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ABSTRACT 
Tampereen ammattikorkeakoulu Tampere University of Applied Sciences Degree Programme in Hospitality Management  LAURILA, JOHANNA Marking of the Special Diets on Menus  Bachelor's thesis 36 pages, appendices 3 pages April 2020 
The purpose of thesis was to find out if there would be a need for national aller-gen markings in the future. The case was examined because markings of the special diets were very varied nationwide. The current way of marking endan-gers special diet customers safety if the customer is not actively asking about allergenes in the ordered food. The thesis also refers to the statement made by the Allergy and Asthma Association of Pirkanmaa together with the Allergy, Skin and Asthma Assosiaction of Finland concerning labelling of food allergenes.  In the thesis 13 different restaurant menus and their markings for special diets were benchmarked. The special diet know-how was examined by sending a questionnaire to about 345 workers in the food service. 85 percent of the re-spondents worked in the kitchen and the other 15 percent worked in develop-ment- or management positions or in helping with the kitchen work. Persons are working versatibly in different companies throughout the kitchen industry.   The Conclusion based on the answers from the questionnaire/ survey was that the concern of the author and the client was justified. This examination under-lines that nationwide markings for special diets are needed to make sure the customer safety is the same for everyone nationally.   The thesis also considers facing a special diet customer, the importance of communication and quality customer service. A good customer relation between the special diet customer and the restaurant is created by trust. The thesis also considers expanding the national markings to food industry and controlling the markings by officials since the current legislation obligates to report information of special diets to the customer.   
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1 JOHDANTO 
 
 
Erityisruokavalioiden määrä on ollut kasvujohteinen viimeisten vuosikymmenien 
ajan. Erityisruokavaliota noudattavien on nykyisten ruokalistamerkintöjen poh-
jalta vaikea luottaa ruokien allergeenimerkintöjen luotettavuuteen, koska merkit-
semistavat ovat kirjavat. Tämän opinnäytetyön tarkoitus on tutkia erityisruokava-
lioiden merkitsemisen nykytilaa, henkilöstön osaamista ja valtakunnallisen aller-
geenimerkinnän tarpeellisuutta.  
 
Tämän opinnäytetyön toimeksiantaja on Pirkanmaan Allergia- ja Astmayhdistys, 
joka on tehnyt kannanoton yhdessä Allergia- ja Astmaliitto ry:n kanssa ruoka-
allergeenien tarkentamiseksi heidän saamien palautteiden perusteella helmi-
kuussa 2016. Opinnäytetyön tarkoitus on käsitellä aihetta ammattikeittiöiden ja 
ammattilaisten näkökulmasta ja luoda heille, sekä elintarvikevalvonnalle uusia 
yhteneväisempiä toimintamalleja ja ajatuksia päivittäiseen työhön.  Työn tutki-
muskysymyksenä on; onko yhteneväisille allergeenimerkinnöille tarvetta tulevai-
suudessa?  
 
Erityisruokavalioihin liittyy aina paljon tunnetta ja mielikuvia. Siksi yrityksen asia-
kasviestinnän selkeys on työssä hyvin oleellinen osa. Erityisruokavalioasiakak-
kaan kohtaamisessa luottamus luodaan ymmärtämällä, varmalla ja tiedonhalui-
sella asiakaspalvelulla. Tämän vuoksi työssä pohditaan myös visuaalisuuden yh-
teneväisyyden mahdollisuutta.  
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2 TOIMEKSIANTAJA 
 
 
Tämän opinnäytetyön toimeksiantaja on Pirkanmaan Allergia- ja Astmayhdistys.  
Tavoite yhdistyksellä on allergiaa ja astmaa sairastavien elämänlaadun paranta-
minen. Yhdistyksen toimisto sijaitsee Tampereella Tammelan torin laidassa. Yh-
distys on perustettu 1972 ja vuonna 2020 Pirkanmaan yhdistys on maamme 
toiseksi suurin keskusliiton yhdistys. (Pirkanmaan Allergia- ja Astmayhdistys ry.) 
 
Pirkanmaan Allergia- ja Astmayhdistyksen erityisosaamisena on ruoka-ainealler-
giat. Tampereella toimii valtakunnallinen maksuton ruoka-allergianeuvonta, jonka 
toiminnan vastuussa on dieettikokki (EAT) ja restonomi (AMK) koulutuksen saa-
nut pitkänlinjan keittiöalan ammattilainen. Ruoka-allergianeuvonnassa on mah-
dollisuus varata myös henkilökohtaisia tapaamisaikoja. Yhdistyksen toimintaan 
on kuulunut vuodesta 2003 lähtien ruoka-aineallergiaperheiden edunvalvontaa, 
vertaistuki- ja virkistystoimintaa sekä ohjausta ja neuvontaa ruoka-allergioihin. 
Sosiaali- ja terveysjärjestöjen avustuskeskus STEA avustaa yhdistyksen toimin-
taa (Pirkanmaan allergia- ja astmayhdistys ry.) 
 
Pirkanmaan Allergia- ja Astmayhdistyksellä on myös STEA avustuksella toimiva 
Erimenu verkkopalvelu. Palvelun tavoite on tukea erityisruokavaliota noudatta-
van ajantasaisen tiedon saanti hänelle soveltuvista elintarvikkeista. Palvelua voi 
käyttää sekä erityisruokavaliota noudattavat, että ammattilaiset ruoan valmistuk-
sen avuksi. Palvelu sisältää paljon eri erityisruokavalioille soveltuva reseptejä. 
Ylläpidosta sekä reseptien laadinnasta vastaavat ammattilaiset (Pirkanmaan Al-
lergia- ja Astmayhdistys ry.) 
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3 ERITYISRUOKAVALIO 
 
 

 Erityisruokavalio käsitteenä 
 
Erityisruokavaliossa tarkoitetaan yhden tai useamman ruoka-aineen käytön rajoi-
tusta. Osassa tapauksissa erityisruokavalion noudattaminen on osa sairauden 
hoitoa ja toisissa tapauksissa ruokavaliota noudatetaan terveydellisistä syistä. 
(Ruokavirasto-a, 2019.) Allergioiden ja yliherkkyyksien aiheuttamat oireet ovat 
hyvin yksilöllisiä. Sen vuoksi on erittäin tärkeätä saada selville ruokaa valmistet-
taessa, kuinka vakavasta allergiasta on kyse. Ruoka-aineallergiat alkavat pää-
sääntöisesti jo lapsuudessa, mutta myös allergioiden ilmeneminen aikuisiällä on 
mahdollista. Useimmiten proteiinille eli valkuaisaineelle herkistynyt henkilö voi 
saada allergisen reaktion mistä vain ruoasta, mutta myös muut aineosat ovat 
mahdollisia herkistymisen aiheuttajia. (Csonka  2018,3.) 
 
 

 Erityisruokavaliot ammattikeittiössä 
 

Ammattikeittiön suunnittelu on erikoissuunnittelun ala, jonka onnis-tunut toteuttaminen luo edellytykset toimivalle ja turvalliselle työym-päristölle. Se puolestaan antaa lähtökohdan valmistaa laadukkaita aterioita asiakkaiden yksilölliset tarpeet huomioiden. Yksilöllisten ateriakokonaisuuden vaatimuksen taustalla voi nykyisin olla useita eri syitä. Ruoka ja siihen liittyvät odotukset ovat osalle asiakkaista keinoja korostaa omaa persoonallisuuttaan. Toisessa ääripäässä voidaan taas ajatella olevan kaikki ne yksilöllisyyden vaatimukset, joiden perusteena on henkilökohtainen terveys. Tutummin ilmaistuna kyse on tällöin erityisruokavaliosta. (Jurvanen 2018,54.)  
Erityisruokavalioiden valmistamista varten ammattikeittiöiden suunnittelu ei poik-
kea juurikaan normaalin ammattikeittiöiden periaatteista. Asiakastarve mahdolli-
simman yksilökohtaisesti on ammattikeittiön toiminnansuunnittelun lähtökohta. 
Ruokatuote on ammattikeittiön suunnitelmassa pääosassa, olipa se siten erityi-
nen tai aivan tavallinen. Erityisruokavalio tuotannon toteuttaminen on tilasuunnit-
telun lähtökohta. Ilman huolellista tuotannon suunnittelua erityisruokavalioiden 
valmistukseen varatut tilat saattavat jäädä perusruokatuotannon alle. Ruokatur-
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vallisuuden ja ristikontaminaatiovaaran vuoksi erityisruokavalioruokien valmis-
tuksessa käytettävät raaka-aineet tulee varastoida erillään niin sanotusti perus-
ruoan käytössä olevista raaka-aineista. Huolellisen ammattikeittiösuunnittelun tu-
los on turvallinen lopputuote, jossa huomioidaan erityisruokavalioiden edellyttä-
vät vaativuudet. Tämä on mahdollista saada huomioimalla turvallisuus varastoin-
nin, valmistuksen, pakkauksen ja tarjoilun jokaisessa vaiheessa. (Jurvanen 2018, 
55.) 
 
Ammattikeittiöitä valvoo myös erilaiset lait ja säädökset. Maksuttomaan ateriaan 
viittaavat lait edellyttävät ammattikeittiöitä, jotka valmistavat lapsille ja nuorille 
päiväkoti- ja kouluaterioita korostamaan kasvun, kehityksen ja hyvinvoinnin tur-
vaamista. Nämä lainkohdat koskevat myös erityisruokavalioita.  Näitä lakeja ovat 
laki lasten päivähoidosta (36/1973), perusopetuslaki (628/1998, 31 §), lukiolaki 
(629/1998, 28§) ja laki ammatillisesta koulutuksesta (630/1998, 37 §). Li-
säksi Valtionravitsemisneuvottelukunta VRN, on kouluruokailusuosituksella täy-
dentänyt kansallisia ravitsemissuosituksia kouluruokailun hyvinvoinnin ja merki-
tyksen osalta niin, että se antaisi suuntaviivat kuntapäättäjille, ruokapalvelusta 
vastaaville sekä kouluille ruokailujen järjestämiseksi kouluaikana. (Sosiaali- ja 
terveysministeriö 2010,21-22.)  
 
Erityisruokavaliosta puhutaan ammattikeittiöissä usein ylimääräisenä kulueränä 
ja resurssien viemisenä. Mikäli ammattikeittiöt käyttävät erityisruokavalioiden val-
mistamiseen mahdollisimman puhtaita ja yksinkertaisia raaka-aineita, kulut saa-
taisiin jo minimoitua kauppojen erikoistuotteita välttämällä. Jokaisen pakkauksen 
tuoteselosteen läpikäyminen vie aikaa ja onkin vuonna 2005 arvioitu, että keliaa-
kikolle sopivien ruokien ostaminen kaupassa vie aikaa 10-20 tuntia kuukaudessa. 
Tilanne tänä päivänä on varmasti muuttunut valikoimien ja paremmin merkittyjen 
ruokien osalta parempaan suuntaan. (Haavisto 2016, 108.) 
 
Ruokailutilanne erityisruokavaliota noudattavalla ja seurueeseen kuuluvalla on 
aina yhtä jännittävä hetki. Ruokailutilanteeseen liittyy paljon tunnetta ja mielty-
myksiä. Oman allergian kertominen on ravintolahenkilökunnalle ruokailujen suju-
vuuden vuoksi erittäin tärkeää. Väärinymmärryksien välttämisen vuoksi on hyvä 
pyytää kokki paikalle ja antaa hänelle mahdollisesti erillinen ruoka-allergiasta ker-
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tova lista. Henkilökunnan vaihtuvuuden vuoksi tarjoilijan ruoka-allergioiden tun-
temukseen ei voida suoraan luottaa ja siksi onkin hyvä, että ruokailija itse var-
mistaa oikean tiedon keittiöön saakka. Vaikeissa allergioissa vain allergioiden 
hoitoon perehtyneen lääkärin varmistamat ruoka-aineet on hyvä ilmoittaa joukko-
ruokailu, sekä ravintolaruokailutilanteessa valmistavalle keittiöhenkilökunnalle. 
Tämä toimintamalli helpottaa keittiön työskentelyä erityisruokavalion valmistuk-
sesta johtuvan paineen alla. (Csonka 2018,32.) 
 
Erityisruokavaliota noudattavat ja heidän seurueensa valikoituvat usein ruokaile-
maan omiin lempiravintoloihinsa, joissa he ovat saaneet hyvää palvelua ja onnis-
tuneita ruokailukokemuksia. Erityisruokavalioystävällisintä ruokaa tarjoavat 
yleensä hienoimmat ravintolat, johon on useampikin syy. Ammattitaitoiset kokit 
käyttävät ruoka-aineita laajasti, eivätkä tyydy pakastevihanneksiin edes rajoite-
tulla ruokavaliolla. Tasokkaissa ravintoloissa on myös asiakaspalveluun panos-
tettu ja asiakasta halutaan palvella mahdollisimman hyvin ja ajan kanssa. Mo-
nesti ruoka koostuu yksinkertaisista raaka-aineista ja tällöin ruoka on mahdollista 
muuttaa erityisruokavaliolle sopivaksi. Keittiöhenkilökunnan valmistautumisen 
vuoksi, olisi hyvä ohjata erityisruokavalioasiakasta ruokailemaan ruuhka-aikojen 
ulkopuolella ja ravintolaan etukäteen ilmoittamalla huomioitavasta erityisruoka-
valiosta. Tällöin asiakastilanteeseen pystytään valmistautumaan vielä tarkemmin 
muun muassa pöytäkarttoja tehtäessä. Hyvä ruokalista ja menusuunnittelu ovat 
ravintoloissa erittäin tärkeää, koska hyvin suunniteltuna sekä tarjoilijan, että asi-
akkaan elämä helpottuu myyntihetkessä. Verkkosivuille laitettu ruokalista hyvin 
erityisruokavaliot ilmaistuna auttaa asiakasta valitsemaan ravintolan ja tarvitta-
essa olemaan puhelimitse yhteydessä ravintolaan. (Haavisto 2016,131-134.) 
 
Ruoka-allergisen lapsen ruokailu päiväkodissa ja koulussa on sosiaalinen ja ruo-
kakasvatuksellisesti tärkeä osa päivää. Tämän vuoksi erityisruokavalioruoan tu-
lisi olla lähtökohtaisesti hyvin samanlainen muin muillakin lapsilla. Valmistuskeit-
tiöön tulee toimittaa säännöllisesti, ohjeiden mukaan ja aina ruokavalion muuttu-
essa ruokavalioilmoituslomake tai lääkärintodistus. Kodin, päiväkodin/koulun ja 
terveydenhuollon yhteistyö on keskeisessä osassa ruokailujen onnistumisen suh-
teen. Yhteistyön sujuvuuden vuoksi, vaikeissa ruoka-aineallergioissa olisi hyvä 
pitää palaveri, jossa olisi mukana edellä mainitut tahot. Erityisruokavalioille on 
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pääsääntöisesti koulumaailmassa oma linjasto, josta he saavat hakea heille va-
ratun ruoan. (Pirkanmaan Allergia- ja Astmayhdistys ry.) 
 
Matkustettaessa ulkomailla ruoka-aineallergikon on hyvä kääntää matkustus-
maan kielelle omat ruokarajoitteet. Keliaakikolle löytyy celiac travelin kautta oma 
korttipalvelu. Ruoka-allergikon on hyvä tietää välttämänsä ruoka-aineet matkus-
tusmaan kielellä, koska monesti ulkomailla ruoka-aineallergia tietämys on huo-
nompaa kuin Suomessa.  
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4 ASIAKASVIESTINTÄ 
 
 

 Yrityksen asiakasviestintä  
 
Toimintaympäristön vuorovaikutus eli viestintä on jokaisen yrityksen jatkuvaa toi-
mintaa. Hyvän sisäisen ja ulkoisen viestinnän avulla rakennetaan vaikeasti kopi-
oitavaa, vahvaa ja kokonaisvaltaista kilpailukykyä yritykselle. Organisaation eri 
osien sitominen yhdeksi toimintatavaksi on osa yrityksen sisäistä viestintää. Ul-
koisella viestinnällä markkinoinnin osalta tarkoitetaan yrityksen markkinointikykyä 
ulkopuolelle, jolla pyritään luomaan vuorovaikutteisia asiakassuhteita ja verkos-
toitumista markkinoilla olevien toimijoiden kanssa. Myyntipohjan yrityksen myyn-
nille luo asiakkaan tarpeet. Myyjän tehtävänä on selvittää yrityksen tuotteiden ja 
palveluiden mahdollisuus asiakkaan ongelmien ja tarpeiden ratkaisuun. Jokainen 
asiakaskohtaaminen on perusta asiakassuhdekeskeiselle toiminnalle pitkällä 
tähtäyksellä, jolloin monen alan kilpailu- ja ostoprosessien onnistuminen on kiinni 
myyntihenkilön toiminnasta. Henkilökohtainen myynti on tärkeä osa tavoitteiden 
saavuttamisessa ja myyntihenkilöstö on tärkeässä roolissa selvittää asiakkaan 
tarpeet, odotukset ja ongelmat. Huolella laadittu ja hyvä asiakasviestiminen on 
tärkeää suullisessa ja kirjallisessa laadukkaassa viestinnässä.  (Isohookana 
2007, 9,133.) 
 

 Tunne, maine ja asenteet  
 
Taitava viestijä pystyy maksimoimaan myönteiset ja minimoimaan kielteiset tu-
lokset vuorovaikutustilanteissa ympäristön kanssa ratkoen ongelmatilanteet. Tai-
tava viestijä osaa sopeuttaa käyttäytymisensä ja tavoitteensa eri tilanteisiin. Sen 
lisäksi että taitava viestiä osaa tehokkaan ja tarkoituksenmukaisen kyvyn viestin-
nän eri tilanteissa, vietsijän osaaminen voidaan myös jakaa tietoon, taitoon ja 
motivaatioon. (Lohtaja, Kaihovirta-Apo 2007,21.) Tilanteen vaatimalla tavalla mo-
tivoitunut viestijä tietää, miten hänen tulee toimia, vaikka tietotaitoa ei erityisruo-
kavalioista olisikaan. Tämä riittää jo siihen, että hän tietää toimintatavan ja pyytää 
apua tilanteen selvittämiseen asiakkaalta ja keittiöhenkilökunnalta. 
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Ruokarajoituksien tai ruokavalion perusteella luodaan mielikuvia ihmisestä ja ve-
detään johtopäätöksiä. Erityisruokavaliota noudattavalle osoitetaan usein kom-
mentteja maistamisen mahdollisuudesta, raaka-aineen syrjään siirtämisestä ja 
siitä miten ruokarajoitteinen olisi voinut syödä ruokaa, jollei olisi tiennyt mitä siinä 
on. Nämä kommentit luovat tunnetiloja ja aiheuttavat negatiivisia tunteita, koska 
on erityisruokavalio sitten valinnainen tai pakollinen, se on muodostunut suureksi 
osaksi ihmisen identiteettiä ja yksilöllisyyden kokemusta. Ruoan siedettävyys on 
yksilöllistä. Siinä missä toiselle pienet määrät allergisoivaa ruokaa ei aiheuta oi-
reilua, toiselle pieni hiukkanenkin kiellettyä ruokaa on hengenvaarallinen. Tämä 
on osasyy erityisruokavalioiden ja tunteiden vahvaan yhteyteen, koska kysymyk-
sessä ei ole henkilön ylireagointi tai ”hysteerisyys” vaan aito ja vakava terveydel-
linen riski. Hyvä asiakaspalvelu erityisruokavalioasiakkaan kanssa on kannatta-
vaa silloin, kun he saavat itselleen sopivaa, maukasta ja täysipainoista ruokaa. 
Erityisruokavaliota noudattavat kertovat mielellään ravintolasta hyvää mainetta 
eteenpäin ja palaavat ravintolaan varmasti uudelleen mukaan tuoden ravintolaan 
muitakin asiakkaita. 92% erityisruokavaliota noudattavista asiakkaista palaa ta-
kaisin ravintolaan yhdysvaltalaisen Hotel Magazinen teettämän tutkimuksen mu-
kaan. (Haavisto 2016, 103.) 
 
Ruoka-ainerajoitteiset vaihtavat hyvin aktiivisesti ajatuksiaan siitä, millaisia koke-
muksia heillä on erilaisista ravintoloista. Mainekäsityksiin vaikuttaa aina muilta 
kuullut tarinat, mutta silti henkilökohtaisella kokemuksella on maineen luomi-
sessa suuri vaikutus. Työkaverit, ystävät, muu lähipiiri sekä media ja muu julki-
suus toimivat tarinankertojina ja -välittäjinä maineeseen liittyvän käsityksen ja ar-
vioinnin luonnissa. Strateginen suunnittelu ja perusasioiden äärellä työskentely 
ovat asioita, joka luovat aitoutta. Johdonmukainen ja läpinäkyvä yritys tai yhteisö 
luo näillä hyvämaineisuutta omaan toimintaansa ja näin ollen maine hyvästä pal-
velusta vie eteenpäin ihmisten puheissa ja yhteisissä kohtaamisissa. Yrityksen 
toiminnan asettaminen tarkastettavaksi ja arvioitavaksi kertoo siitä, että yritys ha-
luaa olla läpinäkyvä, joka luo kiinnostusta, arvostusta ja kasvattaa luottamusta eri 
sidosryhmien kanssa. Tämä tarkoittaa luottamuksen syntymistä eri osapuolien 
välillä. Läpinäkyvän yrityksen maine on käytännön osoittamien huomioiden mu-
kaan parempi kuin yrityksien, jotka eivät panosta läpinäkyvyyteen. (Kortetjärvi-
Nurmi, Murtola 2016, 47-48.)  
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 Swot -analyysi erityisruokavalioasiakkaan kohtaaminen 
 
Erityisruokavalioasiakkaan kohtaaminen on ravintola-alan yrityksessä stres-
saava hetki, jollei keittiössä ja salissa ole erityisruokavalioihin tutustunutta henki-
lökuntaa. Vaikka nykyinen lainsäädäntö velvoittaa ilmoittamaan tiedot erityisruo-
kavalioista ja monessa ravintolassa onkin teksti: ”Hyvä asiakkaamme, lisätietoja 

elintarvikkeista saa henkilökunnalta”, se ei automaattisesti luo hyvää erityisruo-

kavalio-osaamista. Tillaeuksen (2018) artikkelissa käsitellään Ylen teettämää ky-
selyä, jossa sadat erityisruokavaliota noudattavat asiakkaat kokevat, ettei ravin-
toloissa suhtauduta erityisruokavalioihin riittävän vakavasti. Lisäksi he kokevat, 
että he eivät saa ravintolassa kunnollista palvelua ja työntekijöiden suhtautumi-
nen allergioihin pidetään huolimattomana. Tästä syystä monet erityisruokavaliota 
noudattavat eivät uskalla käydä ravintoloissa ollenkaan.  
 
Kuviossa 1 on kuvattu erityisruokavalioasiakkaan kohtaaminen ravintolassa. 
Analyysin tarkoitus on rakentaa toimintasuunnitelma nelikenttämallin avulla, 
jossa käydään läpi sisäiset vahvuudet ja heikkoudet sekä ulkoiset uhat ja mah-
dollisuudet (Tevere n.d.).  Sisäisten ympäristötekijöiden kannalta ravintoloiden 
vahvuuksia ovat selkeästi muun muassa hyvät raaka-aineet, toimivat ja nopeat 
koneet ja laitteet sekä monipuolinen ruokalista. Nopea palvelu ja henkilöstön 
raaka-ainetuntemus ovat yrityksille selkeä vahvuus. Samaan aikaan myös hen-
kilökunnan erityisruokavalio-osaaminen ja asenne saattavat olla heikkoa, joka li-
sää heikkoutta palveluketjussa. Palveluketjun suurimpia haasteita ovat myös 
ruuhka-aikana resurssien vähyys. Keittiöiden säilyvyystilat ovat monesti rajalliset 
ja erityisruokavaliotuotteiden ottaminen varastoihin on haastavaa ja kallista. Tuot-
teiden kierto matalien erityisruokavalioannosten menekin vuoksi aiheuttaa sen, 
että tuotteita jää varastoon. Toisaalta tämä luo mahdollisuuksia raaka-aineiden 
avarakatseisuuteen erityisruokavaliotuotteiden kautta. Ulkoisia mahdollisuuksia 
luo sisäisten toimintojen onnistuessa se, että erityisruokavalioasiakkaat vaihtavat 
aktiivisesti kokemuksiaan ruokailutilanteiden onnistuessa. Panostettaessa henki-
löstön erityisruokavalio-osaamiseen ja ravintolan markkinointiin voidaan erityis-
ruokavalioiden kautta löytää uusia liiketoimintamalleja. Ulkoisina uhkina kuitenkin 
tulee huomioida hintataso, joka erityisruokavalioita valmistettaessa usein on kor-
kea henkilöstö ja raaka-aineiden vuoksi. Asiakastyytyväisyys ja henkilöstön vä-
linpitämättömyys voi tuhota monet uudet liiketoimintamallit erityisruokavalioiden 
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suhteen. Siksi olisi tärkeää, että ravintolat edes osittain vakioisivat ruokaohjeita, 
jolloin edes osan erityisruokavaliotuotteiden tasalaatuisuutta pystyttäisiin valvo-
maan.  
 

 
KUVIO 1. Swot -analyysi erityisruokavalioasiakkaan kohtaaminen yrityksessä 
 

 Asiakasymmärrys 
 
Kehitettäessä asiakaslähtöistä palveluliiketoimintaa, kehitys edellyttää sitä että, 
yrityksellä on tarpeeksi tietoa asiakkaiden toiminnasta ja haasteista. Usein yrityk-
sessä on määritelty, miten johdetaan palvelukehitysprosesseja ja monet erilaiset 
hankkeet kulkevat erilaisten hankesuppiloiden, projektikarttojen ja sovittujen pää-
töspisteiden kautta kohti kehitysprosessia, joka syntyy siitä, että jotain palvelua 
tai palveluliiketoiminta -aluetta halutaan kehittää tai jos syntyy ajatus kokonaan 
uudesta palvelusta. Kehitysprosessin alkuvaiheessa tarvitaan asiakasymmärrys 
siihen, onko palveluidealle tarvittava markkina vai tuleeko markkina luoda koko-
naan uudelleen.  Asiakasnäkökulma on koko prosessin ajan mukana kehittämi-
sessä, mikäli se tehdään yhdessä asiakkaan kanssa. Ihannetilanteessa asiakas-
ymmärrys on kuin kustannus- ja teknologiaymmärrys, se kulkee samalla tavalla 
prosessin eri vaiheissa. (Arantola, Simonen n.d s.6.) 
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Kuviossa 2 kuvataan asiakasymmärryksen ja liiketoimintatavoitteiden symbioo-
sia. Asiakkaita ilahduttavat palvelutuotteet ja liiketoiminnallisten tavoitteiden täyt-
täminen palvelun tuottavassa organisaatiossa ovat palvelumuotoilun tavoite. 
(Tuulaniemi 2016, 103.) Erityisruokavalioidenkin suhteen olisi yrityksien hyvä al-
kaa miettiä palvelua mahdollisuutena, ei uhkana.  

 
KUVIO 2. Asiakasymmärryksen ja liiketoimintatavoitteiden symbioosi, muokattu. 
(Tuulaniemi 2016, 103)  
 
Jotta yrityksessä voidaan vastata paremmin asiakkaan odotuksiin ja pystytään 
puhumaan asiakkaan kieltä, yrityksen on haluttava tutustua asiakkaaseen, jotta 
asiakassuhde tuottaisi molemmille osapuolille arvoa. Tarpeiden, odotusten ja 
käytöksen tunteminen on asiakasymmärrystä parhaimmillaan.  Asiakasarvoa 
suhteeseen luo esimerkiksi asiakkaiden jakamat myönteiset kokemukset, joihin 
digiaika luo mahdollisuuksia. Parin klikkauksen päässä on kilpailevan yrityksen 
vaihtoehto, jonka myötä palvelun arviointi ja vertailu on helpottunut hintakilpailun 
ollessa kovaa. (Haapala 2017.)  
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5 RUOKALISTAMERKINNÄT 
 
 

 Lainsäädäntö allergeenimerkinnöistä 
 
Euroopan unionin elintarviketietoasetuksen (EU N:o 1169/2011) asettaman sää-
döksen mukaan raaka-aineiden tieto on annettava asiakkaalle. Henkilökunnan ja 
valvontaviranomaisen tulee saada helposti tietoon elintarvikkeiden luovutuspai-
kassa raaka-ainesisällöt, jotka voivat olla elektronisessa tai kirjallisessa muo-
dossa.  Lainsäädännössä mainitut allergeenit ja intoleranssia aiheuttavat raaka-
aineet (EU N:o 1169/2011, liite II) on pystyttävä kertomaan aterioiden ja elintar-
vikkeiden tarjoilutilanteen yhteydessä, mikäli niitä on käytetty valmistuksessa. 
Tiedot voidaan antaa siinä tilanteessa suullisena mikäli, allergeenia ja intolerans-
sia aiheuttavista ainesosatiedoista on mahdollista saada lisätietoja ja se on ilmoi-
tettu selkeästi asiakkaalle.  
Taulukossa 1 on kerrottu Euroopan unionin (EU N:o 1169/2011, liite II) säätämät 
allergeenit ja intoleranssit, jotka tulee mainita. Taulukossa on kerrottu elintarvike-
ryhmä, laji ja poikkeukset.  Ruokavirasto määrittelee omavalvontasuunnitelmaan 
merkittäväksi ruokatuotannon ja -tarjoilun kriittiset pisteet ja niiden valvonnan, joi-
hin sisältyy myös erityisruokavalioiden huomioiminen. Kriittistenhallintapisteiden 
raportoinnissa tulee huomioida erityisruokavalioiden valmistaminen niin, ettei ris-
tikontaminaatiota synny. Erityisruokavaliovalmistuksessa käytettävät elintarvik-
keet ja valmiiden tuotteiden merkintä tulee kirjata omavalvontasuunnitelmaan. 
(Ruokavirasto) 
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TAULUKKO 1. Allergioita tai intoleransseja aiheuttavat aineet ja tuotteet (Ruoka-
virasto n.d. muokattu) 
 
 

 Tämänhetkinen erityisruokavalioiden merkitsemistapa 
 
Ruokalistalla tämänhetkiset ilmoitustavat ruokien allergeeni- ja intoleranssimer-
kinnöissä ovat hyvin kirjavia. Suurin osa keittiöistä niin laitos- kuin henkilöstöra-
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vintolapuolella merkitsee jo ruokiin muun muassa laktoositon (L), vähälaktoosi-
nen (VL), tai gluteiiniton (G) sulkeissa olevien lyhenteiden mukaan. Toisissa ruo-
kapaikoissa edellä mainitut merkinnät voivat tarkoittaa sitä, että kyseisiä ruokia 
on mahdollista saada sulkeissa olevaan ruokavalioon soveltuvaksi eli kyseinen 
ruoka sisältää vältettävää allergeenia. Pirkanmaan Allergia- ja astmayhdistys ja 
Allergia- ja astmaliitto ry onkin tämän vuoksi tehnyt vuonna 2016 kannanoton 
ruoka-allergeenien tarkentamiseksi saamiensa palautteiden perusteella. Kan-
nanotossa pyydetään tarkennusta 1.4.2015 voimaan tulleen asetuksen tarkenta-
miseen. Asetuksen asettamalla A-merkinnällä voidaan viitata 14 pakkausmerkin-
tälaissa mainittuun ruoka-aineeseen, sekä lisäksi muihin ruoka-aineisiin. Asetuk-
sen puutteellisuuden vuoksi allergeenimerkinnät näillä tiedoilla aiheuttaa useita 
lisäselvityksiä ruoan sisällöstä ravintoloissa, sekä erityisruokavalioita noudattavat 
kokevat tämän sosiaalisesti kiusallisena. Ravintolahenkilökunnan antamiin tietoi-
hin ruokien tuotesisällön osalta ei luoteta. (Vanto, Jokinen, T. Allergia- ja astma-
liitto ry n.d.) 
 
Allergeenivirheet tulisi ilmoittaa aina eteenpäin, jotta ne menisivät suoraan valta-
kunnalliseen tilastoon. Esimerkkinä Tampereen elintarvikevalvonta on suositellut 
omavalvontaohjeistuksena isojen yksiköiden suurtalouksille, että he ilmoittaisivat 
anafylaktisen reaktioin aiheuttaneesta allergeenivirheestä Tampereen elintarvi-
kevalvontaan esimerkiksi sähköpostitse (Elintarvikevalvonta@tampere.fi) tai pu-
helimitse Palvelupiste Frenckell puhelinnumero (03 5656 4400). Tämä ei ole kui-
tenkaan lakiin perustuva, vaan suositus, joten vuosi tasolla allergeenivirheitä jää 
paljon ilmoittamatta. Ilmoituksessa tulisi käydä ilmi muun muassa tapahtunut 
virhe, virheen syy, korjaavat toimenpiteet. Allergiavirheet ja asiakasvalitukset 
käydään läpi keittiön suunnitelmallisen tarkastuksen yhteydessä. (Tampereen 
kaupunki n.d.) 
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6 TUTKIMUS 
 
 

 Tutkimuksen lähtökohdat ja taustat 
 
Tutkimuksen lähtökohta on tukea allergia- ja astmaliiton kannanottoa ruoka-aller-
geenien tarkentamisesta. Viimeisien vuosien aikana ravintoloiden allergeenimer-
kintöjen ja ravintolahenkilökunnan allergiatietämys on noussut useasti otsikoihin. 
Tämä johtuu varmasti ruoka-allergioiden kasvusta ja asiakkaiden tietoisuudesta 
allergioitansa kohtaan, kun tietoa on nykyään saatavilla enemmän kuin ennen. 
Työn toimeksiantaja kohtaa päivittäisessä ruoka-allergianeuvonnassa paljon ky-
symyksiä ja huolta ruokalista- ja pakkausmerkinnöistä. Keittiöhenkilökunnan tie-
toisuus ruoka-allergioista on hyvin vaihtelevaa ja se on varmasti osatekijä tilan-
teeseen. (Laurila, Vuorela-Mattila 2019.) 
 

 Tutkimuksen tavoite ja tutkimuskysymys 
 
Tutkimuksen tavoitteena ja tutkimuskysymyksenä oli tarkoitus selvittää olisiko vi-
suaalisesti samanlaisille allergeenimerkinnöille tarvetta tulevaisuudessa, koska 
ammattikeittiöiden työntekoa haluttaisiin helpottaa yhteneväisillä ruokalistamer-
kinnöillä.  Lisäksi tutkimuksessa haluttiin saada tietoa tämän hetkisestä ammatti-
keittiöhenkilökunnan osaamisesta erityisruokavalioiden valmistuksessa. Tutki-
mustuloksen tavoitteena oli saada erityisruokavaliota noudattaville uutuusarvoa 
ruokailemisesta kodin ulkopuolella ja toisaalta ravintoloille ja joukkoruokailukoh-
teille lisäarvoa yrityksen toimintaan huomioimalla erityisruokavaliot paremmin. 
(Laurila, Vuorela-Mattila 2019.) 
 

 Ruokalistojen erityisruokavaliomerkintöjen analysointi 
 
Opinnäytetyössä tehtiin benchmarking satunnaisesti valikoiduille ravintoloille. 
Benchmarkkauksessa vertaillaan muun muassa tuotteita, palveluita ja strategia-
valintoja muiden alalla toimivien palvelutuottajien kesken. Vertailun avulla pureu-
dutaan sekä markkinan, että eri toimijoiden havainnointiin, sekä sen kautta pyri-
tään kehittämään omaa osaamista ja toimintaa. Benchmarkkauksen hyötyinä 
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nähdään muun muassa muiden toimialalla olevien hyvien toimintatapojen hyö-
dyntäminen, tehtyjen virheiden välttäminen ja pelisääntöjen muuttaminen, kun 
toimialan logiikka tunnetaan. (Tuulaniemi 2016, 138) Vertailu tehtiin verkossa löy-
tyvien ruokalistojen perusteella, koska maailmanlaajuinen pandemia COVID -19 
sulki ravintolat ja monet toimijat siirtyivät juuri tässä vaiheessa työn tekemistä 
take away -myyntiin. Tämä bencmarking tehtiin tukemaan Tampereen Ammatti-
korkeakoulun Uudet viisastenkivet kurssin yhteydessä syksyllä 2019 tehtyä ky-
selyä, jossa tutkittiin keittiöhenkilökunnan erityisruokavalio-osaamista ja selvitet-
tiin, onko valtakunnallisesti samanlaisille allergeenimerkinnöille tarvetta tulevai-
suudessa.  
Vertailussa havainnoitiin 13 erilaisen ravintolan ruokalistoja ja niiden erityisruo-
kavaliomerkintöjä. Havainnointi tapahtui opiskelija-, henkilöstö-, lounas-, tielii-
kenne-, pikaruoka- ja ala carte ravintoloiden listojen tarkastelulla ja tarkoituksena 
oli havainnoida, miten monta erilaista merkitsemistapaa vertailussa saatiin esille. 
Kuviossa 3 on kerrottu ravintoloiden toimintatapa, tarjoillaanko ravintolassa lou-
nasta vai ala cartea, mitä huomioita tehtiin ja millaiset merkinnät ravintoloiden 
ruokalistalla tällä hetkellä on.  
Jo pienessäkin seurannassa saatiin selville ruokalistojen merkitsemistapojen ole-
van hyvin kirjavia. Kuudessa benchmarkatussa ravintolassa erityisruokavalio-
merkintöjen lyhennyksiä ei olla kerrottu tarkemmin asiakkaille. Gluteenittoman 
ruoan merkintätapoja oli monia esim. G, GL, GLUT, kun taas K -lyhenne saattoi 
tarkoittaa joko kasvisruokaa tai kananmunatonta ruokaa. Näiden kahden sekoit-
taminen saattaa koitua asiakkaalle hengenvaaralliseksi tilanteeksi, koska kanan-
muna-allergia saattaa pahimmillaan aiheuttaa anafylaktisen shokin. Kaikkien ver-
tailuissa olleiden ravintoloiden ruokalistoissa oli kuitenkin tehtävissä sama huo-
mio. Niissä ei olla kerrottu, tarkoittaako ruokalistalla oleva merkintä automaatti-
sesti sitä, että kyseinen ruoka sopii merkintöjä noudattavalle erityisruokavalioasi-
akkaalle vai onko kyseinen ruoka saatavilla erikseen tilattaessa kyseisille erityis-
ruokavalioille. Kaikkien ruokalistojen yhteydessä oli Euroopan unionin elintarvi-
ketietoasetuksen (EU N: o 1169/2011) mukainen ilmoitus allergioita ja intolerans-
seja aiheuttavien aineiden ja tuotteiden lisätietojen saamisesta henkilökunnalta.  
 
Ruokien ravintoainesisällöt ja raaka-ainetiedot olivat saatavilla kahden ravintolan 
ruokalistalla. Nämä ovat erinomaisia tarkistuskanavia erityisruokavaliolle, jo etu-
käteen ennen ruokailua kohteessa.  
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KUVIO 3. Ruokalistojen erityisruokavaliomerkintöjen analysointi 
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 Kyselytutkimus 
 
Tutkimus toteutettiin Tampereen Ammattikorkeakoulun, Uudet viisastenkivet 
kurssin yhteydessä syksyllä 2019. Tutkimusmenetelmänä käytettiin kvalitatiivista 
tutkimusmenetelmää. Kvalitatiivinen tutkimus on luonteeltaan tiedon hankintaa ja 
tutkimusaineisto kootaan todellisissa ja luonnollisissa tilanteissa. Kvalitatiivisessa 
tutkimuksessa kohdejoukko valitaan tarkoituksenmukaisesti ja aineiston hankin-
nassa suositaan metodeja, joissa tutkittavien näkökulmat ja ”ääni” pääsee esille 

(Hirsjärvi, Remes, Sajavaara 2009, 164). Tutkimusprosessissa määriteltiin en-
siksi tutkimusongelma, joka oli keittiöhenkilöstön tämän hetkinen osaaminen eri-
tyisruokavalioiden suhteen sekä yhteneväisten allergiamerkintöjen puuttuminen 
valtakunnallisesti. Tutkimuksessa tavoite oli saada selville yhteneväisten aller-
geenimerkintöjen tarpeellisuus tulevaisuudessa sekä henkilöstön tämän hetkinen 
allergiaosaaminen. Tutkimusta suunniteltaessa huomattiin, ettei aiheesta ole jul-
kaistu aikaisempia tutkimustuloksia. Erityisruokavalioista ollaan tehty paljon opin-
näytetöitä ja erilaisia julkaisuja, mutta ne ovat keskittyneet lähinnä yksittäisiin 
ruoka-aineallergioihin, sekä niihin liittyvään erityisosaamiseen. Näin ollen tutki-
mustuloksessa ei voitu viitata aikaisempiin tutkimustuloksiin.  
Avoimissa kysymyksissä vastaajien sallittiin ilmaista itseään omin sanoin. 
Osassa kysymyksissä vastaamiseen liittyviä haittoja pyrittiin vähentämään esim. 
monivalintakysymyksillä. Avoimia kysymyksiä kyselyssä oli kohdissa, joihin ha-
luttiin vastaajien oma tarkempi vastaus. Kyselylomake laadittiin erilaisissa työpis-
teissä toimiville keittiöhenkilöstölle. Tutkimuksessa haluttiin selvittää myös, 
kuinka vastaajat ovat kouluttautuneet, sekä millaista lisäkoulutusta vastaajat ha-
luaisivat. 
 

 Tutkimuksen eteneminen ja tutkimusaineisto 
 
Kysely lähetettiin hoiva-alan ateriapalveluiden n. 305 työntekijälle, sekä vali-
koidulle n. 40 ammattikeittiötyöntekijöiden joukolle sosiaalisen median kautta. Ky-
selyssä oli avoimia- ja monivalintakysymyksiä. Kyselyn vastausaika oli 22.11-
13.12.2019. Tutkimusaineisto kerättiin maksuttomalla Google forms-aineistonke-
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ruualustalla, jolloin tutkimus oli täysin ilmainen. Verkkokyselylomakkeesta halut-
tiin luoda mahdollisimman helposti vastattava, jotta kysymyksiin vastaaminen 
pystyisi mielekkäänä. Google Forms alusta toimi tässä oikein hyvin, koska siihen 
pystyttiin vastaamaan myös mobiililaitteilla. Vastauksia saimme 234, joista naisia 
oli 209 ja miehiä 22. Tästä voidaan olettaa, että n. 68 % kyselyn saaneista vastasi 
kyselyyn.  
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7 TUTKIMUSTULOS 
 
 

 Vastaajien taustatiedot 
 
Kyselyn neljä ensimmäistä kysymystä painottuivat vastanneiden taustatietojen 
keräämiseen. Vastanneista 9% oli miehiä (kuvio 4) ja vastaajien ikäjakauma 
n.60% osui 42-65 ikävuoden väliin (kuvio 5), joiden lisäkoulutustarve on myös 
oletettavasti suurin.  Vastaajista 85% toimi suoraan keittiötyössä (kuvio 6), joko 
keittiövastaavana, kokkina tai yhdistelmätyöntekijänä. Loput 15% toimivat kehi-
tys- tai johtotason tehtävissä tai avustavassa keittiötyössä. Ikä-ihmisten parissa 
työskenteli vastanneista 33,3 %, opiskelijaravintoloissa 23,2% ja henkilöstöravin-
toloissa 9,2%. Loput 34,3 % vastanneista työskenteli avoimien vastauksien mu-
kaan ala´ carte, liikenne-, henkilöstö-, ja lounasravintoloissa (kuvio 7).  Tämä ker-
too siitä, että tutkimustulos on suoraan ammattikeittiöissä työskenteleviltä saatu.   

 
KUVIO 4. Vastaajien sukupuoli 
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KUVIO 5. Vastaajien ikäjakauma 
 

 
KUVIO 6. Vastaajien työtausta 
 

 
KUVIO 7. Vastaajien työpaikka 
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 Vastaajien koulutustausta ja erityisruokavalio-osaaminen 
 
Koulutustaustaa kysyttäessä avoimia vastauksia oli runsaasti. Kyselyyn vastan-
neista selkeästi esiin nousivat ravintolakokki 28%, suurtalouskokki 36%, keittäjä 
6% (kuvio 8). Loput vastanneista olivat yksittäisiä vastauksia eri koulutustaus-
toista, viitaten esimieskoulutukseen. Tutkimukseen vastanneista dieettikokin eri-
koisammattitutkinnon oli suorittanut 10% vastanneista (kuvio 10).  Erityisruoka-
valioihin liittyviin koulutuksiin oli osallistunut 30,9%. Avoimien vastauksien mu-
kaan nämä koulutukset ovat olleet päivän tai muutaman tunnin kestäneitä täy-
dennyskoulutuksia esim. keliakiaruokavalioon. Osa vastanneista oli myös mai-
ninnut perustutkinnon yhteydessä käytävän erityisruokavalio kurssin (kuvio 9).  
 

 
KUVIO 8. Vastaajien koulutustausta 
 

 
KUVIO 9. Erityisruokavaliokoulutuksiin osallistuminen 
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KUVIO 10. Dieettikokin erityisammattitutkinnon suorittaminen 
 

 Erityisruokavalioiden valmistaminen ja lisäkoulutustarve 
 
Tutkimustuloksia analysoidessa kuvion 11 mukaan, 87% vastanneista koki ole-
vansa varmoja tai lähes varmoja valmistaessaan erityisruokavalioita. Kuvion 12 
vastauksien perusteella 31,9% kokee erityisruokavalioiden valmistamisen aiheut-
tavan stressiä paljon tai ainakin jonkin verran. Kiellettyjen ruoka-aineiden korvaa-
minen ravitsemuksellisesti oikeilla raaka-aineilla onnistuu 73% vastanneista (ku-
vio 12). Tämä vastaus on suhteessa kuvion 11 kanssa hyvin verrannollinen tulos.  
 
Tutkimuksessa kysyttiin vastanneiden henkilöiden lisäkoulutustarpeesta (kuvio 
14). Vastanneista 28,5 % kokivat verkkokoulutuksen olevan hyvä koulutus 
muoto. Täsmennyskoulutusta halusi kyselyyn vastanneista 26,6 % ja teoriaa, 
sekä käytännöntekemistä 21%. Muut vastaukset olivat yksittäisiä, joista suurin 
osa koostui pienemmistä lisäkoulutustarpeista, joita voisi käydä verkossa ja josta 
saisi materiaalia luettavaksi. Vastaus kuvaa hyvin tyypillistä vastausta niiltä, jotka 
tekevät suorittavaa työtä keittiöllä. 
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KUVIO 11. Varmuus valmistettaessa erityisruokavalioita   
 
 
 
 

 
KUVIO 12. Raaka-aineen korvaaminen erityisruokavalioiden valmistuksessa 
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KUVIO 13. Stressi erityisruokavalioita valmistettaessa 
 
 

 
KUVIO 14. Lisäkoulutus 
 
 

 Visuaalisesti samanlaiset allergeenimerkinnät 
 
Tutkimuksen yksi isoimpia tavoitteita oli saada selville helpottaisiko keittiötyönte-
kijöiden työskentelyä valtakunnalliset, yhteneväiset allergiamerkinnät. Näillä mer-
kinnöillä tavoite olisi saada erityisruokavaliota noudattaville uutuusarvoa ruokai-
lemisesta kodin ulkopuolella ja toisaalta ravintoloille ja joukkoruokailukohteille li-
säarvoa yrityksen toimintaan huomioimalla erityisruokavaliot paremmin ja turval-
lisemmin samanlaisilla merkinnöillä. Tutkimuksessa selvisi, että 71% vastan-
neista kokee yhteneväisten allergeenimerkintöjen helpottavan työskentelyä am-
mattikeittiössä.  
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KUVIO 15. Visuaalisesti samanlaiset allergeenimerkinnät 
 

 Johtopäätökset ja kehityskohteet  
 
Tutkimuksesta saatuihin vastauksiin perustuen, voimme päätellä, että oman ja 
opinnäytetyön toimeksiantajan huoleen perustuen huoli valtakunnallisesti yhte-
neväisten erityisruokavaliomerkintöjen tarpeellisuudesta on aiheellinen. Tämän 
tutkimuksenkin perusteella merkinnät olisivat aiheellista saada asiakasturvalli-
suuden takaamiseksi kaikille yhteneväiseksi koko valtakunnan tasolla. Tutkimuk-
sen perusteella nousi esiin myös melko suuri lisäkoulutustarve, joka kertoo siitä, 
että vaativuustason ja erityisruokavaliomäärien kasvaessa erityisruokavaliosaa-
minen korostuu. Ohjeistus allergiaruokavalioihin on muuttunut vuosien varrella. 
Allergiaohjelma 2008-2018 toi uusia, tuoreimpia tietoja allergioiden hoidosta.  
Tutkimustuloksista huomioitiin myös se, että laajempia tutkimuksia erityisruoka-
valio-osaamisesta tulisi tehdä vielä suuremmalle osalle ammattilaisia. Työnanta-
jien tulisi huomioida tämänkaltaisten tutkimuksien perusteella omien erityisruoka-
valioita valmistavien keittiötyöntekijöiden lisäkoulutustarve. Tutkimustulos tukee 
myös sitä faktaa, että ammattiryhmässämme on vielä paljon kouluttamatonta 
henkilökuntaa tai koulutus on vähäistä, jolloin tietotaito jää heikoksi.  
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8 POHDINTA 
 
 
Opinnäytetyö vei mukanaan sen ainutlaatuisuudellaan. Aihe on tärkeä ja erityis-
ruokavaliotanoudattavilta myös odotettu. Teoriaa etsiessä huomasin, että allergi-
oista on paljon kirjoitettu, mutta teoriaa erityisruokavalioiden arjesta ja sen aiheut-
tamista haasteista on hyvin vähän tutkittu.  
 
Tutkimuksen tekeminen ammattilaisille, oli silmiä avaavaa ja oli hienoa huomata, 
miten moni ammattilainen vastasi kyselyyn. Tutkimuksen kysymyspatteristoa luo-
dessa, oma erityisruokavalio-osaaminen ja työskentely keittiöhenkilökunnan, 
sekä erityisruokavalioasiakkaiden kanssa oli vahvuuteni. Kysymyksien vastauk-
sista pystyi hyvin aistimaan keittiöhenkilökunnan ammattiylpeyden, joka ei aina 
erityisruokavalioiden kohdalla ole hyvä. Moni kokee keittotaidon olevan sama 
asia kuin osaaminen erityisruokavalioista. Ammattilaiset osaavat valmistaa hyvää 
ja laadukasta ruokaa esim. keliakiaa ja maitoallergiaa sairastavalle, mutta kun 
keskustelu kääntyy esim. moniallergisen ja vilja-allergisen puolelle, osaaminen 
alkaa olla heikkoa. Monesti esimerkiksi näiden allergioiden kanssa puhutaan 
hengenvaarallisista oireista ja silloin osaaminen ja kyky kysyä ja etsiä tietoa on 
myös ammattiosaamista.  
 
Työn tutkimuskysymyksessä kysyttiin, onko valtakunnallisesti samanlaisille aller-
geeni merkinnöille tarvetta tulevaisuudessa. Vastaajista lähes 71% vastasi valta-
kunnallisesti samanlaisten allergeenimerkintöjen olevan tarpeellinen ja koen mer-
kintöjen tarpeellisuuden itsekin. Nykyisessä merkitsemistavassa on vakavia puut-
teita ja esimerkiksi ruokalistalla lukiessa maidoton (M) tarkoittaa tilattavan ruoan 
olevan maidoton ja toisissa paikoissa se voi tarkoittaa mahdollisuutta erikseen 
kerrottaessa saada ruoka maidottomana tai ruoka voi jopa sisältää maitoa. Mikäli 
jälkimmäisessä tapauksessa asiakas ei itse huomioi kysyä merkin oikeellisuutta, 
asettuu hän hengenvaaraan, koska monet allergiat ovat hengenvaarallisia ja hen-
gitysteiden tukkeutuminen on mahdollista.  
 
Pirkanmaan Allergia- ja astmayhdistys ja Allergia- ja astmaliitto ry tekemässä 
kannanotossa käy ilmi, nykyisten pakkausmerkintälain 14 elintarvikkeen määrä-
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tyn asetuksen puutteellisuuden vuoksi, allergeenimerkinnät näillä tiedoilla aiheut-
tavat useita lisäselvityksiä ruoan sisällöstä ravintoloissa, sekä erityisruokavalioita 
noudattavat kokevat tämän sosiaalisesti kiusallisena. Tämänkin kannanoton tu-
kemana näen, että valtakunnallisesti visuaalisesti samanlaiset allergeenimerkin-
nät ovat tarpeellisia. Tämä toimintamalli toisi myös erityisruokavalioiden kautta 
alallemme paljon mahdollisuuksia sekä liiketoiminnan, asiakaspalvelun ja asia-
kasturvallisuuden näkökulmasta. Työnantajat laitettaisiin miettimään vakavam-
min oman toimintansa kautta henkilöstönsä osaaminen suhteessa erityisruoka-
valioihin, niiden valmistamiseen ja allergeenien merkitsemiseen.  Tässä yhtey-
dessä erityisruokavalioihin liittyvät täydennyskoulutukset, joihin tutkimuksessakin 
viitattiin, saattaisivat olla suositumpia.  
 
Nykyisillä digitaalisilla työskentelyalustoilla ja verkko-opetuksena toteutettavilla 
erityisruokapalveluiden koulutusohjelmilla (dieettikokki), mahdollistettaisiin keit-
tiö- ja tarjoiluhenkilökunnan tehokas kouluttaminen läpi Suomen. Ravintolan pa-
nostaessa merkitsemistapoihin ja osaamiseen luotaisiin tietoisuutta ja näkyvyyttä 
kaikille asiakasryhmille. Kuten työssä tehdyssä bencmarkkauksessakin jo käy 
ilmi, muutaman ravintolan ruokalistan tarkistamisella saadaan useita eri merkit-
semistapoja erityisruokavalioille. Tämä kertoo viidakosta, joka alallamme vallit-
see.   
 
Alamme olisi mahdollista yhteistyössä laajentaa tätä merkitsemistapaa mm. elin-
tarviketeollisuuteen kotimaisten tuotteiden osalta. Tällöin myös normaali kulutta-
jille tuotaisiin visuaalisesti samanlaiset allergeenimerkinnät tutuiksi. Merkintöjen 
selkeä vahvuus on erityisruokavaliota noudattavalle asiakkaalle ehdottomasti se, 
että monet erilaiset merkitsemistavat jäisivät pois valtakunnallisesti samanlaisten 
allergeenimerkintöjen korvatessa nykyisen toimintamallin.  
 
Suomessa on hyvä valvonta keittiöissä terveystarkastajien toimesta. Tällä het-
kellä nykyinen lainsäädäntö velvoittaa ilmoittamaan tiedot erityisruokavalioista ja 
monessa ravintolassa onkin teksti: ”Hyvä asiakkaamme, lisätietoja elintarvik-

keista saa henkilökunnalta”. Lainsäädännön velvoittaman ilmoituksen rinnalle oli-
sikin hyvä lisätä valtakunnallisesti yhteneväisten allergeenimerkintöjen valvonta. 
Heikkouksia toisaalta toimintamallissa saattaisi olla se, että terveystarkastajien 
osaamista ja ”vihkiytymistä” erityisruokavalioihin on monenlaista, niin kuin myös 
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mahdollisuus alamme välinpitämättömyyteen erityisruokavalioiden valmistami-
seen. Tässä tapauksessa hyvän asian tarkoitus voi koitua samanlaisten allergee-
nimerkintöjen kohtaloksi ja saattaa asiakkaat hengenvaaraan. Merkintöjen heik-
koutena ja uhkana näen, että merkintöihin luotetaan liikaa ja asiakkaiden, sekä 
henkilökunnan keskustelu ja kyseenalaistaminen jäävät pois palveluketjussa. 
 
Nykyiset tuotannonohjausjärjestelmät jo luovat tuoteselosteita ja ravintoainelas-
kelmia, jotka ovat näkyvissä esim. ruokalistoissa ja mobiilisovelluksissa. Asiak-
kaan ja henkilökunnan luottaessa näihin jää erityisruokavalioiden valmistamisen 
tärkein osuus tuoteselosteiden tarkistaminen suoraan pois ruoanvalmistus pro-
sessissa. Tuoteseloste voi muuttua ja sitä ei ehditä merkitä järjestelmään uuden 
erän tullessa, tällöin asiakas on jälleen hengen vaarassa.  
 
Tämän opinnäytetyön tuloksien ja pohdinnan jälkeen toivoisin, että aiheen käsit-
telyä jatkettaisiin. Ihanne olisi, kun tähän löytyisi varoja ja monien alojen edustajat 
istuivat tärkeän asian äärelle ja loisivat uutta. Alalla on jo maailmanlaajuisesti 
käytössä oleva Gastronorm-mitoitus ja Suomeen saatiin jo upea elintarvikeval-
vonnan tarkastustietojen Oiva -julkistamisjärjestelmä, miksi tämä yhteneväinen 
merkitsemistapa ei onnistuisi myös erityisruokavalioiden osalta? 
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