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1 JOHDANTO

Elintarvikkeet ovat valttaméaton osa arkipaivadmme ja siksi niihin liittyy erilaisia odo-
tuksia ja makunautintoja. Elintarvikkeisiin liittyvalla ruokaturvallisuudella on suora
yhteys nauttimiimme aterioihin ja alan toimijoiden liséksi ruoan turvallisuutta valvo-
vat my0s viranomaiset. Ahlgren (2010, 8) toteaa, ettd laatuketju “pellolta poytiddn”

pitéisi taata turvalliseksi ja alan toimijoiden tulisi toimia yhdessa ja vastuullisesti.

Osalle maailman véest6a ruokaan liittyva huoli on ldhinnd ruoan saatavuus ja riitta-
vyys. Teollistuneissa maissa ruokaa on riittdmiin, sen sijaan huoli ruoan turvallisuu-
desta ja erilaiset ruokakriisit ovat tulleet jaaddakseen, toteavat Niemi ym.(2004,19).
My0s ennalta arvaamattomat, meistd riippumattomat tekijat kuten erilaiset luonnon-
mullistukset, vaikuttavat tulevaisuuden ruokaturvallisuuteen. Median valityksella
saamme informaatiota ruokaturvallisuuteen liittyvisté tekijoista 1ahinnd negatiivisina
uutisina, vaikka hyviakin uutisia olisi kerrottavana. Ruokaturvallisuuden eteen tehdéén
kuitenkin valtavasti tyotd. Ruokaturvallisuus (Salminen 2004, 7) on yht& lailla avain-
asia kotimaiselle elintarviketeollisuudelle kuin myds viennille, siksi oman toiminnan
lisaksi olisi ymmarrettava laajempia kokonaisuuksia siitd miten asiat liittyvat toisiinsa.
Kaikkien alan toimijoiden olisi kyettdvd myos tulevaisuudessa hyvaan yhteistyéhon.
Salmisen, (2004, 10) seka Hatakan, Pakkalan, Siivosen ja Turjan (2004,104 -120) mu-
kaan elintarvikkeiden turvallisuutta vaarantavia tekijoita voivat olla kemialliset, fysi-

kaaliset tai mikrobiologiset riskit.

Elintarvikkeiden tehotuotannossa kaytetddn maanparannusaineita, jotka vaarin kaytet-
tyind lisaavat kemiallisia ja&&mia elintarvikkeissa, riittdmaton valvonta voi johtaa fysi-
kaalisiin vaaran aiheuttajin ja omavalvonnan laiminlyonti saattaa lisdt4 mikrobiologi-
sia riskejd. Yhteiskunnassamme vallitsee jatkuva kiire. Ammattikeittididen omaval-
vonnan menetelmissd, kuten raaka-aineiden tarkastuksessa, lampdtilojen mittauksissa,
tybhygieniassa ja tyotavoissa kiire voi johtaa tarkkaavaisuuden hetkellisen katkoksen
seurauksena virheisiin, jolloin riskien todennékdéisyys kasvaa. Myds Peura-Kapasen ja
Jarvisen (2006, 5 - 8) mukaan riskien maara yhteiskunnasamme kasvaa. Kokemuksie-
ni mukaan uusi teknologia tuo ammattikeittididen tulevaisuuteen entista hienompia,

tyota helpottavia laitteita, joiden oikea, tehokas kéytt0 vaatii kayttdjiltddn koulutusta.



2
Ruokaturvallisuutta koskeviin riskeihin ei kai voida liiaksi varautua. Uskotaan, etta
maallikot ja asiantuntijat suhtautuvat riskeihin eri tavalla. Asiantuntijat perustelevat
mahdollisia riskeja todennakdisyyksilla, kun taas maallikoiden riskien arviointi perus-
tuu enemman subjektiivisiin kokemuksiin. Tulevaisuuden ruokaturvallisuutta pitéisi
ennakoida laaja-alaisesti; meisté riippumattomat tapahtumat, kuten ilmaston muutok-
sen seurauksena yleistyneet ymparistoymparistokatastrofit, hirmumyrskyt, tulvat, kui-
vuus, vesipula, energiapula seka ennalta arvaamattomat pandemiat, tautiepidemiat ja
terrorismi, saattavat lisddntya ennen vuotta 2020. Toisaalta my6s taloudellisen hydyn
maksimointi voi johtaa ikéviin seuraamuksiin ruokaturvallisuuden tulevaisuudessa.
Ammattikeittiéiden toiminnan tehostuessa niiden atk-valmiudet ovat parantuneet, toi-
mintasade laajentunut ja yksikkdkohtaiset annosmaéarédt kasvaneet. Kustannussyista
kéytOssa olevat tietotekniikkaratkaisut pyritddn rakentamaan yhteisiksi, avointen tieto-
liilkenneverkkojen kautta toimiviksi. Lehtimden mukaan (2007) yhteiskunnan toimin-
not muuttuvat entistd riippuvaisemmiksi sahkoisista viestintdkanavista seka niiden

hairiottdmasta toiminnasta.

Suomessa on yli 20 000 ammattikeittiota ja niiden tuotanto oli vuonna 2008 yli 811
miljoonaa ateriaa. Tarjotuista aterioista ravintoloiden, kahviloiden ja baarien sek&
hotellien osuus oli 313 486 ateriaa, henkildstdravintoloiden osuus 61 132 ateriaa ja
julkisten keittididen osuus 436 176 miljoonaa ateriaa (A. C. Nielesen 2008). Erilaiset
ammattikeittididen ruokapalvelut koskettavat siis ldhes joka toista suomalaista, joten
tulevaisuuden ruokaturvallisuus on ammattikeittididen toiminnan yksi merkittdva osa-
alue. Ruoan raaka - ainehankinnat, - kuljetus, -varastointi, -saatavuus, - alkuperd, -
jaljitettavyys, sekd tuotantotapa ja ruoan valmistusprosessit olisi pystyttavé aukotto-
masti todentamaan asiakkaalle, palvelun ostajalle ja loppukéyttdjalle. Lahitulevaisuu-
dessa ammattikeittididen haasteena tulevat ruokaturvallisuuden hygieenisen laadun
liséksi olemaan aterioiden jaljitettdvyyden, raaka-aineen alkuperén, tuotantotapojen ja
energiasisaltdjen ilmoittaminen. Ammattikeittigissa ruokatuotannon ohjaavina tekijoi-
n& ovat myos uudet suositukset koulu-, vanhus- ja sairaalaruoasta (Valtion ravitse-
musneuvottelukunta, VRN, 2008). Ammattikeittioilla tdssa tyossa tarkoitetaan ravinto-
loita, kahviloita, henkiléstoravintoloita ja julkisten keittididen tuottamia ruoka- ja ra-

vintopalveluita.



3
Henkilokohtainen kiinnostukseni tulevaisuuden ruokaturvallisuutta kohtaan on heran-
nyt vuosien myota. Tyoskentely erilaisissa ammattikeittiotehtdvissa on herattanyt ha-
lun kurkistaa myds ammattikeittididen ruokaturvallisuuden tulevaisuuteen. Ammatti-
keittididen tulevaisuutta voidaan jarkevéalla ennakoinnilla rakentaa, kehittad ja muoka-
ta myos kauaksi tulevaisuuteen. Mielestani ammattikeittididen arkeen sopii kuvaus
tulevaisuudesta, joka Mannermaan (2003, 25) mukaan ei ole ennalta maarattyd, vaan
sitd muokkaavat yksiléiden, yhteiséjen, instituutioiden toiminta sek& luonnonvoimien
ennakoimattomuus. On olemassa tulevaisuus vaikka ei toimittaisi ja tulevaisuus toi-
minnan seurauksena, joten paatoksilla ja toiminnalla on joukko mahdollisia seuraa-
muksia. Toimintaan voivat vaikuttaa myds ennalta arvaamattomat voimat, jotka eivat
ole péaatoksen tekijan tai toimijan ohjauksessa ja kontrollissa, silla kontrollilla on ra-
jansa. Asiantuntijoihin luotetaan myos tulevaisuudentutkimuksessa ja Mannermaan
(em.) mielestd asiantuntijat (ks. luku 5.2 panelistien valinta) ovat maallikkoja enem-
méan oikeassa ja objektiivisempia arvioissaan siitd, mité tulevaisuudessa todennédkoi-

sesti tapahtuu.

Tutkimuksen tarkoituksena on asiantuntijoiden avustuksella luoda ruokaturvallisuuden
tulevaisuudesta kasityksid, jotka saattaisivat vaikuttaa ammattikeittiéiden ruokaturval-
lisuuteen. Tyon tavoite on antaa mallit toimintakentistd ja niiden vaikuttavuudesta,
joiden perusteella ammattikeittidtoimijoilla on mahdollisuus laatia omaa toimintaa
ohjaavat polut/mallit tai tulevaisuussuunnitelmat riskien minimoimiseksi. Ammatti-
keittididen ruokaturvallisuuden tulevaisuutta kartoitetaan seitsemén teeman avulla;

e raaka-ainetarjonta

kuljetus ja varastointi

tydmenetelmat ja tyotavat

ymparistovaikutukset

energian saatavuus

e omavalvonta ja

e ammattikeittididen tulevaisuutta ohjaavat tekijat.
Jokainen teema on pilkottu kuuteen eri vaitteeseen, johon asiantuntijat vastaavat oman
nékemyksensd mukaisesti. Kiistakysymykseksi muodostui ammattikeittididen toi-
mintakenttien ja toimintatasojen nykyiset ja tulevaisuuden muutokset ja lisdavatko ne
ruokaturvallisuusriskejd. Miten ammattikeittioissg varaudutaan ruokaturvallisuusriski-

en ja tulevien ruokaturvallisuusriskien varalle. Kiistakysymys pilkottiin seitseméén
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teemaan, joihin asiantuntijapanelistit vastasivat ja argumentoivat vastauksiaan. Kah-
den Delfoilla tehdyn kierroksen jalkeen panelistien vastausten, kirjallisuuden ja koko
tutkimusaineiston perusteella luotiin nelja tulevaisuuden skenaariota. Tuotetut skenaa-
riot ovat mahdollisia, mutta eivat vélttamétta toteudu sellaisenaan. Skenaarioiden tar-
koituksena on auttaa riskien ennakointityota ja riskeihin varautumista olisi nyt ja tule-
vaisuudessa. Hyvaa kiistakysymysta (Rubin 2009) voidaan kuvailla sanoilla kiinnosta-

va, julkinen ja ratkaisematon, joka odottaa lahitulevaisuudessa ratkaisuaan.

Tutkimusmenetelmaksi valitsin Delfoi-menetelman (Delfoi, 2008), joka kvalitatiivise-
na menetelmana on Linturin (2006) mukaan varsin paljon kéytetty menetelma erityyp-
pisissa tulevaisuustutkimuksissa. Useimmissa Delfoi-tutkimuksissa (Kuusi 2003) on
muutamia kierroksia, jolloin kierrosten aikana asiantuntijat voivat korjata kannanotto-
jaan. Tassa tutkimuksessa kierroksia on kaksi. Ensimmaisen kyselykierroksen jalkeen
asiantuntijat voivat verrata omia ja muiden paneelin vastanneiden mielipiteitd. Ennen
seuraavaa kierrosta heilld on mahdollisuus muokata tai muuttaa omaa kantaansa toisen
kierroksen aikana. Asiantuntijaraati vastaa esitettyihin vaitteisiin Delfoi-menetelmén
luotettavuuden ja tunnistamattomuuden takaamiseksi taysin anonyymisti. Onnistunut

Delfoi-prosessi on parhaimmillaan intellektuaalinen sijoitus tulevaisuuteen.

Kolmanteen kierrokseen, jota ei endé lahetetd panelisteille, kootaan kahden ensim-
maisen Kkierroksen argumenteista tulevaisuusskenaariot, jotka asiantuntijoiden mielestéa
todennakdisemmin tulevaisuudessa toteutuvat. Skenaarioiden (Rubin, 1/2009, 2002c;
Merist6 2003) avulla pyritddn avustamaan organisaatioiden paatoksentekoa niin, etta
niill4 on valmiudet luoda uutta, muokata toimintaymparistéaan ja toimintakenttiaan

sekd laatia varautumissuunnitelmia

2 TULEVAISUUDEN TUTKIMUS TUTKIMUSMENETELMANA

2.1 Tulevaisuuden tutkimuksen tunnuspiirteita

Tulevaisuudentutkimuksen varsin laajan kasitteiston alle on viimeisten vuosikymme-

nien aikana kehittynyt monia eri lahestymistapoja, menetelmid ja tutkimuksia. Niissa

on havaittavissa seké yhteisia piirteitd ettd eroavaisuuksia. Mannermaa (1999, 25) yh-
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tyy yleiseen kasitykseen siitd, ettd tulevaisuutta ei voi empiirisesti tutkia, koska tule-
vaisuutta ei voi haastatella eika sille voi myoskaan lahettad kyselylomakkeita. Tulevai-
suudentutkimuksen aineiston muodostavat tilastot, aikasarjat, aikaisemmat tutkimuk-
set ja asiantuntijahaastattelut. Aineiston perusteella pyritdén rakentamaan perusteltuja

kehityspolkuja tulevaisuudesta.

Tulevaisuudentutkimus voi vaikuttaa suoraan esimerkiksi organisaatioiden paatoksen-
teossa. Taloudellisten, teknologisten, yhteiskunnallisten ja inhimillisten tekijoiden
valossa tulevaisuus on aivan liilan monimutkainen, jotta yksi ainoa tulevaisuus voitai-
siin selvittdd. Ihmiselld on kuitenkin kyky ajatella rationaalisesti ja hahmotella tulevai-
suutta eri aikavéleilld. Tulevaisuus ei tarkoita vain ennakoimattomia tapahtumia tai
sitd, ettei ihminen - tai organisaatioissa toimivat ihmiset voisivat vaikuttaa omilla toi-
minnoillaan tulevaisuuteen. Tulevaisuudentutkimus ei liity mydskaan fatalismiin, tai
uskonnollisiin olettamuksiin, ettd kaikki on menetetty. Tulevaisuudentutkimuksella
voidaan hahmottaa ei-toivottavia tulevaisuuden kehityspolkuja ja ndin estdd niiden

toteutuminen. (Mannermaa, 1999, 25 - 41.)

Lyhyen aikavalin tulevaisuuden ennakointi ja valmistautuminen tulevaisuuteen ovat
ldhes jokaisen, myds ammattikeittidtydntekijan ja - tuotannosta vastaavien henkil6iden
arkipéivaa. Asiakkaalle halutaan tarjota ruokanautinto, jossa asiakkaan ei tarvitse huo-
lehtia nauttimansa aterian terveydellisista riskeistd. Kannattavaa ja taloudellista toi-
mintaa haetaan erilaisilla keskittymilld ja ketjuuntumisilla. Ketjuravintolat (Lotta
2009) suunnittelevat ruokalistojensa mukaisia elintarvikeostoja noin vuodeksi eteen-
pain ja julkisissa (Lundstrom 2006) ruokapalveluissa elintarvikehankinnat kilpailute-
taan hankintarenkaitten kautta usein kolmeksi vuodeksi eteenpdin. Nakemykseni mu-
kaan raaka-aineiden saatavuuteen kuitenkin luotetaan ammattikeittioissa vaikka toi-
mintatavat ja hankintakanavat ovat yha kansainvélisempia. Kilpailun Kiristyessa, pie-
net tuottajat eivat ehké pysy kilpailussa mukana, sill& suurten yritysketjujen tai hankin-
tarenkaitten tilauskantoihin ei pystytda vastaamaan. Palveluiden suuret avoimet kan-
sainvéliset markkinat synnyttavat vahvoja ylikansallisia yrityksid, joiden seurauksena
my0s kansainvélisid palveluiden tarjoajaketjuja rantautuu Suomeen. (Timonen ym.
2020, 8.)
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Tulevaisuuden tutkiminen on myos tulevaisuuden tekemistd. Tulevaisuuden erityis-
piirteend voidaan kuitenkin pitéa sité, ettd se koko ajan pakenee tutkijaansa, joten pe-
rillepddsya ei voida tutkimuksen aikana toteuttaa. Tulevaisuudelle ei mydskaan voi
lahettdd kyselya eika sitd voida haastatella, mutta sitd voidaan tutkia erilaisten tilasto-
jen, aikasarjojen ja asiantuntijahaastattelujen avulla. Tulevaisuudentutkimuksen mene-
telmat johtavat usein erilaisiin kdytannon ratkaisuihin ja vaikuttavat siten tulevaisuu-
den valintoihin. Téssa suhteessa Linturin (2006) mukaan metodeita voidaan kayttaa
enimmaékseen normatiivisesti (normative) eli etsitdén tietoa siitd, minkalainen tulevai-
suudentila (futurible) on seké& haluttava ja mahdollinen. (Linturi 2006, 3; Metodix;
Mannermaa 1999, 25 - 42.)

Tulevaisuudentutkimus ei ole Mannermaan (1999, 25 - 26) mukaan tieteenala, mutta
se on kuitenkin tieteellinen tutkimusala, jolla on tutkimukselle ominaiset piirteet ja
patevyydet, kuten tulevaisuussuuntautunut tiedonintressi. Tulevaisuus ei synny kuiten-
kaan ulkopuolisten voimien vaikutuksesta, vaan se luodaan yksittéisten ihmisten ja
yhteisojen tekojen kautta. Tulevaisuustutkimuksella ei pyritd etsiméan totuutta, vaan
mahdollisuuksien mukaan vaikuttamaan tulevaisuutta koskeviin péatoksiin. Tulevai-
suustutkimus voi siten suoraan auttaa esimerkiksi yrityksid suunnittelemaan tulevai-
suutta ja varautumaan tulevaisuuteen ja sen mukanaan tuomiin riskeihin. Epasuorem-
min tulevaisuudentutkimus herattdd yhteiskunnallisia keskusteluja ja voi muovata tu-

levia toimintatapoja ja valintoja.

Tulevaisuudesta ei voi tietdd tietdmisen tavallisessa merkityksessa. Tulevaisuus ei ole
mydskadn ennalta maératty, vaan tulevaisuus on ennalta maaradméaton, avoin. Voimme
kuitenkin omilla teoillamme ja valinnoillamme vaikuttaa tulevaisuuteen. Lansimaises-
sa kulttuurissa tulevaisuuden ajattelu on yha sidoksissa antiikin Kreikasta peraisin
olevaan tieteelliseen ajatteluun. Kiinnostus tulevaisuuden arvioimiseen on ihmiskun-
nan evoluution myo6té lisdantynyt, mutta valttamattd kyvyt eivét ole kasvaneet samassa
suhteessa. Tulevaisuuden tutkimuksen alalla on kuitenkin pystytty kehittdm&an mene-
telmid, tiedon tuottamisen ja hyvéksikéytdon menetelmid, joiden ansiosta esimerkiksi
skenaarioiden kayttd on otettu varsin laajaan kayttoon. Skenaarioita muodostamalla
voidaan suunnitella mm. yritysten ja organisaatioiden tulevaa toimintaa. Tulevaisuu-
den ennakoiminen ei ole ennustamista, vaan tulevaisuuden mahdollisuuksien avointa

tarkastelua eli tulevaisuuden skenarointia. Tulevaisuuden ennakoiminen on siis tarkas-
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telua siitd, mita voi tapahtua. Samalla se tuottaa tietoa siitd, miten meidan tulisi varau-
tua mahdollisiin ympéristossaimme tapahtuviin muutoksiin ja edelleen ennakoimaan ja

muovaamaan omia toimintatapojamme. (Aaltonen & Wilenius 2002, 65 - 90.)

Tulevaisuuden tutkimus on ala, josta mielipiteet jakautuvat; humoristista ennustaeu-
koista kristallipalloineen aina vakavampaan ymmarrykseen. Nykyajan tulevaisuuden
tutkijoilla on kaytossaan teknista ja tieteellistd osaamista, joiden turvin mahdollisuus
tarkkojenkin tulevaisuuden kuvien luomiseksi on mahdollista. Tulevaisuuden tutkimus
on perusluonteeltaan monitieteistd, jonka tavoitteena on luoda kattavia skenaarioita,
joissa mahdollinen todellisuus tulevaisuudesta pystytddn huomioimaan. Tulevaisuu-
dentutkimuksen asiantuntijoiden parissa puhutaan myds mahdollisista maailmoista.
Eri toimijoiden tavoitteet, voimavarat, kilpailu ja toimijoista riippumattomat rajoitteet
vaikuttavat mahdollisten maailmojen toteutumiseen. Yhteiskunnallinen saavutettavuus
ja yhteiskunnalliset lisérajoitteet maaradvat universaalit toiminnan reunaehdot. Suurin
osa Yyhteiskunnallisista reunaehdoista on rajoitteista ja sopimuksenvaraista; halutes-
saan ihmiset voivat ryhtyd toimimaan uudella tavalla ja tehdd ndin jostakin mahdolli-
sesta maailmasta totta, tai estda sellaisen maailman luomisen, joka on tdynna uhkia.
Asiantuntijoiden avulla voidaan tulevaisuudentietoa hankkia myds Delfoi-tekniikalla,
skenaariotydskentelylld, megatrendianalyyseilla, erilaisilla Top Ten-listoilla ja tulevai-

suustaulukoilla. (Kamppinen ym. 2002, 19 -53; Metsamuuronen 2003, 229.)

Tulevaisuudentutkimuksen térkeimpéané tavoitteena voidaan pitdd ymmaérryksen tuot-
tamista ja erilaisten toimintavaihtoehtojen seuraamuksellista vaikutusta tulevaisuudes-
sa. Tama auttaa eri alojen toimijoita paatoksenteossa; toimimaan niin, ettd nykyhetken
paatoksien vaikutusta pitkalla aikavalilla voidaan ennakoida. Tulevaisuudentutkimus
auttaa yrityksien ja organisaatioiden paatoksentekoprosessia,;

- péatoksien tekoa ja toimintaa

- pé&atosten vaikutusten seuraamuksia mahdollisiin uhkiin ja mahdollisuuksiin

- luomalla useita vaihtoehtoja ongelmien ratkomiselle

- lisddmalla tulevaisuuden nakemyksié ja niisté johtuvia valintoja.
Tulevaisuudentutkimuksen yhteiskunnallisena tavoitteena voidaan pitdd eri alojen
toiminnan sopeuttamista, yhteisty6té eri toimijoiden valilla ja liséta valmiutta kohdata
tulevaisuus. (Hietanen ym. 2002, 407 - 459.)



2.2 Delfoi- menetelman kuvaus

Delfoi-menetelma tutkimusmenetelmané on suosittu tulevaisuuden tutkijoiden piiris-
sé. Menetelman etuja ovat sen reaaliaikainen seuranta ja panelistien yhteinen keskuste-
lufoorumi. Linturin (2006, 10 - 11) mukaan Delfoi-tekniikalla voidaan kaynnistaa tu-
levaisuusvaihtoehtojen (futuribles) punninta ja valinta, siten Delfoi-menetelman kes-

keiset ja universaalit tunnuspiirteet ovat Linturin (2006) seka Kuusen (2003) mielesta;

asiantuntijapaneelin monipuolisuus

- osallistujien anonymiteetti eli nimettémyys

- prosessin kulkua jasentéva vaiheistus (ensimmaisen kierroksen kysymys)
- argumentteja tai konsensusta tuottavat kommenttikierrokset (iteraatio)

- parhaan argumentin metsastys

- managerin keskeisyys tutkimuksen valmistelijana ja prosessin ohjaajana.

Delfoi-menetelmalla kartoitetaan siis (Linturi 2006) tulevaisuuden maasto, joka on
nykytilan ja halutun tulevaisuudentilan (visio) vélissa. Tassé tydssa Delfoi-panelistien
avulla kahdella kyselykierroksilla pyritdan tuottamaan tutkimusaineistoa, joista muo-
dostetaan ammattikeittiiden toimijoiden péatdstenteon tueksi mahdollisia tulevaisuu-

den ruokaturvallisuuden toimintakenttien valisid parantavia reitteja ja polkuja.

Delfoi menetelmén alkuldhteet viittaavat antiikin kreikkalaiseen oraakkelivuorelle
Delfoihin, jossa ennustuspapitar Pythia jakoi arvoituksellisia vastauksiaan neuvojen-
hakijoiden kysymyksiin. Pythian vastausten perusteella papit yrittivdt muovata arvoi-
tuksellisista vastauksista jarkevid ja ymmarrettavid asioita. Linturin (2006) mukaan;
”Delfoi — metodia voidaan luonnehtia anonyymisti esiintyvan asiantuntijaryhmén
kommunikaatioprosessin strukturointimenetelméksi, jonka tarkoituksena on auttaa eri
orientaation omaavien yksiléiden muodostamaa ryhmaa kokonaisuutena ja argumen-

tein kasittelemaan tutkittavaa ongelmaa.”

Delfoi-metodi /engl. delphi - method) kehitettiin Rand -yhtiéssa Yhdysvalloissa 1950-
luvulla, alun perin salaiseen sotilasteknologian tutkimuskéyttéon. Nykyisin klassisessa
Delfoissa manageri rakentaa ensimmadisen kierroksen kyselylomakkeen, johon asian-
tuntijapanelistit vastaavat ja argumentoivat vastauksiaan. Vastausten ja argumenttien

luokittelun jalkeen panelisteille 1ahetetddn ensimmaisen kierroksen vastaukset perus-
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teltaviksi. Delfoi-menetelma voidaan luokitella myds kvantitatiivisen ja kvalitatiivisen
tutkimuksen yhdistelmaksi. Delfoi antaa tutkimusmenetelmé&nd mahdollisuuksia erilai-
sin tavoin toteuttaviin tutkimuksiin, joten yhta oikeaoppista delfoi -tekniikkaa ei il-
meisesti ole olemassa, vaan jokainen valitsee omaan tutkimukseensa sopivimman
muodon. (Linturi, 2006. 5 - 18.)

Linturin (2006) mukaan aikaisemmin Delfoi -tutkimuksia on tehty myds postikyselyi-
né ja haastatteluina, mutta nykyaan koko prosessi toteutetaan usein pelkastaan verkko-
valitteisesti. Taméa antaa panelisteille mahdollisuuden reaaliaikaiseen dialogiin keske-
né&an ja haastaa panelistit mahdollisesti muuttamaan kantojaan. Verkkovalitteinen Del-
foi- tutkimus ei sulje pois haastatteluja, joita usein suodaan tehtavén ennen varsinaisen
delfoi -tutkimuksen k&ynnistdmista. Linturin (2006) mukaan olisi hyva sitouttaa asian-
tuntijat ja “lammitella” tulevaa tutkimusaihetta, sill& Delfoi -tekniikalla tehty tutkimus
perustuu onnistuneeseen ongelmanasetteluun ja moniddnisen asiantuntijapanelistien
valintaan. Uskon, ettd panelistien valinnalla vaikutetaan tutkimuksen onnistumiseen ja

aktiiviset panelistit ovat ndhdakseni myods halukkaita argumentteihin.

Taman tulevaisuustutkimukseen Delfoi-metodia (apuna tarkoin koottu asiantuntijaraa-
ti) kaytetdan sellaisten ndkemysten, ideoiden ja perustelujen tuottamiseen, joita tarvi-
taan ruokaturvallisuuden tulevaisuuden suunnittelun ja paatoksenteon pohjaksi. Linturi
(2006) kuvaa menetelmén sopivuutta juuri silloin, kun tutkittava asia ja ongelma ovat
avoimia. Nain ollen tulevaisuuden tapahtumat, joiden suhteen vallitsee monien vaihto-
ehtojen moneus, ovat juuri sopivia tutkimuskohteita. Tieddmme, ettd tulevaisuus ta-
pahtuu aikanaan, mutta se tehddan parhaimmillaan eri toimijoiden, toimintatasojen ja

toimintakenttien yhteisilla ja yhteiskunnallisilla p&&toksilla seka teoillamme.

Delfoi-menetelman luotettavuus (Rubin, 2010; Kuusi, 2003) perustuu panelistien
asiantuntijuuteen tutkittavasta aiheesta. Panelistit ovat tutkittavan asian erityisasian-
tuntijoita ja tyotehtdviensa kautta vastuussa lapindkyvastd toiminnastaan. Argumen-
toinnin anonyymisyys on erittdin tarked, muista menetelmistd poikkeava piirre, silla
prosessin tarkoituksena on tuottaa tasa-arvoinen ennakointijarjestelma. Delfoi-

menetelman keskeiset piirteet on kuvattu kuvassa 1.
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Pahdiskeing

KUVA 1. Delfoi-menetelma tutkimusmenetelmana (Linturi 2005).

Erilaiset Delfoi-menetelmat kerddvat omat kannattajansa ja delfoin ominaiset tunnus-
piirteet ovat vuosien saatossa kukin vuorollaan kyseenalaistettu. Menetelmamuutok-
siin vaikuttavat viestintdteknologian nopeiden muutoksien ohella laajeneva ymmarrys
tiedon muodostuksesta. Delfoi- tutkimusmenetelmana on kuitenkin Linturin (2006, 8)

mukaan entista suositumpi nykyisilla menetelmilla ja nopeilla Internet- yhteyksilla.

Delfoi- menetelméa soveltuu monipuolisuutensa ansiosta erilaisiin tutkittaviin asioihin
ja silla on tehty tutkimuksia, véitoskirjoja ja opinndytet6itd. Delfoi- menetelmalld on
erilaisia sovelluksia, kuten konsensus-, politiikka-, trendi-, Survey ja yhdistelmadelfoi.
Menetelmat poikkeavat toisistaan tavoitteiltaan ja toteutuksiltaan. Argumentoivassa
Delfoissa manageri muotoilee asiatuntijoiden nakemyksia heijastelevia ratkaisuvaih-
toehtoja ja niihin liittyvié teeseja tai nakokohtia. Ajatuksena teesien muotoilussa ei ole
Kuusen, (2003,138 — 139) mukaan hakea yksimielisyyttd, vaan pikemminkin hakea
niit4 teeseja ja nakokulmia, joista panelistit ovat eniten eri mieltd. Ajatuksena on, etta
erimielisyyksien avulla paastdén aitoon erilaisia ndkemyksid kokoavaan synteesiin.

Erilaisten Delfoi-sovellusten vertailua on selvitetty taulukossa 1.
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TAULUKKO 1. Delfoi-sovellusten vertailu (Taskinen 2007, 6).

Sovellus tavoite

Konsensus (concencus- | yksimielisyyteen pyrkiminen, valintojen ja paatosten teke-

delphi) minen

Politiikka (policy- tuottaa mahdollisimman paljon erilaisia véitteit4 ja argu-
delphi) mentteja, joista kdydaan dialogia

Trendi yksittéisen trendin kehitykseen vaikuttavien tekijoiden ja

trendin kehityskulun arviointi

Survey kvantitatiiviset teknologiaennusteet

Yhdistelméa kaytetadn muita tulevaisuudentutkimuksen menetelmia
(skenaariot, heikkojen signaalien arviointi) yhdessa delfoin

kanssa

Muu

Asiantuntijapanelistien haastattelu ennen varsinaista ensimmaisté kierrosta olisi pai-
kallaan, jotta kierrosten lukumaaraa voitaisiin ennakoida. Delfoin ldhtékohtana on
managerin kokoama aineisto, véitteet, joiden avulla manageri haastaa asiantuntijat
vastaamaan ja argumentoimaan vastauksiaan. Asiantuntijoiden eli panelistien valinnal-
la suhteessa tutkittavaan asiaan on merkittdva osa tutkimuksen onnistumiseen. Nykyi-
sin Delfoi-tutkimuksilla (Kuusi 2003) ei pyrita asiantuntijapanelistien yksimielisyy-
teen, vaan monien perusteltujen ndkemysten tuottamiseen. Linturin (2006, 15) mieles-
t4 Delfoi- menetelmalld pyritddn useimmiten asiantuntijoiden avulla muodostamaan
mahdollisia (possible), todennakdisia (probable) ja haluttavia (prferable) tulevaisuu-
den kuvia. (Linturi, 2006, 15.)

Lahemmin tarkasteltuna Delfoi-tutkimukseen liittyvét vaiheet ovat managerin valitta-
vissa, mutta onnistuakseen Delfoi-menetelma vaatii tutkijalta monien tutkimukseen

liittyvien menetelmien hallintaa, joita Linturin (2006) mukaan ovat:

1. ajankohtaisen tutkimusaiheen valinta ja tyon toimeksiantaja
2. manageri- ja /tai ohjausryhman kokoaminen, tutkimusongelman maa-
rittely, rajaus ja tavoitteet (toimeksiantaja ja manageri)

3. asiantuntijoiden (panelistit) kokoaminen (managerin tehtava)
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4. valmistelevan aineiston hankkiminen, menetelman opiskelu, valmiste-
lu, kyselylomakkeen (vaittdmien) kokoaminen ja testaus
5. ensimmaisen kyselykierroksen toteuttaminen
6. ensimmaisen kyselykierroksen vastausten analysointi/toisen kierrok-
sen valmistelu
7. toisen kierroksen kyselylomakkeen rakentaminen ja mahdolliset lisé&-

kierrokset

Delfoi-tutkimusmenetelménd perustuu onnistuneeseen managerin laatimaan ongel-
manasetteluun ja asiantuntijapanelistien valintaan, kokoamiseen ja sitouttamiseen.

Manageri valitsee tavat, miten tutkimus asiantuntijoiden avulla toteutetaan. Asiantun-
tijoiden haasteena on vastata heille l&hetettyihin vaitteisiin ja argumentein viela vah-
vistaa vastauksensa. Vastausten anonymiteetti mahdollistaa myds oman vastauksen
muuttamisen ja toisten vastauksien argumentoinnin. Jokainen Delfoi -tutkimus on
kuitenkin yksil6llinen ja manageri vastaa siitd, miten monta kierrosta Delfoilla on jar-
kevéa toteuttaa (Metsdmuuronen (2006, 295). Kierrosten lukumaaré voi olla 1 - 5,

mutta kierroksia on turha jatkaa, jos ne eivét tuota enda uutta tietoa (Linturi, 2006,7.)

Tydssani Ruokaturvallisuuden tulevaisuuden haasteet ammattikeittidissa 2020, kaytin
argumentoivaa Delfoi-prosessia. Argumentoiva Delfoi-tekniikka (Argument Delphi)
pyrkii mahdollisimman monipuoliseen ja realistiseen kuvaan selvitettavasta asiasta tai
ongelmasta valitsemalla panelisteja, jotka asiantuntemuksellaan taydentavét toisiaan.
Tavoitteena ei ole tilastollinen suuruus, toteaa Kuusi, (2003,138 - 139) vaan tutkitta-
van asiaan liittyvien nédkokulmien saaminen arvioinnin kohteeksi. Argumentoivan
Delfoi-tekniikan kannalta on luontevaa tarkastella saatuja tuloksia skenaarioiden avul-
la; tulevaisuusvaditteiden puolustajien ja niitd vastustavien nakokulmista. Delfoi-
menetelmalld tehtyjen tutkimusten tulosten panelistien ristiriitaisuus tai erimielisyys
tuo tutkimukseen liséarvoa ja luo keskustelupohjaa tulevaisuuden valinnoille. (Kuusi,

2003,134 -144.) Argumentoiva Delfoi-prosessi on kuvattu taulukossa 2.



13
TAULUKKO 2. Delfoi-prosessin kulku argumentoivassa Delfoissa. Taulukko

muokattu Taskisen (2007) mukaan.

Argumentoiva Delfoi-prosessi

Ensimmainen kierros aihe, aihealueen rajaus, tutkittavan aiheen kiistakysymys ja
sen avaaminen panelisteille, lisdtiedon antaminen doku-

mentein, panelistien orientointi

Toinen kierros ensimmadisen kierroksen vastausjakaumien nayttdminen
panelisteille, jolloin panelistit voivat argumentoida toisten

vastauksia, muuttaa tai lisatd omia argumenttejaan

Kolmas kierros erimielisyytta herattavien argumenttien jatkokasittely, kiis-
takysymyksen syventdminen ja kommenttien kommentoin-

ti, lahetetaan panelisteille (kyselyn lopettaminen)

Neljés kierros palaute tutkimuksesta, tulosten raportointi, panelistien in-

formointi

Argumentoivan delfoin tavoitteena on saattaa asiantuntijat eli panelistit keskustele-
maan keskenddn anonyymisti, verkon vélitykselld, ilman, ettd he kohtaavat toisiaan.
Tunnistamattomuudella pyritddn saamaan mahdollisimman aitoja mielipiteitd, jotta
niiden esittamiselld ei olisi vaikutuksia tai painostusta panelistin tyohon tai toisten

asiantuntijoiden puolesta. (Linturi 2003,6.)

Delfoi- tutkimusmenetelména antaa myos tutkijalle (managerille) vapauksia toteuttaa
tutkimusta totutusta poikkeavalla tavalla. Joitakin Delfoi -tutkimuksia on toteutettu
my6s yhden kierroksen tutkimuksena. Kuitenkin Delfoi -tutkimus parhaimmillaan
sisaltdd tutkimusongelman ja sen madrittelyn, asiantuntijapanelistien valinnan, en-
simmaisen kierroksen kyselyn ja kommentoinnin, toisen kierroksen argumentoinnin
(voi olla jo ensimmaisella kierroksella riittdva), fokusoinnin ja tutkimuksen analysoin-

nin raportteineen. (Linturi, 2006, 8 - 9.)

Tassd tyossa tutkittavan asian kysely, eli vaittamét kohdistetaan asiantuntijoille eli
panelisteille. Toisin kuin tavallisissa kyselyissé tai kyselytutkimuksissa, mielipiteita ei
kerdtd vain analysoitaviksi, vaan vastaustieto kierratetdan takaisin panelisteille. Del-

foin toisella kierroksella, johon ensimmaéisen vastauskierroksen vastauksista on tiivis-
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tetty panelistien vastaukset, he voivat perustella valintojaan ja kommentoida muiden
vastauksia. Ndin muodostuu Delfoille ominainen iteraatio, joka useissa tutkimuksissa
toteutetaan kahdella tai kolmella kierroksella. Asiantuntijoiden (panelistien) on siten
mahdollista syventdd nakemyksiéén, ottaa osaa keskusteluun argumentein, ja myos

muuttaa vastauksiaan. (Linturi, 2006, 8 - 9.)

Kvalitatiivisessa tutkimuksessa ei haeta vastausten suurta méaréd, vaan laatua. Par-
haimmillaan Delfoi-menetelmalla tehdyssé tutkimuksessa keskustelevan asiantuntijoi-
den madraan ei ole yksiselitteistd vastausta. Anonymiteetin séilymiseksi Delfoi-
tutkimukseen osallistuvien panelistien maarén on kuitenkin oltava enemman kuin vii-
si, jotta vastausten antajaa ei pystyta tunnistamaan. Toisaalta ryhman koko ei saisi olla
yli kymmenen, silld silloin ryhmdn keskustelu ja argumentointi voi johtaa liian tyolaa-
seen argumentointiin. (Linturi, 2006, 16 - 17, Linturi, 2003, 6.)

Onnistunut Delfoi-tutkimus vaatii managerilta objektiivista suhtautumista tutkittavaan
asiaan ja hyvin valittua, asiantuntevaa ja moniaanista panelistien joukkoa. Tutkimus-
tekniset ongelmat, huonot kysymykset ja heikkotasoinen tulosten analysointi voivat

heikentdd muuten hyvin onnistunutta tutkimusta ja tutkimukselle asetettuja tavoitteita.

2.3 Skenaariomenetelma

Skenaariolla on alun perin tarkoitettu teatterin ja elokuvan kasikirjoitusta. Ké&sikirjoi-
tuksesta selvidvat nayttelijoille, ohjaajille, kuvaajille ja lavastajille tarkoitetut ohjeet
toiminnasta, valaistuksesta ja kuvakulmista eli tulevaisuuden visio esityksestd. Tule-
vaisuustutkimuksessa skenaario-ajattelu otettiin kayttdoén ensimmaisend 1950 luvulla
(Herman Khan, Rand -yhtymad), jolloin Yhdysvalloissa kehiteltiin tulevaisuuden sota-
tutkimusta erityisesti ilmailuun liittyen. (Kuusi, 2003,134 — 144. Meristo, 236 - 243.)

Tulevaisuuden hahmottamisessa suositun skenaariomenetelmien avulla 16ytyy ajatus,
ettd tulevaisuudentutkimuksen ensisijainen tarkoitus ei ole ennustaa todella toteutuvaa
tulevaisuutta, koska sen ei uskota Mannermaan (1999, 21) mukaan olevan mahdolli-
nen. Mannermaa (1999, 220) kuvaa skenaariota vaihe vaiheelta etenevaksi tapahtuma-
ketjuksi, joka liittd&a tulevaisuuden nykyhetkeen. Skenaario on siis kasikirjoitus tule-

vaisuudesta, jossa pyritadn mahdollisimman kokonaisvaltaisesti kuvaamaan tulevai-
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suuden toimintaymparistén vaihtoehdot ja vaihtoehtoisiin tulevaisuuskuviin johtavat
tapahtumaketjut ja polut erilaisten olettamuksien pohjalta. Skenaario tulevaisuudesta
on vapaamuotoinen ja ndkemyksellinen nykyhetkestad pohjautuvaan tietoon perustuva

tulevaisuuskuva.

Skenaarioiden avulla pyritddn laajentamaan nédkemyksia tulevaisuudesta ja ottamaan
huomioon mahdollisten tulevaisuuksien toteutuminen. Tulevaisuutta luodaan skenaa-
rioiden avulla menneisyyden heijasteista nykyajan virtauksiin ja odotettavissa olevien
tulevaisuuden polkujen syntymiseen. Siksi skenaariot eivat (Meristd 2003, 236 — 241;
Rubin 2002c, 1 -10) vastaa siihen, tapahtuuko jokin asia tulevaisuudessa, vaan skenaa-
rioiden avulla voidaan luoda polkuja mitd pitéisi tehdd, jos odottamaton tapahtuma

toteutuu.

Mannermaan, (1999, 27 - 41) mukaan skenaariomenetelmalld luodaan mahdollinen,
etenevé tapahtumasarja, jonka tarkoituksena on todentaa, miten todennakdinen, tavoi-
teltava tai kenties uhkaava tulevaisuudentila kehittyy nykykaytantdjen seurauksena.
Tassa tyodssa skenaarioilla pyritdan siis kuvaamaan yrityksen ja organisaation omaa
kehitysté tulevaisuuteen. Skenaarioiden ei tarvitse olla huomattavan uhkaavia, mutta
ne voivat olla merkittavia, vaikka todennédkdisyys olisikin pieni. Skenaarioita tapah-

tumakuluista voi Kirjoittaa lahes mista tutkimuksesta tahansa.

Skenaarioiden taytyy olla luotettavia ja kdyttokelpoisia, jotta niitd voidaan kayttaa ny-
kyhetken paatoksenteossa. Skenaarioiden laadinnasta saatava hyoéty, paatoksenteko,
resurssien kayttd ja toiminnan muutos asettavat skenaarioille tavoitteet; uskottava,
kéyttokelpoinen ja mahdollinen. Pelkka tulevaisuuden vaihtoehtojen kuvaaminen ske-
naarioiden avulla ilman muuta tarkoitusta kuin ihmisen inhimillinen uteliaisuus on
sekin tieteellisesti tdysin pateva syy rakentaa tulevaisuusskenaarioita. Skenaariotek-
niikkaa voidaan kuitenkin arvioida kriittisesti, silla harvoin skenaariot tulevat toteu-
tumaan sellaisenaan. Kuitenkin vain yksi tulevaisuus tulee toteutumaan. Emme voi
tulevaisuudessakaan péattdd kummassa tulevaisuudessa eldmme. Skenaarioiden polut
ovat siis viimehetken tietoon perustuvia todennékoisyyksid. (Rubin, 2009, 2002c, 1 -
10; Mets&muuronen, 2006, 297 — 301.)
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Metsdmuuronen (2006, 297 - 301) on kuvannut skenaariotekniikka my6s tapahtuma-
ketjuna tai kulkukaaviona, joka mahdollistaa useiden tulevaisuuden polkujen hallin-

nan. Eteneminen skenaariotekniikalla voisi olla em. (2006, 299) mukaan olla;

1. Skenaarioryhmén perustaminen, johon otetaan mukaan visionaarien lisaksi aitoa
paatoksentekoa edustavia tahoja (alan toimijat)

2. Aloitusseminaarin tarkoituksena on kartoittaa pitkén aikavalin tavoitteita

3. Luodaan yleiset yhteiskunnalliset skenaariot, tarkennettujen skenaarioiden pohjalta
4. Luodaan tutkittavalle aiheelle tarkennetut skenaariot, joiden pohjana toimivat mega-
trendit — miten megatrendi vaikuttaa tulevaisuudessa alan tulevaisuuteen

5. Madritellaan toiminnan strategiset linjaukset visioiden suuntaisesti kunkin skenaa-
rion mukaan

6. Paadytdan toimenpidesuunnitelmaan eli strategisen kehitysohjelman luontiin toi-
minnan lyhyella ja keskipitkall4 aikavalilla

7. Toteutetaan suunnitelmat kaytannossa.

Skenaariotytskentelyn tarkoitus on auttaa yrityksid varautumaan erilaisiin tulevai-
suuksiin ja parhaimmillaan se saadaan onnistumaan, jos paatéstentekijat toimivat, yh-

dessd, ajoissa ja tulevaisuuteen sitoutuneesti.

3 RUOKATURVALLISUUTEEN VIITTAAVIA
TULEVAISUUSTUTKIMUKSIA

Pelkastdan ruokaturvallisuuden tulevaisuutta ei aikaisemmissa tutkimuksissa ole tut-
kittu, mutta kyllakin tulevaisuuden ruokaan liittyvia riskeja ja toimintaympéristja on
kuvattu muutamissa tutkimuksissa. Turun kauppakorkeakoulun Tulevaisuuden tutki-
muskeskus (Tutu), Kuluttajatutkimuskeskus (KTK), Maa- ja elintarviketalouden tut-
kimuskeskus (MMM) sek& suomalaisten yritysten kansainvalistymiseen erikoistunut
konsultointiorganisaatio Finpro toteuttivat vuosina 2006 - 2008 hankkeen ”Mit4 Ruo-
aksi huomenna? Suomalaisten ruoankulutusrakenteen tulevaisuus ja sitd ohjaavat
muutostekijat”, MIRHAMI 2030. Tutkimuksen Kirjoittajat Kirveennummi, Saarimaa
& Maékeld toteavat, ettd Mirhami-hankkeen tavoitteena oli valaista ruoan kulutusta
vuoden 2030 ndkokulmasta k&sin. Tulevaisuusajattelussa on olennaista tuottaa kuva-

uksia erilaisista vaihtoehtoisista ja mahdollisista tulevaisuuden tiloista, jotta ihmiset
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osaisivat paremmin arvioida nékyvia muutoksia ja nykyisten tekonsa seurauksia. Ai-
neistona hankkeessa olivat asiantuntijahaastattelut (N=39), kyselyt (N =21), ja kulutta-

javerstaissa jarjestetyt ryhmakeskustelut.

Mirhami-hankkeen eréédssd kuluttajaverstaassa osallistujat ottivat puheeksi vuonna
2030 todennakoisesti syotavat ateriat. Aterioiden uskottiin olevan pikaruokia, puoli-
valmiita aterioita ja niiden yhdistelmia seka joillakin yha elitistista kotiruokaa parhais-
ta raaka-aineista. Toisaalta sama ryhmé pohti myos sitg, riittddkd maailmassa ylipaa-
tdan ruoka ja voidaanko vaikka Suomessa tulevaisuudessa sailyttdd monipuolinen he-
delmdvalikoima. Ruokahuollon strategioita pohdittiin samassa hankkeessa ja esitettiin
vuoden 2030 nakemys kansallisesta ruokahuoltojérjestelmastd, jonka tehtavana olisi
taata puhtaan veden ja ruoan saatavuutta. Tuolloin ei ruoan alkuperalld ole endd mer-
Kitysta, riittdd kun ruokaa ylipaatédan on saatavilla. Haastattelujen, kyselyiden ja vers-
tastyoskentelyjen perusteella muodostettiin nelja tulevaisuusskenaariota; Runsauden-
sarvi- hyvinvointia, makua ja nautintoa meille kaikille, Ekotekoja - kestdvaa, sopeutu-
vaa ja vastuullista toimintaa tulevaisuuden puolesta, Niukkuus ja puute — sopeutumista
ja perusruokaa globalisoituvassa maailmassa, Teknoelaméa — harkittuja keinoravintei-
ta ja séédeltyja aistinautintoja. Nelja skenaariota kuvaa ihmisten toiveiden toteutumis-
ta niin, ettd joidenkin toiveet tulevaisuudesta ovat aina tuottamassa toisille epatoivot-
tavia tulevaisuuksia. Hankkeen toteuttajat toivovatkin, voitaisiinko tulevaisuutta lahes-
tya proaktiivisesti, eli jakamalla kaikkia ruokatuotantoon osallisia tahoja vastuullisuu-
den, paétoksienteon ja valintojen vastuullisuuteen. (Kirveennummi ym. 2008, 8 - 49,
52-73)

Ruokatuotannon turvallisuusnédkokulmien osuutta tulevaisuuteen on viitattu myos
Taskisen (2007, 17 - 22, 38 - 41) raportissa (n=40), jossa kartoitettiin vaihtoehtoisia
tulevaisuudenndkymia ammattikeittidissé vuonna 2015. Tutkimus keskittyi tarkaste-
lemaan erilaisia ruokatuotantoprosesseihin liittyvia tekijoita, kuten toimintaympaéristo-
ja, tybmenetelmid - ja tapoja, raaka-aineiden tarjontaa, tydvoiman saatavuutta ja ruo-
katurvallisuutta. Tutkimus on tehty Delfoi- menetelmalld, jossa vastaajina (n=40 - 44)
oli tarkoin valitut asiantuntijat eli panelistit. Asiantuntijat tyoskentelivat ammattikeit-
tididen johtotehtévissd, teollisuudessa, koulutuksessa, kansallisissa jarjestoissa, tutki-
muspalveluissa ja muissa alan toimipaikoissa. Raportin ”Ruokatuotannon turvalli-

suus” osiossa oli yhtend teemana ruokaturvallisuuden hygieeninen, mikrobiologinen ja
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ravitsemuksellinen turvallisuus (luku 5.5.). Panelistit pohtivat ruokatuotannon tulevai-
suutta hygieenisesta (tuotantoon liittyvd), mikrobiologisesta (raaka-aineet) ja ravitse-
muksellisesta turvallisuudesta. Panelistien mukaan vuoteen 2015 mennessa pidettiin
todennékoisend, ettd ruokatuotannon tulevaisuuteen olisi varauduttava lisadmalla vi-
ranomaisvalvontaa, ruoan ravitsemuksellista laatua ohjataan lainsaadannolld, asiakkaat
haluavat entistd tarkempaa tuoteinformaatiota, ammattikeittioihin tarvitaan ruokatur-
vallisuudesta varmistavia henkil6ita ja ruoan tuotantomenetelmid joudutaan muutta-
maan. (Taskinen, 2007, 38 - 41.)

Ruokaturvallisuuteen on viitattu myds Kuopin yliopistolla valmistuneessa Salmisen
(2004) Pro gradu - tutkielmassa ”Ruokaturvallisuuden heikoin lenkki. Elintarvikealan
ammattilaisten nakemys.” Tutkielmassa selvitettiin kyselylomakkeen avulla elintarvi-
kealalla toimivien asiantuntijoiden (n =198) késityksia ruokaturvallisuudesta. Kysely-
lomakkeet jaettiin Elintarvikepdivien ja ELKO- messujen kéavijoille 13. - 16.5.2003.
Kyselylomakkeet kohdistettiin ruoka-alan ammattilaisille, eri-ikaisille, eri sukupuolta
oleville ruoka- ja hygienia-asioista tietaville henkil6ille, jotka edustavat laajasti elin-
tarvikealaa, teollisuutta, tuotekehitysta, tuotesuunnittelua ja koulutusta. Kyselyloma-
ketta ei jaettu tavallisille kuluttajille. Tutkimuksella haluttiin mm. tietoa siitd, onko
Suomessa elintarvikkeiden turvallisuuden suhteen syyta olla huolissaan. Lisaksi etsit-
tiin vastausta, kenen on vastuu ruokaturvallisuudesta? Tutkimuksessa kasiteltiin myods
ruoan turvallisuuteen vaikuttavia, kuten kemiallisia, fysikaalisia ja mikrobiologisia,
tekijoita. (Salminen, 2004, 11 - 15, 48 - 50.)

Salmisen (2004) tutkimuksen perusteella joka kolmas asiantuntija oli huolissaan ruo-
kaan liittyvista mikrobiologisista ja kemiallisista riskeistd. Joka viides tutkimukseen
osallistuneista oli huolissaan ruoan alkuperésta ja jaljitettavyydestd. Tutkimuksen tu-
losten perusteella tulisi tehostaa viranomaisvalvontaa ja jaljitettavyyttd, lisata koulu-
tusta ammattikeittididen toimijoille ja tyOntekijatasolle, laatuketjua pellolta poytaan”
olisi kehitettava, hygieniaa parannettava ja tutkimusta lisattdva. Salmisen (2004) saa-
mat tutkimustulokset ovat samansuuntaisia viranomaisvalvonnan ja koulutuksen li-

sdédmisen tarpeesta kuin Taskisen (2007) ja oman tutkimukseni tulokset.

Nykykehityksen seurauksena maailman véestd kasvaa rajahdysmaisesti, eikd ruokaa
tulevaisuudessa yksinkertaisesti riita kaikille. Rubin (1995) on todennut, ettd olipa

vuonna 2040 maapallon véestoméaara sitten 8 miljardia tai 12 miljardia, ei tallaisen
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vaestomaaran ruokkiminen tapahdu ilman vaikeuksia. Rubinin (1995) mukaan ruo-
kaan liittyvat riskit ovat 1ahinn& ruoan ja juomaveden puute. Maapallon véestomaarén
kasvaessa, ei ravinnon tuotantoa pystytd madrallisesti nostamaan ja edessémme on
aivan uudenlainen tilanne. Kuusipellon (2009) mielesta taas maailman ruokaturvalli-
suutta pitéisi kehittdd maittain, ottaen huomioon paikalliset olosuhteet. Taistelu luon-
nonvaroista tulee kiihtymé&an, viljelymaa ei riitd ruokatuotantoon ja ennen kaikkea
tulee pulaa puhtaasta vedestd. Tulevien sotien ja kahakoiden kdynnistdjané ja yhtena
suurena syyna voi tulevaisuudessa olla todellinen kdyhyys ja ruokapula, toteaa Rubin
(1995, 56).

4 RUOKATURVALLISUUDEN NYKYTILA AMMATTIKEITTIOISSA

Ruokailu on meille jokaiselle arkinautinto, seurusteluhetki ja usein tyopéivan koho-
kohta. Tulevaisuuden ravintopalveluiden kayttdjat ovat nykyista vaativimpia, (Timo-
nen ym. 2020, 35 - 41) ja yhd suurempi osa asiakkaista edellyttdd hyvén hinta-
laatusuhteen lisdksi myos turvallisia, eettisesti oikein tuotettuja ja terveellisia ruoka-
palveluita. Nykyisin ammattikeittiot ja alan toimijat ovat sisdistaneet ruokaturvallisuu-
teen liittyvat riskit ja elintarvikehygieniaosaamisvaatimus on otettu ammattikeittidissa
vakavasti. Elintarviketurvallisuusviraston (EVIRA) pitdmén tilaston mukaan hy-
gieniaosaamistodistuksia on mydnnetty vuoteen 2009 mennessé jo yli 500 000. Todis-
tus osaamisesta ei tosin ole sama asia, kuin osaamisen vieminen kaytdntoon, joten
tarvitaan myos jatkuvasti muuttuvien tietojen péaivittdmistd. Ammattikeittididen toi-
mintaa ja ruoan turvallisuutta ohjaavina lainsdddantokokonaisuuksina ovat l&hinn&
kolme eri lainsdadéantoa: terveydensuojelulaki, elintarvikelaki ja laki eldimista saatujen

elintarvikkeiden hygieniaa koskevasta lainsdddannostd. (Hatakka ym. 2004, 112.)

Laatu alkaa raaka-aineista. Hatakka ym. (2004, 5 - 9) toteavat, ettd elintarvikkeiden
valmistukseen kaytettédvien raaka-aineiden tulee olla ensiluokkaisia, oikein varastoitu,
séilytetty, valmistettu ja oikein kuljetettu. Ruokaturvallisuuden keskeisiné tekijoina
(em.) pitavét, ettd elintarvikehygienia ei paése vaarantumaan myoskaan elintarvikkei-
den kasvu-, varastointi-, valmistus, tai kasittelytiloissa. Ammattikeittididen késittely-

olosuhteita pidetddn yhtend merkittdvimpéna riskind ruokaturvallisuuteen liittyvissa
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asioissa ja siksi uusille elintarvikehuoneistoille on tehtdva ns. kayttéonottotarkastus

ennen kuin tuotantoa voidaan aloittaa.

Ammattikeittidissa ruokaturvallisuuden eteen tehd&an valtavasti toitd, (vrt. panelisti,
1. kierros luku 6.7) mutta kiire ja véhenevat resurssit saattavat johtaa ei toivottuun
tilaan. Toki teknologian myota tehokkaat ja nopeasti reagoivat omavalvonnan mene-
telmét ohjaavat ruokaturvallisuuden tulevaisuutta oikeaan suuntaan. Toisaalta kuiten-
kin nayttdisi siltd, ettd tehokkaasta omavalvonnasta huolimatta ruokamyrkytyksia ja
tuotteiden takaisinvetoja edelleenkin raportoidaan. Taulukosta 3 selviaa, ettd ruoka-
myrkytysepidemioiden l&hteend on valitettavan usein ammattikeittio. (Vainio, (2008,
24 - 27).

Ruoan valmistusmenetelmat ovat viime vuosien aikana muuttuneet. Esimerkiksi val-
misruokateollisuuden tuottamat valmis- ja puolivalmiit einekset ja elintarvikkeiden
lisddntyva pakastaminen ovat muuttaneet ruoanvalmistusmenetelmié kotitalouksien
lisaksi myods ammattikeittidissd. Vanhoja ja ty6laita ruoan saildomismenetelmia, vaik-
kapa marjahillojen ja mehujen valmistamista, kuivaamista tai umpiomista ei enda kay-
tetd ja suolaamista ei enda terveydellisista syistd suositella. Teollisuus on vahvasti
mukana ammattikeittididen ruokatuotannossa tarjoamalla ammattikeittidille nopeaan
ruoanvalmistukseen sopivia pakasteita, puolivalmisteita ja valmiseineksid. Ammatti-
keittididen laiteteknologian kehittyminen on muovannut ruoan valmistukseen kéytet-
tavia laitteita sopiviksi juuri, puolivalmisteiden ja valmiiden ruokien ja pakasteiden

valmistettavuuteen ammattikeittioissa.

NyKkyisiin ruoanvalmistuslaitteisiin voidaan ohjelmoida valmistettavan ruoan mukai-
nen ohjelma, joka valmistaa ruoan raaka-aineista oikeilla lampétiloilla ja paisto-
ohjelmilla valmiiksi ruoaksi. Ammattikeittididen halutaan nykyisin olevan teknologi-
alla hyvin varustettuja, suuria tuotantoyksikoita. Pienten valmistuskeittididen méaéré
on vahentynyt ja osa niistd on muutettu valmistuskeittidista palvelukeittidiksi, joihin
ruoka kuljetetaan jaahdytettyna. Palvelukeittion tehtdvané on siten vain kuumennus ja
joitakin pieni& ruoanvalmistustehtévid, kuten vaikkapa perunalisakkeen keittdminen.
Toki ammattikeittidihin kuuluu my6s ravintoloita, joissa on viel& perusraaka-aineiden

esikasittelya ja valmistusta.
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Suomalaisen ruokatuotannon omavaraisuusaste, seka l&hi- ja luomuruoan kayton li-
s&aminen, on heréattanyt keskusteluja elintarvikeyrittdjyyden piirissé toimivien tahojen
kesken l&hinnd aluetaloudellisuuden ja ty6llisyyden nékokulmista katsottuna. Meije-
riyhdistyksen asiamies Seppo Heiskanen arveleekin, onko jarkevad ja taloudellisesti
kannattavaa, ettd Suomeen tuodaan maitoa, vaikka meilld olisi riittdv4 omavaraisuus-
aste maidontuotannossa. Miten omavaraisuusastetta voitaisiin nostaa tai miten ja mista
raaka-aineita pitéisi tulevaisuudessa hankkia. Toisaalta alan koulutusndkdkulmasta
katsottuna voidaan mietti& miten raaka-aineiden ja tuotantomenetelmien muuttumisen
myota alan koulutusta olisi muutettava, jotta se vastaisi nykyisten ammattikeittididen
osaamisvaatimuksiin ja tarpeisiin. Houkutteleeko ala tulevaisuuden ammattikeittidihin
tyontekijoitd, joille ruoan valistaminen perusraaka-aineista on se “minun juttu”. Mil-
laiseksi tulevaisuus muuttuu ja miten ruoan raaka-aineisiin, valmistukseen, sdilytyk-
seen, kuljetukseen ja ruokailuun ja itse ruokailutapahtumat tulevatkaan vield muuttu-
maan. (Mm. Muukka ym. 2008, 29 - 49; Salminen, 2004, 58 - 66; Kirveennummi ym.
2008,19 - 22 ja 27 — 32; Vainio, 2008, 83.)

Ammattikeittididen ruokaturvallisuuteen ja ruokatuotantoon liittyy monia asioita,
monia paattavia tahoja ja alalla on monenlaisia toimijoita. Kaikille toimijoille on kui-
tenkin yhteista ruoan raaka-aineisiin, kuljetukseen ja varastointiin, tyémenetelmiin ja
tyotapoihin, ymparistdvaikutuksiin, energian kayttoon, omavalvontaan ja toimintaa
ohjaaviin tekijoihin liittyvat asiat. Naihin edella lueteltuihin teemoihin panelistit,

my6hemmin tyoni edistyessa Edelfoi -tutkimukseen, ottavat kantaa.

Lé&hes joka toinen yli 15-vuotias suomalainen nauttii jonkin ateria paivéan aikana kodin
ulkopuolella. Joukkoruokailun piirissa ruokailevien mééran arvellaan vuonna 2009
olevan liki kaksi miljoonaa suomalaista. Aterioiden maérat jakautuvat seuraavasti:
kouluruokailu 27 %, kahvilat 22 %, ravintolat ja hotellit 16 %, paivakodit 10 % ja
vanhainkodit ja sairaalat 10 %, ja henkildstoravintolat 10 %. Omavalvonnan toimi-
vuuden ja ruoan turvallisuuden kannalta erityisesti seurattaviin riskiryhmiin kuuluvat
lapset, sairaat, raskaana olevat ja vanhukset. Vanhusvdeston maéaaran lisdantyminen
laitoksissa aiheuttaa ateriakuljetusten piirissé olevien madran lisdantymisté ja vaatii
toimijoilta hyvétasoista kuljetuskalustoa. Kuljetusten lampdtilavaatimukset asettavat
kuljetuskalustolle erityisvaatimuksia ja elintarvikekuljetuksiin kéytettavat kalustot on

merkittéva tekstilla, ettd ne ovat tarkoitettu vain elintarvikekuljetuksiin.
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Ateriapalvelujen yksityistamisen seurauksena tulevat taloudelliset vaatimukset kasva-
vat, ja henkildston pétevyysvaatimuksista voidaan joutua tinkiméaan. Erilaisin toimin-
ta- ja liikeideoin toimivat ravintolat, kahvilat, pikaruokapalvelut ja julkiset ruokapal-
velut, joita tassd tutkimuksessa nimitetddn ammattikeittidiksi, voivat puutteellisilla
toiminnoillaan olla my6s ruokamyrkytysten aiheuttaja. (Niemi ym. 2004, 22 -23. Me-
ronen, 2009. Suomessa toimivien ammattikeittididen tilastoidut ruokamyrkytysepide-

miat on kuvattu taulukossa 3.

TAULUKKO 3. Ammattikeittididen osuus ruokamyrkytysepidemioiden lahtee-
na. (Evira 2008)

Vuosi Ammattikeittididen osuus ruokamyrkytysepidemioissa %
1997 86 %
1998 86 %
1999 5%
2000 1%
2001 85 %

Ruokamyrkytykset lisadntyivéat vuonna 2005, jolloin todettiin yhteensé 55 ruokamyr-
kytysepidemiaa. Ruokamyrkytyksiin sairastuneiden maara oli noin 2000 henkil6a ja
epidemioita kirjattiin kansalliseen ruokamyrkytysrekisteriin 15 % edellisvuotta enem-
méan. Ruokamyrkytysepidemioiden lisadntyminen lisaa tarvetta (Niskanen, 2006) hy-

gieniakoulutusten lisdé&@miseen.

Ammattikeittididen omavalvonta otettiin Suomessa kayttéon melko hitaasti. Taulu-
kossa 3 on kuvattu ammattikeittioissd 1990-luvun lopun ja 2000-luvun alun ruoka-
myrkytystilannetta. Ruokamyrkytyksistd on Suomessa raportoitu tosin jo vuodesta
1975 lahtien. Vuosina 1975 - 2006 raportoitujen epidemioiden mééard oli yhteensa
1792 epidemiaa. Vuonna 2006 raportoitiin 46 ruokamyrkytysepidemiaa, joissa sairas-
tuneiden maara oli liki 2000 henkildad. Epidemiat olivat paasaantoisesti elintarvikeva-
litteisia 1747/1861; 94 % ja vesivalitteisia 114/1861; 6 %. (Niskanen ym. 2007. 12 -
14))
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Koko maailmaa kuohuttavia kriiseja oli1990-luvun BSE- kriisi, jonka seurauksena
naudanlihan kulutus romahti ja kuluttajien usko ruokaturvallisuuteen heikkeni. BSE -
taudin saastuttamien ruhojen havittdmiseen kaytettiin satoja miljardeja euroja, mutta
itse kriisin vaikutuksia ei ole kyetty taysin selvittdmaén, toteavat Niemi, Rahkio ja
Siitonen (2004, 17). VVahaisemmin vaurioin eivat selvinneet myéskaan 2008 Gengin
veljekset Kiinaa ravistelleessa maitoskandaalissa, joka sai alkunsa vahéisestd maalais-
kylésta (Helsingin Sanomat torstaina 25. syyskuuta 2008). Johtaja Geng Jinping lisési
laheisilta tiloilta ostamaansa maitoon teollisuuskemikaali melamiinia. Myrkkymaito-
jauheeseen on sairastunut Kiinassa noin 53 000 lasta eri puolilla Kiinaa. Suomessa
vastaava luku merkitsisi mittakaavassa kuolleisuudeltaan pienen kaupungin (esim.

Mikkeli) koko vaestoa.

Ammattikeittidissd varmaan muistetaan myds Nokian vesiepidemia, jonka seuraukse-
na juomavetta ei voitu kayttdd keittamatta viikkokausiin. Nokian vesiepidemian jal-
keen olemme saaneet lukea lehdista useista muistakin vesiepidemioista ja ruokaturval-
lisuutta vaarantavista tekijoistda, kuten myos valmistautumisesta tulevaisuuden ruoka-
skandaaleihin ja — katastrofeihin, joista muutamia lehtien sivuilta poimittuja - lahelt4
piti - tilanteita; Forssan lipedvuoto maaliskuussa 2008, Viljakkalassa keitettiin vetta

syyskuussa 2008.

Ruokaturvallisuudesta ja varautumisesta tulevaisuuteen puhuttiin myds 30.10.2008
(Finfood-uutiset) jarjestetyssd Suomen, Vendjan ja Kiinan yhteisessa talousfoorumis-
sa, jossa Vendjan talouskehityksestd vastaavan ministerion osastonjohtaja Oleg Fo-
michev totesi ettd: ”Meilld on maailmanlaajuisia tehtdvid, jotka meidan tulee kohdata
yhdessé kuten ympéristo, ruokaturvallisuus ja energia”. Tulevaisuuden ruokakatastro-
feihin on valmistauduttu jo maailmanlaajuisesti, silla kansainvalinen siemenviljavaras-
to on taltioinut nykyajan Nooan arkkiin hyotykasvien siemenid Huippuvuorille. (Ny-
strom 2008.) Reutersin arvion mukaan Islannin ruokavarastot riittavat 3-6 viikoksi,
raportoi Sanomalehti Uusi - Suomi 16.10.2008 Islantia uhkaavaa ruokapulaa.
Uutistoimisto Reutersin mukaan Islannin ruokahuolto on pankkikriisien seurauksena

menettdmassa luottonsa myds tuontiruoan maksuissa.

Taman pdivasten tietojen, tiedottamisen ja informaation olisi oltava lasnd ammatti-
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keittididen pdivittdisessd toiminnassa ja ruokatuotannon elintarvikevalinnoissa.
Ammattikeittididen tulisi omassa ruokatuotannossa seurata myos elintarvikealan
toimijoiden lapindkyvyyttd. Valitettavasti joskus sattuu myos virheité ja elintarvik-
keiden takaisinvetoja”. Elintarvikkeista, joissa vaaramomentti on olemassa, lahtee
nopean tiedotuksen ansiosta vélittdmaésti havaitun virheen jalkeen tieto mediaan.
Ruokatiedon sahkdinen uutispalvelu on arkipaivisin ilmestyvé tiedotusfoorumi jon-
ka avulla ammattikeittiossa tyoskentelevédt voivat paivittdd tietojaan. RASFF -
jarjestelm& /Rapid Alert System for Food and Feed) on taas laajempi EU-alueen
ruokaturvallisuuden riskeihin liittyva tiedottamisen kanava, jonka avulla esimerkiksi
Suomessa voidaan nopeasti kdynnistad toiminta riskien minimoimiseksi. Viallisten
tai vaarallisten tuotteiden takaisinvedosta vastaa EU-alueella Euroopan komission
yllapitamé Rapex-jarjestelmd. Tuotteiden takaisinveto on lisadntynyt vuoden 2003

67 takaisinvedosta vuoden 2009 loppuun mennessa jo 1654 tuotteeseen.

Sahkaisten jarjestelmien toimivuus on ammattikeittididen toiminnalle aarimmaisen
tarked asia. Raaka-ainetilaukset ja ruoan valmistusmenetelmat toimivat padsaantoi-
sesti sahkoisin jarjestelmin. Varautumissuunnitelma esimerkiksi pitkiin sahkokat-
koksiin olisi laadittava ajoissa, jotta toiminnan ja tuotannon varmuus olisi taattu
ennakkoon. Yhteistydsopimukset ja -verkostot alan muihin toimijoihin varmistavat

toiminnan jatkuvuuden, vaikka katkoksia tuotannossa tapahtuisikin.

Ammattikeittiot toimivat Internet-yhteyksin, joka tarvitsee tuekseen GPS- jarjestel-
maén eli maailmanlaajuisen paikannusjarjestelmén (Global Positioning System). Jar-
jestelm& on yksin Yhdysvaltain hallinnassa. Brittilehden mukaan (H-S 20.5.2009)
”GBS -jarjestelm& on kaatumassa ja Yhdysvaltain valvontavirasto GAO on huolis-
saan satelliittien heikosta kunnosta sek& varoittaa rahoituksen viivastymisen seu-
raamuksista. Jos uusia satelliitteja ei saada riittdvan ajoissa laukaistua, voi jarjestel-
mé alkaa “nikotella”. Tietoyhteiskunnassa tekniikan tekijét tosin tietdvét, ettd lait-
teet voivat pettdd myos teknisista syista. Tekniikka on viety pitkéalle myds ammatti-
keittididen tuotannon eri vaiheissa, seka alkutuotannossa, kuljetuksessa, varastoin-
nissa, omavalvontaymparistoissa ja toiminnan ohjauksessa. Séhkoenergiaa tarvitaan
toimintojen turvaamiskesi koko ajan, eika pitkiin sahkokatkoksiin ole ehka tarpeeksi
varauduttu. Teknologian hyddyt otetaan avosylin vastaan, mutta haitat saattavat jaa-

d& huomaamatta. Loppupeleissé séhkdisten jarjestelmien kayttaja on aina ihminen,
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jonka virheellinen toiminta voi johtaa jopa katastrofaalisiin seurauksiin. ( Lehtimaki
2007; Peura-Kapanen & Jarvinen, 2006, 5 — 8; Laitinen & Vainio, 2008,75.)

Yhteiskunnan ja erilaisten toimintojen riskitasoja on séadelty viranomaisten toimes-
ta. Myo6s ruokaturvallisuuden eri toimijatahot suorittavat omavalvonnassa ja oma-
valvonnan ohella monia toimintoja, joiden avulla ruokaturvallisuuteen liittyvié ris-
keja minimoidaan. Ammattikeittiét ja alan toimijat joutuvat tydssaan suorittamaan
kaksisuuntaisesti toiminnan l&pinakyvyyttd; yksilon on luotettava globaaliin toimi-
jaan ja toisin pdin. Yksilon ja globaalin toimijan riskien valimaastoon jaa monien
tasojen toimintakenttia joihin riskit voivat kohdistua. Kohdistuvan riskin etéisyys,
yksild, yhteisd, yhteiskunta ja globaali maailma ovat yhteisessa vaikutuspiirissa eri
toimintatasoihin. Riskien etdisyyttd ja omaa sijoittumista riskiympyrélle havainnol-

listetaan kuviossa 1.

globaalit, ennalta ar-

vaamattomat, hallitse-

mattomat riskit

yhteiskunnan vastuu,

lainsaadanto, paatok-

set, turvataso, hallinta

tydyhteison toimin-

tavastuu, yksilon

vastuu

oma toiminta,

vastuullisuus

KUVIO 1. Toiminnalliset riskietdisyydet ammattikeittididen ruokaturvallisuu-

dessa. Muokattu Peura-Kapasen ja Jarvisen (2006, 39) kuviosta.

Kuvion 1 antaman informaation pohjalta voidaan yhtyd Peura-Kapasen ja Jarvisen
(2006, 39) luomiin kasityksiin riskietéisyyksista ja niiden hallittavuudesta toiminnan

eri tasoilla. Vaara on elintarvikkeessa tai sen ymparistéssa oleva biologinen, kemi-
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allinen tai fysikaalinen tekija tai tila, joka saattaa vaarantaa elintarvikkeen turvalli-
suuden, yleinen elintarvikeasetus (EY) 178/2002, artikla 3, kohta 14. Riski on vaa-
ran aiheuttaman terveydellisen haittavaikutuksen todennakdisyys ja voimakkuus,
yleinen elintarvikeasetus (EY) 178/2002 3 artikla, kohta 9. (Itkonen ym. 2008, 45.)

Ammattikeittididen toiminnassa voidaan luoda késityksié riskienhallinnasta siten,
ettd; yksilon riskeihin toimija vaikuttaa omalla toiminnallaan, yhteison riskeihin
toimija vaikuttaa yhteison jasenend. Yhteiskunnan tasolla ammattikeittididen toimi-
jat vaikuttavat yhteison riskeihin ja riskien hallinasta ovat vastuussa poliittiset paat-
tajat ja kullakin yhteiskunnallisella sektorilla tehtavéa hoitavat yleisesta turvallisuus-
tasosta vastaavat tahot. Globaalilla tasolla vain osa riskeistd on yhteiskunnan hallit-
tavissa, eika esimerkiksi Internet -hakkereita tai luonnonvoimien aiheuttamia riskeja

voida ennalta torjua.

5 TUTKIMUSPROSESSIN KUVAUS

5.1 Ruokaturvallisuuden tulevaisuudentutkimuksen lahtékohdat ja tavoitteet

Suomessa toimivat ammattikeittiot ovat kooltaan, toiminnaltaan ja toiminnan vaikut-
tavuudeltaan varsin repaleinen joukko. Oma kiinnostukseni ruokaturvallisuuteen liit-
tyviin asioihin, ammattikeittididen toimintaan ja eri toimijoiden vaikuttavuuteen ovat
jo kaukaista perua omalta ammattikeittittyOajalta. Viimeisten viiden vuoden aikana
olen voinut mielenkiinnolla seurata erilaisten uusien tydtehtavieni kautta ammattikeit-
tiosektorin muutoksia. Olen saanut myds uusia kokemuksia ja kontakteja, yhteistyo-
kumppaneihin ja ammattikeittidalan eri toimijoihin. Kokemuksieni myota uskon, etta
ruokaturvallisuus ja ruokaturvallisuuden tulevaisuuden haasteet ovat ammattikeittioi-
den koosta riippumatta kaikille ammattikeittidille ja alan toimijoille yhteisi&, pohditta-
via ja kehitettdvia asioita. Salmisen (2004) tekemén tutkimuksen tulosten mukaan
ruokaturvallisuus kuuluu Kkaikille, jotka ovat tyonsa kautta tekemisissd ruoan kanssa
eli valmistajille, kaupalle, myyjélle, yrityksille, esimiehille, elintarvikeviranomaisille
ja asiakkaallekin. Siksi tata tutkimusta ei haluttu rajata vain ammattikeittioita koske-
vaksi, vaan tutkimukseen kutsuttiin mukaan alan muita toimijoita kuten viranomaisia,
laitevalistajia, tukkuliikkeiden edustajia, koulutuksen ja tutkimuksen edustajia ja am-

mattikeittididen kayttajia.
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Ruokaturvallisuuden tulevaisuudentutkimus k&ynnistyi kevaalla 2009 tulevaan muo-
toonsa. Tutkimusta edelsi jo marraskuussa 2008 Mikkelissé jérjestetyt ja ammattikeit-
tididen henkilostolle suunnatut ajankohtaispéivat, jossa luennoin mm. tulevaisuuden
nékymistd. Ajankohtaistamispdiviin osallistuneet ammattikeittididen henkilot (14)
saivat vastattavakseen esitestin ruokaturvallisuuden tulevaisuuden véittamista. Esitesti
ei sindllaéan (vaittdmat paperiversiona) ole soveltuva tdman tutkimuksen tuloksiin, silla
muutamien teemojen alla olevat vaittdmat sisélsivat kaksi vaitetté tai vaittdman sana-
muoto oli liiaksi ohjaava. Lisaksi viisiportainen vastausjakauma: epatodennédkdinen,
ehk& todennékdinen, todennakdinen, toteutuu, ei osaa sanoa, ei olisi tuonut riittavan
selkedsti esille vastaajien mielipidettd. Esitestiin osallistujat pitivat tutkimuksen alku-
asettelua ja toteuttamista ajankohtaisena, tydelamél&htoisend ja tarpeellisena seka an-
toivat ohjeita vaittdmien muodostamiselle. Esitestiin osallistujat olivat kaikki (n=14)

ammattikeittioissa toimivia henkilgita.

Toisessa esitestissa (korjatut vaittdmat paperiversiona) syksylla 2008 pyydettiin Mik-
kelin ammattikorkeakoulun Palveluliiketoiminnan opettajia arvioimaan kysymysten
vastaavuutta tutkittavaan asiaan. Toisen esitestin tarkoituksena oli saada vastaajien
avulla Delfoille ominaiset vaitteet ja vastausskaala, jonka perusteella vastaajien valiset
nakemyserot olisivat oikein tulkittavissa. VVastausskaala; ei toteudu, ehké toteutuu, en
osaa sanoa, melko varmasti toteutuu, toteutuu varmasti, oli vield huonosti tehty ja vaa-
ti vaittdmien tarkentamista. Tosin vastauksia tuli vain 4 kappaletta, mutta vaittamia
pidettiin huonoina ja vaikeaselkoisina. Kommentit olivat kuitenkin hyvid, rakentavia
ja kehittdmisehdotukset vaittdmille ehdotuksineen totesin todella tarpeellisiksi ja mo-

tivoivat tyoni etenemista.

Lopullisen muotonsa tutkimuksen vaitteet ja viisiportainen vastausskaala saivat huhti-
kuussa 2009 Otavan opistolla Delfoi -pajassa, jossa tyohoni liittyvid ongelmia kom-
mentoivat mm. Anita Rubin, Jenni Linturi, Hannu Linturi ja Delfoi-pajaan osallistu-
neet tulevaisuuden tutkijat. Huhtikuisen (2009) Delfoi-pajan aikana lopullinen kysely
vaittdmineen ja viisiportainen vastausskaala; ++ toteutuu varmasti, +toteutuu melko
varmasti, +- en osaa sanoa, - ei ehka toteudu, - - ei toteudu, valmistui ja tutkimus-

kysymykset lahetettiin Delfoi-verkossa valituille panelisteille.
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Taman tyon tavoitteena ja tarkoituksena on saada asiantuntijoiden avulla tietoa ruoka-
turvallisuuden tulevaisuudesta. Miten alan repaleisuus, nykyinen kehitys, yksilon,
tyoyhteison ja yhteiskunnan péatokset ja globalisaation riskit vaikuttavat ruokaturval-
lisuuden tulevaisuuteen ammattikeittioissa? Mitd ammattikeittioissa pitéisi nyt ja tule-
vaisuudessa ottaa huomioon ja minkélaisten kehityssuuntien jatkumista ruokaturvalli-
suuden tulevaisuuden asiantuntijapanelistit pitdvat vuonna 2020 mahdollisina. Tule-
vaisuus on aina arvaamaton; mihin voimme vaikuttaa itse ja mik& on ennalta odotta-
matonta, toteutuvaa tai toivottavaa, siitd voimme vain luoda késityksid. Ty6n tavoit-
teena on tuottaa tietoa tulevaisuuden varalle ammattikeittidille, asiantuntijoille, alan

toimijoille, laitevalmistajille, kouluttajille ja ruokapalvelualan kehittdjille.

Ruokaturvallisuuden tulevaisuuden tutkimisen menetelmaksi valitsin Otavan paja-
tyoskentelyn innoittamana Delfoi -menetelmén. Ensimmaisella kierroksella panelisteja
“herdtellddn” kysymailld, mikd/mitkd heiddn asiantuntemuksensa mukaan ovat ruoka-
turvallisuutta eniten vaarantava/vaarantavia tekijoitd. Teema-alueita oli seitseman ja
jokainen teema on jaettu kuuteen véitteeseen, toteutuvaksi vuoteen 2020 mennessa.
Toisen kierroksen kysymykset asiantuntijoille laaditaan ensimmadisen kierroksen poh-
jalta, muokkaamalla jo nyt olemassa olevia teemoja, jos siihen ilmenee selke& tarve.
Asiantuntijat “keskustelevat” ensimmadisen ja toisen kierroksen teemoista aina sen
hetkisten antamiensa vastausten pohjalta “jalostuneiden” kasityksiensd innostamina.
Kahden kierroksen jalkeen, panelistien vastausten pohjalta muodostetaan saadun ai-
neiston ja késitekartan avulla tulevaisuutta kuvaavat skenaariot. Kuviossa 2 ovat ne

teema-alueet, joihin panelistit tutkimuksen aikana ottivat kantaa.

raaka-aineiden kuljetus ja va-

tarjonta rastointi

ruokatu tydmenetelmat

ja tyotavat

toimintaa oh-

jaavat tekijat

tulevaisuus 2020

omavalvonta

ymparistovaiku-

energian saata-
tukset

Vuus

KUVIO 2. Ruokaturvallisuuden tulevaisuuteen vaikuttavat tekijat
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Opinnéaytetyoni keskittyi vain ruokaturvallisuuden tulevaisuuteen tahtaavilla teemoilla.
Miten raaka-ainehankinnat, kuljetus ja varastointi, tulevaisuuden tydmenetelmat, ym-
paristovaikutukset, energian saatavuus, omavalvonta ja ammattikeittididen toimintaa
ohjaavat tekijat voitaisiin tulevaisuudessa yhdistad kaikkia toimijoita koskevaksi, ruo-

katurvallisuutta parantavaksi ja turvallisuutta herattdvaksi yhteiseksi kokonaisuudeksi.

Ammattikeittididen toimintamenetelmiin ja tulevaisuuden ruokaturvallisuutta edisté-
vaan toimintaan ja vaikuttavuuteen liittyy paljon erilaisia ja laajoja toimintakenttia.
Ammattikeittididen toimintakentat ulottuvat esimerkiksi omistuspohjaan, rahoituk-
seen, raaka-aineisiin, laitevalmistajiin, energian toimittajiin ja koulutukseen. Toimin-
takentting ovat myos valvontaviranomaiset (Evira 2007) ja toimintaa ohjaava lainsaa-
dantd. Toimintakenttien tehtdvénad on toimia ammattikeittididen yhteistydkumppanei-
na siten, ett toimintavarmuus ja turvallisuus tuotannossa pystytédan takaamaan. Vai-

kuttavimmat ja tdrkeimmat toimintakentat ja toimijatahot on koottu kuvioon 3.

omistussuhde, ammattikeittididen EU:n ulkopuoliset tukkuliikkeiden varas-
omistuspohja, yksityi- koko, tuotanto maat, valvonta, tointi — ja kuljetus
set, kunnalliset, ketjut jaljitettavyys

EU-maat, valvonta

valmistusmenetel- ammattikeittididen

raaka-ainetoimittajien
mét, laiteteknologia Suomi, Evira, laki | varastointi ja kuljetus

omavalvonta
valmistusmenetelmét, toimintaa ohjaavat | ;a4 gineiden kuljetus ja varastointi
tyshygienia tekijat tarjonta
omavalvonta ja RUOKATURVALLISUUDEN tyomenetelmat | ja-
HACCP, viranomai- ~FULEVAISUUS 2020, < jatystavat, los-
set vaikuttavgt tahot N koulutus ts
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ris- saatavuus, valmius- |y ginonnettomuudet ja luonnonkatastrofit
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tukset vesienergia

KUVIO 3 Ammattikeittididen toimintojen ruokaturvallisuuden tulevaisuuteen

vaikuttavia tahoja
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5.2 Panelistien valinta ja Delfoin kuvaus panelisteille

Ruokaturvallisuuden tulevaisuus-kysely kohdistetaan ruokaturvallisuuden asiantunti-
joille eli panelisteille. Valitut panelistit olivat ammattikeittidalan asiantuntijoita. Toi-
sin kuin tavallisissa kyselyissa, mielipiteitd ei keréta vain analysoitaviksi, vaan Delfoi-
menetelmassa vastaustieto Kierratetadn takaisin panelisteille. Toisella kierroksella he
voivat perustella ensimmadisen kierroksen vastauksiaan, valintojaan ja kommentoida
muiden vastauksia. Nain muodostuu Delfoille ominainen iteraatio, joka tasséa tutki-
muksessa on toistettu kaksi kertaa. Asiantuntijoiden (panelistien) on siis mahdollista
syventda ensimmaisen kierroksen vastausten perusteella tehtyja vaitteitd, perustella
nakemyksidan ja myods muuttaa vastauksiaan. (Linturi, 2006, 8-9; Kuusi, 2003,134 -
136.)

Paneelin valituille asiantuntijoille l&hetettiin Delfoi-ympéristosta sahkopostikutsuja
aluksi 80. Osa kutsun saaneista ilmoitti, ettei halua tai kiireidensd vuoksi ehdi vastai-
lemaan, joten heidéat poistettiin paneelin lahetyslistalta. Lopullisessa paneelissa kutsut-
tujen (n=73) asiantuntijoiden maara on suurempi, kuin tutkimukseen vastaajien maara,
silld panelisteille haluttiin antaa mahdollisuus vastata vain oman asiantuntijuuden
alaan liittyviin véitteisiin. Lisédksi muutamat paneelin kutsutut ilmoittivat vastaavansa
vain yhtena vastaajana, vaikka toimijayhteisdssa olisikin ollut useita vastaajia. Siten

tulosten késittelyssa kommenttien maaré ei ole sama kuin vastaajien maara.

5.3 Asiantuntijapaneelin kokoaminen

Ruokaturvallisuuden tulevaisuuden asiantuntijapanelistit on koottu erilaisista asiantun-
tijainstituutioista, joiden tehtdvand on ammattikeittididen ja ruokaturvallisuuden vas-
tuullinen kehittdminen. Osa panelisteja on kutsuttu mukaan puhelinkeskustelujen ja
sahkopostin valitykselld, mutta panelisteja on kutsuttu myos aikaisempien alan tyoteh-
tavien kautta syntyneiden kontaktien, verkostoitumisen ja sité kautta hyvaksytyn asian-
tuntijuuden perusteella. Panelistit ovat alansa huippuja ja tyoskentelevét tulevaisuu-
dentutkijoita, alkutuotannon osaamiskeskuksissa, alan laitevalmistajina ja markkinoi-
jina, tukkuliikkeiden sis&&nostajina, logistiikan suunnittelijoina, elintarvikkeiden tuo-

tantolaitoksien johtajina ja laatupaallikk6ing, ruokaturvallisuusviranomaisina, alan
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yrittdjind, ammattikeittididen ruokatuotannossa ja koulutuksen kehittdjind. Panelistit
sijoittuvat alueellisesti eri puolille Suomea vélille Helsinki — Rovaniemi ja heidan

edustamansa toimialat kattavat elintarvikeketjun varsin laajasti.

Asiantuntijapaneeli on Linturin (2005) mielesta Delfoi-menetelman térkein resurssi ja
instrumentti. Asiantuntijapanelistien valinta on managerin miltei tarkein tehtava. On
erittdin tarkead, ettd panelistit ovat tutkittavan ilmion asiantuntijoita ja managerin teh-
tdvan on valittadd tunnelma siitd, ettd paneeli on luonteeltaan erityislaatuinen vertais-
ryhmaé, jonka oppimisprosessista jokainen saa véhintaankin intellektuaalista arvoa ja
merkitystd. Panelistien valinnassa hyddynsin tyoni kautta syntyneitd verkostoja, asian-
tuntijoita ja yhteistydkumppaneita. Osa panelisteista oli kuitenkin ennestaan tuntemat-
tomia. Panelisteille ei erikseen tehty kyselya tai haastattelua, jolla olisi mééritelty hei-
dén tulevaisuusorientaationsa. Ajatuksena teemojen muotoilussa ja panelistien toimi-
alavalinnoissa oli etsid niita ndkokulmia, joista panelistit olisivat eniten eri mielta.

(Kuusi, 2003, 138 -139). Panelistien edustamat toimijatahot on kuvattu taulukossa 4.

TAULUKKO 4. Asiantuntijapanelistien intressitahot ja kompetenssit (Delfoi-

paja 2009)

intressitahot viranomaista- | alan toimijat, laitevalmistajat ammattikeittiot
kompetenssit hot logistiikka omavalvonta koulutus/tutkimus
alkutuotanto X X X
tukkuliikkeet X X X X

teollisuus X X X X

kuljetus X X X X

varastointi X X X X

tuotanto X X X X

kehittajat, tekno- X X X

logia

loppukayttajat X X

5.4 Asiantuntijapanelistien toimialat

Asiantuntijapanelistit valittiin niin, ettd heidan edustamansa toimialat kattaisivat koko

ammattikeittiosektorin. Siten tutkimustuloksilla olisi laajempaa merkittavyyttd, kuin
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jos tutkimus kohdistuisi vain yhteen tai muutamaan toimijaan. Panelistit edustavat
l44nin eldinladkareitd, terveystarkastajia, elintarvikkeiden valmistajia, tukkuliikkeiden
sisadnostajia, koulutuksen ja tutkimuksen edustajia seka ammattikeittididen asiakkaita.

Asiantuntijapanelistien edustamat toimialat on esitetty taulukossa 5.

TAULUKKO 5. Panelistien edustamat toimialat

toimiala n=73 kpl
viranomaistahot 6
alan toimijat 19
laitevalmistajat 14
tukkuliikkeet 15
tutkimus ja koulutus 13
ammattikeittididen kayttajat 6

5.5 Tulevaisuustutkimuksen vaittamat teemoittain

Ruokaturvallisuuden tulevaisuutta I&hdettiin tutkimaan Delfoi-menetelmall& asiantun-
tijapanelistien avulla seitsemélld teemalla. Kaikki seitsemén teema-aluetta oli jaettu
kuuteen vaittdmaan;

01. Raaka-ainetarjonta Suomen ruokatuotannossa vuonna 2020

02. Elintarvikkeiden kuljetus ja varastointi vuonna 2020

03. Tydmenetelmat ja tydtavat vuonna 2020

04. Elintarviketuotantoon vaikuttavat ymparistomuutokset v. 2020

05. Energian saatavuus vuonna 2020

06. Ammattikeittididen omavalvonta vuonna 2020

07. Ammattikeittididen omavalvontaa ohjaavat tekijat vuonna 2020

Tutkimuksen vaitteet teema-alueittain ja véitteineen ovat kuvattu liitteessa 1.

Ammattikeittididen tulevaisuudentutkimus kaynnistyi panelisteille rekisterditymisella
Delfoi —tutkimusymparistoon ja tutkimuksen, johon panelistit paasivat sahkoépostissa
lahetetylla salasanalla ja linkilld ”Ruokaturvallisuus”. Kirjautuminen sivustolle ei on-
nistunut ensimmaisen lahetyksen jalkeen, silla linkki ei auennut. Panelistit ilmoittivat

teknisestd ongelmasta ja linkkia korjattiin. Siksi my6s vastausaikaa (20.4. -30.4.2009)
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jouduttiin jatkamaan ja ensimmaéinen Kierros suljettiin vasta 27.5.2009. Siten alkupe-
rdinen suunnitelma muuttui ja ensimmainen kierros vastauksineen lahetettiin panelis-
teille vield uudelleen, jolla yritettiin aktivoida lisdvastauksia ja argumentteja. Nain
panelistit voivat lukea argumentit ensimmadiseltd kierrokselta uudelleen. Toinen kier-
ros suljettiin 11.6.2009. Alkuperdista suunnitelmaa jouduttiin siten pidentdmaén ja
tyon valmistuminen hidastui. Esitestit ja lomakkeen muokkaus on kerrottu luvussa 5.1.

Tyon eteneminen Delfoissa on kuvattu kuviossa 4.

esitesti ja ensimmai- toinen kolmas

kyselylomak- nen kierros kierros kierros

keen muokka- A x

us. 2008 / \ f 1. ja 2. kierroksen \
delfoi*paja ty'ciske/nte— 1. k?erros, vasta—l aineiston analy- skenaarioiden
ly, aineisto, panelistien usaineiston analy- sointi, tulosten luominen pane-
kartoitus, tutkimus- sointi, pajatyds- kasittely, skenaa- listien argu-
kvselvn rakentaminen kentelv rioiden valmistelu > menteista

syksy 2008 kevét-2009  kevat-kesa 2009 kesé-syksy 2009  talvi-kevéat 2010

KUVIO 4. Tutkimusprosessin aikataulu ja eteneminen

6 ENSIMMAISEN JA TOISEN KIERROKSEN TULOKSIA

Panelisteille l1&hetetyt seitsemén véittdmaa olivat raaka-aineet, kuljetus ja varastointi,
tydmenetelmat ja ty6tavat, ymparistovaikutukset, energian kayttd, omavalvonta ja
toimintaa ohjaavat tekijat. Jokaisesta teemasta oli kerrottu keskeinen nykypdaivaé ku-
vaava sisaltd ja aiheeseen liittyvia kirjoituksia, joita panelistit voivat tutkimuksen ai-

kana lukea delfoin ruokaturvallisuus-tutkimukseen liitetyista dokumenteista.

Raaka-aineet

Elintarviketurvallisuuteen tdhtadva toiminta vaatii lainsaadannén, joka ei toimi ilman
valvontaa. Vastuu turvallisen ruoan tuottamisesta on kuitenkin ensisijaisesti tuotteen
valmistajalla. Elintarvikealan toimijoita Suomessa yli satatuhatta, toimijoiksi luetaan
maatilat (80 000) ja alan yritykset (50 000). Omavalvonnalla on pyritty nostamaan

ruokaturvallisuutta jo 1990 luvulta alkaen. Padsadntoisesti omavalvonta-asiat ovat



34
kunnossa, mutta edelleenkin 16ytyy toimijoita, joiden mielesta vastuu ruoan ja juoma-
veden turvallisuudesta kuuluu kuntien terveysviranomaisille. (Niemi, Rahkonen ja
Siitonen, 2004. 24 -25.)

Tullihallituksen mukaan Suomeen tuotiin eri tuoteryhmiin kuuluvia elintarvikkeita
vuonna 2007 2,934 milj. euron arvosta. Alkutuotannon tuotteiden osuus tuonnista oli
27,3 %, siséltéden hedelmét 8,7 %, vihannekset 4,8 %, raakakahvi 4,4 %, tuore kala 3,3
%, 6ljysiemenet 1,9 % raakasokeri 1,6 % ja muita elintarvikkeita 2,6 %. Alkutuotan-
toon ei lasketa kuuluvaksi esimerkiksi lihaa. Teollisia elintarvikkeita tuotiin 66,9 % ja
rehuja 5,8 %. (Tullihallitus, 2009.)

Kuljetus ja varastointi

Ruoan turvallisuus on kaikkien oikeus. Niemen, Rahkola ja Siitosen (2004, 26) mu-
kaan maatalouden véheneminen Suomessa ja Euroopassa johtaa vékisinkin tilantee-
seen, jolloin elintarvikkeita tuodaan maista, joissa turvallisuustaso on alhaisempi kuin
meilld Suomessa. On jopa arvioitu, ettei naisten osallistuminen tydelamaan olisi ollut
mahdollista ilman valtavasti laajentuneen valmisruokateollisuuden my6ta. Niemi ym.
toteavat, ettei elintarvikkeille saa luoda markkinoita, joissa puhtaiden elintarvikkeiden
ostoon on mahdollisuus vain maksukykyisilla henkil6illa. Ruokaturvallisuuden val-
vonta tulisi olla maatalouden, teollisuuden ja kaupan intresseisté riippumaton puoluee-

ton taho.

Tuoreimman, Tilastokeskuksen tutkimuksen (17.10.2008) mukaan kuljetuskustannuk-
set ovat nousseet huimasti 1&himmén vuoden aikana. Kuljetuskustannusten nousulla
on vaikutusta myos elintarvikkeiden hintoihin ja sitd kautta paineisiin ruoan hinnan
kallistumiseen. Ruokaturvallisuuden kannalta talld& on merkitysta lahinnéd kustannus-
saatojen pienentamispaineilla. Viimeaikaisten uutisten valossa saastoja tehdaan vahen-
tamélla ruoan valmistukseen tarvittavaa henkilostdd. Paineita ruoan hinnan nousulle
aiheuttaa myos kuljetuskustannusten kallistuminen. Raaka-aineita kuljettavan ammat-
timaisen kuorma-autoliikenteen kustannukset nousivat 10,7 prosenttia viime vuoden
syyskuusta kuluvan vuoden (2009) syyskuuhun. Pakettiautojen ja kevyiden kuorma-
autojen kustannukset kohosivat 8,5 prosenttia, keskiraskaiden ja raskaiden kuorma-

autojen 9,8 prosenttia ja perdvaunuyhdistelmien 11,3 prosenttia.
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Tydmenetelmat ja tyotavat

Kokemukseni mukaan, yksi merkittavimpié riskitekijoitd ruoanvalmistuksessa on se,
ettd sama henkil0 joutuu tekemddn useita eri tyOvaiheita samanaikaisesti. Riittdmaton
perehdytys tydtehtdviin ja ammattikeittidissa henkiloston véhentdmisen seurauksena
vallitseva kiire voivat johtaa laiminlyonteihin hygienia-asioissa. K&sien pesu eri tyo-
vaiheiden vélill4 saattaa Kiireessa jaada tekemaéttd, jolloin ristikontaminaatioiden mah-
dollisuus kasvaa. Ruokaturvallisuuteen vaikuttavia ongelmia voi syntya my6s kausi-
tyontekijoiden ja vierastydvoiman puutteellisen perehdyttdmisen ja hygieniatietouden
takia. Vierastydvoima tulee usein alueilta, joissa esiintyy kelta- tai punatautia (hepa-
tiitti A tai shigella). EU-alueen ulkopuolisilla valtioilla myds omavalvonta on mité
kirjavin, eikd se ole useinkaan verrattavissa samanlaiseen hygieniatasoon, kuin mita
EU-maissa alan toimijoilta vaaditaan. Lisaksi ulkomaille suuntautuvan matkailun li-
sadantymisestd huolimatta, on meill& suomalaisilla edelleen heikko vastustuskyky vie-

rasperéisiin taudinaiheuttajiin. (Niemi, Rahkola ja Siitonen, 2004.120 - 121.)

Elintarvikkeiden kanssa kosketuksiin joutuvien materiaalien ja tarvikkeiden hyvista
tuotantotavoista on annettu 1.8.2008 lahtien voimaan tuleva GMP- asetus. Asetusta
sovelletaan kaikkiin materiaalien, tarvikkeiden, tuotannon, jalostuksen ja jakelun vai-

heisiin lukuun ottamatta ldhtGaineiden tuotantoa.” Lyhyesti sanottuna: hyvét tuotantotavat
merkitsevat prosessin laadunhallintaa ja varmistusta, jonka tuloksena oikeanlaisista, jéljitettavissa ole-

vista raaka-aineista tuotetaan vaatimustenmukaisia kontaktimateriaaleja.” Alan toimijoilla on olta-
va dokumentoitu asetusta vastaava laatujarjestelmé kaytossa ja se esitetadn viranomai-
sille pyydettéessa. (EY- asetus n:0 2023/2006; EVIRA; GMB.)

Ymparistovaikutukset

Ympériston vaikutukset elintarvikkeiden turvallisuuteen voivat olla ilmasta, maape-
rastd, vedesta tai kuljetuksista johtuvia. llmassa olevat ymparistomyrkyt johtuvat saas-
teista, happosateista ja mahdollisista ydinonnettomuuksien aiheuttamista laskeutumis-
ta. Suurin, todennakaisin ja nopein ymparistoriski ruokaturvallisuudelle on ehka juo-
maveden saastuminen. Suomessa kunnissa ja kaupungeissa sijaitsevien vesitornien
tehtdvana on veden virtauksen tasaaminen. Vettd saadaan lyhyista sdéhkokatkoista huo-
limatta vedenjakelun lahialueille. Pitk& sahkokatkos aiheuttaa kuitenkin vesitornin

tyhjenemisen ja tornin uudelleen téyttdminen kasin pumppausta. Alueellisesti laaja
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séhkokatko vaikeuttaisi vesihuoltoa ja sen toimivuutta merkittavasti. Vetta tarvitaan
arkipaivan elamisen liséksi myos ruoan tuottamiseen ja elintarvikkeiden kasvattami-
seen. Yhden perunakilon kasvattaminen vaatii noin 500 litraa puhdasta vettd, kilon
painoisen broilerin kasvattaminen 3 500 litraa vettd ja naudanlihakilon tuottaminen
vaatii jo 100 000 litraa vetta. (Vainio 2008, 17 - 23, Haimi 2003, 10.)

IImastonmuutos voi asiantuntijoiden mukaan olla tulevaisuuden vaarallisin ymparisto-
ongelma. Meilld jokaisella on osuutemme hiilidioksidipaasttjen syntyyn lammittamaél-
I talojamme, kayttamélla ajoneuvoja ja tietenkin syomalla. Ruoan kuljettaminen on-
kin lisdantynyt globalisaation my6ta ja meille aikaisemmin tuntemattomat elintarvik-
keet, kuten vaikkapa eksoottiset hedelmat, ovat I6yténeet tiensa péivittdiseen ruoka-
poytddmme. On laskettu, ettd suomalainen ruoka kulkee ennen ruokalautaselle tuloa
keskiméaarin 3000 km:n matkan. Suomessa on pitkat kuljetusmatkat ja elintarvikkei-
den tuontiruoan osuus kasvattaa tata kilometrimaarad merkittavasti. Laiva- ja lentokul-
jetuksen jalkeen tavaroiden kuljetus jatkuu tukkuliikkeiden varastoihin ja sieltd edel-
leen vélivarastoihin joista viimein jakeluautoilla ammattikeittidihin. Vuoden 2008
tavarakuljetukset jakautuivat Tilastokeskuksen (2008) mukaan ammattimaisten ja yk-

sityisten kuljetuspalvelujen tarjoajien kanssa taulukon 5 osoittamalla tavalla.
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KUVIO 5. Tieliikenteen tavarakuljetukset vuonna 2008 (Tilastokeskus)

Logistiikkayritysten Liiton toimitusjohtaja Kyosti Orre toteaa Kehittyva Elintarvike-
lehden haastattelussaan, etta tilastokeskuksen tekeman tutkimuksen mukaan vuosien

2001 - 2030 véestoennusteen mukaan jopa 15 - 55 prosenttia véestosta siirtyy Ita- ja
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Pohjois-Suomesta muualle. Kuitenkin my6s Pohjois-Suomeen jaéva véestd on ruokit-
tava. Ongelma kuljetuksille tulee kohtaamaan kuljetusyrityksia, silla paluulogistiikkaa
ei juuri ole. Suomen teilld liikkuu péivittdin noin 2500 - 3000 elintarvikekuormaa ja
ne voidaan hoitaa sahkaisilla tilausjarjestelmilld. Orre (2009) ja Huhtakangas (2009)
toteavat, ettei hektistd elintarvikelogistiikkaa ei enda kyetd hoitamaan manuaalisesti.
Orre muistuttaakin, etteivat nykytoimijat endd osaa toimia manuaalisesti, séhkoisten

jarjestelmien kaaduttua.

Energian saatavuus

Talouden rakenteellinen kehitys ja riippuvuus energiasta luovat ruokaturvallisuudelle
tulevaisuudessa todennédkdisesti myos uhkakuvia, joihin olisi syyta varautua. Sahko-
verkkojen haavoittuvaisuus ja toimintahdairiét ovat osa tulevaisuutta, joihin alan toimi-
joiden olisi varauduttava. Tekniset jarjestelmat ja sahkoisesti toimivat tuotanto- ja
tilausjarjestelmat vaikuttavat ruokaturvallisuuteen ennakoimattomasti ja samalla mah-
dollisesti ruokaturvallisuutta heikentévésti. Suomessa ammattikeittididen ruoanval-
mistus, kylmasailytys, jakelu ja astianpesu kuluttavat vuositasolla n. 65 miljoonaa eu-
roa, joten energiatehokkuus on tulevaisuuden ammattikeittididen yksi haastava tavoite.
Energiaa tarvitaan toimintojen yllapitdmiseen jatkuvasti, eika pitkiin sahktkatkoksiin
ole varaa. Sahkokatko luokitellaan viranomaisten mukaan pitkaksi, kun se on kestol-
taan yli kolme minuuttia. Nykyisin séhkdenergiaan luotetaan yleisesti, mutta voimalan
putoaminen pois sédhkodn tuotannosta voi romahduttaa energiantuotannon. Energian
kallistuminen voi johtaa ruokapalveluiden toiminnan uudelleen arviointiin, tuotanto-
menetelmien muutoksiin ja suurimpana uhkana tuotannon vahentdmiseen tai rajoitta-
miseen. (Laitinen, 2008, 7 - 14; Méayry, 2009, 26 - 27.)

Uutiset kertovat yha useammin, ettd syy suuronnettomuuksiin on tekniikan pettdmi-
nen. (Tiuri, 1999,18.) Esimerkkeind riskeistd vaikkapa kemianteollisuuden suuronnet-
tomuudet ja niiden seurauksena happosateet ja teollisuuden ymparistopééstot, joiden
seurauksena elintarviketuotanto voi olla vaarassa saastua. Onneksemme suuronnetto-

muudet ovat kuitenkin harvinaisia.

Omavalvonta
Omavalvontaohjelman laatimista ruokapalvelualan yrittgjille ja elintarvikeyrityksille

vaadittiin jo vuonna 1995 tulleen EU-lainsd&ddédnnén myo6td. Vuonna 1995 saddettiin
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lainsdadannossa kaikille elintarvikealan yrityksille pakolliseksi omavalvonnan suun-
nittelu ja toteuttaminen. Siita alkaen on edellytetty, etta elintarvikeyrityksilla on kirjal-

linen omavalvontasuunnitelma (Hatakka, Pakkala, Siivonen ja Turja. 2004,104 - 11.)

Ammattikeittiot ovat ottaneet omavalvontaohjelmat kayttoon vaihtelevasti. Kaikki
toimijat eivat suhtaudu omavalvontaan yhta vakavasti, silld omavalvontaohjelma on
puutteellinen osalla yrityksid, vaikka sitd lainsaadanndssa edellytetadnkin. Viran-
omaisvalvonta ei ole yritysten omavalvontasuunnitelman laatijataho, vaan liikkeenhar-
joittajan on omavalvonnassaan kuvatta toimintansa ja vastuuhenkil6t omavalvonnalle.
Omavalvontaan liittyvat yhtendiset ohjeet olisivat paras ratkaisu kaikille alan toimi-
joille ja osapuolille toteavat Orre (2009) ja Maunu (2009). Parannusta asiaan on tulos-
sa, silld uusia, yhdenmukaisia omavalvontaohjeita suunnitellaan parhaillaan elintarvi-

kekuljetusliikkeiden ja Evira:n yhteisessa tyoryhmaéssa eli Loma-hankkeessa.

Ruokaturvallisuus on yhteispelid. Suomen elintarviketeollisuus tyéllistad yli 40 000
ihmistd, joten tyGpaikkojen turvaaminen ja lisddminen vaatii elintarvikeviennin kas-
vattamista. Siksi Suomen on oltava oman valvotun tuotantonsa lisaksi aktiivinen ja
avoin kauppakumppani yli rajojen. Elintarvikealan lainsd4dantoa ja valvontaa ja siten
ruokaturvallisuutta on parannettava koko EU:n alueella. Ongelmaksi saattavat tulevai-
suudessa muodostua tuontielintarvikkeet niilta alueilta, joissa valvonta ei ole yhtd te-
hokasta, kuin mihin olemme EU-maissa ja omassa tuotannossamme tottuneet. (Niemi,
Rahkio ja Siitonen.2004, 26 - 27.)

Ammattikeittididen toimintaa ohjaavat tekijat

Ruokapalveluyrityksissé tarjottavan ruoan tulisi olla turvallisesti tuotettua; nautittavaa,
hygieniavaatimusten mukaista, turvallisista raaka-aineista valmistettua, oikein kulje-
tettua ja varastoitua ja valmistusmenetelmiltdan oikein valmistettua. Tutkimusten mu-
kaan (Kaario ja Lunden, 2008, 40 - 43) pk-yrityksilla ja pienilla yrityksill4 on vain
rajallisesti aikaa ja rahaa kaytettavisséan elintarvikelainsaddantéon perehtymiseen.
Elintarviketuotantoon liittyvien ongelmakohtien puutteet olivat tilojen sijoittelussa,
rakenteiden ja kulkureittien kunnossapidossa, omavalvonnan HACCP-jarjestelmissa,
(Hazard Analysis and Critical Control Points) pakkausmerkinndissa, jaljitettavyydessa
ja terveys- ja tunnistamismerkintdihin liittyvissa vaatimuksissa. Liséksi yritykset koki-

vat elintarvikelainsdddannon vaatimukset vaikeaselkoisiksi ja saaddsten toteuttamisen
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kéytannossa hankalaksi. (Hazard Analysis and Critical Control Points eli Elintarvike-
viraston ohje Dnro 1568/32/05, HACCP- jarjestelmasta.)

6.1 Tulokset ensimmaiselta ja toiselta kierrokselta

Ensimmadinen Delfoi-kierros kdynnistyi monien Delfoi -pajatydskentelyjen jéalkeen
toukokuussa 2009. Delfoi-pajat Otavan opistossa, Mikkelissé, ovat tulevaisuuden tut-
kijoiden yhteinen tapaamisfoorumi, ja pajoissa tulevaisuuden tutkijat ovat lasné olevi-
na Otavassa tai ohjeistavat verkon vélitykselld tutkimuksia ja toitd, joita toteutetaan
Delfoi-ymparistdsséd. Ensimmadisen kierroksen jalkeen tulevaisuuden tutkijat antoivat
palautteita, jonka mukaan lahetin vield uuden kyselykierroksen panelisteille, jolloin
heilld olisi vield mahdollisuus argumentoida ensimmaisen kierroksen vastauksiaan ja
muuttaa niitd. Delfoi-ymparistdé muuttui tyoni aikana uudistettuun versioon ja téssa

ty0ssé on kaytetty viimeisintd (2009) versiota.

Delfoille ominaista ovat juuri panelistien argumentit ja niiden kerd&minen Delfoi-
kierrosten aikana. Pidén arvokkaina kaikkia panelistien kahden kyselykierroksen aika-
na antamia argumentteja ja siksi olen halunnut liitt4& niitd tyéhéni melko mahdolli-
simman paljon. Argumentit, joita olen jattanyt tydstani pois, ovat kommentointeja,
joista ei yksindn selvia mielipide tai ovat kommentteja edellisen vastaajan argument-
teihin, jotka ovat edellisen vastaajan vastauksen vahvistus tai eridva mielipide. Kom-
mentit eivét ole aikajarjestyksessd, vaan ne ovat koottu kahden Delfoi-kierroksen mo-

lemmilta kierroksilta eri teemojen alle.

Panelistien vastauksista on muodostettu Delfoi-ohjelmiston avulla Delfoille ominaiset
graafiset vastausjakaumat, joista pystytddn ndkemdaan, miten vastaajat olivat vastan-

neet. Graafiset vastausjakaumat olivat ensimmaiselta kierrokselta asteikolla;
1=++ toteutuu varmasti, 2=+ toteutuu melko varmasti, 3=+- ei 0saa sanoa, 4= -

ei ehka toteudu, 5 =- - ei toteudu. Toiselle kierrokselle vastausasteikkoa muutet-
tiin; toteutuu varmasti 2=++, toteutuu melko varmasti 1=+, ei osaa sanoa 0=+-, ei
ehka toteudu -1= -, ei toteudu -2= - -. Graafiset vastausjakaumat muodostettiin kai-
Kista seitsemén teema-alueen vaittamista, jotka olivat jaettu vield kuuteen véittamaan.

Ensimmadisen ja toisen kierroksen tuloksista on poimittu panelistien argumentteja ja
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kunkin véittdman lopuksi graafinen vastausjakauma niista vaittamista, joissa panelisti-
en vastaukset hajaantuivat eniten. Panelistien vastauksista ei pystytty nostamaan esiin

taysin samaa mielta tai taysin eri mieltd olevia vastauksia teemojen eri osa-alueista.

6.2 Raaka-aineiden tarjonta

Raaka-aineiden saatavuuteen vaikuttavat vaittamat liittyivat tuonnin méérén ja tuonnin
odotettavaan kasvuun ja kayttoon EU-alueilta tuotavien elintarvikkeiden suhteen.
Vaittamat sisalsivat myos elintarvikkeiden siséltdmien lisdaineiden ja ympéaristomyrk-
kyjen terveydellisia vaikutuksia, seké asiakkaiden oikeuksia vaatia tietoonsa raaka-
aineiden alkuperdmaa. Elintarvikkeita tuotiin Suomeen EU-maista vuonna 2007 noin
300 miljoonan euron arvosta ja panelistit arvioivat myds EU-alueen ulkopuolelta tule-

vien elintarvikkeiden maarén lisdéntyvyytta vuoteen 2020 mennessa.

Vaittdmat olivat: Vuoteen 2020 mennessg;

e Ammattikeittiot Suomessa kayttavat raaka-aineina vuonna 2020 vain EU:n
alueella tuotettuja elintarvikkeita.

e Elintarvikkeiden raaka-aineiden saatavuus EU-maista vaarantuu vuoteen 2020
mennessa ruokakriisien seurauksena.

e Elintarvikkeiden sisaltamat lisdaineet ja ymparistomyrkyt ovat tulevaisuuden
ammattikeittididen ruokapalveluiden kayttéjille terveydellinen riski.

e Elintarvikkeiden tuotantotapa EU-maissa eli elintarvikkeiden puhtauden todis-
tettavuus ovat ammattikeittididen yhtena ohjaavana tekijana

e Ammattikeittio asiakas eli kuluttaja vaatii tietdd ateriansa raaka-aineiden alku-
perdmaan kokonaisuudessaan vuoteen 2020 mennessa

¢ Elintarvikkeita ostetaan Suomeen EU:n ulkopuolelta enemman kuin EU-maista

EU-alueelta tuotavien elintarvikkeiden maarén ei uskottu merkittavasti lisaantyvan.
Kuitenkin EU-alueella tuotettua ruokaa pidettiin tarkemmin valvottuna kuin muualla

tuotettuja elintarvikkeita.

”EU-alueella tuotetut elintarvikkeet ovat tarkemmin valvottuja kuin muualla tuoteruz. ”

(panelisti 1. kierros).



41
”Juuri Saksasta kotiin palanneena mietin, miten turvallista tai turvatonta on esim.
Keski-Euroopassa tuotettu ruoka. Matkallani nain mm. isoja mansikkapeltoja, jotka
kasvoivat isojen moottoriteiden varsilla esim. lahelld Ranskan rajaa sijaitseva tie,
joka vie Sveitsiin. Tie oli valilla kaksi ja kolmikaistainen, jossa mm. rekat ajoivat ->
Suomalaisen ruoan puhtaus nousi mieleen. Tanaan jaivat Saksalaiset mansikat osta-

matta torilta. ”(panelisti 2. kierros).

Myos lahelld tuotettujen elintarvikkeiden uskottiin kasvattavan markkinaosuuttaan
suomalaisissa ammattikeittioissa. Vaikka EU-maissa tuotettuja elintarvikkeita pidet-
tiinkin turvallisena valintana, olisi EU-maissa jarkevaa keskittyd oman tuotannon ku-
luttamiseen. Toisaalta kaikkia ammattikeittididen kayttamia elintarvikkeita ja raaka-
aineita ei tuoteta EU-alueella, mutta alueen valvonnan uskottiin olevan tehokkaampaa,

kuten panelistit kommentoivat;

”Olettamukseni on, ettd EU:n alueelta tulee jatkossa entistd vahemman elintarvikkei-
ta. Lahella tuotettu tulee lisdantymaan. Riskit ei ehka lisdanny tiedottamisen ja maa-
talouden kehittdmisen myo6ta, mutta alueellisesti ja kansallisesti olisi jarkevaa jokai-

sessa EU: maassa keskittyd oman tuotannon kuluttamiseen. ”(panelisti 1. Kierros).

“Haastava kysymys, toisaalta EU:n alueella tuotettua ruokaa valvotaan tarkasti di-
rektiivein, mutta kotimaista tuotantoakin pitaisi lisata ruokaturvallisuus huomioiden.
Ei pida mydskaan unohtaa Aasian ruoka-aittojen ruokaturvallisuutta, heilla on pitkat

perinteet maanviljelystd ja ihanteellinen ilmasto monilta osin”. (panelisti 2. kierros).

Elintarvikkeen puhtaus, jolla tdssé tydssa tarkoitetaan ruoan raaka-aineiden puhtautta
ilman lisattyj& lisdaineita, sailontdaineita, ymparistomyrkkyjen jadmié ja saastepitoi-
suuksia elintarvikkeissa puhutti myos panelisteja. Lis&aineilla parannetaan usein teol-
listen ruokavalmisteiden séilymistd, mutta myos kotitalouksissa kaytetdaan lisaaineita

sen enempéé ajattelematta niiden tarpeellisuutta tai turvallisuutta.

“Ruoan puhtaus ja turvallisuus nousee koko ajan tarkedmmaksi ja tarkedmmaksi
madareeksi raaka-ainehankinnassa. Ymparistomyrkyt on ruokaturvallisuusriski ja osa
lisdaineista. Onhan olemassa myoskin turvallisia lisdaineita - ja kdytdmmehan kotita-

louksissakin leivinjauhetta, joka on lisdaine — sita ei vain mielletd samaksi kuin teolli-
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suuden kayttamat lisdaineet. Taysin lisdaineettomiksi emme paase, mutta olennaisesti
voimme vahent&aa. Joskus lisdaineettomuus voi olla toisin pain, eli ruokaturvallisuus-
riski, jos kyseessd on mm. mikrobiologinen laadun heikkeneminen.” (panelisti 1. Kier-
ros).

Lisaantyneen informaation, kansainvalistymisen ja matkustelun myo6té asiakkaat ha-
luavat kenties juuri matkakokemustensa innoittamina my6s suomalaisiin ammattikeit-
tidihin eksoottisia herkkuja maailmalta. Kotimaisten raaka-aineiden soveltuvuutta
eksoottisien herkkujen valmistuksen raaka-aineiksi perédankuulutettiin. Panelistien
mielestd asiakkaan kukkarolle sopivien suomalaisten herkkujen brandéaminen suuren
maailman tyyliin olisi nostettava esille ammattikeittidissa. Ehka juuri sité kautta olisi
haettava nostetta oman maamme lukemattomille herkuille, kuten metsdmarjoille, sie-

nille ja jarvikalalle seka koko elintarviketuotannolle.

Globaali Internet-maailma ja matkustelu vieraissa kulttuureissa tuo eksoottisia herk-
kuja ruokapOytiimme vaajaamatta. Kotimaisista raaka-aineista on tehtavissa esim.
erinomaista sushia, tapaksia, antipastoja ja kevyita grillinerkkuja mokeilla néin kesan
korvalla. Suomalaista ruokatuotantoa on markkinoitava enemman kuluttajille bran-
dinomaisesti ja tehtava siitd houkutteleva, kuluttajan pitdd myos saada jotain lisaar-
voa, jos hdn maksaa esim. jarvikalasta enemman kuin norjalaisesta lohesta. (panelisti

1. kierros)

Ruoan puhtautta eli riskittomyytté ja turvallisuutta pidettiin tarkedna asiana juuri ruo-
an raaka-ainehankinnoissa. Lisdaineiden tarkoituksena on lisata elintarvikkeen saily-
vyyttd, ja lisdaineita pidettiin turvallisina ja tarkoituksenmukaisina lisind elintarvik-
keissa. EU-alueen elintarvikkeisiin luotetaan myos jatkossa, mutta elintarvikkeiden

tuonnin ei uskota tulevaisuudessakaan keskittyvéan vain EU-alueisiin. (Kuvio 6.)
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KUVIO 6. Vastausjakaumat viitteeseen: ”Ammatttikeittiot Suomessa kayttavat
raaka-aineina vuonna 2020 vain EU:n alueelta tuotettuja elintarvikkeita.” Delfoi

1. kierros, n =21

6.3 Elintarvikkeiden kuljetus ja varastointi

Elintarviketuotannon keskittyminen ja ammattikeittididen koon kasvattaminen ja yri-
tysten ketjuuntuminen on aiheuttanut elintarvikkeiden kuljetusten lisaédntymista. Am-
mattikeittididen keskittymisen myota elintarvikekuljetukset lisdéntyvét ja kuljetusmat-
kat pidentyvét. Suuriin kuljetuseriin ja pitkiin kuljetusmatkoihin liittyvat riskit voivat
lisddntyd. Kylméketju, esimerkiksi lampétilojen muutoksien seurauksena johtaa elin-

tarvikkeen laadun heikkenemiseen, mutta lisaako se ruokaturvallisuusriskeja.

Vaittdmat olivat vuoteen 2020 mennessa;

e Elintarvikkeiden pitkat kuljetusmatkat heikentévat elintarvikkeiden hygieenista
laatua

e Elintarvikealan yrittdjien (alkutuotanto/teollisuus) omavalvontamenetelmien
on oltava yhdenmukaiset ammattikeittididen tuotantoyksikdiden omavalvonta-
ohjelmien kanssa

o Elintarvikepakkausten vaikeasti luettavat paivaysmerkinnat eivat ole luetetta-
via

¢ Ammattikeittididen tuotantoyksikdissd varastoinnin omavalvonta voidaan hoi-
taa luotettavasti vain laitevalmistajien hélytysjarjestelmilla

e Tukkuliikkeet vastaavat ammattikeittidille toimittamiensa raaka-aineiden elin-

tarvikekelpoisuudesta
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e Kansainvéliset konfliktit ja sabotaasit (terrorismi) uhkaavat ruokakuljetuksia ja

samalla my6s Suomeen tuotavien elintarvikkeiden laatua/saatavuutta

Elintarvikkeiden kuljetusta mahdollisimman vahin valiportain pidettiin parhaana
vaihtoehtona ammattikeittiéiden toiminnan kannalta. Suomen sisalla kuljetusmat-
kat ovat maamme véestokeskittymien johdosta usein pitkid. Panelistit arvioivat
myos kuljetusmatkojen vaikutusta elintarvikkeiden laatuun (kuvio 6). Tuotantojen
keskittymista pidettiin jarkevana vaihtoehtona, koska silld on vaikutusta myos
elintarvikkeiden hintoihin. Elintarvikekuljetusten laatuun vaikuttavia tekijoita pa-

nelistit arvioivat nain:

“Elintarvikekuljetukset eivit nosta elintarvikkeiden laatua. Ruoka on tarkoitettu

tuoreeltaan syotdvdksi. ”(panelisti, 1. kierros)

"Elintarvikkeita ei pitdisikddn kuljettaa pitkid matkoja. Sydddcdn sitd mitd 1ahelta

saadaan ja tyydytddn vihempddn.” (panelisti, 1. kierros)

"Suomen sisdlld litkuttaessa riski on kuitenkin suhteellisen pieni, koska aika rat-
kaisee enemman kuin kilometrit. Emme tule paasemaan muutamien kymmenien ki-
lometrien kuljetusmatkoihin, koska silloin jaa paljon alueita ilman ruokaa. Eika
ole jarkevaa tuottaa ja valmistaa joka alueella kaikkea. Jarkevinta olisi keskittaa
viljely ja tuotanto, jolloin saamme tuotteet ja tuotannon myds jdrkevddn hintaan”

(panelisti, 1. kierros)

Omavalvontamenetelmien olisi oltava yhteensopivia ammattikeittidissg, varastoin-
nissa ja kuljetuksessa. Yhdenmukaisten laitteiden kéyttd ja niiden huolto opittai-
siin paremmin ja hyodyntéisi koko elintarvikeketjua. Vastuun lisddminen tukku-
liikkeille aiheuttaisi tosin lisdkustannuksia, jotka tietenkin salytettéisiin hintoihin.
Yhden panelistin mielestd katastrofeihin varautuminen olisi aloitettava ammatti-
keittidissé heti. Omavalvontaan ja valvontaan liittyviad yhdenmukaisuuksia ja tieto-
ja myds omavalvonnasta muissa EU-maissa kaivattiin my6s. Omavalvontavéitteitd

panelistit kommentoivat seuraavasti:



45
”Luonnollisesti yhtendisyys vain tuottaa oikeaa laatua olevaa tuotetta.” (panelisti,

1. kierros).

”Yhdenmukaistumista varmasti tapahtuu, mutta teollisuuden omavalvontamene-
telmid pitdd kehittdd ammattikeittioiden omavalvontaohjelmakehitys huomioiden.”

(panelisti, 1. kierros).

"Yhdenmukaiset omavalvontajdrjestelmdt parantavat esim. kylmdketjun Katkea-

mattomuuden seurannan.” (panelisti, 1. Kierros).

“Ideana hyvd, jolloin voitaisiin aina jaljitettavyyden liséksi saada selville koko

ketjun kestdvd limpétilahallinta. ”(panelisti, 2. Kierros).

”Olen ymmdrtdnyt, etteivit viranomaiset EU-maissa tieda toistensa tehtavien hoi-
dosta - maan vaatimuksista, eli siitd, miten hyvin kussakin EU-maassa yritys-
ten/kuljetuksen  ja  ammattikeittididen  valistda omavalvontaa tarkaste-

taan/valvotaan. Pitéisi luoda selkeampi jarjestelma. (panelisti, 2. Kierros).

Elintarvikkeiden péivaysmerkinnéat pitéisivat olla luettavissa ja luotettavia. Suo-
messa Evira ohjeistaa pakkausmerkinnoissd, mutta silti varsinkin pienissé pakka-
uksissa, pienelld tekstilla painettu pakkausmerkinta on todella vaikeaa luettavaa.
Jos pakkausmerkinttjd on pdivaysten osalta muutettu, kuten pari panelistia asian
ilmaisi, tulisi senkin nékya tuotteen kayttajalle. Toisaalta taas panelistit huomioi-
vat tekniset ongelmat, joita pakkausten merkint6ihin saattaa liittyd. Pientd epailya

pakkausmerkinndt tuottivat muutamalle panelistille, joskin niithin my6s luotettiin.
"Pakkausmerkinndistd ei saa selvdd, silld ne ovat aivan liian pienelld kirjoitettu.
Paivaysmerkintdja on muutettu jo nyt, miten niihin voidaan tulevaisuudessakaan
luottaa” (panelisti, 2. kierros).

" Pakkausmerkintojd muuttavat epdrehelliset toimijat” (panelisti, 1. Kierros).

"Suurimmaksi osaksi ovat luotettavia, mutta huonosti merkattujakin pdivdyksid

I6ytyy. Elintarvikeyrittdjana tiedan myoés sen etté joskus merkkaustilanteissa on
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teknisia vaikeuksia, joista seuraa suttuinen paivaysmerkinta” (panelisti, 1. kier-

ros).

“Jos vaihtoehtona, ettd laitatko tuotteet tilausten mukaisesti eteenpdin vaikka
merkkaus ei ole “vimpan pddlle”, luulen ettd suurin osa laittaa tuotteen eteen-
pain, jos merkinta on kuitenkin hyvaksyttavissd maarin epdaselvid”. (panelisti,

1.kierros).

"Kylld mielestdini pddsdcdntoisesti pdivdysmerkinndt ovat luotettavia. Sen sijaan
muut merkinnat, kuten tuoteseloste ei hyva ettd esim. musta teksti punaisella poh-
jalla ja hirvean pienta tekstia. Siita ei kylla saa kukaan selvaa ja tulee epamaarai-

nen olo, ettd "meinataankohan tdssd sumuttaa”. (panelisti, 1 Kierros).

”Pakkausmerkintoihin luotetaan yleisesti” (panelisti, 1. kierros).

Omavalvontaan tarjottiin panelisteille laitevalmistajien halytysjarjestelmid varas-
toinnin omavalvonnan tueksi. Véite jakoi panelistien mielipiteitd ja vastuuja-

kaumia seuraavasti:

”Omavalvontamenetelmien esim. lampdétilojen seurantamenetelmat hoituisivat

parhaiten suoraan yrityksistd laitevalmistajien avulla” (panelisti, 1. kierros).

“Ei pida paikkaansa. Manuaalisestikin parjaa, tosin yolampatilat jaa silloin kir-
Jjaamatta. Hdilytysjdrjestelmiin “taantuu” eika henkild, jolle halytys tulee - valtta-
matta kuitenkaan reagoi. (kokemusta on). Ihminen on loppujen lopuksi kummasa-
kin tapauksessa se joka lopullisesti valvoo ja jos se on henkilon viitselidisyydesta
kiinni, tulee aukkoja. Halytysjarjestelmat tosin halyttda pienestakin poikkeamasta
ja se saa aikaan sen, ettei reagoida vaikka olisi todella aihettakin. (panelisti, 1.

kierros).

“Voidaan vain todeta, ettd laite on aina vain laite. Hdlytysjdrjestelmdt perustuvat
tietokonevalvontaan ja olen voinut todeta niiden epaluotettavuuden esim. uusien
paivaysten osalta. Kylla ihmisid aina tarvitaan, my6s seuraamaan laitteiden toi-

mintaa . (panelisti, 1. kierros).
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“Totta kai voidaan ja erittain hyvia tuloksia saadaan. Mutta onko pakko jos toimii
manuaalisesti oikein hyvin. Turhia kustannuksia tulee valttaa. ” (panelisti, 1. kier-

ros).

Tukkuliikkeiden vastuuta peréttiin  ammattikeittidille toimittamiensa raaka-

aineiden elintarvikekelpoisuudesta, johon panelistit ottivat kantaa seuraavasti;

”Tukkuliikkeet ovat oikein hyvin ottaneet vastuunsa ja paikkansa ammattikeittioi-
den palvelussa. Tuntevat yhteistd vastuuta joukkomuonituksesta.”(panelisti, 1.

Kierros).

"Tdtd vastuuta ei voi vyoryttdd, tosin se tietdd lisdd hintaa raaka-aineisiin jos
vastuu siirtyy tukkuun tyystin. Tarkennettu valvonta maksaa.” (panelisti, 2. Kier-

ros).

"Tukkuliikkeessd joko kerdtddn kuormat ihmisvoimin urakkapalkalla, jolloin ke-
radja ei piittaa lahetettdvan tuotteen laadusta ja mikéli automaatio hoitaa kerai-
Iyn, ei tilanne ole varmaankaan parempi. Tulevaisuudessa voisi kuitenkin tdma

alue kehittyd.” (panelisti, 2. Kierros).

Panelistit ottivat kantaa myos ruokaturvallisuutta vaarantavien sabotaasien, kon-
fliktien ja terrorismin mahdollisista vaikutuksista ruokakuljetuksiin, elintarvikkei-
den laatuun ja saatavuuteen. Uhkatilanteisiin pitaisi varautua. Toisaalta kattavia
valvontakeinoja pidettiin riittdvind varautumiskeinoina, kuten pari panelistia

kommentoi.

"Kylli kaikki merkit viittaavat, ettd kannattaa varautua moniin erilaisiin katastro-
feithin ruoan suhteen. Omavaraistalous olisi kaikkein turvallisin. ”(panelisti 1. kier-

ros).

"Uhka on olemassa, muttei sitd tarvitse peldtd. Valvontakeinojen tehostaminen

riittdd. ”(panelisti 1. kierros).
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Elintarvikkeiden kuljetus on véalttaméatontd. Tuotannon keskittymisen myoté elin-
tarvikekuljetukset ovat lisdéntyneet viime vuosina. Tuotantoyksikoiden koon suu-
reneminen lisaé tarvetta entista pitempiin kuljetusmatkoihin. Kuljetusaikojen kas-
vaessa myos vaatimus kylmakuljetuksista kasvaa ja riskit saattavat lisdéntya. Toi-
saalta taas elintarvikekuljetukset mahdollistavat kuluttajille entistd monipuoli-
semman elintarviketarjonnan. Pitkélle kuljetusmatkalle ei annettu kilometrimaaraa
ja panelistit kommentoivatkin vaitettd kysymalld: “Mika on pitkd kuljetusmatka”.
Yli puolet tdmén vaittdman vastaajista olivat huolissaan pitkien kuljetusmatkojen
vaikuttavuudesta elintarvikkeiden hygieeniseen laatuun, mutta tulos ei ollut yksi-

mielinen, kuten kuviosta 7 voidaan havaita.
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KUVIO 7. Vastausjakaumat viitteeseen: “Elintarvikkeiden pitkat
kuljetusmatkat heikentiiviit elintarvikkeiden hygieenistd laatua” Delfoi 1.

kierros, n=18

6.4 Tyomenetelmat ja tyotavat

Tydmenetelmiin ja ty6tapoihin liittyvat vaittdmat sisalsivat kylmaketjun katkeamatto-
muutta, esivalmistelutilojen lampdétilavaatimuksia, tuoretuotteiden valmistusta ja am-
mattikeittiéiden henkilokunnan omavalvonnan mukaista toimintaa ja elintarvikehuo-
neistoihin ja hygieniaosaamiseen liittyvad koulutustarvetta. Panelistien kommentteja
tuotannon esivalmistelutilojen muuttamista kylmévalmistustiloiksi kuvataan taulukos-

sa’.
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Vaittdmat olivat vuoteen 2020 mennessa:

e Vuoteen 2020 mennessa ammattikeittidissd elintarvikkeiden esivalmistelutilat
joudutaan muuttamaan kylmatiloiksi

e Ammattikeittididen ruokatuotannossa kaytetddn tuoretuotteina vuonna 2020
vain teollisuuden kylmatiloissa valmistettuja raaka-ainekomponentteja

e Elintarvikehuoneistoilta vaaditaan eri raaka-aineiden séilytyslampétilojen mu-
kaisia késittely- ja esivalmistustiloja vuoteen 2020 mennessa

e Ammattikeittididen henkilékuntaa joudutaan kouluttamaan lisdd raaka-
aineiden turvallisen kasittelyn varmistamiseksi esimerkiksi hygieniaosaamisto-
distusten uudelleen paivittdmisella

e Ruokaturvallisuutta mm. ristikontaminaation ehkaisemiseksi valvotaan Suo-
messa riittavasti

o Kilpailukyvyn sailyttdmiseksi ammattikeittidissa on vélttamatonta kayttaa séh-

koisia laadunvarmistamisen apuvalineita

Kylmakeittididen (joissa raaka-aineet kotaan valmiiksi komponenteiksi my6hempaa
kuumennusta varten) uskottiin lisadntyvan, silla niiden madrallisella lisadntymisella
uskottiin ruoan valmistuksen helpottuvan, vapauttavan resursseja valvontatyohon ja
kylmévalmistuksen lisddvan pidemman aikavélin tuotantoa kuten erés panelisti 1. kier-

roksella kommentoi.

"Uskoisin ns. kylmdkeittiiden maaralliseen lisadntymiseen. Kylméatuotanto vapauttaa
resursseja mm. valvontatyohon. Lisdksi kylmakeittidissa voidaan valmistaa pidemman

aikavalin kestavia komponentteja. Ruoan valmistus helpottuu. (panelisti, 1. kierros).

Teollisuudessa uskottiin enemmaén kylmakeittididen tulevaisuuteen, kuin ammattikeit-

tidissd, kuten panelistit 1. kierrokselta kommentoivat.

“Teollisuudessa kylla, mutta ammattikeittidissa menee jo yli hilseen. Vastakysymykse-
ni kuuluu — onko nykyisesta toiminnasta havaittu olevan terveydellista riskid.” (pane-

listi, 1. Kierros).
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”Enemmdnkin esikdsittelytiloihin tulisi kiinnittdd huomiota ja kylmdtarjoiluldmpoti-

loihin.”(panelisti, 1. kierros).

“On erittdin hyvd asia, ettd ruoan hygieenisyyttd valvotaan. Tulee kuitenkin varoa

viilyontejd.” (panelisti 1. kierros).

“Toteutuu ehkd ldhettivissd keittioissd, mutta normaalissa valmistuspaikassa, joSsa

tarjoilu tapahtuu lahes heti valmistuksen jalkeen - en usko. ”(panelisti, 1. kierros).

Panelisteille tarjottiin vaihtoehdoksi myts ammattikeittididen ruokatuotannon siirty-
mista esivalmistettujen tuotteiden osalta teollisuuden kylmatiloissa tapahtuvaksi pro-

sessiksi. Vaitettd panelistit kommentoivat seuraavasti;

“Toivottavasti teollisuus ottaa haasteen vastaan. Vai alkaako uusi patavalmiita tuore-
tuotteita markkinoivien yritysten ketju elvyttaa elintarviketuotantoa. Voihan niita pa-

tavalmiita tuotteita tehd& myds tuontituotzeista. ’(panelisti, 1. Kierros).

"Téhdn suuntaan ollaan menossa myos ihan henkilostotyomddrdn saamiseksi oikeik-

si.” (panelisti, 1. kierros).

"Osalle keittioitd tamd ei ole oikea tapa, silld silloin luppoaikoja ei voisi hyddyntaa.
Niin tarkkaan mitoitettuun henkilostomaaraan tuskin koskaan paastaan — ei ketjupai-

koissa.” (panelisti, 1. kierros).

Panelistit kommentoivat myos elintarvikkeista 16ytyneitd vierasesineitd, teollisuuden
ammattikeittidille valmistamia raaka-ainekomponentteja, valmistustiloja ja hygienia-

tietojen paivittamista seuraavasti;

“Mikali vieraita esineitd jatkossakin raportoidaan eri tuotteista, voitaisiinkin ottaa

2

takapakkia ja keittidilla yleistyykin tuoreiden raaka-aineiden kdytto.” (panelisti, 1.
kierros).

"En ainakaan halua ndin uskoa. Mikdli tidhdin menndan, ei milldan ole enda valia.
Kylla kai jokaisen jarki sanoo, ettd niissa tuotteissa ei ole kuin laskennallisesti vita-

miineja.” (panelisti, 1. Kierros).
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“Uudet elintarvikehuoneistot joutuvat entistd tarkempaan selvitykseen. Miksi salaatit

tehdaan lampimissd keitticissa?” (panelisti, 2.kierros).

“kaikkien alalla tyoskentelevien olisi aiheellista pdivittdd hygieniatietonsa.”(panelisti,

2. kierros).

Ruokaturvallisuutta valvotaan panelistien mielestd hyvin ja viranomaisvalvontaa pide-

taan ohjaavana tekijand, mutta ty6tapoja vahan arvioitiin.

“Ainakin Julkisen sektorin keittioissd valvonta on hyvdd, asiallista sekd terveysviran-
omaisen kaynti suhteellisen usein. myds hanen kayntinsd ammattikeittidissa otetaan

vastaan ohjaavana.” (panelisti, 2. kierros).

“meilld on hyvd valvonta, mutta tyotavat ammattikeittiéissd kannattaa tarkistaa.”

(panelisti, 1 kierros).

Kylmakeittididen lisdantymiseen, tai kylmavalmistustilojen vaatimuksiin ei oikein
uskottu. Panelistit keskustelivat vaihtoehdoista eridvasti ja vastaukset jakautuivat

kaikkiin annettuihin vaihtoehtoihin kuvion 8 osoittamalla tavalla.
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KUVIO 8. Vastausjakaumat vaitteeseen: Vuoteen 2020 mennessa ammattikeitti-
oissa elintarvikkeiden esivalmistelutilat joudutaan muuttamaan Kylmatiloiksi.

Delfoi 2. kierros, n =17
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6.5 Elintarviketuotantoon vaikuttavat ymparistomuutokset v. 2020

Elintarviketuotantoon vaikuttavista ymparistémuutoksista panelisteille annettiin poh-
dittavaksi talousveteen, ympéristomyrkkyihin, ydinonnettomuuksiin ja pitkiin kulje-
tusmatkoihin liittyvid teemoja. Yleisesti tiedetaan, ettd maamme vesijohtoverkosto on
osittain aika vanhaa ja huonokuntoista, mutta vesijohtoverkostoa uusitaan resurssien
mukaan. Kuntien vesilaitoksilla on vastuu puhtaan talousveden toimittamiseksi kulut-
tajille. Veden toimittaminen kuluttajille perustuu monilla paikkakunnilla pelk&staan
séhkolla toimiviin pumppausmenetelmiin (Laitinen ja Vainio 2009, 17 - 23). Ammat-
tikeittididen raaka-ainevalintoja on jouduttu kalojen lisd&ntyvien elohopea ja dioksidi-
pitoisuuksien vuoksi rajoittamaan riskiryhmien (raskaana olevat, pienet lapset ja sai-
raat) vuoksi. llmastonmuutoksen seurauksena viljelykasvit on jalostettava kestdmaén
kuivuutta, suolaa, tulvia, kylmaa ja tuholaisia vastaan. Lisdksi pitkat kuljetusmatkat
voivat heikentéa elintarvikkeiden hygieenista laatua. Panelistit eivat kuitenkaan kom-
mentoineet véittdmia kovin innostuneesti, vaikka heille tarjottiin vanhenevia vesiput-

kistoja jonkinasteisena tulevaisuuden riskina.

Vaittdmat olivat vuoteen 2020 mennessd;

e Suomessa vesijohtoverkostojen vanheneminen lisaa vesivélitteisten epidemioi-
den mahdollisuutta, joten ammattikeittiot joutuvat investoimaan omissa yrityk-
sissaédn talousveden laadun tarkkailuun tarvittavilla laitteilla

o Elintarvikkeiden ymparistomyrkyt tuhoavat maailmanlaajuisesti koko puhtaan
elintarvikeketjun

e Ympdristopaastojen osuus elintarvikeketjussa (pellolta poytdan) tuhoaa puhtaat
elintarvikkeet vuoteen 2020 mennessa

e Ydinonnettomuuksien riski vaarantaa ruokaturvallisuuden ja samalla elintar-
vikkeiden kayttokelpoisuuden ja saatavuuden vuoteen 2020 mennessa

o Elintarvikkeiden pitkéat kuljetusmatkat heikentdvat ammattikeittididen ruoka-
tuotannon elintarvikehygieenisté laatua

e Vesijohtoverkostovilitteiset vesiepidemiat vaarantavat suomalaisten ammatti-

keittididen ruokaturvallisuuden vuoteen 2020 mennessa

Panelistit eivat uskoneet, ettd ammattikeittiot joutuisivat valvomaan talousveden saa-

tavuutta tai laatua, kuten erés panelisti ensimmaisella kierroksella vastasi.
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"En usko, ettd ammattikeittiét joutuvat investoimaan laitteisiin, vaan talousvetta

tarkkailevat muut tahot ”. (panelisti 1. kierros).

Talousveteen ei uskottu investoitavan ammattikeittioissa, mutta veden alkulahteeseen

liittyi my0s epailyksig, kuten eras panelisti toisella kierroksella kommentoi;

“Talousvesiasiat tuskin aiheuttavat investointeja ammattikeittioihin. Herdd kuitenkin
kysymys, mista talousvesi on peraisin? Silja Linella otettiin talousvesi ennen Paijan-
ne-tunnelista, mutta tunnelin ollessa remontissa Vantaanjoen vesi ei tayttanyt laatu-
kriteereitd, vaan talousvesi paatettiin ottaa laivoille Tukholmasta ”. (panelisti, 2. kier-

ros).

Ympéristomyrkkyjen valvontaan uskottiin my6s, kuten panelisti 1. kierrokselta kom-
mentoi.

’

"Tdmdnpdivdisen tiedon mukaan sen estiamiseksi tehdddn rajusti toitd.’

Toisaalta huoli Itdmeren saastumisesta, kalakantojen myrkyistd ja vanhenevista vesi-

putkistoista huoletti muuatta panelistia;
“Itameren kalaa ei kuitenkaan suositella raskaana oleville naisille, joten onkohan se
muillekaan turvallista. Vesihuollossa taas vanhenevat vesiputket aiheuttavat ris-

kin.”(panelisti, 2. kierros).

Ydinonnettomuusriskeja ei pidetty todenndkdising, mutta niihinkin pitdisi varautua

ainakin yhden panelistin mielesta.

”Ydinonnettomuusriski on aina olemassa, sitd ei pidd unohtaa.” (panelisti, 1. kierros).

Kantaa otettiin myos elintarvikkeiden siséltdmien myrkkyjen tai niihin liséttyjen lisa-

aineiden vaaroista, kuten erds panelisti kommentoi:

“Aine, joka ei ole luonnosta on pitkdlld aikavdlillid vaaraksi ihmiselle.” (panelisti,

2.kierros).
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Pitkilla elintarvikkeiden kuljetusmatkoilla ei uskottu olevan vaikutusta elintarvikkei-
den laatuun. Nykylogistiikan kehittymisen uskottiin olevan riittavéa elintarvikkeiden

kuljettamiselle, kuten erds panelisti 1. kierrokselta kommentoi.

"Riippuu siitd, mikd on pitkd kuljetusmatka. Tdndpdivindkin elintarvikkeita liikkuu
maailman &aaresta toiseen laitaan. Onko todennettua, etta se olisi laadullisesti kuiten-
kaan heikentanyt tuotteen laatua olennaisesti? Jos se on - tilanne voi korjaantua kul-
kuneuvojen nopeuduttua ja logistiikan kehittymisen myéta. Kannatan kuitenkin mah-
dollisimman lahelld tuottamista, mutta ilman ettd jarkeva tuottaminen siitd karsi-

si. ”(panelisti, 1. Kierros).

Kuntien tehtdvana on valvoa alueensa talousvetté eli vesijohtovettd. Yleisesti tiede-
taan, etta vesijohtoverkostot ovat osin vanhoja ja heikkokuntoisia. Vastaukset vesijoh-
toverkostojen vanhenemisesta johtuvien riskien toteutuvuuteen panelistit vastasivat

kuvion 9 osoittamalla tavalla.
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KUVIO 9. Vastausjakaumat vaitteeseen: ”Suomessa vesijohtoverkostojen vanhe-
neminen liséd vesivélitteisten epidemioiden mahdollisuutta. Kunnat vastaavat
vesihuollon toimivuudesta my6s vuonna 2020.” Delfoi 2. kierros, n = 17

6.6 Energian saatavuus

Sahkon kulutuksen uskotaan kasvavan noin 1,4 % vuosivauhdilla. Finenergyn mukaan

kulutus vuonna 2002 oli 83,5 TWh ja vuonna 2020 se olisi yli 106 TWh. Energian

saatavuuteen pyydettiin ottamaan kantaa vaihtoehtoisten energialdhteiden kuten kaa-
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sun kayttoon ottoa varaenergian lahteeksi ruoan valmistusmenetelmissa. Vaittdmissa

ydinvoimaloita tarjottiin ainoaksi ammattikeittididen energian lahteeksi ja kaasun

kayttoonottoa tarjottiin varajarjestelmaksi. Ammattikokit pitavat kaasun kéyttéa no-

peana ruoanvalmistusmenetelmand, mutta sen kaytt0 vaatii erikoisturvajérjestelyja.

Pitkat sahkokatkokset saattaisivat vaarantaa elintarvikkeiden varastoinnin ja ruoan-

valmistuksen sek& vahingoittaa lisdksi myos raaka-aineiden tilausjarjestelmia.

Vaittdmat olivat vuoteen 2020 mennessa:

Ammattikeittiot joutuvat miettimaan sahkdenergialle vaihtoehtoja, silla pitkat
energiakatkokset vaarantavat ammattikeittididen ruokatuotannon vuoteen 2020
mennessa.

Energiantuotannon/sahkon jakelukatkokset ja energiatuotannon monopolisoi-
tuminen pakottavat ammattikeittiot valitsemaan ruokatuotannon varmistami-
seksi kaasulla toimivat tuotantolaitteet vuoteen 2020 mennessa

Energiakriisit aiheuttavat Suomessa ammattikeittididen raaka-aineiden varas-
toinnille hygieenisié riskitekijoita

Sahkaisiin elintarvikkeiden tilausjarjestelmiin siirtyminen kaataa koko elintar-
vikekuljetusten logistiikan eli elintarviketilaukset eivat mene elintarvikkeiden
toimittajille ajoissa

Sahkokatkoksille hairidherkat automatisoidut ruoantuotantovalineet aiheutta-
vat ammattikeittidille ruokatuotannon valmistuksen héirioita (ruokaa ei voida
kypsent&d/ kuumentaa).

Energian kayttohuippujen leikkaaminen johtaa ammattikeittididen toiminta-

muutoksiin vuoteen 2020 mennesséa

Panelistit eivat uskoneet sdhkokatkosten vaarantavan ammattikeittididen toi-
mintaa. S&hkon hintakin on laskussa ja uusi kaasuputki rakenteilla, my6s uusia
ydinvoimaloita rakennetaan energian tarpeen mukaan. Sahkoiset tilausjérjes-
telmat ovat jo nyt ammattikeittididen arkipdivaa, ja parantavat logistiikkaa, ei-
k& niiden haavoittuvuuteen uskottu. Vaitettd pidettiin erikoisena juuri sen ta-

kia, ettd sahkdkatkosten ei uskottu aiheuttavan hairioita

Panelistien kommentteja energian vaihtoehdoista ja sahkokatkoksista ensim-

maéisell4 ja toisella kierroksella;
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"Sdhkokatkoksia varten osataan jo nyt varautua esim. sairaaloissa, varuskun-

nissa ja vdestonsuojissa.” (panelisti, 1. Kierros)

“Uusi ydinvoimala otetaan kiyttoon ennen vuotta 2020.” (panelisti, 1. kier-
ros).
“Monissa ammattikeittioissd on myos kaasu toisena vaihtoehtona.”(panelisti,

2.kierros).

Energiakriiseihin ei uskottu tulevaisuudessakaan. Jos sahkoéa ei saada, aina on

olemassa vaihtoehtoja, kuten panelistit kommentoivat véitetta;

“Ydinvoimaloita rakennetaan sitd mukaa, kun energia tarve kasvaa.” (panelis-

ti, 1.kierros).

"Sdhkon hinta on laskussa ja uusi kaasuputki rakenteilla” (panelisti 1. kier-
ros).
“Energian saanti turvataan tulevaisuudessa ydinvoimaloita rakentamalla.”

(panelisti, 2. kierros).

"Kdytetddn perinteisii menetelmi& kuten puhelintilaukset valiaikaisesti, pa-
himmassa tapauksessa noudetaan itse raaka-aineet tukusta. En kuitenkaan us-

ko isoihin sdhkéonjakeluongelmiin. ”(panelisti, 2. Kierros).

"Kaasutoimitukset Vendjdltd ovat suhteellisen varmoja, nain uskon, ellei mai-
demme vélille tule selkkauksia ja maksut suoritetaan ajoissa. Sahkon hilautuu

aina ylospdin, tuskin hinnanlaskua on odotettavissa. ”(panelisti, 2. kierros).

“Keksitadn kylla rinnalle muitakin jarjestelmid, jotka toimivat mahdollisista

sdhkokatkoksista huolimatta, esim. varageneraattorit.” (panelisti, 2. kierros).
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Energiaan liittyvia kysymyksid, energian saannin turvaamista tai mahdollisia

energiakatkoksia kommentoi yksi panelisti ndin;

“Mielenkiintoinen kysymys, eipd taida olla huomioitu muissa kuin isoissa or-
ganisaatioissa. Pakasteet sulavat, ruokaturvallisuus vaarantuu, kylmiot eivat
toimi jne. vakuutuskorvauksia on onneksi saatavissa hatatilanteen varata, mut-

ta niissdkin on aina omavastuut.” (panelisti, 2. kierros).

Energian saannin panelistit arvioivat tulevaisuudessakin olevan turvallista ja
katkeamatonta. Yksi panelisti piti kysymysté huonona, sill4 hanen mukaansa ei
voida kyseenalaistaa sahkon riittdvyytta tai laitteiden toimintavarmuutta. Pane-
listien mielestd kayttokatkoksiin on varauduttu ja varajérjestelmét toimivat jo
nyt useissa paikoissa, kuten varuskunnissa ja sairaaloissa. Ammattikeittididen

kaasun kayttoa sahkon rinnalla arvioivat panelistit kuvion 10 osoittamalla ta-

valla.
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KUVIO 10. Vastaukset vaitteeseen: Ammattikeittiot ottavat kaasun ruoan val-

mistusprosesseihin varajarjestelméksi vuoteen 2020 mennessa, Delfoi 1. Kierros,

n=15

6.7 Ammattikeittiéiden omavalvonta v. 2020

Ammattikeittididen omavalvonta perustuu uuteen (1.3.2006) voimaan astuneeseen
elintarvikelakiin (Uusi elintarvikelaki voimaanl1.3.2006, MMM:n tiedote 12.1.2006).

Omavalvonta on tehokas ja yksinkertainen tapa varmistaa elintarvikkeiden turvallisuus




58
ja laatu. Elintarvikelaki edellyttad, ettd elintarvikkeita tuottavilla, kasittelevilla, kuljet-
tavilla, varastoivilla, kaupan tai tarjolla pidettavilla yrityksilla on lain mukaiset toi-
minnat ja omavalvonta. Toiminnan muuttuessa on myds omavalvonta péivitettdva
vastaamaan nykyista toimintaa. Toiminnanharjoittajan vastuulla on, etta henkilosto on
perehdytetty vastaamaan kulloisenkin toiminnan vaatimuksia. Palvelualat, eli téssa
tyossé pohdinnan alla olevat ammattikeittiot ja niiden tulevaisuuden haasteet kosket-
tavat tulevaisuudessa monia eri tahoja. Liséksi koulutukseen olisi panostettava ajoissa.
Koulutetun tyévoiman saatavuudessa voi tulevaisuudessa olla ongelmia, ellei koulu-
tukseen paneuduta riittdvan ajoissa. Ammattikeittididen tulevaisuuden tyévoimaksi
hakeutuu myos lahes suomenkieltd taitamattomia maahanmuuttajia, mutta tyollistyvat

siitd huolimatta ja tyollistavat itsensa juuri palvelualoille.

Vaittdmat olivat vuoteen 2020 mennessa:

e Ammattikeittioihin ei hakeudu riittavasti alalle koulutettua tyévoimaa

e Ammattikeittididen on varauduttava tyévoimarakenteen muutoksiin. Ammatti-
keittididen esimiehet joutuvat varmistamaan henkilokunnan hygieeniseen toi-
mintaan, eli omavalvontaan tarvittavan kielitaidon riittavyyden

e Ammattikeittididen omavalvontamenetelmét ovat edelleenkin puutteellisia v.
2020

e Asiakas, eli ruokatuotannon loppukéyttdjd, vaatii koko ruokaketjun (pellolta
poytaan) aukottoman omavalvonnan todentamisen

e Ammattikeittididen ruokatuotanto vaatii koko ruokapalveluhenkilékunnan
omavalvontaan liittyvan teknisen laitehallinnan osaamisen

e Ostopalveluna tuotettu omavalvonnan todentaminen on ammattikeittididen

johdon térkein tyokalu vuonna 2020

Panelistit kommentoivat omavalvontaan ja tyévoiman saatavuuteen liittyvia véit-

tamié ensimmaisell ja toisella kierroksella seuraavasti;

”Laitoskeittidihin seka ravintolan keittidissa tulee olemaan ammattitaitoista va-
ked, joskin sen saatavuus vaikeutuu ja on nghtavissa jo nyt. Pikaruokapaikkojen
henkilostohan on jo nyt, ns. ei tdsmékoulutettua. Palkkaus vaikuttaa alalle hakeu-

tuvien maaraan. ” (panelisti 1. kierros).
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“Keittiotyo kiinnostaa tulevaisuudessakin.” (panelisti 1. Kierros).

"Tyéhontulijat ovat kdyneet koulunsa suomenkielelld.” (panelisti 1. Kierros).

Vaitteeseen, jossa ehdotettiin ammattikeittididen omavalvonnan puutteellisuutta,

pari panelistia kommentoi lyhyesti;

“Riippuu toiminnanharjoittajan vastuullisuudesta. ” (panelisti 1. kierros).

"Pdivittdminen saattaa jdddd tekemdttd. ” (panelisti 1. kierros).

Tutkimuksen mukaan asiakkaan ei tulevaisuudessakaan tarvitse vaatia omaval-
vonnan (pellolta poytaan) ketjua ja toteutuvuutta silla se on tulevaisuudessakin vi-

ranomaisten ty6ta, kuten erés panelisti kommentoi;

“Asiakkaan ei tarvitse vaatia, koska Viranomaiset vaativat sitd jo nyt.” (panelisti

1. Kierros).

Ostopalveluna tuotettua omavalvonnan seurantaa ehdotettiin johdon tarkeéksi tyo-
kaluksi vuonna 2020. Omavalvonnan toteuttamisvelvoitteesta panelistit olivat

hieman eri mieltd, kuten seuraavista vastauksista ilmenee;

"Vastuuhenkilot huolehtivat, ei kaikki.” (panelisti 1. Kierros).

”Varmasti ndinkin on, mutta se ostaminen ei ole kaikille mahdollista, mutta jos se
on ostopalveluna - homma tulee hoidettua, mutta henkiléston sitoutuminen véhe-

nee.” (panelisti 1. kierros).

“"Omavalvonta on hyvd todentaa itse yhteistyossd oman henkiloston kanssa. Sa-
malla voi kartoittaa ammattikeittion Kriittiset pisteet ja varautua omavalvonnassa
erityisesti niihin.”

Panelistien vastaukset omavalvonnan véittdmiin jakautuivat omavalvonnan val-

vontamenetelmissa (kuvio 11). Omavalvonta on jokaisen ammattikeittion omaa
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toiminnan valvontaa. Se voisi olla myds yhteisty6td, ja ammattikeittiot voisivat
yhdistdd voimansa laitevalmistajien kanssa, jotta yhtendiset omavalvonnan valvon-
tamenetelmat saataisiin suomalaisiin ammattikeittidihin. Kansallisella tasolla se
voisi parhaimmillaan olla yhdistéva tekija koko EU-alueella. Panelistien kommen-
teista on kuitenkin luettavissa esteet; raha, vastuun jakaminen, vastuun méaérittely,
valvontajarjestelmien yhdenmukaisuus, luottamus ja alan toimijoiden monitasoi-
suus ja ammattikeittialan hajanaisuus. Omavalvontaan osallistuvat kaikki ammat-
tikeittioissa tyoskentelevat henkilot, kuten myds enemmisté panelisteista vastasi.
Joidenkin panelistien mielestd omavalvonnan vastuu kohdistuu vain joihinkin
henkildihin. Omavalvontamenetelmien yhdenmukaisuutta (kuvio 11) toivottiin

yleisesti, silla se helpottaisi alan toimijoita.
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KUVIO 11. Vastausjakaumat vditteeseen: Omavalvontamenetelmien on oltava
yhdenmukaiset ammattikeittioilla, laitevalmistajilla ja elintarvikekuljetuksissa

vuonna 2020. Delfoi, 1 kierros n =18.

Panelistien mukaan ammattikeittidihin hakeutuu riittdvasti tydvoimaa myos tulevai-
suudessa (kuvio 12). Se, hakeutuuko alalle riittdvasti koulutettua tydvoimaa, tulevai-
suus nayttakoon. Panelistit eivét epdilleet alan houkuttelevuutta tulevaisuudessakaan.
Palkkausta ei pidetty ammattikeittidihin hakeutumisen esteend, vaikka palkan yleisesti
tiedetdan olevan vahemman houkutteleva tekij4. Toisaalta alalle koulutetaan ns. tas-

mékoulutuksella, jonka turvin ketjut houkuttelevat tyévoimaa.
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KUVIO 12. Vastausjakaumat vaitteeseen: Ammattikeittidihin ei hakeudu riitta-

vasti alalle koulutettua tydvoimaa. Panelistit 2. kierros n= 14

6.8 Ammattikeittididen toimintaa ohjaavat tekijat v. 2020

Panelisteille tarjottiin pohdittavaksi ammattikeittiéiden ruokatuotantoprosessien muut-

tumiseen liittyvia vaittdamia. Kylmékeittididen méaaréllisen kasvun ennustetta ei vield

ole. Kylmakeittidissa valmistettava ruoka kootaan kylmakomponentteihin ja kuljete-

taan sieltd kuumennuskeittidihin, joissa ruoka lopullisesti valmistetaan. Panelisteilta

tiedusteltiin myds ammattikeittidalan houkuttelevuutta tulevaisuudessa ja sitd kyseen-

alaistettiin esimerkiksi heikon palkkauksen aiheuttaman vetovoiman vahaisyytena.

Vaittamat olivat vuoteen 2020 mennessa:

Kylmakeittididen, joissa ruoka valmistetaan kylmista raaka-aineista, alle nel-

jassa asteessa ja kuumennetaan vasta jakelukeittidissd, maara kasvaa rajah-

dysmaisesti vuoteen 2020 mennessé

Suuria (yli 5000 annosta/pv)ammattikeittididen tuotantoyksikoitd ei enda ra-

kenneta vuonna 2020

Pienet, (alle 1000 annosta/pv)lahialueen tuottamia raaka-aineita kayttavat am-

mattikeittiot nousevat menestyjiksi

Ammattikeittidihin ei tulevaisuudessa saada hygieniakoulutettua ammattitai-

toista tydvoimaa, joten toteutumattoman omavalvonnan seurauksena ruokatur-

vallisuus vaarantuu

Kunnalliset ammattikeittiot haviavat Suomesta vuoteen 2020 mennessa
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e Asiakas valitsee toiminnaltaan lapindkyvdn ammattikeittion palvelun, silla
tuotteiden turvallisuus on todennettava asiakkaalle alkupera- ja sisaltomerkin-

ndin. Asiakas valitsee.

Panelistit uskoivat kylmékeittioiden maéarélliseen lisadntymiseen vuoteen 2020
mennessd, mutta eivat uskoneet niiden lisaantyvan rajahdysmaisesti. Eivatka pane-
listit pitdneet kylmakeittioitd ammattikeittiiden tulevaisuuden ratkaisuna. Ruoan
edes takaisin kuljettamisen uskottiin lisdéntyvan ja samalla pohdittiin pilkotun
raaka - aineen huonoa séilyvyytta. Julkisten ruokapalveluiden maaran uskottiin va-
henevén, mutta ei kuitenkaan uskottu niiden kokonaan h&vidvéan. Panelistien

kommentit ensimmaiselté ja toiselta kierrokselta;

“kasvaa, mutta ei réjdahdysmdisesti”(panelisti, 1. Kierros).

"Trendi, joka tulee tulevaisuudessa eldmddn. Saa kuitenkin néhdd, onko tdma lopulli-

nen ratkaisu.” (panelisti 2. kierros).

"Voi olla, ettd yksityistiminen tai liikelaitostaminen yleistyy. Tdlloin tullaan entista

enemmdin kustannustietoiseksi.” (panelisti 2. Kierros).

"Tulee varmasti lisddntymddn, mutta ei ole tulevaisuuden ratkaisu. Ruoan edestakai-
nen kuljettaminen lisdantyy ja pilkottu raaka-aine on herkka pilaantumiselle.” (pane-

listi, 2. kierros).

Tulevaisuuden ammattikeittididen kokoa, eli ovatko keittiot tuotantoyksikoitd jotka
yha kasvattavat kokoaan vai nousevatko pienet keittiot menestyjiksi arvioivat panelis-

tit seuraavasti;

"Pienet yksikot ovat kalliita ja liheltd saatujen raaka-aineiden saanti sadon maarasta

riippuvainen.” (panelisti 1. Kierros).

“Yksityisten riski on taasen liian suuri, koska jos kunnat Kilpailuttavat yritykset - ei
kukaan ota sité riskia etta joku vuosi jaa ilman sopimusta ja korvaavaa liiketoimintaa

’

ei saa tilalle.’
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“Laatu on se, jolla tulevaisuudessa kilpaillaan. Kylld yritysten olisi satsattava mark-
kinointiin ja luotava luotettava kuva toiminnastaan. Halutaanko luotettava toimittaja
vaihtaa? eikd kunnan toiminta-ajatuksiin kuulu voimistaa oman kunnan tuotantoa ja

saada sitd kautta lisdd verotuloja.” (panelisti 2. Kierros).

"Asiakkaalla ei ole mahdollisuutta valita, muut pddttdvdt.” (panelisti 2. Kierros)

”Cook & chill-tyyppiset ratkaisut yleistyvat ammattikeittioissa. ~ (panelisti 2.kierros).

"Syntyvyys on Suomessa kasvussa tdlld hetkelld, joten aina riittdd ruokailijoita. Asia-
kas vaatii erilaisia ruokailumahdollisuuksia (ruokatorimaisia kokonaisuuksia) jousta-

vasti eri aikoina.”

Tulevaisuuden ammattikeittididen koko aiheutti panelistien vastauksissa mielenkiin-
toiset jakaumat. Suurien ammattikeittididen rakentaminen saattaisi jopa kaantyé las-
kuun, tai sitten panelistit eivat halunneet ottaa kantaa siitd, miten eri keittididen raken-
tamiskoko toteutuisi vuonna 2020 (kuviol3). Toisaalta pienten ammattikeittididen
osuus saattaisi vuonna 2020 (kuvio 14) olla jopa nouseva trendi, mutta panelistien
vastausjakauman perusteella verrattain suuri toteutuu melko varmasti”-tolppa on kui-
tenkin mielesténi liian heikko signaali tulevaisuuteen, jotta sen todennakdista toteutu-
vuutta voitaisiin varmasti paatelld. Mielestdni vastausjakaumat kertovat kuitenkin
tuleville ammattikeittididen toimijoille ja ammattikeittialan kehittdjille vaihtoehtoisia
suuntia. Selkedmmin panelistien keskuudessa otettiin kantaa kuitenkin siihen, miten
asiakkaat valitsevat tulevaisuuden ruokapalveluiden tuottajat eli toiminnaltaan avoi-

met (toiminnan lapinékyvyys) ammattikeittiot (kuvio 15).

Panelistit olivat erimielisid kooltaan suurten ammattikeittididen tulevaisuudesta. Osa
uskoo suuren tuotantoyksikén voimaan, osa empii kannassaan ja osa ei halua/ota kan-
taa. Nahtévéksi ja&, miten pienevien nuorten ikaluokkien ja kasvavien vanhempien
ikaluokkien ravintopalvelut ammattikeittidissé tulevaisuudessa hoidetaan. Kuvion 13

mukaan panelistien mielipiteet jakautuivat melko tasan tuotantoyksikdiden koosta.
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KUVIO 13. Suuria (yli 5000 annosta/pv) ammattikeittididen tuotantoyksikoita ei
enaa rakenneta vuonna 2020. Delfoi 2. kierros n=16

Noin puolet panelisteista (kuvio 14) uskoi pienten ammattikeittididen kayttavan l&hi-
alueen tuottamia raaka-aineita, seka séilyvan vield 2020-luvulla palvelun tarjoajina.
Pieni on Kkallista, kuten erds panelisti totesi, ja riskit pienill& toimijoilla katsottiin suu-

remmiksi esimerkiksi raaka-aineiden saatavuudessa.
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KUVIO 14. Pienet, (alle 1000 annosta/pv) lahialueen tuottamia raaka-aineita
kayttavat ammattikeittiot nousevat menestyjiksi. Delfoi 2. kierros, n=16

Panelistit uskoivat tulevaisuuden asiakkaan valitsevan ammattikeittion (kuvio 15),
jonka toiminta on lapindkyvad, ruoka turvallista nauttia ja elintarvikkeiden alkupera
tiedossa. Tulevaisuuden asiakkaan uskotaan valitsevan palveluntuottajan entisté tar-

kemmin, mutta kuitenkin pari panelistia kommentoi ettg;

”..taloudellisessa paineessa olevat eivat valita tosiaankaan siitd vaan haluavat vain

ruokaa, ettd voivat eldd”. (panelisti 2. Kierros).
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"Asiakkaalla ei ole mahdollisuutta valita, muut pddttdvdt”. (panelisti 2. kierros).

“tulevaisuuden ruokamarkkinat ovat varmasti sekoitus kunnallisia toimijoita, yksityi-
sia yrityksia ja alan isoja henkilostoravintolatoimijoita. Kaikille riittda kysyntaa ja

nuo veroeurot on myds huomioitava etenkin pienissd kunnissa”. Ipanelisti 2. Kierros).

Valitseeko asiakas toiminnaltaan lapindkyvan ammattikeittion? Onko tulevaisuuden
asiakas entistd laatutietoisempi ja kiinnostuneempi ruoan alkuperésta ja sisallosta.

Toiminnan lapinékyvyyteen panelistit ottivat kantaa kuvion 15 osoittamalla tavalla.
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KUVIO 15. Asiakas valitsee toiminnaltaan lapindkyvan ammattikeittion palve-
lun, silla tuotteiden turvallisuus on todennettava asiakkaalle alkuperdmaa - ja
sisaltomerkinndin. Asiakas valitsee. Delfoi 2. kierros, n=16

7 SKENAARIOT RUOKATURVALLISUUDEN TULEVAISUUDESTA

7.1 Tutkimusaineiston kasittely

Skenaarioiden muodostaminen on vaatinut tutkimusaineiston tarkkaa ja pitkallista
késittelyd, pohdintaa, lukemista, vastausten luokittelua eri teemojen alle ja niisté esiin
nousseiden asioiden nostamista skenaarioiden rakentamiseen. Panelistien vastauksista
ja koko tutkimusaineistosta on luotu ammattikeittiiden eri toimintakenttien vaiku-
tusmahdollisuudet ruokaturvallisuuden tulevaisuuteen. Skenaarioiden rakentamisen ja
jasentdmisen apuna on kéytetty ké&sitekarttaa, joka on koottu ammattikeittididen eri

toimijoiden vaikuttavuuden ja varautumisen tasoista; yksild, tydyhteiso, yhteiskunta ja
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globaali varautuminen. Skenaarioiden rakentamisessa on kaytetty apuna ruokaturvalli-
suuden tulevaisuuteen johtavien polkujen ja eri toimintakenttien vaikutusmahdolli-

suuksia, joista muodostin ruokaturvallisuuden tulevaisuuden neljaan skenaarioon.

Tutkimusaineiston, teoriaosuuden ja panelistienargumentaation perusteella on muo-
dostettu neljé tulevaisuusskenaariota. Skenaarioihin johtavia tulevaisuuspolkuja ha-
vainnollistetaan tulevaisuuspolkujen kasitekartalla. Kasitekartta on muodostettu koko
tutkimuksen aineistosta ja panelistien argumentaatiosta. Panelistien argumenteista ja
tutkimusaineistosta on nostettu esiin asioita, joita panelistit eri toimijatahoista tutki-

muksen aikana argumentoivat.

Késitekartalla tarkoitetaan eréanlaista graafista tiedonjasentdmismenetelméaé, jonka on
kehittanyt Joseph D. Novak. Kaésitekartan avulla havainnollistetaan késitteitd, jotka
rakentuvat aihepiirin keskeisista kasitteistd, kasitteiden valisista suhteista ja niiden
muodostamista kokonaisuuksista. Késitekartta muodostetaan lokeroimalla, yhdisté-
méll& lokerot kuvaamaan niiden vélisia relaatioita (yhteys, suhde). Lokeroiden yhdis-

tdminen muodostaa késiteltdvan aineiston hierarkkisen rakenteen. (Novak 1995.)

Késitekartta on (Seitamaa-Hakkarainen 2010) tekniikka, jolla esitetdan tietoa graafi-
sessa muodossa siten, ettd kasitteiden vélille muodostuu verkosto. Ahlberg (1990)
kuvaa kasitekarttaa siten, ettd jokainen kahden késitteen ja niit4 yhdistavat linkkisanat
muodostavat maailmaa koskevan véitteen (proposition), joka voi olla tosi, epétosi,
uskottava, epéduskottava, todennakdinen tai epatodennékéinen. Kasitekartan taso, laa-
juus, esitystapa ja muoto muotoutuvat erilaisten tilanteiden mukaisesti, joten kasite-
kartan laadintaan ei voi olla yhtd oikeaa tapaa. (Rubin, 2010; Seitamaa-Hakkarainen,
2010; Novak, 1995; Ahlberg, 1990.)

Késitekarttaan on koottu ammattikeittididen eri tasojen vaikutusmahdollisuudet, jotka
nousivat esiin tutkimuksen vastaajien argumentoinnista. Ké&sitekartan avulla on luotu
eri toimintatasojen skenaariot. Kolme ensimmaistd skenaariota kuvaa yksilon, seké

tyOyhteison toiminnan siséisid, ja ulkoisia vaikutusmahdollisuuksia tulevaisuuden
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ruokaturvallisuuteen. Neljas skenaario kuvaa ennakoimattomia ja odottamattomia ris-
keja. Skenaariot on rakennettu tulevaisuuden vaikuttamispolkujen kautta tutkimukses-
sa esiin nousseiden asioiden perusteella siten, ettd niissd kuvataan neljaé erilaista vai-
kuttavuuden ja vaikutusmahdollisuuden polkua ruokaturvallisuuden tulevaisuudessa.
Panelistitien kannat poikkesivat kaikkiin esitettyihin véitteisiin, eikd yksimielisyytta

saatu. Kasitekartta ja sen sisaltdmat keskeisimmat vaikuttavuuden tasot on kuviossal6.

yksilén vaiku- tybyhteisén tydyhteisdn

tyOyhteisdn

siséiset vaikutus- ulkoiset vaiku-

tusmahdollisuu-
det

globaalit vaiku-

tusmahdollisuu-
det

mahdollisuudet

tusmahdollisuu-
det

globaali maailmyg varautuminen

A paatos \ laatu EU:n ulkopuoli  viljelymaan puute /éuraus
hygienia
Y9 teolli-
teollisuus \ laitehallinta EU-alue ydinonnettomuus /seuraus
pula
tydbmenetelmét/  Suomi luonnon ka
raaka-aineet tyGtavat omavalvonta katastrofit euraus
omavalvonta buhtaus
keskittyminen toiminta lisdaineet pandemiat seuraus
omavalvonta mparistomyrk . o
talous ymp yrvt kuljetusriskit
paatokset
rahavarat . .
koulutus epidemiat
valta osaaminen kuljetus niukkuuden riskit
e Kielitaito séhkd vesi
PAATOK- yhteiskunta - - .
valvonta, paatokset, politiikka, vaikutukset
SET/VALINNAT seuraus
yhteistyd paéatosten riskit
viranomaiset seuraus
yhteisty® valvontariskit
yhteistyd raus
tyGyhteisd tyéyhteisén riskit
BACK CASTING
toimintatasot \ /
seuraus
yksilon riskit
vaikutus
yksio
v
NYT

KUVIO 16. Skenaarioiden polut. Muokattu Rubinin (2010) mukaan
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7.2 Tutkimuksen teorian ja tulosten kasittely ja siita muodostetut skenaariot

Skenaarioihin on nostettu merkityksellisi&, ruokaturvallisuuden tulevaisuuteen vaikut-
tavia asioita, joihin riittdvan varhaisella ennakoinnilla ammattikeittididen toimijat voi-
vat rakentaa ruokaturvallisuuden tulevaisuutta yksilona, tydyhteisond ja yhdessa kaik-
kien alan toimijoiden kanssa. Panelistien mielesta esimerkiksi omavalvontaan eivat
osallistu kaikki tyontekijat. Skenaarioiden tarkoituksena on herattdd ammattikeittioi-
den toimijat pohtimaan, miten ruokaturvallisuuden tulevaisuutta voidaan kehittaa niin,

ettd kaikki toimijatahot olisivat mukana.

Tutkimusaineiston teoriaosuuden ja tulosten perusteella madriteltiin nelja tulevai-
suusskenaariota; Yksilon vaikutusmahdollisuudet -skenaario, Ty®yhteison siséiset
vaikutusmahdollisuudet -skenaario, Tyoyhteison ulkoinen vaikutusmahdollisuus-
skenaario ja Ammattikeittididen globaali varautuminen tulevaisuuden ruokaturvalli-
suuteen -skenaario. Yksilon vaikutusmahdollisuudet - skenaario kuvaa yksilon vaiku-
tusmahdollisuuksia ja sité tarkastellaan yksilon toiminnan ndkdkulmasta. Skenaariois-
sa on kuvattu toiminnan vaikuttavuutta yksilon nakdkulmasta ja vaikutusmahdolli-
suuksista. Ammattikeittididen ruokaturvallisuuden tulevaisuutta ohjaavat tekijat ovat

yksilon ndkokulmasta katsoen tavoittamattomissa ja vaikutusmahdollisuus véhainen.

7.3 Ammattikeittiossa toimivan yksilon vaikutusmahdollisuus ruokaturvallisuu-

teen

Ammattikeittidissa tydskenteleva yksild (tyontekijd) on suorassa yhteydessé vain tyo-
yhteisoon eli tydpaikkaansa. Hanell4 ei ole suurtakaan vaikuttamisen mahdollisuutta
viranomaisiin. Hanen mahdollisuutensa vaikuttaa keskittymisen mukanaan tuomiin
seuraamuksiin, omaan tyohonsd, haluamiensa raaka-aineiden kayttoon, hankintakana-
viin tai teollisten valmisteidenkdyttoéon on olematon. Kéytettavissé olevat rahavarat
eivat myoskadn ole hénen hallinnassa, eikd hanen tydssédén ole yhteiskunnallista vai-
kuttavuutta. Globaali maailma on arkityon késitteend kaukana, joten hanen tyonsa
merkittdvyys on organisaation eri vaikutusmahdollisuuksiin ja toiminnan ohjaukseen
sangen vahdinen. Tulevaisuudessa ammattikeittidalalle tyollistyvien maahanmuuttaji-

en kielitaito ei useinkaan riita edes paivittaisten tyotehtavien ohjeiden ymmartamiseen,



69
saatikka vaikutusmahdollisuuksiin. Sitoutuuko yksil6 ty6honsa, jos ei ymmarra ohjeita
eika toimintansa laajuutta tai merkittavyyttd? Yksilon vaikuttavuutta ruokaturvallisuu-
den tulevaisuuteen on kuvattu yksilon ylapuolilla olevilla, omina ryhminaan toimivia
tahoja, joiden kosketus yksil6on on vahainen. Yksilon omaan ty6hon heikosti vaikut-

tavia erillisia toimintatasoja on kuvattu kuviossa 17.

globaali maailma

keskittyminen teollisuus

raaka-aineet
viranomaiset rahavarat

toiminnan tasot

tyoyhteiso - yhteiskunta

TS ksl

KUVIO 17. Yksilon vaikutusmahdollisuudet - skenaario

7.4 Ammattikeittididen sisdiset, tulevaisuutta ohjaavat tekijat

Ammattikeittididen on tulevaisuudessa tuotantonsa laadun takaamiseksi tehtava jatku-
vasti tehokasta tyotd. Laatua heikentdvat toimintojen yhdistamisen seurauksena tehdyt
virheet. Massatuotanto liséa epidemioiden sattuessa sairastuneiden mééralliseen nou-
suun. Resurssien puute, kiire ja Kiireesta johtuva riittdméton hygienia-asioiden noudat-
tamatta jattdminen, perehdytys, omavalvonnan riittdmattomyys, laitehallinnan puut-
teellisuus, riittdméton alan koulutus ja ndiden seurauksena ennakoinnin puute ja ris-

keihin varautumisen vélinpitaméattomyys johtavat menetettyihin asiakkaisiin.

Ammattikeittididen strategisten valintojen merkitys korostuu tulevina vuosina mygs
kaikilla ammattikeittiosektorilla. Innovatiivinen, tulevaisuuteen tahtddva toiminta

edellyttdd kunnianhimoisia tavoitteita ja laajapohjaista, jokaisen toimijan sitoutumista.



70
Tulevaisuuden ruokapalveluiden Kilpailuvaltti on laatu. Ammattikeittiot mainostavat
laadukkaita palveluita, mutta ovatko kysymyksessé kaytettyjen raaka-aineiden laatu, ei
aina visioista selvia. Raaka-aineen laatu ja alkupera kiinnostaa asiakkaita ja toimijan

on kerrottava asiakkaalle, mitd laatu heidan tuotteissaan ja palveluissaan tarkoittaa.

Hygienia-asiat koskettavat ammattikeittididen toimijoita henkilokohtaisen hy-
gieniaosaamisen liséksi tyohygienialla. Oikeat elintarvikkeiden kasittelytavat varas-
toinnissa ja valmistuksessa vaativat elintarvikkeiden kéayttoidn tuntemuksen lisaksi
elintarvikkeiden optimaalisten sdilyvyysolosuhteiden tietdmystd. Hygieniaosaaminen
ei saa jaada perustietoihin, jota hygieniaosaamistestilla testataan, vaan yrittdjan tai
elintarvikealan toimijan on koulutettava tydntekijoita heidén toiminnan laajuuden mu-
kaisesti hygienia-asioissa. Hygieniatesteja pidetdan tulkin valityksella 1ahes mill& kie-
lelld tahansa, mutta elintarvikelakia, hygienia-asetusta ja lakia eldimista saatavilla elin-
tarvikkeilla luetaan edelleen suomenkielella. Ammattikeittididen toimintaymparistois-
S& on osattava riittavasti esimerkiksi maahanmuuttajien eri kielid, jotta asioiden ym-

martdmisestd varmistutaan. Ammattikeittioihin tydhon padsyn esteend on kielimuuri.

Laitehallinta asettaa valtavasti paineita koulutukselle, silla monimutkaiset ohjelmoita-
vat ruoanvalmistuslaitteet ovat vajaakaytdssa osaamattomuuden johdosta. Hankinta-
hinnaltaan kalliit laitteet aiheuttavat my6s taloudellisia menetyksid, silla niiden kapasi-
teetti on vajaakaytolla. Automatisoidut laitteet vaativat valvontaa ja insindorin koulu-
tusta. Tulevaisuuden esimiehet ovat projekti-insinédrin  ominaisuudessa entista
etddmmalld ruokatuotannosta. Laitevalmistajien laitteet ohjelmoidaan kuudelle eri
kielelle. Enemmist0 paattdd puhekielen ammattikeittioissa ja tulevaisuuden suomalai-
sen ammattikeittion tyokieli voi olla vaikkapa arabian-, venajan-, viron-, tai turkin
kieli. Tyokielen muuttuminen asettaa ammattikeittiéalan koulutukselle kyll& aika eri-

koisen tulevaisuuden haasteen.

TyOmenetelmadt ja -tavat ovat opittavia asioita. Miten nopeasti koulutus vastaa siihen,
ettd melko vaatimattomilla valineilla ja laitteilla ruokansa valmistaneet, ovat meidan
tulevaisuuden ammattikeittididen tyévoima. Miten samassa padassa tai pannulla va-

héisid valmistusvélineita kayttaneet henkil6t oppivat hygieeniset tyttavat. Luku- ja
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kirjoitustaidoton suomalaisen ammattikeittion vakioreseptin mukainen ruoanvalmistus
ei onnistu ilman valvontaa. Joissakin kulttuureissa myos uunin kayttd voi olla outo

asia, ja ohjelmoitava dlyuuni pelottava tyovéline.

Omavalvonta on tunnettu kasite vain EU-alueilla, mutta eivat kaikki toimijat edes EU-
alueella tunne toistensa kéaytantdja. Omavalvontasuunnitelma on pakollinen ja sit4 on
jokaisen noudatettava. Ammattikeittididen on nostettava omavalvonta-aste sataan pro-
senttiin, kun se viel& vuonna 2008 oli toteutunut (Evira) vain 81 prosenttisesti suoma-
laisissa valvontakohteissa. Tulevaisuuden ammattikeittidissa on jatkuva viranomais-
valvonta. Toiminnan perustana ovat hyvét hygieniakdytannot GMP (Good Manufactu-
ring Practices), jonka turvin myods koko tulevaisuuden toiminnan kuvaus tehdaan. Au-
ditoinnit ja sertifioinnit ovat menestyksen kilpailuvaltti. Ammattikeittididen tydyhtei-
son tulevaisuuden siséistd vaikuttavuutta ja tulevaisuuden haasteita on kuvattu kuvios-
sa 18.

tyomenetelmat

laitehallinta omavalvonta
/ ja tyOtavat
hygienia toiminnan sisaiset -
vaikutusmahdolli-
_suudet
laatu kielitaito varautuminen,
/ ennakointi

KUVIO 18. Tyoyhteison sisdiset vaikutusmahdollisuudet — skenaario
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Ammattikeittididen tulevaisuuden toiminnassa on otettava kantaa ja suunniteltava
toimintaa niin, ettd myos koko henkil6kunta on mukana. Euroopan komission elintar-
vike- ja eldinlaékintatoimisto Food and Veterinary Office, (FVO) on arvioinut vuonna
2009 Suomen elintarvikeketjun valvonnan ja todennut sen asianmukaiseksi ja hyvin
toimivaksi. Tulevaisuudessa pitédé aluehallintoviranomaisten sisdista tyénjakoa ja yh-
teisty6té eri toimijoiden kesken parantaa, havaitut puutteet korjattava ja toiminnan
parannusehdotusten noudattamisen on oltava tehokkaampaa. Maardysten vastainen

toiminta tuottaa sanktioita ja voi johtaa jopa kayttokieltoon.

Kuljetus ja logistiikka pitéisi jarjestaa niin, ettei siitd aiheudu vaaraa tuotteen loppu-
kayttdjalle. Kuljetusmatkat ovat Suomessa todella pitkia ja keskittymisien seurauksen
ne edelleen kasvavat. Maatalouden keskittymi ja elintarviketuotannon jakamista alu-
eittain joudutaan pohtimaan uudelleen. Ruokittavina ovat myds Pohjois-Suomen
asukkaat, eivatka keskittymat vahenna kuljetuksia, vaan johtavat pitkiin kuljetusmat-

koihin myds tulevaisuudessa, kuten Niemi ym. (2004) ja Orre (2009) toteavat.

Lisaaineet pilaavat elintarvikkeiden turvallisuuden ja ovat useille kayttajille jo nyt aika
ongelmallisia. asia, sill& lisdaineiden turvallisuutta voidaan ilmaista vain saantisuosi-
tuksilla. Paivittdinen saantisuositus ADI-arvo (Acceptable Daily Intake) tarkoittaa pai-
vittdistd enimmaissaantia/henkilon/paino (kg), jolle maéaralle ihminen voi altistua peri-
aatteessa joka pdiva ilman terveydellisia haittavaikutuksia. Lisdaineet ovat viela varsin
vahan tunnettuja pitk&aikaisvaikutuksiltaan, mutta teollisuus on mainosten mukaan
kiinnittdnyt asiaan huomiota “ei endd natriumglutamaattia”-julistuksellaan. Tulevai-
suuden asiakas ei sy0 porsaanfileetd, jonka pakkauksesta on neljatoista E-koodia. Me-

nestyvét tulevaisuuden ammattikeittiot joutuvat julistautumaan lisdaineettomiksi.

Ympéristomyrkkyjen osuutta ruoka-annoksessa ei vield ilmoiteta. Ymparistomyrkyt
huolestuttavat nykyisin pient& joukkoa asiantuntijoita, ymparistdasiantuntijoita ja ym-
paristoaktivisteja. Tulevaisuudessa huoli ymparistomyrkyista tulee olemaan yhteinen.
Teollisuuspaastot ja yhati kasvava liikenne, mm. ruokakuljetusten seurauksena, saas-
tuttavat vedet ja tienvarsipellot myds Suomessa. Ympéristomyrkkyjen, lahinn Cesi-
um-137:n, elohopean ja kadmiumin suhteen annetaan jo nyt riskiryhmille (lapset ja
raskaana olevat) ohjeita esimerkiksi kalan kéaytosta (Evira, 2009; VRN 2009). Vuonna
2020 kalan kéaytto kielletddn kokonaan.
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Ovatko Suomessa tuotetut elintarvikkeet tulevaisuudessa sitten turvallisempia kuin
EU:n alueella tuotetut? Kuljetuksia vahentdmalla, péaastorajoituksin ja valvontaviran-
omaisten tyota lisédméalla vastaamme omasta puhtaasta tuotannosta. Ammattikeittion
toimijan vastuulle j&&, mitd nakymatontd lisdainetta, torjunta-ainetta tai ympéristo-

myrkkya tulee paivittaisiin makunautintoihimme aterioiden muodossa.

EU:n ulkopuolinen alue on kiinnostava tuotannoltaan ja tuotantotavoiltaan. Millaiset
valvontajarjestelmat ovat kaytdssa ja ovatko ne asianmukaisesti tarkastettu? Ruoka-
turvallisuuden tuotteistaminen olisi nostettava koulutuksessa, alan toimijatahoissa ja
ammattikeittidissa vientituotteeksi laajemmassa mittakaavassa. Yhteistyd maailmalle
on jo avattu, silla Suomesta viedadn jo nyt asiantuntijuutta ainakin Venéjalle ja Kii-
naan. Suomalaiset ruokalahettilddt jalkautuvat maailmalle seuraamaan olosuhteita,

joissa elintarvikkeita tuotetaan.

Vesi on elintarvike ja se on liséksi erittdin tdrked ammattikeittididen jokapdivéiselle
toiminnalle. Jotta vetté ja laadukasta vetta virtaisi putkistossa, tarvitaan sen toimitta-
miseen myos sdhkdenergiaa. Turvallisuusohjeita energiakatkosten osalta on jo tehty ja
varautumiseen on Kiinnitetty huomiota ainakin Lemilla, (Laitinen & Vainio, 2009, 55)
jossa kunta paétti hankkia aggregaatteja sahkdenergian tuotannon turvaamiseksi.

Tulevaisuuden energian tarve kasvaa. Ydinenergian tuottamisesta paattavat poliitikot,
eivatkd ammattikeittidtoimijat voi osallistua padtosten tekoon kuin luottamalla &d&nes-
tdmiinsa poliittisiin paattajiin. Hallitus vaittelee juuri parhaillaan kuinka monta ydin-
voimalaa tulevaisuudessa tarvitaan. Tulevaisuuden ammattikeittiot kerd&véat varaener-

giansa aurinkopaneeleilla.

Ammattikeittididen kannattaa varautua tulevaisuuteen yhdessa eri toimijoiden kanssa.
Tuotanto on suunniteltu niin, ettd energian saanti on katkeamaton, mutta toisinkin voi
kéyda. Yhteistyoverkosto muiden alan toimijoiden kanssa on rakennettava. Tulevai-
suuden varautumiskeinoksi, ei riitd kuivamuona vaan pelastava partneri toiselta paik-
kakunnalta, jonka palveluita kdytetdan vaikka ostopalveluina. Milla tahansa p&&toksel-
14 tai toiminnalla on mahdollisia seuraamuksia. Naihin seuraamuksiin voivat vaikuttaa
voimat, jotka eivat ole paattdjien hallinnassa tai kontrollissa (Mannermaa, 2003, 24 —

38). hallitsemattomien tilojen kartoittaminen on aloitettava ammattikeittidissa valitto-
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masti. Ammattikeittididen toiminnan ulkoisia vaikutusmahdollisuuksia on kuvattu

kuviossa 19.
EU:n ulkopuolinen
alue
ympéristomyrkyt vesi
EU: n alue/Suomi
lisdaineet \ ydinvoima
Suomi
kuljetus ja logistiik- séhko/kaasu
ka

toiminnan ulkoiset
vaikutusmahdollisuu-
det

KUVIO 19. Ammattikeittididen toiminnan ulkoiset vaikutusmahdollisuudet —

skenaario

7.6 Ammattikeittididen ruokaturvallisuuden tulevaisuuteen vaikuttavat enna-

koimattomat globaalit riskit

Asiantuntijoiden piirissa uskotaan ruokaturvallisuuden riskien lisd&ntyvén tulevaisuu-
dessa. Poimin tutkimukseni tuloksista globaaliin varautumiseen muutamia koko maa-
ilmaa kohtaavia ennalta odottamattomia asioita, joiden perusteella ammattikeittididen
toimintasuunnitelmaan voidaan lisatd varautuminen tulevaisuuden ennakoimattomiin
riskeihin. Vastuullisuutta ja yhteisty6ta kuuluttavat myods Kirveennummi ym. (2008)

laatiessaan tulevaisuuden ruokavalintoihin kohdistuvia skenaarioita.

Raaka-aineiden kayttoon; ostettiinpa ne sitten l&helté tai kaukaa, liittyy aina mahdol-
lisuus saastumiseen, eli elintarvikevélitteiseen ruokaturvallisuusriskiin. Epidemioihin
varautuminen on aloitettava nyt, silla epidemioiden tulevaisuuden todennakdisyys

kasvaa, sitd mukaa kun valimatkat lisdantyvén lentoliikenteen johdosta lyhentyvét.
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Pandemioihin varautuminen; miten varaudutaan Pandemioihin, joiden seurauksena
elintarvikkeet saastuvat tai tartuntariski on niin suuri, ettei turvallisesti voi ostaa raa-

ka-aineita tai riski tyontekijoiden sairastumiseen johtaa toimintayksion sulkemiseen.

Luonnonkatastrofeihin varautuminen; miten elintarvikehankinnat jarjestetaan, sah-
koiset tilausjarjestelmat pettavat, jos kuljetukset eivat toimi, tai yhteydet ympéaroivaan

maailmaan ovat poikki ja tuotantoon ei saada raaka-aineita.

Veden kayttokieltoon varautuminen; miten ammattikeittidissd turvataan veden
kayttokielto? Mista lahinné oleva puhtaan veden vedenottamo sijaitsee? Onko kalus-
toa, jolla vettd noudetaan tai astioita, mihin sitd varastoidaan. Olemmeko muiden toi-

mijoiden varassa?

Tuhoeléinten lisdadntyminen; ilmaston lampeneminen ja globalisoituminen tuo maa-
ilman entistd lahemmaksi. Se mahdollistaa eksoottisten elintarvikkeiden mukana tule-
vat eksoottiset tuhoeldimet. Meille tuntemattomat, elintarvikkeiden mukana tulevat

pienet tuholaiset valtaavat ammattikeittididen varastot.

Ydinonnettomuuksien riski; olemmeko ammattikeittion kriisin varautumis- turvalli-
suus- ja evakuointiohjeissa maaritelleet, miten menetelldan ydinonnettomuuden sattu-
essa. Jokainen uusi ydinvoimala lisaa riskid ydinonnettomuuteen, mutta siitd huolimat-

ta niist4 saatava hyoty arvioidaan riskid suuremmaksi.

Viljelymaan puute-nalanhaté; meilld Suomessa on vield vélja4, mutta saammeko
pitad tai onko meilla mahdollista el&da yht& valjasti myds vuonna 2020. Maailman va-
estOluvun rgjahdysmaéinen kasvu, (Rubin 1995) pienentdd viljelyalaa, kuluttaa enem-

mén ruokaa ja johtaa lopulta sotiin ja konflikteihin siitd, kenen oikeus on el&a.
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viljelymaan puute,
nalanhata

luonnon katastrofit = ydinonnettomuus

pandemiat ) h _ tuhoelaimet
toiminta/varautuminen

ennakoimattomiin kata-

epidemiat strofeihin vesipula

KUVIO 20. Ammattikeittididen globaali varautuminen tulevaisuuden ruokatur-

vallisuuteen — skenaario

7.7. Paatelmat

Taméan opinndytetyén tavoitteena oli tutkia ammattikeittididen tulevaisuuden ruoka-
turvallisuuteen vaikuttavia tekijoita Delfoi-menetelmélld, samalla minulla oli mahdol-

lisuus oppia uusi tapa tehdd tutkimuksia.

Mielesténi tutkimukselle asetetut tavoitteet toteutuivat hyvin ja panelistien argumen-
toinnin innoittamana toivon, ettd varsin repaleiset ammattikeittididen toiminta ja toi-
mintakentét l0ytaisivét yhteisid tapoja toteuttaa toimintaansa. Tutkimuskysymyksiin
vastattiin madréaikana ja argumentointi oli mielestani talle tyolle riittdvaa. Prosessi
onnistui panelistien osalta aktiivilla yhteydenotolla ja nopeilla vastauksilla. Oma tyds-
kentely olisi voinut olla tiiviimpaa. Ongelmat olivat l&hinn& Delfoin tekniikkaongel-
mia, jotka nekin korjattiin melko pian. Alun takkuilu saattoi kyll& vahent&a panelistien

vastaushalukkuutta.

Panelistit olivat jokaisen teema-alueen osalta erimielisi&, joten konsensusta ei synty-
nyt. Tulevaisuus ei ehka tuo ammattikeittidille suuria riskeja, sen sijaan esiin nousseis-
ta argumenteista rakennettiin toimintakentat, joiden avulla ammattikeittiot voivat maa-

ritell& toimintakenttidan ja toimintatapojaan. Luotan panelistien argumentointiin.
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8 POHDINTA

Kiinnostukseni tulevaisuuteen ja ruokaturvallisuuden tulevaisuuteen oli l&htokohta
tutkimukselle. Opinnéytetyoni aluksi oli opiskeltava. Menetelmdopinnot olivat uusi
haastava kokemus, silld en tyohon ryhtyesséni juurikaan tuntenut Delfoi-menetelmé&a.
Opinnéaytetyoni aiheen ja menetelman selvittyd, tyoni ohjaaja valjasti minua tulevaan,
vaativaan haasteeseen. Aihetta pidettiin esiselvityksen mukaan kiinnostavana ja tar-
peellisena, samoin kuin my6hemmin aiheseminaarissa ja Otavan Opiston Delfoi-
pajassa. Ty0 osoittautui mielenkiintoiseksi, aikaa vievéksi, eikd aina omien resurssien
kayttd, ollutkaan mahdollista. Delfoi-menetelméopintoihin kuului erilaisten uusien

versioiden opiskelun ohella erilaiset tekniset ongelmat ja niiden korjaus, usein 6isin.

Madrittelin Suomessa toimivien ammattikeittididen ruokaturvallisuuden tulevaisuuden
tutkimuksen vuoteen 2020. Ammattikeittiét valmistavat jonkinlaisen paivittaisen ma-
kunautinnon l&hes joka toiselle suomalaiselle. Ala on kehittynyt valtavasti teknologial-
taan, jonka seurauksena tyomenetelmat ovat muuttuneet, hankintakanavat eli raaka-
aineostot tehdaan sahkaoisin jarjestelmin, kuljetukset nopeutuvat ja omavalvonnan me-
netelmid on automatisoitu. Yhteiskunnan hektisyys tuo mukanaan kiireen ja virheiden
maéaaréan lisdantyvyys on mahdollista. Yritysten toimintaymparisté on muuttunut radi-
kaalisti viimeisten vuosien, jopa kuukausien aikana. Kuluttajien vaatimus yritysten
yhteiskuntavastuusta kasvaa koko ajan. Mannermaan (2004) mukaan suuryritysten
aiheuttamat ruokaskandaalit ovat kasvattamassa paineita toimintansa lapinékyvyyden
toteamiseksi. Asiakkaat ja kilpailijat ovat keskendan vastanayttelijoita, kuten Meristd
(2003) toteaa.

Panelistit eivat saavuttaneet yksimielisyyttd esitettyihin vaitteisiin. Siksi tutkimustu-
loksiin on otettu panelistien kommentteja melko runsaasti, ehkéd joidenkin mielesta
jopa liikaa. Tutkimuksen kirjallisuuden mukaan ruokaturvallisuuden pitaisi olla kaik-
kien alalla toimijoiden, yksilon, tydyhteison, yhteiskunnan ja valtiollisten paattdjien
yhteinen asia. Panelistit pompottelivat vastuiden jakamista eri toimijatahoille. Kuiten-
kin panelistien mukaan ammattikeittididen tulevaisuuden haasteellinen tehtdava on

ohjata tuotantoa toiminnoilla, joissa voidaan taata asiakkaalle turvallisesti nautittava
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riskitdn ruoka, kuten myés Niemi ym.(2004) toteavat. Vastuun t&sta toiminnasta otta-

vat siis ammattikeittiétoimijat.

Riskien méaérittely on joskus vaikeaa ja Peura-Kapanen ja Jarvinen (2006,5) arvioivat,
ettd riskiin liittyy vahingollisen, haitallisen, vaarallisen tai epamiellyttdvén ja enna-
koimattoman tapahtuman mahdollisuus. Riskim&éaritelma 10ytyy yleisesta elintarvi-
keasetuksesta (EY) 178/2002, jonka mukaan riski on vaaran aiheuttaman terveydelli-
sen haittavaikutuksen todenndkoisyys ja voimakkuus. Panelistien mukaan toimintata-
voiltaan varsin erilaisten ammattikeittiéiden olisi pystyttavéa jatkossakin toimimaan
turvallisesti ilman yhteisid jarjestelmia. Panelistien vastauksista voin paatella, ettd
ammattikeittididen toimintaa ohjaa raha, l1ahinné sen niukkuus. Turvallisuuden kannal-
ta ei saisi olla vastakkainasettelua raha/toiminta. Tulevaisuuden taloudellisen toimin-
nan lisaksi panelistit pohtivat mm. raaka-aineiden, kuljetuksen, varastoinnin, tydmene-
telmien ja -tapojen, ymparistotekijoiden, energian saannin, omavalvonnan, koulutuk-

sen ja toiminnan jarkevan suunnittelun liséksi toimintaan liittyvia riskeja.

Halusin tydsséni tutkia asiantuntijapanelistien avulla laajemmin ammattikeittididen eri
toimijatahojen nékdkulmista katsoen, miten ruokaturvallisuuden tulevaisuuden vastuut
ja haasteet jaetaan. Tutkimukseni perusteella voin kuitenkin arvioida, ettd ammatti-
keittididen- ja alan toimijatahot ovat varsin repaleinen joukko, eiké yhteista foorumia
ole aikaisemminkaan l6ytynyt. Yhteistd, yksimielistd vaikuttajafoorumia ei l6ytynyt
nytkééan, sill& panelistit tarjosivat vastuiden jakamista toinen toisilleen. Argumenteista
nousi hyvin esiin seikka, etta jokainen toimii omalla reviirillaan, eiké luottamus toi-
seen toimijaan ole vélttamatta riittava. En ole myoskain tehnyt jakoa panelistien osalta
siihen, kuka mihinkin teema-alueeseen vastasi, sill4& anonymiteetti ja sen sailyminen

koko tyon ajan oli luvattu panelisteille.

Ammattikeittiot voivat tulevaisuudessa lisatd toimintansa ruokaturvallisuutta, 1&-
pindkyvyyttd ja yhteistyotéd verkostoitumalla yhteistyokumppaneidensa kanssa. Yhteis-
tyofoorumin tarkoitus on auttaa ammattikeittidita varautumaan tuleviin riskeihin. Yh-

teisty6foorumia ennakointia ja organisaatioiden yhteisty6ta selvitetdén kuviossa 21.
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ennakoin-
ammattikeittididen enna- tiprosessin
koiva yhteinen foorumi yll&pito ja
modifioin-
ti

Ammattikeittiétoimijoiden omia yhteisia kehitysohjelmia ja verkostoja ruokaturvalli-

suuden tulevaisuuden haasteisiin vastaamiseksi

KUVIO 21. Ammattikeittididen ennakointia tekevia ja tukevia tahoja. Muokattu

kuvion Hautamaki & Lemola (2004) mukaan.

Saako tulevaisuuden asiakas valita ammattikeittiopalvelun, jossa ruoka tuotetaan puh-
taista raaka-aineista. Elintarvikkeen jaljitettavyydelle on jo nyt olemassa vaatimus, jos
asiakas vain haluaa kayttaa oikeuttaan. Tulevaisuuden asiakas on entisté tietoisempi ja
valinnoissaan Kriittisempi. Panelistit ottivat kantaa esitettyihin véitteisiin raaka-aine
tarjonnan saatavuudesta tulevaisuudessa, elintarvikkeiden tuontiin EU-maista, EU:n
ulkopuolisista maista ja l&hialueen tarjonnasta. Panelistien mukaan EU-alueella tuote-
tut elintarvikkeet ovat tarkemmin valvottuja kuin EU-alueen ulkopuolella tuotetut.
Toisaalta taas uskottiin lahialueen tuotannon kéyton lisdédntyvan ammattikeittioissa,
vaikka niiden ei todettukaan olevan parempia tai tarkemmin valvottuja. Panelistien
mielipiteet jakautuivat, eikd yhteista linjaa 16ytynyt, osin ehk& jo ennakko-odotusten

mukaisesti.

Panelistien mielipiteet jakautuivat raaka-aineiden kayton suhteen. EU-alueen ruoka-

tuotantoa pidettiin turvallisena vaihtoehtona, mutta sen ei uskota kasvavan. Mielesta-
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ni kotimaisen tuotannon olisi lisattdva trendikkyyttdén, jotta se saavuttaisi kilpai-
luaseman tuontieksotiikkaan. Panelistien mielestd lapindkyvyytta luottamusta tulevai-
suuden toimintaan tarvitaan, silla esiin on noussut myos joidenkin elintarvikeyrittajien

vilpillinen toiminta, jota my0ds panelistit kommentoivat.

”Pakkausmerkintojd muuttavat epdrehelliset toimijat” (panelistil. kierros).

Ruoka on tarkoitettu syotavaksi, eiké kuljetettavaksi. Uskon alan tulevaisuuden kilpai-
luvaltin olevan paikalla tehdyn ruoan. Panelistien mielesta kuljetukseen ja varastoin-
tiin ei liittynyt suurempia ongelmia ja vaittdmia kommentoitiin omista nakokulmista.
Panelistit totesivat, etta riski ei liity pitkddn matkaan vaan kuljetusaikaan. Toisaalta
panelistien mielestd tuotantoa pitéisi keskittdd ja mielesténi se taas luo paineita lisé-
kuljetuksille. Kuljetusten omavalvontamenetelmét pitdisi panelistien mielesta yhdistaa
ammattikeittididen laitteiden kanssa siten, ettd laatuketju pellolta poytaan olisi taattu.
Tulevaisuuden huolenaihe saattaa olla, miten haja-asutusalueiden tai Pohjois-Suomen
asukkaat ruokitaan. Onko ruoan kuljettaminen kannattavaa pohtivat myods Orre (2009

ja Huhtakangas (2009), kun elintarvikkeiden paluukuormia ei pohjoisesta saada.

Panelistit keskustelivat vilkkaasti tulevaisuuden toimintaympéristdjen muutoksista.
Kannattaisiko juuri kylmatuotantoon panostaa tulevaisuudessa, silla sehan mahdollis-
taisi Pohjois-Suomen pitkien kuljetusmatkojen pulman. KylmakeittiGargumentoinnis-
sa panelistien keskuudessa vallitsi kahtiajako. Toisaalta kylmakeittididen tulevaisuu-
teen uskottiin, joskaan ne eivat panelistien mielest4 ole tulevaisuuden ruokaturvalli-

suuden pelastus. Panelistit kommentoivat myos vastakysymyksell&:

“onko nykyisestd toiminnasta havaittu olevan terveydellistd riskid” (panelisti, 1. Kier-

ros).

Ympéristomuutokset keskusteluttivat panelisteja aina vesijohtovedesta Itdmeren saas-
tumiseen. Yleisesti oltiin sitd mieltd, ettd kuntien tehtdva on valvoa puhtaan veden
tuotantoa. Panelistit eivat uskoneet uusien laiteinvestointien veden laadun tarkkailuun
olevan tarpeellista. Pidan vesiepidemian mahdollisuutta todennékdisend ja pohdin

keinoja sen eliminointiin. T&mé&n tyon aikana valmistuikin prototyyppi vedenvalvonta-
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laitteesta, jonka turvin automatisoitu vedenottojérjestelmé ruoan tuotantovélineisiin

olisi mahdollista.

Valmistavatko tulevaisuuden ammattikeittiot ruokaa sahkolla vai kaasulla? Panelistit
uskoivat varajarjestelmien olevan kunnossa, mutta rohkenen olla eri mielta, silla am-
mattikeittiot ovat padsaantdisesti sahkolla toimivien laitteiden varassa. Kilpailtaessa
toiminnan varmuudesta ja turvallisuudesta menestyjaksi nousee ammattikeittio, jonka
toiminta on turvattu varajérjestelmin. Ruoan turvallisuus eli laatuketju pellolta poytaan
on turvattava yhteistydkumppaneiden verkostolla. Yksi panelisteista totesikin, ettei

tullut edes mieleen kyseenalaistaa energian jatkuvaa saantia.

Ammattikeittididen omavalvonta-asiat ovat asiakkaalle ndkymaton asia. Kirjallinen
omavalvontasuunnitelma (Hatakka ym. 2004; Turja 2004) puuttuu yh& osalta alan
toimijoita, vaikka sita on edellytetty jo vuodesta 1995 lahtien. Aika hitaasti toiminta
omavalvonnan suhteen on kaynnistynyt, eika sitd mielletd kaikille toimintaan osallis-
tuville kuuluvaksi velvoitteeksi. Laitteisto on mita kirjavin, ja kuten Orre (2009) ja
Maunu (2009) toteavat, ei alalla ole péasty yhtendisiin valvontajarjestelmiin. Miten
omavalvonnan kanssa kay tulevaisuudessa, jos omavalvonta-asiakirjoja laativat hatéi-
sesti hygieniatestin suorittaneet henkil6t. Voiko omavalvontaan luottaa, jos valvoja ei
osaa riittavasti valvottavan kieltd. Panelistien mielesté kiire mahdollistaa virhearvioin-
nit ja laitteitakin valvoo ihminen, jolle inhimilliset erehdykset ovat mahdollisia. Valit-

setteko ammattikeittion, jossa panelistin mukaan toteutetaan omavalvontaa;

“vastuuhenkilot huolehtivat, eivdt kaikki” (panelisti 1. Kierros).

Asiantuntijapanelistien moniulotteisuus, asiantuntijuus, nimettdmyys ja argumentoi-
va osallistuminen olivat tutkimuksen tukipylvaat ja panelistien argumentit antoivat
pohjan skenaarioiden rakentamiselle. Kahden delfoi -kierroksen aineisto tuotti polut
skenaarioihin, joissa kuvataan ammattikeittididen eri vaikuttavuuden tasoja ruokatur-
vallisuuden tulevaisuudessa. Skenaarioiden rakentamisessa korostui yhteistyon merkit-
tavyys ja ennakoinnin tarpeellisuus. Yhteistydon merkittavyytté pohdittiin aikaisempien
tulevaisuustutkimusten Kirveennummi ym. (2008); Taskinen, (2007); Salminen,

(2004) lisaksi myos tdman tutkimukseen panelistien vélisissé argumentaatioissa.
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Skenaariotytskentelyssa olen tarkastelut ammattikeittididen toimintaympaéristoja, jotka
késittelevat yksilon vaikutusmahdollisuuksien lisaksi laajempaa, taloudellista, teknis-
t4, sosiaalista, poliittista ja ekologista ymparistdd. Ndiden avulla ammattikeittididen
strategiaan voidaan luoda uusia Kilpailupolkuja ja varautua niitd uhkaaviin muutok-
siin. Euroopan unionin omat energiavarat ovat tutkimusten mukaan (Ekholm, 2004)
riittaméattomat. Vuonna 2020 EU:n ulkopuolelta tuotavan energian méarén arvellaan
olevan jo 62,9 % ja yha kasvavan. Suomi yhtend EU-maana on varmasti mukana ener-
giatalkoissa, tapahtuuko se ydinvoimaloiden lisdrakentamisella, on kysymysmerkKki.
Panelistit arvioivat kuitenkin ydinvoimaloidenrakentamisen lisdéntyvén sitd mukaa

kuin energian tarve kasvaa.

Panelistien mielesta valvonta kuuluu viranomaisille. Ammattikeittiiden toimintaa
pidetddn Suomessa tarkassa viranomaisvalvonnassa. NyKkyisin raaka-ainetoimittajien
piiriin on globalisaation my6t4 viimeaikoina tullut paljon uusia, alan ammattimaisesti
ja vastuullisesti toimivien tahojen lisédksi, myds runsaasti alaa horjuttavia tekijoita.
Pelkdstddn oman edun tai taloudellisen voitontavoittelijoita on alalla "villi ryhma”.
Tosin lapinakyvyyttd luottamusta tulevaisuuden toimintaan tarvitaan, silla esiin on
noussut myos joidenkin elintarvikeyrittdjien vilpillinen toiminta. Vilpillisyytté ei voida
yleistdd, mutta siitakin uutisoidaan. Tutkimuksen mukaan valvonta on jo hyvélla tasol-

la mutta ty6 ammattikeittiissa pitaisi tarkistaa.

"Meilld on hyvd valvonta, mutta tyétavat ammattikeittioissd kannattaa tarkistaa”™

(panelisti, 1kierros).

Tulevaisuuden ammattikeittiot voivat varautua tulevaisuuden haasteisiin varautumalla
erilaisilla toiminnan vaikuttavuuden tasoilla. Toiminnan tasot voidaan jakaa yksiloon,
tyoyhteisOn siséisiin ja tydyhteison ulkoisiin toimintakenttiin ja niiden lisdksi varau-
tuminen pitéisi viela mééritell& globaalilla tasolla. Ammattikeittididen tehtavaksi jaa
suunnitella toimintansa niin, ettd siihen osallistuvat kaikki organisaatiossa tydskente-
levat. Organisaatiot verkostoituvat yhteistydkumppaneidensa kanssa (kuvio 21) ja
suunnittelevat yhteisen vaikuttajafoorumin. Tulevaisuuden haasteet ovat ammattikeit-
tigissa suuressa murroksessa kun suuret ik&luokat lahtevat elakkeelle. Samalla lahtee
paljon osaamista ja niin sanottua hiljaista tietoa. Nykyisten pétkatdiden saattelema

uusi tyéntekijapolvi ei sitoudu tydhénsa samoin kuin pitkaaikaisissa tydsuhteissa ole-
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vat. maahanmuuttajat vaativat erityisen tarkkaa perehdyttdmista muutenkin Kkiireisessé
arjessa. Globaalin varautumiseen (kuvio 20) liittyvat asiat olisi kerrottava mygs am-

mattikeittididen tyontekijatasolle.

Nykyisten uutisien valossa ei toimintavarmuus ruokatuotannon osalta nayté aina toteu-
tuvan, vaikka tilaukset menisivatkin perille. Kannattaisiko ehka osa raaka-
ainehankinnoista hajauttaa, kun suuretkaan raaka-aineiden toimittajat eivat aina itsesta
johtumattomista syisté pysty toimintavarmuuteen. Ammattikeittididen yhteinen tule-
vaisuuden kilpailukeino voisi olla vaikka yhteistyéfoorumi, silla The Futuristi-lehden
mukaan kuluttajien vaatimus yritysten yhteiskuntavastuusta kasvaa koko ajan. Suuryri-
tysten aiheuttamat skandaalit ovat kasvattamassa vastuuta ja paineita toiminnan la-

pindkyvyyden lisdamiseksi.

Jatkotutkimuksena omalle ty6lleni suosittelisin ammattikeittidalan pirstanoituneen
profiilin yhdenmukaisuutta tutkivia toita, elintarvikkeiden siséltamia kemiallisia ja
fysikaalisia riskejé tutkivia toitd, elintarvikekuljetuksiin liittyvien asioiden tutkimista
ja yleista varautumista &killisiin, ennakoimattomiin riskeihin. Miten ammattikeittioi-

den yhteinen foorumi, ilman naapurikateutta olisi toteutettavissa.

Tulevaisuuden tutkiminen jatkuu tyoni kautta ja aion olla mukana kehittdmistyossa,
jonka turvin ammattikeittididen varautumista tulevaisuuden ruokaturvallisuuteen kehi-
tetddn. Lopuksi lainaan Mannermaan (2008) tulkintaa tulevaisuudesta; ”on olemassa
tulevaisuus ilman toimintaa ja erilainen tulevaisuus toiminnan seurauksena”. Joka
tapauksessa tulevaisuus lienee toisenlainen, eika sitd rakenneta myodsk&an Meriston
(2003) mukaan vanhojen menestystekijoiden varaan. Tulevaisuus on globaali ja avoin
yhteisd, myds ammattikeittididen ruokaturvallisuutta edistavien tehtdvien osalta, kai-

killa eri toimintasektoreilla.
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