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Tama on toiminnallinen opinnaytetyd, jonka tarkoituksena on rakentaa uusi alakilpailukon-
septi Food Camp Finland Oy:n vieraanvaraisuusalaa opiskelevien Mestarikoulukilpailulle.
Uusi alakilpailukonsepti on nimeltdan Koksan Mestarit. Koksan Mestarit -kilpailu kohdistuu
ylakouluikaisiin, kotitaloutta opiskeleviin nuoriin. Tydn toimeksiantajana toimi Food Camp
Finland Oy.

Kdksan Mestarit on nuorille suunnattu kilpailu. Seka Mestarikoulun etta Koksan Mestarien
tarkoituksena on tehda alasta houkuttelevampi ja saada nuoria innostumaan ruoka- ja ra-
vintola-alasta. Koksan Mestarit -kilpailun tehtavanannon tarkoituksena on ohjata nuoria na-
kemé&an, millaista ruokailukulttuurin parissa tydskentely ja ruokailuelamysten rakentaminen
on kokonaisuudessaan.

Kdksan Mestarien kilpailutehtavéana tédné vuonna on suunnitella juhlat, jotka oppilaat itse
suunnittelevat ja videoivat. Kilpailun tehtdvanannon on tarkoitus olla hauska oppilaille ja
antaa Mestarikoululle ja yhteistydkumppaneille nakemys nuorten ruokailukulttuurista. Teh-
tavananto on tullut julki kesakuussa 2021. Kilpailuun kuuluu myds vastauslomakkeen pa-
lautus, jossa oppilaat kertovat omia ndkemyksidén tehtavan teosta kirjallisesti.

Tyo on toteutettu kerdamalla tietoa Suomen kotitalousopetuksesta, ruokakulttuurista, tule-
vaisuuden trendeist&, nuorten kokemuksista ja ravintola-alan houkuttelevuudesta. Tiedon-
hankintamenetelmiin kuuluivat kotitalousopettajille ja alan ammattilaisille suunnatut haas-
tattelut, seka ravintola-alalla tytéskennelleille nuorille suunnattu sahkdinen kysely.

Tassa tyossa kotitalous-termiad kaytetaan l&hinné ruokapuolen opetuksesta, vaikka kotita-
lousopintoihin kuuluu paljon muutakin.

Kotitalouden lisaksi kaytetaan hospitality-termié (suom. vieraanvaraisuus). Hospitality-termi
on alan keskuudessa yleisesti kaytetty ja tunnettu termi. Se toimii sateenvarjona koko vie-
raanvaraisuutta koskevaan alaan, siséltden ruoka- ja ravintola alan.

Asiasanat
ruoka, kotitalous, ravintola-ala, kilpailu, ruokakulttuuri, hospitality
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1 Johdanto

Hospitality eli vieraanvaraisuus on kasite, joka kattaa koko kansainvalisen vieraanvarai-
suusalan. Hospitality tarkoittaa suomeksi vieraanvaraisuutta, mutta usein vieraanvarai-
suusalan toimijat kasittavat hospitality-kasitteen suurempana ja kattavampana kokonai-
suutena. Hospitality-ala koostuu majoitus-, ravintola- ja matkailualasta, joissa vieraanva-
raisuus on erittain tarkedssa osassa asiakaskokemusta. (Mantere 2018). Hospitality-alaan

kuuluu ruoka- ja ravintola-ala, joka on tdman opinnaytetyon keskitssa.

Ruoka on maailmanlaajuinen k&site. Ruoalla on monia vaikutuksia. Pddasiassa ruoka
koetaan ravintona, mutta monille se on ravinnon lisaksi nautinto ja elaméntapa. Ruoka voi
olla elaméntyd raaka-aineiden tuottamisesta ruoan valmistukseen ja tarjoiluun. Ruoan tuo-
tanto on maailmanlaajuinen teollisuuden ala. Sosiaalisen median, aktiivisen uutisoinnin ja
ruoan riittavyyden vuoksi ruoasta on tullut globaali ilmi6, jossa keskitytaan valmistuksen
nopeuteen, raaka-aineisiin ja niiden vastuullisuuteen. Lisaksi ilmidoon kuuluu kansainvéli-
syys ja kansainvalistyminen. Otetaan palasia muiden kulttuureiden ruokailutottumuksista
ja yhdistetdaan niitd omaan ruokailukulttuuriin. (Pruitt 2015) Tama trendi nakyy suomalai-
sessa ruokailukulttuurissa. Perinteitd muokataan 2020-luvulle sopiviksi. Ihmiset ovat yha
kiinnostuneempia tekeméaéan ruokaa kotona itse. Samalla kiinnostus on herannyt ruoka- ja
ravintola-alaa kohtaan. Ravintola-alan arvostus on noussut viimeisen 20 vuoden aikana
huimasti. (Rekola 16.9.2021). Erityisesti raaka-aineisiin, tuotantotapoihin, vastuullisuuteen
ja ruokahavikkiin on kiinnitetty huomiota. Tahan kuuluvat esimerkiksi uusien ravintojen
lahde: proteiini ei ole vain liha, vaan lihan proteiinit ovat korvattavissa kasviksilla ja kasvi-
proteiineilla. Tuotantoprosessit ovat muuttuneet. (WWF Suomi 2012) Hospitality-alan opis-
kelu lahtee jo ylakoulun kotitalousopetuksesta, jossa kasitellaan ruokaa ja ravintoa ja har-
joitellaan elamisen taitoja. Nuoret oppivat erilaisista ruokailutavoista ja ruokakulttuureista
kotitaloustunneilla. Samaan aikaan he tekevét suuria paatoksia toisen asteen opinnoista,
joten kotitaloustunnit voivat vaikuttaa oppilaiden paatékseen valita hospitality-alan opis-

kelu.

Opinnaytetyoni toimeksiantajana toimii Food Camp Finland Oy (Food Camp). Food Camp
on pienena yrityksena yksi ruokailun edelldkavijoistd Suomessa ja yritys jarjestaa ruokai-
luun ja ruokailukokemukseen liittyvia tapahtumia. Yhtena naista tapahtumista on valtakun-
nallinen Mestarikoulukilpailu. Mestarikoulukilpailu on tarkoitettu kokkiopiskelijoille ammat-
tioppilaitoksissa tai ammattikorkeakouluissa. Kilpailun tavoitteena on houkutella hospita-
lity-alan nuoria ja kasvattaa heidan arvostustaan alaa kohtaan sen lisaksi, ettd heidat saa-
daan innostumaan hospitality-alan kehittdmisesta eteenpdin. Kilpailu pyrkii saamaan osal-
listujat kehittim&an omaa tulevaa ammattitaitoaan ja haastamaan itsensa alan tulevaisuu-

den ammattilaisina.



Tama opinnaytetyo toteutetaan toiminnallisena opinnaytetydna, jonka tarkoituksena on ra-
kentaa uusi toimiva kotitalouskilpailukonsepti Mestarikoulun yhteyteen. Konsepti on suun-
nattu ylakouluikaisille kotitalousoppilaille. Kilpailun tavoitteena on houkutella nuoria hospi-
tality-alalle ja kasvattaa heidan arvostustaan alaa kohtaan. Itse kilpailukonseptin suunnit-
telu ja kilpailun kaytannon toteutus ovat opinnaytetyon toiminnallinen osuus, jota on ku-
vattu luvussa kuusi. TAssa opinnaytetydssa ei ole huomioitu pandemian vaikutusta hospi-
tality-alaan.



2 Ruoka-alan kilpailut

Ruoka-alalla jarjestetaan vuosittain erilaisia kilpailuja, joissa kilpailevat alan ammattilaiset.
Kilpailut kehittéavat ruoka-alaa eteenpain ja lisaavat alan tunnettavuutta. Tallaisia ruoka-
alan kilpailuja ovat esimerkiksi Vuoden kokki ja Vuoden tarjoilija, joissa etsitdan aina vuo-
den parasta ammattilaista. Kilpailut ovat merkittavia alan vetovoimaisuudessa, opetuk-
sessa ja urakehityksessa. Kilpailuiden avulla ala kehittyy jatkuvasti eteenpéin. (Rekola
16.9.2021)

Mestarikoulun tavoite on, etta sen kilpailut toimivat aloituksena ja pohjana hospitality-alan
kilpailuille. Kbksan Mestarit aloittaisivat uran, Bocuse d’Orin ollessa viimeinen, maailman-

luokan kilpailu. (Kuva 1.)

Koksan Taitaja-
Mestarit kilpailut

Mestarikoulu Vuoden kokki Bocuse d'Or
Kuva. 1. Ruoka-alan kilpailuiden kulku kilpailutasojen mukaisesti.

Kilpailujen jarjestamisen vaiheet eroavat usein kilpailun teeman mukaan, mutta yleisesti
kaikki kilpailut etenevat samalla tavalla. Kilpailu on osapuolten vélinen, jossa kaikki tavoit-
televat parasta mahdollista tulosta tietyssa maaratyssa toiminnassa (Tieteen termipankki
2021). Ensimmainen vaihe Kilpailun suunnittelussa on kilpailun teema. Pitaa tietaa, kuka
on osallistujana ja mika on kohderyhméa. Teeman jalkeen valitaan kilpailutehtava, el
minka tehtavan kilpailijat suorittavat. Useissa kilpailuissa on monia erilaisia tehtavia ja vai-
heita, joiden kautta edetdédn, esimerkiksi alueelliset kilpailut ennen kansallisia kilpailuja.
Kilpailun suunnittelussa tulee huomioida palkinto. Palkinnon pitéé olla tarpeeksi houkutte-
leva, jotta kilpailijat [ahtevat mukaan kilpailuun. TAman jalkeen rakennetaan saannot, jotka
ovat selkeat kaikille kilpailijoille. S&ant6ja noudattaen kilpailu on reilu kaikille. Kun kilpailun
keskeiset asiat on selvitetty, kilpailu voidaan julkistaa. Julkistamisen yhteydessa kilpailua
pitdd markkinoida, jotta se saa mahdollisimman laajan osallistujamaaran. Kilpailutehtavat
palautetaan tai kilpaillaan tiettyyn maardaikaan mennessa, jolloin selvitetaan kilpailun seu-
raavalle tasolle paasevat tai voittaja. Palkitsemisen jalkeen Kilpailun jarjestajat pyytavat
palautetta, jotta mahdollisista virheista voidaan oppia ja toimintaa voidaan kehittaa seu-

raavaa kilpailua varten. (Skills Finland 2017)

2.1 Mestarikoulukonsepti

Mestarikoulu on Food Campin luoma kilpailukonsepti hospitality-alaa opiskeleville, tai jo
valmistuneille, restonomiopiskelijoille. Ajatus Mestarikoulun konseptista [&hti Food Campin
toimitusjohtajalta, Riikka Kannakselta. Kannas inspiroitui vastaavanlaisesta tapahtumasta

ollessaan Ghent-messuilla (Easyfairs s.a.), eli HOReCa-alan (Hotel, Restaurant, Catering:



hotelli, ravintola, pitopalvelu) messuilla Belgiassa. Kilpailussa gastronomiaa opettavat
koulut kilpailivat oppilaidensa kanssa. Kannas naki messutapahtumassa, miten kilpailu
koulujen valilla toteutettiin. Han vaikuttui siitd, etta kilpailu toi suuren maarén alan ammat-
tilaisia ja huippukokkeja paikanpéélle. Nain han péaéatti toteuttaa samankaltaisen kilpailun
Suomessa. (Kannas 6.9.2021)

Ensimmainen Mestarikoulu jarjestettiin vuonna 2020 kevaalla. Vuoden 2020 kilpailussa oli
kokkisarjan kilpailu. Kokkisarjassa kilpaillaan pareittain. Mestarikouluun osallistui nelja-
toista paria tekemalla ennakkotehtévan, joista kahdeksan paria siirtyi semifinaaliin ja nelja
paria eteni finaaliin. Kilpailu toteutetaan yhteistydssa Gastro Helsinki -ammattilaistapahtu-
man kanssa. Gasto Helsinki -messut, lyhyemmin Gastro-messut, on HoReCa-alan mes-
sutapahtuma. Gastro-messuilla kokoontuvat hospitality-alan ammattilaiset ja messuilla
esitellaan alan uusimmat maut ja trendit (Gastro Helsinki). Semifinaali ja finaali pidettiin
Gastro-messujen yhteydessa Helsingin messukeskuksessa. Vuoden 2020 voittajaparina
olivat Juho Lindstrém ja Piero Silvani, Haaga-Helian ammattikorkeakoulusta. (Food Camp
Finland 2019a) Mestarikouluun voi osallistua opiskelijoita niin ammattioppilaitoksista kuin
ammattikorkeakouluista. Kilpailun tavoitteena on kehittaa, kasvattaa ja tuoda esille Suo-
men hospitality-alan oppilaitoksia ja niiden opiskelijoita. Mestarikoulu haluaa kasvattaa
kiinnostusta ja arvostusta koko hospitality-alaa kohtaan opiskelusta ammattitaitoon. Yh-
teistyon kehitys ravintoloiden, yritysten, koulujen ja opiskelijoiden valilla on tarke& tavoite
Mestarikoululle. (Food Camp Finland 2019a)

Mestarikoulu jarjestetaan joka toinen vuosi ja seuraava kilpailu jarjestetdaan vuonna 2022.
Tulevaan kilpailuun lisatd&n kokkisarjan lisaksi Front of House -kilpailu eli tarjoilijasarja.
Toisin kuin kokkisarjan parikilpailu, tarjoilijasarjan kilpailu on suunnattu yksil6ille. Kokkisar-
jan paatuomarina toimii keittiomestari Sasu Laukkonen. Laukkonen omistaa Helsingin Ul-
lanlinnassa sijaitsevan ravintola Oran. Ravintolalla on vuonna 2019 saatu Michelin-téhti.
Tarjoilijasarjan paatuomarina toimii ravintolatoimenjohtaja Saara Alander. Alander on voit-
tanut arvostetun Vuoden tarjoilija -palkinnon vuonna 2015 (Vuoden kokki b, s.a.). (Food
Camp Finland 2019a)

Mestarikoulu 2022 — ennakkotehtavat julkaistiin lokakuussa 2021. Kokkisarjan ennakko-
tehtavana oli suunnitella annos, joka on vaikuttanut ja inspiroinut omaa ammatinvalintaa
kokiksi. Ennakkotehtdvéssa tulee kertoa tarina reseptista, toimittaa resepti itsessaan ja
kuva, jossa ilmenee paaraaka-aine, lisuke ja kastike. Gastro-messuilla pidettavassa semi-
finaalissa parit valmistavat ennakkotehtavan annoksen kymmenelle hengelle kahdessa
tunnissa. Finaalitehtavassa parit valmistavat paa- ja jalkiruoat 12 hengelle. Finaalitehta-

van haasteena on, etta raaka-aineita ei tiedeta ennen finaalitehtavaa. Ruoat valmistetaan



Mestarikoulun yhteistybkumppaneiden tarjoamista raaka-aineista. Finaalitehtava suorite-
taan neljan tunnin aikana. Paapalkintona on matka Keski-Eurooppaan, jossa voittajaparille
jarjestetaan Mestarikoulun kumppanien kanssa yhteistydssa huikea kulinaarinen koko-
naisuus. Kolme parasta paria saa huippukokkiluennon tai -valmennuksen. Mestarikoulu

jakaa diplomeja ja palkintoja muille kilpailijoille. (Food Camp Finland 2019a)

Tarjoilijasarjan eli Front of House-kilpailun ennakkotehtavasséa katsotaan Mestarikoulun
tuottama video, jossa kilpailijan tulee korjata virheellinen kattaus. Taman lisaksi kilpailija
lahettdd vapaamuotoisen esittelyn itsestddn, osaamisestaan ja ajatuksistaan ruoka-alaa ja
-kulttuuria kohtaan. Tarjoilijasarjan voittaja padsee yhdessa opettajan kanssa palkintomat-
kalle Tukholmaan nauttimaan illallista Michelin-tahtiravintolaan. Kolme parasta kilpailijaa
saavat huippukokkiluennon tai -valmennuksen. Mestarikoulu jakaa diplomeja ja palkintoja

muille kilpailijoille. (Food Camp Finland 2019a)

2.2 Muita ruoka-alan kilpailuja

Taitaja-kilpailu on Suomen suurin, vuosittain jarjestettava, ammatillisen koulutuksen kilpai-
lutapahtuma. Kilpailu on kohdistettu nuorille alle 21-vuotiaille opiskelijoille, jotka opiskele-
vat ammatillisissa oppilaitoksissa. Taitaja-kilpailun voittajia sanotaan Suomen mestareiksi
omalla alallaan. Kilpailulajeja on noin viisikymmenta, joista kolme on hospitality-alaan liit-
tyvad. Nama ovat kondiittori-, kokki- ja tarjoilijakilpailut. (Skills Finland 2021a) Taitaja-kil-
pailussa on myds ylakouluikéaisten osio, Taitaja9, jossa testataan 7.—9.-luokkalaisten tai-
toja. Taitaja9-kilpailussa kilpaillaan kolmen hengen joukkueissa ja kilpailutehtavat ovat
yleisid, nokkeluutta ja paattelykykya vaativia tehtavia. Taitaja9-kilpailutehtavat liittyvat eri
ammateissa tarvittaviin tietoihin ja taitoihin. (Skills Finland 2021Db).

Vuoden kokki -kilpailu on Suomen ruoanlaiton mestaruuskilpailu. Kilpailua on jarjestetty
vuodesta 1995. Kilpailun tarkoituksena on kehittda ruoka-alaa ja sen vetovoimaisuutta.
Kilpailun paajarjestajana toimii Elo-sdatio eli ELO-suomalaisen ruokakulttuurin edistamis-
saétio. Vuonna 2013 aloitettiin tarjoilijoille tarkoitettu Vuoden Tarjoilija -kilpailu. Tarjoilijakil-
pailun tarkoituksena on lisata arvostusta ja ammatillista tasoa. Vuoden Kokit ja Tarjoilijat
valitaan Helsingin Messukeskuksen Viini- ja Ruokatapahtumassa. Kilpailussa hakijat teke-
vat ennakkotehtavan, josta finalistit valitaan. Finalistit saavat itselleen mentorin, jonka tar-
koituksena on tukea, ohjata ja kannustaa kilpailijoita kohti syksyn finaalia. (Vuoden kokki

a, s.a.)

Bocuse d’Or, viralliselta nimeltdan Sirha Bocuse d’Or, on joka toinen vuosi jarjestettava,
maailmanluokan kansainvalinen kokkikilpailu. Kilpailu jarjestetaan joka toinen vuosi ja sii-

hen osallistuu noin kuusikymment& maata, jotka ensin kilpailevat maanosiensa kesken.



Naista voittajista kaksikymmentéanelja maata kutsutaan finaaliin Ranskan Lyoniin. Bocuse
d’Or -kilpailua on jarjestetty jo yli kolmekymmenta vuotta ja sen tavoitteena on l6ytaé maa-
ilman parhaat kokit. (Bocuse d’Or 2021) Suomi on ollut osallisena ensimmaisté kertaa
vuonna 1991. Kilpailu on nimetty merkittavan ranskalaisen kokin, Paul Bocusen, mukaan.
Nimi Bocuse d’Or tarkoittaa kultaista Bocusea ja kilpailun voittaja saa kultaisen Bocuse-
palkintopokaalin. (Elo-s&étio s.a.) Bocuse d’Or -kilpailuun osallistuu kokki, tAman apukokki
ja heidan valmentajansa. Kilpailujoukkueella on taustalla ryhma, joka pyrkii tukemaan
joukkuetta ja heidan edistymistaan kilpailussa. (Rekola 16.9.2021)

Ruoka-alalla on monia erilaisia kilpailuja, jotka erikoistuvat tiettyyn tuotteeseen. Esimer-
kiksi Food Camp jarjestaa Burger Battle -kilpailun, jossa etsitaan Suomen hampurilais-
mestaria (Burger Battle 2020.) Kilpailu jarjestettiin toista kertaa vuonna 2021. Food Camp
jarjestaa myos Pizzamestari- ja Makeamestarikilpailuja. Pizzamestari- ja Burger Battle kil-
pailut ovat samantyyppisid, keskittyen tietyn alan erityisosaamiseen. Kilpailuihin valitaan 8
semifinalistia, jotka esiintyvat tapahtumassa. Vuoden 2021 Covid-19-pandemian vuoksi
Pizzamestari ja Burger Battle -kilpailut jarjestettiin virtuaalisena tapahtumana, jolloin kilpai-
lijat olivat kilpailupaikalla ja katsojat seurasivat kilpailua etdna. Kilpailuiden tavoitteena on
l6ytaa kyseisten teematuotteiden parhaat kokit, mutta mydskin ndhda ja 16ytaa luovuutta
ja kehitysta itse tuotteisiin. (Burger Battle 2020)



3 Kotitalousopinnot Suomessa

Kotitalous oppinaineena on kodissa ja yhteiskunnassa elamisen opettelua. Kotitaloudella
on nelja ulottuvuutta, jotka yhdessa kokoavat kotitalouden oppiaineen tana paivana. Aka-
teeminen kuri kuvastaa kotitalouden opetuksen ja kehityksen ulottuvuutta. Opettajat ja ko-
titalouden ammattilaiset kehittavat opetussuunnitelmaa, joka auttaa oppilaita |6ytamaan
omia kykyjaan ja valmistautumaan tulevaisuuden elamééan. Kotitalous antaa yhteiskunnal-
lisen areenan oppilaalle. Se vaikuttaa oppilaan tulevaan elamaan yhteiskunnan jasenena

ja kehittad kestéavaa tulevaisuutta. (Kuva 2.)

Akateeminen kuri Yhteiskunnallinen areena

euusien opiskelijoiden opettaminen evaikuttaa ja kehittaa kaytantoja
etutkimuksien tekeminen ehyvinvoinnin ja voimaantumisen
euuden tiedon luominen puolestapuhuja

euusien ajattelutapojen luominen ehyodyntaa transformatiivisia kaytantoja

eedistaa kestavaa tulevaisuutta

Kotitalouden nelja
ulottuvuutta

Jokapdivainen elaminen Opetussuunnitelman alue
eareena ihmisen kasvun ja potentiaalin eauttaa oppilaita I6ytdamaan ja kehittamaan
kehittamiselle resurssejaan ja kykyjaan

eareena ihmisen perustarpeiden tayttamiseen  ekadyttaa ylla ohjaamaan heidan ammatillisia
padtoksidaadn ja toimiaan
evalmistautua elamaan yleensa

Kuva 2. Kotitalouden nelja ulottuvuutta (mukaillen Pendergast, McGregor & Turkki 2012,
10)

3.1 Kaotitalousopintojen historiaa

Kotitalousopinnot valmistavat nuoria oppilaita elamaan yhteiskunnassa ja omassa ko-
dissa. Kotitalouden opinnot Suomessa juurtuvat jo 1800-luvulle, jolloin kotitalouden ope-
tuksen tarkoituksena nahtiin sen olevan tarke&da kansansivistyksessa. Kotitalousopetusta
kutsuttiin ensin eméntakouluksi. Vaikuttavia henkilditd 1800-luvun kotitalousopetuksen ai-
kaansaannille ovat Minna Canth, Agathon Meurman ja Elias Lonnrot. Vaikkakin kotita-
loutta opetettiin jo 1800-luvulta lahtien, niin laki kotitalousoppilaitoksista astui voimaan
vasta vuonna 1929. Oppilaitoksia oli erilaisia ja opetusjaksot olivat eripituisia. Kotitalous-
opistossa opiskeltiin vuosi itse kotitaloutta ja toinen vuosi opiskeltiin opettamaan aihetta.
Emantakoulussa opiskeltiin vuosi, talouskoulussa lukukausi eli noin 5 kuukautta ja kotita-
louskoulussa 5—7 kuukautta. Kouluihin sai osallistua taytettyaan 17 vuotta, tai huoltajan
erikoisluvalla. Kuitenkin ensin tuli olla kansakoulun opetus. (Kotitalousoppilaitosten rehtorit
Ry 1992, 7-9)



Jos verrataan opetusta 1970-luvulla ja 2010-luvulla, niin opetuksessa néhdédén huomat-
tava ero kestavan kehityksen ja ilmastonmuutoksen my6té. Esimerkiksi 1970-luvun kotita-
louden opetuksessa kaytetyssa kirjassa ei puhuta lautasmalleista ja riittavastd maarasta
kaikkia ruoka-aineita, vaan mainitaan vain kaikki ruoka-aine ryhmat (Enqvist, Jolma & Le-
vanto 1972, 11), kun taas 2010-luvulla painotetaan enemmaén kasviperaisia tuotteita, ja
vain pieni osa on elainperéaisia tuotteita. Lisdksi opetuksesta on tullut ymparistéa huomioi-
vampaa. Kotitalous opettaa yhteiséllisyytta ja olemaan osana yhteiskuntaa. Yhteiskunnan
kehityksen myo6ta kotitaloudet muuttuvat ja pyritdan olemaan kehityksellisia. (Pendergast
ym. 2012, 39)

Yhteiskunnan nopean muutoksen tulee myos nakyéa kotitalousopetuksessa. Kotitalouden
opetus toimii suunnannayttajana nuorille heidan tulevassa kotielaméassaan. Kotitaloustun-
neilla harjoitellaan organisointi-, suunnittelu-, vuorovaikutus- ja yhteistyoétaitoja, joita nuo-

ret kayttavat ja muokkaavat lapi elaman. (Kuusisaari & Kayhko 2014, 11-13)

3.2 Opetus ylakouluissajalukiossa

Kotitalouden opetuksen tavoitteena on tukea ja luoda perustaa oppilaan kodin arjelle ja
antaa heille valmiuksia omaan ja itsenaiseen kotielamaan niin yksiléna, kuin myds yhteis-
kunnan jasenend. Opetuksessa kehitetaan kadentaitoja niin keittidssa, kuin pyykkihuo-
neessakin. Opetuksen tehtavana on auttaa oppilasta kehittamaan kestavan ja hyvinvointia
edistaman elaméantavan tietoja, taitoja, asenteita ja toimintavalmiuksia. Tamanhetkisen
opetussuunnitelman mukaan kotitaloutta opiskellaan ylakoulun ensimmaisella luokalla, el
7. luokalla pakollisesti. Taméan jalkeen 8.- ja 9.luokkalaiset saavat vapaavalintaisesti valita
kotitalouden opiskelun. 7. luokalla oppilaat oppivat kotitalouden perusteita ja keskitytaan
kotitalouden kokonaisuuteen. Téhan kuuluu esimerkiksi pyykin pesu ja ruoanlaiton alkeet.
Vapaasti valittavissa kotitalouden kursseissa on enemman joustoa opetuksen sisallon
suhteen ja opettajat saavat enemman vapauksia opetuksen suhteen. (Opetushallitus
2014, 437) Suomalainen kotitalouden opetus perustuu kaytantéon ja kaytannonlaheisyy-

teen. Opetuksen sisallét koostuvat kolmesta alueesta. (Kuva 3.)

Kuluttaja- ja
talousosaaminen
kodissa

Ruokaosaaminen Asuminen ja
ja ruokakulttuuri yhdessa elaminen

Kuva 3. Kotitalousopetuksen paasisallt. (ePerusteet 2014)



Oppilaat itse tekevat ja harjoittelevat tekemaan asioita alusta saakka, kuten esimerkiksi
vihannesten kuorimista. Yleensa oppilaat saavat itse vaikuttaa vapaasti valittavien kurs-

sien sisaltdjen suhteen. (Kirveskoski 24.9.2021)

Kotitalouslehtorin, Fiia Lujasmaan, mielesta kotitaloutta pitéisi opettaa lapsille jo alakou-
luissa. Lujasmaan mukaan kotitalousopetus sisaltaa paljon tarkeita aiheita nuorille ja ope-
tusta voitaisiin lisat, silla opetuksen sisaltta haluttaisiin laajentaa enemman. Talla het-
kella kotitaloutta on ylakoulujen pienin opintomaara. (Lujasmaa, 26.9.2021)

Kotitaloutta voi lisaksi opiskella joissain lukioissa. Lukion opetuksessa keskitytaan ylakou-
lua enemman oman talouden ja oman arjen hallintaan. Esimerkiksi viikon ruokalistaa
suunniteltaessa tehdaén ateriakohtaisia hintalaskelmia ja keskitytdén ravitsemukselliseen
laatuun ruoassa. Keskeista on opiskelijan itsendinen tiedon soveltaminen kaytannossa.
Kotitaloudesta voi suorittaa lukiodiplomin, jossa oppilas osoittaa osaamisensa ja oma-

aloitteellisuutensa. (Kotitalousopettajien liitto ry b, s.a.)

Vuoden 2020 aikana, ja sen jalkeen, kotitalousopinnot ovat joutuneet suuren muutoksen
aaltoon. Maailmanlaajuinen Covid-19-pandemia aiheutti sen, etta lahiopetus siirtyi etdope-
tukseen. Kotitalous on erittain kaytanndnldheinen oppiaine, jolloin sen toteutus etayhtey-
den avulla ja oppilaiden omissa kodeissa aiheutti ongelmia. Erityisesti sen suhteen, etta
jokaisen oppilaan koti on erilainen ja kaikkien vanhemmat eivét pystyneet tarjoamaan
mahdollisuutta ostaa tarvittavia raaka-aineita tai valvomaan nuoren tekemaa tyéta. Tama
etaopetuksen aikajakso muokkaa kotitalousopetusta tulevaisuudessakin. (Rydberg 2021,
33-50)
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4 Hospitality-alan tulevaisuuden tydntekijat nuorista

Hospitality-alan tyontekija on kansainvalisen alan ammattilainen. Hospitality-ala on kan-
sainvalinen asiakaspalveluala, joka tuottaa palveluita ja elamyksia. Alan tydntekijéiden ar-
voina ovat asiakaslahtdisyys, ammattitaito, ympariston viihtyvyys seka palvelujen hinta-
laatu-suhde. Hospitality-alan tyontekija osaa kuunnella ja lukea asiakkaita. Tilannetajua
tarvitaan, jotta voidaan tayttaa asiakkaan toiveet ja odotukset. Nain asiakkaalle tulee ter-

vetullut, ymmarretty ja lammin olo. (Mantere 2018)

4.1 Suomalaisen ravintolakulttuurin historiaa

Alkuperainen ravintolakulttuuri on lahtéisin 1500-luvun Pariisista. Suomalaisen ravintola-
kulttuurin vallankumous tapahtui Ruotsin vallasta irtautumisen jéalkeen, 1800-luvun alussa
(Sillanpaa 2002, 30). Ravintolakulttuuri ei paassyt kukoistamaan Suomessa samalla ta-
valla, kuin muualla Euroopassa raittiusliikkeen vuoksi. Ravintola miellettiin paikkana, jossa
humalluttiin viinistéa ja mellakoitiin. Suomen ravintolakulttuuri on ollut vaihtelevaa siksi, etta
ensin ravintolat houkuttivat ja niihin haluttiin menna, sitten ravintoloita vihattiin ja meno ra-

vintolaan jopa kiellettiin. (Sillanp&a 2002, 30-40)

Ruoka tuli tukusta ravintolaan kasittelemattomina raaka-aineina viela 1970-luvulla. Esi-
merkiksi lihat tulivat ruhoina, ei valmiina fileind. Mik&én ei ollut valmiste tai puolivalmiste,
esimerkiksi vihannekset kuorittiin, pilkottiin ja pikkel6itiin itse. Vuonna 1974 tulivat lounas-
setelit. Lounassetelit ovat tydpaikan ostamia, joita tydnantaja tarjoaa tai myy tyontekijoille
halvemmalla hinnalla ja tyontekija voi menna ravintolaan sydmaan lounaan tietylla kiintio-
hinnalla. Lounassetelien my6ta ravintolalounaan kysynta muuttui. Tasoltaan ruoan piti olla
halvempaa ja se perustui nopeuteen. Ravintolat markkinoivat "nopeaa lounasta” eli asia-
kas saa lounaan nopeasti ja voi sydda sen nopeasti. 1990-luvulla lama vaikutti kotitalouk-
sien rahatilanteeseen ja ruokaa tehtiin taas kotona, silla se oli halvempaa. Samaan aikaan
alettiin kiinnittdd huomiota ruoan terveellisyyteen, kasvisruokaan ja erityisruokavalioihin.
(Catani 2014, 143-173)

1900-luvun puolen valin jalkeen ravintolaruokailu sai vaikutteita muualta maailmalta. Vie-
raat ruokakulttuurit toivat uudet ruoat ja uusia ravintoloita perustettiin naiden mukaan. Tal-
laisia ovat esimerkiksi pizzeriat ja Steak house -pihviravintolat. Lahes jokaiselta ruokalis-
talta I6ytyi entrecétea, chateaubriandia, T-bone steak -pihveja ja grillattuja vasikanleik-
keita. Nama ateriat yhdistettiin erilaisiin maustevoihin. Vuonna 1984 Suomen ravintolaku-
vaan tuli McDonald’s -pikaruokaravintolaketju. (Sillanpaa 2002, 172—-176) 1900-luvulla ra-
vintoloihin kehittyi alkoholimonopoli, joka Suomessa on viela tanékin paivana. Alkoholi-

juomien nautiskeleminen on lisdantynyt ruokailun yhteydessa ja juhlissa 2000-luvulla ja
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viini- ja olutharrastajia ja pienpanimoita on noussut pinnalle. Viimeisen kymmenen vuoden
aikana l&hiruokaa on alettu arvostamaan ja suosimaan kotimaisen ruokatuotannon vuoksi.

Samalla on alettu keskustelemaan tuonnin ja massatuotannon etiikasta. (Alko 2021)

4.2 Ravintola-alan tydvoimapula ja syyt

Ravintoloiden suosion nopea nousu aiheutti tydvoimapulan. 1930-luvulle saakka ravinto-
loiden tydntekijat olivat pdéosin ulkomaalaisia (Sillanp&éa 2002, 71). Vuonna 1935 perus-
tettiin Suomen ensimmainen hotelli- ja ravintolakoulu. Koulu oli ravintolayrittdjien yhteisen
kannatusyhdistyksen aikaansaama. Yhdistys halusi koululle saman aseman, kuin muilla-
kin ammattioppilaitoksilla. Koulun lisaksi oppilaat tydskentelivdt Suomen suurimmissa ho-
telleissa ja ravintoloissa. Taméa kyseinen koulu on nykyaan Liikeopisto Perho, joka sijait-
see Helsingissa. (Catani 2015, 11) 1970-luvulla koulutustarjontaa lisattiin esimerkiksi Ro-
vaniemella ja Kuopiossa. Nain pyrittiin ehkaiseméaén tydvoimapulaa. (Sillanpaa 2002,
172-176) Suomessa ei silti ole yhtakaan huipputason kokkikoulua, kuten esimerkiksi

ranskalainen Le Cordon Bleu (Kannas 6.9.2021).

Edelleen ravintola-alalla on jatkuva tydvoimapula. Kaikki ravintolaan liittyva tyd on kasi-
tyota ja kasipareja puuttuu. Tyévoimapula on suurentunut jatkuvasti 1970-luvulta saakka.
Hyvasta ja ammattitaitoisesta henkilokunnasta on aina pulaa. (Catani 2014, 51). Tama on
syy, miksi halutaan houkutella nuoria jo aikaisessa vaiheessa huomioimaan alan tarjoa-
mat kehitysmahdollisuudet ja miten laaja ja monipuolinen ala oikeastaan on. Tydpaikkojen
maara hospitality-alalla on noussut viimeisen kymmenen vuoden sisélla huimasti ja tyollis-

taa talla hetkella 95 200 henkilda. (Matkailu- ja ravintolapalvelut MaRa ry 2021)

Lahiaikoina on noussut paljon keskustelua ravintola-alan tydvoimapulasta ja alan epamiel-
lyttavan tydpaikan maineesta. Helsingin Sanomissa on syksyn 2021 aikana julkaistu artik-
keleita, joissa asiaa kasitelladn. Ongelmia on ilmennyt esimerkiksi Hesburger-pikaruoka-
ravintolaketjussa. Hesburgerin ongelmat tulivat ilmi Jodel-palvelussa. Jodel on sosiaalisen
median palvelu, jossa keskustellaan anonyymisti asioista. Hesburgerin tyontekijat ovat
kertoneet, etta tyontekijoita on usein liilan vahan verrattuna tarvittavaan kiireeseen. Tyon-
tekijat eivat ehdi pitda taukoja, ja he saavat jopa vapaapaivind painostavia pyyntoja tulla
téihin. Hesburgerin tyéntekijat ovat nuoria. He kertovat, ettd pelkaavat valittaa tai kertoa
vaikeista tyooloista esimiehelle, silla he uskovat menettavansa tydpaikkansa. Nuoret tyén-
tekijat eivat tunne oikeuksiaan, jolloin he eivat uskalla valittaa. (Onali 2021) Muut ravin-
tola-alalta poistuneet tyontekijat kertovat lahteneensa alalta, silla tyé on henkisesti ja fyysi-

sesti rankkaa ja tyon saatavuus on jatkuvasti epavarmaa. (Rantavaara 2021)
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4.3 Hospitality-ala: Vastuullinen ja hyva tydpaikka

Vuonna 2018 aTalentin rekrytointitutkimuksen mukaan hyvan tyépaikan tekee ilmapiiri,
esimies, kehittymismahdollisuudet ja vapaus ja luottamus (Kuva 4.). Hyvassa ilmapiirissa
tyontekijoitéa kohdellaan hyvin, heidan mielipiteitddn kuunnellaan ja heitd arvostetaan. Yh-
dessa kehitetdan tydpaikan arvot ja tavoitteet, joiden eteen tehdaan toita. limapiiri tukee
tyoyhteisoa, kuin myos yksil6ita. Hyva esimies toimii mentorina ja kannustaa tyontekijoita
tekemé&an parhaansa. Liséksi han on helposti l[&hestyttava ja lasna. Yksilo voi kehittya ja
hanelle annetaan kehittymismahdollisuuksia. Tyontekija& haastetaan annetuilla tyotehta-
villa, jotta hanellda on mahdollisuus jatkuvasti oppia ja kehittya alallaan. Tyontekija saa va-
pauksia ja hén saa itse maaritellda miten johtaa omaa ty6tdén. Tyontekijdiden yhteisfossa
luotetaan toisiinsa ja he saavat toteuttaa omia ndkemyksiaan. (aTalent 2018)

IImapiiri
Kehlttym!s Hyva -
-mahdolli- spaikk Esimies
suudet tyopaikka

Vapaus ja

luottamus

Kuva 4. Millainen on hyvéa ty6paikka? (aTalent 2018)

Vastuullinen ja houkutteleva yritys pitdé huolta tyontekijoistaan, sijoittaa heidan hyvinvoin-
tiinsa, mahdollistaa yrityksen sisalla etenemisen ja tarjoaa hyvan palkan seka tyésuhde-
edut. Nykyaan keskitytaan paljon enemman tyontekijoiden hyvinvointiin ja tydntekijoiden

tulisi aina olla tydnantajan téarkein hyvinvoinnin lahde. (aTalent 2018)

4.4 Hospitality-alasta houkutteleva nuorille trendien ja mediaseksikkyyden avulla

2000-luvun ruokatrendit ovat lahi-, sesonki- ja luomuruoka. Kuluttaja tiedostaa mité syo.

Raaka-aineissa huomioidaan ekologisuus, terveellisyys ja hyvinvointi. Ruoassa palataan
alkuaskelille, eika hyvaksyta valmisruokia. Asiakkaat vaativat hienompia ja tasokkaampia
ruokia, joten esimerkiksi tunnetut pikaruoat, kuten hampurilaiset, ovat nostaneet tasoaan.

Nykypaivana on erikseen hampurilaisravintoloita, jotka perustuvat tasokkaaseen ruokaan.
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Hesburger ja McDonald’s -tyyppiset pikaruokakonseptitkin kehittavat koko ajan toimin-
taansa trendien siivittdmana. Lisaksi etninen ruoka on tullut tunnetummaksi ja etnista ruo-

kaa voi saada myds tasokkaista fine dining -ravintoloista. (Catani 2014, 143-173)

Molekyyligastronomiasta tuli suosittua 2010-luvulla. Molekyyligastronomia ottaa tieteelli-
sen nakokulman ruoanlaittoon ja keskittyy maku- ja aistielamyksiin. Esimerkiksi leivos voi
maistua samalta, mutta koostumukseltaan se on erilaista, joten lopullinen makuelamyskin
muuttuu taman myo6ta. Vaikka ruokamaailma on télla hetkella todella laaja, niin klassikot
pysyvit klassikoina. Tallainen on esimerkiksi poronkaristys ja perunasose. (Catani 2014,
143-173)

Ruoanlaitosta on taas tullut suosittua. "Kokkaus on trendikasta ja siita tykataan ja siina ha-
lutaan onnistua. Juhla on aina hauskempaa kuin arki. (Lujasmaa 26.9.2021)” Sosiaalisen
median (some) my6ta ruoasta on tullut "'mediaseksikastd”. Esimerkiksi Instagram-sovel-
luksessa tavoitteena on jakaa hienoja ja kauniita kuvia mielenkiinnon aiheista ja elamasta.
Liséksi Instagramissa on erilaisia videotoimintoja, joilla kayttajat viestittavat toimiaan pai-
van aikana. Instagram on yli 10 vuotta vanha ja silla on edelleen miljardeja kayttajia.
Usein ravintoloissa ja kahviloissa vierailu kuvataan ja jaetaan paivityksind Instagramiin.
Lahivuosina sovellusten videotoimintojen avulla ruoan laittaminen sosiaalisessa mediassa
on lisdantynyt. Huippukokit jakavat vinkkejaan omissa profiileissaan ja aloittelevasta koti-
leipurista voi tulla ruokabloggaaja ja somevaikuttaja, ja han voi jopa tehda elantonsa ku-
vaamalla ja kertomalla valmistamastaan ruoasta. Forbesin artikkelin mukaan Instagram
antaa kaikille mahdollisuuden saada aikaan muutosta ja vaikuttaa siihen, mité itse haluaa
tehd& tyokseen. Somevaikuttajat (eng. social media influencers) ovat nykypaivana lahes
julkisuuden henkil6ité. Heilla voi olla jopa enemman seuraajia sosiaalisessa mediassa
kuin maailman luokan artisteilla. (Demarest 2020) Kuluttaja tiedostaa mita sy6 ja keskittyy

esimerkiksi ilmastonmuutoksellisiin vaikutuksiin. (Degerman 2017)

Kansainvalisen tutkimuksen mukaan Instagramin kayttajat ovat 18—34-vuotiaita (Kuva 5.).
Tama tukee suomalaista Tilastokeskuksen tutkimusta, sill& opiskelijat ovat usein 18—34-

vuotiaita.
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Instagram-sovelluksen kdyttdjien jakautuminen maailmanlaajuisesti

ikaluokittain
0,
40,0 % 39.9% 32,1%
30,0 %
20,0 % 16,3 %
7,59 8,1%
10,0 % % - 3,8% 2,3%
0,0%
13-17 18-24 25-34 35-44 45-54 55-64 65+

Kuva 5. Instagram kayttdjien jakautuminen maailmanlaajuisesti heindkuussa 2021, ikéryh-
man mukaan. (Distribution of Instagram users worldwide as of July 2021, by age group.)
(Mukaillen Statista 2021)

Tilastokeskuksen (2017) tekeman tutkimuksen mukaan suomalaiset, 15 vuotta tayttaneet

opiskelijat ja koululaiset kayttavat sosiaalista mediaa aktiivisesti. 60 prosenttia naisista ja

54 prosenttia miehista kayttavat sosiaalista mediaa jatkuvasti eli useamman kerran péai-

vassa. Vain 30 prosenttia naisista ja miehista kayttavat sosiaalista mediaa muutaman ker-

ran paivassa ja 2 prosenttia naisista ja 3 prosenttia miehista eivat kayté sosiaalisen me-

dian palveluja ollenkaan. (Taulukko 1.). Sosiaalisella medialla on iso rooli jokapaivaisessa

elamassa, erityisesti nuorilla. Kotitalousopettaja Elina Kirveskosken (24.9.2021) mukaan

nuoret ovat kasvaneet alypuhelimet kddessaan. Nain he saavat vaikutuksia elamasta so-

siaalisesta mediasta.

Taulukko 1. Sosiaalisen median seuraamisen useus, 15 vuotta tayttaneet (2017) prosen-

tuaalisesti, muuttujina sukupuoli, taustamuuttuja eli opiskelija tai koululainen, vuosi ja tie-
dot. (Mukaillen Tilastokeskus 2017)

Jatkuvasti | Muuta- Paivittdin | Ainakin Harvem- Eiseuraa | Yhteensa | N(painot.)

man ker- | tai lahes kerran vii- | min kuin sosiaa-
ran péai- paivittain | kossa kerran vii- | lista me-
vassa kossa diaa

Opiskelija

tai koulu-

lainen (8)

2017

Miehet 54 30 7 2 4 3 100 432

Naiset 60 30 5 1 2 100 430

Koksan Mestarit -kilpailun tehtavaan kuuluu lyhyen videon tekeminen. Video on aiheelli-

nen, silla videoiden tekeminen ja niiden katseleminen on nuorille arkipaivaa. Vasta muu-

tama vuosi sitten perustettu sosiaalisen median alusta, TikTok, on suosittu varsinkin nuor-

ten keskuudessa. TikTokin ideana on esitella erilaisia lyhyité videoita. Vuonna 2021 teh-

dyn tutkimuksen mukaan 32,5 prosenttia yhdysvaltalaisista kayttajista ovat 10—19-vuoti-
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aita. (Wallaroo 2021) Taméa antaa viitettd suomalaistenkin nuorten kayttaytymisesta. Vide-
oiden tekeminen on talla hetkella suuri trendi nuorten keskuudessa. Kilpailutehtavan on
tarkoitus olla ihanteellinen ja mielekas nuorille, silla he ovat todellinen kohderyhma.

Sosiaalinen media ja videoiden tekeminen voidaan yhdistaa kotitalouden opintoihin. Co-
vid-19 pandemian vuoksi kotitalousopettajat ovat keksineet ja kehittaneet uusia ja erilaisia
opetusmetodeja, jotta yhteys opettajan ja oppilaan valilla sailyy. Tallaisia kehityskohteita
ovat esimerkiksi rynmapuheluiden jarjestaminen WhatsApp-sovelluksen kautta tai tydteh-

tavien videointi ja niiden palautus johonkin sosiaalisen median palveluun. (Rydberg 2021)
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5 Kehittadmistydmenetelmat

Tama opinnaytetyo toteutetaan toiminnallisena opinnaytetyénéa. Toiminnallinen opinnayte-
tyd on vaihtoehtoinen tutkimukselliselle opinnaytetyélle. Toiminnallinen opinnaytetyd pe-
rustuu kaytannonlaheisyyteen. Tyéhon voi kuulua kaytannon toiminnan ohjeistamista,
opastamista, toiminnan jarjestamista tai jarkeistamista. Tassa tydssa kyseessa on toimin-
nan jarjestaminen eli tapahtumakonseptin toteuttaminen. Toiminnallisen opinnaytety6n tu-
lee olla ty6elamalahtdinen, kaytannonlaheinen, tutkimuksellisella asteella toteutettu ja
alan tietojen ja taitojen hallintaa osoittava (Airaksinen & Vilkka 2003, 10). Ty6ssa yhdistyy

kaytannon toteutus ja sen raportointi erilaisten tutkimustapojen keinain.

Tutkimuksellinen osuus kuuluu aina idean tai tuotteen toteutustapaan. Selvitetdan, miksi
kyseinen idea tai tuote on toteutettava. Toiminnallinen opinnaytety0 ei vaadi tutkimukselli-
sia menetelmid, silla aihe voi helposti laajentua, jolloin tydm&éaran suuruus nousee opin-
naytetyon tarkoituksesta. Tassa opinnaytetydsséa on kaytetty menetelmina kyselya, joka
on suunnattu nuorille ruoka-alan tyontekijoille, ja haastatteluja alan ammattilaisille ja koti-
talousopettajille. Tutkimuksellinen osuus esitetdan empiirisessa osassa, luvussa kuusi.
(Airaksinen & Vilkka 2003, 56-57)

5.1 Opinnaytetydn tavoitteet

Opinnaytetydn tavoitteena on suunnitella toimiva kilpailukonsepti ylakouluikaisille kotita-
lousoppilaille Food Campin Mestarikoulu-kilpailun alaisuuteen. Lisaksi tavoitteena on sel-
vittdd mita tulee huomioida, kun rakennetaan kilpailukonseptia nuorille ja kotitalousoppi-

laille. Tavoitteet luovat taustaa kilpailulle ja tuovat esiin huomioitavia teemoja.

Paatavoitteeni tdssd opinndytetydssa on rakentaa, tuotteistaa ja toteuttaa toimiva kotita-
lousoppilaiden Kdksan Mestarit -kilpailukonsepti Mestarikoululle. Paatavoitettani tdyden-

taa alatavoite, eli miten tehda kilpailusta houkutteleva nuorille ja kotitalousopettajille.

5.2 Haastattelut

Haastattelut ovat hyva lahde silloin, kun tarvittavaa tietoa ei ole dokumentoitu tarpeeksi ja,
kun halutaan ammattilaisen mielipide. Haastattelussa saadaan uusia ndkokulmia ja voi-
daan selventéda ja syventaa jo keréttya tietoa. Haastattelu on laadullinen menetelma ja se
on yksi kaytetyimmista tiedonkeruumenetelmista. Haastattelu voi kestéa tunnista useam-
paan ja sen struktuuri riippuu halutusta tiedosta. Teemahaastattelut ovat puolistrukturoi-

tuja, joissa on tiedetty aihe, mutta ei selkeda kaavaa. Sahképostihaastattelut eli kirjoitetut
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kysymykset mihin haastattelun kohde vastaa, ovat strukturoituja haastatteluja. Kun haas-
tattelu on kayty, tulee haastattelu kirjoittaa puhtaaksi paperille eli litteroida. N&in haastat-
telu on selkea tiedonlahde. (Ojasalo, Moilanen & Ritalahti 2015, 105-108)

Tyossa on kaytetty molempia haastattelumetodeja, jotka vastaavat eri tavoitteita. Tassa
opinnaytety6ssé on kaksi puolistrukturoitua teemahaastattelua. Haastateltavina olivat
Riikka Kannas, Food Campin toimitusjohtaja ja Sami Rekola, keittiomestari ja opettaja
Haaga-Helia ammattikorkeakoulussa. Naiden lisaksi oli sdhkodpostihaastattelut kahdelle
kotitaloudenopettajalle, Fiia Lujasmaalle, Armfeltin yhteiskoulun kotitalouden lehtorille, Sa-
losta ja Elina Kirveskoskelle, Lauttasaaren yhteiskoulun kotitalouden lehtorille, Helsin-
gistd. Tavoitteena oli haastatella opettajia, joista toinen on paakaupunkiseudulta ja toinen
paakaupunkiseudun ulkopuolelta, jolloin saataisiin kattavampi ote ympariston vaikutuk-

sista.
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6 Koksan Mestarit kilpailukonseptin rakentuminen

Opinnaytetydn toimeksiantaja on Food Camp Finland Oy ja sen alaisena toimiva Mestari-
koulukilpailu. Mestarikoulun tavoitteena on lisata ruoka- ja ravintola-alan tunnettavuutta
nuorten keskuudessa ja kehittéda alan tulevaisuutta. Uuden kotitalousoppilaiden kilpailu-
konseptin, Koksan Mestarit, tavoitteena on markkinoida hospitality-alaa nuorille ja saada

heidat kiinnostumaan ja innostumaan alasta.

6.1 Food Camp Finland Oy

"Food Camp on ruokailukokemuksen muotoilun edellakavijayritys Suomessa. Meidan teh-
tavamme on auttaa asiakkaitamme luomaan inspiroivia kokemuksia laadukkaan ruoan aa-

relld paikasta, ajasta ja henkilémaarasta riippumatta. (Food Camp Finland 2018b)”

Food Camp Finland on vuonna 2014 perustettu osakeyhtit, jonka aate perustuu erilaisten,
uudenlaisten ja vaikutuksellisien ruokailukokemuksien luomiseen (Kannas 6.9.2021).
Food Campin tavoite on kehittdd uusia ja erilaisia ruokailukokemuksia. He haluavat opas-
taa asiakkaitaan luovuuteen ja mielikuvituksellisuuteen, joka on mahdollista ruokailun ai-
kana. Food Campin palveluita ovat gastro catering, ruokailualan yritysten konsultointi ja
erilaisten ruokailutapahtumien suunnittelu ja jarjestaminen ja ravintoloiden operointi.
(Food Camp Finland 2018b)

"Food Camp uskoo my@s ajatukseen ruoan ja yhteiskunnallisten tekojen yhdistamisesta.
(Food Camp Finland 2018c)”

Yritys jarjestdd monia vuosittaisia tapahtumia, kilpailuja ja projekteja, joiden tavoitteena on
rikastuttaa Suomen ruokakulttuurin tuntemusta ja tietamysta. Tallaisia tapahtumia ovat
esimerkiksi Food & Talk ja Food & Art -tapahtumat, joissa kasitellaan erilaisia nakékulmia
ruokaan ja ruokailuun. Food & Talk on seminaari, joka pohtii ruokailua ja sen tulevaisuutta
jatkuvasti muuttuvassa kulttuurissa ja erilaisissa arvoissa. Mestarikoulu on yksi Food

Campin jarjestamista tapahtumista ja kilpailuista. (Food Camp Finland 2018a)

6.2 Kehittdmistehtavan tarkoitus

Taman kehittamistehtéavan tarkoituksena on kehittaa Mestarikoulu-kilpailukonseptille uusi
alakonsepti, joka on suunnattu ylakouluikaisille nuorille. Food Campin tavoite on luoda
hospitality-alasta vaikuttava ja haluttava ala tulevaisuuden tyontekij6ille. Hospitality-alalla
on suuri pula tyéntekijoistd, jotka ovat intohimoisia ruoasta ja elamyksien rakentamisesta.
Opinnaytetyoni avulla pyritdan lisaéamaan nuorten kiinnostusta ja inspiroida heita ruoka-

alalle.
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Kotitalousopinnot ovat merkittdvassa osassa nuoren elaméaa, kun puhutaan nuorten val-
mistumisesta tulevaan itsendiseen elamaéan. Kotitaloustunneilla nuori voi oppia enemman
ruoasta, kuin on ennen muualla oppinut. Hospitality-alalla on huutava pula tyéntekijoista
(Catani 2014, 51) ja tulevaisuuden tyontekijat ovat tAman hetken nuoret. Taman vuoksi
Food Camp haluasi kehittdd Mestarikoulun alaisuuteen konseptin, jossa kotitaloutta opis-
kelevat nuoret ovat keskiossa. Kilpailulla pyritaan motivoimaan ja laajentamaan nake-
mysta hospitality-alasta. Alalla on negatiivinen maine ja kiinnostus on tasta syysta ollut al-
hainen. Kbksan Mestarit -kilpailun tavoitteena on muuttaa tata nakemysta positiiviseksi ja
tuoda tata alaa lahemmaksi oppilaita. Hospitality-alalla on paljon erilaisia mahdollisuuksia,

joita nuoret eivat mahdollisesti ole koskaan kohdanneet tai nahneet. (Kannas 6.9.2021)

6.3 Nuorten kokemuksia ruoka- ja ravintola-alalta

Kilpailun taustatutkimukseen tehtiin kysely nuorten kokemuksia ruoka- ja ravintola-alalta.
Kysely toteutettiin Google Forms -verkkokyselynéa ja kyselyyn vastasi 32 nuorta. (Liite 2.)
Kyselyn vastaajia oli vahan suhteessa tieteelliseen tutkimuskyselyyn, mutta kysely kuiten-
kin auttoi kartoittamaan mita nuorten ajatukset saattaisivat olla ja miten he haluavat kehit-
taa hospitality-alaa. Tutkimusjoukko eli kyselyn vastaajat kerdéntyivat niin, ettéa kyselyn la-
hetyslinkki 16ytyi henkilokohtaisesta profiilistani, Instagramista ja sita sai jakaa eteenpain.

Kyselyn linkki jaettiin eteenpain viisi kertaa muiden ihmisten Instagram-tarinoissa.

Kysely on katevd, nopea ja tehokas tapa keréatéa laajaa tutkimusaineistoa. Kyselyt ovat laa-
jalti kaytetty kehittdAmistydmenetelma erilaisissa tiedonkeruutarpeissa. Kysely antaa tilas-
tollisen lukeman suurestakin vékijoukosta. Ennen on tehty paljon esimerkiksi posti- ja pu-
helukyselyita, mutta nykyaan tehdaan eniten sahkaisia kyselyita. Kyselyn ongelma on se,
ettd se on satunnaisesti valittu otos ja on epéavarmaa vastaavatko kaikki vastaajat todelli-
suuden mukaisesti. (Ojasalo, Moilanen & Ritalahti 2015, 121-123)

Kyselyn tavoitteena oli saada konkreettista kuvaa nuorten kokemuksista ravintola-alalla
tyoskentelystd. Taman liséksi haluttiin tietda, ettd haluaako ravintola-alalla tydskennellyt

nuori kouluttautua alalle jatkossa.
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Oletko ajatellut kouluttautua ruoka-alalle?
32 vastausta

@ Olen, ammattikorkeakoulussa

@ Olen, ammattiopistossa

() Olen, muualla

@ En ole ajatellut

@ Olen jo kouluttautunut ruoka-alalle

Kuva 6. Kysely ravintola-alalla tydskennelleille nuorille. Oletko ajatellut kouluttautua ruoka-
alalle?

Kyselyyn vastaajista suurin osa, 34,4 prosenttia oli 15—-18-vuotiaita. 65,6 prosentilla vas-
taajista on tydkokemusta ruoan parissa kesatyon kautta. Puolet vastaajista olivat joko luki-
ossa tai valmistuneet lukiosta. Kuitenkin kysyttdessa koulutuksen liittymisestéa ruoka-
alaan, niin 81,3 prosenttia vastaajista eivat ole ajatelleet kouluttautua ruoka-alalle (Kuva
6.). Tama osoittaa sen, etta ruoka-alalla on téissa muitakin, kuin vain alan opiskelijoita tai

ammattilaisia.

Millainen oli tydkokemuksesi?
32 vastausta

@ Erinomainen
@ Hyva
lhan ok
@® Huono
@ Hirvea

Kuva 7. Kysely ravintola-alalla tydskennelleille nuorille. Millainen oli tydkokemuksesi?
Suurin osa vastaajista ovat kokeneet tyokokemuksen positiiviseksi ja muutamien kokemus
on ollut "ihan ok” (Kuva 7.). Yksi vastaajista on kokenut tyon hirveéksi. Otos on pieni,
mutta voidaan olettaa, etta kaikilla tydpaikoilla ei ole mukavaa tydilmapiiria. Luultavimmin
sama vastaaja on kokenut ty6ilmapiirin negatiiviseksi, epamukavaksi, ahdistavaksi ja
alentavaksi, tai ainakin joksikin naista. Tydympéariston negatiivisuus voi aikaansaada tyon-

tekijalle jopa ikuisia traumoja.
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Ruoka-alalla on tunnetusti negatiivisen tydympariston maine (T-media 2021), joten taméa
saattaa olla suuri vaikuttaja tulevaisuuden tekijoihin ja ammatin valintaan. Palvelualojen
ammattiliiton puheenjohtajan, Ann Selinin, mukaan hotelli- ja ravintola-alan tyontekijat
ovat kuitenkin olleet myos merkittdvassa yhteiskunnallisessa asemassa, silla he ovat puo-
lustaneet matalapalkkatytntekijoiden asemaa, kuten myds naisten asemaa. (Palvelualo-

jen ammattiliitto)

"Esimerkiksi naisten yhteiskunnallista asemaa voidaan tarkastella ravintolakulttuurin muu-
toksilla. Ei ole kovinkaan pitka aika siita, jolloin naiset eivat voineet menna yksin ravinto-
laan ja alan naistyontekijoilla oli huono maine. Tana paivana kumpikin asia tuntuu meista

tdysin naurettavalta. ” -Selin. (Palvelualojen ammattiliitto)

Tyontekijan huonoa tydkokemusta voidaan verrata esimerkiksi asiakaspalautteisiin tai asi-
akkailta tulleisiin arvosteluihin. Samalla tavalla, kun asiakas kertoo huonosta kokemukses-
taan muille ihmisille eli mahdollisille asiakkaille, niin tydntekija kertoo huonosta tytkoke-
muksestaan muille ihmisille eli mahdollisille ty6tekijoille. Voidaan siis paatella, etta tyonte-
kijan negatiivisen kokemuksen viesti kulkee samalla tavalla, kuin negatiivisen asiakasko-

kemuksen viesti.

"It takes roughly 40 positive reviews of customer experiences to undo the damage of a
single negative review. (Thomas 2018)”
Vapaasti suomennettuna: “Tarvitaan noin 40 positiivista asiakkaalta tullutta arvostelua

korjaamaan yhden negatiivisen arvostelun vahingot.”

Nuorista monet ovat kokeneet tydympariston mielekkaaksi ja vain muutamalla on ollut
huono tai epamiellyttava kokemus (Kuva 7.). Kuitenkin vain pieni osa on ajatellut opiskella
alaa tai jatkaa alalla tygskentelya. Ainoastaan pieni osa on kiinnostunut ruoka- ja ravin-
tola-alasta. (Liite 2.) On mielenkiintoista, ettd Keski-Euroopassa arvostetut tarjoilijat ovat
miehi& ja Suomessa valtaosa tarjoilijoista ovat naisia. Tarjoiljan ty6td on ennen arvostettu
enemman, silld ruokaa on arvostettu enemman. Suomessa tarjoilijaa on kohdeltu ajoittain

erittdin epatasa-arvoisesti. (Kannas 6.9.2021)
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Oliko palkkatasosi mielestasi sopiva?

32 vastausta

@ Oli sopiva
@ lhan ok
© Liian vahan

46,9%

Kuva 8. Kysely ravintola-alalla tydskennelleille nuorille. Oliko palkkatasosi mielestasi so-
piva?
Suuret ongelmat alan viehattavyydessa koostuvat palkkatason alhaisuudesta. Vastaajista

28,1 prosenttia kokee tason liian alhaiseksi (Kuva 8.). Uskon, etté kyselyn vastaajat ovat
kokeneet palkkatason siedettavaksi tai hyvaksi sen vuoksi, etta tydpaikka on saattanut
olla monelle ensimmainen (Kuva 9.). Silloin kun aloitetaan tyuraa, ei tiedeta mita tulisi
pyytaa tai mita voisi pyytaa koskien palkkatasoa. Prosentuaalisesti vastaajat ovat olleet
ravintola-alalla tbissa kesatyona, jolloin tydsuhde ei ole kestéanyt muutamaa kuukautta pi-
dempéaén (Kuva 9.). Tama voi vaikuttaa palkkatason tyytyvaisyyteen, silla tydsuhde ei ole

jatkuva tai ymparivuotinen.

Tyokokemus ruoan parissa (kahvilat, ravintolat, baarit, kioskit yms.)

32 vastausta

@ TET-harjoittelu
® Kesatyd

Valiaikainen tyo

@ Eiole kokemusta
@ Taysipaivainen tyd

—

Kuva 9. Kysely ravintola-alalla tydskennelleille nuorille. Ty6kokemus ruoan parissa (kahvi-
lat, ravintola, baarit, kioskit yms.)

Kehityksena alalle olisi ensimmaisena palkkataso, tydymparistot, koulutusmahdollisuudet
ja yhteishenki. Palkkatason kehityksen lisdksi monet haluaisivat kehittaa tydympéaristoa
(Kuva 10.). Vaikka tydympariston kokee kannustavaksi ja positiiviseksi, niin kehitettavaa
[6ytyy aina. Ruoka- ja ravintola-alan ty0 on raskasta ja tyontekijat usein kokevat vielakin

turvattomuutta ja hankalia ty6olosuhteita tyopaikalla. Taméan lisdksi seksuaalinen hairinta
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on liian yleista (Palvelualojen ammattilitto 2016). Nama kaikki vaikuttavat tydympéaristoon
ja sen viihtyvyyteen.

Mita haluaisit kehittda ruoka- ja ravintola-alalla? (Voit valita useampia)

32 vastausta

Palkkatasoa 26 (81,3 %)

Tydtunteja 10 (31,3 %)

TySympéristod 15 (46,9 %)

Yhteishenked tytpaikalla
Yhteishenkeé koko alalla

Koulutusmahdollisuuksia 10 (31,3 %)

Kuva 10. Kysely ravintola-alalla tydskennelleille nuorille. Mita haluaisit kehittda ruoka- ja

Ruoka-alalla?

6.4 ldeointi

Idea kilpailuun lahti Juha Ojajarveltd, Perhon liiketalousopiston johtajalta. (Kannas
6.9.2021) Perhon liiketalousopisto on Suomen vanhin ruoka- ja ravintola-alaa opettava
oppilaitos. (Catani 2015, 5) Ojajarven mukaan, jos halutaan I6ytaa alalle tekijoita, niin pi-
taisi aloittaa jo ylakouluikaisista, silla ylakoululaiset tekevat l&hitulevaisuuden valintansa 9.
luokalla. Kotitalousopetus on ylakoulussa hospitality-alaa lahin oppiaine, joten lahdettiin
hakemaan vastausta kotitalouden puolelta. Kotitalousopettajien liitto ry oli sopiva yhteis-
tyokumppani, silla heidan kauttaan kulkisi tiedotus opettajille ja he osaavat kertoa mika on
mahdollista alaikaisten nuorten kilpailun toteuttamisessa. "Kotitalousopettajien liitto ry on
kotitalousalan asiantunteva edunvalvoja, joka edistaa jasenten ammatillista osaamista,
laajentaa alan tunnettuutta ja arvostusta seka kehittda alan toimintaymparistja vahvan
paikallistoiminnan, kattavien yhteisty6verkostojen ja aktiivisen yhteiskunnallisen keskuste-

lun avulla. (Kotitalousopettajien liitto ry a, s.a.)”

Kilpailun tavoite on selke&: saada tam&n hetken nuorista uusia, kunnianhimoisia tyonteki-
jOita hospitality-alalle ja tuoda esiin alan monipuolisuutta ja laajuutta. Kun kilpailun jarjes-
tamisesta paatettiin, seuraava askeleena oli kilpailutehtéavan ideointi. Kotitaloutta opiskele-
vat nuoret eivat luultavimmin ole ajatelleet kotitalouden yhteytta hospitality-alan ammattiin
ja he eivat ole yhté intohimoisia ruoasta kuin ammattioppilaitoksissa opiskelevat kokit tai
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tarjoilijat. Nain haluttiin luoda tehtava, jonka suuntautuminen olisi enemman ruokailukult-
tuuriin, eik& ainoastaan ruokatuotteeseen. Kilpailutehtéavaksi muodostui juhlien jarjestami-
nen. Tehtavassa tehdaén lyhyt video, jonka teemana on oppilaiden omat juhlat. Kilpailusta
kehitettiin nuorille sopiva lisaamalla elementteja nykyajan mediasta. Nuoret kayttavat sosi-
aalista mediaa yh& enemman ja videoiden tekeminen on l&hes kaikille jokapaivaista.

Kilpailun nimi 'Kéksan Mestarit’ keksittiin, kun mietittiin mika olisi hyva nimi kilpailulle.
'Koksd’ on useassa kunnassa kaytetty lempinimi kotitalouden opetukselle. Kotitaloutta ni-
mitetdan usein koksaksi tai kotsaksi. Paadyimme 'Kdksaan’, silla se oli lahestyttavampi.
Kdksan Mestarit -nimi yhdistyy Mestarikouluun, mutta on selkedasti osoitettu kotitalouden
oppilaille.

6.5 Tuotteistaminen ja konseptin rakentuminen

Mestarikoululla oli jo valmis konsepti kokkisarjan kilpailulle (Kuva 11.). Kokkisarjassa kes-
kitytdan jo valmiiksi kokin alaa opiskeleviin opiskelijoihin. Oppilaita ja opiskelijoita kannus-

tetaan haastamaan itseaan ja kehittamaan alaa.

eKilpailijat tekevat ennakkotehtavan, jonka perusteella tuomaristo karsii kilpailijat. Karsinta
tapahtuu anonyymisti.

eEnnakkotehtava: Suunnitella annos, joka on vaikuttanut ja inspiroinut omaa ammatinvalintaa
Alkukarsinta kokiksi. Reseptissa ja kuvassa pitda ilmeté paaraaka-aine, lisike ja kastike.

eSemifinaaliin paasee 8 paria.

eHe valmistavat ennakkotehtdvassa tekeméansa annoksen kahdessa tunnissa. Semifinaali
jarjestetadn Gastro-messuilla.

Semifinaali
eFinaaliin padsee 4 parasta paria.
eFinaalitehtavana on valmistaa tarjolla olevista Mestarikoulun kumppanien raaka-aineista paa- ja
Finaali jalkiruoka neljdssa tunnissa. Finaali jarjestetddn Gastro-messuilla.

Kuva 11. Kokkisarjan kilpailun kulku. (Food Camp Finland 2019a)

Kokkisarjan kilpailun kulku toimi esimerkkind Koksan Mestareille. Kokkisarjassa kilpaillaan
pareissa, jossa parit tekevat ennakkotehtavan. Ennakkotehtavan perusteella tuomaristo
karsii kilpailijat, jotka siirtyvat semifinaaliin. Semifinaali jarjestetaan Gastro-messuilla ja se-
mifinaalin pareista 4 siirtyy finaaliin. (Kuva 11.) Kokkisarja eroaa Koksan Mestareista silla,
etta kilpailijajoukkue on pienempi ja kilpailukouluja on vahemman. TAman vuoksi Koksan
Mestareilla on vain yksi kilpailutehtdvakokonaisuus ja kilpailu ei vaadi ennakkoilmoittautu-
mista.
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Tehtavananto Ideointi Suunnittelu Toteutus

Vastauslomak-
Videointi keen Ty6n palautus Tulokset
tayttaminen

Palkinto Palaute

Kuva 12. Kdksan Mestarit -kilpailun kulku oppilaiden nakékulmasta.

Kun kotitalousoppilaiden kilpailulle oli saatu tehtava ja tavoite, keskityttiin sen konseptin
rakentamiseen (Kuva 12.). Kbksan Mestarit -kilpailulla on vain yksi kilpailutehtavakokonai-
suus, toisin kuin muilla Mestarikoulun kilpailuilla (Kokki- ja tarjoilijasarjat). Kilpailun tarkoi-
tuksena on saada nakemys oppilaiden ruokailukulttuurista. Kilpailutehtavana on tehda juh-
lat. Oppilaat voivat itse paattaa juhlien teeman. Juhlat voivat olla esimerkiksi syntymapai-
vajuhlat tai vaikka tupaantuliaiset. Oppilaiden tulee itse tehda ruoka- ja juomatuotteet, joita
juhlissa on tarjolla. Taméan jalkeen oppilaiden tulee videoida juhlat. Videomateriaali toimii
itse kilpailumateriaalina. Video saa olla maksimissaan 3 minuutin pituinen. Videon lisaksi
oppilaat ja opettajat tayttavat yhdessa vastauslomakkeen (Liite 3.), jossa kerrotaan kilpai-
lujoukkueen tiedot, tietoa videosta, teemasta, tuotteista ja oppilaiden juhlaprojektin organi-

soimisesta. (Liite 4.)

Koksan Mestarit -kilpailu etenee niin, etta kilpailumateriaalit palautetaan palautuspaivaan
mennessa. Sen jalkeen karsintatuomaristo valitsee 20 parasta joukkuetta, jotka etenevat
paatuomaristolle arvioitavaksi. Tuomareiden pisteytys on maksimissaan 100 pistetta per
joukkue ja pisteytys tapahtuu kolmessa kriteerikategoriassa (Kuva 13.). Arviointikriteerit
ovat koottu niin, etté arvioidaan oppilaiden tekemisia tuotteita, kuten ruoka- ja juomatuot-
teita ja juhlaa itsessaan. Vastuullisuus haluttiin tuoda esille, silla se on tarkea osa kotita-
louden opetusta (Kuva 3.) ja ajankohtainen aihe kestavan kehityksen ja ruokatietdmyksen

kannalta.
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Koksan Mestarit - arviointikriteerit

3. Vastuullisuus ruoka-

ja juomatuotteessa ja

1. Juhlan kokonaisuus 2. Ruoka ja juoma esillepanossa
- idea, sen luovuus ja - ulkonako, ruoka-ja - [Ahituotanto, havikki,
toteutus juomatuote taloudellisuus, yleinen

ympaéristoystavallisyys
jne.

max 20 pistetta

max 40 pistetta max 40 pistetta

Kuva 13. Kbksan Mestarit — tuomariston arviointikriteerit.

Kodksan Mestarit -kilpailun voittajajoukkue palkitaan. Voittajajoukkue paasee vierailemaan
Helsinkiin maaliskuussa 2022. Voittajat illallistavat usean ruokalajin illallisen yhdessa Hel-
singin huippuravintoloista ja yopyvat hotellissa Helsingissa. lllallisen ohella joukkue paa-
see nakemaan mité ravintolan keittiossa tapahtuu. Vierailupaivien aikana he tutustuvat
ammattioppilaitosten ja ammattikorkeakoulujen kampuksiin ja kuulevat hospitality-alan
ammattilaisten tarinoita. (Liite 4.)

6.6 Markkinointi

Mestarikoulu toimii pro bono -tavoitteella eli "yleisen hyvan vuoksi”. Mestarikoulu on siis
voittoa tavoittelematon kilpailu samoin kuin Koksén Mestarit. Tallaiseen kilpailuun, joka
kohdentuu ylakouluikaisille, oli vaikea 16ytaa rahoitusta. Nain ollen markkinointiin ei ollut
budjettia, vaan markkinointi pyrittiin suorittamaan ilmaisten kanavien kautta. Tallaisia ovat
muun muassa sosiaalinen media ja Kotitalousopettajien liiton yhteystiedot ja heidan uutis-
kirjeensa. Sosiaalisen median markkinointi suoraan nuorille ilmeni haasteelliseksi, silla
tarvittiin tietynlaista kuvamateriaalia, joka soveltuu niin kilpailuun kuin Mestarikoulun sosi-
aalisen median tasoon. Nuorista on vaikeaa saada kaytettavaa kuvamateriaalia, silla ala-
ikdisen kuvaa ei voi kayttda ilman vanhempien tai nuoren omaa suostumusta (Franke,
Heikkild, Lahtinen, Tyrkko, Vanttaja 2017, 8). Koksan Mestareiden markkinointi jai padasi-

assa sosiaalisen median ja Kotitalousopettajien liiton varaan.

Koksan Mestarit saivat oman véalilehden Mestarikoulun nettisivuilla. Nettisivuilla markkinoi-
tiin yhteistyota Kotitalousopettajien Liiton kanssa. Nettisivuilta 16ytyi kaikki tarvittava infor-

maatio kilpailuun osallistumisen kannalta. (Kuva 14.)
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KOMTALOUSOPETTAIIEN LITTO - HUSHALLSLARARMAS FORBUND RY

KOKSAN MESTARIT -KILPAILU

Kuva 14. Koksan Mestarit -nettisivut. (Food Camp Finland 2019b)

6.7 Kilpailusaannot

Kilpailu pidettiin mahdollisimman yksinkertaisena, jotta oppilaiden ja opettajien kynnys
osallistua kilpailuun olisi matala. Kilpailun tehtavananto on saanut kiitosta alan opettajilta
(Kirveskoski 24.9.2021, Lujasmaa, 26.9.2021). Opettajat ovat kuvanneet tehtavanantoa ja
saantdja yksinkertaisiksi ja sopiviksi juuri kotitalousopetuksen opetussuunnitelmaan, silla
tehtavassa testataan projektiosaamista ja yhdessa toimimista. Kilpailutehtavan konsepti

herétti mielenkiintoa, silld se yhdistaa kotitaloustaidot, juhlakulttuurin ja teknologiset taidot.

Kilpailun sdannot eivat ole kovin rajoittuneet, jotta oppilailla on mahdollisimman vapaat ka-
det. Kilpailuun voi osallistua yksi joukkue per ylakoulu. Kilpailujoukkueessa saa olla mak-
simissaan 16 oppilasta ja kaksi ohjaavaa opettajaa. Oppilaiden tulee tehda video, joka on
maksimissaan kolme minuuttia pitk. Oppilaan valmistavat itse ruoat ja juomat juhliin.
Juhla saa olla omaperainen. (Liite 4.) Videon lisaksi oppilaat tayttavat opettajan avulla
vastauslomakkeen, jossa kuvataan juhlaa ja oppilaiden tekemia tuotteita. Lomakkeessa
kysytaan myds oppilaiden ruokakulttuurista, jotta saadaan kokonaiskuva kilpailutehté-
vasta. (Liite 3.)

6.8 Kilpailun toteuttaminen

Kilpailun toteuttaminen seurasi kaavaa, jolla useat kilpailut on toteutettu. (Skills Finland
2017) Kaavaa seuraamalla kilpailun kulku oli yksinkertaista rakentaa ja sen etenemista oli
helppo seurata (Kuva 15.). Erittain tarkeaa on, etta kilpailun jalkeen saatu palaute kay-
daan lapi, silla se kehittéa seuraavasta kilpailusta paremman. Kilpailun oli tarkoitus alkaa
jo touko-kesakuussa 2021, mutta aikataulumuutoksista johtuen kilpailun alku siirrettiin
syyskuulle. Tama aloituksen mydhastyminen tulee todennakdisesti vaikuttamaan kilpailun

osallistujaméaaraan ensimmaisena vuonna. Kotitalousopettajat ovat suunnitelleet syksyn
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opinnot jo kevaalla, joten uskon sen vaikuttavan suuresti koulujen mahdollisuuteen osallis-

tua kilpailuun. (Lujasmaa 26.9.2021)

Kilpailu-

Ideointi Suunnittelu Lanseeraus Markkinointi Arviointi 1.
tuotokset
Arviointi 2. Tulokset Palkinto Palaute Pﬁla_ujc.teel_n
lapikaynti

Kuva 15. Koksan Mestarit -kilpailun eteneminen projektinjohtajan naktkulmasta.
Kilpailuun voi osallistua lahettamalla videon ja tarvittavat tiedot 3.12.2021 mennessa. Pa-
lautuksen jalkeen karsintatuomaristo valitsee parhaat 20 videota, jotka etenevéat paatuo-
mareille. Karsintatuomaristoon kuuluu projektijohtaja ja edellisen vuoden Mestarikoulun
voittajat. Paatuomaristo koostuu alan ammattilaisista, koulutusvastaavista, Liiketalous-
opisto Perhon johtaja Juha Ojajarvestd, ja Food Campin johtajistosta, Riikka Kannak-
sesta; Food Campin toimitusjohtaja ja Mikko Kaukosesta; Keittiomestari ja Food Campin
osakas. Molemmat tuomaristot arvioivat tehtavéat samoilla kriteereilla. Vuoden 2021 kilpai-
lun lopputulokset iimenevat vasta tammikuussa 2022, joten voittajaa ja osallistujien maa-

raé ei saada selville tdssa opinnaytetydssa.
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7 Pohdintaa

Toimeksiantajan tavoitteena oli rakentaa kilpailukonsepti kotitaloutta opiskeleville ylakou-
luikaisille nuorille, jonka innostamana nuoret kiinnostuisivat hospitality-alan opinnoista ja
alalla tydskentelysta. Toimeksiantajan tavoite nuorten motivoinnista hospitality-alalle ol
selked ja helppo kohdata. Lahdin pohtimaan aihetta aluksi turhan laajasti. Ty6n ja tiedon
keruussa huomasin sen tiivistyvan ja tiivistyvan. Tama oli hyva tyon toteutumisen kan-

nalta.

Sain melko vapaat kadet kilpailun suunnitteluun, joten se eteni jouhevasti suunnitelmien
mukaan. Rajoituksia tuli muun muassa kotitalousopettajien liiton, opettajien ja omien opin-
tojeni aikatauluista. Esimerkiksi kesdkuussa ei saanut enda yhteytta opettajiin tai liittoon.
Haasteita ilmeni myds markkinoinnissa, joka edelld mainitusta syista siirtyi syksyyn. En
myoskaan esimerkiksi pystynyt kayttamaan toimeksiantajan sosiaalista mediaa ja nettisi-
vuja hyvaksi markkinoinnissa.

Tietoperustaa oli hyvin saatavilla. Kuitenkin valilla tormasin vaikeuteen |6ytaa oikeanlaista
tietoa, joka on tarpeeksi laajaa ja aikakaudelle sopivaa. Monet lahteet olivat hyddyllisia,
mutta en halunnut kayttaa niita, silla koin niiden olevan liilan vanhoja. Pyrin kayttdmaan

tietoperustana 2000-luvulla julkistettua tietoa.

Restonomin opinnoista on ollut paljon hy6tya niin opinnaytetydssa, kuin projektijohtajana.
Olen pystynyt hyvaksikayttdmaan projektin hallintaa, markkinointia, taloudellisuus- ja bud-

jettilaskentaa seka kommunikaatio- ja viestintataitoja.

Koen, ettd opinnaytetydstéa on hyotyd Mestarikoululle tulevaisuudessa. Jos kilpailu on t&na
vuonna suppea, hiin ensi vuonna se on paljon isompi, silla sana kiertaa. Kun kilpailun lan-
seeraa tarpeeksi ajoissa kevaalla, niin kotitalousopettajat osallistuvat siihen mielellaan. Li-
saksi tasta opinnaytetyosta voi hyotya esimerkiksi restonomiopiskelija, joka on rakenta-

massa hospitality-alan kilpailua.

Koksan Mestarit -kilpailu loppui vasta opinnaytetytn palautuksen jalkeen, mutta ehdin
saada yhden joukkueen tehtdvanpalautuksen. Oppilaat kertoivat kokemuksiaan kilpailu-

tehtavan tekemisesta. Palautteen lukeminen oli erittain palkitsevaa ja motivoivaa.

”Té&é& juhlan jarjestaminen oli samalla myds sellainen "ryhmaytymispaiva". En muista mil-
loin viimeksi siind valinnaisryhmdassa oli ollut noin yhtendinen olo. Tunnelma luokassa ol

tosi kiva ja tuli jo itellekin juhlafiilis.” — 9. luokkalainen Pohjois-Karjalasta.
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Kaiken kaikkiaan opinnaytetyon toimeksianto oli mielenkiintoinen ja se avasi minulle uu-
den kuvan kotitalousopetuksesta ja sen historiasta, mitd en ole koskaan sen kummemmin
ajatellut. Palaan mielellaan kehittamaan Koksan Mestareita, jos kilpailusta tulee suosittu,
silla uskon sen saavan aikaan muutoksen tulevaisuuden hospitality-alan ammateissa ja

lisata alan tunnettavuutta ja houkuttelevuutta.
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Liitteet

Liite 1. Haastattelurungot

Kannas, R. 7.9.2021.

oukwnE

Kerrotko taustaa Food Campista, Food Campin perustamisvuosi yms.?

Mik& on Food Campin visio tulevaisuuden ruokailusta? Food Campin filosofia.
Miksi Mestarikoulu perustettiin?

Miten keksisit idean kotitalousoppilaista? Belgialainen kilpailu?

Mik& on visiosi Mestarikoulun tulevaisuudelle?

Mik& on tavoitteesi Kbksan mestareille? Mité toivot Mestarikoulun saavuttavan
silla? Bocuse D or -kilpailu tavoitteena?

Rekola, S. 16.9.2021

arowNPE

No

© x

Mika motivoi sinua valitsemaan ruokailualan? Vastaa lyhyesti.

Milloin kiinnostuit ruokailualasta?

Mit& teit ennen opetusta? Vai tiesitkd, etta tulet olemaan opettaja?

Miten kokemuksesi vaikuttaa opetustapaasi?

Milla tavoin ruokailualasta saataisiin houkuttavampi nuorille? Oletko itse miettinyt
15-vuotiaana ravintola-alaa?

Miksi lahdit mukaan Bocuse d’Or -tiimiin? Vaikkakin ei kilpailemaan?

Oletko kilpaillut muissa alan kilpailuissa? Mika tekee kilpailusta hyvan motivaatto-
rin? Mika on kilpailun merkitys ammatillisen identiteetin kehittajana?

Uskotko, etta kotitalousopinnoilla on suuri vaikutus ruokailualan tekijoille?
Uskotko, etta Koksan Mestarit voisi tuoda kiinnostuneita nuoria alalle?

Kotitalousopettajat: Kirveskoski, E. & Lujasmaa, F.

1.

I

N

Ruokailutottumukset ja -tavat ovat muuttuneet 10 vuoden sisalla ja saaneet vaikut-
teita maailmalta ja trendeista. Miten ndet kehityksen nuorten ruokavalioissa ja
ops:in kehityksessa?

Mitd mielta olet Kbksan Mestarit -kilpailukonseptista ja koetko konseptin tarpeelli-
sena ja merkittdvana ruokailukulttuurin ja -tottumuksen positiivisessa kehityk-
sessa?

Miten nuoret tavoitetaan ja miten heille kannattaa markkinoida kilpailua?

Koetko konseptin vetovoimaisena ja kannustava nuorille? Miksi?

Sopiiko kilpailu nykyiseen ops:iin? Miten?

Koetko, etté kotitaloustunnit saavat oppilaat kiinnostumaan ruoka-alasta tyopaik-
kana? Arvostavatko oppilaat ruoka-alaa?

Miké& innostaa Sinua opettamaan kotitaloutta ja mika inspiroi sinua jakamaan tieto-
jasi nuorille?



Liite 2. Kysely

Kysely ravintola-alalla tydéskennelleille nuorille.

1.
Ika
32 vastausta
@ 13-14
® 15-18
@ 19-22
® 23-25
® 25-
® 22-25
2.
Sukupuoli
32 vastausta
@ Nainen
® Mies
@ Muu
@ En halua kertoa
3.

Koulutus (valmistunut tai opiskelemassa)
32 vastausta

@ Lukio

@ Ammattiopisto

@ Jatko-opinnot (yliopisto, amk,
jatkokoulutus)

@® Yiakoulu

@ Kansanopisto yms.




Tyokokemus ruoan parissa (kahvilat, ravintolat, baarit, kioskit yms.)
32 vastausta

@ TET-harjoittelu
® Kesatyd
@ Valiaikainen tyd

@ Eiole kokemusta
@ Taysipaivainen tyd

Millainen oli tydkokemuksesi?
32 vastausta

@® Erinomainen
® Hyva

@ Ihan ok

@® Huono

@ Hirvea

Jos et enaa tydskentele ruoka-/ravintola-alalla, niin tydskentelisitkd tulevaisuudessa? Jos

tyoskentelet, niin jatkaisitko tyoskentelya alalla?
32 vastausta

@ Ehdottomasti
® Ehka
@ En missaan nimessé

38



Oliko palkkatasosi mielestasi sopiva?

32 vastausta

8.

@ Olisopiva
® han ok
@ Liian vahan

Millainen tyoymparistdsi oli? Voit valita useamman.

32 vastausta

Positiivinen
Kannustava
lloinen
Avulias
Tukeva
Negatiivinen
Epamukava
Ahdistava

Alentava

22 (68,8 %)
19 (59,4 %)

16 (50 %)
20 (62,5 %)

21 (85,6 %)

5 (15,8 %)
3 (9.4 %)
3 (9,4 %)

Oletko ajatellut kouluttautua ruoka-alalle?

32 vastausta

@ Olen, ammattikorkeakoulussa

@ Olen, ammattiopistossa

@ Olen, muualla

@ En ole ajatellut

@ Olen jo kouluttautunut ruoka-alalle

39



40

10.

Kiinnostaako ruoka- ja ravintola-ala sinua?
32 vastausta

® Kylla
®Ei
© Ehka

11.

Mita haluaisit kehittaa ruoka- ja ravintola-alalla? (Voit valita useampia)

32 vastausta

Palkkatasoa 26 (81,3 %)

Tytunteja 10 (31,3 %)

Tydympéristda 15 (46,9 %)
Yhteishenkea tyopaikalla
Yhteishenkea koko alalla

Koulutusmahdollisuuksia 10 (31,3 %)



Liite 3. Koksan Mestarit — vastauslomake

Mestarikoulu 2022 - Koksan Mestarit

Vastauslomake

Koulun nimi:

Koulun postiosoite:

Koulun puhelinnumero:

Osallistuvan luokan tunnus:

Joukkueen osallistujien nimet:

Kotitalousopettajat:

Opettajien yhteystiedot:

JATKUU SEURAAVALLA SIVULLA

Kilpailutydn esittely
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Juhlan teema:

Tunnelma, juhlan ohjelma:

Ruoka- ja juomatuotteet:

Tarjoilutapa:

Organisointi eli vastuunjako toteutuksessa:

Kertokaa lyhyesti, miksi valitsitte teeman ja tarjoilut, mika teita inspiroi:

Tarinoita, kommentteja ja palautetta:

HUOM! Vastaattehan kaikkiin kohtiin.
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Liite 4. Koksan Mestarit — kilpailusaannot

MESTARIKOULU 2022
Koksan Mestarit -kilpailusddnnot

1. Kilpailupaikka

Koksan Mestarit — Kotitalousoppilaiden 2022-kilpailun paikka on oman koulun kéksan opetusluokka
tai muu tila koululla.

2. Kilpailutehtava ja osallistuminen

Kilpailuun osallistutaan jarjestamalla juhla, joka videoidaan ja esitellaan kirjallisesti (kts. vastauslo-
make). Oppilaat saavat itse maarittaa juhlateeman (esimerkiksi hdat, tupaantuliaiset, leffailta). Op-
pilaiden tulee itse valmistaa ruoat ja juomat seka esitelld juhla. Juhla saa olla taiteellinen, omaperai-
nen ja viihdyttava. Videon pituus on maksimissaan 3 minuuttia.

Videon lisaksi joukkue tayttaa vastauslomakkeen. Lomakkeessa tulee kdyda ilmi mm. ruoka- ja juo-
matuote, teema ja tydskentelytavat. Huom! Lomakkeen ja kilpailutehtavan voi tehda suomeksi,
ruotsiksi tai englanniksi.

Video ja vastauslomake ldhetetaan sivustolla olevan linkin kautta viimeistdan 3.12.2021 puoleen
y6hon mennessa. Linkki avautuu myohemmin syksylla.

Kilpailuun osallistumisen myota videon tekija- ja julkaisuoikeudet siirtyvat Mestarikoululle/Food Camp Fin-
land Oy:lle.

Tallennetta/tallenteita hyodynnetdan Mestarikoulun seka Food Camp Finland Oy:n piirissa olevien yhteistyo-
kumppaneiden markkinoinnissa ja viestinndssa, ei kuitenkaan niin etta alaikaiset lapset olisivat tunnistetta-
vissa ilman erillistd kirjallista suostumusta.

3. Kilpailun vaiheet
Kilpailu tapahtuu kahdessa osassa.

Karsinta

Karsintatuomaristo valitsee kaksikymmenta (20) parasta joukkuetta finaaliin.

Karsintatuomaristo: projektijohtaja Ada Tammi, Food Camp ja vuoden 2020 Mestarikoulu-kilpailun
voittajapari Juho Lindstrém & Piero Silvani.

Finaali

Paatuomaristo valitsee kahdenkymmenen (20) parhaan joukosta voittajan.

Padtuomaristo: toimitusjohtaja Riikka Kannas, Food Camp, kampusvastaava Risto Karmavuo,
Haaga-Helia ammattikorkeakoulu, johtaja Juha Ojajarvi, Liiketalousopisto Perhon ja Inka Valima Ko-
titalousopettajien Liiton edustaja.

Voittajien julkistus

Voittajajoukkueen opettajalle ilmoitetaan voitosta henkilokohtaisesti sahkopostilla 10.1.2022.
Voittajajoukkue julkistetaan Mestarikoulun ja mahdollisesti Food Camp Finlandin seka piirissa ole-
vien yhteistydkumppaneiden eri markkinointikanavissa. Alaikdisten osallistujien nimia ei julkaista.

4. Palkitseminen

Paras juhla palkitaan.




44

Voittajajoukkue (max 16 oppilasta ja 2 opettajaa) pddsee vierailemaan Helsinkiin 15.-16.3.2022.
Voittajat illallistavat usean ruokalajin illallisen huippuravintolassa ja yopyvat hotellissa Helsingissa.
[llallisen ohessa heilla on mahdollisuus kurkistaa mita tiskin takana tapahtuu. Paivien aikana he paa-
sevat tutustumaan ammattioppilaitosten ja ammattikorkeakoulujen kampuksiin ja kuuntelemaan
ravintola-alan ammattilaisia.

Mestarikoulu vastaa voittajajoukkueen majoitus- ja ruokailukuluista. Voittajajoukkueelta ja opetta-
jilta pyydetaan erillinen kirjallinen kuvaussuostumus vierailun taltioimisesta ja tallenteiden julkaise-
misesta Mestarikoulun viestinnassa.

5. Arviointikriteerit

Tuomaristot arvioivat joukkueen tekemaa juhlaa ja lomakkeen tietoja, arvostaen tunnelmaa ja luo-
vuutta videon sisallossa.

TUOMAREIDEN PISTEYTYS (maksimissaan 100 pistettd/video ja kirjallinen esitys/tuomari)

1. Juhlan kokonaisuus, maksimissaan 40 pistettd / tuomari
Idea, sen luovuus ja toteutus.

2. Ruoka ja juoma, maksimissaan 40 pistettd / tuomari
Ulkondko, ruoka- ja juomatuote.

3. Vastuullisuus ruoka- ja juomatuotteessa ja esillepanossa, maksimissaan 20 pistettd / tuomari
Lahituotanto, havikki, taloudellisuus, yleinen ymparistdystavallisyys jne.

6. Muuta

Osallistujien henkilotietoja kasitelldadan henkilttietolain ehtojen mukaisesti.
Oikeudet muutoksiin pidatetaan.



