
semiskaytantda pidettiin epaselvana ja merkintoihin toivottiin selkeytta. Vastaa-
jien mielesta pitaisi yleisesti sopia merkintojen tarkoitus ja vastaajaenemmisto
toivoi yhtenaista merkintatapaa allergeenien ilmoittamiseen. Selkeimpana pidet-
tiin elintarviketietoasetuksen mukaista tapaa, jolloin allergeenit kirjoitettaisiin ruo-
kalajin tai tuotteen nimen alapuolelle tai yhteyteen. Yleisesti allergeenien merkit-
seminen koettiin melko helpoksi ja niista koettiin olevan riittavasti tietoa. Yhtenai-
sella merkintatavalla voitaisiin lisata asiakasturvallisuutta, helpottaa asiakkaiden
asioimista ravintoloissa ja selkiyttaa henkilokunnan tyota. Vastaajat pohtivat, mi-
ten kaytanndssa yhtenainen merkintatapa voitaisiin toteuttaa.

Asiasanat: allergeeni, ruoka-allergia, ruokaintoleranssi, merkintatapa, pakkaa-
maton elintarvike
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The thesis was commissioned by The Finnish Coeliac Society. The aim of the
study was to explore how substances causing allergies and intolerances are la-
beled in non-prepacked foods in restaurants and cafes. The other purpose of the
study was to find out if it is possible to use unified labeling to non-prepacked foods
in the future. The allergens and intolerances are defined in the EU Food Infor-
mation for Consumers Regulation. Regulation 154/2019 of the Ministry of Agri-
culture and Forestry provides for the notification of non-prepacked food.

The study was conducted as a quantitative study and the data were collected
through electronic questionnaire in September and October in 2019. The ques-
tionnaire was sent to 2590 respondents via Webropol program. The respondent
companies were selected at random sample from the register of association and
from the Internet. The questionnaire was also sent to students of hospitality man-
agement in Tampere University of Applied Sciences. The respondents had two
weeks to respond to the questionnaire.

Altogether 165 respondents from restaurants and cafes participated in the sur-
vey. Most of the respondents were in a managerial position. The respondents
stated that the allergen information of non-prepacked foods was available in writ-
ten and electronical documentation and by notifying the customers to ask aller-
gens from the staff. The information was in accordance with the regulation of The
Ministry of Agriculture. The results revealed that there are several letterings that
can be used to indicate the suitability of the food to the consumer. The current
labeling habit was considered unclear and unified labeling was wished. Most par-
ticipants believed that the clearest option is to comply with the Food Information
Regulation in which the allergens are written below or near the name of the food.
Generally, the labeling of allergens was considered relatively easy and there was
enough information of them.

Respondents believed that a unified labeling approach could increase customer
safety, facilitate customer service and clarify the work of the staff. The results
raised the question of how unified labeling could be implemented in all restau-
rants and cafes.

Key words: allergen, food allergy, food intolerance, food labeling, non-prepacked
food
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1 JOHDANTO

Pakkausmerkinnoissa ilmoitettavat allergioita ja intoleransseja aiheuttavat ai-
neet ja tuotteet on maaritelty Euroopan unionin elintarviketietoasetuksessa
1169/2011 (Elintarviketietoasetus 1169/2011/EU). Allergeenien ilmoittamisella
on tarkoitus varmistaa, etta ruoka-allergiasta tai muusta yliherkkyydesta karsivat
kuluttajat osaavat tarvittaessa valttaa heille terveydellista haittaa aiheuttavia
elintarvikkeita. Asetus koskee myos tarjoilupaikoissa myytavia pakkaamattomia
elintarvikkeita. (Evira 2015.) Lisaksi Maa- ja metsatalousministerion asetuk-
sessa 154/2019 on saadetty pakkaamattomista elintarvikkeista annettavien tie-
tojen ilmoittamistavasta. Ravitsemisalan yrityksissa on yleisesti kaytdssa erilai-
sia merkintdja, kuten kirjainmerkintoja ja -lyhenteitd seka symboleja tai kuvia,
joiden perusteella asiakas voi tunnistaa tuotteen tai ruoan soveltuvuuden

omaan ruokavalioonsa (Allergia-, iho- ja astmaliitto 2017).

Taman opinnaytetyon tarkoituksena oli selvittaa, miten ravitsemisalan yrityk-
sissa ilmoitetaan allergioita ja intoleransseja aiheuttavat ainesosat pakkaamat-
tomista ruoista ja tuotteista. Lisaksi haluttiin kysya ravitsemisalan yrityksissa
tydskentelevien mielipiteita erilaisista merkintatavoista ilmoittaa allergeenit seka
miten niiden ilmoittaminen koetaan. Tutkimuksen avulla haluttiin kartoittaa, mil-
laisia muita vapaaehtoisia merkintatapoja kaytetaan ruokien ja tuotteiden ai-
nesosien ilmoittamisessa ja millaisia mahdollisia koulutustoiveita ravitsemis-
alalla tydskentelevilla on liittyen allergeenitietojen ilmoittamiseen. Tutkimuksen
tavoitteena oli selvittaa, voidaanko allergioita tai intoleransseja aiheuttavat ai-
neet merkita pakkaamattomiin elintarvikkeisiin kaikissa ravitsemisalan yrityk-

sissa yhtenaisella tavalla.

Asiakkaat ovat olennainen osa ravintoloiden arkea ja erilaisia merkintatapoja on
kaytossa asiakkaiden palvelun helpottamiseksi. On tehty paljon tutkimuksia eri-
tyisruokavaliota noudattavien asiakkaiden kokemuksista ravintoloissa, joten
siksi opinnaytetydssa on mielenkiintoista tuoda esille ravitsemisalalla tyoskente-
levien nakdkulma. On kiinnostavaa saada selville vastaajien nakemyksia ja ko-
kemuksia taman hetkisesta kaytannosta ilmoittaa allergeenit ja mielipiteita erilai-

sista merkintatavoista, miten allergeenit voitaisiin ilmoittaa.
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2 RUOKA-ALLERGIA JA -INTOLERANSSI

Ruoka-allergia

Ensimmaiset ruoka-ainealtistumiset tapahtuvat jo lapsuusiassa ja ne kehittavat
elimistossa toleranssin eli sietokyvyn. Allergisella henkilolla sietokykya ei kehity.
Talloin elimisto kehittdd vasta-aineita ruoka-ainetta kohtaan ja puolustautuu al-
lergeenia vastaan allergisella reaktiolla. Perint0- ja ymparistotekijat vaikuttavat
allergian kehittymiseen. (Helsingin allergia- ja astmayhdistys 2018.) Ruoan pro-
teiinit tai muut pienimolekyyliset aineet aiheuttavat allergisen reaktion kulkeutu-
essaan elimistdon ruoansulatuskanavan tai hengitysteiden kautta. Myos ihokos-
ketus tai haju voivat laukaista allergisen reaktion. (Terveyden ja hyvinvoinnin lai-
tos 2014.) Ruoka-allergioissa voidaan osoittaa IgE-valitteinen tai IgE:sta riippu-
maton immunologinen mekanismi (Louheranta 2006, 164). IgE tarkoittaa immu-
noglobuliinia, joka on toinen nimitys vasta-aineelle (Toyry 2007, 12). Ruoka-aller-
gian taustalla on yleensa IgE-valitteinen reaktio, jolloin elimistdsta vapautuu eri-
laisia valittajaaineita, kuten histamiinia, joka aiheuttaa allergian oireet. (Csonka
2018, 7.) IgE-valitteisessa allergiassa oireet ilmaantuvat useimmiten heti ruuan
syomisen jalkeen ja ei-lgE-valitteisessa eli hitaassa allergiassa oireet kehittyvat
muutamien tuntien tai paivien kuluttua ja oireet ovat yleensa lievia. (Louheranta
2006, 164.)

Jotkin allergiset reaktiot johtuvat ristiallergiasta, jolloin elimistd tunnistaa saman-
kaltaisia rakenteita eri alkuperaa olevissa aineissa. Useimmiten ristireaktiot liitty-
vat koivun ja harvemmin pujon siitepdlyallergiaan. (Helsingin allergia- ja astmayh-
distys 2018.) Ristiallergiassa allergiaa aiheuttavat tuoreet hedelmat, vihannekset
ja juurekset seka mausteet (Hannuksela 2013). Lipidien kuljetusproteiini eli LTP-
allergia (lipid transfer protein) on myos yksi ristiallergioista. Oireet ovat usein suun
alueeseen liittyvia oireita, mutta LTP-allergian on todettu aiheuttavan myos vaka-
via reaktioita. Allergiaa aiheuttavat muuan muassa ruusukasveihin kuuluvat mar-
jat ja hedelmat. Naiden allergeenien allergeenisuus sailyy ruoan kuumennuksen
ja pakastamisen aikana. (Csonka 2018, 19.) Lisaksi allergiaa voivat aiheuttaa

my0s lisdaineet ja alkoholi (Helsingin allergia- ja astmayhdistys 2018).



8

Monet ruoka-allergiset sietavat allergeeneja pienina maarina. Toistuvan pienen
altistumisen on todettu vahentavan allergioiden pahentumista ja sietokyvyn li-
saantymista. Ruoka-allergian hoitoon laaditaan yksilollinen ohjeistus ja ruoka-al-
lergisen on noudatettava Iaakarin ja ravitsemusterapeutin antamia ohjeita aller-
gian hoidossa. Vaikeassa ruoka-allergiassa oireita aiheuttavia aineita valtetaan
poistamalla ne ruokavaliosta. Ruoka-allergisen tulisi varautua yllattaviin tilantei-
siin ja noudattaa laakarin ohjeita, jos han erehdyksessa syo allergisen reaktion

aiheuttavaa ruoka-ainetta. (Evira 2016a.)

Ruoka-aineet ovat merkittavia allergiaoireiden aiheuttajia alle 2-vuotiailla. Tutki-
musten mukaan noin 10 % alle 1-vuotiaista lapsista reagoi johonkin ruoka-ainee-
seen, yleisimmin kananmunaan, maitoon, vehnaan, ohraan ja rukiiseen. (Han-
nuksela 2013.) Suomalaisista aikuisista noin 2-5 prosenttia sairastaa ruoka-al-
lergiaa. Pahkinodiden, kalojen ja ayriaisten on todettu useimmiten aiheuttavan ai-
kuisten ruoka-aineallergian. (Csonka 2018, 3.) Aikuisten ruoka-allergian syyna
on yleensa siitepdlyallergiasta johtuva ristiallergia tai lapsuuden aikainen allergia.
Oireiden taustalla voi olla myds jokin muu syy, kuten laktoosi-intoleranssi tai ar-

tyneen suolen oireyhtyma. (Helsingin allergia- ja astmayhdistys 2018.)

2.2 Ruokaintoleranssi

Ruokaintoleranssi saatetaan sekoittaa ruoka-allergiaan. Ruokaintoleranssi on
kuitenkin jokin muu yliherkkyysreaktio kuin allergiasta johtuva (Evira 2016b). In-
toleranssi viittaa oireisiin, jotka johtuvat elimistdssa tietyn entsyymin puutoksesta.
Talloin elimisto ei kykene hajottamaan jotain ruoan sisaltamaa ainetta tavallisella
nopeudella. (Haavisto 2016, 13.) Ruoka-intoleranssista johtuvat oireet voivat olla
samantapaisia, mutta paljon lievempia kuin ruoka-allergian aiheuttamat oireet.
llImaantuvat oireet voivat olla esimerkiksi suolisto-oireita tai ihottumaa. (Allergia-,
iho- ja astmaliitto 2018a.) Ruokaintoleranssista esimerkkina voidaan mainita lak-
toosi-intoleranssi, jossa elimisto ei pysty pilkkomaan maidon sokeria laktoosia.
(Evira 2016b).
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Trehaloosi-intoleranssi on sienisokerin imeytymishairio, jonka pilkkomiseen eli-
mistd tarvitsee trehalaasi nimista ruoansulatusentsyymia. Sienet sisaltavat sieni-
sokeria vaihtelevasti ja oireet ilmenevat noin kahden tunnin sisalla niiden syomi-
sesta. Trehaloosi-intoleranssi on todettu 1-2 prosentilla suomalaisista ja useilla

heista on myos laktoosi-intoleranssi. (Csonka 2018, 22-23.)

Histamiini-intoleranssi -termia kaytetaan yleisesti, mutta siita ei ole talla hetkella
todettu I0ytyvan luotettavaa tietoa. Altistuskokeista saatujen tutkimustulosten pe-
rusteella ei voida varmuudella todeta, voivatko histamiinia sisaltavat ruoat aiheut-
taa allergian kaltaisia oireita. On tehty joitakin arvioita, etta esimerkiksi kalat, me-
renelavat, sianliha, viinit ja monet ruokasailykkeet voisivat sisaltaa histamiinia.
(Csonka 2018, 22-23.)

2.3 Allergiaoireet

Allergisen reaktion voi saada ruoan syomisesta, kosketuksen tai hengitysilman
kautta. Allergiset oireet voivat ilmaantua lahes valittomasti ruoan syomisen jal-
keen, muutamien tuntien kuluttua tai hitaissa reaktioissa 1-2 paivan kuluessa.
(Evira 2016a.) Ruoka-allergian aiheuttamia iho-oireita ovat punoitus, ihon lehah-
telu ja nokkosihottuma ja ne voivat esiintyd voimakkaina laajalla ihoalueella.
Ruoka-allergian aiheuttamia suolioireita ovat oksentelu, ripuli ja voimakkaat vat-
sakivut. (Csonka 2018, 6.) Oireet ristiallergioissa ilmenevat suun ja nielun kuti-
nana, nenan tukkoisuutena tai silmien vuotamisena. Joillakin oireita esiintyy vain

siitepOlyaikaan. (Evira 2016a.)

Vehna, maapahkina, puupahkinat, muna, kala, maito, ayriaiset, tattari, seesamin-
siemenet, selleri ja kiivi ovat yleisimpia anafylaksian aiheuttajia. Anafylaksialla eli
anafylaktisella reaktiolla tarkoitetaan akillista ja nopeasti etenevaa ja mahdolli-
sesti henkea uhkaava yliherkkyysreaktiota, joka vaatii valitonta hoitoa. Useimmi-
ten ensimmaisina oireina ilmenee voimakasta kutinaa ja kihelmointia kammen-
pohjissa, hiuspohjassa ja huulissa, joka leviaa nopeasti koko kehoon. Tavallisesti
kehoon nousee nokkospaukamia. (Hannuksela-Svahn 2014.) Oireet voivat iimeta

iho-oireina, suolioireina seka suun kutinana tai limaisuutena. lho- tai suolioireita
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seuraavat usein hengitystieoireet tai verenpaineen lasku. (Csonka 2018, 7.) Huu-
lissa ja silmaluomissa voi nakya selvaa turvotusta. Anafylaktinen reaktio on voi-
makkaimmillaan 10-30 minuutissa ja potilas on usein hengenvaarassa. (Evira
2016a.) Anafylaksian hoitomuotona on reiden tai olkavarren lihakseen valitto-
masti pistettava adrenaliini. Jotkin ruoka-aineet voivat laukaista myos rasitusana-
fylaksian. (Csonka 2018, 7.) Anafylaksian oireet ilmaantuvat yllattaen rasituksen
yhteydessa syomisen jalkeen kymmenesta minuutista neljaan tuntiin mennessa.
Rasitusanafylaksian voi saada kerran tai muutamia kertoja elamansa aikana. Jot-
kut voivat saada sen toistuvasti. Arvioiden mukaan Suomessa hoidetaan vuosit-
tain noin 150-250 potilasta anafylaktisen reaktion vuoksi. (Hannuksela-Svahn
2014.)
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3 ELINTARVIKELAINSAADANTO

3.1 Elintarviketietoasetus

Elintarviketietoasetus (EU n:ro 1169/2011) on Euroopan parlamentin ja neuvos-
ton antama asetus, joka koskee elintarviketietojen antamista kuluttajalle. Asetus
tuli voimaan joulukuussa 2011. Pakollisten elintarviketietojen antaminen tuli pa-
kolliseksi joulukuussa 2014. Pakollisten ravintoarvomerkintojen ilmoittaminen
tuli pakolliseksi joulukuussa 2016. Kaikki EU-jasenvaltiot soveltavat naita ase-

tuksia ilman kansallisia taytantdonpanosaadoksia. (Haikonen 2014.)

Elintarviketietoasetuksen tarkoitus on suojata kuluttajien terveytta ja etua seka
varmistaa, etta kuluttajille annettava tieto elintarvikkeista on asiallista ja totuu-
denmukaista. Asetuksella varmistetaan, etta kuluttajat voivat tehda turvallisia
elintarvikevalintoja. Asetus takaa kuluttajille oikeuden riittdvaan tiedonsaantiin
maarittamalla elintarvikemerkintdja koskevat yleiset periaatteet, vaatimukset ja
vastuut. (Asetus 1169/2011/EU 2015.) Asetuksen tarkoituksena on tarjota oikea
tieto siita, missa ja mista elintarvikkeet on valmistettu seka mita ainesosia, ra-
vintoaineita ja allergeeneja ne mahdollisesti sisaltavat. Ainesosien luetteloon tu-
lee lisata elintarvikkeiden valmistuksessa kaytetyt elintarvikelisdaineet ja apuai-
neet, jotka voivat aiheuttaa allergisille ja muille yliherkille henkildille oireita tai

jopa hengenvaaran. (Elintarviketietoasetus 1169/2011/EU.)

Elintarviketietoasetusta sovelletaan elintarvikeketjun kaikissa vaiheissa toimiviin
yrityksiin ja kaikkiin loppukuluttajille tarkoitettuihin elintarvikkeisiin. Naihin kuulu-
vat myos suurtalouksien toimittamat ja niille toimitetut elintarvikkeet. Elintarvike-
tietoasetus koskee pakattuja ja pakkaamattomia elintarvikkeita, elintarvikkeiden
etamyyntia seka niitd koskevaa markkinointia (Maa- ja metsatalousministerion
asetus 834/2014.)
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3.2 Pakkausmerkinndista yleisesti

Elintarvikkeesta annettavia tietoja ovat elintarviketiedot, jotka on jaettu yleisiin ja
erityislainsdadannon edellyttamiin tietoihin, vapaaehtoisiin elintarviketietoihin
seka pakkaamattomista ja pakatuista elintarvikkeista ilmoitettaviin tietoihin (Evira
2014, 7-8). Pakatuissa elintarvikkeissa pakkausmerkintdjen on oltava helposti
havaittavia, ymmarrettavia, selkeita ja pysyvalla tavalla tehtyja. Luettavuus on
varmistettava riittavan kokoisella kirjasinkoolla eika pakkausmerkintdja saa peit-
taa. Pakollisissa pakkausmerkinndissa on ilmoitettava elintarvikkeen nimi, ai-
nesosaluettelo, sisallon maara, ravintoarvoilmoitus, elintarvikkeen vahimmaissai-
lyvyysaika tai viimeinen kayttoajankohta seka vastuussa olevan elintarvikealan
toimijan yhteystiedot seka alkuperamaa tai lahtopaikka. Pakkaukseen on merkit-
tava allergioita ja intoleransseja aiheuttavat aineet ja tuotteet korostetulla teks-
tilla. Tarvittaessa on ilmoitettava tiettyjen ainesosien tai ainesosien ryhmien maa-
rat, sailytysohje, kayttoohje, elintarvike-eran tunnus, voimakassuolaisuusmer-
kinta ja tunnistusmerkki. Lisaksi juomien alkoholipitoisuuden ilmoittamisesta on

ohjeistettu tarkemmin. (Evira 2018.)

Pakkausmerkintojen perusteella kuluttaja saa tarkeita tietoja muun muassa elin-
tarvikkeen maarasta, valmistustavasta ja koostumuksesta seka kuluttajalle mah-
dollisesti sopimattomista ainesosista. Niiden tekeminen elintarvikepakkauksiin on
saadetty pakolliseksi, jotta kuluttajalla on mahdollisuus tehda turvallisia ostopaa-
toksia ja valttya taloudellisilta tappioilta. Tietojen antaminen koskee myas joiltakin
osin pakkaamattomia elintarvikkeita. Elintarvikkeesta vastuussa olevan elintarvi-
kealan toimijan velvollisuus on huolehtia merkintdjen oikeellisuudesta, riittavyy-
desta ja selkeydesta siten, etta ne eivat ole harhaanjohtavia. Pakkausmerkinta-
lainsaadannon ja sen valvonnan on tarkoitus osaltaan kohdella elintarvikealan

toimijoita tasapuolisesti ja taata heille yhtalainen kilpailuasema. (Evira 2014, 6.)

Vapaaehtoisia merkintdja ovat terveys- ja ravitsemusvaitteet. Vapaaehtoisten
merkintdjen on oltava selkeita ja hyvaksyttavien vaitteiden tulee perustua tieteel-
liseen nayttoon. Naitd merkintdja voidaan kayttaa pakatuissa ja pakkaamatto-
missa elintarvikkeissa. Elintarvikkeissa mahdollisesti esiintyvista allergioista ja in-

toleransseista aiheuttavista aineista voidaan ilmoittaa vapaaehtoisin merkinnoin.
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Pakkausmerkintojen tarkeys korostuu, kun asiakaskohderyhmana ovat erityis-
ruokavaliota tarvitsevat henkilét. (Evira 2014, 31, 143-144.)

3.3 Pakkaamattomat elintarvikkeet ja niista annettavat tiedot

Pakkaamattomalla elintarvikkeella tarkoitetaan tuotetta, jonka kuluttaja itse pak-
kaa tai joka pakataan kuluttajan pyynnosta. Pakkaamattomia elintarvikkeita ovat
sellaiset tuotteet, jotka on pakattu valmiiksi valitontd myyntia varten tai jotka ku-
luttaja voi nauttia elintarvikkeen luovutuspaikassa. Valittomalla myynnilla tarkoi-
tetaan tuotteen myyntia vuorokauden kuluessa ja elintarvikkeen luovutuspai-
kalla tarkoitetaan vahittdismyyntipaikkaa tai tarjoilupaikkaa. (Maa- ja metsata-
lousministerion asetus 834/2014.) Pakkaamattomia elintarvikkeita ovat esimer-
kiksi palvelumyynnin yhteydessa tai tuote-esittelijan toimesta pakkaamat tuot-
teet seka kahvilassa tai kioskissa myynnissa olevat, valmiiksi pakatut tuotteet,
kuten taytetyt sampylat. Elintarviketeollisuudessa pakkaamattomiksi elintarvik-
keiksi luokitellaan ostajan tilauksen johdosta pakattavat tuotteet, esimerkiksi li-
hatilaukset ja kakkutilaukset seka suurtaloudessa ostajan tilauksesta pakattavat
tuotteet, kuten pizzatilaukset ja lounasateriat. Pakkaamattomiksi elintarvikkeiksi
katsotaan myymaldiden palvelu- tai itsepalvelumyynnissa yksittain Iapinakyvaan
pakkaukseen pakatut tuotteet, kuten juustot. Yksittain pakatut kokonaiset kas-
vikset lapinakyvassa suojapakkauksessa tai niputetut vihannekset avoimessa
kaarepakkauksessa ovat myos pakkaamattomia elintarvikkeita. Lisaksi painon
mukaan myytavat ja paperiin kaarityt pienet tuotteet, kuten makeiset luokitellaan
pakkaamattomiksi elintarvikkeiksi. (Evira 2014, 25-26.)

Pakkaamattomia elintarvikkeita on kuluttajille tarjolla tarjoilupaikoissa ja vahittais-
myyntipaikoissa. Elintarviketietoasetuksen (2011) mukaan elintarvikealan toimi-
joiden tulee valittaa toimittamiensa pakkaamattomien elintarvikkeiden tiedot lop-
pukuluttajille tai suurtalouksille, jotka puolestaan antavat elintarviketiedot loppu-
kuluttajille. Elintarviketiedot on valitettava kuluttajalle kaikissa yrityksissa, laitok-
sissa ja organisaatioissa, joissa kuluttajalle valmistetaan valmiiksi nautittavia elin-
tarvikkeita osana yrityksen toimintaa. Tallaisia ovat muun muassa ajoneuvot ja
kiinteat ja liilkkuvat kojut, ravintolat, ruokalat, koulut, sairaalat ja ateriapalveluita
tarjoavat yritykset.
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Tarjoilupaikassa pakkaamattomista elintarvikkeista loppukuluttajalle on ilmoitet-
tava elintarvikkeen nimi, allergioita ja intoleransseja aiheuttavat aineet ja tuotteet
seka tarvittaessa elintarvikkeen alkuperamaa tai lahtopaikka seka ruoan raaka-
aineena kaytettavan lihan alkuperamaa. Joitakin irtomyynnissa olevia elintarvik-
keita voi koskea tuotekohtainen erityislainsaadanto, joka on huomioitava elintar-
vikkeista annettavissa tiedoissa. Se saattaa edellyttaa lisatietojen antamista. Tar-
joilupaikassa saannos koskee kaikkia loppukuluttajalle tarjottavia elintarvikkeita
riippumatta siitd ottaako kuluttaja elintarvikkeen mukaansa vai nauttiiko han sen
tarjoilupaikassa. (Evira 2014, 31-32.)

Kuluttajalle on annettava tieto kaikista elintarvikkeen valmistuksessa kaytetyista
ainesosista ja lopullisen elintarvikkeen sisaltamista allergioita ja intoleransseja
aiheuttavista ainesosista (Evira2016c¢). Tiedot on ilmoitettava kirjallisesti elintar-
vikkeen luovutuspaikassa pakkaamattoman ruokatuotteen laheisyydessa hel-
posti havaittavassa ja selkeassa esitteessa tai taulussa. Tiedot allergeeneista
voidaan antaa myos suullisesti, jos asiakkaalle iimoitetaan siita pakkaamattoman
elintarvikkeen laheisyydessa. Asiakkaalle voidaan ilmoittaa, etta tiedot saa pyy-
dettaessa henkilokunnalta tai, etta tiedot ovat saatavissa pyydettaessa kirjalli-
sessa tai sahkoisessa muodossa. Tiedot on ilmoitettava kuluttajalle ilman erillista
pyyntda ja kuluttajalla on oikeus saada tiedot ennen ostopaatdksen tekoa ilman
ylimaaraisia kustannuksia. (Evira 2016d.) Ravintoloissa annoskohtaiset allergee-
nitiedot voidaan kertoa myds ruokalistassa (Ruokatietoyhdistys ry 2018). Aller-
geenitietojen on oltava aina kirjallisessa tai sahkoisessa muodossa myos henki-
I6kunnan ja valvontaviranomaisen saatavilla. Allergeenitiedot on ilmoitettava
my0s tuotteista, joita myydaan esimerkiksi koulujen myyjaisissa, harrastekerho-
jen jarjestamassa elintarvikemyynnissa tai yksityisen henkilon kotona valmista-
mista elintarvikkeista. (Evira 2014, 32.)

Allergioita ja intoleransseja aiheuttavia aineita ja tuotteita koskevia saatavuustie-
toja ei tarvitse ilmoittaa silloin, kun asiakasta koskevat allergiat ja ravitsemuksel-
liset eritystarpeet ovat ennalta tiedossa. Talloin ateriat tai elintarvikkeet tarjoillaan
asiakkaalle henkilokohtaisesti, esimerkiksi paivakodeissa, kouluissa, sairaa-
loissa ja vanhustenhuollossa. Saatavuustietoja ei tarvitse myoskaan ilmoittaa

suurtalouksien sinappi-, ketsuppi-, marmeladi- ja makeutusainepakkauksista,
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silla ne tarjotaan osana ateriaa. Silloin tarvittavat tiedot ilmoitetaan ryhmapak-
kauksissa. (Evira 2014, 28, 31-33.)

Pakkaamattomien elintarvikkeiden alkuperamaa on ilmoitettava, jos koko elintar-
vike on valmistettu muualla kuin Suomessa. Jos elintarvike on esimerkiksi val-
mistettu Virossa, ja elintarvike myydaan Suomessa, silloin alkuperaksi on ilmoi-
tettava Viro. Vanhittaismyyntipaikoissa kuluttajalle on ilmoitettava naudan, sian,
lampaan, vuohen ja siipikarjan lihan alkuperamaa. Vahittaismyyntipaikkojen on
iimoitettava elintarvikkeen alkuperamaa myos kokonaisista tuoreista vihannek-
sista ja hedelmista seka hunajasta. (Evira 2016d.) Lisaksi voimakassuolaisuu-
desta on ilmoitettava kirjallisesti. On suositeltavaa, ettd pakkaamattomien elintar-
vikkeiden tiedot annetaan kaksikielisissa kunnissa suomen ja ruotsin kielella seka

yksikielisissa kunnissa kyseisen kunnan kielella. (Evira 2014, 20, 31-33.)

Toukokuusta 2019 alkaen tarjoilupaikoissa on pitanyt ilmoittaa kirjallisesti nau-
dan-, sian-, lampaan-, vuohen- ja siipikarjan lihan alkuperdmaa. Asiasta saade-
tdan uudessa Maa- ja metsatalousministerion asetuksessa ja se on voimassa
vuoden 2021 huhtikuun loppuun asti. Asetus koskee tuoretta, jaahdytettya ja jaa-
dytettya lihaa seka jauhelihaa, jota kaytetaan aterian ainesosana. Lihan alkupe-
ramaalla tarkoitetaan elaimen kasvatusmaata. Jos lihan alkuperamaa ei ole tie-
dossa maan tarkkuudella, voidaan tieto ilmoittaa esimerkiksi "EU” tai "ei-EU”. Li-
han alkuperamaa voidaan ilmoittaa myds Hyvaa Suomesta -merkilla, joka kertoo
lihan olevan suomalaista. Alkuperamaan voi kertoa esimerkiksi ruokalistassa tai
taulussa. Tietoa lihan alkuperamaasta ei tarvitse ilmoittaa, jos ateriat tarjoillaan
asiakkaalle kohdennetusti, kuten sairaaloissa tai paivakodeissa. Pitopalveluyri-
tysten ei tarvitse ilmoittaa lihan alkuperaa silloin, kun kyseessa on asiakkaan en-
nalta tilaamat tarjoilut ja sovitut ruoat tarjoillaan juhlapaikalla. (Ruokavirasto
2019a.)

Allergioita ja intoleransseja aiheuttavien aineiden ja tuotteiden merkit-

seminen

Allergeenit ovat aineita, jotka aiheuttavat yleisesti allergisia reaktioita tai yliherk-
kyysreaktioita. Allergeenien ilmoittamisella pakkausmerkinndissa on tarkoitus
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varmistaa, etta ruoka-allergiasta tai muusta yliherkkyydesta karsivat kuluttajat
osaavat valttaa tuotteita, jotka voivat aiheuttaa heille terveydellista haittaa. Aller-
giaa aiheuttavien aineiden, kuten maidon, kananmunan ja erilaisten pahkindiden
puutteellinen tai virheellinen ilmoittaminen pakkausmerkinndissa voivat aiheuttaa
allergikolle epamiellyttavia oireita tai vakavimmillaan henkea uhkaavan terveys-
vaaran. (Evira 2015.) Taman vuoksi on erittain tarkeaa, etta allergeenitiedot ovat
merkitty saadosten mukaisesti pakkauksiin. Elintarvikevalvontaviranomaiset
aloittavat tarvittaessa valvontatoimenpiteet, jos elintarvikkeissa todetaan aller-
geenimerkintavirheita. (Evira 2011, 7.) Loppukuluttajalla on oikeus saada tieto
kaikista allergioita ja intoleransseja aiheuttavista ainesosista, joita on kaytetty
elintarvikkeen valmistuksessa ja joita lopullinen elintarvike voi mahdollisesti sisal-

taa jossain muodossa (Evira 2016d).

Allergeenit tulee ilmoittaa elintarvikkeen nimella niin, etta siita kay ilmi elintarvi-
ketietoasetuksen liitteessa Il mainitun aineen tai tuotteen nimi. Taulukossa 1 on
lueteltu elintarviketietoasetuksen maaraamat pakkausmerkinndissa ilmoitettavat
allergioita ja intoleransseja aiheuttavat aineet ja tuotteet. Naita ovat gluteenia si-
saltavat viljat ja viljatuotteet (vehna, ohra, ruis), kaura, ayridiset, munat, kalat,
maapahkinat, soijapavut, maito, pahkinat, mantelit, selleri, sinappi, seesaminsie-

menet, rikkidioksidi, sulfiitit, lupiinit ja nilviaiset. (Evira 2014, 52.)

TAULUKKO 1. Allergioita ja intoleransseja aiheuttavat aineet ja tuotteet (Evira
2014, 52, muokattu)

Elintarvikeryhmd Laji

Gluteenia sisaltavat viljat ja viljatuotteet Vehni (kuten speltti, kova vehna (khorasan)), ruis, ohra,
kaura ja niiden hybridikannat

Ayrigiset ja dyrigistuotteet

Munat ja munatuotteet

Kalat ja kalatuotteet

Maapahkinat ja maapahkinatuotteet
Soijapavut ja soijapaputuotteet
Maito ja maitotuotteet (ml. laktoosi)

Péhkinat ja mantelit ja pahkina- ja Manteli, hassel-, saksan-, caswew-, pekaani-, para- ja
mantelituotteet pistaasipahkinat sekd Macademia- ja Queenslandpéhkinat
Selleri ja sellerituotteet
Sinappi ja sinappituotteet

Seesaminsiemenet ja seesaminsiementuotteet
Rikkidioksidi ja sulfiitit, joiden pitoisuudet ovat
yli 10 mg/kg tai 10 mg/I SO, ilmaistuna
Lupiinit ja lupiinituotteet

Nilvidiset ja nilvidistuotteet
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Allergeenit on merkittava aina omilla nimillaan ainesosaluettelossa. Joitakin ai-
neita ei luokitella ainesosiksi, jolloin niita ei tarvitsisi ilmoittaa, mutta jos ne ovat
allergeeneista perasin tai sisaltavat allergeeneja, ne on silloin ilmoitettava. Naihin
aineisiin luokitellaan lisaaineiden ja aromiaineiden kantaja-aineet, liuottimet, val-
mistuksen apuaineena kaytetyt aineet ja ainesosien mukana tulleet aineet, esi-
merkiksi carry-over-lisaaineet. Esimerkkina voidaan mainita soijalesitiini, joka tu-
lee ilmoittaa muodossa soijalesitiini tai muulla tavalla korostettuna. Nain ollen
pelkka E-koodimerkinta ei ole riittava. (Evira 2014, 52-53.)

Allergioita ja intoleransseja aiheuttavat aineet ja tuotteet on ilmoitettava elintar-
vikkeen nimella, joka yksil6i ainesosan tasmallisesti. Esimerkiksi ryhmanimi “veh-
najauho” tarkoittaa pelkastaan kasittelematonta vehnajauhoa, jolloin vehnaprote-
iini, vehnagluteeni, vehnaydinproteiinihydrolysaatti ja gluteenihydrolysaatti on
merkittava omilla nimillaan. Poikkeuksen tekevat aineet, joilla on todettu olevan
hyvin pieni todennakaoisyys aiheuttaa allergisia oireita. Tasta voidaan mainita esi-
merkkind vehnapohjaisen glukoosisiirapin kasvialkuperan ilmoittaminen. Glukoo-
sisiirappi saattaa sisaltaa pienia maaria vehnaa, mutta on epatodennakaista, etta
tama laukaisisi vakavia allergisia reaktioita herkillakaan vehnaallergikoilla. (Evira
2014, 52-53.)

Elintarvikkeiden valmistuksessa on kaikin tavoin varmistettava elintarvikkeiden
reseptin oikeanlainen noudattaminen siten, etta tuotteisiin ei joutuisi niihin kuulu-
mattomia ainesosia, kuten allergeeneja. Jos jostain syysta valmistusvaiheessa ei
pystyta taysin estamaan tuotteen kontaminoitumista, siitd on ilmoitettava tuot-
teessa erilliselld merkinnalla. (Evira 2016e.) Allergeenivaroitusmerkinnat voivat
olla esimerkiksi "saattaa sisaltaa pienia maaria" tai "valmistettu linjalla tai teh-
taassa, jossa kasitellaan” ja peraan kirjoitettuna yksiloity allergeeni. Merkintdjen
tulee olla tarkkoja, esimerkiksi niin, ettd pakkausmerkinnassa mainitaan tarkasti
kyseinen pahking, jota tuote saattaa sisaltaa. Merkinta voi antaa tietyille kulutta-
jille tarkeaa tietoa. Merkinnat tehdaan vasta sitten, kun kontaminaatioriskin pois-
tamiseksi on tehty kaikki mahdollinen. Merkintoja voidaan joutua kayttamaan, jos
jaamia tietysta allergeenista, esimerkiksi vehnajauhopdlysta havaitaan satunnai-

sesti tuotantolinjalla. Turhia merkintdja elintarvikkeissa tulisi valttaa, jotta kulutta-
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jien ei tarvitsisi turhaan jattaa tuotteita ostamatta, joissa allergeenikontaminaatio-
riskia ei olekaan. Perusteettomat merkinnat voivat heikentaa kuluttajien luotta-

musta allergeenivaroitusmerkintdja kohtaan. (Evira 2011, 8-9.)

Pakkausmerkinnodissa ovat yleistyneet vapaaehtoiset ilmaisut, kuten maidoton tai
soijaton. Merkintoja kaytetaan tuotteissa, joiden valmistuksessa erityisilla mene-
telmilla varmistetaan, etta kontaminaatiota ei paase tapahtumaan. Elintarvikkeen
tulee my0Os poiketa muista vastaavista tuotteista. Poikkeusmerkintoja kaytetaan
erityisruokavaliovalmisteissa, joita koskee oma lainsaadanto. Erityisruokava-
liovalmisteet on tarkoitettu henkildille, joilla on esimerkiksi imeytymis- ja aineen-
vaihduntahairidita. Erityisruokavaliotuotteisiin kuuluvat gluteenittomina myytavat
elintarvikkeet seka laktoosittomina ja vahalaktoosisina myytavat maitovalmisteet.
(Evira 2016e.)

3.5 Vastuut

Allergeenien tunnistaminen ja virhetilanteisiin varautuminen on erittain tarkeaa
elintarvikeketjun kaikissa vaiheissa. Elintarvikeketjun toimivuus on yhteistyota
elintarvikkeen valmistajien, maahantuojien, kauppojen ja elintarviketta tarjoile-
vien suurtalouksien valilla. Elintarvikkeen valmistajan vastuulla on ilmoittaa val-
mistus- ja lisaaineet sdadosten vaatimalla tavalla pakkausmerkintdihin. Elintar-
vikkeen maahantuojan tehtavana on huolehtia pakkausmerkintdjen oikeellisuu-
desta, ja etta tuotteen pakkausmerkinnat vastaavat alkuperaisia tietoja. Lisaksi
maahantuojan vastuulla on varmistaa, ettda merkinnat on tehty suomeksi ja ruot-
siksi. Elintarviketta myyvalla yrityksella on oltava oikea ja riittava tieto pakkaamis-
taan tuotteista tai itomyynnissa olevista elintarvikkeista. Elintarviketta tarjoilevan
suurtalouden on tiedettava, mita tarjolla olevat ruoat sisaltavat ja on osattava an-
taa niista oikeat ja riittdvat tiedot kuluttajille. Kuluttaja tekee lopullisen valinnan

saamiensa tietojen pohjalta. (Evira 2016f.)

Toimijan on kuvattava omavalvontasuunnitelmaan, miten varmistetaan tuottei-
den koostumus ja pakkausmerkintdjen vastaavuus, sisallon maaran oikeellisuus,

allergioita ja intoleransseja aiheuttavien aineiden ja tuotteiden ilmoittaminen ja
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ristikontaminaation estaminen seka vahimmaissailyvyysajan tai vimeisen kaytto-
ajankohdan oikeellisuus. (Evira 2014, 21.) Omavalvontasuunnitelmassa huomi-
oitava elintarvikkeeseen tai sen kasittelyyn liittyvat terveysvaarat, kuten allergee-
nivaarat seka elintarviketurvallisuuden kannalta kriittiset kohdat. Toimijoilla on ol-
tava riittava ja tarvittava osaaminen allergeenivaaroista ja heidan on tunnettava
tarvittavat tydkaytannaot ja ohjeet vaarojen minimoimiseksi. (Evira 2011, 6.) Oma-
valvontaan on laadittava valmistuksen ja jakelun kriittisiin kohteisiin henkilostolle
toimintaohjeet, joiden avulla estetaan allergisoivien aineiden joutuminen allergee-
nittomiin ruokiin. Henkildston on tarkeaa sisaistaa laaditut toimintaohjeet, jotta
vakavia virheita ei paase tapahtumaan ja asiakkaille ei aiheudu terveydellista

vaaraa. (Evira 2017.)

HACCP -jarjestelma (Hazard Analysis and Critical Control Points) on yksi oma-
valvonnan osa-alue, jonka avulla arvioidaan raaka-aineiden kasittelyyn seka val-
mistukseen liittyvia vaaroja. Jarjestelman tavoitteena on loytaa kaikki tyo- ja ka-
sittelyvaiheet, joissa on terveysriski. Riskin |I0ydyttya ne on poistettava, estettava
tai minivoitava, jotta kuluttajalle ei koidu vaaraa. Raaka-aineiden monipuolinen
tuntemus seka kasittelytavat ovat edellytys toimivalle HACCP -suunnitelmalle.
Suunnitelmaa tehtaessa on erittain tarkead hyddyntaa koko henkildkunnan tie-
toa, osaamista ja taitoa. (Evira 2017.) Ravitsemisalan toimijan on liséksi seurat-
tava alan lainsaadantoa ja tarvittaessa mukautettava toimintansa lainsaadannon

vaatimusten mukaiseksi (Ruokatietoyhdistys ry 2018).

Elintarvikeviranomaisen tehtavana on omalla alueellaan huolehtia elintarvikelain
mukaisesta valvonnasta, johon kuuluvat myds pakkausmerkintdasetuksen nou-
dattamisen valvonta sekda omavalvonnan valvonta (Evira 2011, 6). Kuluttajan on
perehdyttava elintarvikkeiden pakkausmerkintoihin ja tarvittaessa kysya lisatie-
toja tuotteen valmistajalta tai maahantuojalta. Kuluttajan vastuulla on antaa ym-
marrettavat tiedot ruokavaliostaan ja mahdollisista allergioistaan tarjoilupaik-
kaan. Ruoka-allergisen henkilon on noudatettava ruokavaliotaan laakarin ja ra-
vitsemusterapeutin antamien ohjeiden mukaan seka varautua yllattaviin tilantei-

siin, etenkin silloin, jos allergiaoireet ovat vakavia. (Evira 2016f.)
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4 ALLERGIOITA JA INTOLERANSSEJA AIHEUTTAVAT AINEET JA TUOT-
TEET

4.1 Gluteenia sisaltavat viljat ja viljatuotteet

Gluteeni on vehnassa, ohrassa ja rukiissa esiintyva proteiini eli valkuaisaine.
Gluteenia on myos vehnan, ohran ja rukiin risteytetyissa lajikkeissa. (Ruokavi-
rasto 2019b.) Vehna, ohra, ruis, kaura ja niita sisaltavat tuotteet tulee ilmoittaa
pakkausmerkinnoissa omilla nimillaan (Ruokavirasto 2019c). Viljaproteiineja on
tavallisissa viljatuotteissa, kuten jauhoissa, tarkkelyksissa, hiutaleissa, suuri-
moissa, maltaissa, leseissa, alkioissa, pastoissa seka nuudeleissa. Lisaksi vil-
jan proteiineja voi olla jauhelihataikinasta valmistetuissa ruoissa, leivitetyissa
ruoissa, suurustetuissa keitoissa ja kastikkeissa, laatikkoruoissa, mammissa,
kotikaljassa, oluessa, sahdissa, soijakastikkeessa, suklaakonvehdeissa ja lakrit-
sissa. On hyva muistaa, etta esimerkiksi speltti, khorosan, cous cous, bulgur,
mannasuurimo ja semolina ovat vehnapohjaisia viljavalmisteita. Juoma-, jaa-
telo-, keksi- ja makeisteollisuudessa kaytetaan usein tarkkelyssiirappeja, glu-
koosisiirappeja ja maltodekstriinia, mutta niista ei yleensa aiheudu oireita vilja-
allergiselle, silla niiden on todettu sisaltavan vain pienia maaria viljaproteiineja.
Lisaksi viljasta valmistettu tarkkelys, hydrolysoitu tarkkelys ja muunnettu tarkke-

lys ovat useimmiten vilja-allergiselle soveltuvia. (Csonka 2018, 21-22.)

Vilja-allergiassa elimistd synnyttaa vasta-aineita viljan valkuaisaineita eli prote-
iineja kohtaan, jolloin vilja-allerginen henkild ei yleensa sieda vehnaa, ohraa tai
ruista. Vehna on naista viljoista allergeenisin ja kauran sopivuus on yksilollista.
(Holm 2010.) Kaura on erityyppinen viljakasvi ja se ei sisalla ohran, vehnan tai
rukiin proteiinin tapaista gluteenia (Hannuksela 2018). Vilja-allergia voi aiheut-
taa iho- ja suolisto-oireita seka hengitystieoireita. Vilja-allergia saatetaan joskus
sekoittaa keliakiaan. Keliakia on sairaus, jossa elimistd muodostaa vasta-aineita
omia kudoksiaan vastaan eli kyseessa on autoimmuunisairaus. (Holm 2010.)
Keliakiassa vehnan, rukiin ja ohran sisaltama valkuaisaine, gluteeni aiheuttaa
ohutsuolen limakalvolla tulehdusreaktion ja vaurioittaa suolinukkaa. Tallin ra-

vintoaineiden imeytyminen hairiintyy. Keliakian oireet ovat monimuotoisia ja yk-
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silOllisia ja oireita voi esiintya ruoansulatuskanavassa ja sen ulkopuolella. Ihoke-
liakia on yksi keliakian ilmenemismuoto, jossa oireet iimenevat voimakkaasti ku-
tisevana, rakkulaisena ihottumana kyynarpaissa, polvissa, pakaroissa ja hiusra-
jassa. (Keliakialiitto 2018a.) Keliakia on elinikdinen sairaus ja sen hoitona on py-
syvasti gluteeniton ruokavalio, jossa valtetdan vehnaa, ruista ja ohraa (Csonka

2018, 21-22). Valtaosa keliaakikoista voi sydda gluteenittomia vehnatarkkelysta

sisaltavia elintarvikkeita (Evira 20169).

Ayrisiset ja dyridistuotteet

Ayrigisiin luokitellaan ravut ja hummeri ja niiden kaytdsta tulee aina iimoittaa
pakkausmerkinnoissa omilla nimillaan (Ruokavirasto 2019d). Eri ayriaislajit risti-
reagoivat keskenaan herkasti ja moni on allerginen useammalle kuin yhdelle ay-
ridislajille (Evira 2016h). Oireita voi saada hengitysilman ja kosketuksen kautta.
Oireet voivat aiheuttaa voimakkaan allergisen reaktion, jolloin anafylaksian saa-

minen on mahdollista. (Csonka 2018, 18.)

Muna- ja munatuotteet

Kananmuna-allergisen ruokavalioon eivat sovi kananmunan valkuainen ja keltu-
ainen, munajauheet, albumiini, globuliini, lysotsyymi (E 1105), ovalbumiini ja ovo-
mukoidi (Csonka 2019). Kananmunan lisaksi valtetaan viiridisen, kalkkunan, an-
kan ja hanhen munia (Ruokavirasto 2019e). Ruoanvalmistuksessa muna-aller-
geenit eivat pilkkoudu, mutta jotkut saattavat sietaa kananmunan ainesosia ruoan
joukossa. Herkimmat muna-allergikot voivat saada oireita ilmaan leviavista val-
kuaisaineista ollessaan samassa tilassa, jossa vatkataan tai paistetaan kanan-

munia. (Pirkanmaan allergia- ja astmayhdistys 2018a.)

Elintarviketietoasetuksen mukaan kananmuna ja siitd peraisin olevat ainesosat
on aina ilmoitettava pakkausmerkinnodissa omilla nimilldan. Kanamunaperaiset li-
saaineet on myos ilmoitettava omalla nimellaan pakkausmerkinndissa. Esimerk-

kina kananmunaperaisesta lisdaineesta voidaan mainita lesitiini E 322, josta tu-
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lee ilmoittaa kananmunan lesitiinina, esimerkiksi "lesitiini (kanamunasta)”. Viinin-
valmistuksessa saatetaan kayttaa kananmunaperaista albumiinia ja lysotsyymia.
Albumiini ja lysotsyymi tulee merkita viinipulloihin, vaikka niissa ei ainesosaluet-
teloa olisi. Kananmunaa kaytettaan monissa tuotteissa. Munaruokien ja majonee-
sin lisaksi leivonnaiset, valmisruoat, laatikkoruoat, pastatuotteet, nuudelit, mak-
karat ja jalkiruoat voivat sisaltaa kananmunaa. Muita munaperaisia ainesosia si-
saltavia tuotteita ovat tuorejuustot, suklaapatukat, jaateldt, sinapit ja salaatinkas-
tikkeet. (Evira 2016i.)

4.4 Kala- ja kalatuotteet

Kala ja kalasta peraisin olevat ainesosat tulee ilmoittaa omilla nimilldén pakkaus-
merkinnodissa. Poikkeuksen tekevat kalaliivatteet, joita kaytetaan vitamiinivalmis-
teissa kantaja-aineena ja viinin valmistuksessa kirkasteena. (Evira 2016j.) Kala-
allergikko ei voi syoda kaloja, kalasailykkeita, matia, matitahnaa ja kaviaaria eika
anjovista sisaltavia maksamakkaroita ja -pasteijoita. Anjovista on myds Worches-
terin kastikkeessa, Caesar-salaatin kastikkeessa ja oliivitahna tapenadessa.
(Evira 2016j.) Kala-allergia on usein elinikdinen ja voimakasoireinen (Csonka
2018, 18). Kala-allergiset voivat saada oireita kalan hajusta, kasittelysta ja kyp-
sentamisesta ja vakavimmillaan oireet voivat olla hengenvaarallisia. Useimmiten
allergiaa esiintyy monille kalalajeille, mutta kalalajien allergeenisuuksissa on
eroja, esimerkiksi 90 prosenttia turskalle allergisista sietaa tonnikalaa ja heista

50 prosenttia sietaa lohta. (Evira 2016j.)

4.5 Maapahkinat ja maapahkinatuotteet

Suomessa maapahkinaa kaytetaan lahinna paahdettuna ja erilaisissa pahkina-
sekoituksissa sellaisenaan seka valipalapatukoissa ja muissa valipalatuotteissa.
Maapahkinajauhon kayttdo on kasvanut viime vuosina valmisruoissa ja puolival-
misteissa. Lisaksi maapahkinan proteiineja on suuria maaria kylmapuristetussa
maapahkinadljyssa, mutta kuumapuristetussa niita ei ole. (Allergia-, iho- ja ast-
maliitto 2018b.) Maapahkinan allergeenit kestavat kuumuutta, jolloin kypsentami-

nen ei neutralisoi niitd (Toyry 2007, 39).
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Maapahkina on yleisin allergiaa aiheuttava palkokasvi ja siitd on todettu I6ytyvan
32 eri proteiinia, joista ainakin 18 aiheuttaa IgE-valitteista allergiaa (Allergia-, iho-
ja astmaliitto 2018b). Useimmiten oireet ilmaantuvat heti tai muutaman tunnin si-
salla ruoan nauttimisesta ja ne kehittyvat nopeasti. Vakavimmillaan oireet voivat

johtaa anafylaksiaan. (Hannuksela 2019.)

4.6 Soijapapu ja soijapaputuotteet

Elintarviketeollisuudessa kaytetaan soijaa monessa muodossa elintarvikkeiden
valmistus- ja lisdaineina, muuan muassa koostumuksenantajana, proteiinipitoi-
suuden lisaajana ja emulgointiaineena (soijalesitiini E322). Soijalesitiinin proteii-
nipitoisuus on hyvin pieni ja siksi se soveltuu monille soija-allergisille. Soijaa si-
saltavia tuotteita ovat valmisruoat, lihatuotteet, makkarat, suklaat, jaatelot, sina-
pit, maustekastikkeet ja aamiaisviljavalmisteet. Soijajauhoa kaytetaan myos lei-
vissa, leivonnaisissa ja kekseissa. Soijasta valmistetaan myds soijakastiketta,
soijajauhoa, soijarouhetta, tofua, misoa, tempehta, soijajuomia, soijajaadyketta,
soijajogurttia ja soijavanukasta. Soijaa on soijapohjaisissa imevaisen erityisval-
misteissa, Kliinisissa tdydennysravintovalmisteissa, laihdutusvalmisteissa ja ur-

heilijoiden kayttamissa ravintovalmisteissa. (Evira 2016k.)

Soijasta on l6ydetty ainakin 21 allergeenista proteiinia ja niiden maara ja keski-
naiset suhteet riippuvat soijan varastoimisen aikaisista oloista ja ruoan valmistus-
prosessista. Niiden aikana voi kehittya uusia allergeenisia valkuaisia, mutta nii-
den aiheuttamista allergisista reaktioista ei ole tietoa. Suurin osa soija-allergian
reaktioista on IgE-valitteisia, mutta lisaksi on ei-IgE-valitteisia oireita, jotka ovat
tavallisesti vatsaoireita. Henkilot, jotka ovat allergisoituneet voimakkaasti koivun
siitepdlylle, ovat usein allergisia myds soijalle. (Allergia-, iho- ja astmaliitto
2018b.)
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4.7 Maito ja maitotuotteet

Maidon ja maitotuotteiden lisaksi useat elintarvikkeet, kuten leivonnaiset, makei-
set ja valmisruoat sisaltavat lehmanmaidon proteiineja. Jotkin kasvirasvavalmis-
teet ja margariinit voivat sisaltad maitoproteiinia. Tavalliset aidinmaidonkorvik-
keet sisaltavat maidon proteiineja ja pienten lasten erilaisissa valmistuotteissa voi
olla maitoa tai maitojauhetta. Viinin valmistukseen saatetaan kayttaa maitope-

raista kaseiinia. (Helsingin allergia- ja astmayhdistys 2018.)

Maitoallergialla tarkoitetaan yliherkkyysreaktiota maidon valkuaisaineita kohtaan
eli allerginen henkilo ei sieda maitoproteiinia. Lehmanmaitoallergian hoitona on
maitoproteiinia sisaltdvien ruokien valttaminen, kunnes oireet helpottavat.
(Csonka 2019.) Maitoallergikot ovat yleensa herkistyneet useammalle kuin yh-
delle lehmanmaidon valkuaisaineelle. Lehnmanmaidon proteiineista 80 prosenttia
on kaseiinia ja 20 prosenttia heraproteiineja. Vuohen- ja lampaanmaidossa on
samoja proteiineja kuin lehmanmaidossa, jolloin monille lehmanmaitoallergiasta
karsiville ne tuotteet eivat ole soveltuvia. Maitoallergia voi aiheuttaa erilaisia iho-
oireita ja suolioireita, ja joskus on todettu esiintyvan hengitystieoireita. (Ruokavi-
rasto 2019f.) Maitoallergia saatetaan usein sekoittaa jo aiemmin mainittuun lak-

toosi-intoleranssiin (Helsingin allergia- ja astmayhdistys 2018).

4.8 Pahkinat ja mantelit ja pahkina- ja mantelituotteet

Pahkindita ja manteleita kaytetaan yleisesti useissa elintarvikkeissa, kuten ma-
keisissa, leivonnaisissa, valipalatuotteissa, aamiaisvalmisteissa, leivissa, jaate-
l6ssa, marsipaanissa ja nougatissa. Lisaksi valmissalaateissa, salaatinkastik-

keissa ja pestokastikkeissa voidaan kayttaa pahkinoita. (Ruokavirasto 2019g.)

Pahkinaallergian on todettu olevan maailmanlaajuisesti tarkea vakavan allergi-
sen ruokareaktion syy. Pahkinaallergia voidaan jakaa lievaan koivun ristiallergi-
aan ja varsinaiseen pahkinaallergiaan. Koivun siitepolyt ja useat pahkinat sisal-
tavat samankaltaisia proteiineja. Testeissa on ilmennyt, ettd koivulle allergisista
80 % on herkistynyt hasselpahkinalle, 70 % mantelille ja 60 % maapah-

kinalle. Vain muutamien on todettu saavan pahkindista vakavia allergisia oireita.
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(Lastentalo 2017.) Ristiallergian valityksella pahkinoista aiheutuvat oireet ovat ta-
vallisesti lievia suun alueen oireita. Todellinen pahkinaallergia on alle kahdella
prosentilla vaestdsta. (Csonka 2018, 16—-17.) Vakavimmillaan pahkinaallerginen
voi saada anafylaksian (Kukkonen, Makela & Pelkonen 2013). Pahkindille aller-
ginen henkilo ei valttamatta ole allerginen kaikille pahkindille ja henkilon on val-
tettava vain oireita aiheuttavia pahkinoita. Hasselpahkina on allergisoivin kaikista
pahkindista, koska se liittyy koivun siitepdlyallergiaan. (Hyytinen, Mustajoki, Par-
tanen & Sinisalo-Ojala 2009, 148.) Pekaanipahkinan ei ole tuoreena todettu ai-
heuttavan allergiareaktioita ja sen allergeenisuus lisdantyy varastoitaessa ja ruo-
anvalmistuksessa (Allergia-, iho- ja astmaliitto 2016d). Mantelista on maaritetty
kuusi allergeenia, joista osa tuhoutuu kuumennettaessa. Ristiallergiaa on todettu
koivun siitepdlyn lisaksi puupahkindihin, maapahkinaan, auringonkukan- ja pin-
jansiemeniin seka ruusukasveihin kuuluviin marjoihin ja hedelmiin. (Hannuksela
2019.)

4.9 Selleri ja sellerituotteet

Yksi yleisimmista ristiallergioista on pujo-selleri-porkkana-mauste ja kolmasosa
pujoallergisista reagoi selleriin ja useisiin mausteisiin. Selleri voi aiheuttaa vaka-
viakin yleisreaktioita. Koivuallergisista henkilGista noin joka toinen saa allergisia
oireita juureksista, joihin selleri luokitellaan kuuluvaksi. Pujoallergiaan liittyvia
ruoka-aineita on syyta valttaa kokonaan silloin, kun niihin on todettu liittyvan ana-
fylaksiaan viittaavia oireita tai ne aiheuttavat ison reaktion ihotestissa. (Hannuk-
sela-Svahn 2013.) Selleri ja sellerituotteet on mainittava pakkausmerkinndissa

omalla nimellaan (Evira 2016m).

4.10 Sinappi ja sinappituotteet

Sinapinsiementa on sinapin lisdksi useissa kastikkeissa ja mausteseoksissa, ku-
ten intialaisessa garam masala -mausteseoksessa. Kurkku- ja hillosipulisailyk-
keet voivat sisaltaa sinapinsiementa ja sinappia voi esiintya friteeratuissa ruoissa

ja suolaisissa kekseissa. Kontaminaatioriski on olemassa erityisesti pikaruoka-
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kioskeilla, joissa sinappia kasitellaan paljon. (Evira 2016l.) Sinappi ja sinappituot-
teet, kuten sinapinsiemen on ilmoitettava omilla nimillaan pakkausmerkinndissa.
Sinappi tai sinapinsiemen on mainittava myds silloin kun sitd on mausteseok-

sessa alle 2 % elintarvikkeen painosta. (Evira 2016m.)

Mausteista johtuvat yliherkkyydet liittyvat yleensa siitepdlyallergiaan (Evira
2016n). Joka kolmas koivun siitepOlylle allergisoitunut reagoi allergiatesteissa
mausteille (Pirkanmaan allergia- ja astmayhdistys 2018c). Sinapin on todettu ole-
van yksi niistd mausteista, joka aiheuttaa ristiallergiassa oireita. Kypsennys tai
muu kasittely ei vaikuta mausteiden allergisoivuuteen. (Evira 2016m.) Mausteista
johtuvat oireet ilmenevat ruokien syomisen jalkeen usein lievina, kuten suunym-
pariston kutinana, nuhana tai nokkosihottumana. Mausteita valtetaan vain, jos ne

aiheuttavat oireita toistuvasti. (Pirkanmaan allergia- ja astmayhdistys 2018c.)

411 Seesaminsiemenet ja seesaminsiementuotteet

Siemenia kaytetaan yleisesti leivonnassa, aamiaisviljavalmisteissa, valipalaval-
misteissa, leivissa ja salaateissa. Lahi-ldasta peraisin olevat ruokatuotteet, kuten

halva, tahini ja hummus sisaltavat seesaminsiemenia. (Evira 2016l.)

Viime vuosina seesamiallergia on yleistynyt, silla erilaisia siemenia kaytetaan ny-
kyisin leipien ja salaattien valmistuksessa. Keittdaminen ja muu kuumentaminen
tuhoaa osan allergeeneista, mutta merkittavia allergiareaktioita aiheuttavat aller-
geenit eivat havia. (Evira 2016l.) Allergiaoireet iimenevat voimakkaana nokko-
sihottumana ja turvotuksena seka joskus anafylaksiana (Allergia-, iho- ja astma-
litto 2016a). Ristiallergiat ovat mahdollisia puupahkindihin, unikonsiemeniin ja
kiiviin (Hannuksela 2019).

412 Rikkidioksidi ja sulfiitit

Elintarvikkeiden valmistuksessa kaytetyt ja niissa edelleen olevat eraat ainesosat

tai muut aineet tai tuotteet, esimerkiksi valmistuksen apuaineet saattavat aiheut-
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taa allergioita tai intoleransseja joillekin ihmisille. Elintarvikkeiden sisaltamat elin-
tarvikelisdaineet ja valmistuksen apuaineet on ilmoitettava pakkausmerkin-
ndissa. (Elintarviketietoasetus EU n:ro 1169/2011.) Lisdaineet on ilmoitettava
elintarvikkeiden pakkausmerkinndissa omalla nimellaan tai E-koodilla. Mahdolli-
sesti yliherkkyytta aiheuttavia aineita sisaltavat lisaaineet on ilmoitettava omalla
nimellaan niin, ettd nimessa nakyy myas yliherkkyytta aiheuttava ainesosa. (Evira
2016n.)

Ruokateollisuus kayttaa lisaaineita ruokien sailyvyyden, maun, ulkonaon ja ra-
kenteen parantamiseksi. Kuivatut hedelmat, perunasosehiutaleet, rypalepohjai-
set juomat, viinit ja siiderit sisaltavat rikkiyhdisteita. Rikkidioksidi ja sulfiitit, joiden
pitoisuudet ovat yli 10 mg/kg tai 10mg/l kokonaisrikkidioksidina on merkittava
pakkaukseen omilla nimillaan. Ne lasketaan sellaisenaan nautittaviksi tarkoite-
tuille tuotteille tai valmistajan ohjeen mukaan valmistetuille tuotteille. (Evira
2016n.)

Lisdaineyliherkkyytta on todettu 1-2 % tuhannesta ja ne ovat harvinaisia. Yhdeksi
allergian aiheuttajaksi on todettu E120, joka tunnetaan nimella karmiini, kokkiniili
tai karmiinihappo. Se voi aiheuttaa hengitysvaikeuksia ja akillisia allergiareakti-
oita tai vakavimmillaan anafylaksian. Rikkiyhdisteet E220-E228, butyylihydrok-
sianitsoli ja -tolueeni E320, E321, natriumglutamaatti E620, E621 ovat lisdaineita,
jotka saattavat aiheuttaa allergiaoireita hyvin harvoin. (Evira 2016n.) Lisdaineiden
aiheuttaessa toistuvia oireita, niiden kayttda on rajoitettava tai valtettava (Pirkan-

maan allergia- ja astmayhdistys 2018c).

413 Lupiinit ja lupiinituotteet

Valkuaisaine- ja kuitupitoisuutensa vuoksi lupiinijauhoa kaytetaan parantamaan
ruoan ravintoarvoa erityisesti erilaisissa leipomotuotteissa. Lupiinijauhoa kayte-
tdan muun muassa leivissa, kakuissa ja jaateldissa. Gluteenittomat tuotteet si-

saltavat usein lupiinia. (Hieta, Hasan, Makinen-Kiljunen & Lammintausta 2010.)

Toistaiseksi lupiinista on maaritetty tarkemmin 5-7 allergeenia, joiden keskinaista
tarkeytta oireiden aiheuttajana ei viela tiedeta (Allergia-, iho- ja astmaliitto 2018b).
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Lupiini saattaa aiheuttaa IgE-valitteista herkistymista, jolloin oireiden on todettu
iimenevan urtikariana, astmana, angioédeemana tai anafylaksiana. Lupiinialler-
gia saattaa kehittya ilman aiempia ruoka-aineallergioita. Muille palkokasveille al-
lergiset saattavat saada oireita ristireaktion valityksella, mutta useimmat ristire-

aktion kautta herkistyneet eivat saa oireita lupiinista. (Hieta ym. 2010.)

4.14 Nilviaiset ja nilviaistuotteet

Nilvigisiin kuuluvat simpukat, osterit, mustekalat ja kotilot, kuten etanat. Ayriais-
ja nilvidisallergisista moni on allerginen useammalle kuin yhdelle ayriaislajille.
Simpukka, osteri, kotilo ja mustekala voivat aiheuttaa voimakkaan allergisen re-
aktion ja anafylaksian saaminen on mahdollista. Ayridis- ja nilvidisallergian ylei-
simpia oireita ovat pahoinvointi ja erilaiset suolisto- ja iho-oireet seka lisaksi on
todettu hengenahdistusta ja kurkun kutinaa. Merenelavat voivat aiheuttaa aller-
giareaktioita kosketuksen kautta ja nilvidisallergiset voivat saada oireita myds

hengitysilman kautta. (Evira 2016h.)



5.1

29

5 ERITYISRUOKAVALIOT JA MERKINNAT TARJOILUPAIKOISSA

Erityisruokavaliota tarvitsevat asiakkaat

Erityisruokavaliota noudattavien asiakkaiden maara on kasvanut, silla nykyisin
allergioita tunnistetaan paremmin. Syyna on arveltu olevan allergioiden kehitty-
neen diagnosointitekniikan, mutta toisaalta allergisoivia ruoka-aineita, kuten soi-
jaa ja pahkingita, syddaan aiempaa enemman. (Haavisto 2016, 104.) Erityisruo-
kavaliota noudattavalla asiakkaalla ei valttamatta aina ole allergiaa vaan ky-
seessa voi olla asiakkaan oma halu noudattaa tietynlaista ruokavaliota muusta
syysta (Maikkula 2016). Nykyisin moni valitsee erityisruokavalion eettisita, aat-
teellisista tai terveydellisista syista. Ruokavaliomuutoksista on tullut myds luon-
teva osa pitkaaikaissairauksien hoitoa. Jotkin ruokavaliot ovat kasvattaneet suo-
siotaan nopeasti ravitsemustrendeina ja sitten hiipuneet, kuten karppaus. Kas-
vissyodnnin suosio on kasvanut tasaisesti jo vuosikymmenia, mutta yha useampi
noudattaa sita ekologisista syista. (Haavisto 2016, 104.) Maahanmuuton myota
eri uskonnot ovat tuoneet omat vaikutuksensa elintarviketeollisuuden ja kaupan
toimintaan seka elintarvikkeiden kysyntaan ja julkisiin ateriapalveluihin. Kau-
poissa, lounasruokaloissa ja kouluissa tulisi olla yhd enemman sopivia ruokia ja

tuotteita erityisruokavaliota noudattaville. (Ruokaoivallus 2018.)

Maa- ja metsatalousministerion (2013) teettdaman kuluttajatutkimuksen mukaan
kuluttajat halusivat saada selville pakkaamattomista elintarvikkeista erityisesti
raaka-ainetiedot, alkuperamaan ja allergeenitiedot. Vastaajista 58 % koki tarke-
aksi raaka-ainetietojen merkityksen, 49 % vastaajista halusi tietda ruokien alku-
peramaan ja 46 % vastaajista piti tarkeana saada tietda ruokien ja tuotteiden al-
lergeenitiedot. (Pasanen 2014.) Kaakkois-Suomen ammattikorkeakoulu teki mar-
ras-joulukuussa 2016 selvityksen siitd, milla tavalla Etela-Savon alueen ruoka-
allergiset, ruokaintolerantista karsivat tai keliakiaa sairastavat henkilot kokivat
saavansa tietoa heille haitallisista aineista pakatuista tai pakkaamattomista elin-
tarvikkeista. Selvitys tehtiin yhteistydssa Mikkelin seudun Allergia- ja astmayhdis-
tyksen ja Keliakialiiton [ta-Suomen aluetoimiston kanssa. Selvityksen tuloksista
kavi ilmi, ettd noin 63% vastaajista koki saavansa riittavasti tietoa heille soveltu-
mattomista ruoka-aineista ja 37% piti tiedonsaantia riittamattémana. Yli puolet
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vastaajista ilmoitti saaneensa yhden tai useamman kerran terveydellista haittaa
puuttuvien tai epaselvasti ilmoitettujen ruoka-ainetietojen vuoksi. Vastaajien mie-
lesta riittava tiedonsaanti vaihteli tarjoilupaikan tyypista riippuen ja tyytyvaisimpia
vastaajat olivat pitopalvelupaikkojen ja a la carte -ravintoloiden merkitsemiskay-
tantoihin. Kebab-ravintoloissa, pitserioissa ja grilliruokapaikoissa asioivat vastaa-
jat pitivat merkitsemiskaytantoa ja tiedonsaantia huonona tai erittain huonona.
Lounasravintoloissa ja kahviloissa suurin osa piti tiedonsaantia kohtalaisena.
Puutteellisen tiedonsaannin syiksi mainittiin kirjallisten tietojen puuttuminen tai
epaselvyydet niissa. Lisaksi koettiin, ettd henkilokunnalla ei ole riittavasti tieta-

mysta elintarvikkeiden ainesosista. (Turkki 2017.)

Jarvinen (2018) on opinnaytetydssaan tutkinut gluteenitonta ruokavaliota noudat-
tavien mielipiteita ravintoloiden ja kahviloiden pakkaamattomien elintarvikkeiden
merkinnoista. Vastaajista suurin osa sairasti keliakiaa tai inokeliakiaa. Lisaksi osa
vastaajista oli vilja-allergisia tai gluteeniylinerkkyytta sairastavia. Jotkut vastaa-
jista noudattivat gluteenitonta ruokavaliota muun sairauden hoitona tai omasta
valinnasta. Tutkimuksessa taman hetkista yleisesti kaytdssa olevaa merkintata-
paa allergeenceista pidettiin melko selkeana, mutta vastaajat toivoivat merkintojen
yhtenaistamista. Lahes jokainen vastaaja koki, etta yhtenainen merkintatapa hel-
pottaisi ruokailua kodin ulkopuolella. Vastaajat kokivat, etta elintarviketietoase-
tuksen mukainen merkinta olisi selked, ja sen avulla annoksen kaikki allergeenit

tulisivat hyvin esille. (Jarvinen 2018, 2.)

Jarvisen (2018) tutkimuksessa vastaajia pyydettiin arvioimaan neljan erilaisen
merkintatavan selkeytta. Vastaajille annetuissa esimerkeissa allergeenit oli sel-
keasti kirjoitettu ruokalajin yhteyteen, allergeenit oli merkitty yksittaisilla kirjai-
milla, numeroilla tai niitéa oli kuvattu mahdollisten symbolien avulla. Suurimman
suosion sai esimerkki, jossa allergeenit kirjoitettiin selkeasti ruokalajin tai tuotteen
yhteyteen tai alapuolelle. Vastaajista yli puolet olivat sitd mielta, ettda annosten
allergeenitietoja ei pitaisi joutua erikseen tiedustelemaan vaan allergeenitietojen
tulisi olla suoraan asiakkaan saatavilla. Vastaajat toivoivat myos, etta tieto an-
noksen gluteenittomuudesta nakyisi selkeasti ja ettd gluteenittoman kauran tai
gluteenittoman vehnatarkkelyksen kaytosta ilmoitettaisiin. Vastaajat toivat esille

myOs ruokalistan sekavuuden ja ahtauden, jos kaikki allergeenitiedot merkittaisiin
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siihen. Jarvisen opinnaytetyon tuloksissa nousi esille, etta vastaajien mielesta ra-
vintoloiden ja kahviloiden henkilokunnan ammattitaitoa tulisi parantaa lisaamalla

erityisruokavaliotietoisuutta. (Jarvinen 2018, 2, 31-35.)

Marttosen (2016) opinnaytetydssa on tutkittu ravintolaruokailua erityisruokava-
liota noudattavien nakokulmasta. Tutkimuksen tulokset oli jaettu neljaan eri vas-
taajaryhmaan, jotka ovat maitoallergiset, vilja-allergiset, kananmuna-allergiset ja
keliaakikot. Tutkimuksen tuloksista kavi ilmi, etta erityisruokavalioilla on suuri
merkitys ravintolan valinnassa ja ravintolakayntien maarassa. Vastaajat toivoivat
kehitysta ravintoloiden henkilokunnan ammattitaitoon ja erityisruokavaliotunte-
mukseen ja vastauksissa kaivattiin selkeita merkintoja erityisruokavaliotuotteisiin.
Marttosen (2016) mukaan useissa vastauksissa todettiin, etta erityisruokavaliota
noudattavien on helpompaa asioida ravintolassa, jossa on asioinut aiemminkin,
koska vastaaja tietaa saavansa sieltd omaan ruokavalioon soveltuvaa ruokaa.
(Marttonen 2016, 2, 35—42.) Myds Yhdysvaltalaisen Hotels Magazinen mukaan
92 % erityisruokavaliota noudattavista asiakkaista palaa samaan ravintolaan uu-
destaan saatuaan hyvaa palvelua seka huomatessaan, etta erityisruokavalioasiat

on hyvin huomioitu kyseissa paikassa (Haavisto 2016, 133).

Ruoka-allergisen asiakkaan on kerrottava ravintolahenkilokunnalle tarkasti aller-
giastaan. On tarkeaa, etta allerginen ilmoittaa vain niista ruoka-aineista, jotka al-
lergioiden hoitoon perehtynyt laakari on todennut. Ruoka-allergisen henkilon tulisi
jattaa ruokavaliostaan pois vain todellisen ja merkittavan oireen aiheuttavat ai-
neet. (Vuorenmaa 2012.) Allergisen asiakkaan on hyva ottaa ravintolaan mukaan
erillinen lista ruoka-allergioistaan, jonka tarjoilija voi toimittaa kokille annoksen
turvallisuuden varmistamiseksi. Asiakas voi ilmoittaa allergioistaan ravintolaan jo
ennalta, esimerkiksi poytavarausta tehdessaan. Ravintolahenkilokunta voi vaih-
tua usein, ja siksi tarjoilijan erityisruokavalioasiantuntemukseen ei voi aina luot-
taa. (CSonka 2018, 26.) Talla hetkella merkintakaytantd on sekava ruokapai-
koissa, joten erityisruokavaliota noudattavien kannattaa itse tarkistaa merkintojen
selitykset. Erityisruokavaliota tarvitsevien on oltava erittain tarkkana merkintdjen
kanssa ja heidan on selvitettava ruokatuotteiden soveltuvuus omaan ruokavali-

oon. (Allergia-, iho- ja astmaliitto 2017.)
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5.2 Henkilokunnan osaaminen ja kouluttaminen

Erityisruokavalioiden kasvu tuo monille ravintoloille ja kahviloille haasteita (Maik-
kula 2016). Ravintoloiden kykyyn palvella erityisruokavalioasiakkaita vaikuttaa
ruokalistan suunnittelu, ruoan laatu ja henkilokunnan tietoisuus erityisruokavali-
oista, ruokien raaka-aineista seka mahdollisista kontaminaation lahteista. Tama
vaatii ravintoloilta toistuvaa alan seuraamista, silla uusia raaka-aineita ilmestyy
jatkuvasti. Toisaalta erityisruokavaliota tulee lisaa ja olemassa olevien ruokavali-
oiden hoitosuositukset voivat muuttua. (Haavisto 2016, 133.) Henkilokunnalla on
oltava riittava tietamys ja osaaminen ruoka-allergioista, ammattitaitoa valmistaa
ruokaa korvaavista tuotteista seka positiivinen asenne allergioita ja erityisruoka-
valioita kohtaan (Csonka 2018, 29-31).

Kaikissa ravitsemisalan palveluiden ammateissa on tunnettava alaa koskeva
lainsaadantd. Ammateissa tarvitaan tuotteiden ja palveluiden tuotanto-osaami-
sista, hygieniaosaamista seka omavalvontaan liittyvaa osaamista. Ammattilaisen
tulee hallita ravitsemusosaaminen seka erilaisiin ruokavalioihin ja allergioihin liit-
tyva tietamys. Lisaksi kokkien ja esimiesten on osattava hallita raaka-ainetilauk-
set, erilaiset ruoan valmistusmenetelmat, reseptiikka seka ruokalistasuunnittelu.
Asiakaspalveluhenkildston on tunnettava niihin liittyvat perusasiat. Ammattilais-
ten tulee hallita asiakaspalvelutaidot seka myyntitaidot, silla tulevaisuudessa ko-
rostuu kyky huomioida erilaiset kohderyhmat. Esimiestehtavissa toimivilla tulee
olla vahva asiakastuntemus seka ymmarrys kuluttajakayttaytymisesta, jotta tuot-

teet ja palvelut osataan kohdistaa oikein. (Taipale-Lehto 2012, 21-22.)

Ruokalistasuunnittelu, raaka-ainetoimittajien kilpailuttaminen ja tuotekehitys
muodostavat monien eri tydvaiheiden kokonaisuuden, jonka lopputuloksena saa-
daan asiakkaille tarjottava tuotevalikoima. Sitd myoten laaditaan ruokaohjeet,
ruokalistat seka raaka-aineiden hankintaohjeet, jotta saadaan ruoan valmistami-
seen tarvittava ohjeistus. Ajantasaisten ja oikeiden tietojen tuottaminen, yhdiste-
leminen ja muokkaaminen vaativat jokapaivaista tyota, vaikka apuna olisi tarvit-
tava teknologia. Tiedonhallinta eri valinein on nykyisin merkittdva osa alan am-

mattilaisten osaamista. Ruokatuotannon ja asiakaspalvelun samanaikaisuus
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vaatii prosesseilta ja niiden tekijoilta joustavuutta ja mukautuvuutta. Ruokatuo-
tantoprosessin hallinta vaatii tyontekijoiltd organisointikykya ja ammattiosaa-
mista. (Taskinen 2008.)

Ruokalistasuunnittelussa on hallittava suunnittelutyon yleiset periaatteet, pysyt-
tava tavoitteissa, vastattava asiakkaiden tarpeisiin ja vaatimuksiin seka osattava
suhteuttaa kaikki yrityksen resursseihin (Taskinen 2008). Erityisruokavalioiden
huomioiminen ruokalistasuunnittelussa asettaa haasteita, silla erilaisia erityisruo-
kavalioita on paljon. Allergisoivat aineet olisi hyva tuoda jo ruokalistassa ruoan
nimessa esille. (Maikkula 2016.) Hyvin suunniteltu ruokalista helpottaa erityisruo-
kavaliota noudattavan asiakkaan palvelutilannetta (Haavisto 2016, 134). Ruoka-
listasuunnittelussa on huomioitava yleisimmat erityisruokavaliot ja niitd noudatta-
vien tarpeet. Yrityksen liikeidealla on suuri vaikutus siihen, kuinka erityisruokava-
lioihin suhtaudutaan. Tyopaikkaruokailusta vastaavien ravitsemisalan yritysten
on huolehdittava, etta paivittain ruokalevien asiakkaiden erityisruokavaliotarpeet
tulevat huomioiduiksi. Ravintolat, joissa asiakkaat kayvat satunnaisesti, voivat
toimia vapaammin, kuten esimerkiksi kalaravintolan ei tarvitse miettia kalaruoille
vaihtoehtoja. Tilaus- ja juhlapalveluja tarjoavien yritysten on huomioitava ainut-
kertaisen tilaisuuden jarjestajina asiakkaiden erityistarpeista. (Lehtovaara & Im-
monen 2018, 150.)

Kaikkien ravintolan annoksien ei kuitenkaan tarvitse olla muunneltavissa erityis-
ruokavalioiden mukaisiksi. Yrityksen kannattaa miettia omaa asiakasryhmaansa
ja huomioida erityisruokavaliota noudattavat asiakkaat omina tapauksinaan. Eri-
tyisruokavalioannoksen olisi hyva olla mahdollisimman lahella tavallista ruokaa
eika sen kuuluisi olla ravintoarvoiltaan heikompaa tavallisiin annoksiin verrattuna.
Erityisruokavalioita ei haluta nahda ongelmana, vaan niihin soveltuvia tuotteita
pitaisi kayttdd osana normaalia ruoanvalmistusta. Nain tuote- ja ruokatarjonnasta
saataisiin monipuolisempaa. Keliakialiiton ravitsemusasiantuntija Arnala ehdot-
taa, etta gluteenittomia tuotteita suunnitellessa olisi hyva huomioida, etta kaikki
keliaakikot eivat kayta vehnatarkkelysta ja kauraa. Gluteeniton ei mydskaan tar-
koita taysin viljatonta, joten olisi kannattavaa kayttaa gluteenittomia vaihtoehtoja

monipuolisesti, kuten kvinoaa ja tattaria. (Maikkula 2016.)
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Nykyisin tietamys erityisruokavalioista ja allergioista on lisdantynyt. Ravitsemis-
alan toimijat haluavat toimia vastuullisesti ja haluavat lisata tiedonsaantiaan al-
lergioihin ja ylinerkkyyksiin liittyen. Yritykselle ei ole eduksi, jos asiakkaalle aiheu-
tuu terveydellista haittaa yrityksen valmistamista tuotteista, asiakas jattaa osta-
matta tuotteen epaselvien merkintdjen vuoksi tai asiakas ei tule uudelleen ravin-
tolaan riittamattoman tiedonsaannin vuoksi. Lainsaadannon ja omavalvonnan
noudattaminen ja vastuulliset toimintatavat ruoan valmistuksessa ja esillepa-
nossa eivat varmuudella voi taata suojaa ruoka-allergikoille. Mahdollisia riskiteki-
joita voivat aiheuttaa inhimilliset erehdykset ja asiakkaiden oma toiminta ravinto-

lassa, kuten ottimien vaihtuminen linjastossa. (Turkki 2017.)

Henkildkuntaa kouluttamalla voidaan parantaa eritysruokavalioasiakkaiden pal-
velukokemusta kahviloissa ja ravintoloissa. Henkiloston koulutuksessa olisi tar-
keaa kasitella sita, etta ristikontaminaatioita ei tapahdu ruoanvalmistuksen tyo-
vaiheissa ja korostettava, miten vakavia seurauksia voi aiheutua esimerkiksi
kala- tai pahkinaallergiselle henkildlle hanen syotyaan allergiaa aiheuttavaa
ruoka-ainetta. Keittidissa on ymmarrettava, ettd vakavimmillaan asiakkaalle voi
aiheutua henkea uhkaava terveysvaara. Tiedon taytyy kulkea keittion ja salin va-
lilla esimerkiksi, jos ruoan koostumus muuttuu paivan aikana. Koulutuksen lisaksi
erityisruokavalioista pitaisi puhua enemman ja etsid yhdessa niihin ratkaisuja.
Henkildkunnan tulee tehda ainoastaan tietoon perustuvia ratkaisuja, ja selvitet-
tava oikea tieto, jos itsella ei ole tarpeellista ja luotettavaa tietoa asiakkaan aller-
giasta. Ammattikouluissa kasitellaan osana opintoja erityisruokavaliota melko hy-

vin, mutta tydharjoitteluissa niihin tulisi perehdyttaa tarkemmin. (Maikkula 2016.)

Lusa (2017) selvitti opinnaytetydssaan Etela-Pohjanmaan sairaanhoitopiirin alu-
eella ruokapalveluhenkiloston ravitsemusosaamista seka mita mahdollisia koulu-
tustarpeita henkilostolla on. Lisaksi tyossa tutkittiin, millaista oman osaamisen
kehittamisen tarvetta ruokapalveluhenkilostd koki tarvitsevansa. Kyselyssa tie-
dusteltiin, kokiko vastaaja tarvitsevansa lisakoulutusta ravitsemukseen liittyvista
aiheista nykyisen osaamisensa lisaksi. Vastaajista yli puolet oli sita mielta, etta
lisdkoulutus oli tarpeen. Lahes puolet vastaajista toivoi ruoka-aineallergioihin liit-
tyvaa taydennyskoulutusta. Vastaajat kokivat oman osaamisen kehittamisen tar-
vetta eniten erityisruokavalioihin, ravitsemukseen seka elintarvikkeisiin liittyen.

Vastaajilta kysyttiin, miten he toivovat lisakoulutusta jarjestettavan. Yleisimpana
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vastauksena toivottiin asiantuntijan pitamaa kaytannonlaheista koulutuspaivaa ja
asiantuntijaluentoa. Vastauksissa nousi esille myos toive koulutuksen jarjestami-
sesta kolmannen sektorin toteuttamana, esimerkiksi kouluttajina voisivat toimia
yhdistysten tai liittojen asiantuntijat tai koulutetut kokemusasiantuntijat. Jonkin
verran toivottiin itseopiskelun kautta tapahtuvaa verkkokoulutusta. (Lusa 2017,
41-48.)

Ennakointikamari teetti syksylla 2015 majoitus- ja ravitsemisalalle suunnatun yri-
tysselvityksen tulevaisuuden osaamistarpeista. Tutkimuksen tavoitteena oli sel-
vittdaa majoitus- ja ravitsemisalan toimijoilta tulevaisuuden koulutus- ja tydvoima-
tarpeita seka alan tulevaisuuden nakymia. Tutkimuksen mukaan yli puolet vas-
taajayrityksista uskoi, ettd majoitus- ja ravitsemisalalla tullaan kohtaamaan vai-
keuksia osaavan tydvoiman rekrytoinnissa tulevaisuudessa. Tarpeeksi ammatti-
taitoisten ja motivoituneiden tyontekijoiden loytamista pidettiin haasteellisena.
Tarkeimpina henkiloston osaamisalueina koettiin asiakaspalvelutaidot, asiakas-
tarpeiden tunnistaminen, myyntiosaaminen seka joustavuus ja kyky reagoida
muutoksiin. Selvitykseen vastanneet yritykset uskoivat majoitus- ja ravitsemistoi-
mialan kasvuun seuraavien viiden vuoden aikana. Usealla tutkimukseen osallis-
tuneista yrityksista oli vimeisen vuoden aikana ollut haasteita [0ytaa tyontekijoita
erityisesti kokin, tarjoilijan ja keittiomestarin tehtaviin. Samanaikaisesti naihin teh-
taviin ennakoitiin olevan kasvava rekrytointitarve tulevaisuudessa. Ammatillisen
perustutkinnon ja alemman korkeakoulututkintoon johtavan koulutuksen suoritta-
neilla koettiin olevan yritysten tarpeita parhaiten vastaavaa ammattitaito. Osaa-
vien ja ammattitaitoisten tyontekijoiden saamiseksi alalle vastaajat toivoivat alan
maineen ja profiilin kohottamista. Vastaajat ehdottivat moniosaajien koulutta-
mista ja koulutuksen tason nostamista, tydossaoppimisen ja oppisopimuskoulu-
tuksen lisaamista, palkkatason nostamista seka tyoehtojen ja tydaikojen joustoja.
Selvityksen mukaan tadydennys- ja jatkokoulutustarpeita oli vajaalla puolella vas-
taajayrityksista. Seuraavan viiden vuoden aikana tarpeita jatkokoulutukselle koki

tarvitsevan nelja viidesta yrityksesta. (Maunula, Tarpila & Pohjola 2015.)
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5.3 Merkintatavat

Asiakkaille on ilmoitettava elintarvikkeen nimi, allergioita ja intoleransseja aiheut-
tavat aineet ja tuotteet tai ainakin tieto siita, mista allergeenitiedot ovat saatavilla
seka elintarvikkeen alkuperamaa tai lahtopaikka seka lihan alkuperamaa (Evira
2014, 31-32). Ravintoloiden ja kahviloiden on huolehdittava erityisruokavaliosta
kaytettavien merkintojen oikeellisuudesta ja paikkansa pitavyydesta. Ravitsemis-
alan yrityksissa voidaan yleisesti kayttaa erilaisia vapaaehtoisia merkintdja, kuten
kirjainmerkintoja ja -lyhenteita seka symboleja tai kuvia, joiden perusteella asia-
kas voi tunnistaa tuotteen tai ruoan soveltuvuuden omaan ruokavalioonsa. (Aller-
gia-, iho- ja astmaliitto 2017). Kirjainmerkinta tai lyhenne voi olla esimerkiksi iso
G-kirjain tai L-kirjain. G-merkinta tarkoittaa gluteenitonta ja L-merkinta tarkoittaa
laktoositonta. Lyhenteita, kuten G tai L, ei tule kayttaa allergeenien pakolliseen
iimoittamiseen. Naita lyhenteita ei tule myoskaan kayttaa vapaaehtoisen tiedon
antamiseen ilman selitysta, mita lyhenteet tarkoittavat. (Maa- ja metsatalousmi-
nisterid 2015.)

Keliakialiitto ja Allergia-, iho- ja astmaliitto ovat huolestuneet ravintoloiden erilai-
sista kaytannoista ilmoittaa ruoka-annosten sisaltamat allergeenit. Monet ravin-
tolat merkitsevat ruokalistoihin jollain tavalla annosten soveltuvuuden erityisruo-
kavalioita noudattaville. Merkitsemiskaytannot vaihtelevat ravintoloittain ja mait-
tain. Tasta esimerkkina voidaan mainita ruotsinlaivoilla kaytettavat merkinnat,
jotka ovat painvastaisia kuin yleensa Suomessa kaytetyt. Sama merkinta saattaa
tarkoittaa, ettd annos sisaltaa tiettya ruoka-ainetta tai ei sisalla sita. Merkinta voi
tarkoittaa myds, ettd annos voidaan valmistaa ilman kyseista ruoka-ainetta. Mer-
kintatapana voidaan kayttaa kirjainta tai symbolia. (Allergia-, iho- ja astmaliitto
2017.) Ruokalistan merkintdjen oikeellisuuteen tulisi kiinnittda huomiota, silla

moni allerginen asiakas tekee valintansa niiden perusteella (Maikkula 2016).

Joissakin ravintoloissa ja kahviloissa allergeeneihin liittyva ilmoitusvelvollisuus on
hoidettu siten, etta ruokalistaan on merkitty iso A-kirjain ja asiakasta pyydetaan
tiedustelemaan lisatietoja henkildkunnalta. A-merkinta tarkoittaa sita, etta annos
voi sisaltda allergiaa aiheuttavia ainesosia, kuten gluteenia, maitoa, pahkinaa,

ayriaisia, kalaa, sellerid, sinappia, mantelia, soijapapuja, rikkidioksidia, sulfiittia
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tai seesaminsiemenia. Kyseinen merkintatapa ei ole luotettava ja selkea allergi-
sille asiakkaille. Lisatietojen kysyminen henkildkunnalta voi olla joillekin asiak-
kaille kiusallista. Allergia-, iho- ja astmaliitto korostaa olevansa tyytyvainen, etta
pakkaamattomien elintarvikkeiden allergeenit ja intoleransseja aiheuttavat ai-
nesosat on ilmoitettava ravintoloissa. Allergia-, iho ja astmaliitto toivoo, etta tule-
vaisuudessa useammat ravintolat ylittaisivat asetuksen vaatimukset ja ilmoittai-
sivat yksittaiset allergeenit kirjallisesti ruokien yhteydessa asiakkaalle. (Allergia-,
iho- ja astmaliitto 2015.)

Allergia-, iho ja astmaliitto yhdessa Pirkanmaan allergia- ja astmayhdistyksen
kanssa esitti kannanottonsa ruoka-allergeenimerkintojen tarkentamiseksi helmi-
kuussa 2016. Kannanotto osoitettiin maa- ja metsatalousministerion ruokaosas-
tolle. Allergia- ja Astmaliitto pyysi asetuksen tarkentamista saamansa palautteen
perusteella. Kannanotossa esitettiin, etta pakkaamattoman ruoan myyjilta tulee
edellyttaa allergeenien ilmoittamista tarkemmin kuin yleisella A-merkinnalla. A-
merkinta voi tarkoittaa mita tahansa elintarviketietoasetuksessa mainittua ruoka-
ainetta tai jotain muuta ruoka-ainetta. Merkinta vaatii asiakkaalta lisatiedustelua
ruoan ainesosista, joka voi vaikeuttaa asiointia ravintolassa. Ruoka-aineista ky-
syminen voidaan kokea sosiaalisesti kiusallisena asiana. Allergia-, iho- ja astma-
liton saaman palautteen mukaan ravintolahenkilokunnan suullisesti antamaan

tietoon ei aina luoteta. (Allergia-, iho- ja astmaliitto 2016c¢.)

Allergia-, iho ja astmaliitto ehdottaa, etta ravintolat huomioisivat erityisruokava-
liota noudattavat asiakkaat laatimalla tarkat ainesosatiedot sisaltavat menut niita
tarvitseville. Allergia-, iho- ja astmaliitto vetoaa ravintoloiden palveluhalukkuu-
teen erityisruokavaliota noudattavia asiakkaita kohtaan. Joissakin maissa, kuten
Espanjassa, Italiassa ja Virossa useissa ravintoloissa on laadittu erityisruokava-
liosta erillinen ruokalista. Allergia-, iho- ja astmaliitto kannustaakin ravintoloita ylit-
tamaan lain vaatimukset ja toivoo, ettd Suomessa otettaisiin esimerkkia Euroo-
pasta. Myos Keliakialiiton ravitsemusasiantuntija Arnala ehdottaa ravintoloihin al-
lergiamenua, jos tiedot allergeeneista eivat mahdu tavalliselle listalle. (Maikkula
2016.) Siten erityisruokavaliota noudattavan asiakkaan ei tarvitsisi tiedustella al-
lergeeneista henkildkunnalta, ja asiakkaan palvelutilanne myds helpottuisi. (Al-

lergia-, iho- ja astmaliitto 2016d.)



6.1

38

6 TUTKIMUS

Toimeksiantajana Keliakialiitto

Keliakialiiton keskustoimisto sijaitsee Tampereella ja aluetoimistot ovat Oulussa,
Kuopiossa, Tampereella ja Helsingissa. Keliakialiitto on 30 paikallisen keliakiayh-
distyksen katto-organisaatio. Keliakialiittoon kuuluvat ovat jasenina paikallisissa
keliakiayhdistyksissa. Jasenia on yli 22 000. Lisaksi Keliakialiittoon kuuluu ter-

veydenhuollon ja ravitsemisalan ammattilaisia. (Keliakialiitto 2018b.)

Keliakialiitto on valtakunnallinen keliakiapotilaiden-, palvelu-, edunvalvonta- ja
vaikuttamisjarjestd. Jarjeston toiminta-ajatuksena on edistaa keliakiaa ja ihoke-
liakiaa sairastavien seka muiden gluteenitonta ruokavaliota tarvitsevien henkildi-
den ja heidan laheistensa hyvinvointia. Keliakialiiton tarkoituksena on vaikuttaa
yhteiskunnallisesti siihen, etta keliakiaa sairastavilla ja muilla gluteenitonta ruo-
kavaliota tarvitsevilla on hyvat edellytykset sairautensa hoitoon ja taysipainoiseen

elamaan. (Keliakialiitto 2018a.)

Keliakialiittoa voidaan kuvata risteysasemaksi, jossa keliakiatieto ja -asiantunte-
mus seka monipuolisen yhteistyé kohtaavat. Kuvion 1 avulla voidaan havainnol-
listaa Keliakialiiton yhteistyoverkostoja. (Keliakialiiton strategia 2016.) Keliakia-
liitto toimii yhteistydssa terveydenhuollon, keliakiatutkimuksen, elintarviketeolli-
suuden, kaupanalan ja viranomaisten ja ravitsemisalan. (Keliakialiitto 2019.) Yh-
teistyon avulla vahvistetaan eri alojen ammattilaisten keliakiaosaamista seka tuo-
tetaan uusia gluteenittomia tuotteita ja palveluita keliaakikoille ja muille glutee-
nitonta ruokavaliota tarvitseville. (Keliakialiiton strategia 2016.) Keliakialiitto jar-
jestaa koulutuksia ravintoloiden, kahviloiden ja kaupanalan ammattilaisille glutee-
nittomuuteen liittyvista asioista seka laatii lausuntoja ministeridihin ja terveyden-
huoltoon. (Keliakialiitto 2018c.) Keliakialiitto julkaisee Gluteeniton elama -lehted,
joka tarjoaa keliaakikoille ajantasaista tietoa gluteenittomista tuotteista seka luo-

tettavista ravintoloista ja kahviloista. (Keliakialiitto 2018d.)
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Keliakialiiton verkostot
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Elintarviketeollisuus
Tukut ja vidhittdiskaupal

Viranomaiset ja pidttdjat

Kansalaiset

KUVIO 1. Keliakialiiton verkostot (Keliakialiiton strategia 2016)

6.2 Tutkimuksen tarkoitus ja tavoite

Taman opinnaytetyon tarkoituksena oli selvittaa, miten ravitsemisalan yrityksissa
iimoitetaan allergioita ja intoleransseja aiheuttavat ainesosat pakkaamattomista
ruoista ja tuotteista. Lisaksi haluttiin tiedustella ravitsemisalan yrityksissa tyos-
kentelevien mielipiteita erilaisista merkintatavoista ilmoittaa allergeenit seka mi-
ten allergeenien ilmoittaminen koetaan. Tutkimuksen avulla haluttiin kartoittaa
myos, millaisia muita vapaaehtoisia merkintatapoja kaytetaan ruokien ja tuottei-
den ainesosien ilmoittamisessa ja millaisia mahdollisia koulutustoiveita ravitse-
misalalla tyoskentelevilla on liittyen allergeenitietojen ilmoittamiseen. Tutkimuk-
sen tavoitteena oli selvittda, voidaanko allergioita tai intoleransseja aiheuttavat
aineet merkita yhtenaisella tavalla pakkaamattomiin elintarvikkeisiin kaikissa ra-

vitsemisalan yrityksissa.

6.3 Tutkimuksen toteutus

Tutkimus toteutettiin vuoden 2019 syys-lokakuun vaihteessa sahkoisella kysely-

lomakkeella (liite 2). Kysely laadittiin Webropol-ohjelman avulla ja |&hetettiin sah-
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kopostilinkkind Webropol-ohjelman kautta yhteensa 2590 ravitsemisalan yrityk-
selle. Suurin osa yrityksista valikoitui satunnaisotannalla Keliakialiiton Taloustut-
kimuksen Horeca-rekisterista ja lisaksi vastaajayritysten yhteystietoja saatiin yri-
tysten verkkosivuilta. Julkinen kyselylinkki lahetettiin sahkopostilla Tampereen
ammattikorkeakoulun monimuotokoulutuksen restonomiopiskelijoiden vuosiryh-
mille 2016 ja 2017. Julkinen vastauslinkki paatettiin lahettaa restonomiopiskeli-
joille lisavastausten saamiseksi, silla kyselyyn osallistuneiden vastausprosentti ei
yltanyt toivotulle 10 %:n tasolle. Kyselylinkit olivat vastaajille avoinna kahden vii-

kon ajan.

Taloustutkimuksen Horeca-rekisteri sisaltaa yksityisen ja julkisen sektorin keitti-
0ita, kahviloita, ravintoloita, henkildstoravintoloita, sairaaloita, paivakoteja ja kou-
luja. Rekisterissa olevista Horeca-keittidista on saatavissa yhteystietojen lisaksi
tiedot muun muassa tarkemmasta toimialasta, keittiotyypista, keittion pitajasta,
annosmaarista, aukiolopaivistda ja anniskeluoikeuksista. (Taloustutkimus Oy
2016.) Horeca-rekisterin avulla vastaajat saatiin kohdennettua edustamaan ha-
luttua perusjoukkoa ja rekisterin avulla ravitsemisalan yritykset pyrittiin maaritte-
lemaan neljaan eri kategoriaan, joita olivat kahvilat, kahvila-ravintolat, ravintolat
ja henkilosto- ja laitosravintolat. Kyselyn vastaajiksi haluttiin erilaisissa ravitse-
misalan yrityksissa esimiesasemassa toimivia henkil6ita ja tama tuotiin esille vas-

taajille laaditussa saatekirjeessa.

Tietosuojalainsaadanto suojaa ihmisen yksityisyytta ja henkilotietoja. Tutkijan on
talldin huolehdittava, etta vastaajien yksityisyyden suojaa ei loukata ja henkilotie-
dot suojataan. (Vilkka 2014, 95.) Kysely muutettiin anonyymiksi ennen vastaajille
lahettamista, jolloin vastaajien yhteystietoja ei ollut mahdollista tunnistaa. Vas-
taanottajille suunnatun sahkopostiin alkuun kirjoitettiin saateteksti Keliakialiiton
puolesta, jossa kerrottiin mista vastaajien yhteystiedot ovat peraisin. Webropolin
avulla on mahdollista lahettaa muistutusviesti vastaaijille, jotka eivat ole osallistu-
neet kyselyyn tiettyyn ajankohtaan mennessa. Webropol tunnistaa automaatti-
sesti osallistuneet vastaajat, jolloin muistutusviesti ei lahde samoille vastaanotta-
jille kahdesti. Muistutusviesti lahetettiin viikkon kuluttua ensimmaisen kyselyn |a-

hettamisesta.
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Opinnaytetyon tutkimusmenetelmana oli kvantitatiivinen eli maarallinen tutkimus
ja aineistonkeruumenetelmana kaytettiin kyselylomaketta. Maarallisen tutkimuk-
sen ominaispiirteitéa ovat tiedon strukturointi, tiedon esittaminen numeroin, mit-
taaminen, tutkimuksen objektiivisuus ja vastaajien suuri maara. Strukturoinnilla
tarkoitetaan tutkittavan asian sen ominaisuuksien suunnittelua ja vakiointia en-
nen aineiston keraamista. Tutkittavat asiat maaritellaan lomakkeeseen ymmar-
rettaviksi kysymyksiksi ja vaihtoehdoiksi, jotka voidaan esittaa kaikille vastaajille
samalla tavalla. Maarallisessa tutkimusmenetelmassa tietoa tarkastellaan nu-
meerisesti, jolloin tutkittavia asioita ja nilden ominaisuuksia kuvataan yleisesti nu-
meroiden avulla. Tulokset esitetaan numeroina ja olennainen tieto tulkitaan ja se-
litetaan sanallisesti. Maarallisen tutkimusmenetelman avulla saadaan yleinen ka-
sitys muuttujien eli mitattavien ominaisuuksien valisista suhteista ja eroista. Muut-
tajalla tarkoitetaan kohdetta, josta tutkimuksen avulla halutaan saada tietoa.
Muuttuja voi olla henkiloa koskeva asia, toiminta tai ominaisuus. Mittareilla saa-
daan tutkittavasta asiasta tarvittava tieto, ja mittareina voivat toimia kysely-, haas-
tattelu- ja havainnointilomakkeet. Objektiivisuudella tarkoitetaan tutkijan puolu-
eettomuutta, jolloin tutkija ei vaikuta tutkimustulokseen. Maaralliselle tutkimuk-
selle tyypillistd on vastaajien suuri maara. Suuri otos edustaa paremmin perus-
joukon keskimaaraista mielipidetta, asennetta tai kokemusta tutkittavasta asi-
asta. (Vilkka 2014, 11-17.) Tutkimustuloksia voidaan havainnollistaa taulukoilla
tai kuvioilla. Maarallisessa tutkimuksessa aineisto kerataan useimmiten tutkimus-
lomakkeiden avulla, joihin on annettu valmiit vastausvaihtoehdot. (Heikkila
2014a, 15.)

Kyselytutkimuksen avulla voidaan kerata ja tarkastella tietoa erilaisista moniulot-
teisista yhteiskunnan ilmidista, kuten ihmisten toiminnasta, mielipiteista, asen-
teista ja arvoista. Erilaisten ilmididen mittaaminen ei ole yksinkertaista, silla haas-
teita voivat aiheuttaa monet epavarmuudet. Haasteet liittyvat usein kyselyn vas-
taajia edustavaan perusjoukkoon, saatujen vastausten maaraan, tutkittavien asi-
oiden mittaamiseen, kysymysten ja vaitteiden luotettavuuteen ja kyselyn otolli-
seen ajankohtaan. Kyselytutkimuksen kysymysten ja vaitteiden laatimiseen liittyy
sisalldllisia ja tilastollisia haasteita. Kysymykset ja vaitteet muodostavat kokonai-
suuden, joka toimii kyselytutkimuksen mittarina. (Vehkalahti 2014, 7, 12-13.)

Kyselylomake on erittain tarkea tutkimuksen luotettavuuden kannalta, silla kysy-

mysten avulla on tarkoitus selvittaa tutkimusongelma. Hyvan tutkimuslomakkeen
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tunnusmerkkeina voidaan pitaa selkeytta, jossa teksti ja kysymykset on hyvin
aseteltu, lomake ei ole liian pitka ja vastaajan on helppo ymmartaa kysymykset,
kun annetut vastausohjeet ovat selkeat ja yksiselitteiset. On tarkeaa, etta kysely
etenee loogisesti, siten ettd samaa aihetta koskevat kysymykset on ryhmitelty

kokonaisuuksiksi ja kysymykset numeroitu juoksevasti. (Heikkila 2014b.)

Kyselyssa oli viisi eri aihealuetta, joita olivat taustatiedot, pakolliset allergeeni-
merkinnat, vapaaehtoiset merkinnat, esimerkit erilaisista merkintatavoista ja kou-
lutus. Kyselyn lopussa oli mahdollista jattdaa kommentteja liittyen kyselyyn ja sen
aiheiseen seka osallistua arvontaan. Aihealueiden alkuun, lukuun ottamatta taus-
tatietoja ja koulutusta, oli kirjoitettu lyhyt ohjeistus tai saate, mita osiossa kysytaan
tai tarkoitetaan. Opinnaytety0ssa kaytetty kysely sisalsi enimmakseen suljettuja
osioita, joissa vastausvaihtoehdot annettiin valmiiksi. Suljettujen osioiden liséksi
kaytettiin monivalintaosioita ja avoimia tekstikenttia, jos valmiiksi annetuista tai
monivalintavaihtoehdoista ei 10ytynyt vastaajalle sopivaa vaihtoehtoa. Vastaa-
jalla oli mahdollisuus valita vaihtoehto "jotain muuta” ja kirjoittaa siihen oma vas-
tauksensa. Joissakin kysymyksissa vastaaja sai tarkentaa avoimeen kohtaan va-
litsemaansa vastausta seka yhteen kysymykseen haluttiin vastaajalta perustelu,
miksi han on kyseista mielta tietysta asiasta. Avoimilla kohdilla haluttiin saada
vastaajilta tarkentavia tietoja ja myos uutta tietoa, jota ei kyselyn laatimisvai-
heessa valttamatta ollut tiedossa. Monivalintakysymyksissa vastaaja sai valita
tarvittaessa useamman vaihtoehdon ja lisaksi tarkentaa valitsemansa vastausta
tai kirjoittaa oman vastauksensa avoimeen kohtaan. Monivalintakysymysten koh-
dalla vastausvaihtoehtojen rajaaminen oli haasteellista, koska ei ollut ennalta tie-
dossa kaikkia mahdollisia olemassa olevia vaihtoehtoja vaan haluttiin saada sel-
ville mita muita vaihtoehtoja vastaajien toimipaikoissa on kaytossa. Vaikka kyse-
lytutkimuksessa kaytetaan useimmiten suljettuja osioita, niin myods avoimia kohtia
tarvitaan. Suljettujen osioiden valmiiksi annettujen vastausvaihtoehtojen avulla
voidaan selkiyttaa mittausta ja helpottaa tietojen kasittelya. Avoimien vastausten
avulla on mahdollista saada tutkimuksen kannalta tarkeaa tietoa, joka muuten
voisi jaada huomaamatta. Avoimia vastauksia voidaan kayttaa, silloin jos vas-
tausvaihtoehtoja ei voida tai haluta luetella etukateen tai jos vaihtoehtoja on liian
paljon ja niiden rajaaminen ennalta ei ole mahdollista. Avovastauksia voidaan
kayttaa myos tarkemman luokittelun muodostamiseen, jos kohtaa "muu vaihto-
ehto” ei haluta raportoida sellaisenaan. (Vehkalahti 2008, 24-28.)
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Sahkdinen kysely eli verkkokysely helpottaa tulosten analysointia, silla tydvai-
heita on vahemman vastausten tallentuessa automaattisesti erilaisiin tilasto-oh-
jelmiin. Sahkoinen kysely helpottaa myos kyselyyn vastaamista. Webropolissa
kysymykset ovat yhdella avoimella lomakkeella ja vastaaja voi vertailla helposti
omia vastauksiaan, jolloin toinen kysymys voi vaikuttaa seuraavan vastaukseen.
Tama parantaa annettujen vastausten johdonmukaisuutta kyselyn aihealueen
ymparilla ja auttaa vastaajaa saamaan paremman kokonaiskuvan. Toisaalta vas-
taajan vastaustarkkuus voi vahentya, kun rakenteeltaan samankaltaisia kysy-

myksia esitetdan sarjana. (Valli & Perkkila 2015, 115.)

Kyselyyn vastaajille laadittiin saatekirje (liite 1). Saatekirjeessa esiteltiin kyselyn
laatija, kyselyn tarkoitus ja tavoite seka perusteltiin syy, miksi vastaajien osallis-
tumista kyselyyn pidettiin tarkeana. Lisaksi saatekirjeessa kerrottiin kuinka vas-
taajat ovat valikoituneet kyselyyn ja vastaaminen on luottamuksellista, silla kysely
oli anonyymi. Vastaajille kerrottiin myos, miten tutkimustuloksia tullaan kaytta-
maan ja julkaisemaan. Vastaajien oli mahdollista ottaa yhteytta sahkopostitse ky-
selyn laatijaan. Saatekirje kertoo vastaajalle tutkimuksen perustiedot, kuten mika
on tutkimuksen tarkoitus, kuka tutkimuksen tekee, miten vastaajat on valittu ja
mihin tutkimustuloksia tullaan kayttamaan. Saatekirjeen perusteella vastaaja voi
motivoitua vastaamaan kyselyyn tai jattaa osallistumatta. Hyvin laaditulla saate-

kirjeella voidaan vaikuttaa vastausten luotettavuuteen. (Vehkalahti 2008, 45—46.)

Kysely lahetettiin kuudelle testivastaajalle ennen virallista tiedonkeruuta. Testi-
vastaajat valikoituivat opinnaytetydn tekijan organisaatiossa esimiesasemassa
toimivista henkiloista seka Tampereen ammattikorkeakoulussa opiskelevista res-
tonomiopiskelijoista, jotka toimivat omilla tyopaikoillaan esimiehina. Kyselysta
saatu palaute oli hyvaa eika vastaajien antamissa kommenteissa tullut esille epa-
selvyyksia kysymysten suhteen. Kyselylomakkeen testaaminen etukateen on
eras keino mitata kyselyn luotettavuutta. Hyvia testaajia ovat tutkimuksen kohde-
ryhmaan kuuluvat henkilét. Siten on mahdollista saada totuuden mukainen kasi-
tys kysymysten ja ohjeiden ymmarrettavyydesta ja selkeydesta. Tarvittaessa tur-
hia kysymyksia voidaan karsia pois ja mahdollisesti huomata, jos jotain olen-

naista on jaanyt kysymatta. (Vehkalahti 2008, 48.)
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Tutkimuksen luotettavuutta arvioidaan kahdella eri kasitteella, joita ovat validi-
teetti ja reliabiliteetti. Validiteetti arvioi tutkimukseen valitun mittausmenetelman
kykya mitata tutkittavan ilmion ominaisuutta, jota on tarkoitus mitata. Reliabilitee-
tin avulla arvioidaan tutkimuksen tarkkuutta, jolloin siihen ei sisally satunnaisvir-
heita. Reliabiliteetin tarkoitus on ilmaista tutkimuksessa kaytetyn mittarin luotet-
tavuutta ja toistettavuutta halutun ilmién kohdalla. (Vilkka 2014, 149-152.) Tutki-
muksen validiutta voidaan varmistaa etukateen huolellisella suunnittelulla ja har-
kitulla tiedonkeruulla. Kyselylomakkeen kysymysten on oltava oikeita asioita mit-
taavia, yksiselitteisia ja koko tutkimusongelman kattavia. Kyselyyn vastaajien on
edustettava perusjoukkoa, joka on selkeasti maaritelty ja kattavasti luetteloitu tai
rekisteroity. Vastaajien otanta on tehty koko perusjoukosta sopivalla otantame-
netelmalla. (Heikkila 2014a.) Vastausprosentti on yksi tutkimuksen luotettavuu-
den ilmaisin. Korkea vastausprosentti kertoo tutkimuksen hyvasta luotettavuu-
desta, mutta vastausprosentin jaadessa alhaiseksi edustavuus voi jaada kyseen-
alaiseksi. Kyselyiden maaran toistuvasti kasvaessa on alkanut ilmeta vastausva-
symysta ja tutkimusten vastausprosentit ovat selkeasti huonontuneet. (Vehka-
lahti 2008, 44, 48.)

6.4 Tulosten analysointi

Kyselyn tuloksia analysoitiin Webropol-ohjelman avulla, josta ne voitiin siirtaa
muihin jarjestelmiin, kuten Exceliin ja Wordiin. Webropol-ohjelma muodostaa au-
tomaattisesti kyselyn sulkeuduttua tuloksista perusraportin, jossa tulokset ovat
nahtavilla taulukkoina ja tilastollisina kuvaajina. Kyselyn tuloksia voitiin vertailla,
ristiintaulukoida ja suodattaa, jolloin tulokset voitiin jakaa esimerkiksi eri toimialo-
jen vastauksiin. Tuloksia voitiin havainnollistaa erilaisilla kuvaajilla. Kuvaajat pys-
tyttiin maarittamaan yksitellen jokaiseen kysymykseen tukemaan saatuja tulok-
sia. (Taanila 2018.) Tuloksia suodattamalla pystyttiin erottelemaan toimialat
toisistaan ja saamaan tietyn toimialan vastaajien mielipiteet selville ja
vertailemaan niita keskenaan. Vertailua toimialoittain kaytettiin, kun haluttiin
tietdd miten vastaajat kokivat allergeenien ilmoittamisen toimipaikoissaan ja
koulutukseen liittyvien kysymysten analysoinnissa. Lisaksi kyselyn vastauksista
voitiin erottaa pakolliset allergeenimerkinnat ja vapaaehtoiset merkinnat
toisistaan ja vertailtiin niiden kayttotapoja.
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Kyselyssa oli avoimia tekstikenttia, joihin vastaaja sai kirjoittaa tarvittaessa oman
vastauksensa tai tarkentaa valitsemaansa vaihtoehtoa. Kysymysten 1, 2 ja 7 koh-
dalla avoimista vastauksista muodostettiin sisaltdanalyysin avulla taulukot, koska
vastauksissa oli selkeasti I0ydettavissa yhtalaisyyksia. Sisallonanalyysi on kvali-
tatiivisessa eli laadullisessa tutkimuksessa kaytettava aineiston analyysitapa,
jonka tarkoituksena on tuoda esille tekstissa esiintyvat merkitykset, yhtalaisyydet
ja erot. Aineistoa pelkistetaan eli redusoidaan, jolloin aineistosta etsitaan tutki-
mukselle oleelliset kohdat, jotka merkitaan esimerkiksi alleviivauksin. Merkityt
kohdat kirjoitetaan uudelleen tiivistettyyn muotoon, jolloin ne saadaan pelkistet-
tya. (Silius 2005.)
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7 TUTKIMUSTULOKSET

Taustatiedot

Kyselyyn saatiin yhteensa kaikkiaan 165 vastausta. Webropol-ohjelmalla lahete-
tyn sahkopostilinkin kautta kyselyyn osallistui 144 vastaajaa ja julkisen linkin
kautta 21 vastaajaa. Kyselyn vastausprosentin tavoitteeksi asetettin 10 %.
Webropolin kautta osallistuneiden vastausprosentti oli 6 %. Tarkkaa vastauspro-
senttia ei voitu laskea julkisen linkin kautta vastanneille, koska vastaajien maara
ei ollut tiedossa. Sahkopostiosoitteet olivat opiskelijaryhmien nimilla, joista ei voi-
nut tunnistaa yksittaisia vastaajia eika saada selville, kuinka monta opiskelijaa
ryhmassa oli. Julkinen linkki oli avattu vastaajien toimesta 77 kertaa. Molempien
linkkien kautta saadut vastaukset yhdistettiin Webropol-ohjelman avulla, jotta

vastausten analysointi oli helpompaa.

Kyselyn ensimmaisessa osioissa tiedusteltiin vastaajien taustatietoja. Taustatie-
doissa haluttiin saada selville toimiala, jolla vastaaja tyoskenteli, onko vastaaja
esimiesasemassa toimiva henkilo ja vastaajan ammatti. Lisaksi tiedusteltiin vas-
taajan toimipaikan vakituisen henkiloston maaraa, paivittaisia asiakasmaaria

seka millaisia tuotteita ja palveluita vastaajien toimipaikoissa on saatavilla.

Kuvio 2 havainnollistaa toimialat, joilla vastaajat tydskentelivat. Toimialat jaettiin
neljaan eri ryhmaan, jotka olivat kahvilat, kahvila-ravintolat, ravintolat ja henki-
|6sto- ja laitosravintolat. Kahvilasektoriin luokiteltiin kahviloiden lisdksi kahvibaa-
rit seka konditoriakahvilat. Kahvila-ravintolatoimintaan luokiteltiin likennease-
mien yhteydessa toimivat ravintolapalvelut, pikaruokaravintolat, hampurilais- ja
kebabravintolat seka pizzeriat. Ravintolatoimialaan katsottiin kuuluvan anniske-
luravintolat, hotellien ja muiden majoitusliikkeiden yhteydessa olevat ruokapalve-
lut seka tilaus- ja kerhoravintolat. Henkilosto- tai laitosravintolatoimialalla tarkoi-
tettiin ravintoloita, joissa aterioiden myynti on tarkoitettu maaritellyille kohderyh-

mille, kuten tyopaikkojen henkilostolle ja oppilaitosten opiskelijoille.
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Kuviossa 2 esitetdan vastaajien edustamat toimialat. 37 % (n=61) vastaajista il-
moitti tydskentelevansa henkildsto- tai laitosravintolassa, 24 % (n=39) ravinto-
lassa ,16 % (n=27) kahvila-ravintolassa ja 7 % (n=12) kahvilassa. 16 % (n=26)
oli valinnut vaihtoehdon ”jokin muu”, joista kaikki vastaajat olivat tarkentaneet
tyoskentelypaikkaansa avoimeen tekstikenttaan. Avoimessa tekstikentassa

esiintyneet vastaukset nakyvat taulukossa 2.

7Y% (n=12) -

16% (n = 26)

16% (n = 27)

24% (n = 39}

@ henkildsto- tai laitosravintola (talla toimialalla tarkoitetaan ravintoloita, joissa aterioiden ...

@ ravintola (tahan toimialaan luokitellaan anniskeluravintolat, hotellien ja muiden majoitusl. ..

@ kahvila-ravintola (tahan toimialaan luckitellaan kahvila-ravintolatoiminta, liikenneasemie...
jokin muu, mika?

@ kahvila (tahan toimialaan luokitellaan kahvilat ja kahvibaarit seka konditoriakahwilat)

KUVIO 2. Toimialajakauma (n= 165)

Taulukossa 2 kuvataan kysymyksen avoimessa kohdassa tarkennettuja toimi-
aloja. Erilaisten koulujen ruokaloissa tydskenteli 9 henkiloa, keskuskeittidissa 4
henkiloa, kunnallisissa ja yksityisissa palvelutaloissa 4 henkil6a ja kunnallisissa
ruokapalveluissa 3 henkiloa. Lisaksi vastauksissa mainittiin toimipaikoiksi lounas-
kahvila, pitopalvelu, sotilaskoti, julkinen sektori, hotelli seka ateriapalvelu, jossa

on ruoan Kkotiin toimitusta ja pitopalvelua.



TAULUKKO 2. Avoimessa tekstikentassa ilmoitetut toimialat (n=26)

Koulun ruokala (kuten peruskoulu, lukio, opisto) |9
Keskuskeittio 4
Palvelutalo (julkiset ja yksityiset) 4
Kunnallinen ruokapalvelu 3
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Vastaajille Iahetetyssa saatekirjeessa kyselyyn toivottiin vastaajaksi esimiesase-

massa olevaa henkilda. Vastaustuloksesta voitiin paatella, etta asiassa on onnis-

tuttu. Vastaajista 92 % (n=152) oli esimiesasemassa toimiva henkild ja vain 8 %

eli 13 henkil6a ei ollut (kuvio 3).

KYLLA

El 8%

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60%

KUVIO 3. Esimiesasemassa toimiva henkilo

Kyselyssa tiedusteltiin vastaajien ammattia. Kuviossa 4 voidaan nahda vastaa-

jien ammattien jakauma. Enemmisto eli 42 % (n=70) vastaajista oli valinnut vas-

tausvaihtoehdoksi ”"jokin muu”. Heista lahes kaikki olivat tarkentaneet vastaus-

taan avoimeen tekstikenttaan. Taulukossa 3 kuvataan tarkemmin vastaajien il-

moittamia ammatteja. Kuviosta 3 ilmenee, etta toiseksi eniten (24 % n= 39) vas-

taajista toimi ravintolapaallikk6ina, kolmanneksi eniten (10 % n=16) keittiopaal-

likkGind ja neljanneksi eniten (8 %, n=13) vuoropaallikkdina. Loput vastaajista

olivat ammatiltaan kahvilapaallikéitéa (5 %, n=9), ruokapalvelutyontekijoita (4 %

n=6), ravitsemispaallikéita (3 %, n=5), kokkeja (2 %, n=4) ja noin 1 % ravintola-

tydntekijoita (n=2) ja tarjoilijoita (n=1).
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Jokin muu, mik&?
Ravintolapaallikko
Keittiopaallikkd
Vuoropaallikkd
Kahvilapaallikkd
Ruokapalvelutydntekija
Ravitsemispaallikko
Kokki

Tarjoilija
Ravintolatydntekija
Kahvilatarjoilija
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KUVIO 4. Ammattijakauma

Taulukossa 3 esitetaan vastaajaenemmiston ilmoittamat tarkennukset ammat-

teihinsa, jotka oli kirjoitettu kysymyksen avoimeen tekstikenttdan. Omistajia tai

yrittajia oli 20 henkil6a, ruokapalveluesimiehia ja -paallikoita 16 henkil6a, ruoka-

palveluvastaavia 9 henkil63a, keittiomestareita ja

ja ruokapalvelupisteen hoitajia 3 henkiloa seka

-esimiehia 5 henkiloa, ravintolan

emantia 2 henkiloa seka johtajia

2 henkilda. Lisaksi mainittiin useita muita ammatteja, kuten ravitsemussuunnitte-

lija, restonomi, likennemyymalapaallikkd, hovim
count manager, yksikon esimies, laitoskeittaja

jaaja ja maanviljelija.

estari, koulutuspaallikko, key ac-

, sotilaskodinhoitaja, tyopajaoh-

TAULUKKO 3. Avoimessa tekstikentassa esiintyneet ammatit (n=68)

Omistaja tai yrittaja 20
Ruokapalveluesimies tai ruokapalvelupaallikkod 16
Ruokapalveluvastaava 9
Keittiomestari tai keittioesimies 5
Ravintolan tai ruokapalvelupisteen hoitaja 3
Emanta 2
Johtaja 2

Vastaajilta kysyttiin heidan toimipaikkansa vakituisten tyontekijoiden maaraa.

Valtaosa eli 75 % (n=123) vastaajista kertoi henkildoston maaraksi 1-10
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tydntekijad. 14 % (n=24) ilmoitti tydntekijdiden maaraksi 11-20 henkilda, 7 %
(n=11) yli 30 henkilda ja 4 % (n=7) 21-30 henkilda (kuvio 5).

@® 110 ® 11-20 @ Yii 30 21-30

KUVIO 5. Vakituisten tydntekijoiden maara vastaajien toimipaikoissa

Kuvio 6 havainnollistaa vastaajien ilmoittamia paivittaisia asiakasmaaria heidan
toimipaikoissaan. Tuloksista ilmeni, ettd enemmisto (32 %) vastaajista arvioi pai-
vittaiseksi asiakasmaaraksi 101-250 asiakasta paivassa ja 25 % vastaajista alle
100 asiakasta paivassa. Kolmanneksi eniten (18 %) vastaajista ilmoitti asiakas-
maarakseen yli 700 asiakasta. Neljanneksi eniten (14 %) vastaajista arvioi asia-
kasmaaran vaihtelevan 251-400 valilla. Loppuosan, alle 10 % vastaajan mukaan

paivittainen asiakasmaara vaihteli 401-550 ja 551-700 asiakkaan valilla.

%

o

101-250 Alle 100 wh 700 251-400 401-550

KUVIO 6. Paivittainen asiakasmaara toimipaikoissa
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Vastaajia pyydettiin valitsemaan valmiiksi annetuista vaihtoehdoista toimipaikas-
saan asiakkaille tarjottavia tuotteita ja palveluita. Naita olivat kahvilatuotteet, aa-
miainen, brunssi, lounas, keitto — ja/tai salaattiannokset, linjastoruokailu, a ala
carte -annokset, pikaruoka-annokset, catering- ja pitopalvelu, kokous- ja tilaus-

tarjoilu seka vaihtoehto "jotain muuta”. Vaihtoehtoja valittiin yhteensa 779 kertaa.

Kuvion 7 mukaan 87 % (n=143) vastaajien toimipaikoista tarjosi asiakkailleen lou-
nasta, 62 % (n=103) kahvilatuotteita, 58 %(n=95) linjastoruokailua, 56 % (n=92)
kokous- ja tilaustarjoilua, 45 % (n=74) aamiaista ja 44 % (n=72) keitto- tai salaat-
tiannoksia tai molempia ja 39 % (n=64) take away -tuotteita. Kolmannes vastaa-
jista kertoi tarjoavansa catering- ja pitopalvelua (n=49) seka a la carte -annoksia
(n=46). Lisaksi 12 % (n=20) ilmoitti toimipaikassaan olevan saatavilla pikaruoka-
annoksia ja 3 % (n=5) brunssia. 10 % vastaajista oli valinnut vaihtoehdoksi "jotain
muuta”. Vastaajista 16 henkiléa oli tarkentanut vastaustaan avoimeen kohtaan.
Avoimissa vastauksissa vastaajat kertoivat toimipaikoissaan tarjolla olevan pai-

vallista, iltapalaa, valipalatuotteita seka kioskipalvelua.

Lounasta
Kahvilatuotteita
Linjastoruokailua
Kokous- ja tilaustarjoilua
Aamiaista

Keitto- jartai salaattiannoksia
Take away -tuotteita
Catering- ja pitopalvelua
A la carte annoksia
Pikaruoka-annoksia
Jotain muuta, mitd?
Brunssia

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90% 100%

KUVIO 7. Vastaajien toimipaikkojen tarjpamat palvelut asiakkaille

Pakolliset allergeenimerkinnat

Kyselyn toinen osio koski pakollisia allergeenimerkintdja. Vastaajille ilmoitettiin,
ettd kyselyssa allergeeneilla tarkoitetaan yleisimpia allergioita ja intoleransseja

aiheuttavia aineita, jotka elintarviketietoasetus maaraa ilmoitettaviksi ruoka-ai-
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neiksi: gluteenia sisaltavat viljat ja viljatuotteet (vehna, ohra, ruis), kaura, ayriai-
set, munat, kalat, maapahkinat, soijapavut, maito, pahkinat, mantelit, selleri, si-

nappi, seesaminsiemenet, rikkidioksidi, sulfiitit, lupiinit ja nilvidiset.

Tarjoilupaikoissa allergeeneista voidaan kayttaa kirjainmerkintgja tai lyhenteita
kertomaan asiakkaalle, jos ruoka sisaltaa tiettya allergeenia tai useampia aller-
geeneja. Vastaajia pyydettiin valitsemaan valmiiksi annetuista vaihtoehdoista
heidan toimipaikoissaan kaytdssa olevat kirjainmerkinnat tai lyhenteet. Vastaaja
sai valita useamman vaihtoehdon, jotka nakyvat kuviossa 8. Vaihtoehtoja oli va-
littu yhteensa 305 kertaa. Kuvion 8 mukaan enemmistd eli 42 % (n=69) vastaa-
jista oli valinnut vaihtoehdon ”jotain muuta tai voit tarkentaa valitsemaasi vaihto-
ehtoa”. Taulukkoon 4 on koottu tarkennetuissa vastauksissa esille tulleita vaihto-

ehtoja, ja niita tarkastellaan kuvion 8 jalkeen.

Kuviossa 8 nakyy, ettad 39 %:n (n=65) vastaajan mukaan heidan toimipaikoissaan
kaytettiin G-kirjainta kertomaan asiakkaalle, etta ruoka tai tuote sisaltaa gluteenia
tai gluteenipitoisia tuotteita. 32 % (n=52) ilmoitti M-kirjaimen tarkoittavan, etta
ruoka sisaltaa maitoa tai maitotuotteita. 14 % (n=23) vastanneista kertoi kaytta-
vansa A-kirjainta ilmoittamaan, etta ruoka sisaltaa yhta tai useampaa allergeenia.
Vastaajista 10 % (n=17) kertoi, etta kirjainyhdistelma KM tarkoittaa ruoan sisalta-
van kananmunaa tai kananmunaperaisia ainesosia. Vastaajista 6 % (n=10) il-
moitti kAyttavansa kirjainlyhennetta PA, silloin kun ruoassa on pahkinaa. Myods P-
kirjainta kaytti 5 % (n=9) vastaajista ilmoittamaan pahkinaallergeenista ruoassa.
5 % (n=8) kaytti kirjainyhdistelmaa SO, kun ruoka sisaltaa soijaa tai soijaperaisia
ainesosia. 4 %:lla (n=6) vastaajien toimipaikoista oli kaytdssa kirjainlyhenne SE,
joka tarkoittaa ruoan sisaltavan selleria tai sellerituotteita. Lahes kolmannes eli
28 % (n=46) ilmoitti, ettd heidan tyoskentelypaikoissaan ei kayteta mitadan kysy-
myksessa esitettyja kirjainmerkintdja tai lyhenteitd ilmoittamaan allergeeneja.
(kuvio 8)
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JOTAIN MUUTA TAIVOIT TARKENTAA VALITSEMAASL..
G=SISALTAA GLUTEENIA

M=SISALTAA MAITOA

EI MITAAN NAISTA

A, JOKATARKOITTAA, ETTATUOTE SISALTAA JOTAKIN...
KM=SISALTAA KANANMUNAA [

PA=SISALTAA PAHKINAA

P=SISALTAA PAHKINAA

S0=SISALTAASOUAA |

SE=SISALTAA SELLERIA
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KUVIO 8. Allergeenien ilmoittamisessa kaytetyt kirjainmerkinnat ja lyhenteet

56 vastaajaa ilmoitti, etta kyselyssa esiintyneet allergeenien ilmoittamisessa kay-
tettavat kirjainmerkinnat tai lyhenteet tarkoittivat heidan toimipaikoissaan pain-
vastaista (taulukko 4). Esimerkiksi kyselyssa kaytetty G-kirjain tarkoitti ruoan si-
saltdvan gluteenia, mutta avoimissa vastauksissa sen ilmoitettiin tarkoittavan,
etta ruossa ei ole gluteenia tai ruoka on gluteeniton. Lisaksi vastaajat olivat mai-
ninneet kirjainmerkintgdja, jotka eivat liittyneet allergeeneihin. 6 vastaajan mukaan
heidan toimipaikoissaan allergeenit kirjoitetaan ja 3 vastaajaa kaytti allergeenien
ilmoittamiseen muita kirjainlyhenteita kuin kyselyssa esiintyneita. Lisaksi 2 vas-
taajaa kertoi, etta asiakkaalle ilmoitetaan kirjallisesti, ettd allergeenitiedot saa
pyydettaessa henkilokunnalta. Muita tarkennuksia olivat, etta erityisruokavaliota
noudattaville on oma linjasto, jossa allergeenit on ilmoitettu tai asiakkaiden aller-

giat on selvitetty etukateen.

TAULUKKO 4. Avoimessa tekstikentassa esiintyneet tarkennukset allergeeni-

merkint6ihin (n=69)

Jotkin allergeenimerkinnat tarkoittivat painvastaista kuin kyselyn | 56

allergeenimerkintavaihtoehdot

Allergeenit kirjoitetaan 6

Allergeenit on merkitty muilla kirjainlyhenteilla 3

Asiakasta pyydetaan kysymaan allergeeneista henkilokunnalta 2

Erityisruokavaliota noudattaville oma linjasto/allergiat tiedossa 1
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Vastaajilta kysyttiin, miten allergeenitiedot ovat asiakkaiden saatavissa heidan
toimipaikoissaan. Vaihtoehtoja pystyi valitsemaan tarvittaessa useamman. Eri
vastausvaihtoehtoja oli valittu yhteensa 361 kertaa. Kuviosta 9 ilmenee, etta yli
puolet (63 %) vastaajista ilmoitti, etta allergeenitiedot ovat nakyvissa ruokalis-
tassa, hinnastossa tai esitteessa. Saman verran vastaajista kertoi, etta heidan
toimipaikoissaan asiakkaille tiedotetaan kirjallisesti, etta allergeenitiedot saa pyy-
dettdessa henkildkunnalta. Lahes puolessa (48 %) vastaajien tydskentelypai-
koista allergeenitiedot merkittiin tuotteen tai ruokalajin yhteyteen ja 45 % vastaa-
jista ilmoitti, etta allergeenitiedot ovat saatavilla kirjallisesti. Talloin tuotteista on
saatavilla ainesosaluettelot tai tuoteselosteet pyydettdessa. 10 %:n vastaajan
mukaan allergeenitiedot olivat saatavissa sahkoisessa muodossa. Alle prosentti
vastaajista ilmoitti, etta allergeenitiedot eivat ole saatavilla missdan muodossa
edelld mainituista vaihtoehdoista. 9 % vastaajista oli valinnut vaihtoehdon "jotain
muuta tai voit tarkentaa valitsemaasi vaihtoehtoa”. (kuvio 9). Avoimessa teksti-
kentassa tuli esille, etta joissakin tarjoilupakoissa asiakkaiden allergiat ja erityis-
ruokavaliot olivat etukateen tiedossa, asiakkaiden ruoat valmistettiin tilauksesta

tai allergeenitiedot kerrottiin suullisesti kysyttaessa.

Asiakkaille tiedotetaan kirjallisesti, etta..
Allergeenitiedot ovat nakyvissa ruokalistassa, ..
Allergeenitiedot merkitdan tuotteen tai..
Allergeenitiedot on saatavilla kirjallisesti,..
Allergeenitiedot iimoitetaan séhkdisessa..
Jotain muuta tai voit tarkentaa valitsemaasi..

Eimitaan naista

0% 0% 20% 30% 40% 50%  60%

KUVIO 9. Allergeenien saatavuustiedot asiakkaille

Vastaajilta tiedusteltiin, miten he merkitsevat yksittaiset allergeenit tarjolla ole-
vista ruoista ja tuotteista. Kuviossa 10 esiintyvista vaihtoehdoista vastaajalla oli
mahdollisuus valita useampi. Vaihtoehtoja oli valittu 220 kertaa. Yli puolet eli 51
% (n=84) vastanneista kertoi merkitsevansa yksittaiset allergeenit kirjainlyhen-

teilla ja kolmasosa (n=50) vastaajista ilmoitti kirjoittavansa allergeenit selkeasti.
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A-kirjainta allergeenien merkitsemiseen ilmoitti kayttavansa 12 % (n=20) vastaa-
jista ja symboleja tai kuvia kertoi kayttavansa 7 % (n=12) vastaajista. 13 %:lla
(n=22) vastaajista ei ollut toimipaikoissaan kaytéssa mitaan kuviossa 10 esite-
tyista vaihtoehdoista. 20 % (n=32) vastanneista oli valinnut vaihtoehdoksi "jotain
muuta tai voit tarkentaa valitsemaasi vaihtoehtoa”. Tarkennuksia oli esitetty avoi-
meen kohtaan 32 kappaletta. Osa vastaajista kommentoi kirjainlyhenteiden tar-
koittavan sita, etta ruoka ei sisalla tiettya allergeenia, esimerkiksi G-kirjain tarkoit-
taa, etta tuotteessa ei ole gluteenia. Joissakin tarkennuksissa nousi esille, etta
yksittaiset allergeenit on ilmoitettu ruokalistassa tai asiakasta kehotetaan tiedus-
telemaan niista henkildokunnalta. Vastauksissa mainittin myos, etta allergisten

asiakkaiden ruoat on nimetty.

SYMBOLEILLA TAI KUVILLA
A-MERKINALLA, JOKA TARKOITTAA, ETTA... |
EI MITAAN NAISTA /
JOTAIN MUUTA TAI VOIT TARKENTAA... |
ALLERGEENIT ON SELKEASTI KIRJOITETTU |
KIRJAINLYHENTEILLA (ESIMERKIKSI... |

I
I I __51% | |

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60%

KUVIO 10. Yksittaisten allergeenien ilmoittaminen

Vastaajilta kysyttiin, onko heidan toimipaikoissaan kaytossa erillistd ruokalistaa
ruoka-allergisille tai gluteenitonta ruokavaliota noudattaville asiakkaille. Enem-
misto eli 87 % (n=144) vastanneista totesi, etta heilla ei ole kdytdssaan erillista
ruokalistaa ja 13 % (n=21) vastaajista ilmoitti, ettd heidan toimipaikoissaan on

kaytossa kyseinen ruokalista.

Vastaajilta tiedusteltiin, jos heidan toimipaikassaan on saatavana gluteenittomia
tuotteita, jotka sisaltavat gluteenitonta vehnatarkkelysta tai gluteenitonta kauraa
niin ilmoittavatko he siitd asiakkaalle. Kuviosta 11 voidaan todeta, etta kylla ja ei-
vastaukset olivat lahes yhta suuret. Vastaajista 46 % (n=76) kertoi, etta eivat il-
moita asiakkaalle, jos gluteeniton tuote sisaltaa gluteenitonta vehnatarkkelysta
tai gluteenitonta kauraa ja 45 % (n=74) vastanneista kertoi ilmoittavansa ja 9 %

(n=15) ei osannut sanoa.
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En osaa sanoa

KUVIO 11. limoittaminen gluteenittoman tuotteen sisaltamasta gluteenittomasta

vehnatarkkelyksesta tai gluteenittomasta kaurasta

Maa- ja metsatalousministerion asetuksen 154/2019 mukaan allergeenitietojen
on oltava kirjallisessa tai sdhkoisessa muodossa henkilokunnan ja valvontaviran-
omaisen helposti saatavilla. Vastaajia pyydettiin valitsemaan valmiiksi annetuista
vaihtoehdoista, kuinka heidan toimipaikoissaan allergeenitiedot ovat henkilokun-
nan saatavilla. Vastaajat saivat valita ovatko allergeenitiedot saatavilla kirjalli-
sesti, ruokatuotannon ohjausjarjestelman avulla tai muun sahkdisen jarjestelman
avulla. Lisaksi vaihtoehtoina olivat "jollain muulla tavalla, miten?” ja "en osaa sa-
noa”. Vastaajat saivat tarvittaessa valita useamman vaihtoehdon ja vastauksia

oli valittu yhteensa 222 kertaa.

Kuviosta 12 iimenee, ettd 71 % (n=117) vastaajista ilmoitti allergeenitietojen ole-
van henkilokunnan saatavilla kirjallisessa muodossa. Talla vaihtoehdolla tarkoi-
tettiin, etta allergeenitiedot voivat saatavilla kirjallisesti, esimerkiksi tuotteista on
olemassa ainesosaluettelot tai tuoteselosteet tai etta, allergeenitiedot on kirjattu
annoskortteihin tai reseptiikkaan. 32 %:n (n=53) mukaan heidan toimipaikoissaan
on kaytdssa ruokatuotannon ohjausjarjestelma, kuten Jamix, Aromi tai Aivo. 15
% (n=24) vastanneista totesi allergeenitietojen olevan saatavilla jollain muulla ta-
valla. Taman kohdan vastauksista nousi esille, etta allergeenitiedot ovat saata-
villa suullisesti, jolloin esimerkiksi esimies tai keittiohenkilokunta tiedottaa aller-
geeneista salihenkilokuntaa tai etta, toimipaikassa kaydaan lapi tarjottavan lou-
naan allergiatiedot. Lisaksi vastaajat kertoivat, etta keittiohenkilOkunta saastaa
valmistuotteiden tuoteselosteet ja tuotteiden sisaltamat raaka-aineet tarkistetaan

joka pakkauksesta ja erasta ja, etta pakkausten tuoteselosteet ovat henkilokun-
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nan nahtavilla. 11 % (n=18) vastanneista ilmoitti, ettd allergeenitiedot ovat saa-
tavissa sahkdisesti jonkin muun ohjausjarjestelman avulla ja 6 % (n=10) ei osan-

nut sanoa.

E%

— 1%

® Allergeenitiedot on saatavilla kirjallisesti (esimerkiksi tuotteista on ainesosaluettelot/tuot...
@ Ruckatuotannon ohjausjarjestelman avulla (esimerkiksi Jamix, Aromi, Aiva)
@ Jollain muulla tavalla, miten?
Muun sahkoisen jarjestelman avulla
@ En osaasanoa

KUVIO 12. Allergeenitietojen saatavuus henkilokunnalle

Vastaajilta kysyttiin miten he kokevat pakollisten allergeenien ilmoittamisen. Ku-
viosta 13 voidaan todeta, ettd enemmistdn eli 55 %:n (n=91) mielesta allergee-
nien ilmoittaminen oli melko helppoa, 34 %:n (n=55) mielesta erittain helppoa, 10

%:n (n=17) mielestd melko vaikeaa ja 2 %:n (n=2) mielesta erittdin vaikeaa.

MELKO HELPOKSI

ERITTAIN HELPOKSI

MELKO VAIKEAKSI

ERITTAIN VAIKEAKSI

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60%

KUVIO 13. Allergeenien ilmoittaminen ja sen kokeminen

Tuloksissa haluttin  tietdd, miten eri toimialojen vastaajat kokivat
allergeenitietojen ilmoittamisen. Tuloksia suodattamalla pystyttiin erottelemaan
toimialat toisistaan ja saamaan tietyn toimialan vastaajien mielipiteet selville.
Tastda kohdasta jatettin  pois toimialakysymyksessa “jokin  muu”
vastausvaihtoehdon valinneet, sillda avoimeen kohtaan tulleista vastaajien

tarkennuksista ei voinut paatella yhtenaista toimialaa. Kuviosta 14 ilmenee, etta
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59 % henkilosto- ja laitosravintoloissa tyoskentelevista kokivat allergeenien
iimoittamisen erittdin helpoksi kun taas muiden toimialojen edustajista noin
kolmannes. Suurin osa kahviloissa, kahvila-ravintoloissa ja ravintoloissa
tydskentelevista vastaajista koki allergeenien ilmoittamisen melko helpoksi.
Melko vaikeaksi allergeenien ilmoittamisen koki 16 % kahviloissa ja ravintoloissa
tydskentelevista. 7 % kahvila-ravintoloiden ja henkildsto- ja laitosravintoloiden
edustajista oli samaa mielta. Erittain vaikeana allergeenitietojen ilmoittamista piti

2 % kahvila-ravintoloiden ja 1 % henkil0sto- ja laitosravintoloiden vastaajista.

ERTTAIN HELPOKSI
MELKO HELPOKSI

MELKO VAIKEAKSI

ERITTAIN VAIKEAKSI ‘

0 10 20 30 40 50 60 70

Henkilosto- ja laitosravintolat Ravintolat Kahvila-ravintolat ~ m Kahvilat

KUVIO 14. Allergeenitietojen ilmoittaminen ja sen kokeminen toimialoittain

Vapaaehtoiset merkinnat

Kyselyn kolmannessa osiossa vastaajilta tiedusteltiin heidan toimipaikoissaan
kaytdssa olevista vapaaehtoisista merkintatavoista. Ravitsemisalan yrityksissa
on kaytdssa yleisesti erilaisia vapaaehtoisia kirjainmerkintdja tai lyhenteita, joiden
avulla asiakkaan on helpompi tunnistaa tuotteen tai ruoan soveltuvuus omaan
ruokavalioon. Vastaajia pyydettiin valitsemaan valmiiksi annetuista kirjainmerkin-
noista ja lyhenteista kayttamansa vaihtoehdot. Vaihtoehtoja sai valita useamman.
Valittuja vastauksia oli yhteensa 728. Kuviossa 15 on esitetty vastaajien kaytta-
mat kirjainmerkinnat ja lyhenteet. Kirjainmerkinnat G, L, M, VL ja VE olivat selke-
asti vastaajien suosiossa. Suurin osa eli 89 % (n=147) vastaajista ilmoitti G-kir-
jaimen tarkoittavan gluteenitonta, 87 % (n=143) L-kirjaimen tarkoittavan laktoo-
sitonta ja 78 % (n=128) M-kirjaimen tarkoittavan maidotonta. VL-merkintaa kay-
tettiin 58 %:n (n=95) vastaajan mukaan ilmoittamaan, kun ruoka tai tuote on va-

halaktoosinen ja VE-merkintaa kaytti 44 % (n=72) ilmoittamaan ruoan tai tuotteen
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vegaanisuudesta. Vastanneista 21 % (n=35) kertoi lyhenteen KM merkitsevan
ruoan tai tuotteen olevan kananmunaton, vastaajista 17 % (n=28) ilmoitti kirjai-
men K merkitsevan, ettd ruoka tai tuote soveltuu kasvisruokavalioon ja 12 %

(n=20) ilmoitti lyhenteen VS tarkoittavan, etta ruoka sisaltaa valkosipulia.

16 % (n=26) oli valinnut vastausvaihtoehdoksi "jotain muuta, mitd” ja 9 % (n=15)
“ei mitdan naistd”. Vastaajat olivat kirjoittaneet toimipaikoissaan kaytdssa olevia
muita kirjainmerkintoja kohtaan “jotain muuta, mita”. Naita merkintdja olivat GL
(gluteeniton), LG (luontaisesti gluteeniton), LA (laktoositon), MA tai MAI (maido-
ton), SP (sisaltaa pahkinaa), KAL (sisaltaa kalaa), Sl (sisaltaa sianlihaa), V tai
VEG (vegaaninen), VEGE (soveltuu kasvisruokavalioon), sK (saatavana kasvis-
vaihtoehtona), KA (kasvisruoka), K tai KA (kananmunaton), MU tai M (munaton),
A (sisaltaa allergisoivia ruoka-aineita) ja * (voi hyvin, jolloin ruoka sisaltaa vahem-
man suolaa, kovia rasvoja ja lisattya sokeria). Lisaksi mainittiin, ettd vastaajat
eivat kayta lyhenteita ollenkaan vaan koko sana kirjoitetaan ruoan tai tuotteen

lahelle, esimerkiksi "gluteeniton, laktoositon, maidoton”.

5 % vastaajista kertoi kirjaimen S tarkoittavan, ettd ruoka ei siséalla sianlihaa.
Vastaajista 1-2 % ilmoitti kirjaimen N tarkoittavan, ettd ruoka ei sisalla
naudanlihaa, lyhennettd SG kaytettiin ilmoittamaan, ettd ruoka on saatavana
gluteenittomana, lyhennetta SM, ettd ruoka on saatavana maidottomana,
lyhennetta SL, ettd ruoka on saatavana laktoosittomana ja lyhennetta SVE, etta

ruoka on saatavana vegaanisena (kuvio 15).

G=GLUTEENITON

L=LAKTOOSITON

M=MAIDOTON
VL=VAHALAKTOOSINEN
VE=VEGAANINEN
KM=KANANMUNATON
K=KASVISRUOKA

JOTAIN MUUTA, MITA?
VS=SISALTAA VALKOSIPULIA

El MITAAN NAISTA

S=EI SISALLA SIANLIHAA
SG=SAATAVANA GLUTEENITTOMANA
SM=SAATAVANA MAIDOTTOMANA
SM=SAATAVANA MAIDOTTOMANA
N=EI SISALLA NAUDANLIHAA
SL=SAATAVANA LAKTOOSITTOMANA
SL=SAATAVANA LAKTOOSITTOMANA
SVE=SAATAVANAVEGAANISENA

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90%  100%

KUVIO 15. Vapaaehtoiset merkinnat
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Kirjainmerkintoja ja lyhenteita kaytettaessa samoilla kirjaimilla voi olla eri merki-
tys. Kuvioon 16 on poimittu vastauksissa esille tulleita kirjaimia, joilla on toistensa
kanssa painvastainen merkitys. Tuloksissa todettiin jo aiemmin, etta enemmiston
mielesta kirjain G tarkoittaa tuotteen tai ruoan olevan gluteeniton, mutta 39 %
ilmoitti sen tarkoittavan, etta ruoka sisaltaa gluteenia. Vastaajista 78 % ilmoitti M-
kirjaimen merkitsevan ruoan tai tuotteen olevan maidoton, mutta 32 % kaytti kir-
jainta M kertomaan ruoan tai tuotteen sisaltdvan maitoa. 21 % vastaajista kertoi
lyhenteen KM tarkoittavan, etta ruoka on kananmunaton ja 10 %:n mukaan sama

lyhenne kertoo ruoan tai tuotteen sisaltavan kananmunaa.

G-KIRJAIN TARKOITTAA, ETTA RUOKA ON
GLUTEENITON

G-KIRJAIN TARKOITTAA, ETTA RUOKA SISALTAA
GLUTEENIA

M-KIRJAIN TARKOITTAA, ETTA RUOKA ON MAIDOTON

M-KIRJAIN TARKOITTAA, ETTA RUOKA SISALTAA

[—
S — | — — — 4
pradtca [——

KM-LYHENNE TARKOITTAA, ETTA RUOKA ON

KANANMUNATON |

KM-LYHENNE TARKOITTAA, ETTA RUOKA SISALTAR

KANAMUNAA m | \ ‘ i |

0O 10 20 30 40 50 60 70 80 90 100

KUVIO 16. Kirjainmerkintdjen ja lyhenteiden vertailu

Vastaajilta kysyttiin, miten vapaaehtoisia kirjainmerkintdja ja lyhenteita kaytetaan
heidan toimipaikoissaan. Kysymykseen oli vastannut 150 henkilda ja vaihtoehtoja
oli valittu yhteensa 315 kertaa. Kuvioon 17 on koottu, milla tavoin vapaaehtoisia
merkint6ja kaytettiin. Samaan kuvioon on vertailun vuoksi otettu pakollisten aller-
geenitietojen ilmoittamisessa esiintyneet kayttdtavat silta osin kuin yhtalaisyyksia
I0ydettiin vapaaehtoisten merkintdjen kanssa. Pakollisten allergeenitietojen saa-
tavuutta asiakkaille ja henkilokunnalle kaytiin 1api kuviossa 9 ja kuviossa 12. Ku-
viossa 17 pakollisilla merkinndilla tarkoitetaan pakollisia allergeenitietoja. Kuvi-
osta 17 voidaan todeta, etta molempia merkintatapoja kaytettiin samoilla tavoilla.
Vapaaehtoisia merkintdja kaytettiin yleisemmin ruokalistassa, hinnastossa tai
esitteessa seka merkinnat olivat nakyvissa ruoan tai tuotteen laheisyydessa use-
ammin kuin pakolliset merkinnat. Vastaukset jakautuivat tasaisesti vapaaehtois-
ten ja pakollisten merkintdjen kohdalla, kun asiakkaalle on ilmoitettu kirjallisesti,

ettd merkinnodista voi tiedustella henkildkunnalta. Vapaaehtoisten merkintdjen
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sahkoisessa muodossa ilmoitti olevan 16 % vastaajista ja pakollisten merkintojen
kohdalla 10 % vastaajista. "Jotain muuta” oli valinnut 7 % vastanneista vapaaeh-
toisten merkintdjen kohdalla ja 15 % pakollisten merkintdjen kohdalla. Vastaajat
olivat taman vaihtoehdon valitessaan kirjoittaneet vastauksensa avoimeen kent-
taan. Vastauksista tuli esille, etta tuoteselosteet ovat saatavilla kirjallisesti, mer-
kinnoista kerrotaan suullisesti tarvittaessa, erityisruokavaliot on ennalta ilmoitettu

toimipaikkaan ja lyhenteita ei kayteta ollenkaan.

_- i _ﬂ—

MERKINNAT OVAT MERKINNAT OVAT ASIAKAS VOI MERKINNAT OVAT JOTAIN MUUTA
NAKYVISSA MAKYVISSA RUOANTAI TIEDUSTELLA SAHKOISESSA
RUOKALISTASSA, TUOTTEEN MERKINNOISTA MUQDOSSA
HINNASTOSSA TAI LAHEISYYDESSA HENKILOKUNNALTA
ESITTEESSA
® Pakolliset merkinndat Vapaaehtoiset merkinnat

KUVIO 17. Pakollisten ja vapaaehtoisten merkintdjen kayttdtavat

Mielipiteet merkintatavoista

Kyselyn neljannessa osiossa tiedusteltiin vastaajien mielipiteita erilaisista mer-
kintatavoista esimerkkien avulla. Vastaajille esitettiin nelja esimerkkia erilaisista
merkintatavoista ilmoittaa allergeenit. Vastaajia pyydettiin arviomaan merkintata-
pojen selkeytta ja ymmarrettavyytta asteikolla 1-4. Ensimmaisessa esimerkissa
allergeenit oli merkitty ruokalajin nimen alapuolelle selkeasti kirjoitettuina, esimer-
kiksi: "Makaronilaatikko, sisaltaa allergeeneja: vehna, maito ja kananmuna”. Toi-
sessa esimerkissa jokaiselle allergeenille oli maaritelty oma kirjain, jolla sen voi
lyhentaa, esimerkiksi: ” Makaronilaatikko, sisaltaa allergeeneja: G, M ja KM.”
(G=gluteeni, M=maito, KM=kananmuna). Lyhenteiden merkitys ilmoitettaisiin asi-
akkaalle ruokalistassa. Kolmannessa esimerkissa jokaiselle allergeenille oli maa-
ritelty oma numero, jolla sen voi lyhentaa, esimerkiksi: ” Makaronilaatikko, sisal-
taa allergeeneja 1, 2 ja 3.” (1=gluteeni, 2=maito ja 3=kananmuna). Numeroiden
merkitys ilmoitettaisiin asiakkaalle ruokalistassa. Neljannessa esimerkissa jokai-
selle allergeenille oli maaritelty oma symboli, joiden selitykset |0ytyisivat myds

ruokalistasta, esimerkiksi maidon symboli olisi lehma ja gluteenin viljantahka.
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Kuviossa 18 on esitetty vastaajien mielipiteet erilaisista merkintatavoista. 62 %
(n=103) vastaaijista piti erittain selkeana esimerkkia yksi, jossa allergeenit oli sel-
keasti kirjoitettu ruokalajin nimen alapuolelle ja 27 % (n=45) piti vaihtoehtoa
melko selkeana. Melko epaselvana tai erittdin epaselvana esimerkkia yksi piti alle
10 % (n=17) vastaajista. Esimerkkia kaksi, jossa allergeeneille oli maaritelty oma
kirjain, piti erittain selkeana tai melko selkeana noin 35 % (n=71) vastaajista. 23
% (n=38) vastanneista koki, etta esimerkki kaksi on melko epaselva ja6 % (n=10)
koki sen olevan erittain epaselva. Vastaajista yli puolet eli 56 % (n=92) oli sita
mielta, etta allergeenien numerointi on erittdin epaselvaa ja 34 %:n (n=56) mie-
lestéd melko epaselvaa. 8 % (n=13) piti allergeenien numerointia melko selkeéna
ja 2 % (n=4) erittdin selkeana. Vastaajien mielesta esimerkki nelja, jossa aller-
geenit oli maaritelty symbolein, oli 42 %:n (n=70) mukaan melko epaselva ja 35
%:n (n=57) mukaan melko selkea. Erittdin epaselvand merkintatapaa piti 15 %

(n=24) vastaajista ja 8 % (n=14) erittdin selkeana.

Allergeenit on merkitty ruokalajin nimen alapuolelle
selkeasti kirjoitettuina

Jokaiselle allergeenille on maaritelty oma kirjain, jolla
sen voi lyhentaa

Jokaiselle allergeenille on maaritelty oma numero, jolla
sen voi lyhentad

lokaiselle allergeenille on maaritelty oma symboli,
esimerkiksi maidon symboli olisi lehma ja gluteenin
viljantahka

Erittdin epdselva Melko epaselva Melko selked W Erittdin selked

KUVIO 18. Mielipiteet merkintatavoista

Vastaajilta tiedusteltiin, toivoisivatko he tulevaisuudessa allergeenien ilmoittami-
seen kaikille ravitsemisalan yrityksille yhtenaista merkintatapaa, suositusta tai
ohjeistusta. Vastaajan oli perusteltava mielipiteensa, miksi han toivoo yhtenaista
merkintatapaa tai miksi ei. Vaihtoehtona oli myos "en osaa sanoa”. Kuviosta 19
iimenee, ettd enemmistd vastaajista (82 %, 135 hld) toivoi yhtenaista merkintata-
paa tulevaisuudessa, 13 % (21 hld) oli sitd mielta, etta ei tarvitse olla yhta tapaa

iimoittaa allergeenit ja 5 % (9 hld) vastaajista ei osannut sanoa.
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Yhtenaistda merkintatapaa toivoneiden vastaajien perusteluista nousi selkeasti
esille asiakasnakokulma. Lahes puolet oli maininnut, etta yhtenainen merkinta-
tapa helpottaisi asiakasta monin tavoin. Vastaajien mukaan yhtenainen merkinta
tapa lisaisi asiakasturvallisuutta, helpottaisi asiakasta 16ytamaan ruokavalioonsa
sopivat ruoat ja tuotteet paikasta riippumatta ja helpottaisi asiakkaan asiointia
ruokapaikoissa. Useat vastaajat olivat sita mielta, etta yhtenainen tapa helpottaisi
ja selkeyttaisi ravitsemisalalla tydskentelevien tyontekoa ja asiakaspalvelutilan-
teita. Muutamien vastaajien mielesta symbolit olisivat paras tapa ilmoittaa aller-
geenit, koska silloin asiakkaan taustasta ja kielesta rippumatta ne olisivat kaikille
selkeita ja helposti ymmarrettavia. Vastauksissa tuotiin esille myos se, etta on
epaselvaa ilmoittaa, etta ruoka tai tuote sisaltaa jotakin allergeenia vaan olisi hel-

pompaa kayttaa merkintdja "gluteeniton, maidoton”.

Vastaajat, jotka eivat toivoneet yhtenaista merkintatapaa, pohtivat miten sellai-
nen olisi kdytanndssa mahdollista toteuttaa kaikissa ravintoloissa. Vastaajat oli-
vat sita mielta, etta kaikki tiedot eivat mahtuisi tulevaisuudessa yhteen ja samaan
listaan, koska asiakkailla on monenlaisia tarpeita ja erityisruokavalioita. Vastaajat
mainitsivat, etta on oikeasti allergisia asiakkaita ja asiakkaita, jotka noudattavat
erityisruokavaliota ilman syyta. Vastaajat toivat esille, etta yritykset ja ravintolat
ovat hyvin erityyppisia, esimerkiksi ruokalistojen vaihtuvuuden ja esitystavan
seka tyylin ja imagon osalta. Siksi vastaajat kokivat, etta yhtenainen merkintatapa
ja kaytanto rajoittaisi ja tasapaistaisi ravintoloita. Vastaajien mukaan merkinnat
vaikuttavat aina ravintolan ruokalistan ulkoasuun ja pitaisi olla jokaisen ravintolan

oma valinta, kuinka vaaditut allergeenitiedot merkitaan ja ilmoitetaan.

KYLLA, MIKSI?
El, MIKsI? |

EN OSAA SANOA, MIKSI?

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80%  90%

KUVIO 19. Yhtenainen merkintatapa allergeenien ilmoittamiseen
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7.5 Koulutus

Viidennessa osiossa vastaajilta kysyttiin allergeeneihin liittyvasta koulutuksesta.
Vastaajilta kysyttiin, onko heilld omasta mielestaan riittavasti tietoa allergeeneista
ja niiden ilmoittamisesta. Suurin osa eli 82 % (n=135) vastaajista koki omaavansa
riittavasti tietoa allergeeneista, 13 % (n=22) vastanneista koki, etta heilld ei ole

tarpeeksi tietoa ja 5 % (n=8) ei osannut sanoa.

Vastaajilta tiedusteltiin, onko heidan toimipaikoissaan jarjestetty allergeeneihin
liittyvaa koulutusta viimeisen viiden vuoden aikana. Kuviossa 20 voidaan nahda
koulutuksen jarjestaminen toimialoittain. Enemmisto vastaajista toimialasta riip-
pumatta ilmoitti, ettd koulutusta ei ole jarjestetty. Allergeeneihin liittyvaa koulu-
tusta oli eniten jarjestetty henkildsto- ja laitosravintoloissa tydskenteleville vas-
taajille, toiseksi eniten kahvila-ravintoloiden tyontekijoille, kolmanneksi eniten
kahviloissa tyoskenteleville ja vahiten ravintoloissa tyoskenteleville henkildille.
Alle 10 % vastaajista ei osannut sanoa koulutuksen jarjestamisesta toimipaikois-
saan. Kuviosta 20 voidaan todeta, ettd koulutusjakauma oli tasaisin henkildsto-
ja laitosravintoloiden kohdalla. 44 % vastaajista totesi, ettd koulutusta on jarjes-

tetty ja 49 % totesi, ettd koulutusta ei ole jarjestetty.

= K ahvila-ravintolat Ravintolat Henkilostd- ja laitosravintolat Kahvilat

KYLLA E El OSAA SANOA

KUVIO 20. Koulutuksen jarjestaminen toimialoittain viimeisen viiden vuoden ai-

kana

Vastaajat, joiden toimipaikoissa oli jarjestetty allergeeneihin liittyvaa koulutusta
viimeisen viiden vuoden aikana, ohjattiin kyselyssa vastaamaan koulutusta kos-
kevaan lisakysymykseen. Heiltd kysyttiin, millaista koulutusta heidan toimipai-

koissaan oli jarjestetty. Kuvioon 21 on koottu toimialoittain vastaajille jarjestetty
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koulutus. Kuviosta 21 voidaan todeta, etta kaikkien toimialojen vastaajista enem-
mistd ilmoitti, ettd heidan toimipaikoissaan oli jarjestetty yrityksen sisaista koulu-
tusta tai perehdytysta. Ulkopuolisen tahon jarjestamaa koulutusta oli jarjestetty
useimmiten henkilosto- ja laitosravintoloissa tyoskenteleville, noin 20 %:lle kah-
viloissa ja kahvila-ravintoloissa tyoskentelevista ja 17 %:lle kahviloissa tyosken-
televista. Verkkokoulutusta toimipaikoissaan ilmoitti saaneensa noin 20 % henki-
|6sto- ja laitosravintoloissa tydskentelevista, 14 % kahvila-ravintoloiden vastaa-

jista ja 8 % ravintoloiden edustajista.

= [ahvila-ravintolat Ravintolat Henkilosto- ja laitosravintolat Kahvilat

- .
- o

ULKOPUOLISEN TAHON YRITYKSEN SISAINEN  VERKKOKOULUTUS
JARJESTAMA KOULUTUS TA
KOULUTUS PEREHDYTYS

KUVIO 21. Toimialoittain jarjestetty koulutus viimeisen viiden vuoden aikana

Aikaisemmin kyselyssa esitettiin vastaajille kysymys, onko heilla mielestaan tar-
peeksi tietoa allergeeneista ja niiden ilmoittamista. Vastaajat, jotka vastasivat ky-
symykseen Kkielteisesti, ohjattiin vastaamaan lisakysymykseen. Lisakysymyk-
sessa tiedusteltiin, mika vastaajien mielesta olisi paras tapa lisata tiedonsaantia
allergeeneista ja niiden ilmoittamisesta. Kuviossa 22 kuvataan koulutustavat,
jotka vastaajat olivat valinneet tiedonsaannin lisaamiseen. Enemmiston eli 47
%:n vastaajan mielesta verkkokoulutus olisi paras tapa lisata tiedonsaantia. 40
% vastanneista koki, etta ulkopuolisen tahon jarjestdma koulutus olisi hyva vaih-
toehto ja 37 % koki, etta yrityksen sisainen koulutus tai perehdytys lisaisi tiedon-
saantia. 7 %:n mielesta jokin muu vaihtoehto olisi toimiva. Tahan kohtaan vas-
taajat olivat tarkentaneet, etta raaka-ainevalmistajien selkea sisaltdluettelo tai

informaatiolehtinen olisi tarpeellinen.
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m Ulkopuolisen tahon jarjestdma
koulutus

m Yrityksen sisdinen koulutus tai
perehdytys

W Verkkokoulutus

Jokin muu

KUVIO 22. Tiedonsaannin lisddminen
Kyselyssa tiedusteltiin, ettd onko vastaaja tai mahdollisesti joku muu vastaajan
toimipaikasta osallistunut Keliakialiiton jarjestamaan ravitsemisalan ammattilais-
ten koulutukseen. Kuviosta 23 ilmenee, etta vastaajista 57 % (n=94) ei ollut osal-
listunut Keliakialiiton koulutukseen, 30 % (n=50) ilmoitti osallistuneensa ja 13 %
(n=21) ei osannut sanoa.

KYLLA

El

EN OSAASANOA

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60%

KUVIO 23. Keliakialiiton jarjestamaan koulutukseen osallistuneet

Vapaa sana

Kyselyn lopuksi vastaaijilla oli mahdollisuus lahettaa palautetta, esittaa toiveita tai
parannusehdotuksia koskien yleisesti kyselyn aihetta tai kyselya. Vapaa sana -
osioon oli tullut 23 kommenttia.

Kommenteissa nousi esille vastaajien huoli asiakasturvallisuudesta. Vastaajat

mainitsivat, etta vaikka gluteenittomia tuotteita valmistetaan ravitsemisalan yri-
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tyksissa niin kaikissa paikoissa ei valttamatta ole taysin gluteenittomia valmistus-
tiloja, joten on iso riski altistua esimerkiksi jauhojen gluteenille. Vastaajat halusi-
vat korostaa allergisten ja erityisruokavaliota noudattavien asiakkaiden omaa
vastuuta, etta heidan tulisi olla aktiivisia ja valveutuneita asioidessaan ruokapai-
koissa. Vastaajista oli harmillista, etta gluteenittomuudesta on tullut trendi, jonka
vuoksi henkilot noudattavat gluteenitonta ruokavaliota ilman syyta. Vastaajat ko-
kivat sen epaoikeutettuna gluteenitonta ruokavaliota tarvitsevia ja allergisia asi-
akkaita kohtaan. Toiveiden mukaan valmistetut tilaukset aiheuttavat yleensa yli-
maaraista tyota ravintolan keittiossa etenkin kiireaikaan. Vastaajia harmitti erityi-
sesti, jos huomataan, etta annos on valmistettu asiakkaalle gluteenittomana,
mutta silti asiakas voi nauttia esimerkiksi gluteenipitoista olutta samaan aikaan.
Talldin voidaan paatella, etta asiakas ei todellisuudessa olisi tarvinnut glutee-
nitonta annosta ja se on valmistettu turhaan. Vastaajat miettivat myads, etta aller-
gioita ja erityisruokavaliota on monenlaisia, niin kenen ruokavalio tulisi laittaa etu-
sijalle, kenen ruokavalio olisi tarkeampi kuin toisen ja kuinka voidaan olla tasa-
puolisia kaikille. Kyselyssa huomio oli ravitsemisalalla tydskentelevien mielipi-
teissa, mutta kommenteissa pohdittiin, kuinka kuluttajat kokevat erilaiset merkin-
tatavat ravintoloissa. Eraassa kommentissa nousi esille, miten kuluttaja kokisi ky-
selyssa esitetyt kysymykset, joissa tiedusteltiin vastaajien mielipiteita neljaan eri-

laiseen tapaan ilmoittaa allergeenit.

Vastaajat kertoivat, etta kirjainmerkintoja ja lyhenteita kaytetaan yleisesti ilmoit-
tamaan, etta tuote on gluteeniton, laktoositon, maidoton, kananmunaton ja niin
edelleen. Vastaajien keskuudessa tama on koettu selkeaksi tavaksi muun mu-
assa valmistuskeittiolla ja useassa eri jakelukeittiossa. Yleisesti vastaajat toivoi-
vat selkeytta merkintoihin. Vastaajien mielesta merkintakaytanto on talla hetkella
hajanainen ja vaikeaselkoinen, silla samat merkinnat voivat tarkoittaa sita, etta
ruoka tai tuote sisaltaa jotakin allergeenia tai ei sisalla. Vastaajien mielesta oli
sekavaa, etta allergeenit ilmoitetaan eri tavoin ja he kokivat, etta pitaisi yleisesti
sopia mitd merkinnat tarkoittavat. Vastaajien mielesta esimerkiksi oppilaitosruo-
kailussa tulee olla selkeat tiedot ruoan sisaltamista ainesosista. Isommat oppilaat
osaavat ottaa itselleen soveltuvaa ruokaa erikoisruokavaliolinjastosta merkinto-
jen mukaan, mutta pienemmat oppilaat tarvitsevat opastusta, jolloin henkilokun-

nan on oltava valmiudessa auttamaan. Kommenteissa toivottiin selkeaa tietopa-
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kettia, valmiita ja selkeitd yhtenaisia opasteita ja merkintoja tai yhtenaista lin-
jausta koko maahan, mitka allergeenit tulisi ilmoittaa ja milla tavalla. EU-tasolla
tulisi olla samat tiedot tai symbolit kaytossa. Vastauksissa mainittiin, etta aller-
geenit tulisi olla helposti luettavissa sahkodisesta reseptiikasta. Talla varmistettai-

siin tuotetietojen muuttuessa tiedon valittyminen tyontekijoille ja asiakkaille.

Vastauksissa tuotiin esille ravintola-alan yritysten erilaisuus, silla ravintolat ovat
niin erityyppisia, etta kaytannossa yhteinen merkintatapa olisi vaikea toteuttaa.
Eraassa kommentissa koettiin epatasa-arvoa alan viranomaisten suhtautumi-
sessa eri maista tulleisiin yrittgjiin. Vastaaja toivoi ravintola-alalle reilua kilpailu-

asemaa ja yhtenaisia saantoja kaikille.

Vastaajat kokivat, etta allergeeneihin liittyva tieto on laaja-alaista. Koulutusten
osalta toivottiin kouluttajaa, joka osaisi perusteellisesti ja selkeasti kertoa aller-
geeneihin liittyvista asioista. Yhdessa kommentissa todettiin, etta koulutuksissa
on jaanyt asioita epaselviksi, vaikka kouluttajat ovat olleet ammattilaisia. Osal-
taan koulutuksen puuttuessa informaatiota etsitdan internetista, joka ei ole aina

helppoa.

7.7 Johtopaatokset

Kyselyn vastaajiksi haluttiin saada esimiesasemassa toimivia henkiloita erilai-
sista ravitsemisalan yrityksista. Toimialat jaettiin neljaan eri ryhmaan, joita olivat
kahvilat, kahvila-ravintolat, ravintolat ja henkil6sto- ja laitosravintolat. Vastaajista
92 % oli esimiesasemassa tyoskentelevia henkildita ja vastaajia oli kaikilta nel-
jalta eri toimialalta. Vastauksissa nousi esille, ettéd 16 % ilmoitti tydskentelevansa
jollain muulla toimialalla. Yhdeksi toimialavaihtoehdoksi olisi ollut hyva lisata esi-
merkiksi julkinen sektori. Toimialajakauma ei ollut kahviloiden osalta kovin tasai-
nen verrattuna muihin toimialoihin. Tama ei nayttanyt vaikuttavan tuloksiin mer-
kittavasti, silla kahviloiden osalta vastaukset olivat hyvin samansuuntaisia mui-

den toimialojen kanssa eika suuria eroja ollut.
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Paivittaiset asiakasmaarat vaihtelivat toimipaikan koon ja liikeidean mukaan. Tu-
loksissa toimipaikkojen asiakasmaarat vaihtelivat alle sadan ja yli 700:n asiak-
kaan valilla paivassa. Yleisin paittainen asiakasmaara oli alle sadan ja 250 asi-
akkaan valilla. Lisaksi asiakkaille tarjottiin ravitsemisalan yrityksissa erilaisia pal-
veluita ja tuotteita, jotka vaikuttavat yrityksen liikkeidean maaraytymiseen. Kyse-
lyssa naita olivat kahvilatuotteet, aamiainen, brunssi, lounas, keitto — ja/tai salaat-
tiannokset, linjastoruokailu, a ala carte -annokset, pikaruoka-annokset, catering-
ja pitopalvelu seka kokous- ja tilaustarjoilu. Pakkaamattomiksi elintarvikkeiksi luo-
kiteltavia ruokia ja tuotteita on saatavilla monenlaisina mahdollisuuksina, jonka
vuoksi myos yritykset ovat liikeidealtaan erilaisia. Tasta voidaan paatella, etta ky-
selyyn osallistuneet vastaajat ovat kaikenkokoisista yrityksista ja erilaisilta toimi-
aloilta. Se vahvistaa tutkimuksen onnistumista ja luotettavuutta, etta vastaajakoh-

detyhma on oikeanlainen.

Vastaajat kertoivat ammattinsa valmiiden vastausvaihtoehtojen avulla. Eniten
vastauksia oli tullut kohtaan ”jokin muu” ja vastaukset tiivistettiin taulukkoon si-
saltdanalyysin avulla (taulukko 3). Vastaajien ammatteja kysyttaessa tuli hyvin
esille se, miten monenlaisissa ammateissa tarvitaan allergeeneihin liittyvaa tietoa
ja osaamista, niin keittion kuin salin puolella. Taipale-Lehto (2012) toteaakin, etta
kaikissa ravitsemisalan palveluiden ammateissa on tunnettava alaa koskeva lain-
saadanto, sillda ammateissa tarvitaan tuotteiden ja palveluiden tuotanto-osaa-
mista, hygieniaosaamista seka omavalvontaan liittyvaa osaamista. Tyontekijoi-
den on hallittava ravitsemusosaaminen, erilaisiin ruokavalioihin ja allergioihin liit-
tyva tietamys, asiakaspalvelutaidot seka myyntitaidot, silla tulevaisuudessa tarvi-
taan kykya huomioida erilaiset kohderyhmat. Lisaksi keittiohenkildkunnan ja esi-
miesten vastuulla on hallita raaka-ainetilaukset, erilaiset ruoan valmistusmene-
telmat, reseptiikka seka ruokalistasuunnittelu. Ammattinimikkeita oli haasteellista
luokitella valmiiksi, koska niita on ravintola-alalla paljon. Jos yhtena toimialavaih-
toehtona olisi ollut julkinen sektori niin ammattinimikkeita olisi voinut tutkia tar-

kemmin.

Maa- ja metsatalousministerion asetuksen 154/2019 mukaan pakkaamattomista
elintarvikkeista annettavat pakolliset tiedot on ilmoitettava kuluttajalle kirjallisesti

pakkaamattoman elintarvikkeen laheisyydessa. Allergeenitiedot voidaan antaa



70

myos suullisesti, jos asiakkaalle tiedotetaan asiasta nakyvasti ja selkeasti. Elin-
tarvikkeista ilmoitettavat tiedot on oltava ravitsemisalan yrityksissa henkildkun-
nan ja valvontaviranomaisen saatavilla kirjallisesti tai sahkoisesti todennettuna.
Yleisimmin allergeenitiedot olivat asiakkaiden nahtavilla ruokalistassa, hinnas-
tossa tai esitteessa tai asiakkaalle ilmoitettiin kirjallisesti, etta allergeenitiedot saa
pyydettaessa henkilokunnalta. Lisaksi allergeenitiedot merkittiin tuotteen tai ruo-
kalajin yhteyteen. Vahemmist0 vastaajista kertoi allergeenitietojen olevan saata-
vissa sahkoisessa muodossa. Joissakin tarjoilupakoissa asiakkaiden allergiat ja
erityisruokavaliot olivat etukateen tiedossa, asiakkaiden ruoat valmistettiin tilauk-
sesta tai allergeenitiedot kerrottiin suullisesti kysyttaessa. Alle prosentin mukaan
allergeenitiedot eivat olleet saatavilla missaan muodossa. Tama todennakoisesti
tarkoittaa sita, etta asiakkaiden allergiat ovat ennalta tiedossa ja ateriat valmiste-
taan heita varten, jolloin saatavuustietoja ei tarvitse ilmoittaa (Evira 2014). Useim-
miten allergeenitietojen todettiin olevan henkilokunnan saatavilla kirjallisessa
muodossa ja lisaksi ne olivat saatavilla sahkdisessa muodossa ruokatuotannon
ohjausjarjestelman avulla tai jonkin muun sahkoisen jarjestelman avulla. Vas-
tauksissa mainittin myos, etta keittiohenkilokunta saastaa valmistuotteiden ja
pakkausten tuoteselosteet, jolloin ne ovat henkilokunnan nahtavilla. Allergeeni-
tietojen kerrottiin olevan saatavilla suullisesti, jolloin esimerkiksi esimies tai keit-
tiohenkilokunta tiedotti allergeeneista salihenkilokuntaa. Tassa tapauksessa asi-
akkaalle pitaa tarjoilupaikassaa ilmoittaa, etta allergeenit ovat saatavissa henki-
Iokunnalta. Tutkimustuloksista voidaan paatella, etta allergeenitiedot ovat lahes
kaikissa ravitsemisalan yrityksissa saatavilla Maa- ja metsatalousministerion ase-

tuksen mukaisella tavalla.

Pakolliset allergeenimerkinnat -osion kysymyksessa 7 (liite 2) vastaajia pyydettiin
valitsemaan kirjainlyhenteita, jos kirjaimen tarkoitus oli kertoa ruoan tai tuotteen
sisaltavan jotakin allergeenia, esimerkiksi G-kirjain tarkoittaa ruoan sisaltavan
gluteenia. Kysymyksen avoimissa vastauksissa nousi esille, ettd vastaajat olivat
iimoittaneet useita vapaaehtoisia kirjainmerkintoja ja lyhenteita, jotka eivat liitty-
neet allergeeneihin, kuten L (laktoositon) tai VS (ruoka sisaltda valkosipulia).
Vastaajien vapaaehtoisten merkintéjen ilmoittaminen allergeeneihin liittyvassa
kysymyksessa heratti kyselyn laatijassa pohdintaa, etta onko kysymys voinut ol-

lut epaselva tai onko se mahdollisesti voitu ymmartaa vaarin. Yleisimmin yksittai-
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set allergeenit merkittiin kirjainlyhenteilla ja kolmasosan mukaan allergeenit kir-
joitettiin selkeasti. Lisaksi vastaajat kertoivat kayttavansa A-kirjainta ja symboleja
tai kuvia allergeenien merkitsemiseen. Allergia-, iho ja astmaliiton ja Pirkanmaan
allergia- ja astmayhdistyksen esittdamassa kannanotossa ruoka-allergeenimerkin-
tojen tarkentamiseksi tuotiin esille, ettda pakkaamattoman ruoan myyijilta tulee
edellyttaa allergeenien ilmoittamista tarkemmin kuin A-merkinnalla, silla se voi
tarkoittaa mita tahansa pakkausmerkintalaissa mainittua ruoka-ainetta tai jotain
muuta ruoka-ainetta. Allergia-, iho- ja astmaliitto toivookin ravintoloiden ylittavan
asetuksen vaatimukset ilmoittamalla yksittaiset allergeenit kirjallisesti ruokien yh-

teydessa asiakkaalle. (Allergia-, iho- ja astmaliitto 2016c.)

Keliakialiitto ja Allergia-, iho- ja astmaliitto ovat tuoneet esille huolensa ravintoloi-
den erilaisista kaytannadista ilmoittaa ruoka-annosten sisaltamat allergeenit, silla
taman hetkinen merkitsemiskaytantdo on hyvin sekava. Kaytdossa on yleisesti
myoOs erilaisia vapaaehtoisia merkintdja, kuten kirjainmerkintdja ja -lyhenteita
sekd symboleja tai kuvia, joiden avulla ilmoitetaan ruokien sisaltamista ai-
nesosista tai halutaan ilmoittaa ruoan soveltuvuus allergisille ja erityisruokava-
liota noudattaville asiakkaille. (Allergia-, iho- ja astmaliitto 2017.) Turkki (2017)
toteaakin, etta yli puolet ruoka-allergisista, ruokaintolerantista karsivista tai ke-
liakiaa sairastavista ilmoitti saaneensa yhden tai useamman kerran terveydellista
haittaa puuttuvien tai epaselvasti ilmoitettujen ruoka-ainetietojen vuoksi. Myds
tutkimuksen vastaajien mukaan taman hetkinen merkitsemiskaytantd on hajanai-

nen ja vaikeaselkoinen, ja pitaisi yleisesti sopia merkintojen tarkoitus.

Taman hetkisen merkintakaytannon sekavuutta vahvistaa se, etta tuloksissa oli
laskettavissa noin 40 erilaista kirjainta, lyhennetta tai kirjainyhdistelmaa, joita vas-
taajat ilmoittivat kayttavansa. Tuloksissa nousi esille, etta eri kirjainmerkinnailla
on monenlaisia tarkoituksia. Niiden avulla voidaan ilmoittaa tuotteen sisaltavan
jotakin allergeenia tai ainesosaa tai, ettd ne eivat sisalla tiettya allergeenia tai
jotakin tiettyd ruoka-ainetta. Lisaksi kirjainmerkintojen ilmoitettiin tarkoittavan,
etta ruoka on saatavana ilman tiettya ruoka-ainetta tai etta ruoka tai tuote sovel-
tuu tiettya ruokavaliota noudattaville, esimerkiksi kasvisruokailijoille tai vegaa-
neille. Joissakin toimipaikoissa todennakdisesti huomioitiin myds uskonnollista
ruokavaliota noudattavat, silla vapaaehtoisissa merkinndissa tuli esille, etta

ruoista ilmoitettiin mita lihaa ruoka tai tuote sisaltaa tai ei sisalla. Vastauksissa
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tuli esille, etta esimerkiksi valmistuskeittiolla ja jakelukeittiossa kirjainmerkintoja
ja lyhenteita kaytetaan yleisesti ilmoittamaan, etta tuote on esimerkiksi glutee-
niton, laktoositon, maidoton tai kananmunaton. Myoés Jarvinen (2018) toteaa tut-
kimustuloksissaan, ettad asiakkaiden mielesta edella mainittu, talla hetkella kay-
tossa oleva merkintatapa on melko selkea, mutta merkintdjen yhtenaistamista

toivottiin.

Elintarviketietoasetus maaraa ilmoitettavaksi ne allergeenit, joita tuote sisaltaa,
mutta tulosten mukaan useat vastaajat ilmoittavat, etta tuote ei sisalla tiettya al-
lergeenia. Tata vahvistaa myos se, etta vapaaehtoisia kirjainlyhenteita on kay-
tossa paljon ja ne useimmiten merkitsevat, etta tuote ei sisalla jotakin allergeenia,
kuten G (gluteeniton) tai M (maidoton). Pakollisten ja vapaaehtoisten merkintdjen
kayton vertailun perusteella voidaan todeta, ettd vapaaehtoisia merkintdja kay-
tettiin useammin ruokalistassa, hinnastossa tai esitteessa tai ruoan tai tuotteen
laheisyydessa kuin pakollisia merkintdja. Puolet vastaajista kuitenkin kertoi ilmoit-
tavansa erilaisten kirjainmerkintdjen avulla, etta ruoka tai tuote sisaltaa jotakin
allergeenia. Maa- ja metsatalousministerion (2015) mukaan lyhenteita, kuten G
tai L, ei tule kayttaa allergeenien pakolliseen ilmoittamiseen. Naita lyhenteita voi-
daan kayttaa vapaaehtoisen tiedon antamiseen, jos asiakkaalle on ilmoitettu ly-

henteiden merkitys.

Allergia-, iho ja astmaliitto (2016d) seka Keliakialiiton ravitsemusasiantuntija Ar-
nala ovat ehdottaneet, etta allergisille ja erityisruokavaliota tarvitseville asiakkaille
laadittaisiin oma ruokalista tai allergiamenu. Erillistd ruokalistaa tai menua voisi
kayttaa myos, jos kaikki allergeenitiedot eivat mahtuisi tavalliselle listalle. (Maik-
kula 2016.) Tuloksissa tuli esille, ettd suurimmassa osassa vastaajien toimipai-
koista ei ole kaytossa erillista ruokalistaa ruoka-allergisille tai gluteenitonta ruo-

kavaliota noudattaville asiakkaille.

Keliakialiiton ravitsemusasiantuntija Arnalan mukaan, olisi hyva huomioida, etta
kaikki keliaakikot eivat kayta gluteenitonta vehnatarkkelysta tai gluteenitonta kau-
raa (Maikkula 2016). Myds Jarvisen (2018) opinnaytetyon tuloksissa kuluttajat
toivoivat, etta gluteenittoman kauran tai gluteenittoman vehnatarkkelyksen kay-

tosta ilmoitettaisiin. Elintarviketietoasetuksen mukaan kaura on ilmoitettava pak-



73

kaamattomissa elintarvikkeissa. Jos ruoka tai tuote merkitaan jollakin kirjainyh-
distelmalla gluteenittomaksi tai gluteenipitoiseksi, se ei kuitenkaan kerro asiak-
kaalle, etta sisaltaako tuote kauraa. Vaikka kauran on todettu olevan gluteenipi-
toisuudeltaan erityyppinen kuin vehnan, ohran ja rukiin, niin se on siitd huolimatta
ilmoitettava allergeenitiedoissa (Hannuksela 2018). Tulosten mukaan lahes puo-
let vastaajista kertoi ilmoittavansa asiakkaalle, jos gluteeniton tuote sisaltaa glu-
teenitonta kauraa tai gluteenitonta vehnatarkkelysta ja lahes saman verran ei il-

moittanut tietoa.

Vastaajat arvioivat neljan esimerkin avulla pakollisten allergeenien ilmoittamista.
Esimerkeissa allergeenit oli kirjoitettu selkeasti ruokalajin nimen alapuolelle, al-
lergeenit oli maaritelty kirjaimin, allergeenit oli numeroitu tai allergeenit oli mer-
kitty symbolein. Erittdin selkeana pidettiin vaihtoehtoa, jossa allergeenit kirjoitet-
tiin ruokalajin nimen alapuolelle. Tama vaihtoehto olisi myos elintarviketietoase-
tuksen mukainen. Melko selkeana ja erittain selkeana pidettiin myos allergeenien
merkitsemista kirjaimin. Melko epaselvana pidettiin allergeenien ilmoittamista
symbolein, mutta tdma todettiin toisaalta myds melko selkedksi. Allergeenien nu-
merointi koettiin epaselvimmaksi vaihtoehdoksi. Jarvisen (2018) opinnaytetyén
tulosten mukaan myos gluteenitonta ruokavaliota noudattavien asiakkaiden na-
kOkulmasta elintarviketietoasetuksen mukainen merkinta olisi selkein, ja sen

avulla kaikki allergeenit tulisivat hyvin esille.

82 % vastaajista toivoi allergeenien ilmoittamiseen yhtenaista merkintatapaa. Tu-
loksissa nousi esille, etta ravitsemisalan yrityksissa tyoskentelevista yli puolet
koki, etta asiakkaan ravintolassa kayminen helpottuisi monin tavoin. Vastaajat
kokivat, etta yhtenainen merkintatapa lisaisi asiakasturvallisuutta, asiakas loytaisi
ruokavalioonsa soveltuvat ruoat ja tuotteet helpommin paikasta riippumatta ja
asiakkaalle ravintolassa asioiminen olisi miellyttavampaa. Yhtenainen tapa ilmoit-
taa allergeenit koettiin helpottavan ja selkeyttdvan myods ravitsemisalalla tyosken-
televien tyontekoa ja asiakaspalvelutilanteita. Tuloksissa tuli esille, etta symbolit
palvelisivat eritaustaisia ja erikielisia asiakkaita. Vastauksissa toivottiin yhtenai-
selta tavalta eniten selkeytta, kuten tietopakettia, valmiita yhtenaisia opasteita ja
merkintdja tai yhtenaista linjausta koko maahan mitka allergeenit tulisi ilmoittaa
jamilla tavalla. Tuloksissa pohdittiin, miten yhtenainen merkintatapa kaytannossa

olisi mahdollista toteuttaa, silla ravintolat ovat hyvin erityyppisia. Vastauksissa
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mietintaa heratti myos, miten kaikki allergeenitiedot saataisiin mahtumaan yhteen
listaan, ilman, etta se olisi sekava. Joissakin vastauksissa koettiin, etta tapa, jolla
vaaditut allergeenitiedot ilmoitetaan, pitaisi olla jokaisen ravintolan oma valinta.
Jarvinen (2018) toteaa opinnaytetyon tuloksissaan, etta gluteenitonta ruokava-
liota noudattavista asiakkaista lIahes jokainen vastaaja koki yhtenainen merkinta-
tavan helpottavan ruokailua kodin ulkopuolella. Lisaksi Marttosen (2016) opin-
naytetyossa erityisruokavaliota noudattavat asiakkaat toivoivat selkeita merkin-

téja erityisruokavaliotuotteisiin.

Vastaajat kokivat allergeenien merkitsemisen yleisesti melko helpoksi tai erittain
helpoksi. Vain 10 %:n mielesta se oli melko vaikeaa ja 2 % mielesta erittain vai-
keaa. Toimialoittain vertailtuna henkildsto- ja laitosravintoloissa tydskentelevat
vastaajat kokivat allergeenien ilmoittamisen kaikkien helpoimmaksi. Pakollisista
allergeeneista ja niiden ilmoittamisesta koettiin useimmiten olevan riittavasti tie-
toa. Vastaajista vain 13 % ilmoitti, etta heilla ei ole omasta mielestaan riittavasti
tietoa allergeeneihin liittyen. Turkki (2017), Jarvinen (2018) ja Marttonen (2016)
kuitenkin toteavat, etta allergisten ja erityisruokavaliota noudattavien asiakkaiden
nakokulmasta ravitsemisalan henkilokunnalla ei ole riittavasti tietamysta elintar-
vikkeiden ainesosista ja ravintoloiden ja kahviloiden henkildkunnan ammattitaitoa

tulisi parantaa lisaamalla erityisruokavaliotietoisuutta.

Enemmisto vastaajista toimialasta riippumatta totesi, etta allergeeneihin liittyvaa
koulutusta ei oltu jarjestetty viimeisen viiden vuoden aikana. Koulutusta oli eniten
jarjestetty henkilostd- ja laitosravintoloissa tydskenteleville vastaajille. Enem-
mistd koulutukseen osallistuneista vastaajista ilmoitti, ettd heidan toimipaikois-
saan oli jarjestetty yrityksen sisaista koulutusta tai perehdytysta. Lisaksi oli jar-
jestetty ulkopuolisen tahon jarjestamaa koulutusta ja verkkokoulutusta. Ulkopuo-
lisen tahon jarjestamaan koulutukseen olivat useimmiten osallistuneet henki-
|0sto- ja laitosravintoloissa tyoskentelevat. Verkkokoulutus koettiin parhaimmaksi
tavaksi lisata tiedonsaantia, mutta myods ulkopuolisen tahon jarjestamaa koulu-
tusta ja yrityksen sisaista koulutusta tai perehdytysta pidettiin hyvina vaihtoeh-
toina. Lusan (2017) tutkimuksessa vastaajista yli puolet oli sitéd mielta, etta lisa-
koulutus oli tarpeen ruoka-aineallergioihin, erityisruokavalioihin, ravitsemukseen

seka elintarvikkeisiin liittyen. Myds Ennakointikamarin (2015) teettdman selvityk-
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sen mukaan taydennys- ja jatkokoulutustarpeita oli vajaalla puolella vastaajayri-
tyksista ja seuraavan viiden vuoden aikana jatkokoulutukselle tarvetta koki nelja
viidesta yrityksesta. Voitaisiin olettaa, etta kun enemmistodlle vastaajista ei oltu
jarjestetty koulutusta viime vuosien aikana niin koulutuksen tarve voisi lisdantya
lahivuosina. Kyselyssa oltaisiin voitu kartoittaa koulutuksen tarvetta tulevaisuutta

ajatellen.

Allergeeneihin liittyvan tiedon koettiin olevan laaja-alaista. Koulutuksilta toivottiin,
etta allergeeneihin liittyvat asiat kasiteltaisiin perusteellisesti ja selkeasti. Maikku-
lan (2016) mukaan henkil6stdon koulutuksessa tulisi kasitella ristikontaminaatioon
liittyvia asioita ruoanvalmistuksen eri tyovaikeissa. Lisaksi tulisi korostaa miten
vakavia seurauksia voi aiheutua esimerkiksi kala- tai pahkinaallergiselle henki-
I6lle hanen sydtyaan sopimatonta ruoka-ainetta. Koulutuksen liséksi keittio- ja
salihenkilokunnan yhteistyon tarkeytta tulisi painottaa, erityisruokavalioista pitaisi

puhua enemman ja etsia niihin yhteistyossa ratkaisuja.

Tuloksissa nousi esille vastaajien huoli asiakasturvallisuudesta, silla erilaisia
merkintatapoja on paljon ja voidaanko asiakkaalle taysin taata esimerkiksi ruoan
tai tuotteen gluteenittomuus kontaminaatioriskista johtuen. Turkin (2017) mukaan
lainsdadannon ja omavalvonnan noudattaminen ja vastuulliset toimintatavat ra-
vitsemisalan yrityksissa eivat varmuudella voi taata ruoka-allergikolle turvallista
ravintolakayntia. Mahdollisia riskeja voivat aiheuttaa inhimilliset erehdykset ja asi-
akkaiden oma toiminta. Tuloksissa asiakkaiden omaa vastuuta ja valveutunei-
suutta ravintoloissa asioidessaan haluttiin korostaa. Myods Allergia-, iho- ja ast-
maliiton (2017) mukaan erityisruokavaliota tarvitsevien on oltava tarkkana mer-
kintojen kanssa, heidan on selvitettava merkintdjen selitykset seka tarkistettava
ruokatuotteiden soveltuvuus ruokavalioonsa. Vastaajat olivat harmistuneita siita,
etta gluteenittomasta ruokavaliosta on tullut trendi, jonka vuoksi sitd noudatetaan
perusteettomasti. Se koettiin oikeasti gluteenitonta ruokavaliota tarvitsevia ja
ruoka-allergisia asiakkaita kohtaan epareiluna ja lisaksi se aiheuttaa ravintoloissa
ylimaaraista tyota, jos annos valmistetaan gluteenittomana turhaan. Erityisruoka-
valiota noudattavan asiakkaan on annettava riittavat ja selkeat tiedot ruokavalios-
taan tarjoilupaikkaan (Evira 2016f). Myos Vuorenmaa (2012) toteaa, etta allergi-

sen henkilon on kerrottava niista ruoka-aineista, jotka aiheuttavat selkeita oireita.
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Tuloksissa pohdittiin asioita asiakkaan nakokulmasta. Vastauksissa tuotiin esille
huoli asiakasturvallisuudesta. Lisaksi mietittiin, miten asiakkaat kokevat taman
hetkiset merkintatavat ja mita mielta he olisivat kyselyssa esitetyista merkintata-
voista. Vastaajat toivat asiakasnakokulman esille myds kysyttaessa yhtenaisesta
tavasta merkita allergeenit. Vastauksissa pohdittiin myds, miten erityisruokava-
liota noudattavia ja allergisia asiakkaita kohtaan voitaisiin olla tasapuolisia ruoka-
merkintéjen suhteen. Tama vahvistaa Turkin (2017) toteamusta, etta ravitsemis-
alalla toimivat haluavat tehda tyonsa vastuullisesti ja ovat valmiita lisdamaan tie-
tamystaan allergia- ja yliherkkyysasioissa. Tuloksissa esille tuodun asiakasnako-
kannan perusteella vastaajat haluavat palvella asiakkaitaan mahdollisimman hy-
vin. Turkin (2017) mukaan ei ole yrityksen edunmukaista, jos asiakkaalle aiheu-
tuu terveydellistd haittaa yrityksen valmistamista tuotteista, asiakas jattaa tuot-
teen ostamatta tai ei tule uudelleen ravintolaan epaselvien merkintdjen tai riitta-
mattdman tiedonsaannin vuoksi. Marttonen (2016) toteaakin tuloksissaan, etta
erityisruokavaliota noudattavien on helpompaa asioida tutussa ravintolassa,
koska asiakkaana voi luottaa siihen, ettd saa omaan ruokavalioon soveltuvaa
ruokaa. Myds Haaviston (2016) teoksessa olleen Hotels Magazinen tutkimustu-
loksen mukaan suurin osa erityisruokavaliota noudattavista asiakkaista palaa sa-
maan ravintolaan uudestaan huomatessaan erityisruokavalioon liittyvien asioi-

den olevan kunnossa.
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8 POHDINTA

Kysely lahetettiin suurelle vastaajajoukolle, joten siihen nahden saatujen vas-
tausten maara on vahainen ja vastausprosentti sen vuoksi alhainen. Kyselyyn
toivottiin tulevan 200-300 vastausta, koska vastausprosentin tavoitteeksi asetet-
tiin noin 10 %. Mielestani kyselylla saatiin pienemmallakin vastaajamaaralla vas-
tauksia tutkimuksen olennaisimpiin kysymyksiin, ja mitattiin niita asioita, joita oli
tarkoitus mitata. Syy, miksi kyselyyn ei osallistunut enemman vastaajia, on jaanyt
epaselvaksi. Vastaajat toimivat monenlaisissa ammateissa ja olivat erikokoisista
ja liikeidealtaan erilaisista ravitsemisalan yrityksista. Toimialasta riippumatta vas-
taukset olivat samansuuntaisia, joten voidaan paatella, etta tutkimus oli luotet-
tava. Vastaajiksi toivottiin esimiesasemassa toimivia henkil6ita, ja yli 90 % osal-

listuneista oli.

Huomasin johtopaatoksia tehdessa ja kysymyksia tarkemmin analysoitaessa,
etta joissakin kysymyksissa saattoi olla toistoa. Esimerkiksi pakollisten allergee-
nien merkitsemisessa A-kirjaimen merkitysta ja kirjainmerkintdjen tarkoitusta ky-
syttiin kahdesti eri yhteyksissa. Mielestani aihealueet olivat selkeat, mutta kysy-
mykset olisi voinut jarjestella toisin pakollisten allergeenimerkintdjen osiossa. Ky-
symyksessa 7 (lite 2), jossa tiedusteltiin vastaajien toimipaikoissa kaytossa ole-
via kirjainmerkintdja ja lyhenteita allergeenien ilmoittamisessa, oli havaittavissa
mahdollista epaselvyytta. Kysymyksen avoimissa vastauksissa oli mainittu Kir-
jainmerkintoja ja lyhenteita, jotka eivat liittyneet allergeeneihin vaan muihin
ruoka-aineisiin. Tama jai mietityttdmaan, ettd onko kysymys voinut olla epaselva
tai onko se voitu ymmartaa vaarin. Allergeenimerkintoihin liittyvan osion olisi voi-
nut aloittaa kysymalla ensin esimerkiksi allergeenitietojen saatavuudesta kuin al-
lergeeneihin liittyvien kirjainmerkintojen kaytosta. Pakollisten allergeenimerkinto-
jen osio olisi voitu sijoittaa myds vapaaehtoisten merkintojen jalkeen, jolloin vas-
taajille tutummat merkinnat olisivat tulleet esille ensin ja siten saatu lisattya ym-

marrettavyytta.

Kyselyssa pystyttiin monipuolisesti kartoittamaan erilaisia vaihtoehtoja moniva-
lintakysymysten avulla seka avoimia tekstikenttia kayttamalla. Joidenkin vastaus-

vaihtoehtojen kohdalla rajaaminen oli haasteellista, silla ei ollut ennalta tiedossa
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esimerkiksi kaikkia ravintola-alan ammattinimikkeita tai kaytossa olevia kirjain-
merkint6ja. Niiden avulla saatiin olennaista lisatietoa tutkimukseen. Tutkimustu-
loksissa saatiin selville erilaisia tapoja, miten ravitsemisalan yrityksissa ilmoite-
taan asiakkaalle allergioita ja intoleransseja aiheuttavat ainesosat pakkaamatto-
mista ruoista ja tuotteista. Yleisimmin allergeenitiedot ilmoitettiin ruoan tai tuot-
teen laheisyydessa tai asiakkaalle ilmoitettiin, etta tiedot saa pyydettaessa hen-
kilokunnalta. Usein myos allergeenitiedot merkittiin ruokalistaan, hinnastoon tai
esitteeseen ja ne olivat asiakkaan saatavissa kirjallisesti. Selkeasti vdhemman
tietojen ilmoittamiseen kaytettiin sahkoista tapaa. Yksittaisten allergeenien mer-
kitsemiseen kaytettiin kirjainmerkintoja ja lyhenteita, symboleja ja kuvia tai ne kir-
joitettiin ruoan tai tuotteen yhteyteen. Henkilokunnan saatavilla tiedot olivat paa-
saantoisesti kirjallisessa muodossa ja kolmasosalla sahkoisessa muodossa ruo-
katuotannon ohjausjarjestelman avulla tai muun sahkoisen jarjestelman avulla.
Huolestuttavana seikkana ilmeni, etta joissakin vastauksissa ilmoitettiin tietojen
olevan saatavissa suullisesti, jolloin tieto kulkeutui keittiohenkilokunnalta asiakas-
palvelutydntekijoille tai asiakkaalle suullisesti. Allergeenitietojen luulisi tassa ta-

pauksessa loytyvan esimerkiksi reseptiikan muodossa.

Mielestani tulevaisuudessa ravitsemisalan yrityksissa tulisi hyodyntaa erilaisia
sahkoisia ruokatuotannonohjausjarjestelmia, joiden avulla myos allergeenitieto-
jen ilmoittaminen asiakkaalle helpottuisi. Esimerkiksi Jamix ruokatuotantojarjes-
telma on integroitavissa jo kaytdssa oleviin jarjestelmiin, kuten kassakoneisiin.
Jamix ohjelman avulla voidaan ilmoittaa loppukuluttajalle muun muassa tuote-
selosteet, allergeenit ja ravintoarvotiedot. Lisaksi on mahdollista tulostaa yrityk-
sessa myytaviin elintarvikkeisiin tuoteseloste-etiketit elintarviketietoasetuksen
edellyttamalla tavalla. (Jamix Oy 2019.) Sahkoinen jarjestelma helpottaisi aller-
geenitietojen antamista asiakkaalle pakkaamattomista elintarvikkeista. Sen
avulla kaikki allergeenitiedot tulisivat selkeasti esille ja ruokalistoista ei tulisi epa-
selvia ja ahtaita. Tiedot paivittyvat automaattisesti yrityksen verkkosivuille ja nain
asiakkaalla on mahdollista saada ajantasainen tieto yrityksen tarjolla olevista
ruoista ja tuotteista. Sahkodisen jarjestelman kayttéonotto vaatisi yrityksilta talou-
dellisia investointeja ja tydntekijoiden perehdyttamista jarjestelmaan. Toisaalta
jarjestelmien avulla monet tydvaiheet jaisivat pois, ja helpottaisivat siten asiakas-
palvelutilanteita ja tietojen antamista asiakkaalle. Myds tutkimuksen vastauksissa
mainittiin, etta allergeenit tulisi olla helposti luettavissa sahkoisesta reseptiikasta.
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Tutkimuksella haluttiin kartoittaa, millaisia muita vapaaehtoisia merkintatapoja
kaytetaan ja olisiko mahdollista merkita allergioita tai intoleransseja aiheuttavat
aineet pakkaamattomiin elintarvikkeisiin kaikissa ravitsemisalan yrityksissa yhte-
naisella tavalla. Tuloksissa oli laskettavissa noin 40 erilaista kirjainmerkintaa tai
lyhennetta, joilla oli eri merkityksia. Lisaksi kaytettiin symboleja ja kuvia. Tulok-
sissa todettiin nykyisen kaytannon olevan sekava ja sen vuoksi merkintdihin toi-
vottiin selkeytta. Tuloksissa nousi esille, etta pitaisi yleisesti sopia mitd merkinnat
tarkoittavat. Selkeasti suurin osa vastaajista toivoi yhtenaista merkintatapaa il-
moittaa allergeenit. Koen itse keliaakikkona ja muuta erityisruokavaliota tarvitse-
vana seka usein ravintolapalveluja kayttavana, etta taman hetkinen merkitsemis-
kaytantd on melko epaselva. Toivoisin myds yhtenaista linjaa allergeenien mer-
kitsemiseen. Kaytanndssa yhtenaisen merkintatavan toteutus tarvitsisi tutkimus-
tyota ja lisaselvityksia. Hyva lahtokohta olisi, jos voitaisiin yleisesti paasta yhteis-

ymmarrykseen merkintojen tarkoitusperasta.

Tutkimuksella haluttiin selvittaa ravitsemisalan yrityksissa tyoskentelevien mieli-
piteita erilaisista merkintatavoista ilmoittaa pakolliset allergeenit, miten he koke-
vat allergeenien ilmoittamisen ja millaisia mahdollisia koulutustoiveita vastaajilla
on aiheeseen liittyen. Allergeenien merkitseminen koettiin yleisesti melko hel-
poksi ja suurin osa vastaajista koki omaavansa riittavasti tietoa allergeeneista ja
niiden ilmoittamisesta. Selkeimpana tapana allergeenien ilmoittaminen koettiin
elintarviketietoasetuksen mukaisesti, jolloin allergeenit kirjoitettaisiin ruokalajin
tai tuotteen nimen alapuolelle tai yhteyteen. Myos allergeenien merkitsemista kir-
jaimin pidettiin melko selkeana. Epaselvimpana vaihtoehtona pidettiin allergee-
nien numeroimista. Mielestani elintarviketietoasetuksen mukainen tapa olisi sel-
kein. Talloin yksittaisetkin allergeenit tulisivat hyvin esille ja se olisi kaikkia asiak-

kaita kohtaan tasavertaista.

Vastaajien mukaan allergeeneihin liittyvaa tiedonsaantia voitaisiin parhaiten li-
sata verkkokoulutuksen avulla, mutta myds ulkopuolisen tahon jarjestdamana tai
yrityksen sisaisena koulutuksena tai perehdytyksena. Allergeeneihin liittyvaa
koulutusta ei oltu jarjestetty useimmiten viimeisen viiden vuoden aikana, joten

kyselyssa olisi ollut hyva kartoittaa myos tulevaisuuden koulutustarpeita. Tasta
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voidaan my0s paatelld, etta tarve koulutukselle koettaisiin tarpeelliseksi lahitule-
vaisuudessa. Vastaajavahemmisto totesi, etta heilla ei ollut riittavasti kokemusta
allergeeneista. Koen, etta ravitsemisalalla kaikilla tyontekijoilla tulisi olla riittavasti
tietoa allergeeneista, silla yhdenkin tyontekijan tietamattomyys saattaa aiheuttaa
allergiselle asiakkaalle terveydellistda haittaa. Taman vuoksi pidan erittain tar-
keana, etta ravitsemisalan tyontekijoiden koulutustarpeita allergeeneihin liittyen
kartoitettaisiin enemman, ja lisakoulutusta jarjestettaisiin tyontekijoille helpolla ta-
valla, kuten esimerkiksi verkkokoulutuksena. Tyontekijoiden allergeenien tunte-
musta voitaisiin kartoittaa tutkimuksella, jossa testinomaisesti mitattaisiin tyonte-
kijoiden tietamysta ruoka-aineallergioista ja riskikontaminaatioon liittyvista asi-
oista ruoanvalmistuksen eri tyovaiheissa. Talla tavalla saataisiin esimerkiksi juuri
tietyn yrityksen mahdolliset allergeeneihin liittyvat epatietoisuudet selville. Sen
perusteella koulutus voitaisiin raataldida yrityksen tarpeisiin sopivaksi kohdista-

malla koulutus aiheisiin, joista koettaisiin olevan lilan vahan tietoa.

Opinnaytetyon teoriaosuudessa on otettu esille erityisruokavaliota noudattavat
asiakkaat, silla asiakkaat ovat olennainen osa ravintoloiden toimintaa ja juuri
heita varten erilaisia merkintatapoja on olemassa. Lisaksi tutkimustuloksissa vas-
taajat toivat asiakasnakokulman selkeasti esille pohtimalla asiakasturvallisuutta
ja sita, miten yhtendinen merkintatapa palvelisi asiakasta parhaiten. Vastaajat
pohtivat myds, miten allergeenimerkintdjen suhteen voitaisiin toimia kaikkia asi-
akkaita kohtaan tasapuolisesti, silla allergioita ja niista johtuvia erityisruokavali-
oita on niin paljon. Harmistusta kuitenkin aiheutti, etta gluteenittomasta ruokava-
liosta on tullut trendi, jota noudatetaan turhaan. Trendiruokavalion noudattami-
nen koettiin allergisia ja oikeasti gluteenitonta ruokavalioita tarvitsevia kohtaan
epareiluna. Tutkimustulosten perusteella koen, etta ravitsemisalan yrityksissa ha-
lutaan palvella asiakasta parhaalla mahdollisella tavalla, toimia asiakaslahtdisesti
ja asiakkaan parhaaksi. Usein myds koulutuksissa tuodaan esille asiakkaiden
palvelukokemuksia ja halutaan tyontekijoiden ymmartavan asiakasta. Tata toivoi-
sin myos toisinpain, etta asiakkaiden tietamys lisaantyisi ravitsemisalan yrityksia
kohtaan ja ymmarrettaisiin, etta yrityksessa ei aina valttamatta voida valmistaa

erityisruokavalioon sopivaa ruokaa tai tuotetta kontaminaatioriskin vuoksi.
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Tutkimustulosten perusteella voidaan todeta, ettd olisi mahdollista 16ytaa yhte-
nainen tapa merkita allergioita tai intoleransseja aiheuttavat aineet pakkaamatto-
miin elintarvikkeisiin kaikissa ravitsemisalan yrityksissa. Merkintdjen yhtenaista-
minen ja selkeyttaminen todettiin suurimman osan mielesta tarpeelliseksi. Yhte-
naisen merkintatavan uskottaisiin lisaavan asiakasturvallisuutta seka parantavan
ja helpottavan asiakaspalvelutilanteita ja henkilokunnan tyota. Uskon, etta mer-
kintoihin tultaisiin yleisesti suhtautumaan positiivisesti, jos yhtenainen linjaus tu-
lisi viranomaistaholta. Tietenkin muutos tarvitsisi paljon lisatyota ja selvittelya, mi-
ten yhtenainen tapa voitaisiin kaytannossa toteuttaa, silla ravitsemisalan yrityksia

on monenlaisia.

Opinnaytetyon tuloksista voisi tehda lisatutkimuksia ja selvityksia liittyen yhtenai-
sen merkintatavan kayttoonottoon. Selvityksia voitaisiin tehda toimialakohtaisesti
kartoittamalla lisaa erilaisia tapoja ilmoittaa allergeenit, ja olisi mielenkiintoista
nahda esimerkiksi kuvina, miten tiedot ilmoitetaan. Lisaksi voitaisiin tarkemmin
tutkia, millaisia sahkdisia jarjestelmia ravitsemisalan yrityksissa on kaytossa, ja
miten ne toimivat allergeenien ilmoittamisessa loppukuluttajalle. Voitaisiin tutkia
myos, ovatko yritykset halukkaita ottamaan kayttoon sahkoista jarjestelmaa tai

miksi eivat.

Pidan tutkimusta validina pienesta vastaajamaarasta huolimatta. Vastaajat edus-
tivat haluttua perusjoukkoa ja kyselyn testaajina toimivat kohderyhmaa edustavat
henkilot. Kvantitatiivinen tutkimus ja tiedonkeruussa kaytetty tutkimuslomake oli-
vat oikea valinta tutkimusmenetelmiksi. Avoimilla tekstikentilla saatiin tarkeaa tie-
toa, jota ei ollut tutkimuksen suunnitteluvaiheessa tiedossa. Mielestani kyselya
voitaisiin kayttaa uudelleen samalle kohderyhmalle tekemalla siihen pienia muu-
toksia, kuten jarjestelemalla pakollisten allergeenien kysymykset toisin ja tiedus-
telemalla vastaajien tulevaisuuden koulutustarpeita liittyen allergeeneihin. Tutki-
muksen tekeminen oli mielenkiintoinen projekti. Haasteita asetti Webropolin ja
Excelin kaytto, silla niiden kaytosta ei ollut paljon aikaisempaa kokemusta. Niiden
kayttoon olisi ollut hyva tutustua tarkemmin ennen tutkimustulosten analysointia.
Toivon, etta tutkimustulosten avulla on saatu olennaista ja uudelleen hyddynnet-
tavaa tietoa ravitsemisalan tydntekijoiden nakdkulmasta tulevaisuutta varten. Toi-
von, etta allergeenien ilmoittamiseen saataisiin selkeytta, joka palvelisi asiakkaita

ja ravitsemisalan yrityksia tasapuolisesti.
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LITTEET

Liite 1. Saatekirje

Hyva vastaanottaja,

Opiskelen Tampereen ammattikorkeakoulussa restonomiksi ja tama kyselytutki-
mus on osa opinnaytetyotani. Kysely toteutetaan yhteistyossa Keliakialiiton
kanssa ja sen tarkoituksena on selvittaa, miten ravitsemisalan yrityksissa ilmoi-
tetaan asiakkaalle allergioita ja intoleransseja aiheuttavat ainesosat tarjolla ole-
vista ruoista ja tuotteista.

Pyydan Sinua, mieluiten esimiesasemassa toimiva henkild, vastaamaan tdhan
kyselyyn. Kyselyyn vastaamalla Sinulla on mahdollisuus tuoda mielipiteesi ja
nakokulmasi esille tarkeassa ja ajankohtaisessa aiheessa seka vaikuttaa alan
kehittymiseen.

Kyselyn tavoitteena on selvittaa

- miten ravitsemisalan yrityksissa ilmoitetaan asiakkaalle pakolliset allergeenit
tarjolla olevista ruoista ja tuotteista

- millaisia muita vapaaehtoisia merkintatapoja kaytetaan ruokien ja tuotteiden
ainesosien ilmoittamisessa

- ravitsemisalan yrityksissa tydskentelevien mielipiteita erilaisista merkintata-
voista ilmoittaa pakolliset allergeenit

- millaisia mahdollisia koulutustoiveita ravitsemisalalla tydskentelevilla on liittyen
allergeenitietojen ilmoittamiseen

Kyselyyn paaset vastaamaan alla olevasta linkista:

https://link.webropolsurveys.com/S/FAOBG6ES8D99AE2DBC

Vastausaikaa on perjantaihin 11.10.2019 klo 23.59 asti. Kyselyyn vastaami-
nen kestaa noin 10-15 minuuttia. Kyselyyn vastataan nimettdmana ja vastauk-
set kasitellaan ehdottoman luottamuksellisesti. Tulokset julkaistaan kokonaistu-
loksina, jolloin yksittaisia henkiloita tai yrityksia ei ole mahdollista tunnistaa. Ke-
liakialiitto tulee kayttamaan tuloksia vaikuttamistyossaan ja omissa julkaisuis-
saan. Vastaajien kesken arvotaan Gluteenittomasti -sarjan keittokirja.

Vastaan mielellani, jos Sinulla on kysyttavaa!
Kiitos yhteistyostasi ja osallistumisestasi!

Ystavallisesti
Marika Ahonen


https://link.webropolsurveys.com/S/FA0B6E8D99AE2DBC
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Liite 2. Kyselylomake 1(8)

KYSELY RAVITSEMISALAN YRITYKSILLE ALLERGIOITA JA INTOLERANS-
SEJA AIHEUTTAVIEN AINEIDEN MERKINTATAVOISTA

Tassa kyselyssa allergeeneilla tarkoitetaan yleisimpia allergioita ja intoleransseja
aiheuttavia aineita, jotka elintarviketietoasetuksessa maarataan ilmoitettaviksi
ruoka-aineiksi: gluteenia sisaltavat viljat ja viljatuotteet (vehna, ohra, ruis), kaura,
ayriaiset, munat, kalat, maapahkinat, soijapavut, maito, pahkinat, mantelit, selleri,

sinappi, seesaminsiemenet, rikkidioksidi, sulfiitit, lupiinit ja nilvidiset.

Tarjoilupaikoissa elintarvikkeet ovat lahes poikkeuksetta pakkaamattomia elintar-
vikkeita, joita koskevat elintarviketietoasetuksen maarittdamat pakkausmerkinta-
vaatimukset. Kyselyssa pakkaamattomilla elintarvikkeilla tarkoitetaan elintarvik-

keita,

- jotka tarjoillaan tarjoilupaikassa kuluttajalle heti nautittavaksi

- jotka on valmiiksi pakattu tarjoilupaikassa valitontd myyntia varten, esimerkiksi
take away -tuotteet

- jotka kuluttaja itse pakkaa

- jotka myyja pakkaa kuluttajalle hanen pyynnosta

Maa- ja metsatalousministerion asetuksen 154/2019 mukaan pakkaamattomista
elintarvikkeista annettavat pakolliset tiedot on ilmoitettava kuluttajalle kirjallisesti
pakkaamattoman elintarvikkeen laheisyydessa. Annettavat tiedot on ilmoitettava
nakyvasti ja selkeasti esitteessa tai taulussa tai muulla selkealla tavalla. Allergee-
nitiedot voidaan antaa myoOs suullisesti edellyttaen, etta siita ilmoitetaan naky-
vasti, etta tiedot ovat kuluttajan saatavissa pyydettaessa henkilokunnalta. Elin-
tarvikkeista ilmoitettavat tiedot on oltava tarjoilupaikassa saatavilla tai todennet-
tavissa kirjallisesti tai sahkoisesti, siten etta tiedot ovat myds helposti henkildkun-

nan seka valvontaviranomaisen saatavilla.



ESITIEDOT

1. Toimiala, jolla tyoskentelet, on *

kahvila (tdhan toimialaan luokitellaan kahvilat ja kahvibaarit sek& konditoriakahvilat)

kahvila-ravintola (tdhén toimialaan luokitellaan kahvila-ravintolatoiminta, liikennease-
mien yhteydessa olevat ravintolapalvelut, pikaruokaravintolat, hampurilais- ja kebabravinto-
lat seka pizzeriat)

ravintola (tdhan toimialaan luokitellaan anniskeluravintolat, hotellien ja muiden majoitus-
likkeiden yhteydessa olevat ruokapalvelut seka tilaus- ja kerhoravintolat)

henkilésto- tai laitosravintola (talla toimialalla tarkoitetaan ravintoloita, joissa aterioiden
myynti on tarkoitettu maaritellyille kohderyhmille, kuten tydpaikkojen henkildstoélle ja oppilai-
tosten opiskelijoille)

jokin muu, mika?

2. Oletko esimiesasemassa toimiva henkilo? *

Kylla
© Ei
3. Ammattisi *
Ravintolapaallikko
Kahvilapaallikk®
Vuoropaallikkd
Ravitsemispaallikkd
Keittiopaallikkd
Kokki
Tarjoilija
Kahvilatarjoilija
Ravintolatyontekija

Ruokapalvelutyontekija

i S T T TR TR S S T A S

Jokin muu, mika?
4. Kuinka monta henkil6a toimipaikassasi tyoskentelee vakituisesti? *
1-10
11-20
21-30
Yli 30

~

-y

5. Kuinka monta asiakasta toimipaikassasi kay paivittain? *

Alle 100

© 101250



251-400
401-550
551-700
yli 700

I I T B

6. Onko toimipaikassasi tarjolla jotakin seuraavista vaihtoehdoista? Voit valita useam-
man vaihtoehdon. *
Kahvilatuotteita

Aamiaista

Brunssia

Lounasta

Keitto- ja/tai salaattiannoksia
Linjastoruokailua

A la carte annoksia
Pikaruoka-annoksia

Take away -tuotteita
Catering- ja pitopalvelua

Kokous- ja tilaustarjoilua

a1 1 1 1 71 711 1 T

Jotain muuta, mita?
PAKOLLISET ALLERGEENIMERKINNAT
Tassa kyselyssa allergeeneilla tarkoitetaan yleisimpia allergioita ja intoleransseja aiheuttavia
aineita, jotka elintarviketietoasetus maaraa ilmoitettaviksi ruoka-aineiksi: gluteenia sisaltavat
viljat ja viljatuotteet (vehna, ohra, ruis), kaura, ayriaiset, munat, kalat, maapahkinat, soijapa-
vut, maito, pahkinat, mantelit, selleri, sinappi, seesaminsiemenet, rikkidioksidi, sulfiitit, lupiinit
ja nilviaiset.

7. Allergeeneista voidaan kayttaa kirjainmerkintoja tai lyhenteita. Valitse seuraavista
vaihtoehdoista, jos toimipaikassasi on kdytossa seuraavia merkintoja. Voit valita use-
amman vaihtoehdon. *

G=sisaltaa gluteenia

.

M=sisaltda maitoa

KM=sisaltad kananmunaa

SE=sisaltaa selleria

-

P=sisaltda pahkinaa

PA=sisaltaa pahkinaa
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SO=sisaltaa soijaa 4 (8)
= A, joka tarkoittaa, etta tuote sisaltaa jotakin allergeenia tai useampia aller-
geeneja

Jotain muuta tai voit tarkentaa valitsemaasi vaihtoehtoa
-

Ei mitdan naista
8. Maa- ja metsatalousministerion asetuksen 154/2019 mukaan allergeenitiedot on il-
moitettava kuluttajalle kirjallisesti pakkaamattoman elintarvikkeen laheisyydessa.
Tiedot voivat olla myos sahkoisessa muodossa asiakkaan saatavilla. Tiedot voidaan
antaa myos suullisesti, jos pakkaamattoman elintarvikkeen laheisyydessa ilmoite-
taan selkedsti, esimerkiksi erillisella taululla, etta tiedot saa pyydettiessa henkilo-
kunnalta.

Miten allergeenitietojen saatavuudesta ilmoitetaan toimipaikassasi? Valitse tarvitta-
essa useampi vaihtoehto. *
Asiakkaille tiedotetaan kirjallisesti, etta allergeenitiedot saa pyydettaessa henkilokunnalta

Allergeenitiedot ovat saatavilla Kkirjallisesti, esimerkiksi tuotteista on saatavilla ai-
nesosaluettelot tai tuoteselosteet pyydettaessa

Allergeenitiedot ilmoitetaan sahkdisessd muodossa, esimerkiksi asiakkaiden nahtavilla
olevassa sahkoisessa nayttdtaulussa

2 Allergeenitiedot ovat nakyvissa ruokalistassa, hinnastossa tai esitteessa
Allergeenitiedot merkitaan tuotteen tai esimerkiksi linjastossa ruokalajin yhteyteen

Jotain muuta tai voit tarkentaa valitsemaasi vaihtoehtoa

Ei mitdan naista
9. Miten toimipaikassasi merkitaan yksittaiset allergeenit tarjolla olevista ruoista ja tuot-

teista? Valitse tarvittaessa useampi vaihtoehto. *

Kirjainlyhenteilla (esimerkiksi G=sisaltaa gluteenia, M=sisaltdd maitoa, KM=sisaltda ka-
nanmunaa)
-

-
r

Symboleilla tai kuvilla
Allergeenit on selkeasti kirjoitettu

A-merkinalld, joka tarkoittaa, etta tuote sisaltaa allergeenia/allergeeneja

Jotain muuta tai voit tarkentaa valitsemaasi vaihtoehtoa

Ei mitaan naista



10. Onko toimipaikassasi kaytéssa erillinen ruokalista ruoka-allergisille tai glutee-
nitonta ruokavaliota noudattaville asiakkaille? *

Kylla
a Ei
En osaa sanoa
11. Jos toimipaikassasi myydaan gluteenittomia tuotteita, ilmoitetaanko asiakkaalle, jos
gluteeniton tuote sisaltaa gluteenitonta vehnatarkkelysta tai gluteenitonta kauraa? *
Kylla
Ei
En osaa sanoa

12. Maa- ja metsatalousministerion asetuksen 154/2019 mukaan allergeenitietojen on
oltava kirjallisessa tai sdhkdisessd muodossa henkilékunnan ja valvontaviranomaisen
helposti saatavilla. Miten toimipaikassasi allergeenitiedot ovat henkilokunnan saata-
villa? Valitse tarvittaessa useampi vaihtoehto. *

Ruokatuotannon ohjausjarjestelman avulla (esimerkiksi Jamix, Aromi, Aivo)

Muun sahkoisen jarjestelman avulla

2 Allergeenitiedot on saatavilla kirjallisesti (esimerkiksi tuotteista on ainesosaluettelot/tuote-
selosteet tai allergeenitiedot on kirjattu annoskortteihin tai reseptiikkaan)

Jollain muulla tavalla, miten?

En osaa sanoa

13. Millaiseksi koet allergeenien ilmoittamisen toimipaikassasi? *

~
Erittain helpoksi

~
Melko helpoksi

a Melko vaikeaksi

~

Erittain vaikeaksi

VAPAAEHTOISET MERKINNAT

Ravitsemisalan yrityksissa on kaytdssa yleisesti erilaisia kirjainmerkintoja tai lyhenteita, joiden
avulla asiakkaan on helpompi tunnistaa tuotteen tai ruoan soveltuvuus omaan ruokavalioon.

14. Valitse seuraavista kirjainmerkinnat tai lyhenteet, joita kdytetaan

toimipaikassasi. Voit valita useamman vaihtoehdon. *

L G=gluteeniton

M=maidoton



L=laktoositon 6 (8)
VL=vahalaktoosinen
KM=kananmunaton
K=kasvisruoka
VE=vegaaninen

S=ei sisalla sianlihaa

N=ei sisalla naudanlihaa
VS=sisaltaa valkosipulia
sL=saatavana laktoosittomana
sG=saatavana gluteenittomana
sM=saatavana maidottomana
sL=saatavana laktoosittomana
sVe=saatavana vegaanisena

sM=saatavana maidottomana

a1 1 1 1 7 1 7 1 0

Jotain muuta, mita?

.

Ei mitaan naista

15. Miten kysymyksessa 14 mainittuja merkintdja toimipaikassasi kdytetaan? Voit
valita useamman vaihtoehdon

Asiakas voi tiedustella merkinndista henkildkunnalta

Merkinnat ovat nakyvissa sahkoisessa muodossa, esimerkiksi nayttotaulussa
Merkintdja kaytetaan ruokalistassa, hinnastossa tai esitteessa

Merkinnat ovat nakyvissa tuotteen tai ruoan laheisyydessa

1 71 1 717

Jollakin muulla tavalla, miten?

ESIMERKKEJA ERILAISISTA MERKINTATAVOISTA

Kysymyksissa 16-19 esitetdan nelja esimerkkia erilaisista merkintatavoista, joiden selkeytta
arvioidaan. Kuinka selkeasti ymmarrettavia seuraavat merkintatavat mielestasi ovat

16. Esimerkki 1: Allergeenit on merkitty ruokalajin nimen alapuolelle selkeasti kirjoitet-
tuina. Esimerkiksi: ”Makaronilaatikko, sisaltda allergeeneja: vehnd, maito ja kanan-

muna. *

erittain selkea

-y

melko selkea

-y

melko epaselva

-y

erittain epaselva



7(8)

17. Esimerkki 2: Jokaiselle allergeenille on maaritelty oma kirjain, jolla sen voi lyhentaa.
Esimerkiksi: ”"Makaronilaatikko, sisdltaa allergeeneja: G, M ja KM.” (G=gluteeni,
M=maito, KM=kananmuna). Lyhenteiden merkitys ilmoitetaan asiakkaalle ruokalis-

tassa. *

erittain selkea

-y

melko selkea

- N .
melko epaselva

erittain epaselva

18. Esimerkki 3: Jokaiselle allergeenille on maaritelty oma numero, jolla sen voi lyhen-
taa. Esimerkiksi: ” Makaronilaatikko, sisaltda allergeeneja 1, 2 ja 3.” (1=gluteeni,
2=maito ja 3=kananmuna). Numeroiden merkitys ilmoitetaan asiakkaalle ruokalis-
tassa. *

erittain selkea

~

melko selkea

- .. ..
melko epaselva

erittain epaselva

19. Esimerkki 4: Jokaiselle allergeenille on maaritelty oma symboli, joiden selitykset
Ioytyisivat myos ruokalistasta. Esimerkiksi maidon symboli olisi lehma ja gluteenin vil-
jantahka. *

erittain selkea

-y

melko selkea

- .. ..
melko epaselva

erittdin epaselva

20. Toivotko, ettd tulevaisuudessa allergeenien merkitsemiseen olisi yhtendinen mer-
kintatapa/suositus/ohjeistus ravitsemisalan yrityksille? *
- kylla, miksi?

- ei, miksi?
- en osaa sanoa, miksi?

KOULUTUS

21. Koetko, etta sinulla riittavasti tietoa allergeeneista ja niiden ilmoittamisesta? *

Kyl
Ei
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En osaa sanoa
8 (8)

22. Jos vastasit ei tai en osaa sanoa, mikd seuraavista vaihtoehdoista olisi mielestasi
paras tapa lisdta tiedonsaantia? *

= Ulkopuolisen tahon jarjestama koulutuspaiva

3 Yrityksen sisdinen koulutus tai perehdytys
2 Verkkokoulutus
-

Jokin muu, mika?

23. Onko toimipaikassasi jarjestetty allergeeneihin liittyvaa koulutusta viimeisen vii-
den vuoden aikana? *

Kylla
" .
Ei
En osaa sanoa

24. Jos vastasit kylla kysymykseen 23, niin millaista koulutusta?

2 Ulkopuolisen tahon jarjestamaa koulutusta

2 Yrityksen sisaista koulutusta tai perehdytysta
3 Verkkokoulutusta
-

Jotain muuta, mita?

25. Oletko sina tai joku toimipaikkasi tyontekijoista osallistunut Keliakialiiton jarjesta-
maan ravitsemisalan ammattilaisten koulutukseen? *

kylla
&

ei

en osaa sanoa
26. Vapaa sana. Voit halutessasi lahettaa palautetta, esittaa toiveita tai parannusehdo-
tuksia koskien kyselya.

27. Osallistuminen arvontaan. Vastaukset ja yhteystiedot kasitelladn erikseen luotta-
muksellisesti.



