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1 Johdanto  

Ruoka ei ole pelkästään tehty ravitsemaan meitä ekologisilla valinnoilla, vaan se on luotu anta-

maan meille nautintoa. Mitä saadaankaan, kun yhdistetään ruoka ja tiede? Molekyyligastronomia 

on luonut meille puitteet, jossa saadaan kasvatettua syömiskokemusta suureksi tapahtumaksi. Se 

on antanut meille innostusta luoda uusia tieteellisiä ilmiöitä, jolla saadaan ihmisille mieleenpainuvia 

muistoja.  

1.1 Aiheen esittely  

Molekyyligastronomia on ruoanlaittotyyli, jossa tutkitaan ruoanlaiton aikana tapahtuvia fysikaalisia 

ja kemiallisia muutoksia, jotka rikkovat perinteisen ruoan rajoja. Samalla tuotetaan uutta tietoa 

taustalla tapahtuvista kulinaarisista prosesseista, esimerkiksi miksi majoneesi muuttuu kiinteäksi 

valmistuksen aikana tai miksi kohokas turpoaa. (MasterClass 2021.)  

Opinnäytetyön aihe sai alkunsa kirjoittajan omasta kiinnostuksesta. Kiinnostus alkoi ensimmäisenä 

lukuvuonna, jolloin kurssina oli raaka-aineet ja ravitsemus. Mielenkiintoa nousi enemmän, kun löy-

sin molekyyligastronomian. Aloin tutkimaan aihetta enemmän ja huomasin, esimerkiksi kuinka vä-

hän aihetta käsitellään koulussa. Jonka vuoksi loin oppaan, jota voidaan hyödyntää, esimerkiksi 

koulussa opiskelumateriaalina. Halusin tuoda aihetta enemmän esille, koska nykypäivänä mole-

kyyligastronomiaa nähdään paljon ravintoloissa ja työympäristössä. Kuitenkin termiä ei välttämättä 

tiedetä tai ruoanvalmistus tekniikoiden tapaa tai reaktiota ei osata selittää.  

1.2 Tavoitteet ja tarkoitus  

Tämän opinnäytetyön päätavoitteena on luoda molekyyligastronomian opas, joka on tarkoitettu 

ruokatuotannon koulutusohjelmassa opiskeleville opiskelijoille. Työn alatavoitteena on luoda resep-

tiikkaa, jossa tutkitaan ruoanvalmistuksessa tapahtuvia tieteellisiä ilmiöitä, sekä luoda vinkkejä ja 

työkaluja kehittämään uudenlaisia molekyyligastronomisia tuoteinnovaatioita tai menetelmiä.  

Opas on kohdennettu ruokatuotannon koulutusohjelmassa opiskeleville opiskelijoille, koska op-

paassa käsitellään molekyyligastronomiaa syvällisemmin ja keskitytään kemiallisiin ja fysikaalisiin 

prosesseihin reseptiikan kautta. Myös reseptiikka on suunniteltu siten, että ne toimivat ammattikeit-

tiöissä, jossa on tarvittavat tarvikkeet elämyksien luomiseen. Jotta opas olisi mahdollisimman hyvin 

kohdennettu kohderyhmälle ja heidän tarpeisiinsa on luotu palautelomake ruokatuotannon opiskeli-

joille. Kyselylomakkeessa voi antaa palautetta oppaasta ja kuinka hyvin tai huonosti se on onnistu-

nut vastaamaan tarpeisiin.  
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Lopputuloksena syntyy selkeä kokonaisuus, jossa lukijalle syntyy ymmärrys siitä, miksi tietynlaisia 

kemiallisia ja fysikaalisia tapahtumia syntyy ruoanvalmistuksen aikana, sekä saada lukija inspiroitu-

maan erilaisista näkökulmista ja teknologisista hyödynnettävyyksiä ammattikeittiöissä. Opasta voi-

daan hyödyntää työkaluna, jolloin sitä voidaan käyttää opetusmateriaalina opiskelun ohessa. Opas 

soveltuu myös aiheesta kiinnostuneille opiskelijoille, joilla on kiinnostus kehittää omaa ammattitai-

toa.  
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2 Molekyyligastronomia  

Molekyyligastronomisella termillä viitataan tieteenalaan, jonka tavoitteena on mallintaa kulinaarisia 

määritelmiä, kerätä ja testata kulinaarisia täsmällisyyksiä, tutkia tieteellisesti ruoanlaiton taidekom-

ponentteja ja tutkia ruoanlaiton sosiaalisia yhteyksiä. (Aksela, Hopia & Vartiainen 2013.) Tämän 

uudenlaisen tutkimussuuntauksen avulla on ruokakulttuuriin tullut uusia ruoka-aineita ja ainesosia, 

valmistustekniikoita, ruokailukokemuksen laajentumista ja uusia gastronomisia suuntauksia. (Hopia 

& Lehtovaara 2011, 208ï209.) 

Molekyyligastronomia sai alkunsa, kun fysiikan professori Nicolas Kurti ja kemisti Hervé This kiin-

nostuivat ruoanlaitosta vuonna 1980-luvulla. Heidän tutkimuksien ja keittiömestareiden kanssa teh-

dyn yhteistyön myötä pohdittiin molekyylitasolla lihan kypsymistä, kastikkeiden rakenteita sekä 

ruoan makuja ja tuoksuja. Tämän myötä vuonna 1988 otettiin molekyyligastronomian termi käyt-

töön. (Hopia, Lehtovaara & Rastas 2014, 8.)  

 

Kuva 1. Ruoanlaiton ja tieteen kohtaaminen (mukaillen Struwe & Yek 2011, 36) 

Kuva 1 havainnollistaa, kuinka ruonlaitto ja tiede ovat kohdanneet. Nicolas Kurti ja Hervé This yh-

distelivät tiedettä ja ruoanlaittoa, jolloin syntyi ainutlaatuisia ja innovatiivisia ruokia. Tämän ansi-

oista myös kulinaarisia rajoja laajennettiin. Heidän mukaansa, tiede on tuonut ruoanlaitolle kemialli-

sia ja psyykkisiä näkökulmia. Ruoanlaitto on tuonut tieteelle perinteisyyden pysymisen, uutiset eli 

trendit ja fuusioinnin, jolla voidaan yhdistellä ja sulauttaa esimerkiksi eri raaka-aineita tai teemoja 

yhteen. (Struwe & Yek 2011, 36.) 
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Molekyyligastronomian tuntemus edistää ruoanvalmistuksen syvällisempää ymmärrystä, mikä luo 

puitteet ruokatuotteiden sekä ruokakulttuurin kehittämiseen. Mikäli ruoanvalmistuksen syvällisem-

pää tuntemusta ei ymmärrä on vaikea esimerkiksi ymmärtää, miksi ruoanvalmistus epäonnistuu tai 

miten epäonnistumisen voi välttää. Tieteenalan tuntemus avaa ruoanvalmistuksen parissa työs-

kentelevälle mahdollisuuden ymmärtää, mitä ruoanvalmistuksen aikana tapahtuu ja tämän kautta 

kehittää omaa työtään. Molekyyligastronomia on tuonut mukanaan myös erilaisten sovelluksien 

käytön, jolla voidaan muokata raaka-aineen rakennetta ja muotoa. (Nurmio 2010, 4.) 

2.1 Tieteellinen t utkiminen  

Molekyyligastronomista tutkimista tehdään kolmella alalla, jotka ovat tekninen, taiteellinen ja sosi-

aalinen. Teknisellä alalla tarkoitetaan tavoitetta selittää reseptien taustalla tapahtuvia tieteellisiä 

ilmiöitä ja prosesseja. Taiteellisella alalla tarkoitetaan esteettisiä tekijöitä, jotka ovat esimerkiksi 

ruoan nauttimistilanteessa tapahtuva ympäristö. Sosiaalinen ala viittaa yrityksen taustalla tapahtu-

vista tekijöistä. (Aksela, Hopia & Vartiainen 2013.) 

Molekyyligastronomia tutkii kulinaarisia määritelmiä ja reseptien sisältöä. Sekä ruoassa, ruoanlai-

tossa ja ruoan nauttimistilanteessa tapahtuvia luonnontieteellisiä ilmiöitä. Kulinaaristen määritel-

mien lisäksi resepteissä on niin sanottuja kulinaarisia tarkkuuksia, jotka antavat yksityiskohtaisem-

pia ohjeita reseptien tekniseen toteuttamiseen. Tällaisia voi olla esimerkiksi òvaahdota kerma kyl-

mªssª vedessªò tai òpurista sitruunamehua omenaviipaleiden pªªlle, jotta ne eivªt tummuò. (Ak-

sela, Hopia & Vartiainen 2013.) 

2.2 Kehitys Suomessa  

Molekyyligastronomian tuntemus ja siihen liittyvät aktiviteetit kehittyivät Suomessa vuonna 2008. 

Elintarvikekehityksen tutkimusprofessori Anu Hopia toi molekyyligastronomian suomalaiseen medi-

aan ja ruokakeskusteluun. Hän on kirjoittanut lukuisia kirjoja yhteistyössä keittiömestareiden ja am-

mattikokkien kanssa, sekä luennoinut kokkauksen kemiasta jo 1990-luvun puolivälistä asti. Anu 

Hopia järjesti vuonna 2009 ensimmäisen kurssin molekyyligastronomiaan liittyen. Molekyyligastro-

nomian liittyvän suosion myötä alettiin järjestämään Suomessakin erilaisia seminaareja ja koulu-

tuksia aiheeseen liittyen. (Nurmio 2010, 6ï7.) 

Hans Välimäki, Vesa Parviainen ja Mikko Takala on ollut esimerkiksi kirjoittamassa Anu Hopian 

kanssa kirjaa nimeltª òP.S. Parasta sokerista?ò Julkkiskokit ja muut ammattikokit ovat isossa roo-

lissa tuodessaan molekyyligastronomian tuntemusta Suomeen kokkauksen ja tutkimustiedon 

kautta. Myös erilaisissa ruokaohjelma kilpailuissa saatetaan nähdä taidonnäytteittä, joissa hyödyn-

nytetään molekyyligastronomian saamia eväitä. (Creative Finland 3.6.2022.) 
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Tänä päivänäkin molekyyligastronomian suosio näkyy suomalaisissa ammattikeittiöissä esimer-

kiksi erilaisilla kypsennysmenetelmillä ja ruoan rakenteiden muuttamisilla. Mutta kotikokitkin alka-

vat kiinnostumaan kotona luomistaan luonnontieteellisistä ilmiöistään, joihin löytyy Anu Hopian ja 

ammattikokkien myötä paljon kirjallisuutta ja reseptejä. Edelleen Anu Hopia järjestään koulutuksia 

ja ruokaklubeja molekyyligastronomiaan liittyen ja päivittää omaa blogia, josta löytyy hyviä kokeelli-

sia reseptejä ja tietoa.  
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3 Molekyyligastronomisia r uoanvalmistusmenetelm iä 

Molekyyligastronomia ja perinteinen gastronomia voi helposti mennä sekaisin, etenkin ruoanval-

mistusmenetelmiä käyttäessä. Kuitenkin gastronomia keskittyy enemmänkin kulttuurin ja ruoan tut-

kimiseen. Gastronomia sisältää elintarviketiedettä, ravitsemukseen liittyviä asioita sekä makujen 

soveltamista. (Nutri Gastro s.a.) Molekyyligastronomia puolestaan keskittyy ruoan prosessin ai-

kana tapahtuviin mekanismeihin koti- ja ravintola tasolla. Molekyyligastronomista ruoanvalmistusta 

sovelletaan kemiallisen ja fysikaalisen tiedon kautta korostaen ruoan eri ainesosia. Näillä tiedolla 

kehitetään myös uusia tieteeseen juurtuneita ruoanlaitto tapoja. (MasterClass 2021.) 

Molekyyligastronomia tieteenalana on tuonut monien uusien sovellusten, laitteiden ja raaka-ainei-

den käyttöä ravintolakeittiöissä. Tuotekehitys on tuonut mukanaan muun muassa elintarviketeolli-

suuden käyttämiä aineita, jolla voidaan muokata raaka-aineiden rakennetta ja muotoa. (Nurmio 

2010, 10.) Molekyyligastronomiassa käytetään useita elintarvikkeiden käsittelymenetelmiä halutun 

makuprofiilin saamiseksi tai kemiallisen reaktion saavuttamiseksi. Alla valitut tekniikat ja ilmiöt ovat 

suosittuja ja tunnettuja etenkin ravintolamaailmassa. (MasterClass 2021.) 

3.1 Tunnetuimmat ilmiöt ja tekniikat  

Sous vide-kypsennys tarkoittaa vakuumipussissa kypsentämistä. Kypsennysmenetelmässä ruoka 

valmistetaan vedessä, matalassa ja tarkasti seuratussa lämpötilassa tyhjiöpakkauksessa. Sous 

vide-kypsennyksen etuna on toistettavuus ja tasalaatuisuus. Tämän ansiosta myös herkempiä 

raaka-aineita, kuten kalaa on helpompi kypsentää. Lisäksi monet raaka-aineet säilyttävät parem-

min makunsa. Sous vide-kypsennys antaa kokille tarkemman kontrollin ruoan mausta, rakenteesta 

ja turvallisuudesta. (Jarva 2015, 2.). Molekyyligastronomia keskittyy etenkin tähän kypsyysmene-

telmään, eikä siihen mihin tarkoituksiin yleisesti vakuumipusseja voidaan käyttää.  

Nestemäinen typpi on hajuton, väritön ja mauton neste, jonka kiehumispiste on -196 astetta. Nes-

temäistä typpeä käytetään yleensä nopeaan jäähdyttämiseen, pakastamiseen ja mikrobien kasvun 

vähentämiseen valmistusprosessin aikana. Nestemäisellä typellä saadaan myös luotua höyrypilviä 

elävöittämään annoksia. Kuitenkin nestemäinen typpi on hyvin vaarallista ja turvallisuutta ei voi 

taata asiakkaalle. Ilman suojakäsineitä ja suojalaseja, voi neste aiheuttaa palovammoja ja paleltu-

mia. Vahingossa nesteen nieleminen tai hengittäminen voi aiheuttaa tukehtumisen ja hengitystei-

den tai mahalaukun reikiintymisen äärimmäisen kylmyyden takia. (Chen 12.9.2018.) 

Gellig-tekniikalla luodaan erilaisia geelimäisiä rakenteita. Ruokatuotteeseen geelimäinen rakenne 

saavutetaan useimmiten agar-agar-, metyyliselluloosa-, gellaanikumi- ja karrageenipohjaisilla tuot-

teilla. Tekniikalla voi esimerkiksi luoda levyjä, ohuita pintoja tai erilaisia pastarakenteita. Tekniikalla 
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on helppo niin sanotusti leikkiä keittiössä ja luoda samasta raaka-aineesta erilaisia muotoja ja ra-

kenteita. (Nurmio 2010, 12.) 

Foam-tekniikalla luodaan erilaisia vaahtoja sifonia apua käyttäen. Sifoni muodostaa esimerkiksi 

kermasta vaahtoa, kun lisätään sifoniin typpioksiduulia. Typpioksiduulia saadaan patruunoista, 

jotka on tarkoitettu sifonille. Useimmiten erilaiset vaahdot ovat kevyitä, johtuen niiden hyvin pie-

nestä tiheydestä. Mutta vaahdoista saa myös kovempia lisäämällä typpioksiduulia eli patruunoita 

lisää. Esimerkkejä vaahdoista on erilaiset mousset, kermat, marengit ja jäätelöt. (Food Crumbles 

5.4.2020.) 

Spherification-tekniikalla voi tehdä erilaisia kiinteitä tai geelimäisiä ja erikokoisia palloja. Palloja voi 

valmistaa melkeinpä mistä tahansa nesteestä. Yleisin tapa valmistaa palloja on käyttää alginaattia 

ja kalsiumia. Alginaatti on polysakkaridi, jota saa kerättyä merilevistä. Jotta palloja syntyy, tarvitaan 

kalsiumia, jotta alginaatin ympärille syntyy kalvo ja sen seurauksena pallo pysyy ehjänä. Tällä ke-

miallisella reaktiolla valmistetaan esimerkiksi ravioleja ja kaviaaria. Suositun tekniikan tästä tekee 

sen, että sillä voidaan yllättää ja hämmentää asiakas. (Food Crumbles 27.9.2016.) 

 

Kuva 2. Alginaatin ja kalsiumin kemiallinen reaktio. (mukaillen Food Crumbles 27.9.2016) 

Kuva 2 havainnollistaa kaavamaisen esityksen siitä, kuinka alginaatti- ja kalsiumionit voivat muo-

dostaa vakaan geelin. Kuvassa isot siniset pallot ovat alginaatti molekyylejä. Alginaatit ovat poly-

sakkarideja eli hiilihydraatteja, jotka koostuvat kahden eri molekyylin (mannuroni- ja guluronihapon) 

pitkästä ketjusta. Jotta tämä pitkä molekyyliketju voisi muodostaa geeliä tarvitaan kalsiumioneita. 

Kalsiumionit voivat istua kahden alginaattimolekyyliketjun välissä ja stabiloissa sen, jolloin geelin 

neste pysyy kasassa. (Food Crumbles 27.9.2016) 
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3.2 Mahdollisuudet ja hyödynnettävyys  

Molekyyligastronomia voi tarjota monia uusia mahdollisuuksia ruoanlaiton saralla. Molekyyligastro-

nomia yhdistettynä terveellisten ja terveysvaikutteisten elintarvikkeiden tutkimukseen, saadaan ke-

hitettyä uusia elintarvikkeita, joissa terveellisyys, maku ja elämyksellisyys otetaan huomioon yhtä 

arvokkaina ominaisuuksina.  (Ruokatieto 2009.) 

Molekyyligastronomian avulla voidaan parantaa ruoan makua ja tekniikasta riippuen säilyttää ravin-

toaineiden ominaisuuksia. Sen myötä molekyyligastronomiset tekniikat ruoanvalmistuksessa luovat 

terveellisiä, aistinvaraisia, houkuttelevia, esteettisiä, miellyttäviä ja maukkaita ruokavaliota ilman 

lisättyjä lisäaineita. Näiden tekniikoiden ansiosta voidaan myös pidentää elintarvikkeiden säily-

vyyttä. Esimerkiksi tyhjiöpakkauksilla, kuivauksella ja pakastekuivauksella. Molekyyligastronomian 

avulla voidaan myös luoda innovatiivisia reseptejä, joissa on erittäin taiteellinen ja epäperinteinen 

estetiikka. Tämän ansiosta asiakas saa luovan makuelämyksen, jota ei ole ennen kokenut. (Nabila 

4.4.2016.) 

Tunnettu kiinalainen ravintola China Green on tehnyt tutkimusta molekyyligastronomisista hyö-

dyistä. Heidän mukaansa molekyyligastronomialla on potentiaalia taistella liikalihavuutta vastaan. 

Molekyyligastronomisen prosessin aikana muodostuneet vesiliukoiset geelit voivat auttaa laihdutta-

jia tuntemaan kylläisyyden tunnetta. Toisena hyötynä he löysivät sen, että molekyyligastronomialla 

voidaan tuottaa ruokia, jossa on vähemmän tyydyttyneitä rasvoja, maitotuotteita ja kolesterolia. 

Esimerkiksi kokit korvaavat usein kananmunan soijalesitiinillä, jolloin tämä kasvipohjainen stabi-

lointiaine mahdollistaa aineksien sekoittumisen helpommin ilman kananmunaa, jossa on tyydytty-

neitä rasvoja ja kolesterolia. (China Green 2.3.2015.) 

3.3 Tuoteinnovaatiot  

Vaikka nykypäivänä molekyyligastronomian termi liitetään usein aikaisemmin mainittuihin tekniikoi-

hin ja ilmiöihin. Tutkii molekyyligastronomia myös lämmön johtumista, ruoan ja nesteen vuorovai-

kutuksen fysikaalisia näkökohtia, maun pysyvyyttä, liukoisuusongelmia, hajoamista ja ra-

kenne/maku-suhdetta. Nykyisten ja uusien teknologian ansioista voidaan luoda vielä oudompia 

ruokia, jotka yllättävät ja ovat odottamattoman herkullisia. Hyvin usein kuitenkin uuden luonti on 

integroitunut johonkin vanhaan ja tuttuun, josta on luotu uutta. Näitä esimerkkejä ovat muu muassa 

pienoisomena, joka on tehty lihan makuun, cocktailit jääpalloissa, oliiviöljystä valmistettu kaviaari, 

läpinäkyvät raviolit, vihanneksista tehdyt spagetit ja pikajäätelö. (SPLICE 24.9.2015.) 
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Molekyyligastronomialla halutaan myös rikkoa vanhoja myyttejä esimerkiksi öljyn lisääminen kiehu-

vaan pastaveteen, joka estää pastan paakkuuntumisen. Miksi? Koska öljy ja vesi eivät sekoitu kes-

kenään, mikä tarkoittaa, että öljy pysyy veden pinnalla. Tämän sijaan voi lisätä ruokalusikallisen 

jotain hapanta esimerkiksi etikkaa tai sitruunamehua, joka estää tärkkelyksen hajoamista ja vähen-

tää tahmeutta. (SPLICE 24.9.2015.) 
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4 Molekyyligastronomian opas  

Hyvä opas vastaa kohderyhmän kysymyksiin, on kiinnostava ja vakuuttava ja antaa lukijalleen hyö-

dyllisiä ohjeita sekä apuja tietystä aiheesta. (Oiva 17.7.2017.) Tämän opinnäytetyön päätavoit-

teena on luoda molekyyligastronomian opas, joka on tarkoitettu ruokatuotannon koulutusohjel-

massa opiskeleville opiskelijoille. Työn alatavoitteena on luoda reseptiikkaa, jossa tutkitaan ruoan-

valmistuksessa tapahtuvia tieteellisiä ilmiöitä, sekä luoda vinkkejä ja työkaluja kehittämään uuden-

laisia molekyyligastronomisia tuoteinnovaatioita tai menetelmiä. Oppaan tarkoituksena on antaa 

lukijalle hyödyllisiä vinkkejä molekyyligastronomiasta sekä kehittää ja inspiroida omaa ammattitai-

toa.  

Opas sai alkunsa kirjoittajan omasta kiinnostuksesta. Halusin tehdä opinnäytetyön, mikä on henki-

lökohtaisesti mielenkiintoinen ja inspiroiva. Kyseisestä aiheesta ei ole tehty omien tutkimuksieni 

mukaan, kuin vain yksi opinnäytetyö. Jolloin löysin mahdollisuuden kirjoittaa aiheesta nykypäiväi-

sen version. Opinnäytetyön aiheen valitsemisen jälkeen sain hyviä vinkkejä opettajilta ja ohjaajilta, 

esimerkiksi siitä millaisen työn aiheesta tekee ja mihin suuntaa sitä kannattaisi viedä.  

Menetelmät oppaan rakentumisesta perustui kirjallisuuteen ja sähköisiin lähteisiin. Näiden lähtei-

den kautta yhdistelin omia kokemuksia koulusta sekä ravintola-alalta rakentaakseni hyödyllisen op-

paan. Oppaan lopussa on kootusti käytetyt lähteet. Oppaan rakentamisessa käytin myös Canva 

sovellusta ja Power Pointia, jolloin opas olisi mahdollisimman visuaalinen ja siisti.  

Tiedonkeruu oli suhteellisen helppoa, koska aiheesta löytyy etenkin kansainvälisesti paljon lähteitä. 

Halusin kuitenkin suosia suosittuja alan osaajia ja kirjailijoita, jolloin lähteet olisivat mahdollisimman 

luotettavia. Pyrin tiivistämään yleistietoa oppaassa, jolloin siitä ei tulisi liian raskasta lukea ja enem-

mänkin pääsisi testailemaan keittiöissä reseptejä ja oppimaan reaktioista. 

4.1 Suunni ttelu  

Opinnäytetyön suunnitteluprosessi alkoi elokuussa 2022. Suunnittelu lähti liikkeelle ohjaajien ta-

paamisella, jossa käytiin läpi aihetta ja sen tarvetta kyseiselle kohderyhmälle. Tapaamisien ja 

suunnittelun jälkeen opinnäytetyön kirjoittaminen alkoi elokuussa 2022. Suunnitellusti opinnäyte-

työn valmistumisen ajoittuisi joulukuuhun 2022.  
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Kuva 3. Opinnäytetyön aikajana 

Kuva 3 kertoo opinnäytetyön prosessin etenemisestä. Opinnäytetyö lähti liikkeelle tietoperustasta 

sekä alustavan sisällysluettelon luonnista, jotta saadaan selville opinnäytetyön runko. Tietoperus-

tassa halusin käydä läpi keskeiset käsitteet, esimerkiksi molekyyligastronomia ja sen historian, 

sekä sen tieteellistä tutkimista. Tietoperustassa käydään läpi myös molekyyligastronomisia teknii-

koita ja ilmiöitä.  

Opinnäytetyön tietoperustan kirjoittamisen jälkeen siirryin oppaan suunnitteluun. Oppaan suunnit-

teluprosessissa loin paperisen mallinnuksen siitä, mitä opas tulisi sisältää sekä mitkä ovat ne tär-

keät asiat ja aiheet, jotta se puhuttelisi kohderyhmää parhaiten. (Liite 1) Tämän jälkeen siirryin op-

paan rakennus vaiheeseen marraskuussa 2022, jossa hyödynsin opinnäytetyön tietoperustassa 

olevia lähteitä, jotta tiedot oppaassa olisivat mahdollisimman luotettavia. Oppaan rakennusvai-

heessa aloin suunnittelemaan kohderyhmän palautelomaketta, jolloin saadaan, tieto onko opas on-

nistunut vai ei. Tämän suunnitteluprosessin aikana tapasin ohjaajia, jossa sain kehitysehdotuksia 

ja vinkkejä opinnäytetyön runkoon, sekä oppaan rakentamiseen.  

4.2 Kohderyhmä  

Oppaan kohderyhmä on ruokatuotannon koulutusohjelmassa opiskelevat opiskelijat. Jonka vuoksi 

opas käsittelee molekyyligastronomiaa syvällisemmin ja keskittyy enemmän kemiallisiin ja fysikaa-

lisiin prosesseihin reseptiikan kautta. Halusin auttaa alan opiskelijoita syventämään heidän käytän-

nöllisiä taitojansa, jolloin saadaan rakennettua kehittyneempiä tulevaisuuden ammattilaisia ja am-
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mattikeittiöitä. Opas itsessään on opetusmateriaali, jolloin sitä voidaan käyttää opiskelun ohessa 

lisämateriaalina tai vain harjoittaa omia taitojaan. 

Opas esitellään kohderyhmälle 22.11.2022 vapaa valintaisella gastronomian kurssilla, jossa tapah-

tuu myös palautteen saaminen. Kurssilla on suurimmaksi osaksi ruokatuotannon opiskelijoita, 

mutta kurssilta löytyy myös muiden alojen opiskelijoita, joilta myös otetaan palaute vastaan. Pa-

lautteena on käytetty palautelomaketta, mikä on luotu Webropol sivuston kautta. Aiheen esittelyn 

jälkeen opiskelijat saavat linkin oppaaseen, jossa he voivat käydä paremmin tutustumassa oppaa-

seen, sekä linkin nettisivulle, jossa voi käydä täyttämässä palautelomakkeen.  

Olen itsekin ruokatuotannon opiskelija, jolloin minulla on henkilökohtaista kokemusta siitä, mitä tek-

niikoita ravintola-alalla käytetään sekä siitä, mitä niistä kerrotaan koulussa. Tämän vuoksi halusin 

luoda helposti lähestyttävän oppaan, jolloin ei tarvitse olla tietyllä vuosikurssilla, että voit lukea 

opasta. Tietysti opasta voi lukea kuka tahansa, mutta käsiteltävät aiheet ja reseptiikan välineet ei 

välttämättä ole tuttuja kaikille. 

4.3 Toteutus  

Halusin välttää oppaan toteutuksessa pitkiä tekstikappaleita, jolloin ydinasiat voi jäädä huomaa-

matta. Oppaan visuaalisen kuvan kannalta, toin asioita esiin ranskalaisten viivojen kautta, jolloin 

luettavuus olisi helpompaa ja ydinasiat tulisivat selkeämmin esiin. 

Oppaan sisältö menee hyvin opetusmateriaalisella tavalla, jolloin kansilehden ja sisällysluettelon 

jälkeen, johdannossa vastataan kysymykseen mitä ja kenelle, jolloin oppaan tarkoitus ei jää epä-

selväsi. Näiden jälkeen avataan oppaalle tärkeitä käsiteitä ja aiheen merkitystä ja tavoitetta. Käsit-

teiden avaamisen jälkeen oppaassa kerrotaan molekyyligastronomian tieteellistä tutkimista. Kap-

paleessa on tuotu myös esille molekyyligastronomian kastike taulukko, jota voi soveltaa omien tar-

peiden mukaan.  

Oppaan seuraavassa kappaleessa käsitellään molekyyligastronomisia menetelmiä ja tekniikoita. 

Halusin tuoda esiin vain kaikkein tärkeimmät ja tunnetuimmat menetelmät, joita hyödynnetään re-

septiikassa. Reseptiikka ohella käydään läpi esimerkiksi sous-vide tekniikan erilaisia lämpötiloja ja 

aikoja. Reseptiikasta löytyy myös vinkkejä sekä turvallisuus ohjeita, jotta kaikki olisi mahdollisim-

man turvallista. Reseptiikan jälkeen toi esille muita yleisiä molekyyligastronomian menetelmiä ja 

välinetä, jota voidaan lukijan omasta toimesta hyödyntää esimerkiksi tuoteinnovaationa. Oppaan 

lopusta löytyy kaikki lähteet, jota oppaan luonnin yhteydessä on käytetty.  
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Lopputuloksena syntyi selkeä ja visuaalinen kokonaisuus, jossa lukijalle syntyy ymmärrys siitä, 

miksi tietynlaisia kemiallisia ja fysikaalisia tapahtumia syntyy ruoanvalmistuksen aikana. Tämän 

kautta saada lukija inspiroitumaan erilaisista näkökulmista ja teknologisista hyödynnettävyyksistä 

ammattikeittiöissä.  

4.4 Oppaan r eseptiikka  

Molekyyligastronominen reseptiikka voi olla ihan mitä vain, mihin on sovellettu tietynlaista tekniik-

kaa tai kemiallista reaktiota luomaan makuprofiileita. Useimmiten molekyyligastronominen resep-

tiikka vaatii ammattikeittiön tarvikkeita, mutta niitä pystyy myös koti oloissakin toteuttamaan. Mole-

kyyligastronomiset reseptit ovat uudenlaisia, leikkisiä ja kokeilevia, mutta ei mahdottomia toteuttaa.   

Oppaan reseptejä on yhteensä yhdeksän, jotka on luotu lähteiden kautta. Oppaan reseptejä on 

osaa testattu, jolloin voidaan taata niiden toimivuus. Reseptiikka on luotu niin, että ne toimivat kou-

lun keittiöissä ja ammattikeittiöissä, joissa on yleensä tarvittavat tarvikkeet tekniikoiden ja ilmiöiden 

toteuttamiseen. Mutta reseptejä voi lukijan omasta toimesta muokata kotikeittiössäkin toimivaksi, 

jos vain on tarvittavat taito, tieto ja tarvikkeet.   

Reseptin raaka-aineet voi olla joillekin vieraita esimerkiksi alginaatti ja sen myötä saatavuus. Mutta 

etenkin suuremmista ruokatukuista löytyy kaikki tarvittavat raaka-aineet reseptien toteutukseen. 

Valmistustavoilta reseptit tarvitset ammattikeittiö ympäristön, jolloin voidaan taata ennen kaikkea 

turvallisuus. Valmistusohjeet on kirjoitettu mahdollisimman selkeästi, jolloin väärinkäsityksiltä voisi 

välttyä.  

4.5 Palautteen analysointi  

Opas esitettiin kohderyhmälle 22.11.2022 vapaasti valittavalla gastronomian kurssilla. Kurssilla on 

suurimmaksi osaksi kohderyhmääni eli ruokatuotannon koulutusohjelman opiskelijoita, mutta kurs-

silta löytyy myös muita alan opiskelijoita, joilta otettiin palaute vastaan. Oppaan esityksen jälkeen 

opiskelijat saivat omille opiskelusivuille linkit oppaaseen sekä palautelomakkeeseen. Opiskelijoilla 

oli aikaa tutustua oppaaseen kaksi päivää, jonka jälkeen he vastasit palautteeseen.  

Palautelomake kokonaisuudessaan sisältää kuusi kysymystä, johon vastaaminen vie minuutin. Pa-

lautelomakkeen tarkoitus on saada selville, onko opas hyödyllinen ja vastaako se tarpeeseen. Pa-

lauteen kerääminen tapahtui anonyymisti, jolloin vastanneiden henkilötietoja ei tiedetä, eikä niillä 

ole merkitystäkään oppaan hyödynnettävyyteen. (Liite 2) 
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Vapaasti valittavalla gastronomian kurssilla, oli esitys päivänä noin 15 ihmistä, joista palautteeseen 

vastasi 7 ihmistä. Suurin osa palautteen antaneista oli ruokatuotannon restonomi opiskelijoita. 

Muutama opiskelija oli matkailun liikejohdon opiskelijoita, jotka vastasivat palautteeseen. Ensim-

mäisenä kysymyksenª minulla oli kysymys òtiesitkº entuudestaan, mitª molekyyligastronomian ter-

millª tarkoitetaan?ò 43 % vastanneista tiesin kªsitteen tarkoituksen etuudestaan, mutta kuitenkin 

57 % tiesi molekyyligastronomiasta hyvin vähän tai ei ollenkaan. Kolmantena kysymyksenä minulla 

oli òherªttikº esitys mielenkiinnon molekyyligastronomiaan?ò Vastauksena 43 % vastasivat kyllª ja 

57 % vähän. Seuraava kysymyksenª oli òkoetko, ettª opas olisi hyºdyllinen?ò 71 % vastasivat as-

teikolla 7ï10. 20 % opiskelijoista vastasivat asteikkoon 5ï6. Seuraavana kysymyksenä kysyin tule-

vaisuuteen liittyen, että onko molekyyligastronomian tarve tai tuntemus nousemassa. Kysymyk-

seen vastasi 85 % asteikolla 8ï9. Viimeisenä kysymyksenä oli avoin keskustelulaatikko, johon sai 

laittaa vapaaehtoisesti kehitysehdotuksia. Viestit olivat positiivisia ja innostavia. Yksi kehitysehdo-

tus oli, että opas olisi ollut voinut olla laajempikin, kun suurin osa asiasta oli jo tuttua.  

Palautteen yhteenvetona voidaan huomata, että molekyyligastronomian tuntemus entuudestaan on 

vähäistä ja tietyt asiasta kiinnostuneet opiskelijat tietävät aiheesta enemmän. Esitystilaisuudessa 

sain opiskelijat kiinnostumaan molekyyligastronomiaan, sekä oppaaseeni. Opas koetaan hyödyl-

liseksi ja tarpeelliseksi. Myös opiskelijoitten mielestä molekyyligastronomian tarve nousee tulevai-

suudessa ja sen osaamista tarvitsee. Vaikka jotkut kokevat, että opas olisi voinut olla laajempi niin 

silloin, opiskelija on varmasti perehtynyt asiaan hyvin paljon, koska suurin osa palautteen antajista 

ruokatuotannon opiskelijoista, sekä muilta aloilta ei kuitenkaan tuntenut molekyyligastronomian ter-

miä, jolloin opas on hyvin tarpeellinen.  

4.6 Oppaan yhteenveto  

Opas sisältää yhteensä 12 sivua. Oppaan rakentamisessa on hyödynnetty Canva-sovellusta. Opas 

löytyy opinnäytetyöstä liitteenä 3. Oppaan sisältöä, suunnittelua ja toteutusta on kuvailtu edellisillä 

sivuilla 10ï13. Oppaaseen sisältyy tietoa molekyyligastronomiasta, tieteellisestä tutkimisesta sekä 

menetelmistä ja tekniikoista. Oppaassa on myös taulukoita, joissa kerrotaan esimerkiksi tekniikoi-

den lämpötiloja. Opas keskittyy molekyyligastronomian reseptiikkaa, jota voi hyödyntää lukijan 

omasta toimesta. Kohderyhmä voi käyttää opasta opiskelumateriaalina, jolloin sitä voi hyödyntää 

sähköisenä materiaalina tai tulostettuna paperisena versiona.  
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5 Pohdinta  

Olin asettanut opinnäytetyölle ja produktin tuotokselle kolme tavoitetta. Päätavoite oli molekyyli-

gastronomian opas ruokatuotannon koulutusohjelmassa opiskeleville opiskelijoille. Alatavoitteisiin 

kuului luoda reseptiikkaa, jossa tutkitaan ruoanvalmistuksessa tapahtuvia tieteellisiä ilmiöitä. Sekä 

luoda vinkkejä ja työkaluja kehittämään uudenlaisia molekyyligastronomisia tuoteinnovaatioita tai 

menetelmiä. Lopullinen opinnäytetyöni ja sen pohjalta syntynyt molekyyligastronomian opas vas-

taavat omasta mielestä jokaiseen kysymykseen. Lukijan on mahdollista saada syvällisempi merki-

tys molekyyligastronomiasta kemiallisiin ja fysikaalisiin prosesseihin reseptiikan kautta. Lukija pää-

see toteuttamaan ja kokkailemaan reseptejä ammattikeittiöissä. Lukija saa myös hyviä vinkkejä ja 

neuvoja oppaan sekä opinnäytetyön kautta.   

Opinnäytetyön idea lähti omista kiinnostuksen kohteista, joita ohjaajat auttoivat kiteyttämään ja ra-

jaamaan. Ohjaajien kanssa työskentely on sujunut hyvin, ja heiltä on saanut paljon tukea ja kehi-

tysehdotuksia läpi opinnäytetyö prosessin. Ohjaajat on ollut myös isossa roolissa, että opinnäyte-

työ valmistuu. Halusin, että opinnäytetyön aihe olisi mielenkiintoinen itselle, sekä erilainen kuin 

muut, jolloin ohjaaja ehdotti, että toteuttaisin oppaan. Molekyyligastronomiasta on muutenkin tehty 

hyvin vähän opinnäytetöitä tai kirjallisuutta. Sen myötä oikeanlaisten lähteiden etsiminen on ollut 

haaste, mutta onneksi kansainvälisesti aiheesta riittää tekstiä.  

Opinnäytetyön myötä olen oppinut etsimään oikeanlaisia lähteitä, sekä olemaan kriittinen niitä koh-

taan. Myös henkilökohtainen kirjotustyyli- ja tapa ovat kehittyneet isoa projektia tehdessä. Syksy 

alkoi hieman tahmeasti ja vaikeasti liikkeelle opinnäytetyön suhteen, koska olin hyvin paljon töissä, 

jolloin opinnäytetyölle ei jäänyt aikaa. Mutta vähensin töitä ja sain uudenlaista intoa ja jaksamista 

kirjoittamista kohtaan sen myötä. En halunnut aikataulu suunnittelun aikana tehdä liian kiireiseksi 

itseäni, jolloin loin joustavan aikataulun, jos en saisikaan tiettyjä prosesseja tiettyyn aikaan men-

nessä tehdyksi. Loppua kohden huomasin kuitenkin, että olisin voinut jälkikäteen antaa enemmän 

aikaa opinnäytetyön suunnitteluun. Kun aloin suunnittelemaan ja luomaan itse opasta ajattelin kir-

joittavani oppaan prosessista saman aikaisesti. Kuitenkin huomasin, että oppaan luominen vie ai-

kaa niin keskityin, pelkään oppaaseen, enkä opinnäytetyön kirjoittamiseen. Myös oppaan palaut-

teen suunnittelua olisi voinut miettiä enemmän.  

Oma ammatillinen osaaminen on kasvanut myös paljon opinnäytetyö prosessin aikana. Tietope-

rustaa kerätessä olen oppinut paljon uusia asioita molekyyligastronomiasta. Näistä perusteista saa 

myös paljon tietoa vietyä omaan työelämään. Molekyyligastronomian reseptin kehittämisen aikana 

pystyi miettimään paljon omaa työelämää ja mitä omissa työpaikoissa hyödynnetään. Kehitys 

omassa ammatillisessa minässä on noussut paljon ja molekyyligastronomia on nostattanut paljon 

uusia ideoita ja uutta innostusta alalla työskentelyyn.  
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Valitsemani menetelmä opinnäytetyössäni oppaan palautteen saamiseksi koitui kuitenkin onnistu-

neeksi. Esitykseni gastronomian kurssilla avasi enemmän omia ajatuksia, ja keskustelut opiskelijoi-

den ja opettajien kanssa olivat opettavaisia ja hyödyllisiä. Palautelomakkeessa oli vähän kysymyk-

siä, mutta koen että sain kaikki tarvittavat vastaukset oppaan hyödynnettävyyteen. Olen myös tyy-

tyväinen siihen, että moni opiskelijoista tutustui vapaaehtoisesti oppaaseen ja antoi palautetta.  

Opinnäytetyö valmistui aikataulullisesti ajoissa ja olen tyytyväinen lopputulokseen. Opas on ajan-

kohtainen ja tulevaisuudessa aihe tulee olemaan vielä enemmän esillä. Kaikki informaatio sähköi-

sesti ja kirjallisesti, sekä opiskelijoiden palautteen tukevat oppaan tarpeellisuutta. Olisin voinut 

tehdä oppaasta laajemmankin, mutta aikataulu ei olisi siihen riittänyt. Halusin oppaassa pitää teks-

tin selkeänä ja tiivistettynä, jotta opas olisi mahdollisimman helppo lukuinen. Halusin sisällyttää op-

paaseen paljon kuvia, jotta olisi helpompi hahmottaa molekyyligastronomiaa ja sen reseptejä. Oli-

sin voinut kertoa oppaassa, sekä opinnäytetyössä elämyksellisyydestä, mutta toisaalta en kokenut 

sitä tarpeelliseksi. Keskityin paljon oppaassa ulkoasuun, koska halusin sen olevan mahdollisimman 

visuaalinen.  

Opasta on helppo kehittää tulevaisuudessa. Opas toimii, jos sitä haluaa laajentaa tai tuoda yksi-

tyiskohtaisemmin, joitain seikkoja esille. Myös reseptiikkaa pystyy laajentamaan hyvin paljon eri 

menetelmien ansiosta, jonka kautta saisi vielä enemmän inspiroitavaa materiaalia. Oppaan toimi-

vuuteen ja hyödynnettävyyteen voisi paneutua syvällisemmin ja jopa tuottaa tutkimuksenkin sen 

pohjalta.  
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