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1 JOHDANTO

Keliakia on sairaus, jossa vehnén, rukiin ja ohran proteiini eli valkuainen, nimeltdin
gluteeni, on terveydelle vahingollista. Sairaus ilmenee suolistossa ja iholla.
Ihokeliakiassa oireet ovat ldhinnd iholla olevat rakkulat. Miden (2010) tekemin
tutkimuksen mukaan 1980-luvun alussa keliakian esiintyvyys oli noin 1 % Suomen
videstostd ja nyt 2000-luvulla keliakiaa sairastaa jopa 2 % viestostd. Se tarkoittaa noin
2000 keliaakikkoa 100 000 asukasta kohti. Vield 1990-luvulla keliaakikkojen mééra
oli 1/300 (Collin & Miki 1998, 272). Nyt 2000-luvulla vastaava luku on 6/300.
Keliakiaa on tutkittu koko maailmassa. Suomessa tutkimukseen on panostettu paljon
ja erityisesti kidytdannon diagnostiikkaan. Huolimatta parantuneesta diagnostiikasta, 74
% keliakiaa sairastavista jdd ilman oikeaa diagnoosia, toteaa Lohi (2010)
viitoskirjassaan. Keliakian esiintyvyys viestossd on Suomessa prosentuaalisesti
selvisti suurempi, kuin monissa Euroopan maissa. Tdmé saattaa johtua runsaasta

viljatuotteiden kdytostd. (Collin 2007, 76.)

Kautta aikojen on syoty, niin arjessa kuin juhlassa. Jo keskiajalla pitoihin oli jokin syy,
lapsen syntymi, ristidiset, hiit, hautajaiset, vuosijuhlat (Klemettild 2007, 16). Néin on
myOs nykypdiviand. Eldméntyyli on kuitenkin nykyéddn erilainen kuin keskiajalla,
huomattavasti kiireisempi. Tdmin takia tilataan usein pitopalvelu paikalle. Tadméi
helpottaa isidntidviked keskittymiin tapahtuman muihin jirjestelyihin, kun pitopalvelu

huolehtii ruoan ja kahvin tarjoamisesta.

Keliakian lisddntyminen vuosi vuodelta sai minut miettimddn, miten turvallisesti
ruokailut toteutetaan pitopalveluissa. Vield 1980-luvun lopulla ja 1990-luvulla,
keliakiaruokavaliot olivat harvinaisempia tilattavista erityisruokavalioista. Vield 1989,
jolloin mieheni sai diagnoosin keliakiasta, ei gluteenitonta leipéda tai jauhoja saanut
tavallisesta ruokakaupasta vaan ne oli ostettava luontaistuotekaupasta. Nyt sen
tunnettavuus on lisdéntynyt ja tuotteita on hyvin monipuolisesti saatavilla tavallisissa
elintarvikeliikkeissd. Pitopalveluiden henkilokunta osaa jo kysyd tilaajalta, ettd
tarvitaanko gluteenitonta ruokaa tai kahvileipdd. Ongelmana on ennemminkin se,
millaisia jauhoja keliaakikot ovat tottuneet kdyttdméin, luontaisesti gluteenittomia vai
vehnitarkkelyspohjaisia ja  kayttdviatko he kauraa. Tutkimukset osoittavat

vehnitirkkelyspohjaisten jauhojen olevan turvallisia eli ne eivét vaurioita suolinukkaa.
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On kuitenkin ikdvidd, jos asiakkaalle tulee epdvarma olo syotyddn pitopalvelun
jarjestdmissd juhlissa keliaakikolle tarkoitettua ruokaa. Pitopalvelun tarjoamia
palveluja kiytetddan yleensd vain muutamia kertoja. Kuitenkin, kun on juhlasta kyse,
keliaakikkokin haluaa nauttia hyvéstid ja monipuolisesta ruoasta ja vieldpd suunnilleen
samanlaisesta ruoasta kuin muutkin juhlijat huomiota herittimaéttid ja ennen kaikkea

turvallisesti.

Moni pitopalvelu kiyttdd keikkatyoldisid eli ekstroja lisdapuna, kun on kyse suurista
juhlista. Ekstrojen perehdyttimisessd vakituinen henkilokunta on avainasemassa.
Keliakiaruokavalioisen henkilon ollessa kyseessd tiedon tidytyy kulkea kaikille, jotka
tyoskentelevit silli hetkelld niin keittiossda kuin salissa. Selkedt kirjatut ohjeet
kuitenkin puuttuvat. Tamén totesi Keliakialiitto, joka on opinnidytetyoni tilaaja.
Ollessani Tampereella 31.3.2009 Keliakialiiton jirjestimilld kurssilla kertoi erds
keliaakikko keskustelustaan, jonka hédn kivi pitopalvelun kanssa. "Keliaakikko soittaa
ja kysyy missd on gluteeniton palapaisti? Ottakaa muutama lihapala kastikkeesta ja
peskdd, vastaa pitopalvelu”. Toivottavasti meiddn kenenkddn kohdalle ei osu

vastaavaa.

Tyoni tarkoituksena on selvittdd, kuinka paljon pitopalvelujen vakituinen henkilokunta
tietdd keliakiasta, toimitaanko niin, ettd asiakas voi turvallisin mielin sydda juhlissa ja
miten keikkaty0ldisid opastetaan kun asiakkaana on keliaakikko. Keliakialiiton
toivomuksesta teen ns. ’pikaoppaan” keikkatyoldisille. Haastattelen
pitopalveluyrittdjid ja néistd haastatteluista esille nousevista asioista teen oppaan.

Oppaan tarkoituksena on olla hyvin selkokielinen ja nopeasti omaksuttava.

2 KELIAKIALIITTO

Opinndytetyoni toimeksiantaja on Keliakialiitto ry. Vuonna 1976 perustettiin Suomen
Keliakiayhdistys, joka toimi tdlld nimelld aina vuoteen 1991. Vuosina 1991 - 2006
nimend oli Suomen Keliakialiitto. Vuonna 2006 nimi muuttui Keliakialiitto ry:ksi.
Keliakialiitto on keliakiayhdistysten Kkattojarjestd ja keskustoimisto sijaitsee

Tampereella. Aluetoimistoja on kolme ja ne sijaitsevat Oulussa, Kuopiossa ja
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Helsingissd. Eri puolilla Suomea on 30 rekisteroityd paikallista keliakiayhdistysta.

(Keliakialiitto 2009.) Kuvassa 1 nidhdiin keliakialiiton kdyttama logo.

V

Keliakialiitto

KUVA 1. Keliakialiiton logo (Keliakialiitto ry 2009).

Toiminnanjohtaja Kekkosen (2009) mukaan Keliakialiitto on valtakunnallinen
kansanterveys- ja potilasjdrjestd. Toiminnan tarkoituksena on parantaa keliakiaa ja
ihokeliakiaa sairastavien henkil6iden ja heiddn ldheistensé elaménlaatua. Keliakialiitto
pyrkii edistiméddn keliakian diagnosoinnin kehittymistd, sen hoitoa ja seurantaa
antamalla  terveydenhuollon  ammattilaisille koulutusta sekd myShemmin
tdydennyskoulutusta. Se pyrkii my0s vaikuttamaan tuoteturvallisuuteen sekd
gluteenittomien tuotteiden saatavuuteen ja edistimiidn sosiaaliturvan kehittymista.
Tehtdviin kuuluu myds yleisen tietouden lisddminen keliakiasta. Tatd keliakialiitto ry
hoitaa mm. julkaisujen kautta. Erilaisia esitteitd on runsaasti, kuten ensitietoa
vastasairastuneille, ammattikeittidille suunnattua opasta, tuoteluetteloa ja tietoiskun
tapaisia taitelehtisid. Viisi kertaa vuodessa ilmestyy Keliakia-lehti, joka sisaltdd

ajankohtaisia asioita keliakiasta ja siihen ldheisesti liittyvistd asioista.

Keliakialiitto on julkaissut mm. leivontakirjoja ja matkailijan avuksi matkaoppaan,
jossa on vinkkejd ruokapaikoista sekd matkailijoiden omia kokemuksia
keliakiaruokavalion saamisesta ulkomailla. Erilaiset kurssit ovat osa keliakialiiton
toimintaa. Vuosittain jirjestetddn keliakiatiedon pdivitykseen liittyvid koulutuksia.
Vuonna 2009 ajankohtainen asia on keliaakikolle sopivien jauhojen raja-arvojen

pienennys seki keliaakikolle soveltuvan ruokavalio nimen muutos.



3 PITOKOKEISTA PITOPALVELUUN

3.1 Pidot ja pitokokit 1900-luvulla

Pitojen valmisteleminen aloitettiin 1900-luvun alkupuolella monta kuukautta ennen
varsinaisia juhlia. Ensimmadiseksi kasvatettiin eldimet kuten siat, vasikat, siipikarja
ym. Eldimet tdytyi teurastaa hyvissd ajoin, jotta saatiin hyvin riippunutta lihaa
juhlaruokiin. Talon isdnnit pyydystivédt kalat ja pitokokit suolasivat ne. Pitokokki
saapui juhlataloon jo useita pdivid ennen varsinaista juhlapdividi asuen talossa tai, jos
hin asui ldhelld, hdn meni kotiin yoksi. Kirjassaan Pukkila (2009, 42) kertoo, ettd
pitokokki haettiin usein juhlatalosta pitoja laittamaan. Ruokien valmisteluun kuluvaan
aikaan vaikutti juhlavden médri, tarjottavien ruokalajien madrd seké talon leivinuunin
koko. Jos uuniin mahtui vain kuusi leipdi, oli paistaminen hitaampaa kuin 27 leivin
uunissa. Pitokokin oli oltava hyvéd organisoimaan toitd, silld hdnen vastuullaan oli
useinkin juhlien onnistuminen. (Tuominen 2002, 21.) Jotta juhlat varmasti onnistuivat
hyvin, pitokokit pyysivitkin talonvidked hankkimaan riittavisti apulaisia. Ruokien
valmistusjirjestykselld oli myods merkittdvad osuus juhlien onnistumiseen. Tétd varten
pitokokit tekivat aikatauluja, mitd valmisteltiin missdkin vaiheessa. (Pukkila 2009,

24,36.)

Kun kokki saapui juhlataloon, aloitti hin tyot leipomisella. Ensin leivottiin korput,
piparit ja kuivakakut. Namé olivat suhteellisen helppo sdilod, lasipurkkeihin tai
peltirasioihin. Tamin jilkeen leivottiin leivét ja pullapitkot. Leivit ja pullat kdérittiin
ensin voipaperiin ja sitten pyyheliinaan, minkéd jidlkeen ne laitettiin kirstuihin tai
parekoreihin. Ndmad sdilytettiin aitoissa. Leipien sdilyttdminen jauholaarissa oli myos
yleistd. Liha- ja kalaruokien sidilyttdminen oli haasteellisempaa. Maalaistaloissa
kerdttiin talvella jddlohkareita ja ne sdilottiin sahanpuruihin. Jéitd kéaytettiin
kylmésdilytykseen lihoille, kaloille ja maitotuotteille. Kaivossa dmpérissd kdyden
varassa sdilytettiin myos elintarvikkeita kuten maitoa, kermaa ja voita. Jadkaapit
yleistyiviat vasta 1950-luvulla. Téamid helpotti huomattavasti ruokien siilyvyytta.

(Tuominen 2002, 22; Pukkila 2009, 86, 144.)
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Talkoohenki oli voimissaan 1900-luvulla. Kyldn taloista kerittiin poytida ja penkkeji
juhlataloon. Ndmd my0s korjattiin talkoilla pois. Astioiden lainaus naapuritaloista
suuriin juhliin oli hyvin yleistd. Talkoohenki ndkyi myos elintarvikkeissa. Kyldldiset
toivat maitoa, kermaa, voita, sokeria ym. juhlataloon ja saivat vastineeksi pitokokin
leipomuksia, tai paikan pddllad tarjottiin kahvia ja pullaa. Tdlld osoitettiin varsinaista
yhteenkuuluvuuden tunnetta. Tété ei nykypdivini endé ole. Tosin en tarkoita silld, ettd
vietdisiin elintarvikkeita vaan yleensd sitd, ettd tultaisiin ja autettaisiin juhlan
jarjestdjid. Nykyiin jokainen tekee itse tai tilaa pitopalvelun. (Tuominen 2002, 22,24;

Pukkila 2009, 44.)

Pitokokit olivat itseoppineita. Valmiita reseptejd ei juuri ollut ja jos sellainen oli,
jokainen pitokokki muunsi siiti omanlaisensa. Sormituntumalla ja maistelemalla he
saivat ruoasta sellaista kuin he halusivat. Tétd taitoa vanhemmat pitokokit opettivat
nuoremmille. Pitokokkien piivit olivat pitkid. He saivat rahapalkan lisidksi kotiin
viemisiksi leipdd, pullaa tai luumukiisselid. Varsinkin viimeksi mainittua annettiin,

koska sen siilyvyys oli huono. (Tuominen 2002, 32.)

Ruoat olivat jo 1900-luvulla hyvin pitkélle nykypéaivin kaltaisia, kuten laatikoita, itse
tehtyjd juustoja ja makkaroita, suolakalaa, uunikalaa, kinkkua, lihapullia, rosollia ja
leipid. Tuolloin poikkeuksetta oli juhlissa jilkiruoka. Useimmiten 1900-luvun
alkupuolella se oli riisipuuroa ja luumu- tai sekahedelmaikiisselid. Jditelo yleistyi
1940-luvun lopulla pitoihin. Tuon ajan pidot alkoivat ja péittyivit kahvitarjoiluun.
Kahvi tarjoiltiin prikalta, eli tarjoilijat kantoivat kaiken juhlavden eteen, niin
kahvikupit, kahvit, sokerit ja kahvileivdt. Tamén jédlkeen oli ruokatarjoilu ja lopuksi
vield kahvia. Kaiken tdmién lisdksi, talonvéki oli laittanut paperipusseja poydille,
johon jokainen vieras saattoi kerdtd kotiin viemisiksi pipareita tai pullia. Ndma olivat
tarkoitettu henkiloille, jotka eivit olleet pdisseet juhliin. Nédin tehtiin vield 1950-
luvulla ja paikoin 1960-luvun alussakin. Varsinkin hautajaisissa ja hdissd oli tapana
laittaa karkkeja kotiin viemisiksi. Tdamid perinne on taas nykypdivdand noussut
suosioon. Tosin karkkien tarkoitus ei ole endd sama kuin 1900-luvulla eli tuliaisia
kotovielle, vaan muisto yleensd kyseisestd juhlasta. (Tuominen 2002, 23-24; Pukkila

2009, 46.)
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Erityisruokavalioista ei Tuominen (2002), eikd Pukkila (2009) mainitse kirjoissaan
mitddn. Niitd et 1900-luvulla ollut, tai niitd ei ainakaan tunnistettu. Nykyiin ldhes
jokaisissa juhlissa on jokin erityisruokavalio. Vaihtoehtoja on monia, mm. laktoositon,
vihilaktoosinen, maidoton tai gluteeniton. Tdmi tuo haastetta jirjestdd onnistuneet

juhlat jokaiselle juhlijalle ruokavaliostaan riippumatta.

3.2 1900-luvun pitojen henkilostoa

Pitokokin avuksi pyydettiin 1900-luvulla monenlaisia henkil6iti, kuten tarjoilijoita,
astianpesijoitd ja edeskdypid. Astianpesijit olivat aina erikseen ja talonviki hyviksytti
heidit pitokokilla. He uurastivat nykypéivaan ndhden todella paljon. Vesijohtoja ja
viemireiti ei ollut, joten vesi oli kannettava sisédén ja ulos. Kaikki astiat pestiin késin.
Astioiden tuli olla puhtaita ja sédilyd ehjdnd. Toinen ammattinimike oli edeskdypd. Héin
oli henkild, joka otti vieraiden pééllysvaatteet vastaan, vei ne naulakkoon ja ojensi ne
takaisin vieraiden ldhtiessi pois. Edeskdyvit ohjasivat myos vieraita saliin.
Nykypdivéd ajatellen ndmé henkil6t voisivat olla ravintoloiden hovimestareita tai

portsareita. (Tuominen 2002, 227-228.)

Tarjoilijoina toimi yleensid naimattomia naisia. Heidén oli helpompi olla pitkid péivia
poissa kotoa kuin naimisissa olevien. Toki poikkeuksiakin oli. Tarjoilijat hoitivat
kaiken salissa tapahtuvan tarjoilun, niin kahvin tarjoamisen prikalta kuin likaisten
astioiden pois viennin. TyOpdivé jatkui usein iltaan tai jopa aamuyohon asti kahvien ja
suolapalan tarjoilun merkeissi. Tuohon aikaan 1900-luvulla ja vield 1950-luvulla ja
1960-luvun alussakin talonvéki pyysi itse tarjoilijoita. Toki pitokokilla saattoi olla
omiakin tarjoilijoita, jotka kulkivat hdanen mukanaan, tai pitokokki suositteli
talonvéelle jotain henkil6d. Tarjoilijat kivivit usein esittdytymésséd ennen juhlapdivii
pitokokille, jolloin hdn neuvoi heitéd etukiteen. Tarjoilijat eivit saaneet rahapalkkaa,
ainoastaan leivén ldhtiessdin talosta. Tuohon aikaan tarjoilijaksi pyydettdessi ei
kenenkidn mieleen tullut edes kysya rahaa. Siti pidettiin erdinlaisena
kunniatehtédvind, ettd sai tulla tarjoilemaan, kun kysyttiin. Tarjoilijat kdvivit monessa
eri talossa toissd, ilman, ettd sithen liittyi mitiddn sukulaisuussuhdetta saati edes
ystdvyyssuhdetta. Tastd johtuen vihitellen tarjoilijoiden keskuudessa herisi ajatus, ettd
raskaasta tyOstd oli saatava rahapalkka. Tdhén heitd kannustivat pitokokit, mutta vasta

1960-luvulta ldhtien. (Tuominen 2002, 210-212; Pukkila 2009, 124.)



3.3 Pitopalveluyritys

Juhlapalvelulla tarkoitetaan ravitsemisalan liike- ja toimintaideaa. Se on aina
tilaustarjoilua. Pitopalvelulla kisitetddn yleisemmin yritysté, joka hoitaa kodinomaisia
juhlia joko asiakkaan kotona tai muissa tiloissa. Pito- ja juhlapalvelutoiminnassa
oleellista on se, ettei valmisteta sddnndllisesti aterioita, vaan vain tilauksesta,
asiakkaan omassa tai vuokraamassa tilassa tai yrittdjan omassa tilassa. Pitopalvelun
toiminta-ajatus on, ettd asiakas tilaa joko leivonnaisia ja ruokia, jolloin puhutaan
tilausleivonnasta tai asiakas tilaa juhlat kokonaisuudessaan eli ruoat ja tarjoilun.
Toiminta-ajatuksena on siis helpottaa asiakkaan juhlia organisoimalla ne pitopalvelun
kautta. (Maattéld, Nuuttila & Saranpdi 2004, 8-9,139.) Pitopalveluyritykset ovat
syntyneet 1960-luvulla. Téhin asti siis toimivat kiertdvét pitokokit. Sysidyksen
pitopalveluyrityksiin antoivat tarjoilijat. He alkoivat vaatia rahapalkkaa tekeméstidin
tyostd. Nykypdivéni ei ole enédd kiertivid pitokokkeja, vaan tilaisuudet valmistellaan
pitopalvelun omissa/vuokratiloissa, josta sitten ldhdetddn juhlapaikalle. (Tuominen

2002, 29.)

Pito- ja juhlapalvelu yrityskenttd on Suomessa hyvinkin monimuotoinen. Yrityksid
loytyy valtakunnallisista suuryrityksistd aina paikallisiin yhden hengen yrityksiin.
Yhteisind piirteind ldhes kaikille kuitenkin on, etti ne palkkaavat satunnaista
lyhytaikaista  tyovoimaa ldhinnd tarjoilutilanteisiin.  Riippuen pitopalvelun
toimintamuodosta, silld saattaa olla kaikki astiat, koristeet, poytéliinat, lautasliinat ym.
sekd kylmi- ettd kuumasdilytykseen tarvittava kalusto. Nykyddn moni kuitenkin
kiyttad erilaisia vuokraamoja hyvikseen, silld kaikkea ei ole jirkevdd omistaa itse.
Hyva yhteistyoverkosto eri toimijoiden kesken on tiarked. Yritykset useimmiten
antavat pitopalvelun hoitaa kokonaisvaltaisesti heiddn juhlansa. Yksityiset
juhlanjérjestelijat sen sijaan hankkivat usein itse juhlapaikan ja sinne tarvittavan
kalustuksen, jolloin pitopalvelun tehtdaviksi jdd hoitaa ruoka- ja kahvitarjoilu.

(Maéattéld, Nuuttila, Saranpdd 2004, 9, 22-26.)

Cateringpalvelulla tarkoitetaan yleensi ateriapalvelua. Téhidn kuuluvat mm. ravintolat,
kahvilat, hotellit, pizzeriat, pikaruokaravintolat, pito- ja juhlapalveluyritykset,
henkilostoravintolat ja suurkeittiot. Suomessa catering mielletddn kuitenkin hyvin

usein pito- tai juhlapalveluksi. (Maittédld, Nuuttila, Saranpdd 2004, 8.)



Nykyisessd globalisoituvassa maailmassa catering sana on tullut jidddkseen. Sen
imago koetaan ehkd “hienostuneemmaksi” kuin perinteinen pito- tai juhlapalvelu.
Tastd on esimerkkind Chefs Gourmet Catering Espoosta, joka on pitopalvelu, ja
profiloitunut tasokkaiden juhlien jérjestimiseen. He hoitavat perinteiset hautajaiset,
hddt, vuosijuhlat ym. juhlatilaisuudet ja toisaalta jdrjestdvidt suurldhetystoille

juhlaillallisia, joissa on paljon ulkomaalaisia asiakkaita. (Brotherus 2005, 20-21.)

Nykyisen Hameenlinnan alueella, johon kuuluvat Hidmeenlinna, Hauho, Kalvola
Lammi, Tuulos ja Renko, on tilld hetkelld 11 pitopalveluyritystd. Koko maassa
pitopalveluyrityksia on 836 (Tilastokeskus 2009.) Omassa tyossdni haastattelin
Héameenlinnan alueelta neljdi pitopalvelua ja yhtd Piijat-Hameen puolelta, Vidksysta.
Nidin siitd syystd, ettd oli vaikea saada viittd pitopalvelua haastateltavaksi

Hémeenlinnan alueelta ja Vidksy on ldhelld Lammia.

3.4 Pitopalvelutyon erityispiirteiti

Pitopalveluty6 on usein ns. “keikkatyotd”. Tamén pdivin pitopalvelussa tulee helposti
10-15 tunnin tyopdivid. Tama vaatii joustavuutta, niin tarjoilijalta kuin hidnen
perheeltdinkin. Tarjoilijan on oltava yhteistyokykyinen ja kérsivillinen.
Tarjoilutilanteessa voi olla paljon henkilokuntaa ja kaikkien kanssa on tultava
toimeen. Vastaavasti asiakkaina on hyvin erilaisia ihmisid ja jokainen on palveltava
samanarvoisesti. Tarjoilijoilta vaaditaan tdnd pdivdnd myos tietoa ruoka-aineista,
hygienia-asioista ja erityisesti lisdéntyneista erityisruokavalioista, jotta voidaan tarjota
turvallisesti ruokaa. Myos salassapitovelvollisuus ja luotettavuus ovat molemmat
tarkeitd asioita. Pitopalvelussa pitdd voida luottaa siithen, etti tarjoilija tulee ajoissa

toihin eiké kerro toistéd lahtiessddn, mitd niki ja kuuli. (Koppinen ym. 2002, 305-306.)

Pitopalvelussa tehtdva tyd riippuu aina tilauksista. Tyo on myos viikonloppuihin
painottuvaa. Ndistd molemmista syistd johtuen monenkaan pitopalvelun ei kannata
pitdd montaa tyontekijdd vakituisena, vaan kidyttdd aina tilanteen mukaan ekstraajia.
Ty6 on myds kausiluontoista eli sesongit sijoittuvat loppu kevéédseen, kesdén ja joulun

aikaan. On jarkevidid palkata tyontekijoitd silloin, kun heitéd tarvitaan, eikd nidin ollen
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tarvitse maksaa palkkaa ajalta, jolloin ei oikeasti ole toitd. Vastaavasti ei myoskdin

tarvitse lomauttaa henkilostod.

Ekstraajalla tarkoitan tdssd tydssd henkildd, joka tulee pitopalveluun auttamaan
tarjoilussa tilapdisesti. Maittdla ym. (2004, 26) toteavat kirjassaan, ettd
viliaikaiseenkin tarpeeseen olisi yritykselli hyvd olla “varastossa” mieluummin
ennalta tuttuja ekstraajia. Heihin voidaan parhaiten luottaa, koska he tuntevat yrityksen
tavat jo ennestddn. Tatd samaa kertoi Itdluoma- Laitila (2009) kysyesséni hineltd,
miten he hankkivat ekstraajansa. Pitopalveluissa kdyvit ekstraajat ovat useimmiten
muun alan koulutuksen saaneita henkil6itd. TyOvoimatoimiston kautta ei juuri
pitopalveluihin ekstraajia saada. Useimmiten he itse kysyvit toitd, koska haluavat
lisdansioita tai tyon, jossa saavat olla vuorovaikutuksessa ihmisten kanssa. Ekstraajien
koulutusta ei useinkaan kysytd. Téarkedmpéand asiana pidetddn halua tehdd
asiakaspalvelutyotd, tietynlaista kokemusta sekd oma-aloitteellisuutta. Hyvit ekstraajat
ovat ’kiven alla” eli heitd on vaikea saada. Taméa johtunee juuri viikonloppu tyOsta.
Tastd syystd monella pitopalvelulla on omat ns. vakituiset ekstrat, joten

tyonvilitystoimistoja ei tastd syystd tarvita. (Itdluoma-Laitila 2009.)

4 KELIAKIA JA SEN HOITO

4.1 Keliakia sairautena

Keliakia on suolistosairaus, jossa vehnin, ohran ja rukiin sisdltdmid proteiini eli
valkuaisaine aiheuttaa suolinukan vaurion. Kun vehnin jyvéstd poistetaan tirkkelys
jaa jdljelle varastovalkuainen eli gluteeni. Tarkemmin keliakian aiheuttaja on viljan
etanoliliukoisista prolamiineista vehnidn gliadiini. Rukiin sekaliinin ja ohran
hordeiinin prolamiineilla on samankaltainen valkuaisrakenne, joten myds nimé viljat
suljetaan pois keliaakikon ruokavaliosta. (Aro, Mutanen & Uusitupa 1999, 448; Miki
2007a, 18-19.) Sen sijaan kauralla on erilainen proteiini- eli valkuaisrakenne
verrattuna vehniin, rukiiseen ja ohraan. Kauran prolamiinin nimi on aveniini, ja sen ei
ole todettu aiheuttavan suolinukan vauriota (Aro, Mutanen & Uusitupa 1999, 448;

Julkunen 2007, 98).
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Toinen keliakian ilmenemismuoto on ihokeliakia. Thokeliaakikkoja vuonna 2007 oli
Suomessa noin 3000 - 4000. Se on pienirakkulainen voimakkaasti kutiseva ihottuma.
Rakkuloita esiintyy useimmiten Kyyndrpdissd, polvissa ja pakaroissa sekéd
hiuspohjassa. Kaikilla ei esiinny suolisto-oireita, ainakaan kovin voimakkaana. Silti
kaikilla ihokeliaakikoilla on selvd nukkalisikkeiden kato tai jonkinasteinen
tulehdussolumuutos limakalvoissa. Thokeliakian varmistus tehddin ihosta otettavalla

koepalalla. (Reunala 2007a, 50 - 52.)

Keliakiassa on kyseessd ns. autoimmuunisairaus eli ihmisen oma elimistd muodostaa
vasta-aineita omia kudoksia vastaan. Tdmid on hyvd erottaa vilja-allergiasta, jossa
ithmisen oma elimistd tuottaa vasta-aineita ruoka-aineiden valkuaisaineita eli
proteiineja vastaan. Vilja-allergiasta on mahdollista parantua idn karttuessa, mika
pétee varsinkin lapsiin (Reunala 2007b, 67). Keliakia sen sijaan on elinikdinen sairaus.
Alttius keliakiaan on periytyvd ja ldhisukulaisilla on muita suurempi riski sairastua
sithen. Téstd johtuen suositellaan ldhisukulaisten seurantaa. Keliakia voi tosin olla
latentti eli piilevd hyvinkin pitkdn aikaa. Geneettisesti alttiilla henkil6lld, esimerkiksi
keliaakikon sisarella, voivat vasta-aine testit osoittaa positiivista, mutta villusrakenne
on normaali nautittaessa gluteenipitoista ruokaa. Myohemmin hénelle kehittyy litted
limakalvo eli villusatrofia, jossa nukkalisdkkeet ovat madaltuneet. (Miki 2007b, 62 —

64; Vihridla 2001.)

Suolinukan tehtdvidnd on lisdtd ravintoaineiden, kuten hiilihydraattien, rasvojen,
valkuaisaineiden ja erilaisten suolojen imeytymiseen tarvittavaa pinta-alaa.
Keliaakikon ohutsuolen pinta-ala on limakalvovaurion takia pienentynyt. Siksi hiin ei
saa tarvitsemiaan tdrkeitd ravintoaineita riittdvasti, koska ne eivit ehdi imeytyd vaan
kulkeutuvat nopeasti elimiston lidpi. Monesti keliaakikolla limakalvovauriot ovat vain
ohutsuolen yldosassa. Vaikeammissa tapauksissa limakalvomuutokset voivat
vaurioittaa ohutsuolta my0s laajemmin, jopa koko ohutsuolen alueella. Yksilolliset
ominaisuudet, ravinnon gluteenimédrd sekd taudin kesto lienevit tdhdn vaikuttavia

tekijoitd. (Vuoristo 2007, 26-28.)
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KUVA 2. Normaali ja gluteenin vaurioittama limakalvo (Miki 2007¢,23).

Kuvasta 2 ndemme normaalin (ylempi kuva) sekd gluteenin vioittaman littedn
limakalvon eli villusatrofian (alempi kuva). Kuten kuvasta voidaan huomata
normaalissa ohutsuolessa olevat villukset eli nukkalisdkkeet ovat korkeita ja ndin ne
hidastavat ja edesauttavat ravintoaineiden imeytymisessda. Alemmassa kuvassa taas
villukset ovat madaltuneet jolloin ravintoaineet kulkeutuvat liian nopeasti aiheuttaen
erilaisia oireita. (Mdki 2007c, 21, 23.) Oireet ovat hyvin erilaisia. Tyypillisimpid
suolisto-oireita ovat: krooninen ripuli eli jatkuvasti 10ysd uloste, ilmavaivat,
rasvaripuli, toistuvat vatsakivut, vatsan turpoaminen ja yleinen huonokuntoisuus.
Muita epityypillisempid oireita ovat anemiaan liittyvét, joita ovat raudan puute, B12-
vitamiinin puute sekd foolihapon puute. Laktoosi-intoleranssi on hyvin yleinen
keliakian diagnoosivaiheessa. Tdmi johtuu siitd, ettd laktoosia pilkkovaa laktaasi-
entsyymid ei ole riittdvdsti suolinukan huonon kunnon takia. Osteoporoosin eli
luukadon aiheuttajan osasyynid voi olla myds keliakia. Lasten kasvuhdiridihin on
keliakialla todettu myos olevan osuutta. Muita oireita, joihin kannattaa kiinnittdd
huomiota, ovat hampaiden kiillevauriot, selittdmittomit nivelvaivat, keskenmenot ja

lapsettomuus. (Keliakialiitto 2009.)

Ennen lopullista diagnoosia ei ruokavaliohoitoa tule aloittaa. Ensin on otettava
koepala ohutsuolesta ja varmistettava, ettd kyseessd on todella keliakia. Jos on jo
noudattanut gluteenitonta ruokavaliota ja suolinukka on korjaantunut, ei koe ndytd
oikeaa tulosta. Ruokavaliohoito aloitetaan vasta kun koepala on otettu. Talld
varmistetaan myos se, ettd henkil6 saa todistusta vastaan 21 euroa ruokavaliokorvausta
Kelalta kuukaudessa. (Kédypd hoito 2005.) Korvausta myOnnetddn siksi, ettd
keliaakikoille sopivat jauhot ovat kilohinnaltaan noin kuusi kertaa kalliimpia kuin

tavalliset jauhot. Tdstd johtuen keliaakikolle muodostuu noin 50 euroa enemmén
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kustannuksia kuukaudessa, kuin tavallista ruokavaliota noudattavalle. (Savolainen

2008, 10-13.)

4.2 Keliakian hoito

Keliaakikoille sopivien tuotteiden uudet raja-arvot ja nimitykset on otettu kdyttoon
Euroopan Unionissa 10.2.2009. Taulukosta 1 selvidd vanhat ja uudet gluteenia
koskevat raja-arvot ja tuotteiden nimitykset. Uuden asetuksen myotd gluteenittomissa
jauhoseoksissa saa olla vehnétirkkelystd ja/tai kontaminoitumatonta kauraa. Jos tuote
aiemmin sisélsi kauraa, siitd ei saanut kdyttdd nimitystd gluteeniton. Nyt raja-arvot
ovat erittdin vihagluteenisessakin tuotteessa puolta pienemmaét kuin aikaisemmin,
jolloin gluteenin raja-arvo oli 200mg/kg. Raja-arvojen pienennys ja yhtendistdminen
koko Euroopan alueella tuo turvallisuutta keliaakikon ruokailuun. (Komission asetus

(EY) N:0 41/2009).

TAULUKKO 1. Keliakia tuotteiden uudet raja-arvot (Komission asetus (EY) N:o
41/2009).

Keliakiatuotteiden Gluteenin Ainesosat
vanha nimitys raja-arvo
’gluteeniton” 200mg/kg - sisdltdd prosessoitua vehnitirkkelystéd
- vol siséltdd luontaisesti gluteenittomia
ainesosia
- el saa sisdltdd kauraa
“luontaisesti 200mg/kg - sisdltdd luontaisesti gluteenittomia
gluteeniton” ainesosia, ei kauraa
Keliakiatuotteiden Gluteenin Ainesosat
uusi nimitys raja-arvo
“erittdin 100mg/kg - sisdltdada AINA prosessoitua
vihégluteeninen” vehnitarkkelystd
- voi siséltdd kauraa (gluteenia <
20mg/kg)
- voi siséltdd gluteenittomia viljoja ym.
gluteenittomia ainesosia
“gluteeniton” 20mg/kg - voi siséltdd gluteenittomia viljoja ym.
gluteenittomia ainesosia
- voli siséltdd prosessoitua
vehnitarkkelystd
- voi siséltdd kauraa (gluteenia <
20mg/kg)
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Vanhoja nimityksii, gluteeniton ja luontaisesti gluteeniton saa kayttdda 31.12.2011
saakka. Tdmin jdlkeen kédytossd on ainoastaan nimitykset erittdin vihédgluteeninen ja

gluteeniton eli 1.1.2012 alkaen. Siihen asti voidaan kéyttdd termejid rinnakkain.

Keliaakikon ruokavaliosta kdytetty vanha nimitys, gluteeniton ruokavalio, poistuu
kaytostd vuoden 2011 lopussa. Uuden asetuksen tultua voimaan 10.2.2009 suositellaan
ruokavaliosta kiytettdviksi nimed keliakiaruokavalio. Niin siksi, ettd keliaakikko voi
kiyttdd joko gluteenittomia tai erittdin védhégluteenisia elintarvikkeita. (Keliakialiitto
2009.) Kuvasta 3 n#@hdddn millaisia merkkeji voidaan kéayttdd keliaakikolle
tarkoitetuissa tuotteissa. Gluteeniton merkki helpottaa keliaakikon asiointia kaupassa,
siitd nidkee ilman tuoteselostuksen lukemista, ettd tuote on keliaakikolle sopiva.
Tietenkin asiakkaan on luettava tuoteseloste, mikédli kaura ei sovi, silld uusien
saadosten mukaan jauhoseoksissa voi olla gluteenitonta kauraa. Vireind voivat olla
valkoista taustaa vasten joko sininen tai musta tdhkd, jonka yli kulkee viiva tai

siniselld pohjalla valkoinen tdhki, jonka yli kulkee viiva.

KUVA 3. Gluteeniton merkki. (Keliakialiitto2009).

Keliakian ainoa hoitokeino toistaiseksi on elinikédinen keliakiaruokavalio. Gluteenia
on monissa viljoissa, kuten vehnissi, ohrassa, rukiissa, emmervehnissé, speltissid ja
kamut-viljassa. Ruokavaliosta poistetaan ndméd sekd kaikki elintarvikkeet jotka
sisdltdavit nditd viljoja. Tdméd on myds otettava huomioon, kun syo ravintolassa, jossa
tilaa esim. pihvin, ettei sitd leivitetd gluteenia sisiltavilld jauhoilla. Arffmanin mukaan
(2007, 87-89) keliaakikon ruokavalio koostuu samalla lailla monipuolisesti eri
ruokakolmion osista kuin normaalin sydjdnkin. On erityisen tdrkedd syoda
monipuolisesti ja ravitsevasti, jotta saa kaikki elimistolle tirkeit ravintoaineet, kuten

hiven- ja kivenniisaineet sekd vitamiinit.
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Kaura tuo kaivattua kuitua ja maukkautta ruokavalioon. Kuidun merkitys
ruokavaliossa on tidrked ja sitd tulisi saada 25 — 35 g piivdssd. Kuidun avulla
nildntunne pysyy kauemmin poissa. Kuitu auttaa tasapainottamaan verensokeria ja
edistdd suolen toimintaa. Kuidulla on todettu myOs olevan kolesterolia alentava
vaikutus. Keliaakikolle sopivista viljavalmisteista kaura on runsaskuituisin. (Arffman
2007, 90-92.) Nyt kun EU-asetus sallii kauran kidyton keliaakikon ruokavaliossa,
kauraa tulisi arvostaa ja kiyttdd nykyistd enemmin juuri sen hyvien ravinto-

ominaisuuksien takia (Arnala 2009, 10).

Kauran avulla ruoanvalmistus helpottuu ja tulee kustannussddstdd. Sen kdytostd on
kuitenkin kysyttdvé asiakkaalta, silld kaikki eivit halua kdyttdd kauraa. (Vuolteenaho
2008, 8-9.) Useimmat keliaakikot voivat kidyttdd gluteenitonta kauraa (vanha nimitys
oli puhdaskaura) eli kauraa, joka ei missddn vaiheessa tuotantoprosessia ole
kontaminoitunut eli saastunut vehnin rukiin tai ohran kanssa (Keliakialiitto 2009).
Gluteeniton kaura ei aiheuta suolinukkavauriota, mutta voi aiheuttaa muita oireita

kuten vatsan “murinaa” tai 10ysyyttd (Hametvaara 2009).

Keliaakikon on aina varmistettava, ettd kaura on gluteenitonta ja ettd se sopii
muiltakin osin ruokavalioon. Keliakialiiton nettisivuilla 10ytyy tietoa siitd mitkd ovat
sopivia kauratuotteita. Tdssd muutamia: Provena Kaurahiutale, Pikapuuro aprikoosi,
Puuppolan Aitokaura Kaurahiutale ja Kauraryynit, Semperin Kauradigestive-keksi,
Kaurakeksi, Kauranikkileipd, Kaurahiutale ja Toasty Kaurapaahtoleipéd (Arnala 2009,
10).

Gluteenittomista ja erittdin vidhédgluteenisista jauhoseoksista on poistettu gluteeni
teollisesti. Ne sisdltidvit vehnatarkkelystd. Tutkimusten perusteella vehnitirkkelyksen
ei ole havaittu aiheuttavan suolinukka vauriota, joten keliaakikot voivat kdyttdd
tarkkelyspohjaisia jauhoseoksia jokapdiviisessa ruoanvalmistuksessaan.
Vehnitirkkelyspohjaiset jauhot tuovat maukkautta ruoanvalmistukseen ja samalla

tuotevalikoima laajenee. (Kaukinen 2007, 96-97.)

Vaikka pitopalveluissa henkilé on usein asiakkaana vain kerran, niin aina kun tehdiéin
maukasta ja terveellistd ruokaa voi keliaakikko saada siitd itselleen uuden vinkin

omaan jokapdiviiseen ruokailuunsa.
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Ihokeliakian hoidossa kéytetddn dapsonitabletteja sekd ruokavaliohoitoa kuten
muillakin keliaakikoille. Tabletteja kidytetddn aina yleensd alkuvaiheessa jotta saadaan
tho rauhoittumaan. Ladkkeistd voidaan luopua yleensd 0,5 - 3 vuoden kuluessa.

Ruokavaliohoito jatkuu loppueldmén. (Reunala 2007¢, 99.)

S OMAVALVONTA

5.1 Elinkeinoharjoittajan valvontavastuu

Suomen liityttyd Euroopan Unioniin vuonna 1995, asetettiin elintarvikevalvontaa
koskevat lait vastaamaan eurooppalaisia sdddoksid. Yksi nidisti on omavalvonta.
Elintarvikkeiden omavalvonta tuli pakolliseksi viranomaisvalvonnan rinnalla.
Omavalvonnalla tarkoitetaan sité, ettd elinkeinon harjoittaja itse valvoo tuotteidensa
laatua ldpi prosessin alkaen tuotteiden hankinnasta pddtyen jdtehuoltoon. Tarkeimmiit
elintarvikkeita koskevat lait ovat elintarvikelaki, johon on tullut uusia asetuksia
30.12.2008 ja terveydensuojelulaki. Ndiden lakien puitteissa elinkeinonharjoittajan
tulee toimia. (Ijds & Viliméki 2007, 72, 94.)

Elintarvikelain 3. luvun 20.§:n mukaan elinkeinonharjoittajan on omattava riittdavit ja
oikeat tiedot elintarvikkeista, joita hin valmistaa ja tarjoilee. Elinkeinonharjoittajan on
myOs tunnistettava kaikki kriittiset kohdat valmistamiensa ja tarjoilemiensa
elintarvikkeiden kohdalla, jotta hdn osaa ehkdistd vaarat ja vahingon sattuessa osaa
myOs toimia oikealla tavalla. Téstd kaikesta on tehtdvd kirjallinen selvitys eli
omavalvontasuunnitelma ja piivitettavi sitd. Omavalvontasuunnitelmaa ei kuitenkaan
vaadita alkutuotantopaikoilta, joissa tuotetaan vain raaka-ainetta. Heididn on kuitenkin
noudatettava yleistd siisteyttd ja huolellisuutta omastaan ja raaka-aineiden riittavisti

hygieniasta. (Elintarvikelaki 23/2006.)

Elintarvikelain 3. luvun 27.§:44n on tullut asetus: elintarvikehygieeninen osaaminen.
Tilla tarkoitetaan, ettd elintarvikealan toimijan on kustannuksellaan huolehdittava, ettd
herkésti pilaantuvien elintarvikkeiden parissa tyoskentelevilli henkil6illd on

elintarvikehygieenisti osaamista osoittava todistus eli hygieniapassi. Hygieniapassia ei
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kuitenkaan vaadita henkiloltd, joka tyoskentelee alle kolme kuukautta. Timén kolmen
kuukauden rajan tdytyttyd tyontekijdn on osoitettava elintarvikehygieenistd osaamista

osoittava todistus. (Elintarvikelaki 23/2006.)

Terveydensuojelulain 1. luvun 2.§:n mukaan elinkeinonharjoittajan on toimittava niin
ettd terveyshaittojen syntyminen elinympéristoon mahdollisuuksien mukaan estyy. 10.
luvun  45§:n mukaan  terveydensuojeluviranomaisella, jota  yleisemmin
terveystarkastajaksi kutsutaan, on oikeus tehdd tai teettdd erilaisia tarkastuksia ja
niithin liittyvid tutkimuksia. Kunnan terveystarkastaja voi siis suorittaa pistokokeita

elintarvikkeita valmistavaan yritykseen. (Terveydensuojelulaki 763/1994.)

5.2 HACCP-periaatteen avulla turvallista ruokaa

Seuraavien kappaleiden tiedot perustuvat kokonaisuudessaan
Elintarviketurvallisuusviraston eli Eviran tietoihin HACCP-jirjestelméstd (Evira

2009).

Omavalvonnassa apuna on HACCP-periaate, jonka seitsemidn kohdan avulla
elintarvikealan harjoittajat voivat laatia omavalvontasuunnitelman. Kirjaimet tulevat
englanninkielisistd sanoista Hazard Analysis Critical Control Points. Hazard Analysis
tarkoittaa riskin eli vaaran arviointia. Critical Control Points tarkoittaa kriittisid eli
olennaisia valvontapisteiti. HACCP-jirjestelméd auttaa elintarvikealan harjoittajia
huomaamaan ja ennalta ehkidisemididn vaaroja, joita voi syntyd, kun késitellddn

elintarvikkeita, jotka ovat helposti pilaantuvia.

Ensimmadisend kohtana on vaarojen arviointi. Siind tunnistetaan kaikki mahdolliset
vaarat liittyen raaka-aineisiin, pakkauksiin ja eri tuotantovaiheisiin. Vaaroja voivat
olla esim. ei- toivotut biologiset (taudinaiheuttajat), kemialliset (pesuainejaimait) tai

fysikaaliset (vieras esineet) saastuttajat.

Toisena kohtana on kriittisten hallintapisteiden (CCP) médrittdminen. Tdssd kohdassa
madritellddn kaikki késittely- ja tuotantoprosessin kohdat, joita voidaan ohjata jotta
vaaratilanteita ei syntyisi, tai ainakin minimoida ne. Kriittiset hallintapisteet voivat

olla missd tahansa vaiheessa elintarvikkeita valmistettaessa esim. raaka-aineissa,
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sadonkorjuussa, itse valmistusprosessissa, pakkaamisessa, kuljetuksessa,
varastoinnissa tai tarjoilussa. Kriittiselle hallintapisteelle on ominaista, ettd sitd
voidaan valvoa. Kun on madiritelty CCP, sille on ominaista, ettd se voi aiheuttaa
vaaran. Vaara voidaan kuitenkin todeta erilaisin mitattavissa olevin keinoin ja néin sitd

voidaan hallita.

Kolmantena kohtana on kriittisten rajojen méadrittiminen. Jokaiselle CCP:lle asetetaan
rajat ja niitd on noudatettava. Kriittiset rajat ovat minimi- tai maksimiarvoja joiden
avulla tuotteet ovat turvallisia. Rajat voivat olla esim. biologisiin, kemiallisiin tai
fysikaalisiin ominaisuuksiin perustuvia kuten ldampdétila, aika, haju, maku, ulkondko,

vierasesineet jne.

Neljantend kohtana on seurantakdytidntGjen laatiminen. Laaditan seurantajérjestelma,
jonka avulla seurataan sddnnollisesti CCP:tid. Seurantajédrjestelmien tulee olla nopeita

ja helposti toteutettavissa.

Viidentend kohtana on korjaavien toimenpiteiden madrittiminen. Maédritetddn
jokaiselle kriittiselle hallintapisteelle oma korjaava toimenpide, jota kéytetdén silloin
kun havaitaan, ettei kaikki ole hallinnassa. Korjaava toimenpide tulee ottaa kiytdntoon

heti, kun havaitaan muutoksia ennen kuin ehtii syntyd vaaratilanne.

Kuudentena kohtana on todentamiskiytidntdjen laatiminen ja HACCP-ohjelman
validointi. Tdssd sovitaan todentamiskdytdnnot eli menetelmit, joilla varmistetaan,

ettdi HACCP-jirjestelmd toimii kokonaisuudessaan.

Seitsemintend kohtana on HACCP-asiakirjat ja tallenteet sekd niiden hallinta.
HACCP-asiakirjoja ovat kaikki suunnitelmat ja ohjeet, joiden avulla voidaan
valmistaa elintarvikkeita turvallisesti. Kriittisistd hallintapisteistd tehdyt mittaukset,
korjaustoimenpiteet ja niiden yloskirjaamiset ovat kaikki HACCP-jarjestelmén

tallenteita. (Evira 2009.)

Kaikkien elinkeinonharjoittajien ei tarvitse tehdd omavalvontasuunnitelmaa timén
seitsemin kohtaa sisédltivin HACCP- periaatteen mukaan, vaan jokainen yritys tekee

itselleen sopivan, kunhan tdarkeimmét vaarat on arvioitu ja kirjattu ylos seki esitetty
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korjaavat toimenpiteet. (Evira 2009.) Kuten ylld olen todennut, omavalvonta on
lakisddteistd. Kasteenpohjan (2009) mukaan keittion tulisi ottaa omavalvonta-asiat
osaksi keittion pdivittdistd toimintaa, silld omavalvontasuunnitelma on ennen kaikkea
kisikirja keittion henkilokunnalle. Keliakiaruokavaliota valmistettaessa tulee olla
erityisen huolellinen, silld ristikontaminaation vaara eli gluteenia siséltdvien
elintarvikkeiden ja gluteenittomien elintarvikkeiden sekoittumisen vaara on aina

olemassa.

5.3 Keliakiaruokavalion omavalvonta

Seuraavien kappaleiden tiedot perustuvat kokonaisuudessaan Alentolan (2008, 14-15)

tekstiin.

Keittiolld tulisi olla nimetty vastuuhenkild omavalvontatehtdviin. Hén vastaa, ettd
kaikki muutkin tyOntekijdt tietdviat riittdvasti keliakiasta ja kuinka se tulisi ottaa
huomioon jokapiivdisessd toiminnassa. Vastuuhenkilo tekee my0s tarvittavat

muutokset koskien keliakiaruokavaliota omavalvontasuunnitelmaan.

Vastaanottotarkastuksissa tulisi kiinnittdd huomiota pakkausten eheyteen ja
puhtauteen. Rikkindisissda pakkauksissa on voinut tapahtua ristikontaminaatio
tavallisen elintarvikkeen kanssa, jolloin ei voida olla tdysin varmoja
gluteenittomuudesta. Jos on pienikin ristikontaminaation vaara, on syytd kiyttdd
kyseinen tuote tavanomaisessa ruoanlaitossa, jolloin  viltytddn vahingon

aiheuttamiselta.

Keliaakikoille tarkoitetut tuotteet, kuten jauhot, pastat ym., tulisi varastoida siten, ettei
ristikontaminaation vaaraa ole. Paras paikka olisi erillinen kaappi tai huone. Jos timéa
ei ole mahdollista, tuotteet tulisi sdilyttdd yldhyllylld, jolloin niihin ei pddse putoamaan
tavanomaista  jauhoa.  Keliaakikolle tarkoitetut tuotteet tulisi  sdilyttdd
alkuperdispakkauksissa tai kannellisissa astioissa, joihin on merkitty tuoteseloste,
jaljitettavyyden takia. Henkilon, joka valmistaa keliakiaruokavalioisen aterian, tulee

olla selvilld, mit4d aineosia ateria sisaltida.
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Tilojen, joissa keliakiaruokia tehdddn, puhtaanapitoon on Kkiinnitettiva erityistd
huomiota. Omavalvontasuunnitelma edellyttdd niytteenottoa elintarvikkeista ja
elintarvikkeiden kanssa kosketukseen joutuvilta pinnoilta. Olisikin hyvid, jos
keliakiatuotteet voisi valmistaa omassa “nurkkauksessa”. Tilloin viltyttédisiin
paremmin elintarvikkeiden joutumista kosketuksiin tavanomaisten tuotteiden kanssa.
Tami tosin ei ole useinkaan mahdollista pitopalveluissa, joissa on rajalliset keittiotilat.
Talloin pintojen puhtauteen on kiinnitettdvd erityisti huomiota. Erillinen, vain

gluteenittomaan leivontaan kéytettdvi leivonta-alusta olisi hyv.

Ruoan valmistus ja tarjoilu vaatii erityistdi huomiota. Ruoanvalmistus aloitetaan
yleensd etsimilld sopiva reseptiikka. Keittiolld tulisi olla ajantasainen (uudet raja-
arvot) reseptiitkka kdytossddn. Jos reseptiikkaan tekee muutoksia, tulee ne kirjata
muistiin, jolloin pystytddn jdljittiméaan kiytetyt raaka-aineet, jos ilmenee ongelmia.
Ajallisesti olisi hyvi, jos keliaakikon ruoat ja leivonnaiset voisi valmistaa eri aikaan
kuin tavalliset esim. heti aamulla, jolloin tavallista jauhopolyd ei vield ole ilmassa.
Tyovilineet niin valmistuksessa kuin tarjoilussa ovat luonnollisesti omat. Jos
joudutaan kiyttdméddn samoja vélineitd, niiden on oltava helposti pestidvid. Erityisen
vaikeasti puhdistettavia ovat pullasuti ja kaulin, joiden tulisi olla erilliset
keliakiaruokavaliota valmistettaessa. Kiertoilmauunia kiytettdessd on keliaakikon
ruoka suojattava tai sitten paistettava erikseen. Kaisiteltdessd kuumia vuokia ja
kattiloita on patalappuihin ja patakintaisiin syytd kiinnittda erityistd huomiota, silld
varsinkin leivonnassa jauhoja on myos pellin reunassa. Siitd se siirtyy helposti itse
tuotteeseen, jos kinnas osuu leivonnaiseen. Olisikin syytd pitdd omat patalaput, kun

kisitelldan kuumia keliakiaruokia.

Henkilokunnan keliakiatietimykseen ja -koulutukseen on panostettava, jotta jokainen,
joka tyoskentelee keliakiaruokavalion kanssa, tietdisi, kuinka tidrkedd on noudattaa
ohjeita ja puhtautta. Avainasemassa on vakituinen henkildkunta, jonka velvollisuutena
on opastaa keikkatyoldisida toimimaan oikein, kun asiakkaaksi tulee keliaakikko.
Keliaakikothan eivit kysele annosten sisdltdod ollakseen hankalia asiakkaita vaan
ainoastaan oman turvallisuutensa tdhden. Annosten merkitseminen selkedsti ja
riittdvidn “pysyvisti” on oleellista. (Liimalaput saattavat pudota matkalla keittiostad
saliin). Jokaisen pitopalvelun olisi hyvéd kirjata omavalvontasuunnitelmaan: miten

keliakiaruoka merkitidin esim. buffet-pdyddssd, kuinka gluteenittomat ruoat laitetaan
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tarjolle buffet-poytddn ja kuinka opastetaan ekstroja, jotta keliaakikko saa oikean

annoksen.

”Yksi askel taakse yksi eteen” eli jiljitettivyys on asia, johon nykypidivind on
kiinnitettdavd entistd enemmin huomiota. Siihen velvoittaa jo EY:n yleinen
elintarvikeasetus. Pidetédén reseptiikka ajan tasalla, ja sithen tehdyt muutokset kirjataan
muistiin. Pakkausten tuoteselosteet sdilytetddn, pidetddn vastaanottokirjanpitoa sekéd

tiedetddn, mihin tuote ldhtee omasta keittiosta.

6 AIKAISEMPIA TUTKIMUKSIA

Taru  Hynninen ja Pdivi Koskimidki ovat tehneet Haaga Instituutin
ammattikorkeakoulussa vuonna 2005 opinndytetyon, joka kisitteli
erityisruokavalioiden toteutusta pitopalveluissa. Heidédn tyossédén ei tutkittu pelkdstidin
keliaakikon ruokavaliota, vaan mukana olivat myds laktoosi-intoleranssi-, kasvis-,
diabetes- ja ruoka-allergia ruokavaliot. Tutkimuksen ldhtokohtana oli selvittdd, miten
pitopalveluyrityksissd toteutetaan erityisruokavaliot. Tutkimusmenetelmiksi he olivat
valinneet teemahaastattelun, jossa he haastattelivat kuutta yli kolme vuotta alalla
toiminutta pitopalveluyrittdjdi. Kuten itsekin alussa mietin, voisiko koko ruokalistan
suunnitella esim. keliaakikolle sopivaksi, on tdssd tyossd pohdittu samaa.
Tutkimustuloksista nousikin esille muutamien yrittdjien kohdalla se, ettd heidédn
mielestddn on ajan- ja henkilokunnan sadastod, kun tekee koko ruokalistan esim.
laktoosittomana. Ruokalistan suunnittelua kokonaan keliaakikolle sopivaksi, yrittdjét
eivit olleet pohtineet. Konkreettisesti sitd kuinka paljon sdéstod tulisi, kun ruoan tekisi

kaikille esim. laktoosittomana, ei kerrottu.

Pro gradu- tydssddn Eila Alho (2007) tutki ruokavaliomuutosta oppimisprosessina ja
nimenomaan sitd, kuinka viljattomuuteen opitaan, tarkoittaen tilld keliaakikkoa. Tyo
kisitteli oppimisprosessia, mutta viitekehyksestd 10ytyi mielenkiintoista tietoa siitd,
miten keliaakikot ja vilja-allergiset kokivat sosiaaliset tilanteet, eli esim. juhlat, joissa
oli muitakin ihmisid. Miten viljattomuus oli vaikuttanut heidédn ihmissuhteisiinsa.
Kuinka tukea voi antaa ja osoittaa yhteisilld ruokailujérjestelyilld, esim. juhlissa niin,

ettd ruokalista suunnitellaan keliaakikoillekin sopivaksi.
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Alho (2007) kaésitteli tyotddn Maslowin tarvehierarkian kautta. Thmiselld on erilaisia
tarpeita, joiden pohjalta kokonaiskuva tarpeistamme muotoutuu. Alemman tason
tarpeet pitdd kuitenkin tyydyttdd, ennen kuin voi siirtyd seuraavalle tasolle. Tarpeet on
jaettu viiteen ryhmédn 1. fysiologiset tarpeet eli (ravinto, vesi, ldmpo, lepo ja
ulosteiden poistaminen) 2. turvallisuuden tarpeet eli (fyysinen ja taloudellinen
turvallisuus, mielihyvén tunne ja rauhallisuuden kokeminen) 3. yhteenkuuluvuuden ja
rakkauden tarpeet eli (sosiaaliset tarpeet, joihin kuuluvat rakastetuksi tuleminen ja
rakkauden antaminen, tarve kuulua johonkin ryhmidn ja hyviksytyksi tuleminen
omana itsenddn) 4. arvonannon tarpeet eli (ihmisen pitdd saada tuntea, ettd hinet
muistetaan jostakin) 5. itsensd toteuttamisen tarpeet eli (ihminen haluaa oppia, luoda

ja kokea jotain uutta).

Maslowin tarvehierarkian jako on hyvinkin looginen. Kun ajatellaan keliaakikkoa,
hinen tdytyy saada jokapdividinen ravinto kuten tavallisenkin sy6jdn. Turvallisuuden
tarpeet tulee tyydytetyksi, kun keliaakikko voi huoletta syodd hinelle valmistettuja
aterioita ilman, ettd on pelkoa sairastumisesta. Yhteenkuuluvuuden tunnetta Alho
(2007) kasitteli mm. yhteisten ruokailuhetkien kautta sekd samanlaisen ruoan
syomiselld. Varsinkin pienet juhlat tai tyopaikalla jirjestettidvit kahvitilaisuudet tulisi
jarjestdd siten, ettd keliaakikkokin voisi syodd samaa kuin muut. Tdlloin ruokalista
suunniteltaisiinkin keliaakikon mukaan eikéd pdinvastoin. Arvonannon tarpeista eli,
ettd ithminen muistettaisiin jostain, on keliaakikolla vaarana tulla muistetuksi vain
“erilaista ruokaa syovidnd ja jarjestelyjd vaativana” henkilond. Titd keliaakikko ei
suinkaan halua. Itsensd toteuttamisen tarpeet kivivdat Alhon tyossd esille
haastatteluista, joissa haastateltavat kertoivat erilaisia asioita omista tuntemuksistaan
omaa terveyttddn, ymmairrystddn, ja oppimistaan kohtaan. Muutamia lainauksia Alhon
tekemdstd haastattelusta “opettaa ottamaan elimin vastaan sellaisena Ruin se on’, “olen
erilainen mutta samanarvoinen”, "aikgisemmin tihdn olisi Ruollut”. Nama keliaakikot kokivat

elamin arvokkaaksi ja oppimista voi tapahtua kaiken ik&a.

Alhon tyossid késitellidn myos Sverkerin, Hensingin ja Hallertin tekeméé tutkimusta
(2005, 18, 171-180) ruoan tarkkailusta keliakiassa. Heidén tutkimuksistaan kévi ilmi,
ettd keliaakikkojen mielestd ruoka kontrolloi heiddn eldméddnsd. Tunnetasolla

keliaakikot tunsivat hdpedd, pelkoa gluteenikontaminaatiosta ja huolta vaivaksi
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olemisesta. Thmissuhteissa nousivat esille ei toivottu ndkyvyys, ihmissuhteiden
laiminlyonti ja riskin ottaminen syomaélld gluteenipitoista ruokaa. Keliaakikkojen
mielestd myOs tuotevalikoima oli rajoittunutta, eli se vaikutti pdivittdiseen
elaménhallintaan siten, ettd ruoanvalmistuksessa oli kaksinkertainen tyo. Keliaakikot
tunsivat myos, ettd heiddn oli oltava jatkuvasti varuillaan, ettei vahingossa syo

gluteenipitoista ruokaa.

Nidihin samoihin asiothin on Alho tutkimuksessaan kiinnittdnyt huomiota.
Tutkimustuloksista kédvi ilmi, ettd haastateltavat tunsivat ruokavaliomuutoksella

olevan suuren merkityksen eldméén ja sen hallintaan.

Tutkimuksessa nousi vahvasti esille se, ettd keliaakikot haluavat kuulua “ryhméén”
useimmat haastatelluista eivit halunneet tehdd numeroa omasta erityisruokavaliostaan.
He tunsivat jopa itsensd syyllisiksi tilanteisiin, joissa heille tehtiin erilainen annos ja
kokivat tatd kautta aiheuttavansa vaivaa muille. Joidenkin vastaajien mielestd erilaisen
ruoan pyytdminen tuntui jopa kerjddmiseltd ja jéttivdt siitd ilmoittamatta. Alhon
mielestd ruoalla on kulttuurinen yhteenkuuluvuutta osoittava luonne ja téstd johtuen
gluteeniton ruokavalio tulisi liittdd vuorovaikutustilanteisiin luontevalla tavalla. Tata
kautta keliaakikot voisivat myoOs sdilyttdd sosiaalisen verkostonsa, vaikka se

tuntuisikin aluksi vaikealta.

Alhon kiinnostus aihetta kohtaan nousi omasta kokemuksesta keliaakikkona ja halusta
perehtyd oppimisen haasteisiin ja sithen mitd vaikutuksia keliaakikko tuntee eri
elamén alueilla. Hin loi tutkimuksen perustan holistiselle eksistentiaalis-
fenomenologiselle ihmiskisitykselle, joka perustuu ihmisen kokonaisuuteen. Ihmistd
el voida miariatd muuttumaan ilman, ettd se vaikuttaa koko ihmiseen. Eksistentiaalis-
fenomenologisessa tutkimusperinteessd ldhtokohtana on se, ettd tutkijaa ei voida
kokonaan erottaa tutkittavista kohteista, silld hdnen oma kokemuksensa on mukana

koko tutkimuksen ajan aina aineiston hankinnasta loppuraporttiin asti (Erkkilda 2000).

Erityisesti esille nousivat sosiaaliset tarpeet, joiden kautta keliaakikot tunsivat

eristdytyneisyyden, hdpein, pelon ja vaivaksi olemisen tunteita.
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7 TYON TAVOITE

Tyoskennellessdni itse pitopalvelussa jo useiden vuosien ajan, olen huomannut
keliakiaruokavalion tarpeen lisdéntyneen. Tarkoitukseni on selvittdd, miten kiytdnnon
tasolla vakituinen henkilostd huomioi keliakiaruokavalion piivittdisessd tyossddn.
Tutkimuksessa selvitetdin koko prosessi ruokalistan suunnittelusta, tavaroiden
hankinnasta, sdilytyksestd, valmistuksesta ja tarjoilusta aina ekstraajien opastukseen
asti, kuinka  pitopalvelussa  kiytinnossd  toimitaan.  Selvitin  tietddko
pitopalveluhenkilosto kuinka tarkka keliakiaruokavalio on, ja onko heilld riittavisti
tietoa esimerkiksi erilaisista jauhoista ja jauhoseoksista, joita keliaakikot voivat
kayttdd. Selvitin myOs onko pitopalveluiden omavalvontasuunnitelmaan Kirjattu,
kuinka keliaakikon ruoka tulisi valmistaa. Tarkein tutkimani asia on, onko keliaakikon
nauttima ruoka pitopalvelun tekeménd riittdvian turvallista. Tdmin tutkimuksen
pohjalta on tarkoitukseni tehdd kirjallinen pikaopas ekstraajille, mikd tidhédn asti on
puuttunut. Siind olisi huomioituna nopeasti ja helposti mieleenpainuvassa muodossa,
mitkd asiat ovat tdrkeitd, kun tarjoillaan ruokaa keliaakikolle. Kerdin tiedot

haastattelemalla pitopalvelun vakituista henkilokuntaa.

8 TUTKIMUS PITOPALVELUYRITYSTEN TOIMINTATAVOISTA

8.1 Tutkimusmenetelmien valinta

Tapa, jolla tutkimusaineistoa kerdtddn, médrdytyy usein sen mukaan, tehdddanko
laadullista vai madrallistd tutkimusta. Aina kuitenkin kannattaa kysyé itseltddn, mité
on tutkimassa, silli se antaa jo usein itsessddn viitteen siitd, mitd menetelmii
kannattaa kayttdd (Hakala 2007, 14). Tutkimustulos riippuu hyvin paljon siitd, onko
tutkija asiansa osaava eli tutkijan taidoista, eikd niinkdén kéytetyistd metodeista. Tietty
metodi on vain véline toteuttaa jokin tutkimus. Itse olen valinnut tyohoni haastattelun
ja havainnoinnin. Se, miten tdssd onnistun, ei varmaankaan riipu kidyttdmistdni
metodeista, vaan siitd millaisen pohjatyon kysymysten asettelussa olen tehnyt ja
olenko pystynyt tuomaan esille juuri ne kysymykset, joihin tutkimuksessani haluan

vastaukset. Laadullisessa tutkimuksessa etsitddn vastauksia kysymyksiin mitd ja miten.
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Niiden liséksi olisi vastattava ainakin yhteen miksi, kysymykseen. (Vilkka 2005, 51—
53,98.)

Kuten Hirsijarvi ja Hurme (2009, 35) toteavat haastattelulla on seké etuja ettd haittoja,
mutta niinhidn on jokaisessa tutkimusmenetelméssd. Haastattelun etuja ovat mm. se,
ettd haastateltava ndhddin subjektina. Hin kertoo omia tuntemuksiaan ja
kokemuksiaan, jolloin niilld on suuri merkitys. Haastattelulla saadaan my6s syvempéi
tietoa tutkittavasta asiasta. Kirjallisuutta lukemalla selvidd moni asia hyvinkin
perusteellisesti, mutta syvempéid tulkintaa voidaan saada haastattelemalla ihmisid,
jotka tekevit tyOkseen tutkittavaa asiaa, tai ovat sen alan asiantuntijoita tai muuten

suorassa kontekstissa eli asiayhteydessa tutkittavaan asiaan.

8.2 Haastattelun suunnittelu ja toteutus

Tutkimushaastattelun muotoja ovat lomakehaastattelu, josta kdytetdin myos nimitystd
strukturoitu haastattelu. Tadméd tarkoittaa sitd, ettd lomakkeessa on tietyssd
jarjestyksessd ennalta esitetyt kysymykset. Tdma haastattelumuoto sopii, kun kysytdin
esim. kaupan kassapalvelujen asiakastyytyvdisyyttd. Puolistrukturoitu haastattelu,

josta kidytetddn myos nimitystd teemahaastattelu, tarkoittaa sitd, ettd siind kysymykset
on jaoteltu teemoittain. Ideana on, ettd kaikille haastateltaville on samat kysymykset,
mutta haastattelija voi eldi tilanteen mukaan ja kysyd kysymykset eri jirjestyksessd,
kunhan hén huomioi, ettd kaikki aihealueet on kéyty ldpi. Kolmas haastattelumuoto on
avoin haastattelu. Siind haastattelija ei kysy varsinaisia kysymyksid, vaan keskustelee
haastateltavan kanssa ja aina vililld hidn voi esittdd tarkentavia kysymyksii.

Haastattelu voidaan suorittaa useaan kertaan. (Vilkka 2005, 101-104.)

Itse kédytin teemahaastattelua. Kysymykset olin jakanut kuuteen pididotsikkoon, joista
voi myds kidyttdd nimitystd teema. Tdmin lisdksi haastattelulomakkeessa oli
taustatietoja yrityksistd. Kysymyksilld etsin vastauksia seuraaviin: Miten suunnitellaan
ruokalistat? Millaisia jauhoja hankitaan keliaakikolle? Miten pitopalveluissa
sdilytetddn keliaakikolle tarkoitetut jauhot? Miten keliaakikon ruoat ja leivonnaiset
valmistetaan? Kuinka suoritetaan ekstraajien opastus ja miten ruoat laitetaan tarjolle?
Tiedetddanko uudet raja-arvot keliaakikolle soveltuvista jauhoista ja olisiko valmis

kurssittamaan itseddn? Viimeisend kysymyksend oli mitd ekstraajille tarkoitettuun
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pikaoppaaseen tulisi laittaa? Kaikkiin ndihin kysymyksiin olin my0s tehnyt

alakysymyksid, joiden avulla sain tarkennettuja vastauksia (Liite 1.)

Teemahaastattelun avulla sain syvéllisempii tietoa siitd, miten ammattilaiset toimivat
kdytannossd valmistaessaan ja tarjoillessaan keliaakikoille ruokaa. Kuitenkin kéaytinto
pitopalveluissa voi vaihdella huomattavastikin sen mukaan, miten Kkyseisessd

yrityksessid tunnetaan keliakia, ja miten henkilokunta keliakiaan suhtautuu.

Lomakehaastattelussa kerdtddn aina taustatietoja, joiden pohjalta tehddidn tulkintaa.
Teemahaastattelussa on my0ds hyvé keritd taustatietoja, jolloin vastausten tulkintaa on
helpompi analysoida. Taustatiedot auttavat haastattelijaa hahmottamaan, millaiseksi
haastateltava oman elinpiirinsd ja maailmansa arvottaa. Taustatietojen ei tarvitse olla
ikd, koulutus tai sukupuoli, vaan aina kannattaa miettid, mistd taustatiedosta on

hyotyd. (Vilkka 2005, 110.)

Omassa tyOssdni taustatietoja kysyin sen takia, ettd kyseiset yritykset ovat kovin
erilaisia. Osa on pienid, ainoastaan omistaja tai yksi tyontekijd, osassa taas on useita
tyontekijoitd. Keikkatyoldisten méérd ja heiddn koulutuksensa vaihtelivat. Tietenkin
vastaajan oma arvomaailma peilaa annettuihin vastauksiin. Talla tarkoitan sitd, ettéd jos
vastaaja itse antaa arvon sille, ettd keliakia on “oikea sairaus”, hdn my0s toimii
tyoyhteisOssd sitd arvostaen ja sdddokset huomioon ottaen. Jos taas vastaaja ei
ymmirra sitd, ettd keliakia on vakava sairaus, voi hin toimia vélinpitdméttomasti ja se

“kuuluu ldpi” hidnen vastauksistaan.

Tutkimushaastatteluissa ongelmana voi olla juuri tulkinnan mahdollisuus.
Haastattelijalla on ennakkokdésitys asiasta ja hdn on voinut jo kysymysten asettelussa
tehdai tiettya tulkintaa, jolloin vastaaja aavistaa, millaisen vastauksen tutkija haluaa ja
antaa sellaisen. Tdmén seurauksena vastausaineisto ei vilttdmaitti tuo esille kattavasti

tutkimusongelmaa. (Vilkka 2005, 105.)

Pitopalveluja koskevassa tutkimuksessani vastaajilla voi olla tietimittomyyttd esim.
siitd mitd omavalvonta sanoo keliaakikon ruokavalion valmistamisesta ja tarjoilusta.
He kuitenkin saattavat vastata siten, miten tutkija haluaa heididn vastaavan. Tassdhin

el kuitenkaan ole tarkoitus syyllistdd ketddn vaan tuoda esille, kuinka tdrkedd on, ettd
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keliaakikko voi olla aivan varma siitd, ettd hdnen syoménsd annos on turvallinen.
Tutkimuskysymysten asettelussa voikin olla haastetta nédin aloittelijalle, ettd saa juuri
oikeat kysymykset ja niihin vield oikeat eli sen hetken tilanteen vastaukset.
Haastattelutilanteen tulee olla rauhallinen. Jos mahdollista on radio ja TV sekd
matkapuhelimet pidettdvd suljettuina. Haastattelutila kannattaa miettid huolellisesti.
Haastateltava voi tuntea olevansa vieraalla maalla” haastattelijan tyShuoneessa,
jolloin haastateltava jannittdd. Toisaalta haastateltavan kotiin ei myodskéddn pidd menna,
jos haastateltava ei sitd itse ehdota. Luonteva paikka voi olla esim. haastattelijan
kotona. Haastattelijan tulisi harjoitella haastattelutilannetta etukéteen, jotta hin ei
jannitd. Kun haastattelija toimii luontevasti, on tilaisuudella suurempi mahdollisuus

onnistua. (Eskola & Vastamiki 2007, 28-30.)

Koehaastattelu on hyvéi suorittaa, jotta kysymysten ymmarrettivyys on yksiselitteinen
(Vilkka 2005, 109). Suoritin koehaastattelun haastateltavan kotona. Héiritekijoitd ei

ollut, suljimme matkapuhelimet ja muita ihmisii ei ollut kotona.

Haastattelupaikat sain sovittua luontevasti. Kysyessdni haastattelua, annoin
haastateltavan péittdd, missd haastattelu tapahtuisi. Neljd haastattelua suoritin

yritysten toimipaikoissa ja yhden kotonani.

Tutkimuksessani haastattelin viittd pitopalvelua, koska kvalitatiivisen aineiston
kerdimiseen se on riittdvéd, jos tutkimusongelma on selitetty riittdvin tarkasti. Olin
varautunut kuudenteen haastatteluun, mutta mielestini sitid ei tarvittu silld saturaatio
eli kyllddntymispiste saavutettiin ndilld viidelldkin. (Vilkka 2005, 128.) Haastattelut
alkoivat toistaa itseddn eli sain mielestdni vastaukset niihin kysymyksiin, joita olin

tutkimassa.

8.3 Havainnoinnin suunnittelu ja toteutus

Haastattelujen avulla saadaan selville se, mitd haastateltavat ajattelevat, tuntevat tai
uskovat. Menetelméssi on kuitenkin hienoinen “aukko” silld haastateltava voi kertoa
yhtd ja tehdd todellisuudessa toista. Tutkimuksissa, joissa voidaan kiyttdd sekd
haastattelua ettd havainnointia, saadaan kokonaisvaltaisempi kuva siitd, kuinka

haastateltava todellisuudessa toimii. (Hirsijarvi ym. 2001, 199.) Havainnointi on
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kuitenkin aikaa vievdd ja suuritdinen, joten kannattaa miettid tarkkaan missd sitd
kiyttad. Ei ole tarkoituksenmukaista havainnoida itsestdin selvid asioita, kuten

Gronfors (2007, 156) tutkimuksessaan kertoo.

Havainnoinnin ja haastattelun voi yhdistdd kuten Gronfors (2007, 155-156) kertoo.
Haastattelu antaisi perusrungon ja olisi pohjana kun havainnoitaisiin. Tosi tilanteessa
haastateltu voisikin tehdid aivan toisin kuin mitid haastattelutilanteessa kertoi. Nain
ollen vasta tdméd havainnointitieto olisi se, joka toisi sen konkreettisen substanssin eli
asiasisillon tutkimukseen. Myos Hirsijarvi ja Hurme (2009, 39) toteavat, ettd
useamman menetelmén kdyttiminen samassa tutkimuksessa tiydentdd toisiaan. Tastd
monimetodisesta ldhestymistavasta on se hyoty, ettd esim. haastattelun perusteella
tehtyd tulkintaa pidetddn “oikeana” ja kun pidistddn havainnoimaan, voi tulkintaan
tulla aivan uusi ulottuvuus, eli vastausta pitddkin tarkastella uudesta ndakokulmasta.
Konkreettisena havainnoimisena voisin pitdd saamiani valokuvia gluteenittomien

jauhojen ja valmiiden leivonnaisten séilytyspaikoista.

Omassa tyossdni kdytin havainnointia. Tosin se jdi hyvin véhiiseksi, silld huomasin
haastatteluja tehdessini, ettd se olisi pitdnyt suorittaa aivan erikseen. Itselldni oli
muistilista havainnoitavista asioista. N&in siksi, ettd tein ensimmaistd haastatteluani,
joten silld viltin sen, etti en unohtaisi, mitd havainnoida. Haastattelutilanteeseen
mentdessd yritin katsella ympdérilleni, mutta minut ohjattiin yleensd suoraan erilliseen
tilaan, pois keittiostd. Muutamassa paikassa sain katsella ympdrilleni ja haastateltavat
olivatkin valmiita ndyttimédn, miten siilyttivit keliaakikoille tarkoitetut jauhot ja

valmiit leivonnaiset sekd millaisia nimikylttejd kayttivit.

8.4 Haastattelun analysointimenetelmé

Olin tehnyt tietyt teemat, joiden ympirille rakensin kysymykset. Niitd samoja teemoja
hyodynsin haastattelujen purkuvaiheessa. Kiyttiméni teemat olivat suunnittelu,
hankinta, siilytys, valmistus, tarjoilu/opastus, vakituisen  henkilokunnan
keliakiaosaaminen sekd pikaoppaaseen liittyvd kysymys. Haastattelun nauhoitukseen
kiytin sanelukonetta, joka oli hyvin pieni ja helppokéyttdinen. Tallensin haastattelut
tietokoneelle, josta ne myos litteroin sanatarkasti. Haastattelut kestivét keskiméérin 26

min: lyhin vain 17 min. ja pisin 32 min. Hirsijirvi ja Hurme (2009, 138-140) toteavat,
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ettd tunnin haastattelu vie keskimédrin 4-10 tuntia litterointi aikaa, riippuen kuinka
tarkasti sen tekee ja millainen kokemus litteroinnista on. Itselldni kului vaihtelevasti
viidestd kymmeneen tuntia, johtuen kokemattomuudestani. Kokemuksena litterointi
oli mielenkiintoinen, mutta aikaa vievi ja jopa puuduttavakin toimenpide. Tekstissd
olevissa haastatteluissa olen kdyttinyt haastattelijasta lyhennystd T ja haastateltavista

lyhennystd H1 — H7.

Haastattelutilanteessa nousee esille monia asiayhteyksid eli konteksteja, joilla voi olla
suurikin merkitys, kun analysoidaan puhetta. Yhdessd omassa haastattelussani
huomasin selvisti haastateltavan asennosta ja tavasta katsella ulos ikkunasta, ettei hin
aina ollut kiinnostunut vastaamaan. Toisaalta tietyt ddnenpainot vastauksissa kertoivat
jopa enemmin kuin sanat. Samoin hiljaisuus tai viivyttelevd vastaus, jolloin voi
tuntea, ettei vastaaja haluaisi jatkaa kyseistd teemaa kovin pitkddn. Esim. kysyesséni:
olisiko valmis ldhtemidn keliakiaa koskevalle kurssille? Vastauksena oli erdalld

haastateltavalla

”(naurahdus) ei siind mitddn ois se ithan hyvd. Ei, siis totta kai .

Vastauksen &dnenpainoista ja pienestd viivytyksestd saatoin pdadtelld, ettei hin
kuitenkaan todellisuudessa olisi halukas kdymiin keliakiaa koskevaa kurssia. Hidn
painotti sanaa “totta kai”, koska tiesi haastateltavan haluavan kylld vastauksen.
Toisaalta hiljaisuudelle pitiisi antaa myo6s aikaa kuten Hirsijirvi ja Hurme (2009, 121-
123) kirjassaan toteavat. Haastateltava saattaa joutua miettimiin jotain kaukaisempaa
asiaa tai hédnelle vieraampaa asiaa jolloin on syytd odottaa ja, jos hintd kiirehditddn
hidn saattaa mennd “lukkoon”. Toisaalta aloitteleva haastattelija tekee juuri sen
virheen, ettd pyrkii tdyttdméddn hiljaiset hetket. Tdmédn huomasin omissa
haastatteluissani, kun kuuntelin niitdi nauhalta. Huomasin muutamassa kohdassa
tekevini heti tarkentavan kysymyksen tai jopa puhuvani haastateltavan piille ennen
kuin haastateltava ehti vastata. Oletan, kun olen kuunnellut nauhoja, etti olisin saanut

ndistd toisenlaisen vastauksen tai ainakin syvillisemmaén.

Kiytin  induktiivista  pddttelyd  analysoidessani  vastauksia.  Induktiivisessa
tutkimuksessa kerdtddn ensin ldhdeaineisto, luokitellaan se ja tulosten perusteella

laaditaan yleisimpid vdittdmid. Induktiolla tarkoitetaan yleisen asian paittelyd
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yksittédisten tapausten perusteella.(Hirsijirvi & Hurme 2009, 136.) Yleisestihdn on
tiedossa, ettd keliakia on sairaus, jossa on elinikdinen ruokavaliohoito, ja vieldpd
tarkka. Haastatteluilla pyrin saamaan selville miten kussakin pitopalvelussa asia

huomioidaan.

9 TULOKSET

9.1 Tutkimuskohteet

Haastattelussa olleet yritykset ovat hamaildisid, kokeneita yksityisid pitopalveluita.
Omistajat toimivat kaikissa yrityksissd myos itse kiytdnnon tydssd. Jokaisessa

yrityksessid kaytetddn ekstraajia, ja kaikki palvelevat myos keliaakikko asiakkaita.

TAULUKKO 2. Kohderyhmiit

Vakituisen

Toiminta- henkiléstén |Ekstraajien |Keliakikkojen

vuodet maara maara maara
Yritys A 21 2 2 1/100 henkilésta
Yritys B 23 4 10 1-2/100 henkildsta

2 omistajaa,
4-5
Yritys C 37 tuntipalkalla 16 muutama/ vko
Yritys D 15 omistaja yksin 1tai2 1-2/100 henkildsta
lounaalla 1hlé/pv

Yritys E 23 5 20-30 pidoissa 1-3/ vko

Haastattelun suoritin viidelle pitopalvelulle Kanta-Hameen ja Piaijat-Hameen alueella.
Haastateltavia henkil6itd oli seitsemin. Jokainen pitopalvelu toimi perinteisend
pitopalveluna toimittaen tilausruokaa yksityisille ihmisille. My6s yritykset kadyttivét

jonkin verran heiddn palvelujaan. Tdmén lisdksi yritys B toimitti sddnnollisesti
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salaatteja, lihapullia ja erilaisia laatikoita kauppaan sekd yritys E valmisti yhdessd
toimipaikassaan sddnnollisen lounaan viitend pédivand viikossa. Vakituisen
henkilokunnan ja ekstraajien médrit vaihtelevat ja ovat selvistikin sidoksissa toisiinsa.
Mitd enemmin on vakituista henkilokuntaa, sitdi enemmin on myOs ekstraajia.
Keliaakikkojen méiran kaikki ovat arvioineet samansuuruisiksi ja timd on samaa
suuruusluokkaa kuin (Collin 2007, 77) on péédssyt tutkimuksissaan, eli jopa 1/67

henkilOsti sairastaisi keliakiaa.

9.2 Ruokalistan suunnittelu

Kaikki vastaajat suunnittelivat ruokalistan ensin ihan normaaliksi ja vasta sitten, kun
tiedettiin, onko tilaisuudessa keliaakikkoja, se muokattiin tarpeen mukaan joko
kokonaan tai osittain keliaakikolle sopivaksi. Yleensd keliakiaruokavaliota
noudattavat henkilot tiedettiin etukéteen, joten ruokalistat oli helppo muokata tdmén
mukaan. Kaksi haastateltavista halusi helpottaa omaa tyotddn ja kertoi, ettd jos
vieraissa on keliaakikkoja, he suunnittelevat ruokalistan siten, etti siind on
mahdollisimman paljon keliaakikolle sopivaa ruokaa. Toki kaikkea ei ole jarkevdi

valmistaa gluteenittomaksi, kertoi eréds haastateltavista.

"meiddn tietotaito ei vdlttdmdittd riitd kaikkeen loppupelissd, tdytyy
sekin myontdd”

”md oon sitd joskus sanonukin et kaikki kdrsii yhden tai kahden ihmisen
takia elikkd on mddrdtynlaisia tuotteita joista ei tule sellaisia, ettd ne
toimisi eikd ole niin ku kaikkien edun mukaista tehdd silld tavalla.”

Ylldttden juhliin saapuva keliaakikko voi saada monenlaisia vastauksia kysyessdin
itselleen sopivaa ruokaa. Kaikkien vastauksista kivi ilmi, ettd aina 10ytyy pitopOydastd
keliaakikoillekin sopivaa syotavad. Taméd pitdd kylla paikkansa, mutta aina ei voida
olla tdysin varmoja, ettei ole tapahtunut ristikontaminaatiota. Tdmén asian mainitsi
vain yksi haastatelluista. Muutkin timén varmasti tietivdt mutta eivit kenties tule
ajatelleeksi, etti kun yhdenkin kerran on sekoitettu tavallista makaronia ja sitten
samalla kauhalla sekoitetaan karjalanpaistia, joka on luonnostaan gluteenitonta, on
tapahtunut ristikontaminaatio. Kahvin kanssa sen sijaan ei aina ylldttdvissi tilanteissa
loytynyt syotdavdad. Omissa kiinteissd paikoissa 10ytyi pakastimesta aina esim.

lihapullia, leipdd sekd kahvileipid. Tilanteissa, joissa ei olekaan mitdén tarjottavaa
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keliaakikolle, piti erds haastateltava sitd toisaalta luonnollisena asiana, toisaalta
hivettiving, silld jos isdntdviki ei ollut ilmoittanut keliaakikkoja, ei kustannussyisti
tehty mitddn keliaakikolle sopivaa kahvileipdad “varmuudeksi”. Hinen kokemuksensa
ylldttavistd tilanteista keliaakikon suhtautumisessa siihen, ettei hinelle ollut kovinkaan
paljon syotidvaa oli melko positiivinen. Vastaajaa hidvetti sekd itsensd ettd tilaajan

puolesta.

”...keliaakiapotilas on, se on tottunut siihen ettei se saa kaikkea, mutta
on siis tosi nolo juttu.”

9.3 Keliakiatuotteiden hankinta

Vastaajista neljd kertoi ostavansa jauhoja varastoon ja vain yksi kysynndn mukaan.
Kysymyksen asettelussa oli epdtarkkuutta, koska kaikki ymmaérsivit kysymyksen siten,
ettd mistd he ostavat jauhot, kunnes tarkensin kysymystid. Haastatelluista nelja kertoi
ostavansa luontaisesti gluteenittomia jauhoja ja yksi kiytti niiden lisiksi jauhoseoksia.
Lihes kaikki vastaajat olivat valmiita ostamaan “kotitekoisen” oloisia leivonnaisia.

Yksi vastaajista kertoi:

“perusasioita saa mutta laatu minusta leivin suhteen ei oo kyl kovin, jos
itse olisin keliaakikko niin kaupan leipid en kylld sois.”
Mielipide on tietysti henkilokohtainen mutta kun ajattelee itse tehtyd ja leipomon
leipdd niin onhan rakenne leipomon leivissd parempi, kun taas maku on asia erikseen.
Samainen vastaaja olisi myds valmis ostamaan pienleipomolta omatekoista leipii, jos
se olisi erilaista kuin kaupan leipd. Toinenkin haastateltavista kertoi, ettd saattaisi

kyllastyi keliaakikolle tarkoitettuihin tuotteisiin, jos itse olisi keliaakikko ja kertoi:

”niitd moilasiahan aina saa.”

Erdin vastaajan mielestd heiddn omassa reseptiikassaan olisi kehittdmisen varaa. Hén
oli my6s valmis ostamaan pienleipomon tuotteita, jos ne olisivat paljon parempia kuin
omatekoiset. Yksi ei ollut kovin kiinnostunut, koska sanoi, ettd kakut on niin helppo
tehda itse ja leivén hén kertoi ostavansa valmiina kaupasta. Alla olevasta haastattelusta
paistaa jonkinasteinen ristiriita 1dpi. Olin ymmaértényt, ettd he leipovat hyvin paljon

itse, mutta kuten seuraavasta voidaan todeta, asia ei olekaan niin. He ik#din kuin
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puhuivat ristiin. Ehkd he panostavat keliaakikolle sopivaan ruokaan enemmén kuin

leivontaan.

(T) Toivoisitko valmistuotteita enemmdin esim. Moilaselta tai Hartolassa
sijaitsevalta Vuohelan kotileipomolta? Ja olisitko valmis tilaamaan
tdllaisia kotileivonnaisia?

(H5) No kyl se vois olla, ne on kehittyny paljon se vois olla hyvd
vaihtoehto niihin menee hirveesti aikaa noihin erikoisruokavalioihin.

(T) Vai leivotteko itse?

(H5) Me leivotaan ite

(H6) Paitsi leivdit

(HS) Leivdt on valmiita ja tollaset karjalanpiirakat, niitd kdytetddn.

(H6) Ja jotain muuta, muffinseja ja semmosia.

(H5) Niin tommosia pika pika varoja on sitten aina---- mut ilman muuta.

9.4 Keliakiatuotteiden siilytys

Vain yhdessd siilytettiin jauhot erillisessd huoneessa. Muissa ne olivat samassa
kaapissa tavallisten jauhojen kanssa kuitenkin yldhyllylli muovipussilla suojattuna.
Kuva neljd on pitopalvelusta, jossa gluteenittomat jauhot sdilytetddn poissa keittion
jauhopolystd eli toimistohuoneessa ja omissa pakkauksissaan, mikd on hyvi asia
jaljitettivyyden kannalta. Kaikissa viidessd pitopalvelussa niin leivontaan kuin
ruoanlaittoon tarkoitetut mausteet ja kohotusaineet ym., ovat samoja, joita kidytetdin
sekd  tavallisessa  ettd  gluteenittomassa  leivonnassa ja  ruoanlaitossa.

Ristikontaminaation vaara on aina niin ollen mahdollista.

KUVA 4. Jauhojen siilytys yritys A:ssa (Silpola 2009).

Yritys B:ssd gluteenittomat jauhot olivat kylld samassa kuiva-ainevarastossa kuin

tavallisetkin jauhot mutta yldhyllylld ja muovipussissa seki erillisessd laatikossa. He
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ovat laajentamassa varastotilojaan ja kertoivat, etti suunnittelevat sen myo6td

gluteenittomille jauhoille ym. kuivatuotteille oman kaapin tai vastaavan. (kuva 5).

Kuva 5. Jauhojen siilytys yritys B:ssé (Silpola 2009).

Yritys C:ssd jauhot sdilytettiin myds samassa kuiva-ainevarastossa kuin tavallisetkin
jauhot. Gluteenittomat olivat omissa pakkauksissaan, ainoastaan sokerit ja
perunajauhot tulivat heille isoissa sidkeissd, joista otettiin ensimmdiseksi tarvittava
midrd erikseen kannelliseen astiaan. Télld he ehkiisivit sokerin ja perunajauhon
mahdollisen kontaminaation. Seuraavalle haastateltavalle jouduin esittdmién

tarkentavia kysymyksid jauhojen sdilytyksesti.

(H5) No kuiva-ainevarastossa (puhui hiljaa)

(T) Tarkennatko

(HS5) ----- siis on ne vdihdn eri paikassa kuin muut, tottakai, mut samassa
huoneessa.

(T) Onko ne kaupan omassa pakkauksessa vai siirrditteké johonkin
omaan astiaan?

(HS5) Sekd ettd, kyl se yleensd jos ne on kaupan pussissa ja avonaisia
laitetaan joku pussi pddlle, niin ei sit ole kosketuksissa ja viililld
laitetaan ihan erilliseen pakkaukseenkin.

Haastateltava kertoi myohemmin pystyvinsd jéljittaméddn kdyttdménsd raaka-aineet.
Siitd herisi kuitenkin kysymys, miten se on mahdollista, jos hin siirtdd jauhot pois

alkuperdispakkauksista ja varsinkaan hinen kéyttdessdin jauhoseoksia, kuten hén

aiemmin kertoi.



34
Jadkaappiin ja pakastimeen laitettavien tuotteiden yleisin merkintd tapahtui tussilla.
Jouduin tarkentamaan kysymystini ja ehkd johdattelin liikaa, silld tdmén seurauksena
kaksi kertoi laittavansa tuotteet muovipussiin ja nimilapun pussin sisddn. Tdméin
jilkeen vield péille uusi pussi, jossa on nimilappu pussin pailld. Téstd tuli tunne, ettd

annettiin vastaus, jonka haastateltava halusi kuulla.

(T) Miten merkaatte?

(H3) Elikkd tota aa---- siis jos on liimalappu tuote pakataan ensin ja
muovipussin sisddn liimalappu se pysyy sield viilissd.

(H4) Pddosin tussimerkinnoilld

(H3) Nyt sellanen et meil on tuolla pakkasessa, voidaan kdyddi
katsomassa, niin siel on ihan oma poka niille et ne on omassa pokassaan
eli sielt loytyy ne leivdt ja kddretortut, ne on samassa pokassa, me
tunnistetaan, ja periaatteessa 2-3 tuotteen pakkauksissa,,,, me vaan
tiedetddn ne, se on meille helppo juttu.

(H4) Ne pysyy sielld erikseen

Kuvan kuusi yrityksessd gluteenittomat tuotteet on pakattu annospakkauksiin ja kaikki
ovat samassa laatikossa pakastekaapissa. Menetelméd on hyvi, parannusehdotuksena
olisi kuitenkin keliakiaruokavalion kirjoittaminen laatikon kylkeen. Télloin kaikki
ekstraajatkin tietdisivit kysymittd, mitkd tuotteet ovat keliaakikolle sopivia, ja
valtyttdisiin turhilta riskeiltd. Erilldéin tavanomaisista tuotteista ja yhdessi paikassa on

turvallinen tapa sdilyttdd keliakiaruokia ja leivonnaisia.

KUVA 6. Leipien pakkaaminen annospusseihin ja kaikki samaan koriin (Silpola

2009).
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Kolmessa paikassa gluteenittomat tuotteet olivat erilldin muista tavallisista tuotteista
pakkasessa. Niistd yksi on hankkimassa erillisen pienen pakastimen gluteenittomia

tuotteita varten.

Yhdessd paikoista todettiin, ettd madrdt ovat aina pienid ja erilaisia tavallisiin
tuotteisiin verrattuna. Kun ne on merkattu, sen jilkeen ei ole enédd kokin vastuulla, jos
sekoittuvat. Mielesténi jokaisen, joka késittelee keliaakikon ruokaa, tiytyy olla varma,
ettd se my0Os sopii keliaakikolle. Mielestédni kokkikin on vastuussa loppuun asti, koska

hinen tehtdvinsd on varmistaa, ettd kaikki tietdvét, mikd on se gluteeniton annos.

9.5 Keliakiatuotteiden valmistus

Kaikki haastateltavat kertoivat pystyvédnsd jaljittamddn, mitd ovat leivonnaisiinsa
laittaneet ja valmistuotteita kiyttdvat sdilyttivdt tuotteet alkuperdispakkauksissa.
Riskianalyysin kohdalla kaikilla oli suunnitelma, jos kontaminaatio tapahtuu, mutta
omavalvontasuunnitelmaan ei kukaan haastateltavista ollut kirjannut, miten
keliakiaruokavaliot tulisi valmistaa. Tehdessdni koehaastattelua henkilolle, joka
tyoskentelee ravitsemustyonjohtajana koululla, kertoi hédn, ettdi heilli on
omavalvontasuunnitelmaan kirjattu, miten keliaakikon ruoka tulee késitelld ja
merkata. My0Os se millaisia jauhoja kiytetddn, mikd on leikkuulautojen virikoodi ja
kuinka toimitaan, jos herdd pienikin epdilys, ettei ruoka ole keliaakikolle sopivaa, on
kirjattu ~ heiddn  omavalvontasuunnitelmaan.  Kerrottuani  tdmidn  yhdelle
haastateltavalleni, pohti hén tétd asiaa aika syvéllisestikin ja tuli siihen tulokseen, ettd
keliaakikon ruoanvalmistusprosessi voisi olla jopa lakiin midrdttynd, miten se

omavalvontasuunnitelmaan pitéisi kirjata.

Ajallisesti kaksi valmisti keliaakikolle sopivat tuotteet heti aamusta, muut eivit
kertoneet missd vaiheessa tyopdivad he ne valmistavat. Kaikki haastateltavat kertoivat,
ettei ole erillisid uuneja tai poytid, joissa keliaakikon tuotteet valmistetaan, vaan
samassa tilassa ja samoilla vilineilld. Vastauksista kdvi hyvin ilmi se, ettd kaikki
olivat tietoisia, ettd vélineiden tulee olla puhtaita ja leivinpaperit aina uusia kun
valmistetaan keliaakikolle sopivia tuotteita. Kahdessa yrityksessd oli omat pullasudit
gluteenittomaan leivontaan. Tdmid on aika harvinaista, vaikka pullasuti on erittdin

vaikeasti puhdistettava. Kolme yritystd kiyttdd siis samaa pullasutia niin tavallisessa
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kuin gluteenittomassa leivonnassa. Erds haastateltava rupesikin miettimdin asiaa

tarkemmin ja naurahti

“Toivottavasti ei ole harhakuvitelmaa kun sen ottaa , kun se on pesty ja
ensimmdisend kdayttdd...”

9.6 Ekstraajat ja turvallinen ruoan tarjoilu keliaakikoille

Misséddan haastatelluista paikoista ei ollut kirjallista esitettd tai opasta, joka olisi
annettavissa ja luettavissa ennen tarjoilutilannetta. Kaikissa paikoissa asiat selvitettiin
ekstraajille suullisesti. Konkreettinen esite, josta voisi aina tarvittaessa tarkistaa
asioita, olisi mielestdni hyvd olla. Vain yksi haastateltavista mainitsi ekstraajien
keliakiatietimyksestd, muut pitivdat luonnollisena, ettd kun vakituinen henkil6stod
kertoo miki on gluteeniton se riittdd. Kyseinen haastateltava tunsi, ettid joka kerta pitidd
muistuttaa ekstroja tyovilineiden puhtaudesta ja kisien puhtaudesta, kun asiakkaana
on keliaakikko. Hédn koki asian niin, etteivit ekstrat ole ihan kokonaan sisdistineet,
kuinka tarkka tdytyy keliaakikon ruoan suhteen olla. Ruoanvalmistuksen yhteydessi
kerrotaan, mikd on sopivaa ja mikd ei keliaakikolle. Erds haastateltavista vastasi
seuraavasti, kun kysyin, miten heilld varmistetaan, ettd kaikkien tiedossa on kiytetyt

raaka-aineet.

"Kylld meilld valitettavasti  kaikki tietdd kun me kdydddn niin
kirjaimellisesti se tilaus ldpi sielld juhlapaikalla viimeistddn kun kaikki
kokoonnutaan’.
Samaisesta pitopalvelusta my0Os kerrottiin, ettd heilld on kaikki tieto tilauslistassa.
Heiltd on aina joku vakituisesta henkilokunnasta keikalla mukana, jolloin hidnelld on
se viimeinen tieto ja hédneltd voi varmistaa, mikd sopii keliaakikolle ja mikd ei.
Yhdessd pitopalvelussa ei kerrottu miten he ohjeistavat, he vain Kkertoivat
ohjeistavansa ekstroja. Heilld on dieettipdytd aina erikseen ja asiakkaat kuulemma jo

tietavit sen. Haastattelun kulku oli seuraavanlainen

(T) Miten te opastatte ekstroja, ettd salissa on vaikkapa kaksi
keliaakikkoa?

(H6) hmm..

(T) Tarkoitan onko teilld valmista esitettd, kerrotte hinelle jotain vai ette
puhu mitddn?

(H6) hmm...
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(H6) No jos on noutopoyti niin meilldhdn on sivupoytd ja sield lukee
gluteeniton, kyl asiakaskin jo tietdd sen tai sit tietysti jos on
poytiintarjoilu niin saa olla tarkkana, tottakai ohjeistetaan ekstroja ettei
mene lautaset sekaisin.”
Erikseen oleva dieettipoytd on toki hyvd asia. Siind olevat tuotteet ovat silloin
selkeidsti merkittynd ja asiakkaan on helpompi 16ytdid hédnelle sopiva ruoka. Tamai pitidd
paikkansa ainakin seuraavan keliaakikon kohdalla, jota haastattelin muutamalla
tarjoiluun liittyvélld kysymykselld. Hédn piti erillistd pOytdd hyvidnid vaihtoehtona,
koska ei tarvitse jonottaa ja syotdvad varmasti riittdd. Hian kuitenkin tdhdensi, ettd poytd
on merkittivd selkedsti ja ettei se ole keittion “perdnurkassa”. Hépedn tunnetta
ajatellen kyseinen keliaakikko jattdd usein kysymittd tarjoilijoilta, onko esim.
gluteenitonta kakkua, kokee asian niin, ettd kysymyksellddn hin aiheuttaa
myotdhdpedn tunnetta pitopalvelulle. Han on usein joutunut tilanteisiin, joissa hénelle
ei ole ollut tarjottavaa, koska tilaaja ei ole asiaa huomioinut. Kyseinen keliaakikko
kokee positiivisena asiana sen, etti tarjoilija kertoo hinelle, mitd hén voi syoda ja mitd

ei. Hédnestd se on hyvii palvelua.

NoutopOydin turvallisessa tarjoilussa keliaakikolle osoittautui erilaisia tapoja toimia.
Kahdessa pitopalvelussa gluteenittomat ruoat ovat aina tarjolla samassa pdydassi kuin
tavallisetkin ruoat nimikyltilld varustettuna. Toinen ndistd vastaajista kertoi, ettd
nimikylteistd huolimatta

>

" joillekin tulee kauhea himo, jotkut ei osaa lukea ja vanhemmat
ihmiset: ai tuolla on tuommoisia lihapullia, otanpa tuolta.”
Hién jatkoi, ettei voi laittaa nimikylttia VAIN GLUTEENITTOMILLE, korostaen
sanaa vain. Itse olen kokenut tdmin saman asian useastikin, kun olen sanonut
asiakkaalle, ettd “anteeksi tdmd on gluteenittomalle ruokailijalle”. Vastauksena on
tosiaan ollut ” no jdihédn sithen vield”. Kahdessa muussa pitopalvelussa asiakkaalle
annetaan erikseen gluteeniton annos. Molemmat perustelivat asian niin, ettd
toimimalla ndin he varmistavat, etti kyseinen henkild saa varmasti syOtdvii.
Kokemuksesta he kertoivat, ettd ihmiset haluavat maistaa kaikkea, mitd on tarjolla sen
kummemmin ajattelematta. Otettuaan astiasta, jossa lukee gluteeniton, he omalla
kiytoksellddn aiheuttavat sen, ettei gluteeniton henkilo saakaan syotiavaa. Nimikylteilldi
tarkoitan tidssd tyossd niitd lappuja tms. joissa lukee gluteeniton, sokeriton tai

laktoositon eli ruokavaliota osoittava kyltti.
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Toinen ndistd vastaajista tdhdensi my0s turvallisuutta. Ndin estetddn se mahdollisuus,
ettd ottimet sekoittuisivat ja ei voisikaan olla endd varma, onko ruoka turvallinen.
Erityisen mielenkiintoista oli huomata haastatteluista, ettd kysyesséni leivin tarjolle
laitosta kaikki laittoivat gluteenittoman leivin erikseen mutta kukaan ei laittanut
“puhdasta” levitettd eikd veitsed mukaan. Kahdessa paikassa tosin leipd saattoi olla
laitettuna samaan koriin, jossa oli edelliselld kerralla ollut tavallista leipad, vain alunen

vaihdettiin. Leipédkorin puhdistaminen jauhoista on ldhes mahdotonta.

9.7 Keliakiatietimys vakituisen henkiloston keskuudessa

Kukaan vastanneista ei tuntenut uusia asetuksia. Kaikki ithmettelivit, mitd ne ovat ja
mistd saa tietoa. Yksi vastaajista kertoi, ettd hinen mielestddn keliakialiitolla voisi olla
rekisteri pitopalveluista, ja kun tulee jotain uutta, se voisi tiedottaa jollain tapaa esim.
netin vilitykselld. Kaikissa pitopalveluissa kdytiin ns. kahvipoytdkeskusteluja eli tyon
lomassa keskusteltiin, oliko joku kuullut tai syonyt jossain jotain erinomaista
gluteenitonta tuotetta jne. Yksi haastateltavista oli kdynyt keliakialiiton jéarjestimén
kurssin, jossa oli esilli mm. uudet raja-arvot ja hén toi esitteitd tyOpaikalleen.
Tyontekijat kylld lukivat niitd, mutta haastateltava kertoi, ettéd olisi tehokkaampaa, jos
paisisi itse kurssille ja kuulisi “omin korvin” kuin se, ettd lukee esitteestd. Tdssd
samaisessa pitopalvelussa on kaksi kertaa vuodessa henkilostopalaveri, jossa he
kdyvit ldpi omavalvonta-asioita sekd omaan laatukésikirjaan liittyvid asioita.
Haastateltava innostui visioimaan, ettd siind yhteydessd voisi myOs kertoa
gluteenittomista tuotteista ja sithen liittyvédsti omavalvonnasta ja muistutella
tyontekijoiden mieleen valmistus- ja tarjoiluastioiden, kédsien sekd vaatetuksen

puhtaudesta.

Neljd seitsemdstid haastateltavasta oli valmis ldhtemédidn keliakiaa koskevalle kurssille
ja kolmen vastauksista oli padteltivissd, ettd asia on hyvd mutta heitid itsedin keliakiaa
koskeva kurssi ei kiinnosta. Myos ne, jotka eivit olleet kiinnostuneita kurssittamaan
itseddn, pitivat kuitenkin, ettd toimivaan ja mahdollisimman “tavallisen” nikoéiseen
reseptitkkaan olisi hyvéd saada lisdkoulutusta, silld gluteeniton leivonta on sitkon

puutteen vuoksi hankalampaa. Erds reseptiikkaan liittyva hyvd kommentti oli:
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"Tulisi mahdollisimman samanlaisia, kuin mitd ne kaikki muutkin syo,
koska keliaakikko on maksava asiakas siind kuin muutkin.”

9.8 Pikaoppaaseen toivottavat tiedot

Paillimmaiseksi nousi esille, miki on keliakia. Vastauksista ymmarsin, etteivit kaikki
ekstrat todellakaan tiedd, millainen sairaus on keliakia. Vastaajat toivoivat lyhytti,
selkokielistd ja ytimekdstd kuvausta, mikd on keliakia, mitd gluteenipitoisen ruoan
syominen aiheuttaa sekd millaista ruokavaliota pitdisi noudattaa. Erddn vastaajan

kommentti

”...hyvin selkokielelld ei mitddn kikkailuja, ihmesanoja, semmoinen

Jjonka ymmdrtdd kertalukemisella.”
Myos tarjoilijan kéyttdytymisestd tuli kommentteja. Tarjoilijan tulisi perehtya
ruokalistaan jo ennen juhlan alkua. Talloin hénelld olisi tieto valmiina siitd, mitkd
tuotteet sopivat ja mitkd eivit sovi keliaakikolle. Yksi vastaajista korosti tédtd asiaa
erityisesti ja kertoi, ettd nostaisihan se ekstraajan itsetuntoa, kun heti osaisi vastata
asiakkaan kysymykseen, eiki tarvitsisi kilydd eménnéltd koko ajan kysymdssi. Esille
nousi myos se, ettd tarjoilijan pitdd rohkeasti sanoa, jos ei ole varma asiasta. Pahin
tilanne on, ettd tarjoilija sanoo “ehkd se on” tai “kylld se varmaan on". Talloin
keliaakikolle jaa hyvin epdvarma olo ja hin jattdd mieluummin syométtd kuin ottaa
riskin. Konkreettisesti vastaajat listasivat sellaisia asioita kuin ottimet, ruokien esille
laitto ja muistutus erillisistd tyovélineistd esim. leivinleikkuuseen kiytettdva lauta ja
veitsi. Ekstrathan usein leikkaavat leivéin ja laittavat voin ja levitteet tarjolle, joten
tama olisi hyvi olla esitteessd. Kaikki ndmé asiat ovat hyvin yksinkertaisia. Meist,
jotka tieddmme, miten toimia, tuntuvat ne kenties “lapsellisilta’ mutta
keikkatyoldiselle, joka usein tekee muuta ty6td ammatikseen, timid on varmasti hyva

apuviline. Toisenlaisiakin kommentteja oli kuten:

"Kysyn kylld ensin ekstralta oletko perehtynyt, tieddtko mikd on
gluteeniton ruokavalio ja kuinka sitd kdsitellddn. Jos ei tiid md voisin
opastaa ettd timmonen ohjekirja on, jos keikkaa teet, mutta se on niin
kiireellinen se tilanne. Emmd vaadi kylld siltd ihmiseltd, ettd lue tdmd
ensiksi ennen kuin menet tarjoilemaan sille”.

Vastaus saattoi johtua siitd, ettei hin ymmirtinyt kysymystini. Vasta sitten kun

hieman selvitin, hdn keksikin, mitd kysymykselldni tarkoitin. Kuten hian aiemmin oli
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maininnut, hidn kertoo samalla, kun tekee ruokaa, ekstraajalle, ettdi tidmid kdy

gluteenittomalle ja timi ei kiy.

9.9 Johtopaitokset

Kukaan haastateltavista ei tehnyt heti keliaakikolle sopivaa ruokalistaa, vaan vasta
sitten, kun tilaaja ilmoitti, ettd juhlissa on keliaakikko. Tdméa on tietysti kustannus-
kysymys, silld ovathan keliaakikolle soveltuvat jauhot noin kuusi kertaa kalliimpia
kuin tavalliset jauhot (Savolainen 2008, 10-13). Jos keliaakikolle tarkoitettuja
ruokalajeja on huomattavasti vihemmaén kuin muille sygjille tai ne on aseteltu niin,
ettd keliaakikon on vaikea 10ytdd niitd, voi hdn kokea eriarvoisuuden tunnetta. Alhon
(2007) tutkimuksissa ndma asiat nousivat esille. Tamén lisdksi keliaakikko voi tuntea
pelkoa siitd, onko hdnen saamansa ruoka varmasti turvallista. My6s hdpeédn tunne voi
vaivata keliaakikkoa, jos hdn saa kahvin kanssa vain keksin, kun muut syjit saavat
kakkua ym. IThminen haluaa luontaisesti kuulua ryhméén eiki erottua siitd. Juhlavéki

muodostaa silld hetkelld erdéinlaisen ryhmén.

Neljd viidestd pitopalvelusta ostaa keliaakikolle soveltuvat jauhot varastoon ja vain
yksi ostaa kysynndn mukaan. Myos neljd viidestd sdilytti keliaakikolle soveltuvat
jauhot samassa kuiva-aine varastossa kuin tavallisetkin jauhot. Kuitenkin niin, ettd
sdilytys tapahtui yldhyllylld ja muovipussilla suojattuna. Vain yhdessi sdilytys tapahtui
erillisessd huoneessa. Vain yksi pitopalvelu kertoi siirtdvinsi jauhoja joskus erilliseen
astiaan, kuitenkin pédsddntoisesti sdilyttden omissa pakkauksissa. Loput neljd
sdilyttivit alkuperdispakkauksissa. Alentolan (2008, 14-15) mukaan keliaakikolle
tarkoitetut jauhot tulisi sdilyttdd erillisessd kaapissa tai huoneessa. Jos tdmid ei ole
mahdollista, on ne sijoitettava ylidhyllylle, jotta niihin ei piisisi putoamaan
tavanomaisia jauhoja. Tuoteselosteet tidytyy sdilyttdd jdljitettivyyden takia, vaikka
jauhoseokset siirrettdisiin omaan kannelliseen astiaan. Jauhojen oikeaoppinen siilytys

on ndissi kyseisissi pitopalveluissa tiedossa, he toimivat myos ohjeiden mukaan.

Haastattelut jakaantuivat selkedsti kolmeen eri tapaan laittaa gluteeniton ruoka
tarjolle: yhdelld oli aina eri pdydissd, kahdella oli samassa pOyddssd nimikyltein
varustettuna ja kaksi pitopalvelua toimi niin, ettd asiakas pyysi tarjoilijalta ja sai

ruokansa keittiostd. Kaikki haastateltavat kertoivat kuitenkin, ettd mielelldin kertovat
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asiakkaalle, mitd hdn voi syodd turvallisesti ja mitd ei. Kaikki pitopalvelut laittoivat
gluteenittoman leivén erikseen tarjolle, mutta kukaan ei laittanut sithen “puhdasta”
levitettd eikd veitsed. Leivdn tarjolle laitto ei ole riittavidn tarkkaa. Tavallinen
ruisleipdpala (noin 30 g) siséltdd 1000 mg gluteenia ja erittdin vdhdgluteeninen leipd
(noin 30 g) 3 mg ja gluteeniton leipdpala (noin 30 g) 0,6 mg gluteenia. Téstd voidaan
paitelld, ettd pienikin ruisleivin murunen (0,3 g leipéd), joka sisdltdd 10 mg gluteenia,

voi vaurioittaa keliaakikon suolinukkaa. (Keliakialiitto, 2009.)

Keliakiaruokien valmistus tapahtuu jokaisessa pitopalvelussa samoissa tiloissa kuin
tavallistenkin ruokien ja leivonnaisten valmistus. Kaksi viidestd pitopalvelusta kertoi
valmistavansa keliaakikolle soveltuvat tuotteet ensimmaéisend ja vasta sitten tavalliset.
Alentolan (2008, 14-15) ja Kekkosen (2007, 141) mukaan valmistettaessa
keliaakikoille ruokia ja leivonnaisia, voidaan saastumisriskid vidhentdd hyvalld
suunnittelulla. Joko on erilliset valmistustilat tai -alueet, tai jos tdmid ei ole
mahdollista, erotetaan ajallisesti gluteenittomien tuotteiden valmistus. Tdma tapahtuu
parhaiten heti tyOpdivdn aluksi, jolloin tavallista jauhopdlyd ei ole ilmassa.
Huomioitavaa on my6s valmistusastioiden pitdminen erillddn. Esim. kiertoilmauunissa

on gluteeniton ruoka suojattava. Turvallisimmin kypsennys tapahtuu eri uunissa.

10 OPPAAN SUUNNITTELU JA TOTEUTUS

10.1 Oppaan sisillolliset tavoitteet

Omassa tyOssdni teen konkreettisesti oppaan, joka on suunnattu pitopalveluiden
ekstraajille. Tarkoituksena on tehdd hyvin selkokielinen, helppolukuinen ja nopeasti
omaksuttava opas, korkeintaan A4 kokoinen. Ekstraajat ovat monta kertaa henkiloita,
jotka normaalisti tydskentelevit muulla kuin marata-alalla, toki ekstraamassa kédy ihan
ammattilaisiakin. Juuri nimi ei-marata-alan ekstraajat voivat olla epétietoisia siitd,

miti keliakia on ja kuinka vakavaa se on.

Oppaaseen toivottiin laitettavan, miké keliakia on ja miké on sen hoito. Vastaajat
toivoivat myos ohjetta tarjoilijan kdyttaytymisesti tilanteessa, jossa keliaakikko kysyy

mitd hiin voi syodd. Konkreettisia asioita, joita oppaaseen haluttiin, olivat erilliset
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valmistus- ja tarjoiluastiat sekd ottimet. Huomioitavaa oli my0s astioiden ja késien

puhtaus.

Oppaan sisédlté muovautui haastattelujen, omien kokemusteni sekd keliakialiiton
toivomusten mukaan. Térkein tavoite oli muistuttaa ekstraajia, kuinka tirkedstd asiasta
on kyse. Oppaan avulla voi nopeasti palauttaa mieleen, mitd keliakia on ja miksi
keliaakikon on tidrkedd tietdd, mikd ruoka sopii hédnelle ja mikd ei sekd mitd

gluteenipitoisen ruoan syominen aiheuttaa keliaakikolle.

Oppaassa oli huomioitu erikseen astiat, tarjolle asettelu, matkan aikainen siilytys ja
tarjoilutilanne. Pitopalveluissa noutopdytd on yleisin tapa laittaa ruoat esille. Tastd
syystd ruokien asetteluun tulee kiinnittdd erityisti huomiota ja muistaa aina laittaa
ruokavaliota osoittava kyltti oikean annoksen kohdalle. Astioiden kohdalla on
muistettava ehdoton puhtaus ja jokaiseen ruokalajiin omat ottimet siten, ettei

sekaantumisen vaaraa gluteenipitoisen ruoan kanssa ole.

Yksi oppaan tavoitteista oli, ettd ekstraaja tietdd, miten kayttdytyi tarjoilutilanteessa.
Hienovaraisesti toimiminen kuuluu ammattitaitoon silld keliaakikkokin on maksava
asiakas. Kun ekstraaja omaksuu ylldmainitut asiat, hinen on myo6s helpompi toimia
salissa. Hidn pystyy heti sanomaan, mitkd ruokalajit sopivat ja mitkd eivit. Jos ei
jostain syystd tosiaankaan tiedd, onko tuote varmasti keliaakikolle sopiva, on se myos

sanottava, silld keliaakikko ei kysele turhia ja ndin véltytdén altistukselta gluteenille.

10.2 Oppaan toteutus

Muotoilin oppaan taitetuksi A5 malliseksi. Ndin siksi, ettd koin sen
miellyttavimmaksi lukea ja omaksua kuin pelkistetty A4- paperiarkki. Oppaassa pyrin
kayttimidn selkeitd viérejd ja fonttia. Virind kiytin keliakialiiton oranssia. Lihdin
tyostdmidn ajatusta siitd, millaisen itse haluaisin oppaan olevan. Selked kansilehti,
joka houkuttelee avaamaa ja lukemaan sisdsivut (Liite 2.) Tekstin tein
mahdollisimman yksinkertaiseksi, koska tilanne juhlien alussa on usein hyvin
hektinen. Asian tdytyy olla nopeasti omaksuttavissa. Kannessa on valokuva, jossa ovat

leipé ja erillinen voi seki veitsi. Haluan silléd viestittdi, ettd asia on erityisen tirked.
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11 POHDINTAA

11.1 Yhteenveto tuloksista ja niiden herittimista ajatuksista

Haastattelu antaa kenties monellekin pohtimisen aihetta, kuinka heidén tulisi jatkossa
toimia. Itse ainakin toivon, ettd tdméa herittelee pohtimaan asioita uudelta kannalta ja
tarkistamaan omia kiytdntdjdin. Kaiken kaikkiaan asiat hallitaan kokonaisuudessaan
hyvin, lukuun ottamatta pienid epitarkkuuksia. Tdstd hyvani esimerkkiné on leivén ja
levitteen esille laitto. Kukaan haastateltavista ei laittanut erillistd levitettd leivin
kanssa. Tama johtuu kenties siitd, ettd periaatteessa tiedetddn asiat, mutta kdytdnnossa
on niin helppo oikaista ja ajatella, ettd tim4 ihminen on vain kerran meilld syomissa ja
ei ndin pienestd midrdstd aiheudu pahaa. Kiire on toinen asia, joka saattaa olla syyna

sithen, ettd keliaakikolle tarjottavaan ruokaan ei paneuduta riittavilld huolellisuudella.

Silloin kun tiedetdin etukiteen keliaakikon saapuvan juhliin, kaikki valmistavat
hinelle sopivaa ruokaa. Sen sijaan yllittden juhliin saapuvalle keliaakikolle jokainen
haastateltava kertoi pitopoyddstd 10ytyvidn kylld jotain syotdvdd, mutta ei kaikkia
ruokalajeja. Kahvileipidkiin keliaakikko ei useimmiten tdssi tapauksessa saanut. Vain
yksi haastateltavista kertoi, ettd hénelld on aina gluteeniton keksipaketti mukana.
Kolmesta pitopalvelusta kerrottiin, ettd heiddn kiintedssd juhlapaikassaan on
mahdollisuus ottaa pakastimesta gluteenittomia lihapullia ja leivonnaisia. Kaikille
pitopalveluille “keikat” eli kiintedn toimipaikan ulkopuolella pidettdvit juhlat ovat

haastavia. Jos ei ole tilattu gluteenitonta, ei sitd ole huomioitu kustannussyisté.

Keliaakikolle sopivien ruokien ja leivonnaisten maddrddn olisi hyvd kiinnittdd
enemman huomiota. Olisikin suotavaa, ettd keliaakikolle valmistettaisiin sama méaari
ruokalajeja ja leivonnaisia kuin tavallisille syojille. Nykypdivind ei ole endid
ongelmana raaka-aineiden saatavuus kuten vield 1990-luvulla. Pitopalveluissa tulisikin
panostaa entistd enemmin keliakiatuotteisiin, silld kuten Miki (2010) on todennut,
tautia sairastaa jopa 2 % viestostd eli noin 2 henkilod 100:sta. Kuten haastateltavatkin
totesivat, jokaisessa sadan hengen tilaisuudessa on keskimédrin yksi keliaakikko. Jos
ei itse pysty valmistamaan keliakiatuotteita, on niitd tdnd pdivdnd hyvin saatavissa

valmiina. Keliaakikolle sopivia suolaisia sekd makeita leivonnaisia olisikin hyvéa pitdd
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varastossa, silld ndin keliaakikolle jaa positiivinen kuva kyseisestd yrityksestd, koska

hinet on huomioitu.

Tuloksista kidvi selville, ettd piddsdantdisesti jauhot ostetaan luontaisesti
gluteenittomina, yhden paikan kiyttdessd myos vehnitiarkkelyspohjaisia jauhoja. Tastd
vol tehdid sen johtopdidtoksen etteivit he tarkkaan tiedd voiko keliaakikko kiyttda
vehnitédrkkelyspohjaisia jauhoja vai ei. He ostavat ikddn kuin varman paille. Uudet
keliakiaruokavaliota koskevat raja-arvot tulivat voimaan 10.2.2009. Kukaan
haastatelluista ei tiennyt ndistd. Raja-arvojen pienennys on hyvi asia, silld nyt tuotteet
ovat entistd turvallisempia kéyttdd. Toisaalta taas se, ettd luovutaan termistd
luontaisesti gluteeniton, saattaa hidméatd sekd tilaajaa ettd tekijad. Uusi termi
gluteeniton voi olla sekd luontaisesti gluteeniton ettd se voi toisaalta siséltdd
vehnitéarkkelystd, alle 20 mg/kg. Kuten Katri Kaukinen (2007, 96) tekstissdén totesi,
vehnitédrkkelys ei aitheuta suolinukan vaurioita, vaan tuntemuksia aiheuttavat muut
aineosat. Mielestini timéd on hyvi tieto siind mielessd, ettd ndin me pitopalvelussa
tyoskentelevdit voimme turvallisesti tarjota vehnitirkkelyspohjaisia tuotteita
keliaakikoille. Asia on muutenkin melko vaikea, sillad kaikille ei todellakaan ole selvii
voiko keliaakikko syddd vehnitidrkkelystd vai ei. Tatd eivét tosin tiedd aina keliaakikot

itsekdin.

Keliaakikon uusi ruokavaliosta kiytettdva nimi, keliakiaruokavalio, kuulostaa hyvin
kankealta suomalaisen suuhun. Aika tulee ndyttdméddn, millaiseksi se muovautuu.
Mielestdni ei ole korrektia puhua kenenkdidn sairaudesta, silld eihdn diabeetikoille
tarkoitettujen leivonnaistenkaan nimikyltissd lue diabetesruokavalio vaan sokeriton.
Herddkin kysymys, onko keliakiaruokavalion nimikyltti eriarvoistamista tavallisiin
syojiin? Keliakialiitto suosittelee nimikyltteihin gluteeniton eli se tarkoittaa
kdytannossd, ettd ruoan valmistajien tulisi kdyttdd gluteenittomia jauhoja (Arnala
2009). Itse olen myos gluteeniton nimikyltin kannalla. Tdhdn nimeen ovat jo
asiakkaatkin oppineet. Laittaisin kaikkiin ruokiin ruokalajien nimet ja sopivuuden
keliaakikolle. Lounaspaikoissa on merkinnit G, L tai VL kunkin ruokalajin kohdalla,
mutta harvasta juhlapdydastd, joka on pitopalvelun kautta jirjestetty, ne l0ytyvit.
Tialloin keliaakikon ei tarvitsisi kyselld ja ndin erottua joukosta. Samalla se toisi

turvallisuuden tunnetta keliaakikolle syoméstdan annoksesta.
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Ekstrojen opastus tapahtuu kaikissa pitopalveluissa suullisesti. Yleisesti kdydddn koko
ruokalista 1dpi ja kerrotaan, mikd on gluteenitonta ja mikd ei. Mitiddn erityistd
opastusta siitd kukaan ei kertonut antavansa. Mielestini ei voida riittdvisti korostaa
vilineiden ja astioiden puhtautta, kun kyse on keliaakikon terveydestd. Varsinkin

ekstraajille joutuu titd asiaa kokemukseni mukaan korostamaan.

11.2 Opinnaytetyon tavoitteiden saavuttaminen

Opinndytetyoprosessi kokonaisuudessaan onnistui hyvin. Haastattelu oli sopiva tiedon
kerdysmenetelmd tdhidn tyohon. Kaikista vastauksista ei kuitenkaan voi aivan varmasti
paitelld tekevitkd vastaajat niin kuin kertoivat tekevédnsd, koska asioita kenties
kaunisteltiin ja annettiin sellainen vastaus kuin haastattelija halusi. Parantamisen varaa
kuitenkin olisi omassa haastattelutekniikassani. Pédttelen sen siitd, ettd jouduin
monesti tarkentamaan kysymystidni. Tekniikan oppii vain tekemilli enemmin
haastatteluja sekd suorittamalla aina koehaastattelun. Joissain kohtaa huomasin
kiirehtivini haastateltavan edelle ja antavani lisdinformaatiota, kun haastateltava vasta
mietti asiaa. Haastateltavalle pitdd antaa aikaa miettid mitd hdn sanoo, silld hiljaisuutta

el pida pelati.

Sain kuitenkin riittdvisti tietoa siitd, kuinka kyseisissd pitopalveluissa toimitaan, ja
kuinka ekstraajia opastetaan. Naiden haastattelujen pohjalta pystyin tekemiin
keikkatyoliisille keliakialiiton tarkoittaman oppaan. Tyoni loppuvaiheessa kysyessini
keliakialiitolta voivatko he julkaista kyseistd opasta, oli vastauksena, etteivét voi,
koska se ei ole heidédn tekeminsid. Mietinkin, miten saisin opasta julkisuuteen, silld se
olisi kuitenkin avuksi pitopalveluissa kiyville ekstraajille. Tekemini opas on
mielestini nopeasti ja helposti luettavissa ja omaksuttavissa. Kommentteja sain vain
osalta haastatelluista vaikka jopa soitin myohemmin ja pyysin palautetta. Saatujen
vastausten perusteella opasta pidettiin selkeédni tietopakettina ekstraajille. Tekstien
katsottiin olevan riittdvdn lyhyitd ja ytimekkditd. Kansikuva muistutti erilleen
laitettavasta leivdstd, levitteestd ja veitsestd. Toiveissani on my0s tdmédn oppaan
vilitykselld saada keliaakikko tuntemaan itsensi tasa-arvoiseksi muiden ruokailijoiden

kanssa.
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Opinndytetyoni edetessd ja samanaikaisesti tyoskennellessdni pitopalvelussa mietin
usein, kuinka turvallista jo valmiiksi gluteeniton ruoka on keliaakikolle. Tarkoitan
talld nyt niitd tilanteita, jolloin asiakas ei ole ilmoittanut yhtddn keliaakikkoa
saapuvaksi juhlaan, mutta kuitenkin sellainen paikalle ilmaantuu. Vaikka osa ruoista
on keliaakikolle sopivia, ei ruokaa valmistettaessa kuitenkaan ole ajateltu
keliaakikkoa, joten on kiytetty kenties makaronin ja riisin sekoittamiseen samaa
kauhaa. Samalla tyolaudalla on leikattu tavallista leipdd ja tehty tdmén jilkeen
vihersalaatti. Molemmissa tapauksissa on tapahtunut ristikontaminaatio. Voidaan siis
kyseenalaistaa onko jo valmiiksi gluteeniton tuote varmasti gluteeniton myos
noutopdytiddn asti. Tillaisen tapauksen sattuessa pitopalvelun henkilokunta ei voi
mielestidni sanoa aivan varmasti, ettd keliaakikko voi syodi kyseisid tuotteita vaikka ne
periaatteessa ovat gluteenittomia. Tdméd sama asia kdy ilmi oppaassa, jonka tein.
"Sanomalla, ettd ruoka on gluteeniton vain sen takia, ettd asiakRaalle [ytyisi syotdvdd, on

vddrin, silld gluteenipitoisen ruoan syominen vaarantaa Reliaakikon terveyden.”

Uskon kuitenkin ammattitaitoisten pitopalvelutyontekijoiden toimivan niin ettei
kenenkiin tarvitse miettid voiko keliaakikko sydda vai ei. Pohdinnoistani huolimatta
voivat keliaakikot mielestdni tdmédn tutkimuksen mukaan syo6dd turvallisesti

pitopalveluiden jirjestamissd juhlissa.

11.3 Kehitettavaa

Voisin jatkaa tutkimustani kesken jddneen havainnoinnin osalta, joka jdi todella
vihille huomiolle. Visiona olisikin pédéstd ekstraamaan kyseisiin paikkoihin, jolloin
konkreettisesti nikisin, kuinka he todellisuudessa toimivat, kun valmistavat
keliaakikolle ruokaa ja leivonnaisia. Keliakia sairautena ei sininsi ole vaikea kunhan
muistaa ehdottoman puhtauden ruoanvalmistus ja tarjoilu prosessissa. Tdssd on
haastetta pitopalveluille sen lisdksi, ettd henkilostd oikeasti haluaa keliaakikon

tuntevan itsensi tasavertaiseksi tavallisen ruokailijan kanssa juhlatilanteessa.

Kysyessidni yhdeltd keliaakikolta miten hin haluaisi gluteenittomien ruokien olevan
tarjolla, oli vastauksena erillinen poytd. Tamid oli kuitenkin vain yksi mielipide.
Jatkotutkimuksia ajatellen voisi olla mielenkiintoista haastatella seuraavaksi

keliaakikkoja ja tarkastella miten he kokevat pitopalvelujen jirjestdamit ruokailut.
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Tastd olisi varmasti hyotyd pitopalvelun henkilokunnalle siind, miten he
turvallisimmin tarjoilisivat keliaakikolle tarkoitetut ruoat, ilman, ettd keliaakikko

kokisi erilaisuutta, vaan saisi kuulua samaan joukkoon tavallisten sydjien kanssa.
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Taustatiedot yrityksesti:
Yrityksen tiedot ( henkiloston madrd, kuinka kauan yritys toiminut)

Haastateltava

Paivamaari

Millainen asiakaskunta, keliakia-asiakkaiden maard?
Minkityyppisid tilauksia

Kuinka paljon extroja?

Suunnittelu

1. Miten teilld suunnitellaan ruokalista?

(Suunnitellaanko asiakkaan kanssa ruokalista jo sellaiseksi, ettd kaikki
on sopivaa keliaakikolle vai tehdddnko vain osa keliaakikolle sopivaksi?
(perustelu miksi tehdddn niin kuin tehdddn)

2. Tietddko tilaaja gluteenittomat ruokailijat aina etukiteen?

3. Enti jos juhliin saapuu ylléttden keliaakikko, kerro miten toimitaan?

4. Kuinka usein tilataan keliakiaruokavalio?

Hankinta

Seuraavassa on muutamia kysymyksid keliaakikolle tarkoitettujen raaka-aineiden
hankinnasta.

5. Miten teilld on tapana ostaa keliaakikon jauhot? Entd muut tuotteet kuten
makaronit? Varastoon valmiiksi vai kysynndn mukaan?

6. Millaisia jauhoja ostetaan?

( termistd, luontaisesti gluteeniton, erittdin vihédgluteeninen) Miti
tuotemerkkejd kiytatte?)
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7. Olisiko sinulla jotain kehittimisajatuksia keliaakikolle tarkoitettuihin
tuotteisiin tai niiden saatavuuteen? ( Onko hankala hankkia?)

8. Toivotko valmistuotteita enemméan? (esim. Moilaselta tai muulta yritykseltd
esim. pieniltd kotileipomoilta, Vuohela Hartolassa?)

Séilytys

9. Miten teilld sdilytetidin jauhot ym. kuivatuotteet ?

Millaisissa pakkauksissa jauhot sdilytetddn? Omat pakkaukset vai
kaadetaanko uuteen sdilytysastiaan? (jdljitettivyys) Merkitddnko
tuoteseloste ylos?

10. Miten varmistatte ettei keliaakikon ruoka (valmis) sekoitu tavallisiin?
(jadkaapissa ja pakastimessa)

Valmistus

11. Kerrotko miten keliaakikon leivonnaiset/ruoat valmistetaan teilld?

Miten pyritte estdmdcdn ristikontaminaation? Miten tyovilineet, pullasuti,
leikkuulauta, erillinen uuni, leivinpaperit?

12. Millaista reseptiikkaa kéaytitte keliakialeivonnassa?
Miten varmistatte, ettd kaikkien tiedossa on mitdi raaka-aineita tuote

sisaltad,  ettd  muistatte  sen  vield  myohemminkin?  Onko
kirjaussysteemid?

13. Onko omavalvontasuunnitelmaanne merkitty miten keliakiaruokavalio
valmistetaan?

Onko keliakiaruokavalio huomioitu riskianalyysissd?
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Tarjoilu, opastus

14. Kerro miten teilld opastetaan extraajia jos asiakkaana on keliaakikko?

Onko valmista esitettd tms.?
Miten varmistatte ettd extraaja osaa toimia varmasti oikein?

15. Miten varmistetaan keliakiaruokavalion turvallinen tarjoilu noutopdydassi?
Miten esim. teilld leipd laitetaan tarjolle?

Onko erityisruoat eri poyddssd?

Keliakiaosaaminen
16. Miten teilld varmistetaan, ettd kaikilla tyontekijoilld on riittavit ja uudet tiedot
keliakiasta?
17. Millaista koulutusta pitopalveluyrityksen tyontekijand kaipaisit keliakiasta?
Olisitko valmis lihtemdicin kurssille?
18. Tieditko, mitd muutoksia/ uudistuksia uusi EU-asetus on tuonut keliaakikon
tuotteisiin/ ruokavalioon? Voisitko kertoa esim. miten se on muuttanut teidan

leipavalikoimaa tms.?

Mistdi olet saanut tiedon uusista EU-asetuksista?

19. Minki koet haasteelliseksi keliakiaruokavalioita valmistaessasi?

Koetko osaavasi valmistaa/tarjoilla keliakiaruokavaliota? Onko
ongelmana: puhtaus vai itse valmistusprosessi vai jauhojen sopivuus?

20. Mitki asiat sinun mielestési extraajien on tirked tietdd kun asiakkaaksi saapuu
keliaakikko?

Olisiko esitteelle tarvetta?
Mitd siind olisi hyvd olla?
Kiitos haastattelusta
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TARJOILE VASTUULLISESTI
KELIAAKIKOLLE
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MIKA KELIAKIA ON JA MITEN
SITA HOIDETAAN?

KELIAKIA ON SAIRAUS, JOSSA VEHNAN, RUKIIN JA
OHRAN SISALTAMA GLUTEENI ATHEUTTAA SUOLINUKAN
VAURION, JOLLOIN RAVINTOAINEIDEN IMEYTYMINEN
HAIRIINTYY.

KELIAKIAN AINOA HOITO ON ELINIKAINEN JA HYVIN
TARKKA RUOKAVALIO, JOSTA ON POISTETTU GLUTEENT.

PIENIKIN GLUTEENIMAARA KELIAAKIKON RUOASSA
(ESIM. RUISLEIVAN MURUNEN) VOI VAHINGOITTAA
KELIAAKIKON TERVEYTTA. VALTTAMATTA PAALLE PAIN
EI NAY MITAAN, JOS SYO GLUTEENIA SISALTAVAA
RUOKAA MUTTA KELTIAAKIKON SUOLINUKKA
VAURIOITUU, JA SEN PALAUTUMINEN SAATTAA KESTAA
USEITA KUUKAUSIA.

KELIAAKIKKO EI SIIS KYSELE TURHAN TAKIA VAAN
OMAN TERVEYTENSA TAKIA, MITA TARJOLLA OLEVIA
RUOKIA HAN VOI SYODA.
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KUN KEITTIO ILMOITTAA, ETTA SALISSA ON

KELIAKIARUOKAVALIOTA NOUDATTAVA
HENKILO: MUISTATHANIII

Astiat:
“»aina omat tarjoiluastiat ja valmistusastiat
<*aina omat ottimet
 leipd tarjolle lautaselle ja siihen oma levite ja
veitsi)
» leikkaathan aina puhtaalla laudalla ja
leipaveitselld

Muuta huomioitavaa:
» kdsien ja vaatteiden puhtaus
< vdltd koskettamasta ruokaa patakintailla
» puhtaat poytdpinnat

Tarjolle asettelu:

% jos mahdollista, keliaakikon ruoat tavallisten
ruokien yldpuolelle

» keliaakikkoa helpottaa, jos katat kaikki
gluteenittomat tuotteet samaan kohtaan
poytdd

» selked ja riittdvdn suuri merkintd, joko G tai
gluteeniton tai keliakiaruokavalio
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“» huolehdi, etikettien pysyvyydestd ja suojaa
tarjottavat riittdvan hyvin jottei fapahdu
ruoka-aineiden sekaantumista

“ hienotunteisuus: keliaakikko ei halua erottua,
hdn haluaa myés nauttia juhlasta ja
turvallisesta ruoasta

+dld koskaan sano, ettd ruoka on gluteeniton,
jos et varmasti tiedd, kysy keittiosta

» sanomalla “ruoka on gluteeniton” vain sen
takia, ettd asiakkaalle l6ytyisi jotain
ruoan syominen vaarantaa keliaakikon
terveyden

» palvele keliaakikkoa samanarvoisesti kuin
tavallistakin sydjdd, silla hdn on maksava
asiakas siind kuin muutkin

“ muista hymy

Taru Silpola
3.2.2010



