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Hyvia asiakaskokemuksia vastuullisesti -
miten ammattikeitti®ala vastaa haasteeseen?

Ammattikeittiot ja ruokapalveluala on merkittava elintarviketalouden toimiala Suomessa. Ammattikeittioi-
den valmistavaa ruokaa tarjotaan noin 750 miljoonaa annosta vuosittain. Tassa esityksessa keskitytaan jul-
kisiin ruokapalveluihin, niiden toimintaympariston ajankohtaisiin piirteisiin seka ruokapalvelutoimijoiden
mahdollisuuksiin menestya yha nopeammin muuttuvassa toimintaymparistdssa.

Ruokapalvelualan toimijoita koskettavat myds samat megatrendit kuin muitakin toimialoja. Sitran vuonna
2026 mainitsevat megatrendit ovat

- maailmanjarjestyksen murros
- tekodly

- vdeston ikddntyminen

- ymparistokriisi.

Megatrendeille tyypillisesti niissa ei ole tapahtunut juurikaan muutoksia muutamaan viime vuoteen.

Viime vuosina on otettu valtavia kehitysloikkia myds julkisissa ruokapalveluissa. Enda suurissa keittitissa ei
kaadeta ruokaa suuresta kattilasta hauiksen voimalla pelaten, ettd kuuma keitto kaatuu omille jaloille. Kou-
luruokaloista on tullut kouluravintoloita ja tydmaaruokaloista on tullut henkildstéravintoloita, joissa on tar-
jolla varikas, trendikas ja laaja valikoima erilaisia lounasruokia.

Moni nykyaikainen ammattikeittidlaite katkee sisélleen jo niin paljon automatiikkaa ja alya, ettd puheet
edes jossain maarissa alykkaistd ammattikeitticlaitteista eivat ole enaa liioittelua.

Ruokapalvelualalla keskusteluissa juuri nyt
Ammattikeittidalalla puhuttaa talla hetkella ainakin seuraavat aiheet:

- tybvoimanpula

- kustannukset

- vastuullisuus (siséltden esimerkiksi ruokahavikin)
- kuka ruoan valmistaa ja miten se valmistetaan?
- keittidverkon laajuus ja rakenne

- ruokatuotantomenetelmat

- huoltovarmuus ja varautuminen
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Ty6évoimapula

Ruokapalvelu- ja ammattikeittidalalla on monin paikoin pulaa osaavasta tyévoimasta. Siksi toimialan veto-
ja pitovoimasta on syyta pitdaa huolta kertomalla sen monipuolisista mahdollisuuksista ja merkityksellisyy-
desta. Vaikka hakijamaarat alan koulutukseen ovat joinakin vuosina olleet suuria, moni opintonsa aloittanut
vaihtaa alaa. Koulutuksen sisallossa suurkeittioalan osuus on ehka turhan pieni Ruoanvalmistustaitojen ja
erityisesti niin sanottujen “keittotaitojen” opettaminen alusta alkaen, on tietysti perusteltavissa, mutta
suurkeittidissa enda harvoin valmistetaan ruokaa alusta alkaen itse. Suurten tuotantomadarien valmistami-
nen on luonnollisesti muutenkin erilaista kuin yksittdisten annosten valmistaminen.

Kustannustehokkuus

Julkiset ruokapalvelut, jotka ovat osa kaupunkien, kuntien ja hyvinvointialueiden taloutta, joutuvat usein
tukipalvelun asemassa kamppailemaan taloudellisen kokonaiskakun osuudestaan. Koska taloudelliset re-
surssit ovat rajalliset, toiminnan kustannustehokkuus on keskeistd, kun valitaan ratkaisuja, joilla vaatimuk-
set tayttavat ruokapalvelut saadaan tuotettua.

Missd tehdaan? Mita tehddaan? Kuka tekee?

Viimeistaan silloin, kun ammattikeittio lahestyy elinkaarensa loppua, on pohdittava — ei ainoastaan korja-
taanko vanhaa vai rakennetaanko uutta — vaan myos sita, tehddaanko kumpaakaan ja ulkoistetaan koko ruo-
kapalvelutuotanto.

Muun muassa alhainen syntyvyys ja kaupungistuminen pakottavat pohtimaan ammattikeittididen maaraa,
sijaintia ja sitd, minka verran esimerkiksi ruokaa missakin ammattikeittiossa valmistetaan. Ruokatuotanto-
menetelman on aina keskeista ratkaisua valittaessa.

Ruokatuotantomenetelmit

Viime vuosina lampiman ruoan kuljettaminen paikasta toiseen ympari valtakuntaa on viime vuosina vahen-
tynyt ja erilaiset cook-chill-ruokatuotantomenetelmat (kypsenna-jaahdyta-menetelmat) ja niin sanottu kyl-
mavalmistusmenetelma ovat yleistyneet. Lyhyen hyllyidn cook-chill-menetelmassa (Short Shelf Life cook-
chill) ruoka kypsennetaan ja jadhdytetdan tuotantokeittiossa, jonka jalkeen siitd voidaan sailyttda kylmassa
muutamia paivia ja lammittaa ja viimeistella tarjoiltavaksi muutaman paivan ajan.

Kylmavalmistusmenetelmassa ruoka kootaan kylmista raaka-ainekomponenteista ja kypsennys ja kuumen-
taminen tehdaan ldhella loppuasiakasta juuri ennen tarjoilua.

Vastuullisuus

Koko ruokataloudelle ja ruokajarjestelmalle tyypillisesti myos julkisissa ruokapalveluissa ja ammattikeitti-
Oissa vastuullisuuteen kiinnitetdan erityistd huomiota. Keskeisin vastuullisuuden painospistealue on
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ymparistovastuullisuus. Sita toteutetaan muun muassa noudattamalla lukuisia ravitsemussuosituksia, kiin-
nittamalla erityistd huomiota ruokahavikin vahentamiseen seka vastuullisiin hankintoihin.

Asiakkaat odottavat yksilollisyytta

Sama ruoka ei sovi kaikille. Syyt voivat olla terveydellisia, kulttuurisia tai vain mieltymyksiin perustuvia. Mo-
net erilaiset ruoat ja erityisruokavaliot tekevat ruokatuotannosta vaativampaa ja lisddvat kustannuksia. Siksi
vain yksittdisiin omiin mielipiteisiin tai makumieltymyksiin perustuvia "erikoisruokavalioita” on rajoitettava.
Julkisten ruokapalveluiden tehtava on huolehtia hyvasta ravitsemuksesta ja osaltaan myds ruokakasvatuk-
sesta kaytettadvissa olevin resurssein.

Lihan kulutuksen vahentaminen

Julkisilla ruokapalveluilla on keskeinen rooli edistda ravitsemussuositusten mukaisia ruokailutottumuksia.
Tahan sisaltyy asiakkaiden ohjaaminen ja totuttaminen syémaan enemman kasviksia ja vahemman lihaa.
Koska muutos ei tapahdu hetkessa ja viela vahemman pakottamalla, ruokapalveluissa kehitetdan ja tarjo-
taan yhd enemman tuttuja ruokia, joissa lihan (eldinperainen proteiini) osuutta viahennet&an ja korvataan
se kasviksilla (kasviperdinen proteiini). Suomalainen osaava elintarviketeollisuus tukee muutosta erinomai-
silla innovaatioillaan ja tarjoamalla ruokapalvelutoimijoille suurtuotantoon sopivia ruokia ja raaka-aineita.

Moderni ammattikeittio — tekniikkaa ja tehokkuutta

Kippoja, kauhoja, kuumuutta ja kiiretta. Ehka jotain tuosta on jaljelld, mutta nykyaikainen ammattikeittio on
myo0s paljon enemman. Nykyaikaiset ammattikeittiot ovat kooltaan pienempia, silla ammattikeittididen ne-
liot ovat usein rakennusten kalleimpia neli¢itd. Samassa tilassa valmistetaan nykyaan siis enemman ruoka-
annoksia kuin aikaisemmin.

Taman paivan ammattikeittidissa on myos véahemman tyontekijoita kuin aikaisemmin. Koneet ja laitteet
ovat monipuolisia, ekotehokkaita ja elektroniikaltaan niin edistyneitd, etta ei valttamatta ole liioiteltua pu-
hua dlykkaista ammattikeittidlaitteista. Keskeisimmat kypsennyslaitteet ovat yhdistelmauunit, joilla voi kyp-
sentaa jokseenkin mitd tahansa, seka sekoittavat ja jadhdyttdvat monitoimipadat. Lisdksi ammattikeittitissa
on luonnollisesti nykyaikaisia kylmalaitteita erilaisiin jaahdytystarkoituksiin seka edistyneita astianpesuko-
neita, joiden ekotehokkuus saastaa vetta ja sahkoa.

Kuinka tarjota yksilollisyytta vastuullisesti?

Onko julkisille ruokapalveluille asetettu tavoite yksilollisesta ja vastuullisesta ruoasta mahdoton toteuttaa?
Ei ole. Se on myos voittajastrategia. Yksilollisyysvaatimuksiin voi vastata erilaisilla ruokatuotantomenetel-
milla, jotka erottavat ruoan valmistuksen ja tarjoilun ajallisesti toisistaan. N&in voidaan tarjota useita erilai-
sia ruokavaihtoehtoja suurillekin asiakasjoukoille.

Myds vastuullisuusvaatimukseen ammattikeittiét voivat vastata monin tavoin, kuten

- huomioimalla ympéristo- ja vastuullisuusasiat hankinnoissaan (mm. ldhiruoka, luomu jne.)
- kehittdmalla ja tarjoamalla maistuvia ja ymparistokuormituksen huomioivia ruokia
- hallitsemalla oman toiminnan ruokahavikkia
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Tulevaisuus

Jo vuosikymmenia on puhuttu siitd kuuluisasta pillerista, jonka syomalla saisi katevasti kaikki tarvittavat ra-
vintoaineet. Puheista huolimatta sellaista pilleria ei ole nakynyt — ja tuskin sellaista tulee aivan ldhitulevai-
suudessakaan. Ruoka on muutakin kuin energiaa ja ravintoaineita.

Jo tandan osataan tehda lihaa ilman nautaa, kananmunia ilman kanoja tai kahvia ilman kahvipensasta.
Ruoka-annoksen poytaan tai ylipadnsa asiakkaan luokse voi tuoda robotti ja maksaminen hoidetaan élylait-
teella. Syémisemme ja ruokatuotantomme muuttuu, mutta muutokset vaativat aikansa. Toisinaan muutok-
set tapahtuvat vasta pakon edessa.

Maailman megatrendit vaikuttavat myos ruokapalvelualaan ja ammattikeittidihin. Siksi esimerkiksi myos
tekoaly on osa tulevaisuuden ruokapalveluja. Asiakastuntemuksen merkitys tulee sdilymaan keskeisena. Jos
et tunne asiakkaitasi, tarjoamallesi ruoalle tai ruokapalveluille ei ole kysyntaa. Siksi tarkea kysymys, joka
ruokapalvelun tarjoajan on syyta esittaa itselleen, on sama, jonka asiakas esittda itselleen: ”"miksi soisin
taalla?”.

Millaista sitten on tulevaisuuden ruoka? Yksi skenaario voisi olla, ettd se on kasvispainotteista, yksil6llista ja
sopivasti vaivatonta — olipa kysymys sitten ruoan valmistamisesta tai itse syomisesta.

Juha Jokinen
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