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V.A.HEIKKINEN

Ammattikeittion
algoritmi

Ravintolakeksinnon tarkoitus on maailmanvalloitus.
Joko nyt koodaamme ammattikeittidosaamisemme?

aasin kuuntelemaan tieteilijoiden suunnittele-
maa, ties kuinka monetta, suomalaisen ruuan
ekosysteemihanketta. Ekosysteemin alle tulisivat
maa- ja ruokatalouden arvontuotannon, uusien
ruokatuotteiden, havikin ja viennin seka ravit-
semuksen tutkimus- ja startup-kenttd. Tyypilliseen tapaan
strategiasta puuttuivat ammattikeittiot ja ravintolayritykset.

Projektimuotoilijoiden ja rahoittajien kannalta on muo-
dikasta ajatella isosti ja kestavisti. Tihtdimessa pitda olla
alati ndlkdinen maailma, joka kuuluu
nyt valloittaa mystisin metsdsalaisuuk-
sin ja mikropartikkelein. Viimeaikaisia

Suomi ei

markkinoita. Hesburger on edennyt Pohjois- ja Itid-Euroo-
passa. NoHo on kasvanut Pohjolassa konseptiostoillaan.
Muutama laivayhti6 ja ravintoloitsija on kokeillut siipidan
maailmalla. Nyt Wolt myytiin seitsemalld miljardilla.

[4t ajat Suomesta on myos viety raaka-aineita ja eineksid
huippukeittiéihin. On nostettu jalostus- ja palveluarvoa.
Rajojen yli ovat liikkuneet kipot, kupit ja kokit. On viety re-
septiikkaa ja ohjelmistoja. On rahdattu pulloja ja pajatsoja.

Juuri nyt on tirked muistaa, ettd Suomi ei ole huomi-
sen ruoka- ja elamystaloudessa endd mikdan
pikkuruinen ja pippurinen pussinperd, vaan
koronan jilkeisessi markkinassa matkaili-

L] 0 o0
hittiaineksia ovat mahla, makea lupii- OIe mi kaa n joita lentdd yhd enemman Helsinki-Vantaan
ni ja kumina. pikku ruinen kautta. Ja jos visioidaan, niin hamassa tule-
Kotimainen ravitsemisala hivida aut- . R . vaisuudessa sekd ihmisia ettd tavaraa liikkuu
tamattomasti tdssd tutkimus- ja inno- la p| p p urinen supernopean junayhteyden tai “hyperloopin”
vaatiokilpailussa, koska ammattikeittiot . o 99 avulla Siperian ldpi Kouvolaan ja sieltd dlyk-
nihdiin pikemminkin pieneni jakelu- p ussin pera . kiisiin matkailukeskuksiimme.

kanavana. Yritykset ja me tutkija-opet-
tajat emme ole osanneet riittdvasti kaupallistaa edistyksel-
lisid tuotantoprosessejamme ja hyvinvointiajatteluamme.

Emme myoskddn ole osanneet kunnolla kiteyttdd ase-
maamme osana kansainvilistd matkailu-, elamys- ja ruo-
kataloutta, vaikka Hospitality-alan Grand Old Ladya Ritva
Ohmeroluomaa mukaillakseni juuri matkailijoiden tuon-
ti ja heiddn palvelemisensa on vientia.

Yleisesti kotimaiset ravintolainnovaatiot ja -vientituot-
teet ovat olleet vahissd, mutta poikkeuksiakin 16ytyy: Fin-
nair on ruokkinut puoli maailmaa. Sokos Hotels paasi ras-
kain panoksin Pietariin ja Tallinnaan ja tutki myos Kiinan

Vuorineuvos Tauno Matomaki lausui ai-
koinaan, ettei Suomesta kannattaisi vieda hevosta pienem-
pid tavaroita. Tana pdivana tilanne on pikemminkin péin-
vastainen: nopeiten liikkuvat tulevaisuuden ammattikeit-
tiétuotannon ja maailmalla trendaavien isdntdkeittioiden
(host kitchen) algoritmit, silld ravintolakeksinnon tarkoitus
ei ole endd paikallismarkkinat vaan maailmanvalloitus.

Olisiko nyt vihdoin aika koodata ammattikeittidosaa-
misemme?

Kirjoittaja on matkailu-, majoitus- ja ravitsemispalveluinnovaatioiden
yliopettaja Haaga-Helia ammattikorkeakoulussa.
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