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Taman opinnaytetyon tarkoitus oli selvittdd mita keittiomestarin tyoé on ja mitkéa ovat hyvan-
mestarin tiedot ja taidot hienossa ja hyvatasoisessa illallisravintolassa. Tydssa pyrittiin
my0s selvittamaan mité fine dining on. Tutkimuskysymykset olivat: (1) Mit& on fine dining,
(2) millainen on keittiomestarin ammatti ja (3) mitka ovat hyvan keittiomestarin tiedot ja tai-
dot?

Ty6 on laadullinen tutkimus ja se toteutettiin teemahaastattelujen avulla. Ty6ta varten
haastateltiin kymmenta ravintola-alan ammattilaista, eri taustoineen ja kokemuksineen.
Haastateltavia yhdistava tekija oli, etta heilla on ollut keittiomestareita alaisina tai rinnakkai-
sina. Tydssa ei haastateltu keittiomestareita, vaan halutut tiedot ja taidot selvitettiin henki-
16ilta, jotka tydskentelevat paivittain keittiomestarin kanssa.

Tyon tekeminen alkoi tietoperustan kasaamisesta syksylla 2016. Teemahaastattelun kysy-
mysrunko muodostettiin tietoperustan pohjalta ja ensimmainen haastattelu toteutui talvella.
haastatteluja tehtiin vuoden 2017 kesaan asti, jolloin haastattelut litteroitiin ja analysoitiin.
Sisaltbanalyysissa loydettiin ydinkasitteitd ja poikkeavuuksia, joista muodostui tyén tulok-
set. Ty0 valmistui vuoden 2017 lopussa.

Tuloksien mukaan fine diningin maaritelmalla tarkoitetaan ruoan ja palvelun todella hyvaa
laatua, kun siihen on ennen liitetty vahvasti luksusmiljo6 ja hienostelu. Keittiomestarin tyo-
tehtavia kuvattiin nain: keittiomestari on kokki, joka johtaa keittion henkildkuntaa, suunnitte-
lee ruokatuotteen, vastaa ruokatuotteen laadusta ja ravintolan tuloksesta keittion osalta.
Kokin ja keittibmestarin erottaa toisistaan siis hallinnolliset ty6t seka johtaminen.

Paatulokset hyvan keittiomestarin tiedoista ja taidoista ovat: Hyvat ruoanlaittotaidot; suun-
nittelemansa tuote pitdé pystya valmistamaan. Keittiomestarin pitaa olla luova ja hanella
on oltava aistitiedot kunnossa. Erikoisruokavaliot pitéda tuntea hyvin ja ravitsemuksen pe-
rusteet on oltava kunnossa. Hanen on oltava hyva ihmisten johtaja, joka on alaisia kohtaan
tasavertainen. Hanella tulee olla erinomaiset kommunikointi ja vuorovaikutustaidot. Tydssa
vaaditaan suunnitelmallisuutta ja organisointikykya. Liikkeenjohdolliset taidot ja tuloslaske-
man lukujen ymmartaminen ovat tarkeita taitoja. Keittiomestarin kannattaa myos verkostoi-
tua alan muihin ammattilaisiin ja sidosryhmiin

Asiasanat
Keittiomestari, kokki, ravintola-ala, ravintola, ammattitaito
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1 Johdanto

Keittiomestarin ty6ta pidettiin teollisuustyona aina 60-, ja 70-luvuille asti, kunnes ammatti
alkoi Ranskassa saada huomiota ja kunnioitusta. Nykyaan menestyva keittiomestari on
monen nuoren unelma-ammatti. On tyypillista, ettd muista ammateista vaihdetaan keitti-
66n vaihtelun ja intohimon vuoksi. Tilanteeseen on vaikuttanut useat tv-ohjelmat, nettisi-
vut, sosiaalisen median ruokakuvat, blogit, muu media, seké ihmisten kasvava kiinnostus
ruokaa kohtaan. Ihmisilté kuitenkin puuttuu usein ymmarrys siita, mita keittiomestarin tu-

lee todella osata ja millaista tyota tama tekee. (Lechzierin 2015, 1, 6-7, 23.)

Tassa opinnaytetydssa tutkittiin illallisravintoloiden keittiomestareilta vaadittavia taitoja.
Tutkimuksessa haastateltiin henkilditd, jotka ovat koko- tai osavastuussa keittiomestarista
ja hanen palkkaamisestaan. Taté tyota varten haastateltiin esimerkiksi ravintola-alan yrit-
tajaa, keittiopaallikkoda, keittidlinjan johtajaa seka tytpaikalla koko ravintolasalin toimin-
nasta vastaavaa ravintolapaallikk6a, joka erillisen keittiopaallikon puuttuessa on usein
myds yhteisvastuussa koko ravintolan johtamisesta keittiomestarin kanssa. (KEHA-keskus
2017.) Tyossa pyrittiin saamaan vastauksia tutkimusongelmaan: Mitk& ovat hyvatasoisen
ravintolan keittiomestarilta vaadittavat tarkeimmat tiedot ja taidot?

Keittiopaalliktn tai -mestarin tydpaikka voi olla mika tahansa ravintola, jossa myydaan
ruokaa. Tehtaviin kuuluu ruokalistojen suunnittelu, henkiléstdjohtaminen, ostojen tekemi-
nen, omavalvonta ja ruoanlaitto. Keittiopaallikkd on usein yrityksessa tulosvastuussa.
(Tyo- ja elinkeinoministerio 2016.). Ursinin ja Mykk&sen (2008, 15) mukaan pienemmissé
ravintoloissa yleensa yksi henkilo hoitaa kaikki esimiestehtavét, jolloin puhutaan keittio-
mestarista. Keittiomestari toimii keittion esimiehend, mutta suurissa ravintolakokonaisuuk-
sissa saattaa olla keittiopaallikko, jonka alaisuudessa on useampi keittiomestari, kuten lai-
voilla tai hotelleissa. Nimitykset voivat olla sekaannuttavia ja siksi tdssa tydssa puhutaan

vain keittiomestareista selkeyden takia.

Opinnaytety6n kirjoittaja on valmistunut ravintolakokiksi Lahden Koulutuskeskus Salpauk-
sesta vuonna 2011. Kirjoittaja on tydskennellyt kokkina ja vuoromestarina useissa erilai-
sissa & la carte -ravintoloissa Helsingissa yhteensa noin kahdeksan vuotta. Kirjoittaja on
tydskennellyt myods catering- ja yksityiskokkipalveluita tarjoavana pienyrittajdnd ammatti-
korkeakoulun ohella, seka ollut jasenend Suomen kokkimaajoukkueessa vuosina 2015—
2016. Kisakokemusta I6ytyy myds Porokokki 2016 -kisasta. Kirjoitushetkella opinnayte-
tyon kirjoittaja tydskentelee tulosvastaavana keittiomestarina & la carte -ravintola Fisken

pa Diskeniss3, joka sijaitsee Kampin Kauppakeskuksessa.



Kiinnostus taman aiheen tutkimiseen syntyi, silla keittiomestariksi padseminen hienoon ra-
vintolaan oli opinnaytetydn aloitusvaiheessa kirjoittajan seuraava tavoite tytelamassa.
Opinnaytetyon kirjoittajan omien havaintojen mukaan myts muille opiskelijoille ja kokeille
on epaselvaa, mita taitoja kyseisessa tydtehtavassa todella vaaditaan ja mita "fine dining”
tarkoittaa. Fine diningin maarittely on olennaista, jotta tyon lukijalle selvidisi, mita hienolla
ravintolalla tarkoitetaan. Opinnaytety6té, jossa haastateltaisiin suoraan ravintolan keittio-
mestarin esimiehia, keittiopaallikkda, ravintolapaallikkda tai ravintolan omistajaa siita, mil-
lainen keittiomestarin tulisi olla ja mitd hanen tyéhénsa kuuluu, ei ole viela tehty. He ovat
kuitenkin ne henkiltt, jotka vastaavat keittiomestarin tyéllistamisestd. Seuraavassa kappa-

leessa kerrotaan laajemmin opinnaytetydn tavoitteesta.

1.1 Tyon tavoite

Tyon tarkoituksena oli keittibmestarin tyon tarkeimpien tietojen ja taitojen I6ytaminen, jotta
esimerkiksi keittiomestariksi opiskeleva, kokki tai vuoromestari tietdisi, mitd hanen tulee
omassa osaamisessaan kehittda saadakseen keittiomestarin t6ita hienosta ravintolasta.
Taman lisaksi kirjoittaja pyrki l0ytdmaan vastauksen kysymykseen: Mita on fine dining —
hieno ruokailu? Tydstd myos esimerkiksi ammattikorkeakoulut saavat informaatiota siita,
miten kursseja ja koulutuslinjoja voisi kehittaa tydelaméapainotteisimmiksi. Ty on tutki-
mustyyppinen.

Tamaéan tutkimuksen tavoitteena oli hankkia teemahaastattelujen avulla vastauksia

seuraaviin tutkimuskysymyksiin:

1. Mita on fine dining?
2. Millainen on keittibmestarin ammatti?

3. Mitkad ovat hyvan keittibmestarin tiedot ja taidot?

Haastattelujen tarkoitus oli I16ytaa naihin kysymyksiin vastaus ja verrata tuloksia teo-
riakehykseen ja pohtia niiden vélisia yhtenaisyyksia ja eroavaisuuksia. Seuraavassa kap-

paleessa tietoa tydn rajauksesta.

1.1.1 Rajaus

Keittiomestarilla tAssa tydssa tarkoitetaan ammattinimiketta ja asemaa tydelamassa, eli ei
tutkintonimiketta. Tyossa ei tutkittu keittiomestariksi kouluttautuneita henkil6itd, vaan keit-
tiomestarin toita tekevia henkilditd. Opinnaytetyd oli rajattu koskemaan vain hienoja ravin-

toloita. Fine dining -maéaritelm& on kuitenkin hyvin vaihteleva ja siksi se on myds yksi tutki-



muskysymyksista. Tarkennuksena ty6ssa tutkittiin hyvétasoisia ravintoloita, jotka padasi-
allisesti tarjoilevat kasityona tehtya ruokaa lautasannoksina. Ty6hon ei siséllytetty pikaruo-

kaloita, salaattibaareja, kouluruokaloita, cateringyrityksia yms.

Opinnaytetytssa tutkittin nimenomaan keittiomestarin taitoja. Tutkimus ei kohdistunut ra-
vintolapaallikon, tarjoilijan tai muun keittitydntekijan taitoihin, vaikka niilld onkin suuria yh-

talaisyyksia keittiomestarin tyéhon.

Haastateltavat henkilot olivat niita, jotka suoraan vastaavat keittiomestareiden palkkaami-

sesta ravintolaan. Tydssa ei siis haastateltu palkattuja keittiomestareita.

Opinnaytety0 ei ota kantaa, miten HAAGA-HELIA tai jokin muu ammattikorkeakoulu on-
nistuu keittiomestareiden kouluttamisessa tai miten asiat voitaisiin opettaa paremmin.
Tyossa selvitetaan ne tiedot ja taidot, mitd palkatun henkilon tulisi osata, ottamatta kantaa
siihen, oliko taito hankittu koulusta vai tydelamasta. Seuraavassa kappaleessa kerrotaan
tutkimusmenetelmista, joita tassa tyossa kaytettiin.

1.1.2 Tutkimusmenetelmat

Ty6 on tutkimusmenetelmaltddn laadullinen tutkimus, eli kvalitatiivinen. Menetelmé&na
toimi teemahaastattelu. Teemahaastattelu sopii hyvin tilanteisiin, joissa etsitdan selitysta
ja perusteluja jollekin ilmidlle (Metsamuuronen 2003, 169). Tyon kirjoittaja etsi opinnayte-
tyon kolmeen tutkimuskysymykseen liittyvaa taustateoriaa, josta muodostui erilaisia tar-
kentavia teemoja. Teemojen avulla muodostuivat haastatteluiden varsinaiset kysymykset.
Kysymysten tehtava oli saada haastateltavilta vastauksia, joista pystyi kokoamaan tulok-

set tutkimuskysymyksiin. Alla tutkimuskysymykset ja teemat.

Tutkimuskysymys "Mita on fine dining?”, rakentui kolmesta teemasta:
1. ruoka ja juomatarjonta
2. asiakaspalvelua

3. tunnelma ja milj6o.

Tutkimuskysymys "Millainen on keittiomestarin ammatti?”, rakentui kolmen teeman ympa-
rille:

1. keittiomestarin tyotehtavat

2. keittiomestariksi paatyminen

3. kouluttautuminen, palkkaus ja tydsopimus.



Tutkimuskysymys "Mitka ovat hyvan keittiomestarin tiedot ja taidot?”, muodostui kuudesta
teemasta:

1. ruoanlaitto-, kaden- ja tytskentelytaidot

2. luovuus

3. aistitiedot, raaka-ainetuntemus ja ravitsemus

4. vuorovaikutuksellisuus, kommunikointi ja ihmisten johtaminen

5. suunnittelutaidot, standardisointi, sitoutuminen

6. liikkeenjohdolliset taidot.

Haastatteluja avattiin sisdltdanalyysin avulla. Tarkoituksena oli poimia tarkeimmat asiat
tutkimuksen kannalta. Nain 16ytyi ydinkasitteita, eli sanoja ja asioita, jotka toistuvat useim-
miten. Sisdltda ei pelkastaan tule kuvata, vaan myds laajempi maarittely ja pohdinta kuu-
luvat analyysiin. (Anttila 2005, 293-294.) Ydinkasitteiden lisaksi analyyseista etsittiin poik-
keamia, eli asioita, jotka jakoivat haastateltavien mielipiteet. Seuraavassa kappaleessa

kerrotaan, miten aineisto keréattiin ja analysoitiin.

1.1.3 Aineiston keruu ja analyysit

Haastateltaviksi valikoitiin kokeneita ravintola-alalla tydskennelleita henkil6ita. Kaikilla
henkil6illa oli yli kymmenen vuoden kokemus alalta ja useita vuosia esimiesasemassa.
Haastateltaviin otettiin yhteytta tekstiviestilld, sahkopostitse tai Facebook-messengerilla.
Yhteydenottoviestissa kerrottiin opinnaytetydn aiheesta ja haastattelun arvioidusta kes-
tosta. Viestissa kysyttiin myos sopivaa ajankohtaa haastattelulle. Haastattelussa henki-
I6ité pyydettiin kertomaan omakohtaisista kokemuksistaan ja mielipiteistaan, viitaten hyva-
tasoisiin a la carte -ravintoloihin, joissa he olivat tydskennelleet. Kaikilta kysyttiin lupa hei-
dan nimensa kayttdon valmiissa tydssa ja haastattelun nauhoittamiseen. Haastateltaville
my0s kerrottiin, ettei heita siteerattaisi suoraan, eikd heidan mielipiteitddn pysyttaisi pai-
kantamaan valmiista tutkimuksesta. Haastattelut toteutettiin monissa eri kohteissa, kuten
kahviloissa ja ravintoloissa. Muutamaa henkiléa haastateltiin heidan tyépaikoillaan ennen
vuoron alkua tai tauon aikana. Yhta henkiléa haastattelin puhelimitse siten, etta puhelu

tallentui nauhurille.

Haastattelun ensimmainen kysymys oli haastateltavan taustatietojen ja tytkokemuksen
selvittiminen. Haastateltavat vastasivat kaikkiin kysymyksiin hyvin vapaamuotoisesti. Kai-
kissa haastatteluissa, Mari Karkkdisen ensimmainen kalibrointihaastattelu pois lukien, oli
kysymysten jarjestys sama. Jarjestys ei ollut kuitenkaan taysin lineaarinen teemojen

kanssa. Haastateltavat kertoivat omia mielipiteitdan, mutta usealta heisté joutui suppean



vastauksen jalkeen pyytdmaan, ettd kertoisi aiheesta lisda. Varsinaisten haastattelukysy-
mysten loppuessa saatettiin palata viel& keskustelemaan jostain tietysta asiasta, jotta vas-

tauksesta tulisi laajempi.

Litterointiprosessi oli aikaa vieva, mutta kokonaisuudessa etenemisté helpottava tytvaihe.
Litteroinnissa jatettiin kaikki epaolennainen pois, kuten vitsit ja asiat, jotka eivat liittyneet
tutkimukseen. Tata prosessia kutsutaan valikoiduksi litteroinniksi (Metsamuuronen 2003,
196). Kun valikoitu litterointi oli suoritettu, kopioitiin tekstit omiin tiedostoihin, jotta eri hen-
kildiden vastauksia pystyi tarkastelemaan rinnakkain. Tasta asetelmasta pystyi etsiméaéan
toistuvia ydinsanoja, seka toisistaan poikkeavia mielipiteitd. Haastateltavilta tuli hyvin sa-
mankaltaisia vastauksia, joka helpotti tutkimuksen tulosten tarkastelua merkittavasti. Ana-
lysointiprosessin jalkeen vastauksista muodostettiin tulokset tutkimuskysymyksen tee-
maan ja tutkimustehtavaan. Seuraavassa kappaleessa esitelladn haastateltavat.

1.1.4 Haastattelujen kuvaus seka haastateltavien esittely

Tassa luvussa on kymmenen henkilon esittely, jotka valikoituivat tutkimuksen haastatelta-
viksi. Haastattelujen runko (Liite 1.) keréttiin lukumateriaalista kaantamalla tutkittua sisal-
to6a kysymyksiksi ja itse haastattelussa kysymalla tarvittavia jatkokysymyksia. Haastattelut
kestivat noin 45 minuuttia. Ensimmaisen haastattelun jalkeen kysymykset tarkentuivat ja
niitd myaos lisattiin.

Ensimmaisessa haastattelussa 6.10.2016 Mari Karkkaisen kanssa kysymyksia kalibroitiin
ja haastattelun aikana ilmeni paljon jatkokysymyksia, jotka liséttiin teemahaastattelurun-
koon (liite 1.). Karkkainen on aloittanut palvelualan tydt vuonna 1979 Sydneyssa, jolloin
han tydskenteli huonepalvelutehtavissd. Mydhemmin han on tyéskennellyt erilaisissa ra-
vintola-alan yrityksissd muun muassa ravintolapaallikkdna, ravintola-alan konsulttina, toi-
mitusjohtajana ravintolakonsernissa ja hovimestarina. Nykyisin Karkkainen toimii ravinto-
loitsijana ja tapahtumapuolen tuotantokonsulttina. Hanella on ollut hédnen uransa aikana
yhteensa noin 50 keittidmestaria alaisenaan, yhteensa 18 eri ravintolassa. Hanen omista-
massaan ravintola La Maison:ssa on lanseerattu uusi konsepti "Fine bistro”, joka tarkoit-
taa fine dining -tasoista ruokaa bistrokokoisina annoksina. Karkkainen luonnehtii ravinto-
laansa eurooppalaiseksi, monipuoliseksi ja korkeatasoiseksi paikaksi. Sinne voi tulla pit-
kalle illalliselle tai vain viinilasilliselle seka jarjestaa yritystilaisuuksia. Talla hetkelld Kéark-

kaisen alaisena on yksi keittiomestari. (Karkkainen 6.10.2016.)



Toisena haastateltiin 9.5.2017 Kristian Vuojarvea. Vuojarvi on tydskennellyt erilaisissa ra-
vintola-alan tehtavissa kokista aina keittidlinjan johtajaksi asti. Hanella on myds koke-
musta tarjoilijana ja baarimestarina tydskentelysta. Vuojarvi on tehnyt toita laaja-alaisesti
eri puolin Suomea niin pihviravintoloissa kuin fine dining -paikoissakin, joista parhaita ha-
nen mukaansa olivat jo ovensa sulkeneet Luomo ja Chez Dominigue. Vuojarvi oli Suomen
kokkimaajoukkueen kapteeni vuoden 2016 kokkiolympialaisissa, joista Suomi sai historial-
lisen hopeamitalin. Nykyisin h&n johtaa useita ravintoloita keittididen linjajohtajana River-
max Qy:ss4, josta l6ytyy Poro-niminen Lappi-teemaravintola, Ranta-niminen valimerelli-
nen terassiravintola, klassikkoravintola Tillikka, ranskalainen fine dining -ravintola Nasin-
linna seké Porissa sijaitseva Kirjurin kesaravintola. Taman lisaksi yrityksella on omistuk-
sessaan myds muutama golfravintola ja yksi pihviravintola. Vuojarvi toimii talla hetkella
my6s Suomen kokkimaajoukkueen joukkueen johtajana. Han luonnehtii omaa tyotehta-
vaansa todella laaja-alaiseksi. Vuojarvi tekee edelleen suorittavaa vuoroa kaikissa toimi-
pisteissa, jotta keittibtaidot pysyisivét tallessa. Pddasiassa tyo on hallinnollista, katteiden
laskemista, ruokalistasuunnittelua, henkildstdjohtamista, markkinointia seka myyntity6ta
yhdessa myyntipalvelun kanssa. Keittiomestareita on Vuojarvella alaisena talla hetkella
kuusi. Uransa aikana hanella on ollut keittibmestareita alaisenaan noin kymmenen. (Vuo-
jarvi 9.5.2017.)

Kolmantena haastateltiin 10.5.2017 Niklas Roihaa. Roiha on kolmannen polven ravinto-
layrittaja. Han on tydskennellyt erilaisissa ravintola-alan tyétehtavissa 15-vuotiaasta lah-
tien ja on ollut useissa eri rooleissa aina tiskaajasta ravintolapaallikk6on. Nykyisin Roiha
toimii ravintola-alalla osa-omistajana, partnerina ja toimitusjohtajana eri ravintolayrityk-
sissd, joita ovat muun muassa kalaravintolat Fisken pa Disken ja Merimakasiini, sek& mai-
semaravintola Haikaranpesa. Naiden liséksi Roiha on mukana ravintola Brewdogissa, Ho-
telli Seaportissa ja ravintola Café Talossa. Roihan tydtehtaviin kuuluu taloushallinta, stra-
teginen henkildstéjohtaminen, sijoituskohteiden I6ytaminen, ostaminen ja yllapitaminen
seka ravintolakonseptien luominen ja valvominen. Hanella on talla hetkella alaisena viisi
keittiomestaria ja hanelle on koko uransa aikana tytskennellyt noin kaksikymmenta keit-
tiomestaria. (Roiha 10.5.2017.)

Neljantena haastateltiin 9.6.2017 Jari Vesivaloa. Vesivalo on valmistunut Ravintolakoulu
Perhosta tarjoilijaksi. Han kuitenkin siirtyi pian keittion puolelle ja valmistui oppisopimuk-
sella Strandista kokiksi. Taman jalkeen Vesivalo on tyéskennellyt erilaisissa keittidtehta-
vissa Solnassa, Sundmansissa, Savoyssa, Katajannokan kasinolla, Fishmarketissa ja

Chez Dominiquessa. Nykyisessa tyopaikassaan, maineikkaassa yhden Michelin-tdéhden

ravintola Olossa Vesivalo on tydskennellyt 9 vuotta ja on nykyisin myds yksi ravintoloitsi-



joista. Olossa hanen tydnimikkeensa on luova johtaja. Vesivalon mukaan héanen tyonku-
vaansa kuuluu tyén ohjaaminen ja muiden innostaminen. Vesivalo voitti vuonna 2016 ar-
vostetun Kokkien Kokki -tittelin, jonka saamisesta paattavat Suomen Gastronomian Aka-
temian jarjestamassa aanestyksessa muut keittiomestarit (Gastronomian Akatemia 2016).
Vesivalolla on ollut hanen uransa aikana alaisena noin 10-20 keittidmestaria. (Vesivalo
9.6.2017.)

Viidentena haastateltiin 14.6.2017 ravintola Merimakasiinin ravintolapaallikké Reija Pent-
tistd. Penttisen tydura palvelualalla on alkanut Vaasasta lipunmyyjana. Myéhemmin han
muutti Helsinkiin ja on tydskennellyt ravintolan johtajan sijaisena, vuoropaallikkéna ja toi-
mitusjohtajana. Penttisen tydpaikkoja ovat olleet muun muassa William K, Bakers, Pri-
mula, Loose, Loosister ja Nosturi. Nykyista tydopaikkaansa Merimakasiinia han luonnehtii
tasokkaaksi a la carte -ravintolaksi, joka on erikoistunut kala- ja ayridsruokiin. Merimaka-
siini on kotoisa paikka, josta saa laadukasta kasintehtya ruokaa. Penttinen on uransa ai-
kana ollut seitsemén keittiomestarin esimies tai vertainen. (Penttinen 14.6.2017.)

Kuudentena haastateltiin 22.6.2017 Janne Tollista. Tollinen on tydskennellyt ravintola-
alalla keittiossé noin kaksikymmenta vuotta. Han aloitti keittibapulaisesta ja siirtyi portait-
tain vastuullisimpiin tehtaviin. Tollisen aikaisempia tydpaikkoja ovat olleet muun muassa
Ravintola N&sinneula, Tampereen kylpyla ja Scandic City. Hanen nykyinen tyopaikkansa
on Scandic Tampere Station, jossa hanen tydnimikkeensa on food & beverage manager
ja han vastaa koko hotellin ravintolatoiminnasta. Scandic Tampere Stationin Téllinen ker-
too olevan hotelliketjun ravintola, jossa saa tehda omia ratkaisuja ilman painostavaa ket-
juohjausta. Tdllisella on alaisena uransa aikana kolme keittidmestaria tai vuoromestaria.
Han oli vuonna 2016 edustamassa Suomea kokkiolympialaisissa Erfurtissa, jossa Suomi
sijoittui hopealle. (Téllinen 22.6.2017.)

Seitsemantend haastateltiin 29.6.2017 Paivi Stenmania. Stenman on tydskennellyt ravin-
tola-alalla noin kaksikymmenta vuotta. Han on alkuperaiseltd ammatiltaan kokki, mutta
siirtyi salin puolelle 3—4 vuotta kokkina tydskenneltydan. Stenman on tehnyt t6ita erityyli-
sissa ravintoloissa ja yrityksissa kuten Tony’s Deliss&, Royal Ravintoloilla, Palace Kamp
Groupilla, Ravintola Kuukuussa ja Vaelsassa. Nykyisin Stenman tyéskentelee Ravintola
Gaijinissa apulaisravintolapaallikkéna. Gaijinia ja muita BW-Restaurantsin ravintoloita h&n
luonnehtii tasokkaiksi, mutta rennoiksi paikoiksi. Ravintoloita joissa Stenman on tydsken-
nellyt joko keittiomestarin esimiehend tai vertaisena on yhteenséa kolme, joista osassa

vaihtui keittiomestari muutaman kerran. (Stenman 29.6.2017.)



Kahdeksantena haastateltiin 3.7.2017 Tony Ohmania. Ohman on tyoskennellyt ravintola-
alalla 25 vuotta. Han on ollut keittion esimiestehtavissa vuodesta 2002. Ohman on tyds-
kennellyt muun muassa Solhassa, Kanavanrannassa, Kampissa, Havis Amandassa, Eli-
tessé ja Trattoria Sonjassa. Han on myos tehnyt valilla myyntityéta, mutta palannut takai-
sin keittioén. Ohmanin nykyinen tydpaikka on Ravintola Lehtovaara. Lehtovaara on 100-
vuotias klassikkoravintola, jolla on pitkat perinteet. Ravintolan tyokulttuuri kantaa kauas,
silla osa tarjoilijoista on ollut téissa yli 35 vuotta. Ohmanin rooli on olla keittidpaallikko ja
han vastaa ensisijaisesti kaikista keittiotoiminnoista. Ohmanilla on hanen uransa aikana

ollut alaisena keittio- tai vuoromestareita noin 10-12. (Ohman 3.7.2017.)

Yhdekséantena haastateltiin llkka Laéaveria 6.9.2017. Laaverin ensimmainen ravintola-alan
tyopaikka oli vuonna 2003 Palace Gourmetin kattoterassilta. Han valmistui kokiksi Per-
hosta vuonna 2004 ja siirtyi sitten vakituiseksi kokiksi Palaceen. Vuonna 2006 Laaveri
paasi toihin Chez Dominiqueen ja yleni siella portaittain aina kokista keittiomestariksi asti.
2010 hé&net rekrytoitiin keittiomestariksi ravintola Oloon ja 2013 h&anesté tuli Ravintola
Emon keittiopaallikko ja ravintoloitsija. Laaveri on nykyisin Emossa ravintoloitsia, keittio-
paallikkd seka toimitusjohtaja, jonka vastuualueena on padasiassa keittion hallinnolliset
tehtavat, henkildkunnasta huolehtiminen, valvonta, ohjeistaminen, yrityksen raha-asiat ja
edelleen hieman ruoanlaittokin. La&verilla on ollut alaisena kolme keittiomestaria aikai-
semmin. Emo on L&&verin mukaan eurooppalainen lounas- ja illallisravintola pohjoismai-

sella twistilla ja raaka-aineiltaan bistron ja fine diningin valimaastossa. (Laaveri 6.9.2017.)

Kymmenentena haastateltiin Teemu Auraa 9.9.2017. Aura on yrittdja, jolla on todella pitka
ja monipuolinen tydkokemus ravintola-alalta. Han valmistui Espoon hotelli- ja ravintolakou-
lusta vuonna 1995 kokiksi ja kdvi valmistumisvuotenaan Sveitsissa vaihto-oppilaana
toissa. Sveitsista palattuaan Aura tydskenteli niin Markus Aremolle, kuin Hans Valimaelle-
kin. Mydhemmin Pekka Terava soitti ja pyysi Auraa tydskentelemaan hanelle. Aura oppi
tuntemaan kaikki Suomen keittidtahdet nuorena, joka avasi monia ovia ja kilpailuhenki-
syys takasi menestyksen. Han on tydskennellyt myds Norjassa ja Yhdysvalloissa. Vuonna
2003 Aura ja Tommi Tuominen perustivat Ravintola Demon, jossa Aura tyoskenteli 8
vuotta. Demo voitti useita gastronomisia palkintoja ja se mydnnettiin Michelin-tahti vuonna
2007. Sittemmin Aura on ollut mukana yrittdjana muun muassa ravintoloissa Grotesk, Ox,
Korttelin Story ja Kauppahallin Story. Auralla on my6s leipomo nimelta Patisserie Teemu
& Markus. Nykyisin Aura toimii kaikissa yrityksissddn monipuolisesti erilaisissa tehtavissa
ja maarittelee oman toimenkuvansa nimikkeell& yrittdja. Hanell& on uransa aikana ollut
alaisena noin 20 keittiomestaria. (Aura 9.9.2017.) Seuraavassa luvussa on tyon tietope-

rusta.



2 Tietoperusta

Tietoperustaan on koottu tdméan opinnaytetyon kirjallinen materiaali, josta on koottu myds
haastattelurunko itse tutkimukseen. Tietoperustan aloittaa kappale "Fine dining”, jonka jal-
keen "Keittiomestarin ammatti” ja vimeisena "Keittiomestarin ammatissa vaadittavat tiedot

ja taidot”.

2.1 Finedining

Tassa kappaleessa on teoriaa, joka pyrkii maarittelemaan "Mita on fine dining?”. On ole-
massa erilaisia ravintolaluokituksia kuten Michelin-tdhdet, joilla Lane (2014, 1-8) omassa
tutkimuksessaan paattaa erotella fine dining -ravintolat muista ravintoloista, toisaalta maa-

ilmalla on jopa katuruokaloita, joilla on Michelin-tahti (Levius 2017).

Cambridgen yliopiston mukaan fine dining on tapa sydda, joka tapahtuu usein kalliissa ra-
vintolassa, missa tarjotaan hyvaa ruokaa muodollisesti (Cambridge University Press,

2016). Tassa tyossa fine dining -ravintolaa maariteltdessa se jaetaan kolmeen eri osa alu-
eeseen: ruoka- ja juomatarjontaan, asiakaspalveluun seka tunnelmaan ja miljoéseen. Ky-

seiset kolme osa-aluetta ovat myos tutkimuskysymyksen teemat.

2.1.1 Yleista

Useat tavalliset kansalaiset kuvailevat fine diningia sanoin kuten muodollinen, hieno ja
mahtaileva. Jopa ihmiset, jotka tutkitusti arvostavat laatua, pitavat usean ruokalajin fine
dining -ruokailua elitistisena, vaikka nykypaivana nain ei useinkaan ole. Fine dining hou-
kuttelee ruokailijoita, joilla on kehittyneempi makuaisti ja etsivat uusia kokemuksia sen ke-
hittdmiseksi. Fine dining -ravintoloissa kayvia asiakkaitakin saatetaankin pitaa snobeina ja
elitisteina niiden ihmisten silmissa, jotka eivat itse kdy syomassa fine diningia. Tilannetta
voidaan verrata muihin korkealuokkaisiin illanviettoharrastuksiin kuten oopperaan, teatte-
riin tai balettiin. (Lane 2014, 1-3.) Ravintoloiden sesonkien mukaan vaihtuvilta ruokalis-
toilta 16ytyy annoksia, joita ei tarjota muualla. Juomat ovat usein paritettu sopimaan ruoan
kanssa yhteen. Tarjoilu on useimmiten erittain ammattitaitoista ja k&sityona valmistettu
ruoka tuodaan lautasannoksina asiakkaalle pdytdén. Ravintolan sisustus, astiasto ja lasit

ovat yleensa tarkasti mietitty ja yksityiskohtiin on kiinnitetty huomiota. (Mealey 2016).

Fine dining -ravintolat ovat usein yksityisomisteisia pienia organisaatioita, jotka ovat pyhit-
téaneet ruokatuotantonsa kasityolle. Useilla fine dining -ravintoloilla on suuren kasitydmaa-

ran ja kalliden raaka-aineiden takia vaikeuksia tehda taloudellista tuottoa. Siksi alemman



statuksen ravintolat usein tuottavat paremmin kuin hienot ravintolat. Rahallinen hyéty fine
dining -ravintolan pyorittamisesta on usein sdadyllinen. (Lane 2016, 5; Lechzierin 2015,
32.) Yksityiskohtien yllapitaminen on ravintolalle kallista ja siksi usein hienommissa ravin-
toloissa on korkeammat hinnat kuin tavallisissa ravintoloissa (Fields 2007, 8-12). Fine di-
ning -ravintoloissa suurin haaste on siis korkeatasoisen ruoka-, juoma-, ja palvelutuotteen
tekeminen, jonka pitaa savayttaa myos ruokakriitikot, silla kriitikoiden arvosteluilla on suuri
merkitys ravintolan menestykseen. (Egerton-Thomas 2006, 37) Menestyminen esimerkiksi
Michelin-oppaassa mahdollistaa ravintolalle korkeamman hinnoittelun ja siten myos kal-
limmat raaka-aineet ja suuremman kasitydon maaran. Talla tavoin kriitikoiden ja oppaiden
rooli vaikuttaa siis vastavuoroisesti ravintoloiden tasoon. (Défler, MacBryde & Stierand
2014, 15.) Seuraavassa kappaleessa kerrotaan tarkemmin fine dining -ravintolan ruoka- ja

juomatarjonnasta.

2.1.2 Ruoka- ja juomatarjonta

Fine dining -ravintolan ruoka- ja juomatarjonta on usein suppea ja koostuu tarkasti vali-
tuista tuotteista. Ruoka-annokset ovat uniikkeja keittion luomuksia, joita et muista ravinto-
loista I6yda. Fine diningia voi olla niin etninen kuin lahiruokakin. Useissa fine dining -ravin-
toloissa tarjotaan valmiita menuja, eli ateriakokonaisuuksia, joissa on useita keittion val-
miiksi valitsemia annoksia. (Lane 2014, 4). Menestyakseen kovassa kilpailussa muita ra-
vintoloita vastaan ravintoloiden on tarjottava omaperaisia annoksia, jotka kuitenkin ovat

tunnistettavia ja herkullisia. (Leschziner 2015, 1).

Suurten organisaatioiden ja automatisoidun massatuotannon aikakaudella fine dining -ra-
vintola nayttaytyy erikoisuutena. Sen tuotantolaitoksena toimii keittiomestarin kontrolloima
keittid, jossa monet kasitydtuotteet valmistuvat. Taitavat kasity6laiset valmistavat yksil6lli-
sid ja yksityiskohtaisia elementteja annoksiin, jossa teknologia on osana auttamassa to-
teutusta. Lopputuloksesta halutaan korkea- ja tasalaatuinen tuote, joka maistuu miellytta-
valta sek& mielenkiintoiselta. Laadukas taso saavutetaan oikeilla raaka-aineilla seka valit-
semalla ja kouluttamalla tasokasta keittiohenkildkuntaa. (Lane 2016, 71.) Laadukkaissa
ravintoloissa on keittiohenkilokuntaa enemman toissa kuin esimerkiksi casual-tyylisissa
ravintoloissa, jotta tyontekijoilla on varmasti aikaa suoriutua haastavistakin esivalmiste-

luista erinomaisin lopputuloksin (Egerton-Thomas 2006, 118).
Suuren kasitybasteen takia fine dining -ravintoloissa tavoitellaan ruoasta yli 75 % katetta,

kun taas tavallisimmissa ravintoloissa noin 70 % on riittavasti. (Fields 2007,73). Suurem-

man katteen tarkoitus on kattaa isommat palkkakustannukset.
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Ravintolat vaihtavat ruokalistojaan usein varsinkin sesonkien mukaan, jotta kaytettavéat
raaka-aineet olisivat mahdollisimman tuoreita ja herkullisia. (Mealey 2016.) Korkeatasoi-
sissa ravintoloissa on tarkeaa myds, etta lautaselle aseteltu annos on kauniin ja taiteelli-

sen nakodinen, kunnes asiakas alkaa syoda sita. (Ursin & Mykkanen 2008, 27).

Juomalistalta 16ytyy yleensa keskivertoa kalliimpia tuotteita. Usein varsinkin viineihin sekéa
illallisen jalkeen tarjottaviin juomiin, kuten konjakkeihin ja muihin digestiiveihin on panos-
tettu. Juomavalinnat on paritettu sopimaan ruoka-annosten kanssa. (Mealey 2016.) On
tyypillista, ettéa fine dining -ravintolassa ruokaileva asiakas on tietoinen ruokatrendeista ja
arvostaa kokkien annoksissa kayttamaa luovuutta (Lane 2014, 3). Seuraavassa kappa-

leessa on teoriaa fine dining -ravintolan asiakaspalvelusta.

2.1.3 Asiakaspalvelu

Asiakkaat tekevat usein pdytavarauksen, ennen kuin saapuvat parempitasoiseen ja muo-
dollisempaan ravintolaan hintatason takia. Fine dining -tyyliseen ravintolaan harvoin saa-
vutaan syomaan hetken mielijohteesta (Fischer 2005, 38.) Fine dining -ravintolassa asia-
kaspalvelu on huomaavaista ja ammattitaitoista. Se ei ole vain tilauksen ottamista ja
ruoan toimittamista asiakkaalle. Ravintoloissa saatetaan asiakas hanelle varattuun poy-
tdan ja autetaan istuutumaan tuoliin. Poytia voidaan putsata ruoanmuruista ruokalajien va-
lissa ja servietit saatetaan vaihtaa puhtaisiin tai vahintaankin taitellaan siististi silla aikaa,
kun asiakas kay vessassa. Tarjoilija osaa kertoa paivan menusta sellaisia asioita, joita ei
ruokalistaan ole kirjoitettu. Heidan tulee osata vastata kysymyksiin ja suositella tuotteita
(Mealey 2016). Fine dining -ravintolassa asiakas saa ruokansa usein lautastarjoiluna.
Lautastarjoilulla tarkoitetaan sita, etta ruoka annostellaan keittiossa valmiiksi lautaselle.
(Ursin & Mykkanen 2008, 24; Mealey 2016.) Seuraavassa kappaleessa on teoriaa fine di-

ning -ravintolan tunnelmasta ja miljoosta.

2.1.4 Tunnelma ja milj66

Tunnelma ja miljéd saattavat vaihdella merkittévasti eri ravintoloiden valilla. Yhteista fine
dining -ravintoloille tulisi olla laadukkaan astiat, lasit seka aterimet. Mita hienostuneempi
ravintola pyrkii olemaan, sita mielikuvaltaan laadukkaampaa kaiken tulee olla. Kankaiset
ja yleensé valkoiset servietit kuuluvat ehdottomasti fine dining -ravintolan tarjoamaan.
Poytdan on usein katettu useita erilaisia ruokailuvalineita tiettyja ruokalajeja varten ja siind
voi olla myos koristeita, kuten kynttilditd, kukkia tai posliinia. Ravintolan salin kattaminen

jo itsessadan vaatii henkilokunnalta tarkkaavaisuutta ja taitoa. (Fields 2007, 97-109.)
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Perinteisissa fine dining -ravintolassa on valkoiset poytéliinat ja musiikkina soi klassinen
tai jazz. Valaistuksella yleensd haetaan romanttista tunnelmaa (Mealey 2016). Fine dining
voi olla my6s rennompaa. Fields (2007, 108) kirjoittaa, ettda New Yorkissa huippuravintolat
ovat alkaneet luopua valkoisista péytaliinoista, koska fine dining -ruokailusta halutaan ar-
kipaivaisempaa ja helposti lahestyttavampada. Eli nykyisin fine dining -ravintoloiden miljéo
ja tunnelma voivat vaihdella keskenaan paljon. Olennaisinta on, etta yksityiskohdat ovat
hiottuja ja tarkasti harkittuja. (Lane 2016. 1-3).

Asiakaspaikkoja fine dining -ravintoloissa on usein hieman vdhemman kuin casual-tyyppi-
sissa paikoissa tai pikaruokaloissa, joissa voi olla useita satoja istumapaikkoja. Kun istu-
mapaikkoja on vahemman, asiakkaalla on enemman tilaa ymparillaan. Istumapaikat ovat
my6s mukavammat kuin esimerkiksi pikaruokaravintoloissa, joissa halutaan asiakaspai-
koille isompi kierto ja ison kertaostoksen sijaan myyntia yritetdan tehda suurella volyy-
milla. Hienoissa ravintoloissa ruokailu myots kestaa usein paljon pidempaan kuin esimer-
kiksi hampurilaisravintolassa. Fine dining -ravintolassa asiakkaalle pyritdé&dn saamaan
mahdollisimman mukava olo, jotta han viipyisi pidempé&aén ja kuluttaisi enemman rahaa.
Fieldsin kirjassa mainitaan, etta fine dining -illallinen kestaa kaksi tuntia tai pidempaan,
kun taas casual-ravintolassa se kestaa yhdestéa tunnista 1,5 tuntiin ja pikaruokalassa 15
minuutista puoleen tuntiin. (Fields 2007, 98; Fischer 2005, 38.)

Tahan loppuu teoriaosuus fine diningin maarittelysta. Seuraavassa luvussa on teoriaa

keittidmestarin ammatista.

2.2 Keittiomestarin ammatti

Taman luvun aloittaa tiivistelma keittiomestarin tyosta. Keittibmestari on ammatti, jossa
henkil6 johtaa, suunnittelee ja hallinnoi ravintolan keittitta, missa valmistetaan asiakkaille
ruokaa. Keittiomestari on usein myos vastuussa taloudellisesta tuloksesta, raaka-aineiden
tilaamisesta, ruokalistojen ja tydvuorolistojen laatimisesta seka osallistuu ruoan valmistuk-
seen. Keittiomestarin tydalueena on usein keittid ja sen laheisyydessa oleva toimisto. He
ovat vastuussa kaikesta ruokaan liittyvasta tyopaikallaan. Usein keittiomestareilla menee
aikaa hallinnointitehtaviin, joten he eivat vieta kaikkea aikaansa keittiossa kokaten. Keittio-
mestari viettdd osan ajastaan palavereissa, jotka koskevat esimerkiksi yrityksen tulosta ja
johtamista. (CollegeGrad LLC 2016; Green & Parkinson 2001, 59-60; KEHA-keskus 2016;
U.S. Bureau of Labor Statistics 2015.)
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Seuraavissa kappaleissa on teoriaa tutkimuskysymykseen "Millainen on keittiomestarin
ammatti?”. Alalukuina ovat keittiomestarin tyotehtavat, keittiomestariksi paatyminen seka

kouluttautuminen, palkkaus ja tydsopimus, jotka ovat myos tutkimuskysymyksen teemat.

2.2.1 Keittiomestarin tyotehtavat

Tassa kappaleessa kerrotaan tarkemmin keittiomestarin tydtehtavista. Keittiomestarin tyo-
tehtaviin kuuluu lukuisten paatosten tekeminen liittyen ruoan valmistukseen ja hallinnolli-
siin kysymyksiin (Doyle 2016). Hanen tulee olla tiukan taloudenpidon, ihmisten johtamisen
ja prosessien asiantuntija. Keittiomestari voi tydéskennelld hotellissa, a la carte -ravinto-
lassa, lounasravintolassa, pikaruokalassa, laivassa, baarissa, yokerhossa, laitoskeittitssa,
kahvilassa, pitopalvelussa tai yksityiskokkina esimerkiksi jonkun kotona (CollegeGrad LLC
2016; Doyle 2016; KEHA-keskus 2016). (Nuutila 2016, 18).

Keittiomestarin ty6tehtaviin kuuluu keittion tydn johtaminen, eli esimiestehtavat. Alaisena
voi olla kylmakkdja, vuoromestareita seka kokkeja. Tyon johtamisen suunnittelu tarkoittaa
tydvuorolistojen tekemistd, operatiivisen tyon suunnittelua, alaisten tydskentelyn koordi-
nointia sekéa valvontaa. Ty6n johtamista helpottamaan on luotu erilaisia tietokoneohjelmia,
joiden avulla tyovuorolistat tehdaéan (CollegeGrad LLC 2016; KEHA-keskus 2016; U.S.
Bureau of Labor Statistics 2015).

Useissa ravintoloissa keittiomestarit tekevét paivittain suorittavaa tydvuoroa, eli ovat mu-
kana ruoanvalmistuksessa. He kayttavat paivittain laitteita ja tyovalineita, kuten laaduk-
kaita veitsid, kylmioita ja lihaleikkureita. Ty6hon kuuluu omavalvontasuunnitelman laatimi-
nen ja ruoan turvallisuuden varmistaminen seka yleinen riittavan hygieenisen tason yllapi-
taminen. (KEHA-keskus 2016.) Keittiomestarin vastuulla on tarkastaa valineiden, laittei-
den ja ty6tilojen yleinen siisteys seka vastata jatehuollon toimivuudesta (CollegeGrad LLC
2016).

Tybhon sisaltyy paivittaisten raaka-aineiden ja ruokatarvikkeiden tilaaminen ravintolaan
(KEHA-keskus 2016). Tilattujen raaka-aineiden laadun ja tuoreuden tarkastaminen kuuluu
keittiomestarin vastuulle (CollegeGrad LLC 2016). Erilaiset kustannuslaskelmat ja kulujen
seuranta ovat osa keittiomestarin tydta. Keittiomestarin pitaa olla taloudenpidon ja muiden
hallinnollisten tehtavien asiantuntija (CollegeGrad LLC 2016; Nuutila 2006, 18). Joissakin
tyOpaikoissa keittiomestarin tehtéviin kuuluu mainostaminen ja markkinointi sosiaalisessa
mediassa, esimerkiksi kertoakseen uusista tuotteista tai nostaakseen esille suotuisaa ar-
vostelua (CollegeGrad LLC 2016).
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Keittiomestarin tyénkuvaan kuuluu mahdollisesti keittiotyontekijoiden, kuten kokkien ja kyl-
makkojen palkkaaminen, heidan perehdyttaminen ty6tehtavaan ja usein ylemman johdon
ja alaisten yhteyshenkildna toimiminen. (CollegeGrad LLC 2016; Green, Parkinson 2001,
59. KEHA-keskus 2016.)

Keittiomestarin tyéhén kuuluu myoés tydsopimuksen paattdminen ja joskus jopa irtisanomi-
set. Tydsuhteen paattdmisperusteiden pitaa olla painavat ja asialliset varsinkin, jos paatos
tulee yrityksen puolelta. Tyontekija saa irtisanoa itsensa ilman perusteita. Tallaisia syita
tydnantajan puolelta voivat olla tuotannolliset ja taloudelliset syyt, eli tydoméaarien vahene-
minen merkittavasti tai yrityksen maksukyvyn heikkous. Aarimmaisin tapa lopettaa tyo-
suhde on sen purkaminen. Tama tarkoittaa tyon ja palkanmaksun valitonta lopettamista.
Tyontekijan koeaika on ainoa poikkeus, kun tydsuhteen saa purkaa ilman mitaan syyta,
mutta se ei saa tapahtua syrjivin tai epaasiallisin perustein. Syita tydsuhteen purkamiseen
muissa tilanteissa ovat muun muassa tyontekijan paihtymys, tyoturvallisuuden vakava
vaarantaminen, torkeasti asiakasta loukkaava kaytos tai rikoksen tekeminen. (Erasalo
2008, 160-164.)

Keittiomestarin tytajat saattavat vaihdella paljon ravintolan liikeideasta ja sesongista riip-
puen. TyOajat eivat rajoitu usein maarattyihin tunteihin, joten tyopaivat saattavat venya pit-
kiksi. Usein keittiomestarin tyé on vuoroty6ta, koska monet ravintolat ovat auki aamupai-
vasta myohaiseen iltaan myos viikonloppuisin. (KEHA-keskus 2016). Keittidtyontekijat
tydskentelevét usein juhlapyhina. Keittiomestareille on tavallista tehda jopa yli 40 tuntista
tydviikkoa, koska he haluavat olla vastaanottamassa raaka-aineita tavarantoimittajilta ja
valmistella iltapaivisin uusia tuotteita ruokalistalle (CollegeGrad LLC 2016). Keittiomesta-
rin taytyy myos suunnitella annosten esillepano ja vastata aterioiden laadukkuudesta.
(CollegeGrad LLC 2016; KEHA-keskus 2016; Turpeinen 2009, 98)

Nuutilan (2006, 8) mukaan sopimuspalkkauksesta johtuen tydtuntimaarat ovat kasvaneet.
Tama tarkoittaa sita, etta kiintedad korvausta vastaan tehdaan saannollisesti pitkia paivia,
jotka voivat olla jopa 16-tuntisia. Toisaalta National career service (2016) kertoo sivuillaan
keittiomestarin tydviikon olevan vain 30—40 tuntinen. Seuraavassa kappaleessa on teoriaa

siitd, miten keittiomestariksi voi kouluttautua ja miten tydhon yleensa paadytaan.

2.2.2 Keittibmestariksi pdatyminen ja kouluttautuminen

Keittiomestariksi tuleminen on usein monivaiheinen prosessi siitakin syysta, etta tyypilli-

sessa ranskalaisessa hierarkiassa on useita askelmia aina harjoittelijasta keittiopaalli-
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koksi. Keittibmestarin ammattiin usein ylennytdan useiden vuosien keittibtyoskentelykoke-
muksen kautta. Keittiborganisaation alapddssa ja uran alkuvaiheessa ei yleensa keskityta
luomaan annoksia tai paattamaan asioista vaan noudattamaan kaskyja. (Lechzierin 2015,
6-7.) Tyohon ei valttamatta vaadita minkaanasteista koulutusta. Tydskentelytavat ja -taidot
opitaan omilta esimiehiltd (CollegeGrad LLC 2016). Lahtokohtana taménkaltaiseen urake-
hitykseen on usein toisen asteen oppilaitoksessa suoritettu hotelli-, ravintola- ja catering-
alan perustutkinto, kokki. Vaihtoehtona on my6s suorittaa oppisopimustutkinto tai naytto-
tutkinto. (KEHA-keskus 2016.) Lechzierin (2015, 27,) mukaan alalla ei yleisesti ottaen ar-
vosteta koulutuksia tai tutkintoja. Hanen tutkimukseensa vastanneiden mukaan koulusta
ei tdysin voi oppia taitoja, joita keittiomestari tydssaan paivittain tarvitsee. Toisaalta koulu-
jen kautta on helppo toteuttaa tytharjoitteluja loistavissa ravintoloissa, joiden kautta saat-

taa aueta mahdollisuus paasta toihin.

Keittiomestareille on olemassa muutamia eri koulutusmahdollisuuksia, kuten ammattikor-
keakoulu sek& Majoitus- ja ravitsemisalan esimiehen erikoisammattitutkinto. Ammattikor-
keakoulussa voi opiskella restonomiksi. Koulutus on laajuudeltaan 210 opintopistetta ja
kestaa 3,5 vuotta. Koulutuksen tutkintovaatimuksia ovat opetussuunnitelman opintojen
suorittaminen, ty6harjoittelu, opinnaytetyt ja kypsyysnayte. Haaga-Helia ammattikorkea-
koulun mukaan koulutuksessa opetetaan liikkeenjohdollista ajattelutapaa, joka nakyy
markkinoinnin, juridiikan, laskentatoimen, yrittdjyyden seka johtamisen opinnoissa, miké&
yhdistetaan ruokatuotannon suunnitteluun ja ammatillisiin k&dentaitoihin. (Haaga-Helia
Ammattikorkeakoulu 2016.) Ammattikorkeakouluopiskelu voidaan jakaa monimuoto-opis-
keluun, joka tarkoittaa tyon ohella suoritettavaa koulunkayntia tai paivaopiskelua (Nuutila
2006, 20)

Toinen vaihtoehto toisen asteen tutkinnon jalkeen on majoitus- ja ravitsemisalan esimie-
hen erikoisammattitutkinto, joka suoritetaan oppisopimus-tyyppisena. Koulutus kestaa 1,5
vuotta ja on tarkoitus suorittaa oman tyon ohella. Koulutus on tarkoitettu henkilGille, joilla
on keittidtydskentelysta vahintaan kolmen vuoden kokemus seka alaisia johdettavana.
(Perho 2016.) Ammattitutkinto on lahinna tarkoitettu niille, jotka ovat toimineet tehtavassa
ilman koulutusta ja tarvitsevat todistuksen ammatillisista taidoista (Nuutila 2006, 20). Seu-

raavassa kappaleessa tietoja keittiomestarin palkkauksesta ja tydsopimuksesta.

2.2.3 Palkkaus ja tydsopimus

Keittiomestareille on olemassa ammattilitto PAM:in ja MaRa:n neuvottelema taulukko-
palkka (Taulukko 1), jossa keittiomestari edustaa palkkaryhmé&é numero 5. Taulukkopal-

kan liséksi tulee paikkakuntalisa, vuorotydlisa ilta-, yo- ja sunnuntaityostéa seka kokemus-
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ja vuosilisat. lltatydlisa (klo 18.00-24.00) on 1,06 euroa/tunti ja yotyolisa (klo 24.00-06.00)
on 2,10 euroa/tunti. Sunnuntaisin ja pyhapaivisin lisat maksetaan kaksinkertaisina. Sun-
nuntaina ja pyhiné tuntipalkka on kerrottu 100 prosentilla. (MaRaVa Esimiehet TES 28,
2016.)

Palkka- 0-2v. Yli 2 v. Yli 5v. Yli 10 v.
ryhméa
1 1865 € 1918 € 1975 € 2034 €
(11,73) (12,06) (12,42) (22,79)
2 1960 € 2014 € 2077 € 2136 €
(12,33) (12,67) (13,06) (13,43)
3 2029 € 2085 € 2 147 € 2210 €
(12,76) (13,112) (13,50) (13,90)
4 2 046 € 2102 € 2 167 € 2229 €
(12,87) (13,22) (13,63) (14,02)
5 2 147 € 2 208 € 2 278 € 2 346 €
(13,50) (13,89) (14,33) (14,75)
6 2293 € 2 346 € 2 403 € 2461 €
(14,42) (14,75) (15,112) (15,48)

Taulukko 1. Esimiesten palkkataulukko. (MaRaVa Esimiehet TES 68, 2016)

Tybnantajan kanssa voidaan solmia myds sopimuspalkka, joka voi ylittda taulukkopalkan.
Keittiopaallikon keskipalkka TeKes:in (2015) mukaan 2 871 euroa miesten tienatessa kes-
kimaarin 3 258 euroa ja naisten 2 680 euroa. Parhaiten tienaava 9.desiili ansaitsi keski-

maarin 3 769 euroa ja huonoiten tienaava 1.desiili keskim&éarin 2 263 euroa.

Erasalo (2008, 87) mukaan sopimuspalkalla tarkoitetaan palkkaa, jonka tytnantaja ja
tyontekija sopivat kesken&dén. Se maksetaan tehdyn tydajan perusteella, mutta sen tulee
ylittaa taulukkopalkka. Sopimus koskee vain peruspalkkaa ja lisét pitaa maksaa tydehto-

sopimuksen mukaisesti. Sopimuspalkkaus siis perustuu tyontekijan taitotasoon.
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Keittiotyoskentelystd on aina maksettu suhteellisen vahan pitkisté ja uuvuttavista tyétun-
neista huolimatta. Suomalaisten keskiansioiden ollessa 3 368 euroa vuonna 2016 haviaa
keittiomestari keskimaarin 497 euroa kuukaudessa vertailussa. (STV 2017.). Erityisesti
fine dining -ravintolassa tydskentelysta saatu rahapalkkio ei yleisesti ottaen vastaa tyon
vaativuutta, henkista kuormitusta, tydaikoja tai pakkotahtisuutta. Ravintolan esimiesten
kanssa solmitaan usein sopimuspalkkaus, jossa on ennalta maaratty korvaus pyhéa-, ilta-
ja viikonlopputoista, johtuen tehostamisvaatimuksista, joka on johtanut tehtyjen ty6tunti-
maarien kasvuun, joka voi tarkoittaa aamu- ja iltavuoron tekemista samana paivana.
(Lane 2016, 82; Nuutila 2006, 8.) Opinnaytetyon kirjoittaja huomauttaa, etta han itse myos
solmi sopimuspalkkauksen, jossa oli kiinteat lisat jo kokkina ollessaan. Voidaankin todeta,
etta hyvatasoisten ravintoloiden palkkaamisissa on noudatettu lahes aina paikallista sopi-

mista.

Keittiomestareiden palkkataso voi vaihdella erittdin paljon riippuen maasta, maanosasta
seka tyonantajasta. Usein korkeatasoisissa ravintoloissa sekéa hotelleissa palkat ovat hie-
man korkeammat. Yleensa palkka on korkeampi suurkaupungeissa. (CollegeGrad LLC
2016.) Nuutilan (2006, 19) mukaan lahes koko Suomessa maksetaan tydehtosopimuksen
maarittaman taulukon mukaista palkkaa, poikkeuksena suuret taajamat seka koko paa-
kaupunkiseutu, jossa on kovaa kilpailua huippuammattilaisista. Keittiomestareita yritetaan
hankkia toisista ravintoloista tarjoamalla parempa palkkaa kuin edellisessa tydpaikassa.
Tahan paattyy luku keittiomestarin ammatista. Seuraavassa luvussa syvennytaan keittio-

mestarin ammatissa tarvittaviin tietoihin ja taitoihin.

2.3 Keittiomestarin ammatissa tarvittavat taidot ja tyén vaatimukset

Tassa kappaleessa on olennaisimmat keittiomestarin tydssa tarvittavat taidot ja tyon vaati-
mukset eri lahteiden kertomana. Opinnaytetydn kirjoittajan mukaan tama kappale sisaltaa
tietoja, joihin perehtymalla keittiomestariksi haluava henkild voi pohtia omia kehityskohtei-
taan. Kappaleessa on teoriakehys tutkimuskysymykselle "Mitka ovat keittidmestarin
tydssa tarvittavat taidot ja tydn vaatimukset?”. Ennen alaotsikoita on yleisemmalla ja laa-
jemmalla tasolla kasitelty taitoja ja vaatimuksia eri asiantuntijoiden nakemyksin. Naiden eri
tutkijoiden tuloksista opinnaytetydn kirjoittaja koosti kuusi tarkeinta teemaa tutkimuskysy-
mykselle, jotka ovat 1. ruoanlaitto-, kaden- ja tydskentelytaidot 2. luovuus, 3. aistitiedot,
raaka-ainetuntemus ja ravitsemus 4. vuorovaikutuksellisuus, kommunikointi ja ihmisten

johtaminen 5. suunnittelutaidot, standardisointi, sitoutuminen 6. liikkeenjohdolliset taidot.
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2.3.1 Yleista

Ruoanvalmistuksessa tarvitaan monitieteellistd osaamista. Keittiomestari tarvitsee tyos-
saén nakokulmia muun muassa kemiasta, ravitsemuksesta, taloudesta, kannattavasta toi-
minnasta ja elintarviketietoudesta. Keittibmestareiden pitdd pystya tulevaisuudessa perus-
telemaan ruoanvalmistuksessa tapahtuvia ilmiéita teoreettisella tasolla. Ammattilaisen ole-
tetaan tuntevan gastronomian vaatimuksia ja hénen tyonsa tulee kestaa tarkastelua gast-
ronomisesta nakokulmasta kasin. Hanelta saatetaan odottaa myds annosten taiteellisen
asettelun hallitsemista. Keskeista ammatissa on my6s hygieeninen tytskentely keittiossa
(KEHA-keskus 2016; Turpeinen 2009, 132, 138-139.)

Lechzierin (2015, 6) kulinaarisen luomistyén mallissa (kuvio 1) on viisi ominaisuutta tai
lainalaisuutta, jotka péatevat erityisesti hienompiin ravintoloihin: ensimmainen ominaisuus
on se, etta annosten luominen on yksildityd. On toissijaista, kaytetaanko suunnittelutydssa
muuta keittiohenkilokuntaa, silla annokset yksildityvat usein keittibmestariin, joka on koko-
naisuudessaan ruokatuotteen suunnittelusta vastuussa. Nain ollen myods koko tiimin on-

nistumiset usein nostavat keittiomestarin mainetta.

Toisena keittiomestarit nAhdaan myoéskin ruokatuotteen toteutuksesta vastaavina henki-
I6in&. Keittiomestari harvoin on se henkild, joka tekee eniten konkreettista ruoanlaittoa.
Kuitenkin asiakkaat ja kriitikot usein nostavat keittiomestarin jalustalle, oli kokemus hyva
tai huono. Paljon taitoa ja tekniikkaa vaativissa annoksissa on risking, ettei keittiotiimi
osaa toteuttaa niita tasalaatuisesti. (Lechzierin 2015, 6-7.)

Kolmantena keittiomestarin tydhon kuuluu ravintolan keittion hallinnointi ja johtaminen,
joka usein hankaloittaa ruoanlaittoon liittyvaa ty6ta kahdella tavalla. Ensinnakin, keittio-
mestareilla menee paljon aikaa hallinnollisiin tdihin, joka on pois ruoanlaitosta. Taman li-
saksi hallinnollisia toitéa tehdessa keittiomestarit alkavat miettia taloudellisia ja kannatta-
vuuteen liittyvid asioita kuten katetta ja hintoja, jotka luonnollisesti vaikuttavat luomistyo-

hon ja annoksiin. (Lechzierin 2015, 6-7.)

Neljantena Lechzierin mainitsee ruoanlaiton ja suunnittelun olevan jatkuvaa liiketaloudel-
lista ponnistelua. Keittibmestarin tulee varmistaa ruokalistan taloudellinen toteutuskelpoi-
suus. Tahan liittyvat raaka-aineiden hinnat, tarvittava tyévoima ja muut kustannukset. Asi-
akkaan oston jalkeen annoksista tulee jaada tarpeeksi rahaa ndiden asioiden kustanta-
miseksi. Silti annosten tulee olla riittdvan edullisia, tasokkaita, yllattavia ja rakennettu laa-

dukkaista raaka-aineista. (Lechzierin 2015, 6-7.)
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Viidentena keittiomestarit lainaavat ideoita muilta keittiomestareilta, mutta eivat useinkaan
tatd myonna. Toisin sanoen luomistydhon vaikuttaa myds muiden tekeminen, koska
muilta saadaan ideoita. Muiden annosten suora kopiointi ei luonnollisesti ole hyvaksytta-
vaa (Lechzierin 2015, 6-7.)

Liiketaloudellinen
ponnistelu

Yksiloity luominen

Ruoan toteutuksesta
vastaava henkilo

Lechzierin luomistyon malli

Ideoiden lainaamine
Keittion hallinnointi muilta

ja johtaminen

Kuvio 1. Lechzierin luomistydn malli. (Lechzierin 2015, 6-7.)

Keittiomestarin ty6ssa vaaditaan Doylen (2016) listan mukaan erityisesti kymmenta alla
mainittua asiaa:

. yksityiskohtien huomioimista
. bisnes-tajua

. siisteytta

. luovuutta

. kulinaarista asiantuntemusta
. hopeaa paatdksentekokykya
. taitoa motivoida muita

. kykya tehd& useaa asiaa samanaikaisesti

© 00 N O 0o A W N PP

. organisaatiokykya

10. tiimitaitoja.
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Doyle mainitsee, ettei keittiomestarin tyo ole pelkastdén kovia asioita, kuten ruoanvalmis-
tusta tai laskentaa, vaan myds niin sanottuja pehmeité asioita, kuten ihmisten johtamista.
(Doyle 2016.) Turpeinen taas (2009) teoksessaan "Huippuosaaminen mestareiden itsensa
kertomana” kuvaa keittiomestarin osaamisen rakentuvan kolmesta keskeisesta tekijasta
(kuvio 2): tydtahtinen osaaminen, aistitieto ja ymmartava sitoutuminen. Tydtahtisella osaa-
misella tarkoitetaan osaamisen kehittymista, jossa olennaisinta on tekeminen, johon yh-
distyy kokemuksellisuus, reflektiivisyys, vuorovaikutuksellisuus ja suunnittelu. Aistitiedolla
tarkoitetaan eri aistien kautta hankittua tuntemusta ja tietoa. Sita kaytetaéan hyvaksi ruoan-
valmistuksen kaikilla osa-alueilla. Ymmartava sitoutuminen tarkoittaa mestarin sitoutu-
mista omaan tyontekoon ja sen asettamiin vaatimuksiin. Sitoutumisella tarkoitetaan myos

sitd, osaa katsoa omaa ty6taan objektiivisesti. (Turpeinen 2009, 109.)

Keittiomestarin huippuosaaminen
Turpeisen mukaan:

1. Tyotahtinen osaaminen
-osaamisen kehittyminen,
kokemuksellisuus, reflektiivisyys,
vuorovaikutuksellisuus, suunnittelu

2. Aistitieto
-aistien kautta hankittu tieto ja taito

3. Ymmartava sitoutuminen
-sitoutuminen omaan tyontekoon ja
vaatimuksiin. Oman tyon katsominen
objektiivisesti.

Kuvio 2. Keittiomestarin huippuosaaminen. (Turpeinen 2009, 109.)
Turpeisen ja kahden muun tutkijan nakdkulmia mukaillen opinnaytetytn kirjoittaja koosti

kuusi teemaa, jotka han koki tutkitun tiedon avulla olevan keittiomestarin ammatissa tarvit-

tavat tiedot ja taidot (kuvio 3).
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Ydinteemat

1. ruoanlaitto-, kiden- ja tyoskentelytaidot

2. luovuus
3. aistitiedot, raaka-ainetuntemus ja ravitsemus
4. vuorovaikutuksellisuus, kommunikointi ja ihmisten johtaminen
5. suunnittelutaidot, standardisointi, sitoutuminen

6. lilkkeenjohdolliset taidot

Kuvio 3. Ydinteemat opinnaytetytn kirjoittajan mukaan.

Ydinteemojen avulla opinnaytety6n kirjoittaja sai jasenneltyéa laajan ja monialaisen osaa-
misen jarkevaan ja loogiseen malliin, joka on tyon lukijalle selke&, mutta myds helpotti
merkittavasti tutkimuksen viitekehyksen muodostamista sekéa haastateltavien vastauksien
litterointia. Seuraavassa kappaleessa syvennytaan ensimmaiseen ydinteemaan, eli ruoan-

laitto-, kaden- ja tydskentelytaitoihin.

2.3.2 Ruoanlaitto-, kaden- ja tydskentelytaidot

Ruoanvalmistus on mestarin tyossa tarked osaamisen alue. Sen taso on hyva saada sel-
laiselle tasolle, ettd tekeminen automatisoituu. Taten vapautuu merkittavasti henkisia voi-
mavaroja ajatteluun, toimintojen tarkasteluun ja tyén laadun parantamiseen. (Turpeinen
2009, 92.) Maailma on taynna erilaisia tekniikoita ja makuja eri ruokakulttuureista, silti
ranskalaisen keittion hallitseminen osoittautuu kaikista tarkeimmaksi tyylisuunnaksi hallita,
kun puhutaan korkeampitasoisista ravintoloista. Lahes kaikissa paikoissa kaytetaan rans-
kalaisia tekniikoita. Nykyisin huippukeittidissa kaytetadn myos ruokateollisuudesta tuttuja
lisdaineita ja laitteita, joilla saadaan ruokaan uudenlaisia tekstuureita ja makuja. (Lech-
zierin 2015, 51-53)

Keittiomestari tarvitsee tydssaan perus keittidtaitoja, joita opitaan jo kokkina tytskennelta-
esséd. Naihin kuuluu muun muassa tarkka oman tyopisteen ja tydjarjestyksen organisointi.

Tyopisteella tulee aina olla useiksi tunneiksi tarvittavat valineet ja raaka-aineet, ettei niita
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tarvitse lahtea hakemaan. (Baskette 2001, 19). Keittiomestareiden tulee olla todella tai-
dokkaita kasistaan, eli esimerkiksi osata erilaisia veitsenkasittelytekniikoita. (U.S. Bureau
of Labor Statistics 2015). Fine dining -keittiomestareita tutkivassa teoksessaan Lane
(2016, 71) kertoo keittiomestareiden valitsevan identiteetikseen kasitydlainen, kun vaih-
toina oli taman lisaksi myos artisti ja bisnesmies. Usein mestari-tasoiseksi kasityolaiseksi
tuleminen on pitka ja progressiivinen prosessi, jossa tehdyn tydn nopeus ja laatu kasvavat
kokemuksen myota. (Lane 2016, 71) Toisaalta konkreettisen ruoanlaiton merkitysta saate-

taan liioitella, kun kuvaillaan keittiomestarin tyota (Doyle 2016).

Turpeisen (2009, 86) tutkimuksessa ilmenee, miten suuri merkitys tyékokemuksella on.
Haastavat tydpaikat seké kansainvalisyys ovat keskeisia asioita, joilla on vaikutus itsensa
kehittamiseen. Kokemusta voi hytdyntaa tydssa ja se on keskeisessa asemassa amma-
tissa kehittymisen kannalta. Tyokokemus, ihmisilta oppiminen ja uudet kokemukset yh-
dessa luovat tyotahtista osaamista. Tama vaatii usein omakohtaista pohdintaa seka poh-
dintaa muiden tyontekijoiden kanssa, eli reflektiivisyyttad. (Ruohotie 2002, 23 Turpeinen
2009, 129.) Nuorena kokkina ennen keittiomestariksi paatymista olisikin hyvé vaihtaa tyo-
paikkaa jopa vuoden valein, jotta oppisi tekemaan laaja-alaisesti toita. Alussa ei kannatta
rajata osaamistaan vain tiettyyn osa-alueeseen, kuten esimerkiksi kalaravintolaan tai ho-
tellien ravintoloihin. Kun hyvét perustukset taidoille on rakennettu, on parempi lahtea eri-
koistumaan. (Baskette 2001, 19.) Turpeisen (2009, 88) teoksessa mainitaan, ettéd kokkikil-
pailutoiminta on oivallinen tapa kehittda itsearviointitaitoja, koska kisatoille on kovat ulkoi-

set vaatimukset, jotka edesauttavat oman osaamisen ja toiminnan arvioimista.

Huipputasoisissa paikoissa tehdyt lyhyet, mutta palkattomat harjoittelujaksot ovat hyvin
tyypillisia uran alkuvaiheessa oleville keittiomestareiksi pyrkiville kokeille, jotka haluavat
kehittaa taitojaan. Esimerkiksi viikoista kuukausiin kestavissa tydjaksoissa kokit saattavat
tiedon ja taidon perédssa matkustaa omarahoitteisesti ympari maailmaa tydskennellakseen
hienoissa ravintoloissa. Talla tavoin kokit tutustuvat myos alansa suuriin mestareihin, kas-
vattavat tarvittavan sosiaalisen verkoston ja saavat merkinnan ansioluetteloonsa tydsuori-
tuksesta. (Lechzierin 2015, 14, 34.)

Keittiomestarit tarvitsevat tyossaan myads fyysista kestavyyttd ja kuntoa, silla tyé on kuor-
mittavaa ja pitkien vuorojen aikana seistaan suurimmaksi osaksi. Tyohon sisaltyy myos
paljon kantamista ja tavaroiden nostelua. (U.S. Bureau of Labor Statistics 2015.) Seuraa-

vassa kappaleessa on teoriaa keittiomestarin tydssa tarvittavasta luovuudesta.
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2.3.3 Luovuus

Luovuutta pidetaan usein yhtena taitavan keittiomestarin tarkeimmistd ominaisuuksista.
Luovuudelle ei kuitenkaan voi tdysin antaa kaikkea valtaa uusia annoksia suunnittelta-
essa, koska herkullisuuden ja maun tulee aina olla tarkein asia. Tydsséa on paljon luo-
vuutta rajoittavia lainalaisuuksia, joita muilla kasityo6laisilla ei ole. Fundamentaalisesti keit-
tiomestarin tekeman luomuksen tulee olla puhdasta ja tuoretta ruokaa, sekd suurimmassa
osassa tapauksista taloudellisesti kannattavaa. Vuosien tydkokemuksen aikana kehittyy
taito myods ymmartaa omaa osaamistaan. Tama tarkoittaa sita, ettd esimerkiksi ruokalistaa
suunnitellessa voidaan intuitiivisesti yhdistella erilaisia makuja, joiden keittiomestari luot-
taa toimivan keskenaan. Nain ollen tiedot, kokemus ja luovuus yhdistyvat. (Leschzier
2015,1,7,9.)

Huipputasoisissa kolmen Michelin-tdhden keittidissa luovuutta on kolmella tasolla: annos-
ten ideoinnissa, luovassa keittiotydskentelyssa ja annosten nimeamisessa. Kaikki kolme
vaikuttavat toisiinsa. Luomisprosessi keittidssa on usein ajoitettua, hallittua ja tiimityota
vaativaa. Tutkimuksessa ideat annoksiin tulevat vain keittiomestareilta, koska he haluavat
kontrolloida erinomaisuutta ja luovuutta tavalla, jonka he uskovat miellyttdvan Michelin-
tarkastajia. (Bouty & Gomez, 2013, 92.)

Keittiomestari tietda myods annoksia suunnitellessaan, mita tekniikoita tietyn annoksen val-
mistaminen vaatii ja sen, mista kyseisen ravintolan tai tilaisuuden asiakkaat pitavat. Keit-
tiomestarin tuleekin siis aina muistaa, ettd annokset ovat ravintolan asiakkaita, eika keit-
tiomestaria varten. Keittiomestareiden, kuten muidenkin luomisty6té harjoittavien on osoi-
tettava autenttisuutta todistaakseen ravintola-alalla kyvykkyytensa. Jos keittiomestari vaih-
taa ruoanlaittotyylidén jatkuvasti, han ei ole l16ytanyt omaa osaamisaluettaan. Mutta jos
han taas jatkaa vain vanhalla tyylillaan, on riski jaAdda muiden ammattilaisten varjoon suuri

henkiléna, joka ei osaa luoda uutta. (Leschzier 2015, 1, 7, 9.)

Keittiomestarin tydssa on jatkuva paine jaljitella tai mukailla muiden menestyvien ja erityi-
sesti samankaltaisella konseptilla toimivien ravintoloiden ruokaa, mutta toisaalta sailyttaa
autenttisuus. Keittiomestarit usein vakoilevat, mitd muut ravintolat tekevét. Se vaikuttaa
my6s omaan luomistydhdn merkittavasti. Monet taitavat keittibmestarit hakevat inspiraa-
tiota ympéri maailmaa luodakseen jotain, mitd muut eivat ole ravintolan kotikaupungissa
viela tehneet. Mestarin on kuitenkin muistettava, etta todennakoéisin asiakaskunta tulee
useimmiten samasta kaupungista ja kilpailijoita ovat muut alueen ravintolat. Keittiomesta-

rin tulee ymmartaa, ettd hanen ruokansa muuttaa seké& hédnen omaansa etta koko tydpaik-
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kansa statusta sen mukaan, minka tyylista se on. Esimerkiksi kayttamalla lahella tuotet-
tuja raaka-aineita ravintolaa voidaan alkaa pitda l&ahiruokaan erikoistuneena paikkana.
(Leschzier 2015, 8.)

Varsinkin uusissa ravintoloissa keittiomestarin tulee suunnitella menu omistajien kanssa,
joka saattaa monelle tarkoittaa kompromisseja. Keittiomestarin on muistettava, etta todis-
tamalla taitonsa han saa enemman valtaa suurissa paatoksissa ja paasee kayttamaan
luovuuttaan kokonaisvaltaisemmin. Useat keittiomestarit yrittavat olla nokkelia ja luoda jo-
tain uutta ja erinomaista, jolloin ruoka onkin omistajien nakoékulmasta liian erikoista, haas-
tavaa tai vahvan makuista, varsinkin jos kyseessa ei ole erikoisiin annoksiin tai maistelu-

menun tarjoamiseen erikoistunut ravintola. (Egerton-Thomas 2006, 116, 122.)

Taloudellisista syista edullisten ja erikoisempien raaka-aineiden kayttd on arkipaivaistynyt
huppuravintoloissa. Ruoan hinnan noustessa yha harvempi ravintola tarjoaa enaa pelkkaa
fileetd ja muita arvo-raaka-aineita. Nykyaan on tyypillista nahdéa esimerkiksi porsaan kyl-
ked, sisdelimia tai lehtikaalia ruokalistoilla. My6s kasvisten merkitys in korostunut. (Lesch-
zier 2015, 55) Egerton-Thomas (2006, 121) kirjoittaa, etta useille ravintoloille ei ole mah-
dollista kayttaa kallimpia raaka-aineita, joten taitavan keittiomestarin tulee pystya suunnit-
telemaan herkullista ja houkuttelevaa ruokaa edullisemmista raaka-aineista. Hanen mu-

kaansa tulee joskus tyytya hyvaéan, koska paras maksaisi liikaa.

Keittidmestarin luomisty® on innovaatioprosessi, jota ohjaa intuitio. Kuitenkin luovan fine
dining -keittiomestarin tydhon vaikuttaa merkittavasti kolme osa-aluetta: ravintola-ala, asi-
akkaat ja arvostelijat, kuten Michelin-opas. Oppaat ja arvostelijat ovat instituutioita, joilla
on itsessaan paljon arvostusta. Mikali Michelin-opas arvostaa keittiomestarin luovuutta
esimerkiksi Michelin-tahdelld, usein myos ravintola-ala ja sen piirit, kuten muut keittiomes-
tarit seké asiakkaat saavat tietoa siitd. (Dofler, MacBryde & Stierand 2014, 14-15.) Seu-

raavassa kappaleessa teoriaa aistitiedoista, raaka-ainetuntemuksesta ja ravitsemuksesta.

2.3.4 Aistitiedot, raaka-ainetuntemus ja ravitsemus

Aistitiedot ovat erilaisten ilmididen ennakointia ja havainnointia ruoanlaitossa. Hyvat
maku- ja hajuaisti ovat keittiomestarin tarkeimpia ominaisuuksia (U.S. Bureau of Labor
Statistics 2015). Siina tarvitaan myo6s nako-, tunto- ja kuuloaisteja. Kehittyneet aistit ovat
tarkeita keittiomestarin tydssa. Niité tarvitaan niin ruoan suunnittelu-, valmistus-, kuin vii-
meistelyvaiheessakin. Viimeistelyvaiheessa ruoan ollessa jo lautasella keittiomestarin tu-
lee tehda tuotteen hyvaksymispaatds. Tassa vaaditaan erittdin nopeaa ja tarkkaa aisti-

mista siita, ylittaako tuote laaturiman. (Turpeinen 2009, 100-104, 163.) Ruoan laatua tulee
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tarkkailla jatkuvasti, koska laadun varmistaminen ravintolassa on aina aistinvaraista arvioi-
mista. Huomioitavaa tassakin on, ettd aistiminen kehittyy kokemuksen kautta. Aistitiedon
integroiminen kaytannon tekemiseen vaatii kokemusta, ymmarrysta ruoanlaitosta, auto-

maattisia toimintamalleja, kovaa ty6ta ja jatkuvaa oppimista (Turpeinen 2009, 103-105).

Ravitsemuksen ymmartamisen merkitys on kasvanut vuosi vuodelta. Asiakkaista tulee jat-
kuvasti vaativampia, koska terveellisen syomisen hyodyista saadaan jatkuvasti uutta tie-
toa. Ravitsemuksellisesti rikkaan ruoan ei tule olla mautonta. Keittiomestari, joka ymmar-
taa paremmin esimerkiksi rasvan ja suolan tarkoituksen ruoanlaitossa, osaa kayttaa niita
oikein ja harkitusti. (Baskette 2001, 21.).

Bakteerien, ruokaturvallisuuden ja ruoan kautta leviavien tautien teoriatason ymmartami-
nen auttavat keittiomestaria tekemdaan ja suunnittelemaan tyotaan siten, etta se olisi mah-
dollisimman turvallista. Teoreettisen ymmartamisen kautta tulee kaytannon tekeminen;
puhtaanapito ja ruoan oikea sailytys seké kypsentaminen. Henkilokunnan jarkevan ja siis-
tin tyoskentelyn seurauksena asiakkaille tarjotaan turvallista ruokaa. Keittiomestarin tulee
myds vaatia tyontekijoilta henkilokohtaista hygieniaa. (Baskette 2001, 20.) Seuraavassa
kappaleessa on teoriaa vuorovaikutuksellisuudesta, kommunikoinnista ja ihmisten johta-
misesta.

2.3.5 Vuorovaikutuksellisuus, kommunikointi ja ihmisten johtaminen

Keittioesimiehen tarkeimpia taitoja ovat kommunikointi ja vuorovaikutteellisuus. Ohjeet on
annettava alaisille kirjallisesti ja suullisesti selkeésti seka tehokkaasti, jotta asiakkaan
ruoka valmistetaan oikeaoppisesti. Taméan liséksi keittidmestarin tulee osata johtaa ja mo-
tivoida kokkeja, jotta syntyisi rakentava ja yhteistyokykyinen tyéyhteis®. Vuorovaikutuksen
suurin tarkoitus on siis tietojen ja taitojen osaamisen kartuttaminen, kehittdminen ja valitta-
minen esimiehen ja alaisen valilla. Yksilo siirtdd osaamistaan muiden kayttddn viestinnéan
avulla. (KEHA-keskus 2016, Ruohotie 2002, 23; Turpeinen 2009, 92; U.S. Bureau of La-
bor Statistics 2015.)

Kommunikoinnissa tulee Basketten (2001, 110) mukaan ottaa huomioon tydntekijan taso.
Kokeneille ja taidokkaammille tyontekijoille viesti voi olla hyvin lyhyt. Kokemattomammalle
tyontekijalle joutuu selittdmaan yksinkertaisetkin asiat yksityiskohtaisesti. Merkitysta on

myds silld, millaista ammattikielté tydntekija on tottunut kayttamaan. Kommunikoinnin ol-
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lessa huonoa tyontekija pahimmillaan turhautuu, kun taas sen ollessa laadukasta han par-
haimmillaan motivoituu. Keittidmestarin tulisi aina pyrkia viestimaan vain yksi asia kerral-

laan, jotta kuulija ei sekoita tai unohda ohjeita. (Baskette 2001, 118).

Vuorovaikutuksen osatavoitteita Turpeinen (2009, 93-97) listaa viisi. Pyrkimyksella paasta
osatavoitteisiin keittiomestari ymmartaa taidollisen ja tiedollisen osaamisen kehittamisen
ja oppimisen merkityksen. Ensimmainen tavoite on toimintaymparistén kehittdminen niin,
etta laitteet ja tilat mahdollistavat laadukkaan ruoan valmistamisen, turvallisen kasittelyn
seka tyon jarkeistamisen. Toinen tavoite on toimivan sosiaalisen verkoston luominen, jo-
hon kuuluvat kollegat, tydyhteiso, elintarviketeollisuus seka laitevalmistajat. Kolmas ta-
voite on tehtavaansa sitoutunut hyvin toimiva ryhma, jolta I6ytyy joukkuehenked, selkeéat
tavoitteet ja paineensietokykya. Ryhma osaa hyddynt&aé kaikessa toiminnassa yksildiden
taitoja ja erilaista osaamista seka oppii kokemuksien ja palautteen kautta. Neljas tavoite
on seurata ruokatrendeja ja pyrkid kehittdmaan ruokakulttuuria. Viides tavoite on yhdessa

pyrkiminen kannattavaan liiketoimintaan.

Keittid on organisaatio, joka oppii. Toiminta lahtee ajatuksesta, ettd asiat voitaisiin tehda
paremmin. Tyontekijoilla on usein taitoja, jotka olisi tarkedd saada muidenkin tydntekijoi-
den tietoon. Keittiomestarin tulisi pyrkia kehittamé&én henkildkuntaa suoritus- ja toiminta-
varmuutta lisddmalla. Tydsopimuslaissakin on maininta tydnantajan velvollisuudesta edis-
taa tyontekijan mahdollisuuksia kehittya, jotta tama voisi edeta urallaan. Erilaisia henkils-
ton kehittdmisen menetelmia ovat koulutukset, messumatkat, sijaisena toimiminen, tehta-
vien delegointi eri henkildille, mentorointi, henkilostdopalaverit, erilaiset projektit, tydnoh-
jaus ja tyon kierrattaminen, eli keittiossa tydpisteen vaihtaminen — esimerkiksi jalkiruoka-
kokki siirretaan tekemaan alkuruokia. (Erasalo 2008, 144-154)

Keittiomestarin olisi hyva neuvotella salin esimiehen kanssa ruokalistasta, keittion ja salin
yhteistoimivuudesta, juomista ja niiden yhteensovittamisesta ruokien kanssa, péytava-
rauksista ja muista tydhon vaikuttavista asioista. Keittion ja salin tulisi toimia yhdessa kit-
kattomasti, jotta asiakas saisi mahdollisimman hyvan ravintolakokemuksen. Ruokalistan
vaihtuessa keittiomestarin tulisi kouluttaa salityontekijdille jokainen annos mahdollisimman
yksityiskohtaisesti, jotta tieto saadaan suoraan annoksen kehittajaltad sen myyjélle ja tarjoi-
lijalle. Keittiomestarin tulisi saada kerattya palautetta ja asiakkaiden kommentteja salitytn-
tekijoilta ruoan tasosta. (Fischer 2005, 31). Baskette (2001, 141-144) mainitsee kirjas-
saan, etta keittiomestarin tulee olla kuin valmentaja, jolle tiimi on téarkein prioriteetti. Huip-
pukeittibmestari ei valitd omasta menestyksestaan, vaan pyrkii saamaan koko tiimin me-

nestymaan. Valmentajalle ominaista on olla kiinnostunut muiden ihmisten hyvinvoinnista,
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kunnioittaa muiden tekemistd, priorisoida tiimin kehittdminen tarkeimmaksi asiakseen,

kunnioittaa muiden mielipiteitd ja antaa palautetta.

Toisaalta todella perinteisen ranskalaisen hierarkian mukaan keittiomestari eli chef the
cuisine on auktoriteetti, jota ei kyseenalaisteta lainkaan johtuen hanen maineestaan, tai-
doistaan seka luovuudestaan. Hierarkian mukaan hanta tulee kunnioittaa ja hanen kasky-
jaan tulee noudattaa. Kokeilta odotetaan tiukkaa kuria. Keittiomestarin oletetaan tekevan
kaikki merkittavat paatokset. Kokkeja on rangaistu virheistddn ankarasti. Useat kokit ovat
maininneet, etta olot auktoritaarisesti johdetussa keittiossa ovat keskiaikaisia ja jopa bru-
taaleja. (Lane 2016, 72). Hierarkia on Nuutilan mukaan vahentynyt myds tuotantovaati-
musten takia. Erityisosaamisen organisaatioista on siirrytty yleisosaamisen korostami-
seen. Kaikkien keittiotyontekijoiden on osattava tehdé yh& useampaa tyotehtavaa. (Nuu-
tila 2006, 12.)

Fieldsin (2007, 159) mukaan luovuus ja tekniset taidot ovat keittiomestarille toki tarkeita,
mutta ihmisten johtaminen on paljon tarkedmpé&é. Kokkeja loukkaava ja halveksiva esi-
mies voi tuhota ravintolan liiketoiminnan, mikali henkilékunta ei halua tyoskennella keittio-
mestarin alaisuudessa, tyévoimakulut nousevat ja ruoan laatu seka tasalaatuisuus laske-

vat uutta henkildkuntaa koulutettaessa.

Nykyaan auktoritaarisesta johtamistavasta on ruvettu luopumaan ja nykyaikaiset keittit-
mestarit ovat siirtyneet elegantimpaan ihmisten johtamistapaan ja kohteliaampaan puhe-
tapaan alaisten kanssa kommunikoidessaan. Jotkut ovat hylanneet hierarkian taysin. Toi-
saalta usein hierarkiasta luopuvan keittiomestarin keittidtiimi on todella pieni, joten se te-
kee tilanteesta epéatyypillisen. Vaikka auktoritaarisuudesta luovuttaisiinkin, silti fine dining -
-keittidissa on tiukka kuri ja tekemisen tason on oltava huipussaan. Tutkimuksissa on
osoitettu, ettd fine dining -ravintolassa tydskentelevat kokit pitavat tydkuria erittain tar-
kedna. Kuitenkin taman on oltava balanssissa kehumisen ja positiivisen tytskentelytun-
nelman luomisen kanssa (Lane 2016, 72-73). Keittibmestarin tydntekijoilleen antama tuki
ja inspiraatio pitaa tyontekijoiden vaihtuvuuden pienena ja tytskentelymoraalin korkeana.
Esimerkillista johtajaa kunnioitetaan ja h&nen toimintamallejaan kopioidaan. Hanen tulee
kuunnella muiden ajatuksia ja ideoita valittdmatta siitd, miten paljon ne poikkeavat omasta
nakemyksesta. Nykyaikainen johtaja ei saa huutaa tydntekijoilleen tai tehda vaaria syytok-
sid, eika puhu kenestakaan pahaa selan takana. (Baskette 2001, 103-105). Kaksi menes-
tynytta, kaksi Michelin-tahte& ansainnutta keittiomestaria kuvailevat omaa johtamista-
paansa selkeéksi, mutta humaaniksi. He vaativat kokeilta hyvaa laatua, mutta samalla tu-
kevat heitd. (Lane 2016, 73.)
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Vaihtoehtoisen mielipiteen antaa Green & Parkinson (2001, 61), jossa keittiomestarin kan-
nattaa ennemmin huutaa kaskyt kuin pyytaa, koska muuten ne unohtuvat. Heidan mu-
kaansa pieni pelontunteen tuottaminen ei ole vaarin, mutta silti se pitaa tehda asiallisesti
ja kunnioittavasti. Kunnioitusta pidetaankin tutkimusten mukaan erittéin tarkedna asiana
tydpaikalla. Ty6paikoilla joissa on kunnioituksen kulttuuri, tuottavuus ja laatu kasvavat.
Kunnioitus lahtee siita ajatuksesta, etta jokainen on yksil6 ja ettd jokaisella on kunnioituk-
seen oikeus, etnisyyteen tai sukupuoleen katsomatta. Erilaisten ihmisten monimuotoisuus
tulisi ndhda etuna. Yksildiden itsetunto ja varmuus ovat lasna vain, jos he kokevat, etta

heitad kunnioitetaan taustoista rijppumatta. (Chesser & Cullen, 2005, 109.)

Tyontekijdiden tyon valvonta kuuluu keittiomestarin tehtaviin. Tyon jaljen tulee olla sel-
laista, mika parhaiten palvelee yrityksen tavoitteita. Tehokas tyonvalvonta tarkoittaa sita,
ettd ongelmiin ja virheisiin puututaan valittémasti, mutta niistéa ilmoitetaan tyontekijalle si-
ten, ettéd se on motivoivaa eiké lamaannuttavaa. Keittiomestarin tulee olla valmis ja pystya
tekemé&an kaikki tyot itse yhta hyvin, kuin hén alaisiltaan vaatii. Valvontaan siséltyy ruo-
kien maistamista, haistamista, tunnustelua seka esillepanon ja ulkonadn tarkastelua. Siksi
olisi hyva, etta keittiomestarit olisivat tydskennelleet eri asemissa keittiossa, ennen kuin
siirtyvat johtamaan sita. Mestareiden tulee joka tilanteessa kayttaytya kuin ammattilainen
ja siihen kuuluu myds omien virheidensa myontaminen. (Baskette 2001, 137).

Johtajan tulee olla jatkuvasti esimerkkina muille. Esimerkillisyydesta tulee tehda pysyva
tila, josta ei poiketa, jotta hyvat standardit sailyvat. Esimerkillinen johtaja osaa jattaa arki-
huolet kotiinsa, tulee t6ihin positiivisella mielella oikeaan aikaan ja tervehtii kaikkia. Han
on kaikille tasapuolinen, auttavainen ja mukava. Jos tydntekijalla on ongelma, keittiomes-
tari ymmartaa. Han toimii yhtion antamien ohjeiden mukaisesti ja tahtaa heidan asettamiin
tavoitteisiin. Han jakaa vapaasti tietojaan ja taitojaan tyontekijoille ja muistaa myds kehua,
kun muut onnistuvat tydssaan. Jos kritiikkia kuitenkin tulee antaa, se annetaan privaatisti.
Han osoittaa kiitollisuutta sitoutumista ja ammattimaisuutta kohtaan. (Baskette 2001, 135-
137).

Hyva johtaja on aidosti kiinnostunut alaisistaan ja heidén taidoistaan. Tiimia muodostetta-
essa tulee ottaa huomioon ihmisten taidot ja mielenkiinnon kohteet. Han ymmartaa, etta
menestys perustuu kaikkien panokseen ja tython. Nain keittiomestari pystyy luomaan
mahdollisimman tehokkaan ja motivoituneen tyéymparistén kokeille. TAma tarkoittaa
usein jopa tyopisteiden muuttamista kokkien valilla. Henkilgista joita ei pysty motivoimaan
ja saamaan toimimaan tiimissa, tulee paasta eroon. Hyva johtaja oppii jokaisen tyonteki-
jan yksityiset tavoitteet ja padmaarat. (Baskette 2001, 106-107, 137-140). Lane (2016, 73)

mainitsee teoksessaan, etta keittidtiimissa tydskentelevat ovat usein kuin yhta perhetta,
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koska fine dining -ravintolassa tehd&aan vierekkain pitkaa paivaa, eli toisin sanoen viete-

taan aikaa laheisesti yhdessa.

Keittiomestarin kannattaa sitouttaa tyéntekijoita ja antaa heille paljon vastuuta ja kokonai-
suuksia hoidettavaksi. Johtajuuden ja vastuuhaluisuuden herattaminen on kannattavaa ja
tehokasta. Vastuuntuntoinen ja sitoutunut tydntekija osaa, haluaa ja uskaltaa itse ottaa
roolia ja tehda paatoksia. Hanesta tulee myds omasta mielestaén erittain tarkea osa tiimia
(Baskette 2001, 106-107, 137-139).

Keittiomestarin tulee pyrkia saamaan tydilmapiirista sellainen, ettd se motivoi alaiset tyon-
tekoon. Chesserin ja Cullenin mukaan (2005, 67-68) jokainen tyéntekija motivoituu eri asi-
oista. Keittiossa kokit haluavat osana ryhmaa pyrkia kohti laadullisia vaatimuksia, jonka
kautta he kokevat olevansa merkityksellisia tydyhteison jasenia. Kun keittion jasenilla on
mahdollisuus vaikuttaa asioihin, he alkavat ottaa vastuuta.

Keittiomestarin tulee ohjata keittion toimintaa antamalla palautetta alaisilleen. Palaute tu-
lisi pyrki& antamaan vastaanottajalle siind muodossa, etta hén kokee sen positiivisena.
Kriittinenkin palaute on parhaimmillaan motivoivaa ja toimintaa korjaavaa. Palautteen idea
onkin kehittaa tyontekijoita ja tydyhteistéa parempaan suuntaan. Palautteen tulee olla ty6-
hon suuntautunutta, tosiasioihin perustuvaa ja objektiivista. Palautteen ei tulisi olla pakot-
tavaa tai maaraavaa, vaan sen tarkoitus on saada kokki tekemaan itse johtopaatokset sen

suhteen, miten hanen tulisi kehittdd omaa toimintaansa. (Erasalo 2008, 127.)

Keittiomestarin tyéhon kuuluu kokkien ja vuoromestareiden palkkaaminen. Oikean henki-
I6n valitseminen on haastava ja térkeé prosessi, joka vaatii taitoa. Hyvin valittu tyontekija
ei ole pelkastaan teknisilta taidoiltaan lahjakas, vaan hanen tulee myds pystya tydskente-
lemaan tiimissd muiden kanssa ja jakamaan niin kehut kuin kritiikitkin. Hyvalla tyontekijalla
pitda olla tahtoa tytskennella kovaa. Keittiomestarin olisi ennen kaikkea etsittava tiimis-
taan puutteita, joita uusi tydntekija voisi omilla taidoillaan paikata. Talla tavoin keittioon tu-
lee opettamisen ja oppimisen ilmapiiri. Heikkoudet pyritddn minimoimaan. Palkkaamispro-
sessi pohjimmiltaan perustuu kysymykseen: sopiiko tdma henkild tiimiimme ja laatuvaati-
muksiimme? (Baskette 2001, 145; Chesser & Cullen 2005, 330.)

Tybhaastattelutilanteessa tarvitaan hyvaa inmistuntemusta ja taitoa kysya oikeat asiat. On
myds fiksua kdyda nopeasti nayttamassa keittio ja tutustumassa muuhun henkildkuntaan.
Ihmisten ensireaktiot ja kaytds usein paljastavat, sopiiko hakija rooliin. Keittiomestarin
kannattaa teettaa vahintaan yksi tydvuoro potentiaalisimmalla tydnhakijalla ennen palk-

kaamista, jotta tieto- ja taitotaso tulevat suurin piirtein selvéksi. Menneeseen tietoon, eli
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tyokokemukseen, ei tydnhakutilanteessa kannata luottaa liikaa. (Baskette 2001, 145;
Chesser & Cullen 2005, 330).

Keittiomestarin tydssa tarvitaan asiakaspalvelutaitoja. Mestarin nakeminen ravintolan sa-
lissa ei ole nykypaivana mikaan harvinaisuus. Se on tapa luoda imagoa ravintolalle ja asi-
akkaat pitavat siita, kun voivat jutella itse mestarin kanssa ja antaa suoraa palautetta ruo-
asta. (Fischer 2005, 31). Sosiaalisuudesta voi olla my6s apua pitkien asiakassuhteiden
luomisessa. Myds erilaisissa tapahtumissa mukana oleminen, sponsorointi ja hyvanteke-
vaisyyteen osallistuminen on tapoja kerata positiivista tukea omalle yritykselle. (Baskette

2001, 22-23). Seuraavassa kappaleessa on teoriaa suunnittelutaidoista.

2.3.6 Suunnittelutaidot

Keittidmestarin tydssa on paljon erilaista suunnittelua. Suunnittelun johdonmukaisuutta ja
varmuutta edistda kokemuksen kautta saatu osaaminen, kokemuksien tarkastelu seka
sen hetkisen toimintaympériston kanssa tapahtuva vuorovaikutus. Suunnittelutygssa tulee
pystya ottaa huomioon yrityksen toiminnan kannattavuus, tydntekijéiden taidot ja jaksami-
nen, tehdyn tyon ja lopputuloksen laadukkuus seka asiakkaan huomioiminen. (Turpeinen
2009, 98.)

Suunnittelutaitoihin liittyy vahvasti ajanhallinta. Keittiomestarin tulee osata johtaa omaa
seka alaistensa ajankayttoa siten, etta keittiosta l&htee ruokaa nopeasti ja tehokkaasti eri-
tyisesti silloin kun asiakkaita tulee paljon kerralla. Mestarin pitdé& pystya reagoimaan tilan-
teisiin nopeasti, seka kyeta tekemaan suorittavaa- ja tyonjohtotason tehtavia seka laadun-
valvontaa. Hanen tulee siis parjata kokkina, kuin keittion johtajanakin. (Turpeinen 2009,
92; U.S. Bureau of Labor Statistics 2015).

Tyon jarkeva suunnittelu tulisi olla mestarin tydssa jokapaivainen rutiini. Suunnittelussa
tulee olla seka lyhyita- etta pitkan tahtaimen tavoitteita, joilla on selkeat aikatavoitteet ke-
hityksen seuraamiseksi. Jokainen tydpaiva tulisi aloittaa toimintasuunnitelmalla. Hyva
suunnittelu estaa huonon toteutuksen. Mikéli alaisia on paljon, tarkeimmille tyéntekijdille

kuten vuoromestareille, tehddén myos toimintasuunnitelma. (Baskette 2001, 20, 137).

Mestareiden tydssa tyypillistd on maaratietoinen tydskentely ja selkeat tavoitteet, joilla py-
ritdan laadukkaaseen tulokseen. Jo ruoan suunnitteluvaiheessa taytyy olla luova ja teho-
kas. Tehokas luovuus syntyy, kun on jo valmista tietoa siitd, mitka raaka-aineet sopivat
yhteen. Taméa on merkki siita, ettd luovassakin suunnittelussa kokemuksella on merkittava

rooli. (Turpeinen 2009, 99.) Seuraavassa tarkempaa tietoa henkildstésuunnittelusta.
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2.3.7 Henkilostosuunnittelu

Henkildstosuunnittelu on keittiomestarin tyotehtava, jonka tavoitteena on henkildstod saa-
telemalla ohjailla yrityksen toimintaa eri aikavaleilla laadullisesti ja maarallisesti. Tulevai-
suutta visioimalla voidaan jo etukateen suunnitella, paljonko ja minkalaista henkilstoa tar-
vitaan. Henkilostdsuunnittelussa pitda aina pyrkid mahdollisimman pitkalle tahtaavaan ja
stabiiliin toimintaan, vaikka nakymat olisivatkin epéavakaat. Operatiivisen johtajan, eli keit-
tiomestarin, tehtava on vastata tyonjaosta, henkildstérakenteen suunnittelusta, henkilos-
ton riittavasta osaamisesta seka visioiden seurannasta ja korjaavien toimenpiteiden teke-
misesta. (Erasalo 2008, 18.)

Kehyksen tydaikasuunnittelulle antaa tydehtosopimus ja lainsaadanto, jotka keittiomesta-
rin pitda tuntea. Tydehtosopimus mahdollistaa kuitenkin joustavuuden ja paikallisen sopi-
misen, jotka helpottavat suunnittelua ja toimintaa odottamattomissa tilanteissa. Suunnitte-
lussa tulee myds huomioida, etta tarkeinta yritykselle on palvelun toimivuus, vaikka se tar-
koittaisikin mittavia tyotunteja. Asiakkaiden tulee saada palvelua ripeasti, vaikka olisikin
kiire. (Erasalo 2008, 70)

Henkilostotarpeen maarittelyyn keittiomestari saa tietoa erilaisista raporteista ja asiakas-
kayttaytymista havainnoimalla. Henkildstétarve muuttuu ravintoloissa aina kuukausittain,
viikoittain, paivittain ja jopa tunneittain. Tarpeen arviointi kuitenkin rutinoituu suunnittelu-
tyota tehdessa. Lahtokohtaisesti mestarin tulee miettid, kuinka paljon ty6té on milléakin het-
kelld. Kun on paljon ty6ta, tarvitaan luonnollisesti enemman henkilokuntaa. Perusteita
henkildkunnan lisaamiselle on myo6s kasvanut myynti. Muita huomioon otettavia asioita
ovat muun muassa: konsepti, tavarantoimituspaivat, erikoistapahtumat, puolivalmisteiden
kayttaminen, keittion koko, kaytettavissa olevat laitteet, tyontekijoiden jaksaminen, ty6tur-
vallisuuslaki ja teknologian kehitys. Vuosilomat, poissaolot ja muut vapaat tulee myos ot-

taa huomioon tyévuorosuunnittelussa. (Erasalo 2008, 22, 79.)

Ravintoloilla on usein tarve rekrytoida uusia tyontekijoita. Rekrytoinnissa tavoitteena on
tayttaa erinaisista syista vapautunut tai uusi perustettu tydpaikka. Keittibmestarin pitda
esimerkiksi kokkeja palkatessaan tayttaa mahdollisimman hyvin ja nopeasti vapautunut
tyopaikka henkilolld, joka vastaa vaatimuksia parhaiten ja on tyopaikalle edullinen. Tarve-
hankinta on aina yksildllinen ja eri ominaisuuksille tulee olla tarkeysjarjestys. Valintaperus-
teiden tulee olla selvill4, ennen kuin ehdokkaita ty0paikkaan ruvetaan etsimaan. Keittio-
mestarin tulee maaritella tydnkuva ja tyotaitojen minimivaatimus. (Erasalo 2006, 28-31.)

Seuraavaksi teoriaa keittiomestarin organisointitaidoista.
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2.3.8 Organisointi

Organisointikyky on yksi keittiomestarin merkittavimmista yksittaisista taidoista. Organi-
soinnilla tarkoitetaan sitd, etté tiedat mita sinulla on, tiedat missa se on ja osaat kayttaa
sita oikein. Tydsséa tulee pystya muistamaan kaikenlaisia asioita, hyvin organisoidussa
tydssa on selkeat listat asioista, mita tulee tehda ja milloin. Organisointitaitoinen ihminen
arvioi tarkasti, kuinka kauan asioiden, kuten lounaan, esivalmistelujen suorittamiseen ku-
luu aikaa: ty6ta tulee pystya suunnittelemaan monta paivaa etukéteen. Esivalmistuslista
on erinomainen apuvaline tydn suunnittelussa. Siihen tulee merkita kaikki seuraavan tai
seuraavien paivien aikana tehtavat esivalmistelut ja tarpeet. Esivalmistelulistalta vedetaan
yli tehtyja toita niiden valmistuessa. Paivan paatteeksi tehdéén uusi esivalmistuslista seu-
raavalle paivélle. Hyvin tehdysta listasta kaikki nékevat jaljella olevan tydn maaran ja taten
pystyvat suunnittelemaan tydnsa jarkevasti. Tama auttaa myds motivoimaan, kun paivan
aikana hahmottaa mitd on saanut aikaiseksi. Erilaiset listat ovat siis suunnittelun ja organi-
soinnin liséksi kommunikointia, koska niiden viesti on tarkoitettu koko tiimille. (Baskette
2001, 19, 113-115.)

2.3.9 Standardisointi

Standardisoinnilla tarkoitetaan prosessin suunnittelua, joka on suunniteltu niin pitkélle etu-
kateen kuin mahdollista, jotta mahdollisimman eritasoiset tydntekijat pystyvat siitd suoriu-
tumaan hyvin pienilla poikkeamilla laadussa. Toiminnan standardoinnin tarkoituksena on
taata tuotteen tasalaatuisuus ja liketoiminnan ennalta-arvattavuus. Standardisoidut valmiit
reseptit auttavat siihen, etta tuote on sellainen kuin pitda. Monien eri toimintojen standar-
disointi helpottaa kaikkien suoritusta, lisda suoritustarkkuutta ja tehokkuutta. Hyvin luodut
standardit helpottavat tyon laadun ja tehokkuuden mittaamista — kun kaikki tehdaan sa-
malla tavalla, mahdollisiin ongelmiin on helpompi puuttua. (Baskette 2001, 175). Keittio-
mestarille ja hdnen tiimilleen kertyy vuosien saatossa loistavia resepteja, joiden onnistumi-
nen on lahes taattua. Nain ollen listalle voi laittaa annoksia, jotka onnistuvat lahes var-

masti, jos niiden valmistaminen on standardisoitu. (Baskette 2001, 176).

Hyvin ja selkeé&sti kirjoitetut reseptit helpottavat tydta merkittavasti. Niissé on selkeat oh-
jeet, jotka ohjaavat kokkien tydskentelyd haluttuun suuntaan. Huonosti tehdyista, epatar-
koista resepteista on haittaa. Resepteista voi tarkastaa kaikki kaytetyt raaka-aineet, mikali

asiakas on allerginen. (Baskette 2001, 115.)

Keittiomestarin kannattaa myds standardoida mitat ja maarat, joita kaytetd&n annoste-

lussa ja maaritella niiden haluttu laatu ja kayttétarkoitus. Esimerkiksi haluaako han 150
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grammaisia ahvenfileitd vai 100 grammaisia. Pitkalla aikavalilla katteissa alkaa nakya
muutoksia, mikali annoskoot kasvavat huomaamatta alkuperaisestéd suunnitelmasta. Siksi
raaka-aineita tilatessa kannattaa kayttaa kuvailevia sanoja ja mittoja. (Baskette 2001,
176).

Keittiomestarille kehittyy tydvuosien aikana tietynlainen tyyli suunnitella annoksia, joten
niista saattaa tulla toisiinsa ndhden saman makuisia vuodesta toiseen. Tama on myoés
yksi syista sille, miksi ravintolat joilla on tasalaatuinen tuote, saavat vakioasiakkaita. Kun
asiakkaat haluavat tietynlaista ruokaa, he menevat tiettyyn ravintolaan syémaan sita. He
eivat valttamatta halua tulla yllatetyiksi (Egerton-Thomas 2006, 111). Seuraavassa kappa-

leessa tarkastellaan keittiomestarin sitoutumista.

2.3.10 Sitoutuminen

Keittiomestarin tyéhon tulee olla sitoutunut. Sitoutuminen tarkoittaa omaan tyéhon kiinnit-
tymista ja tydyhteison seka tyonsa jatkuvaa kehittdmista. Sitoutunut keittiomestari ymmar-
taa tyonsa ja ammattinsa kehittdmisen vaatimukset. Itsensa jatkuva kehittdminen on myo6s
sitoutumista. Itsensa kehittamista voi olla muun muassa itsensa asettaminen erilaisiin toi-
mintaymparistoihin, opiskella keittokirjallisuutta, kouluttautua, kilpailla ja kdyda syémassa
ulkona. Hanen tulee rakentaa omaa oppimistaan. (Turpeinen 2009, 105-107,109.) Basket-
ten (2001, 159) mukaan parhaiten tietoa saa sanoma- ja ammattilehdista, tapahtumista,

messuista, muiden mestareiden kanssa keskustelusta ja internetin keskustelupalstoilta.

Mestarina oleminen vaatii jatkuvaa harjoittelua, joka ei koskaan lopu. Alaa tulee seurata,
jotta pysyisi mukana kehityksessa. (Baskette 2001,19). Alan jatkuva tarjonnan lisaantymi-
nen ja monipuolistuminen vaativat myds keittiomestarin tyylilta kehittymista. Taméan toteut-
tamien vaatii mestarilta laajaa ymmarrysta ravintola-alasta. Mestarin on seurattava koko
ajan mita alalla tapahtuu, myos kansainvalisesti. (KEHA-keskus 2016). Sitoutunut keittit-
mestari haluaa tietoisesti tulla taidokkaaksi ja hyvaksi tydssdan. Han ymmartaa itsearvi-
oinnin merkityksen. Omaa tekemista pitaa pystya arvioimaan objektiivisesti ja olla aidosti
motivoitunut. Hanen tydssaan tulee esille arvot, joihin han sitoutunut. (Turpeinen 2009,
108-109.)

Keittiomestarina tyoskentely vaati sitoutumista kaikilla elaméan osa-alueilla. Keittiomesta-
rin, joka ei tieda pitaako tyostaan, pitaisi lopettaa keittiossa tyoskentely. Se ei tarkoita sita,
etta kaikkien tulisi pyrkid Michelin-tasoiseen ruoanlaittoon vaan sité, etta tekee parhaansa

ja pyrkii kehittdma&an toimintaansa ja tuotettaan aina vain paremmaksi. Jos ei voi antaa
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parastaan, ei voi olla itseensa tyytyvainen — ja jos keittibmestari ei anna parastaan, eivat

anna hanen kokkinsakaan. (Green & Parkinson 2001, 217.)

Kulinaarisella alalla tytskentelevat ihmiset tyypillisesti pysyvét valitsemallaan uralla, jos
he paatyvat esimiesasemaan. Heilla on tapana jatkaa uraansa yrittajind, asiantuntijoina,
maahantuojina tai ylipaataan ruoan parissa, vaikka lopettaisivat keittiomestarin tyot.
(Leschzier 2015, 23.)

Keittiomestarin tyéhén kuuluu myos uusien kokkisukupolvien kouluttaminen. Talla tarkoi-
tetaan kokki- ja keittiomestarikoulutuksista tyoharjoitteluihin tulevia opiskelijoita ja heidan
ohjaamistaan. Useat keittiomestarit ja ravintolat, jotka kayttavat keittioharjoittelijoita vain
tiskien hoitamiseen tai siivoamiseen halvalla, eivatka ole sitoutuneet kouluttamaan heita
ruoanlaittoon, tunnistetaan. (Lane 2016, 76) Seuraavassa kappaleessa on teoriaa keittio-
mestarin ammatissa tarvittavista likkeenjohdollisista taidoista.

2.3.11 Liikkeenjohdolliset taidot

Keittiomestarilla tulee olla taloudellista ajattelukykyd, jotta paastaisiin firman kannalta hy-
viin taloudellisiin tuloksiin. Taloustaitoisen keittiomestarin tulee osata budjetoida rahat,
joita tarvitaan valineisiin ja raaka-aineisiin, asettaa ruokatuotteille hinnat, seka hallita hen-
kilost6a siten, ettd toiminta on kannattavaa. Useissa ravintoloissa on myos kyettava en-
nustamaan seuraavien viikkojen ja kuukausien myynteja. Esimiestehtavissa tydskentele-
valta on loydyttava halua kantaa vastuuta, ottaa kantaa asioihin ja tehda isojakin paatok-
sid. Han vastaa tuloksista omille esimiehilleen ja yrittgjille. (KEHA-keskus 2016). Kun ty6-
paikalla ilmenee ongelmia, johtajan pitda I6ytaa syy ja ratkaisu nopeasti. Ongelmat kan-
nattaa hoitaa huolellisesti, etteivat ne toistuisi. Ratkaisuiden tekeminen ei aina ole muka-

vaa, mutta se on osa taitavan keittiomestarin ty6ta (Baskette 2001, 137).

Ravintolan ruoan tai palvelun tasolla ei ole merkitysta, jos myynnilla ei tehda tulosta liian

kovien kulujen takia, ja siksi matemaattiset taidot hyodyttavat keittiomestaria. Tydssa tar-
vitaan kerto-, prosentti-, jako- ja murtolukulaskuja. Tarkeiden lukujen arvailu on ravintolan
liketoiminnalle haitallista (Baskette 2001, 20-21; KEHA-keskus 2016; U.S. Bureau of La-
bor Statistics 2015.)

Inventaarion tuloksen, eri toimijoiden ostotoimeksiantojen, hintojen ja myyntiraporttien
analysointi kuuluu keittiomestarin tyéhon. Naiden tydkalujen avulla saadaan selville kat-
teita ja kuluja. Niita kaytetaan strategiseen suunnitteluun, tuotekehittelyyn seka tyévoima-

suunnitteluun. Yleinen numeroiden kirjaaminen ylos ja vertaaminen edellisten viikkojen,
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kuukausien ja vuosien lukuihin on tarke&d, kun halutaan tehda tulosta. (Baskette 2001,
116). Toimistotdissa, kuten tydvuorolistojen tekemisessa, tarvitaan tietoteknisia taitoja.
Taman lisaksi kielitaito on eduksi. (KEHA-keskus 2016.)

Ravintolan markkinointi edesauttaa siina, etta ihmiset tulevat syémaan. Markkinoinnin pe-
rusteiden ymmartadminen auttaa keittiomestaria tekemaan ravintolasta mahdollisesti kiin-
nostavamman. Markkinointi on yksi merkittdvimmista bisnestaidoista, jota tytnantajatkin
arvostavat. (Baskette 2001, 20.)

Hyvien raaka-ainetoimittajien tunteminen ja omaan kayttdon sopivien valitseminen on ra-
vintolan menestyksen kannalta tarkedd. Raaka-ainetoimittajat yrittavat miellyttaa asiakkai-
taan mahdollisimman hyvin, mutta silti keittiomestarin tulee pitdé& huoli, etta tuotteiden
laatu ja hinnat ovat sellaiset mista on sovittu. Eri keittitilla on erilaiset laatuvaatimukset
kuin toisilla ja joissakin paikoissa pyydetdan juuri tietynlaista leikkausta esimerkiksi lihoi-
hin. Keittiomestarin kannattaa tarkistaa tai tarkastuttaa jokainen kuorma mahdollisten
puutteiden takia. Joissain huippuravintoloissa saatetaan myds tarkastaa tulleen kuorman
paino ja verrata sitd kuormakirjaan. Toimittajilta tulee myos vaatia, etta he toimittavat tava-
rat jarkeviin aikoihin. Lounaalle tarkoitetusta raaka-aineesta ei ole hyotya, jos se saapuu
ravintolaan vasta lounaan jalkeen. (Egerton-Thomas 2006, 120; Green & Parkinson 2001,
125) Tahan loppuu opinndytetytn tietoperusta. Seuraavaksi on vuorossa haastatteluista

saadut tulokset.

3 Haastattelujen tulokset

Tassa kappaleessa kaydaan lapi haastatteluissa ilmenneita tuloksia. Tulokset kaydaan
l&pi tutkimuskysymys kerrallaan aloittaen kysymyksesta "Mita on fine dining?”, jonka jal-
keen "Millainen on keittiomestarin ammatti?” ja viimeisena "Mitka ovat hyvan keittiomesta-
rin tiedot ja taidot?”. Tulokset kerrotaan samassa jarjestyksessa kuin teemoitukset tulivat

teorian viitekehyksessa. Ensimmaisena tulokset aiheesta "mita on fine dining?”.

3.1 Mitaon fine dining?

Aluksi tulokset yleisesti siitd, mitéa on fine dining. Kolmen haastateltavan mielesté fine di-
ning voi olla mitd tahansa, kunhan se on laadukkaasti tuotettu ravintola-elamys. Kyseisten
henkildiden mielesta kasite on aikansa elanyt eikd sen maarittely ole oleellista. Kolmen

haastateltavan mielesta taas korkea hintataso on yleinen merkki fine diningista. Kolme
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haastattelijaa koki oleelliseksi mainita, ettei tarvitse olla fine dining -ravintola ollakseen hy-
vatasoinen paikka. Seuraavassa kappaleessa on haastateltavien mielipiteita fine dining -

ravintolan ruoka- ja juomatarjonnasta.

Haastateltavien mielesté fine dining on laadukasta ja hyvaa ruokaa, joka on ehdottomasti
kasin tehtyd. Myos laadukkaiden raaka-aineiden kayttd ja arvostus olivat isossa roolissa
useissa vastauksissa. Puolivalmisteita ei fine diningissa kayteta — vain yksi ihminen totesi
puolivalmisteiden kayttn olevan jossain maarin mahdollista fine dining -ravintolassakin.
Kaksi ihmista mainitsi fine dining -ruoan olevan ruokataidetta. Yksi henkild mainitsi sup-
pean valikoiman ruokalistalla olevan erdanlainen merkki siita, etta tuote on tarkoin harkit-
tua ja viimeisteltya. Kolme henkil6a mainitsivat, ettéa fine dining -ruokakin voi olla yksinker-
taista, annoksissa ei tarvitse olla useita komponentteja, kunhan se on hyvéa ja huolelli-
sesti aseteltu lautaselle. Seuraavassa kappaleessa tulokset fine dining -ravintolan asia-
kaspalvelusta.

Haastateltavien mielesté fine dining -ravintolan asiakaspalvelu on erittdin ammattitaitoista
ja erityisen huolellista. Kolme henkilda mainitsivat, etta yhdella tarjoilijalla on vahemman
asiakkaita palveltavana, kuin muun tyylisissa ravintoloissa, jotta asiakkaan palvelu olisi
rauhallisempaa ja tasokkaampaa. Eli kiire salissa pyritd&n pitamaan kontrollissa huolehti-
malla siitd, etta tarjoilijoita on vuorossa riittavasti. Haastateltavat mainitsivat myos salin
tydntekijoiden ja keittion tyontekijdiden yhteistytn olevan merkittavassa roolissa fine dinin-
gissa, koska ajoitus on ensiarvoisen tarkedéd. Seuraavassa kappaleessa tulokset fine di-

ning -ravintolan miljédn osalta.

Useimpien haastateltavien mielesté ravintolan salin siisteys ja tarjoilijoiden hyvin organi-
soitu tydskentely ovat tarkein osa ravintolan miljo6ta ja tunnelmaa. Fine dining -ravintola
on mielenkiintoinen oma maailmansa, jossa kaikki on yksityiskohtia ja miljddn osia myéten
sovitettu yhteen. Fine dining -ravintola voi olla myds tunnelmaltaan hyvin rento, vaikka si-

sustukseen olisikin panostettu.

Kaksi haastateltavaa antoivat miljodseen ja tunnelmaan liittyen poikkeavan vastauksen.
Heidan mielestaan tietynlainen miljod ei liity fine diningin kasitteeseen. Kyseisten henkiloi-
den mielesta vain tuote ja palvelu ovat relevantteja kasitteita liittyen fine diningiin. Yhden-
henkilén mielesta esimerkiksi nuudelibaarin tarjoama ruoka ja palvelu voivat olla fine di-
ning -eldmys. Seuraavassa kappaleessa haastateltavien vastaukset kysymykseen "Millai-

nen on keittiomestarin ammatti?”.
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3.2 Millainen on keittiomestarin ammatti?

Tassa kappaleessa on tutkimuksen tulokset tutkimuskysymykseen "millainen on keittio-
mestarin ammatti?”. Teemoja ovat keittiomestarin tyttehtavat, keittiomestariksi paatymi-

nen seka kouluttautuminen, palkkaus ja tydsopimus.

Ensimmaisena tulokset keittiomestarin tavanomaisimmista tydtehtavista. Tuloksissa toistui
mielipide siitd, etta keittiomestarin tydhon kuuluvat kaikki kokin tyotehtavat, mutta siihen
vain lisataén vastuuta, johtamista ja hallinnollisia ty6tehtavia. Han on vastuussa koko keit-
tion toiminnasta. Keittiomestarin tydtehtavia ovat paivittainen ruoanvalmistus, ruokatuot-
teen suunnittelu ja laadun valvonta. Kun asiakkaat saapuvat ravintolaan, keittiomestari on
henkild, joka kontrolloi ja johtaa annosten valmistusta. Keittiomestari vastaa myos keittion

turvallisuudesta, puhtaanapidosta ja laitteiden kunnossapidosta.

Keittiomestarin tyéhon kuuluu paivittdinen henkildstéjohtaminen, han toimii keittién esimie-
hena. Kokkien tydn ohjaus seka erilaisten tdiden delegointi alaisille kuuluu keittiomestarin
vastuulle. Myds huolehtiminen siita, ettd henkilokunnalla on hyva ja turvallinen olo olla
toissa on tarkeda. Kokkien ja muiden alaisten kuunteleminen on iso osa ty6td. Muutaman
haasteltavan mukaan keskeisimpia tehtéavia ovat inmisten keskindisten riitojen selvittami-

nen.

Keittibmestarin pitaa tehda tiiviisti toita ravintolapaallikon, eli salin esimiehen kanssa.
Heilla on yhteisvastuu koko ravintolasta. TAman lisdksi keittiomestari toimii yleensa yhteis-
henkilona keittion ja salin valilla. Seuraavassa kappaleessa on tulokset keittiomestarin
hallinnollisista tehtévistd, joita mestari tekee tuloksien mukaan keskiméaarin 18 % tybajas-

taan.

Keittiomestarin hallinnollisia tydtehtavia ovat: tyévuorolistojen suunnittelu, varaston inven-
taarion tekeminen, omavalvonta, katelaskenta ruoan osalta, reseptiikan seka annoskort-
tien tekeminen kokeille, keittion tuntiseuranta, keittion palkkailmoitukset, raaka-ainetilaus-
ten tekeminen ja tyontekijoiden lomajaksojen ajoittaminen. Keittiomestarin pitda myds olla
selvilla budjetista ja ymmartaa tuloslaskelman lukuja. Han on ekonomisessa vastuussa
keittion osalta. Kaksi haastateltavaa mainitsi, ettd MaraPlan-nimisen tydvuorolistan suun-
nitteluohjelman hallitseminen ja k&yttd ovat olennainen osa keittiomestarin tyota. Kaksi
henkil6ad mainitsivat, etta hallinnollisten tdiden maarat ja vastuut riippuvat yrityksen koosta
ja tavasta hoitaa asioita. Isommilla ketjuilla ja isommilla yksikdilla on enemman henkil6ita
hoitamassa hallinnollisia tehtavia. Muita vastuita, joita tuloksissa ilmeni, ovat keittion hen-

kiloston rekrytointi, eli tarvehankinta ja yrityksen imagosta huolehtiminen. Ravintolan
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ruoka usein henkiloityy keittiomestariin, joten "julkisesti ei voi sanoa aivan mita tahansa”.

Seuraavaksi tulokset tydajoista.

Tulokset olivat tydaikojen osalta hyvin hajanaiset. Neljan henkilén mielesta keittiomestari
tekee aamu- ja iltavuoroja kuten muutkin keittion tydntekijat. Viiden mielesta keittiomestari
on kaytannossa koko ajan toissa, vaikka ei fyysisesti olisikaan ravintolassa, sahkdpostei-
hin ja tekstiviesteihin pitda vastata jatkuvasti. Viiden haastateltavan mukaan tyépéaivien pi-
tuus on aina yli 8 tuntia ja joskus jopa 16 tuntia, kun taas neljan mukaan keskimaarin py-
sytaan 7,5 tunnissa tydpaivaa kohden. Tuloksista ilmeni myds, etté keittiomestari on
yleensa se henkild, joka joustaa omista tydajoistaan, kun joku tyontekijoista esimerkiksi

sairastuu. Seuraavaksi tulokset keittiomestariksi paatymisesta.

Tuloksien mukaan on Kiistatonta, etté pitka ja monipuolinen tyokokemus erilaisista ravinto-
loista ja eri asemista on kaikista tarkein tekija keittiomestariksi paatymisessa. Yleensa
keittiomestariksi paastaan porras kerrallaan tyota tekemalla. Aloitetaan kokista, padstaan
vuoromestariksi, jonka jalkeen keittiomestariksi. On siis vaikeaa paasta keittiomestariksi
tekematta toita ensin vuoromestarina. Viisi haastateltavaa sanoivat, ettei keittiomestariksi
paasta vain kouluja kdymalla, koska kyseessa on kasitydbammatti, jossa pitdd osata myods
kaytannon esimiestaitoja. Kuuden mielesté jonkinasteisesta esimieskoulutuksesta on eh-
dottomasti hyttya. Usein kaytadnndssa keittiomestarin ammattitutkinto suoritetaan keittio-
mestarin tydn ohella. Kaksi haastateltavaa mainitsi, etta talousosaaminen pitaa olla hal-
lussa, ennen kuin voi ryhtya keittiomestariksi, mutta se pelkastaan ei riita, koska kadentai-
tojen pitaa olla loistavat. Mestariksi haluavalla pitda olla omaa ndkemysta, intohimoa ja vi-
sio siitd, miten kyseisen ravintolan tuotetta ja toimintaa tulee kehittéda seka halukkuutta ot-
taa vastuuta, muuten ei sovellu keittiomestariksi. Seuraavassa kappaleessa kasitellaan

keittiomestarin palkkausta ja tydsopimusta.

Tuloksien mukaan haastateltavat arvioivat keittiomestarin kuukausittaisen keskipalkan
olevan 3100 euroa. Palkkaerot ovat kuitenkin merkittavia ja ne riippuvat ravintolan koosta,
tasosta ja yrityksen tuloksesta. Hyvin menestyvilla yrityksilla on mahdollisuus maksaa
isompaa palkkaa. Yleisesti haastateltavien mielesta tyon haastavuuteen nahden keittio-
mestarin palkka on huono, mutta jos verrataan esimerkiksi tarjoilijan tai kokin palkkaan,

korvaus on hyva. Palkka on poikkeuksetta yli tydehtosopimuksen minimin.
Keittiomestarin tyésopimus on haastateltavien mukaan paasaantdisesti toistaiseksi voi-

massa oleva ja siihen kuuluu kiinteat ylity6- ja sunnuntaikorvaukset sisaltava sopimus-

palkka. Vain kahden haastateltavan mukaan keittiomestarin sopimuksessa maksetaan yli-
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ty6- ja muut lisat tehdyn tydn mukaisesti, muiden mukaan lisét ovat kiinted osa. Sopimuk-
sessa on poikkeuksetta kuukausipalkka; keittiomestari ei ole tuntityontekija. Seuraavassa

luvussa kasitellaan keittiomestarin ammatissa tarvittavia tietoja ja taitoja.

3.3 Mitka ovat hyvan keittiomestarin tiedot ja taidot?

Tassa kappaleessa kerrotaan tulokset keittiomestarin tiedoista ja taidoista. Teemoitukset
kappaleelle ovat: ruoanlaitto-, kaden- ja tydskentelytaidot, luovuus, aistitiedot, raaka-aine-
tuntemus, ravitsemus, vuorovaikutuksellisuus, kommunikointi ja ihmisten johtaminen,

suunnittelutaidot, standardisointi, sitoutuminen ja likkeenjohdolliset taidot. Ensimmaiseksi

tulokset ruoanlaitto-, kaden- ja tytskentelytaidoista.

Haastateltavien mukaan keittiomestarilla pitda olla hyvan kokin perustaidot, eli ranskalai-
set perinteiset ruoanvalmistustekniikat hallussa, koska niihin pohjautuu suurin osa ruoan-
laitosta. Tarkeinta on etta pystyy itse valmistamaan suunnittelemansa ruokatuotteen.
Kolme henkiléa oli sitd mieltd, etta keittibmestarin on oltava tyéryhméan paras kokki, jotta
voi nayttaa kaikille, miten tyot hoidetaan, kun taas kahden mielesta ei. Pitaa vain osata
ryhmitella oikeat henkilot heille ominaisiin rooleihin keittiossa. Myds moniosaamista pide-
taan erittain tarkeana. Keittiomestarin pitaé tarvittaessa pystya tuuraamaan ketéa tahansa
kokeista heidan omalla tyopisteelladn. Ruokatrendien ja uusien tekniikoiden hallitsemista
pidettiin tArkednd. Monet haastateltavat totesivat, ettd nimenomaan oman tydpaikkansa
likeidean mukainen ruoanvalmistus tulee osata perin pohjin. Seuraavana tulokset luovuu-

desta.

Luovuuden osalta tulokset olivat selkeat: keittiomestari tarvitsee tydssaan kaikenlaista luo-
vuutta erityisesti ruokalista- ja annossuunnittelussa, ellei kyseessa ole klassikkoravintola,
jossa listaa ei vaihdeta. Annosten suunnittelussa luovuutta pitaé olla niin makumaailmoita
kuin visuaalistakin ilmetta tehdessa. Tuloksissa toistui myds arkipaivaisen luovuuden
tarve, esimerkiksi listasuunnittelussa tai tilanteessa jossa jokin laite hajoaa. Myos yllatta-
vien erikoisruokavalioiden kanssa tarvitsee luovuutta. Luovuutta tarvitaan myos poikkea-
vissa tilaisuuksissa, jos esimerkiksi ravintolaa pyydetddn yhden paivan ajan valmistamaan
normaalista tarjoamasta poikkeavaa ruokaa. Keittibmestarin on siis tarvittaessa oltava val-
mis vaihtamaan kokkaustyylidén. Haastateltavien mukaan keittiomestarit tarkkailevat pal-
jon muiden ravintoloiden tuotteita. Varsinaisesti kukaan ei kutsunut sita vakoiluksi, koska
sosiaalisessa mediassa on yleensa kaikki julkista. Muilta saa hyvin ideoita ja inspiraatiota
omaan tekemiseen. Hyvia tapoja tutkia muiden tekemista on ulkona syominen, keittokirjo-
jen lukeminen ja sosiaalisen median sisallén tutkiminen. Seuraavaksi tulokset aistitie-

doista.
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Aistitiedoista tarkein on makuaisti. Sen tulisi olla parempi kuin tavallisella inmisell&, jotta
voi valmistaa poikkeuksellisen hyvaa ruokaa. llman maistamista ei voi arvioida ruoan laa-
tua. Myds hajuaisti on tarkeassa roolissa. Yleensa haistamalla tarkistetaan nopeasti
raaka-aineen tuoreus ja laadukkuus. Mitdan pahanmakuista tai -hajuista ei missaan ni-
messa pida laittaa lautaselle. Keittiomestarin pitda myos osata erotella eri perusmaut, eli
umami, hapan, makea, karvas ja suolainen toisistaan, jotta voi muokata annosta esimer-

kiksi tasapainoisemmaksi. Seuraavassa kappaleessa tulokset ravitsemustuntemuksesta.

Keittiomestarilla tulee olla erikoisruokavalioiden suhteen hyva ravitsemustuntemus. Nyky-
aan on paljon erilaisia ruokavalioita ja ruoka-aineallergioita, joiden kanssa tulee olla erityi-
sen tarkka. Tuloksien mukaan ruoan kaloripitoisuuksien tietaminen ja ruoan terveellisyys
riippuu hyvin pitkélle ravintolan liikeideasta. Yleinen mielipide on se, ettei ravintolassa ra-
vitsemus ole missdaan nimessa etusijalla, mutta on hyddyllista, jos keittiomestarilla on jokin
kasitys siita. Fine dining- tai casual-ravintoloissa ruoka on usein rasvaista, koska niissa
ruokailevalle ihmiselle maku on kaikista tarkein asia. Ravintolaan harvoin tullaan sydmaan
ravitsemussuositusten mukaisesti. Isommissa ateriakokonaisuuksissa tulee kuitenkin olla
rasvaa, hiilihydraatteja seka proteiineja jarkevasti. Erityisen hyddylliseksi taidoksi kaksi
haastateltavaa kokivat kasvisproteiinien kayton hallitsemisen, koska kasvissy6jat usein
vaativat proteiineja aterioihin siind missa sekasyojatkin. Seuraavaksi tuloksia vuorovaiku-

tus- ja kommunikointitaidoista.

Tulosten mukaan nykypdaivana keittiomestarin kommunikointi ja vuorovaikutustaidot ovat
perusedellytys keittiomestarina olemiseen. Kaikkien ihmisten kanssa pitaa tulla toimeen.
Tyopaikalla keittiomestari ei voi olla riidoissa kenenkaan kanssa. Keittiomestarin tulee kui-
tenkin olla tarvittaessa vaativa ja tiukka. Keittiomestarilla tulee olla auktoriteettia alaisiinsa
nahden, joka on hankittu vastavuoroisella kunnioituksella ja alaisten kuuntelemisella.
Myds salin tyontekijdiden ja asiakkaiden kanssa kommunikoidessa pitda osoittaa arkipéai-
van ystavallisyytta ja kunnioitusta. Erityisen moni haastateltavista mainitsi erikseen, ettei
kokeille tai tarjoilijoille huutaminen kuulu nykypaivaiseen keittioon. Keittibhierarkia on ny-
kyisin hailyvda. Se on olemassa, mutta kaikkia puhutellaan nimilla ja kaikkia pitda koh-
della reilusti. Tarkeintd on, etté kaikki keittiossa tietavat oman roolinsa ja paikkansa. Kol-
men haastateltavan mielesta pieni hierarkia saa keittion toimimaan tehokkaasti kiireelli-
sissé tilanteissa, vaikka tunnelma toissa olisikin rento. Keittiossa pitaa olla henkild, joka

selkeésti johtaa.
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Keittiomestarin pitaa toimia erdanlaisena valmentajana tyontekijoille, jonka tavoitteena on
tehda tyontekijasta parempi tyossaan. Keittibmestarin tulee ymmartaa, etta eri inmisille tu-
lee puhua eri tavoin, mutta kaikkia tulee silti kohdella tasavertaisesti. Tyontekijoiden epa-
reilu kohtelu on varma tie kunnioituksen menettamiseen. Alaiset tulee oppia tuntemaan ja
heille pitdé koittaa luoda mahdollisimman motivoitunut olotila tydntekoon. Kaikilla on omat
vahvuutensa ja mielenkiinnon kohteet ja niita tulee hyédyntéa johtamisessa. Tyontekijoi-
den vahvuuksia pitda muistaa kehua ja koittaa auttaa heikkouksissa. Jamakkyytta vaadi-
taan myds silloin, kun toita ei hoideta sovitulla tavalla. Seuraavassa kappaleessa on tulok-

set suunnittelu- ja organisointitaidoista.

Haastateltujen mukaan keittiomestarin tydssa pitad suunnitella toimintaa jopa kuukausia
ja vuosia eteenpdin. Kaikki lahtee hyvasta suunnittelusta, jonka jalkeen esimerkiksi siirry-
taan kaytannon tekemiseen. Esimerkiksi uusia annoksia ja ruokalistaa tulee suunnitella
jopa kuukausia ennen muutoksia. Ruokalistaa suunniteltaessa pitaa ottaa huomioon se-
songit ja raaka-aineiden saatavuus. Kesalla tulee suunnitella syksyn ruokalistaa syksyi-
sistd raaka-aineista. Sesongin ulkopuolisten raaka-aineiden kayttdminen on myos kallista.

Keittiomestarin tulee myds saada kokit ymmartamaan suunnitelmallisuuden térkeys.

Organisointi ja aikataulutus ovat keittiomestarin tydssa ensiarvoisen tarkeita. Keittiomesta-
rilla on paljon erilaisia vastuita ja tyotehtavia. llman selke&é organisointia tydsta tulee vai-
keaa. Epaorganisoidussa keittidssa on jatkuvasti kiire. Keittién perustehtavan on sujuttava
ongelmitta ja siina sivussa tapahtuvat yllattavat kaanteet eivat ole uhka tydskentelylle.
Ruoanvalmistus tulee organisoida siten, ettd annokset valmistuvat nopeasti ja siten, etta
tydmaarat jakautuvat tasaisesti kaikkien kokkien kesken. Hyvin organisoidussa keittiossa
ei synny liilkaa havikkid. Kokkien tydvuorot tulee organisoida siten, etta kiireaikoina keitti-
6ssd on enemman kokkeja vuorossa kuin hiljaisena iltana. Keittidn toiminta tulee myos
suunnitella siten, etta tarjoilijoille on selkeaa ja helppoa toimia serviisiin aikana. Seuraa-

vassa kappaleessa tulokset keittiomestarin standardisoinnista.

Tuloksista ilmeni, etta standardisointi on erityisesti katteen ja tuloksen muodostumisen
kannalta merkittavad. Ruoan katteessa nakyy suoraan, jos esimerkiksi kalliiden proteiinien
annospainot heittelevat merkittavasti. Tasalaatuisen ruokatuotteen ja reseptiikan saavutta-
mien ovat yksi menestyvén ravintolatoiminnan perusedellytyksista. Keittiomestarin on pi-
dettava huoli siita, etta kaikki kokit tekevét tyot sovitulla tavalla. Erityisen tarkeaa tasalaa-
tuisuus on paikassa, jossa on annoksia, jotka ovat vuodesta toiseen ruokalistalla ja ne ha-
lutaan pitdd muuttumattomina. Mestarin tehtdva on luoda standardit, joita kaikki noudatta-
vat. Standardisointi helpottaa myds paivittaista tyoskentelyd. Yksi haastateltava mainitsi,

ettd kokkien omaleimaisuus saa nakya ruoassa, kunhan se on paaasiallisesti sellaista
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kuin keittiossa on sovittu. Osa raaka-aineiden saapumisesta ravintolaan ja muu logistiikka

kannattaa vakioida tietyille paiville. Alla on tulokset sitoutumisesta alaa ja ty6ta kohtaan.

Tuloksien mukaan hyvalta keittiomestarilta vaaditaan aarimmaista sitoutumista tyopaik-
kaansa kohtaan. Jokapaivéainen tyo on raskasta suorittavan vuoron tekoa ja pyrkimysta
parempaan lopputulemaan tuloksen ja laadun kannalta. Vaati kovaa sitoutumista olla jat-
kuvasti esimerkkind muille ja olla arvostelun kohteena. liman sitoutumista ei voi olla keit-
tiomestari. Esimiestytta tulee tehda aina pitkalla aikajanteelld, eikéa ole suotavaa, etta keit-
tiomestari vaihtaa tyopaikkaa kuukauden valein, ellei niin ole erikseen sovittu. Vastauk-
sista ilmeni myds, etta varsinkin huippuravintoloissa pitaa olla valmis joskus tekemaan
toita tydajan ulkopuolellakin. Yksi haastateltava mainitsi, etta keittiomestareiden tulisi pitaa
huolta omista oikeuksistaan, koska kenenk&an ei oikeasti tarvitsisi tehda toita ilmaiseksi
vapaa-ajallaan. Seuraavaksi tuloksia keittiomestarin liikkeenjohdollisista taidoista.

Tuloksista ilmenee, etta keittiomestarin tulee ymmartaa liiketoiminnan lukuja, kuten kate-
prosenttia ja tehomyyntilukua ja tarvittaessa muuttaa keittion toimintaa siten, etta katteet
ja muut liiketoiminnan luvut paranevat. Isossa ravintolassa ruoan katteen tulisi olla yli 65
% ja pienemmissa, hienommissa paikoissa lahempéana 80 %. Keittiomestarin taytyy tietaa,
mista ravintolan tulos muodostuu ja miten tuotteet hinnoitellaan siten, etté haluttu kate
saadaan. Naiden lisaksi hyddyllisia lukuja tietd& ovat ruokamyynnin ja keittion palkkojen
osuus liikevaihdosta. Keittiomestarin tulee myds seurata kuukausittaisia ostoja. Hanen
tehtaviinsa kuuluu myés inventaario, eli varaston arvon laskeminen. Kolme haastatelta-
vista mainitsivat, etta liikkeenjohdolliset taidot opitaan parhaiten alan esimieskoulussa.
Kolmen haastateltavista mainitsi, etta ruoan kate on taysin keittiomestarin vastuulla.
Kolme haastateltavista mainitsi myos markkinoinnin osittaisen suunnittelun ja toteutuksen-
kin kuuluvan keittiomestarille. Kaksi piti ostojen keskittamista tiettyihin toimijoihin erityisen
hyodyllisend. Kahden haastateltavan mukaan joissakin paikoissa tehddaan myos vuosibud-

jetti yhdessa omistajien ja ravintolapaallikon kanssa.

Keittiomestarin pitda ymmartaa koko ravintolan toiminta ja visio, seka ymmartaa kyseisen
ravintolan konsepti ja asiakasryhmé. Haastateltavat kokevat sen eduksi, jos keittiomestari
ymmartaa myos salin toimintaa ja pystyy antamaan perusteltuja mielipiteita, miten sita
voisi muokata. Keittiomestarin tulee myés suunnitella annokset silla tavoin, etta tarjoilijat
pystyvét kuljettamaan ne asiakkaalle. Keittiomestarin tulee myodskin tietda jokaisen tyonte-
kijan rooli tydpaikassa. Kolmen henkilon mielesta ekonomiset taidot eivat kuitenkaan ole

keittiomestarin tydssa tarkein asia, mutta niité tulee ymmartaa ja kuluja pitaa pystya muut-
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tamaan yritysjohdon paatdsten mukaisiksi. Kenenkaan haastateltavan mielesta pelkan hy-
van ruoan valmistaminen ei nykypaivana riitd. Seuraavassa kappaleessa tulokset verkos-

toitumisen merkityksesta.

Alan muihin ammattilaisiin tutustumista pidetaan hyddyllisena. Erityisesti muiden kokkien,
keittiomestareiden, ravintoloitsijoiden, yrittdjien ja tavarantoimittajien tunteminen helpottaa
toimimista. Rekrytointitilanteessa on hyva, jos tuntee entuudestaan henkiléita, joita voi ky-
sya toihin. Muiden keittibmestareiden tunteminen auttaa merkittavasti. Raaka-aineista, re-
septeistd, ideoista, hyvista tydntekijdista ja parhaista tavarantoimittajista saa tietoa muilta
keittiomestareilta. Myds avoimet tydpaikat saattavat mennd, varsinkin fine dining -piireissa

jo ennestaan tutuille tyontekijoille.

Kaikkien haastateltavien mielesta tavarantoimittajiin kannattaa pyrkid saamaan mahdolli-
simman kaverilliset valit. Tavarantoimittajien tunteminen on tarkeda, koska ravintolat ki-
saavat kesken&én parhaista raaka-aineista. Jos tuntee tavarantoimittajat hyvin, heidan
kanssaan voi neuvotella esimerkiksi hinnoista ja he lahestyvat sinua ensimmaisena tar-
jouksien kanssa. Myds huonolaatuisten raaka-aineiden l&ahettdminen vihenee. Seuraa-
vassa kappaleessa on muita hyddyllisid taitoja ja ominaisuuksia mité haastatteluissa il-

meni.

Neljan haastateltavan mukaan keittiomestarilla kannattaa olla mahdollisimman hyva fyysi-
nen kunto, koska se auttaa keskittymaan tyéhdn paremmin tai muuten vain jaksamaan.
Tarkeana useat pitavat myos intohimoa ruokaa ja asiakkaan miellyttamista kohtaan. Kaksi
haastateltavaa mainitsi, etta olisi hyva, jos ymmartaisi sahkolaitteiden mekaniikkaa ja
osaisi korjata niita tarpeen tullen. Seuraavana on yksittaisia neuvoja mita osa haastatelta-

vista antoi keittiomestariksi pyrkiville henkiléille.

Tuloksista ilmenee, etta kova tydnteko laaja-alaisesti hyvissa ravintoloissa myds ulko-
mailla on paras tapa oppia keittiomestarin taitoja. Osa myds mainitsi, etta koulujakin kan-
nattaa kayda. Kannattaa oppia tuntemaan mahdollisimman paljon ammattilaisia alalta ja
tehda heihin hyva vaikutus, silloin tydtarjouksia saattaa tulla suoraan henkilélle itselleen.
Keittiomestariksi haluavan kannattaa nayttaa olevansa motivoitunut ja valmis koska ta-
hansa kovaan tyontekoon. Kannattaa olla néyrd ammatin edessa ja kokeilla paljon eri asi-
oita, mutta silti luottaa omaan visioon, kun oma keittotyyli on viela epavarma. Erityisen tar-
keé&a on kiinnittda huomiota omiin esimiehiin ja havainnoida heidan hyvia, seka huonoja
puoliaan. Kannattaa myds vaihe vaiheelta ottaa tydpaikoissa itselleen liséda vastuuta, aina

kun siihen on mahdollisuus. Seuraavassa luvussa on pohdintaa.
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4 Pohdinta

Tulosten jalkeen tarkastellaan tutkimuksesta saatuja tuloksia ja verrataan niita tietoperus-
taan. TAman jalkeen pohditaan tutkimuksen luotettavuutta, jonka jalkeen kerrotaan jatko-
tutkimusehdotukset. Taman luvun pééattaa kappale oman oppimisen arviointi.

4.1 Tulosten tarkastelu

Tassa kappaleessa verrataan tietoperustaa saatuihin tuloksiin. Pohditaan mika on tulok-
sissa olennaisinta, eli kaydaan lapi paatulokset kirjoittajan omia havaintoja niin tekstia kuin
haastatteluitakin hyodyntdaen. Myds poikkeavuudet ja epaselvyydet teoriaan nahden ote-

taan tarkasteluun.

4.1.1 Finedining -tulosten tarkastelu

Tassa kappaleessa tarkastellaan tutkimuskysymyksen "Mita on fine dining” tuloksia. Paa-
tulos, jonka voisi mainita fine diningin maarittelysta on laadukkuus. Koko ravintolan on ol-
tava laadukas ja huoliteltu niin tuotteen, asiakaspalvelun kuin miljo6n ja tunnelmankin

puolesta, jotta se voi olla fine diningia.

Ruoka- ja juomatuote fine dining -ravintolassa ovat laadukkaita. Fine dining -ruoka on ka-
sin tehtya ja huolellista. Asiakaspalvelu on ammattitaitoista ja tarkkaa. Milj66 ja tunnelma
voivat fine dining -ravintolassa olla mita tahansa, kunhan ne ovat ovat laadukkaita ja mie-

tittyja. Asiakaspalvelu luo ison osan tunnelmasta.

Edella mainittujen asioiden liséksi ei voida vetdd muita johtopaatoksia kuin se, ettd haas-
tateltavat eivat osanneet vastata kysymykseen yksiselitteisesti. Opinnaytetyon kirjoittajan
mielesta fine diningin maarittely selkedsti on mahdotonta, mikali se pitda tehda tyosta saa-
tujen tulosten perusteella. Haastateltavien keskuudessa siihen liittyvat kysymykset heratti-
vat paljon hammennysta ja epavarmuutta. Vain muutamalta henkildlta sai kysymykseen
suoran yksiselitteisen vastauksen. Kuitenkin kaikki haastateltavat mainitsivat hyvan laa-

dun tavalla tai toisella, joten tasté syysta se on tutkimuskysymykseen vastaus.

Tietoperustassa fine dining n&htiin kalliina, ylaluokkaisena, muodollisena ja elitistisena,
mutta tuloksissa tdma ei ilmennyt yksiselitteisesti. Ruoka- ja juomatuote ovat teorian ja tu-
losten mukaan lahes samanlaisia; laadukkaita ja kasintehtyja. Asiakaspalvelunkin koettiin
ylimalkaisesti olevan ammattitaitoista, mutta sen suurempia selityksia siitd, miten nama

asiat toteutuvat, ei ilmennyt. Milj6dn ja tunnelman kohdalla tulivat isoimmat erot, koska tie-
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toperustassa fine dining -milj66 yhdistettiin kristallilaseihin ja ylaluokkaisuuteen. Tulok-
sissa oli reilusti hajoavaisuutta, eika juurikaan viittauksia luksukseen tai kalliisiin astioihin.
Olennaisinta oli vain se, etta siihen on panostettu ja yksityiskohtiin oli kiinnitetty huomiota.
Fine dining lienee olevan asenne, jossa paatetaan tehda tarkeaksi koetut asiat niin hyvin

kuin se on ravintolan omalle tyylille uskollista.

Tulokset eivat yllata henkilokohtaisesti opinnaytetyon kirjoittajaa, joka on itsekin koittanut
useasti pohtia, mita fine dining on. Nykyiset ravintolat ammentavat omaan tyyliinsa niin
paljon asioita eri tyylisuunnista, etta niista on tullut sekoituksia. Esimerkiksi jossain ravin-
tolassa saattaa ruokatuote olla késintehtya ja erittdin laadukasta, mutta ravintola muistut-
taa tunnelmaltaan enemman cocktailbaaria, kuin tietoperustassa kuvattua fine diningia.
Kymmenia vuosia sitten fine dining on ollut helpompi kategorisoida, koska ravintoloiden
tyyli on ollut huomattavasti polarisoituneempaa ja toteutuskin taman tyon fine dining -teo-
riaosuutta muistuttavaa. Voidaankin siis ehdottaa, etté fine dining on aikansa elanyt kasite
ja kaipaisi laajempaa uudelleenmaarittelyd, varsinkin kun ravintoloiden miljo6t saattavat
poiketa huomattavasti toisistaan, vaikka ruokatuote olisikin huipputasoista. Seuraavassa
kappaleessa tarkastellaan keittiomestarin ammattiin liittyvia tuloksia.

4.1.2 Keittiomestarin ammatti -tulosten tarkastelu

Tassa kappaleessa tarkastellaan tutkimuskysymyksesta "Millainen on keittidmestarin am-

matti” tuloksia. Aluksi esittelen p&atulokset.

Paatulokset keittiomestarin tyotehtavista olivat selkeat: keittiomestari on kokki, jolla on
vastuu johtaa keittion henkildkuntaa, suunnitella ruokatuote, vastata ruokatuotteen laa-
dusta ja vastata ravintolan tuloksesta keittion osalta. Selkeaéa oli, etta keittiomestari tekee
samoja tyotehtavid kuin kokki, koska hallinnollisia t6itd on loppujen lopuksi niin vahan,
ettei koko tydaika voi kulua vain niihin. Hallinnolliset ty6t ja johtaminen ovat kuitenkin to-
della tarked osa tydta ja se asia, joka erottaa keittiomestarin kokista. Hallinnollisten téiden

laatu ja maara vaihtelevat ravintolasta riippuen.

Keittidmestarin tydajat ovat satunnaiset ja riippuvat hyvin pitkélti ravintolasta, jossa tyds-
kennellaan. Kuitenkin puolet olivat sita mielta, etta 7,5 tuntia paivassa ei riitd, joten keittio-
mestariksi pyrkivan kannattaa ottaa tAma asia huomioon. Opinnaytetydn Kirjoittaja lisaa,
ettd nimenomaan laadukkaammaksi miellettyjen ravintoloiden haastateltavat totesivat,

ettd ty6tunteja kertyy todella paljon.
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Paatulos keittiomestariksi paatymisesta on kova tydkokemus ja mahdollinen kouluttautu-
minen. Keittiomestariksi paasee ilman koulujakin. Keittiomestarilla pitdé olla halu ja am-
mattitaito ottaa vastuuta. Tarkeinté on siis hyvat tiedot ja taidot riippumatta siitd, miten ne
on hankittu.

Keittiomestarin keskipalkka on 3 100 euroa tulosten mukaan, mutta se riippuu keittiomes-
tarin tydkokemuksesta ja siitd millaisessa yrityksessa keittiomestari tydskentelee. Keittio-
mestarilla on kuukausipalkka ja taydet tunnit. Hanell& on usein kiinteat lisét jo valmiiksi

maksettuna palkassa.

Teoriaosuudessa ja tuloksissa tyotehtavien maaritelmat olivat lahes identtiset. Ainoa asiat
joita ei tuloksissa ilmennyt olivat mainostamis-, ja markkinointitehtavat. Myoskaan rekry-
tointia ei maininnut kuin yksi henkild. Opinnaytetyon kirjoittajan mielestéa rekrytointi jai use-
alta sanomatta vain siksi, koska sité ei tarvitse tehda jatkuvasti. Pitkista tyopaivistékin oli
maininta teoriaosuudessa. Suurimmat poikkeavuudet tulivat palkka-, ja sopimusasioissa.
Tuloksista ilmeni, etta keittiomestarin palkka on reilusti yli tydehtosopimuksen taulukkopal-
kan ja myds muutama sata euroa korkeampi kuin TeKes:in ilmoittama keskipalkka, vaikka
teoriaosuudessa mainitaankin, etté lahes kaikille maksetaan taulukkopalkkaa. Tahan on
selkea syy: haastateltavista yhdeksén ovat helsinkilaisia ja yksi heistd on tamperelainen —
myds teoriassa oli maininta siitd, ettd kaupungeissa ja kasvukeskittymissa palkat ovat kor-
keammat.

Erikoisin havainto oli niin sanottu kiintea sopimuspalkka, joka teoriassa yhden lahteen mu-
kaan koskisi vain palkan perusosaa, mutta ei lisia. Lisat tulisi maksaa erikseen tyéehtoso-
pimuksen mukaisesti, mutta silti tuloksien mukaan reilulla enemmistélla lisat ovat kiintea

osa palkkaa. Opinnaytetyon kirjoittaja huomauttaa, etta han itse myds solmi sopimuspalk-
kauksen, jossa oli kiinteat lisat jo kokkina ollessaan. Voidaankin todeta, etta hyvatasoisten
ravintoloiden palkkaamisissa on noudatettu lahes aina paikallista sopimista. Seuraavassa

kappaleessa tarkastellaan tuloksia keittiomestarin tiedoista ja taidoista.

4.1.3 Keittiobmestarin ammatissa vaadittavat tiedot ja taidot -tulosten tarkastelu

Tassa pohditaan tuloksia, jotka saatiin tutkimuskysymykseen "Mitka ovat keittiomestarin
ammatissa vaadittavat tiedot ja taidot?”. Ensimmaisena esitellaén saadut paatulokset ja

esitdn mahdolliset poikkeavuudet tai samanlaisuudet teoriaan nahden.

Keittiomestarin tulee olla hyva kokki, jolla on perusteet kaikenlaiseen ruoanvalmistukseen.

Tarkeinta on, ettd osaa tehda itse suunnittelemansa ruoan. Huomioitavaa on, etta pystyy
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tarvittaessa tydskentelem&an jokaisella tyopisteella omassa keittiossdén. Kuten teoria-
osuudessa, myos tuloksissa ilmeni perinteisten ranskalaisten ruoanlaittotekniikoiden hallit-
semisen tarkeys. Doyle (2016) totesi, ettei konkreettinen ruoanlaitto valttamatta ole enaa
isossa osassa keittiomestarin ty6td, mutta haastateltavat kumosivat vaitteen taysin. Kuten
teoriassa, myos tuloksissa ilmeni monipuolisten ja erilaisten tydkokemusten merkitys. Mité
laaja-alaisempi nakemys on eri toimintatapoihin, sitd monipuolisempi osaaminen. Paaasi-

allisesti tulokset tukivat teoriaa ruoanlaitto- ja tydskentelytaitojen osalta.

Keittiomestarin pitaa olla luova inminen, koska joka tyopdaiva eteen tulee erilaisia tilanteita,
joissa sité tarvitaan. Luovuus ei tydssa siis rajoitu pelkastaan ruokatuotteen kehittami-
seen. Keittiomestarin pitad pystya tilanteesta riippuen vaihtamaan ruoanlaittotyylidan.
Usein se liittyy myynnin lisdé&dmiseen, eli ravintolassa tehdaan jokin poikkeava tilaisuus,
josta saadaan hyvin rahaa. Toisin kuin Leschzier (2015, 8) kertoi, keittiomestarin ei tar-
vitse tulosten mukaan nykypdaivana vakoilla muita keittiomestareita ainakaan salaisesti,
silla tekeminen on usein julkista, mutta muiden ideoita kannattaa lainata ja kayttaa laa-
jasti. Teoriaosuudessa painotettiin todella paljon luovuutta ruoanlaitossa, kun taas tulok-
sien mukaan luovuutta tarvitaan arkipaivaisissa asioissa, esimerkiksi ruokalistoja suunni-

tellessa tietyin valiajoin.

Keittiomestarin aistitietojen on oltava kunnossa. Painotetusti maku ja hajuaisti ovat tar-
keimmat ja niiden olisi tulisi olla poikkeuksellisen hyvat. Tuloksissa ei ollut epaselvyyksia

suhteessa teoriaan.

Keittiomestarin tulee hallita erilaiset erikoisruokavaliot erinomaisesti. Hieno ravintola ei
kuitenkaan ole paikka, missa tarvitsee tietaa annosten tarkkoja kaloripitoisuuksia tai ter-
veellisyyttd. Isommissa ateriakokonaisuuksissa riittad, etta proteiineja, hiilihydraatteja ja
rasvaa on tasapainoisesti. Tulosten mukaan kasvisannoksien proteiinimaaraan kannattaa
kiinnittdd huomiota. Erikoisruokavalioista ei teoriaosuudessa ollut juurikaan mainintaa, kun
taas tuloksissa se koettiin todella kriittisena ja huomioon otettavan asiana. Tuloksissa ei
ilmennyt ruokaturvallisuuden ja ruoan valityksella leviavien tautien ymmartamisen merki-
tysté tai muita hygienia-asioita, toisin kuin teoriassa. Téahan voi olla syyna sen pitdminen

itsestédénselvyytend tai vaihtoehtoisesti se, ettei siita ollut suoria kysymyksia.

Keittiomestarilla tulee olla erinomaiset vuorovaikutus ja kommunikointitaidot. Thmisia tulee
osata johtaa siten, etté kunnioitus ja riittdva kuri sailyvat. Hierarkia on hailyvaa, mutta Kii-
reisissa tilanteissa se tulee tarpeen, kun kaskyt ovat suoria ja nhopeita. Simputusta tai va-

héattelya ei enaé sallita. Nykypaivaisen keittiomestarin pitaa kayttaytya ystavallisesti kaik-
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kia kohtaan. Ihmisia tulee kohdella tasavertaisesti samalla ymmartéaen, ettéa he ovat yksi-
[6ité. Heidat tulee oppia tuntemaan ihmisina. Alaisten motivointi on tarkeaa ja siksi keittio-
mestarin kannattaa ikdén kuin valmentaa heitd parempiin suorituksiin. Tietoperusta tas-
masi hyvin tuloksiin, vaikka haastatteluista ei yhta syvallisia ja yksityiskohtaisia vastauksia
saatukaan. Toisaalta kaksi haastateltavaa toivoisivat takaisin vahvempaa hierarkiaa tai
niin sanottua auktoritaarista johtamistapaa, mika on hieman tietoperustan kanssa ristirii-

dassa.

Keittiomestarin pitaa pystya suunnittelemaan tyoétaan kuukausiksi tai jopa vuosiksi eteen-
pain. Tama koskee erityisesti henkilostdhallintaa ja ruokalistasuunnittelua, jotka molem-
mat ovat sidoksissa sesonkeihin. Keittiomestarin tulee organisoida keittion tyd siten, etta
havikkia ei synny, kiire pysyy maltillisena, ruoanvalmistus on nopeaa ja tydskentely muu-
tenkin tehokasta. Keittiomestarin on myos standardisoitava annosten koot ja taso, jotta
laskettu ruoan kate ja laatu pysyvat hyvana. Mestarin on pidettava huoli siita, etta kaikki
tyontekijat tekevat tyot sovitulla tavalla. Tuloksissa ja tietoperustassa ei ollut poikkeavuuk-

sia.

Keittiomestarin tulee sitoutua tyohonsa ja tydpaikkaansa. On perusedellytys, ettd kantaa
vastuun ravintolan tuloksesta ja keittion johtamisesta. Yleisesti ottaen esimiesten nopeisiin
irtisanoutumisiin ei suhtauduta omistajien puolella iloisesti. Useissa paikoissa vaaditaan
keittiomestarilta esimerkiksi hallinnollisten tdiden tekemista myds vapaa-ajalla. Tulosten
mukaan ravintola-alaa kohtaan ei tarvitse erikseen sitoutua. Riittda etta hoitaa virkansa

hyvin ja ravintolan konseptin mukaisesti.

Keittidmestarin tulee ymmartaa tuloslaskemaa ja pystya toimillaan muokkaamaan niita
kohtia, joihin toiminnallaan voi vaikuttaa. Liikkeenjohdollisten taitojen merkitys on korostu-
nut vuosi vuodelta. Ei voi toimia keittiomestarina, jos ei ymmarra keittion taloudellista
puolta. Ei riitd, ettd keittiomestari ymmartaa keittionsa toimintoja. Hanen tulee myds aina-
kin auttavasti ymmartaa koko ravintolan toiminta, koska ravintolan salin ja keittion pitaa
toimia hyvin yhteen. Ravintola on kokonaisuus, jonka eri osia ei tulisi irrottaa toisistaan.
Keittiomestarin rooli nayttaytyy myos ravintolan salitydntekijoille tarke&na viestin valitta-
jana ja auktoriteettina yhdessa ravintolapaallikon kanssa. Tulokset ja tietoperusta tasmasi-
vat hyvin, vaikkakin kaikkia likkeenjohdollisia asioita ei kaikissa tydpaikoissa keittiomesta-
rin tarvitsisikaan tehda. Markkinointitehtavista vastuun ottaminen ei ole kovin yleista,

mutta taysin mahdollista tyOpaikasta riippuen.

48



Verkostoitumista alan ammattilaisiin ja sidosryhmiin pidetaan tarkeana ja pitkia, keskitet-
tyja asiakassuhteita toimittajiin pidetdan hyodyllisennad. Kontaktit helpottavat myos rekry-
tointia. Muita tarkeitd ominaisuuksia tulosten mukaan olivat hyva fyysinen kunto, intohimo

ja motivaatio ruokaa kohtaan. Kaikki ndma asiat tulivat ilmi myds teoriaosuudessa.

Yleisesti tutkimuksen vastauksista voidaan sanoa, etta vastaukset jaivat hyvin yksinkertai-
siksi ja pelkistetyiksi. Monesta asiasta ei saanut laheskaan yhta syvallista analyysia kuin
tietoperustassa asiat on kerrottu, eika asiat tule haastateltavalta yhdessa hienossa lau-
seessa. Tama voi osittain johtua siita, etteivat ravintola-alan ammattilaiset itse kayta aikaa
tallaisien ominaisuuksien ja asioiden analysointiin, vaan tyytyvat hiljaisesti tietdAmaan mika
toimii ja mika ei. Tama on taysin ymmarrettavaa. Silti kirjoitettu tietoperusta keittiomestarin
tiedoista ja taidoista on ajan tasalla, eika se ole tamén tutkimuksen perusteella juuri muut-

tunut opinnaytetyon Kirjoittajan mielesta.

4.2 Luotettavuus

Tassa kappaleessa pohditaan taman tutkimuksen luotettavuutta. Luotettavuuden arviointi
on erittain tarke& osa tutkimusta, vaikka laadullisen tutkimuksen arviointi onkin hankalam-
paa kuin maarallisen (Puusniekka & Saaranen-Kauppinen, 2006). Aluksi kerron yleisesti
luotettavuuden arvioinnista, validiteetista ja reliabiliteetista, jotka molemmat ovat tieteelli-

sen tutkimuksen arvioinnissa olennaisimmat kasitteet.

Tutkimusty6 on uskottavampaa, jos tutkija itse on kriittinen tydskentelyddn kohtaan. Terve
skeptisyys ja kyseenalaistaminen kuuluvat tutkimukseen ja lisdéavat sen luotettavuutta.
Tutkimuksen tydvaiheet tulee kuvata myds mahdollisine virheineen ja oivalluksineen. Tut-
kimuksen tuloksiin ja paatelmiin vaikuttavat aina tutkijan oma tekeminen, lahteiden kaytto,
tapa puhua, tapa kirjoittaa ja tapa ymmartaa. Sen takia tutkimuksillakaan ei voi ikina tuot-
taa taysin yhdenmukaista totuutta, koska siina vaikuttaa aina inhimillinen puoli. (Jarven-

paa 2.2.2006; Puusniekka & Saaranen-Kauppinen, 2006.)

Validiteetilla tarkoitetaan patevyytta, eli sitd ovatko tutkimus- ja mittausmenetelmaét sovel-
tuvia juuri taman tietyn asian mittaamiseen ja onko se perusteellisesti tehty. Validiteetti on
silloin hyvaa, kun kysymykset ovat oikeat ja ne on osoitettu oikealle kohderyhmalle. Tutki-
musmenetelman valintaan vaikuttaa se, mité tutkimuksella halutaan saavuttaa. Jos tutki-
muksen kysymykset, haastateltavat ja tavat toimia ovat taysin vaaria, eli eivat kohdistu tut-
kittavaan asiaan, on validiteetti puutteellinen. Validiteetin ollessa hyva paatelmat, soveltu-

vuus ja kayttokelpoisuus oikeutettavat tutkimuksessa esitetyt vaitteet. Laadullisessa tutki-
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muksessa totuutta ei ikind voida saada taysin selville, joten tutkijan pitéda vain pyrkia us-
kottavuuden avulla tuottamaan konstruktiot ja ilmiét tutkimuksen lukijoille. (Jarvenpéaa
2.2.2006; Puusniekka & Saaranen-Kauppinen, 2006.)

Reliabiliteetilla tarkoitetaan, kuinka luotettavaa ja toistettava kaytetty mittausmenetelma
on kyseista kohdetta tutkittaessa. Tutkimuksen luonne ja aihepiiri saattavat vaikuttaa vas-
tauksiin ja sita tulee miettia luotettavuutta pohtiessa. Tutkimuksen reliabiliteettia arvioi-
dessa tulee huomioida, missé olosuhteissa tietty tapa on luotettava ja johdonmukainen.
Esimerkiksi joku haastateltava ei halua vastata rehellisesti, koska pelkaa ettei ole sosiaa-
lisesi korrektia vastata hanen oikeasti ajattelemallaan tavalla tai hdnen kokemuksensa on
muuten vain subjektiivisesti erilainen. Toinen huomioitava asia on ajallinen reliaabelius, eli
se, miten hyvin mittaukset sailyvat muuttumattomina eri aikajaksoissa. Kolmas asia on tu-
losten johdonmukaisuus, eli pysyvatko tulokset muuttumattomina, vaikka ne otettaisiin eri
valineilla. (Jarvenpaa 2.2.2006; Puusniekka & Saaranen-Kauppinen, 2006.)

Mittauksen reliabiliteetti tarkoittaa siis sita, kuinka toistettava tutkimus on, eli toisin sanoen
ei sisalla sattumia. Mikali tutkimus tehtdisiin uudestaan, siita tulisi saada samat tulokset.
Haastattelujen esitestaus ja kysymysten kalibrointi lisdavat luotettavuutta. (Jarvenpaa
2.2.2006; Puusniekka & Saaranen-Kauppinen, 2006.)

Tama tutkimus rakennettiin kolmen kysymyksen ymparille: "mita on fine dining?”,”millai-
nen on keittiomestarin ammatti?” ja "mitka ovat hyvan keittiomestarin tiedot ja taidot?”.
Teoria rakennettiin naiden kysymysten ymparille mahdollisimman laajasti erilaisia lahteita
kayttaen. Teoriaosuudessa lahteina oli tarkoituksenmukaisesti monipuolisesti englannin-
ja suomenkielisid lahteita, tutkimuksia, artikkeleita, kirjoja, tilastoja, internetjulkaisuja ja se-
minaariesityksia. Lahteissa kaytettiin monipuolisesti eritaustaisia henkil6ita: mukana ol
muun muassa keittiomestarien, yrittgjien, professorien, tutkijoiden ja tilastokeskuksen tuot-
tamia lahteita, joskin opinnaytetyon kirjoittajan mielesta tiedeartikkeleita ja kokeneiden ra-
vintola-alan ammattilaisten ndkemyksia olisi voinut olla enemman. Jos tydsta haluaisi

viela merkittavasti paremman, kaytettyja lahteita olisi voinut olla tuplasti enemman.

Tutkimuskysymykset itsesséén olivat todella laajoja. Tutkimuksen olisi voinut hyvin rajata
koskemaan vain jotain naista kolmesta tutkimuskysymyksesta ja silti tydsta olisi tullut to-
della laaja opinnaytetydksi. Hienon tai fine dining -ravintolan kategorisointi oli kirjoittajalle
ja myos haastateltaville vaikeaa, joten se olisi pitanyt rajata paremmin. Toisaalta, maarit-
tely paatyi tutkimuskysymykseksi juuri siksi, koska se tuntui niin hankalalta. Opinnaytetydn

kirjoittajasta silti tuntui, etta kaikista kolmesta aiheesta olisi saanut tdméan opinnaytetytn
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verran tekstid helposti ja ty0 olisi ollut syvéllisempi, parempi ja helpompi toteuttaa. Nyt tyo

jai hieman pintapuoliseksi, vaikkakin taso on opinnaytetytksi kohtuullisen hyva.

Opinnaytety6n kirjoittajan mielesta tyén ravintoloiden tyontekijét olisi ndin jalkeenpéin mie-
tittyna pitanyt rajata jonkin tunnetun instituution maaritteleman standardin mukaisesti, esi-
merkiksi "Suomen Michelin-oppaassa olevien ravintoloiden esimiehet ja yrittdjat”, toisaalta
taman tyon avulla ymmartad Michelin Guiden kaltaisten instituutioiden vallan: kun ravin-
tola saa esimerkiksi Michelin-tdhden, se saavuttaa tietyn standardin ainakin instituutiota

arvostavien silmissa.

Tahan kyseiseen tydohon haastateltavien valinta onnistui kuitenkin hyvin ja kymmenen
haastateltavaa opinnaytetytn teemahaastatteluihin on riittavan laaja otos. Valinnat onnis-
tuivat osittain siita syysta, ettd opinnaytetyon kirjoittaja tunsi oman tydhistoriansa takia
osan haastateltavista. Haastateltavilla oli laaja skaala erilaista kokemusta ravintola-alalta
eri taustoineen ja tarinoineen. Valintojen onnistuneisuudesta kertoo myds se, etta tulosten
poikkeavuus oli yllattavan vahaista. Koska opinnaytetyon kirjoittaja on itse ravintola-alalla
toissa, oli haastateltavien kayttamat termit ja lyhenteet tuttuja, mika teki tydskentelysta ja
haastatteluista sujuvia.

Kysymyksiin, joissa pohditaan keittiomestarin tydn luonnetta tai ravintolan tyylia, tarvitaan
syventavia ja kuvailevia vastauksia. Tasta syysta teemahaastattelu osoittautui oikeaksi ta-
vaksi, vaikka haastatteluissa olikin tiettyjen henkildiden kanssa vaikeaa paésta todella sy-
vallisiin keskusteluihin varsinkin, jos haastateltavalla oli kiireinen aikataulu. Ensimmaisen
haastattelun jalkeen kysymyksia kalibroitiin, mutta tydta olisi pitanyt myos siind vaiheessa
rajata enemman, koska vastausten suppeus ei johtunut pelkastaan tarkentavien kysymys-
ten vahaisyydesta, vaan myos alueen laajuudesta ja sen myo6ta haastattelutilanteessa
ajan puutteesta. Edella mainituista ongelmista huolimatta, opinnaytetyon kirjoittaja itse ko-
kee tutkimuksen olevan uskottava tutkimustavan, tutkittavan aiheen ja haastateltavien

henkildiden puolesta.

Siséltbanalyysi oli teemahaastattelun tulosten avaamiseen oivallinen tytkalu, jonka avulla
tarkeimmat toistuvuudet ja poikkeavuudet Ioytyivat helposti. Analysoidun aineiston avulla
oli helpompaa tutkia asioita objektiivisemmin ja I0ytda tutkimuskysymysten kannalta tar-

keimmat asiat.
Opinnaytetyon kirjoittaja toteaa tutkimuksen tulosten olevan reliaabelit, koska vastausten
hajonta oli pient&, vaikka haastateltavat olivat eri asemissa ja omasivat erilaiset urapolut

ja kokemukset. Todennakdisesti haastateltavat olivat rehellisid, koska aihepiirit eivat olleet
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erityisen arkoja. Heita ei mydskaéan pyydetty vastaamaan heidan nykyisen tydpaikkansa
tilanteen mukaisesti, vaan kertomaan yleisesti kokemuksistaan hyvatasoisissa ravinto-
loissa. Heille kerrottiin myds, ettei kenenkdaan sanomisia tultaisi erikseen nostamaan esiin,
joten vastaukset pysyivat anonyymeina. Opinnaytetydn Kirjoittaja uskoo tulosten olevan
samanlaiset, vaikka ne otettaisiin eri valineilld ja eri ajanjaksoina tai aikoina. Taman todis-
taa osittain tietoperustan ja tutkimusten tulosten yhtenaisyys. Taman tydn lukija voi kirjoit-
tajan mielesta uskoa tuloksiin, joissa on maaritelty mité taitoja hyvalta keittiomestarilta 16y-
tyy ja mitd tyéhon kuuluu. Fine diningin maarittely tyossa jai suppeaksi, eika ole tuloksil-
taan kovin syvallinen, mutta se tieto mita saatiin luo hieman kéasitysta siitd, miten fine di-
ning suomalaisten ravintola-alan ammattilaisten keskuudessa koetaan nykypaivana. Seu-

raavassa kappaleessa opinnaytetyon kirjoittajan jatkotutkimusehdotukset.

4.3 Jatkotutkimusehdotukset

Tassa kappaleessa on opinnaytetyon kirjoittajan omia ehdotuksia jatkotutkimuksista, joita
tata tyota kirjoittaessa ilmeni. Fine diningin méaarittelysta voisi tehdad oman tutkimuksen,
koska tassa tyossa se jai pintapuoliseksi. Mielenkiintoista olisi myos tehda havainnointitut-
kimus hyvatasoisen ravintolan keittiomestarin toimintatapoihin ja verrata saatuja tuloksia
tasta tyosta saatuihin tuloksiin, eli tutkia miten keittiomestarit todella hoitavat tyénsa ja
mita tyopaiviin ajankaytollisesti kuuluu. Mielenkiintoinen tutkimus olisi myds kysya esimer-
kiksi vastavalmistuneilta Ravintolakoulu Perhon keittiomestareilta, kuinka hyvin heidan op-
pimansa asiat tasmaavat tasta tydsta saatuihin tuloksiin. Tismalleen samat kysymykset
voisi esittaa esimerkiksi ammattikorkeakoulujen restonomien kouluttajille ja tutkia tulok-
sien mahdollisia poikkeavuuksia. Seuraavassa kappaleessa opinnaytetyon kirjoittajan

oman oppimisen arviointi

4.4 Oman oppimisen arviointi

Kirjoitan viimeisen kappaleen ensimmaisesta persoonasta. Opinnaytety6 oli minulle haas-
tava ja paikoitellen jopa epamiellyttava prosessi. Projektin ymparilla tapahtui merkittavasti
asioita. Olin avaamassa ravintolaa, osallistuin kokkien olympialaisiin, sek& muutin asun-
nosta toiseen. Aikataulut ja tavoitteet menivat useasti uusiksi. On vaikea motivoitua, kun
on jo paassyt "oikean” tydn makuun, siksi on erittéin hyva asia, ettéa kouluissa aloitetaan

nyt opinnaytetyoprosessi aikaisemmin.

Myds kokemuksen puute tdméanlaajuisten kirjallisten tuotoksien tekemisesta toi omat
haasteensa, mutta se on varmasti jokaisen lopputydntekijan ongelma. Tyosta tuli kuitenkin
oikein hyva opinnaytetyd, johon voin olla tyytyvainen. Opin mielestani ennen kaikkea ha-

kemaan tietoa ja kyseenalaistamaan omaa tekemisténi projektissa, jonka onnistuminen oli
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vain ja ainoastaan minusta itsestani kiinni. Opin miten tekstia kannattaa lahteéa tyosta-
maan ja sen miten vaikeaa minun on tehda téita siten, kun ei ole muuta kuin tyhja paperi
nenan edessa. Tarkein oppi oli kuitenkin tieto, jota haastateltavilta ja teorian kirjoittami-
sesta sain. Moni uskomani asia sai vahvistuksen ja tyon tekeminen auttaa minua itseani ja

toivottavasti muitakin kokkeja ja keittiomestareita kehittymaan tydéssaén paremmaksi.
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Liitteet

Liite 1. Teemahaastattelurunko

Perustiedot haastattelijasta ja ty0paikasta:
-Millainen tyokokemus sinulla on?

-Mik&a on nykyinen tyopaikka/ravintola?

-Miten luonnehtisit tydpaikkaasi tai tydtehtavaasi?
-Monta keittiomestaria sinulla on ollut alaisena?
-Miten maarittelet hyvatasoisen ravintolan

-Miten maarittelet fine diningin?

Keittiomestarin tyo:

-Mita eroa keittiomestarilla ja keittiopaallikolla? kummassa tilanteessa kaytetdan kumpaa,
vai tarkoitetaanko usein yhta ja samaa asiaa.

-Miten kuvailisit tavanomaista keittiomestarin tydtehtavia?

-Mita paperitdita kuten hallinnolliset tyot keittiomestarilta vaaditaan?

-Kuinka paljon suorittavaa vuoroa keittiomestari tekee suhteessa hallintoon?
-Mitad muita vastuita ja tyotehtavia keittiomestarilla on?

-Millaisella tybajat keittiomestarilla on?

-Millaisella tydsopimuksella keittiomestarisi tydskentelee?

-Miten kuvailisit tavanomaista keittiomestarin palkkaa?

-Miten kuvaisit keittiohierarkiaa suomessa?

-Miten keittiomestariksi paadytaan

Hyvén keittibmestarin tiedot ja taidot:

-Millaisia kokin taitoja (ruoanlaitto ja kadentaidot) hyvalta keittiomestarilta vaaditaan?
-Tarvitseeko keittiomestari luovuutta, jos tarvitsee minkalaista?

-Millaiset aistitiedot hyvalla keittiomestarilla on?

-Millaista ravitsemustuntemusta hyvalla keittiomestarilla on?

-Maarittele minkalaiset vuorovaikutus ja kommunikointitaidot hyvalla keittiomestarilla on?
-Maarittele Millaiset suunnittelutaidot ja organisointitaidot hyvalla keittiomestarilla?
-Standardisoiko hyva mestari toimintaa? Jos standardisoi niin miten?

-Millaista sitoutumista ty6ta ja alaa kohtaan hyvalta keittiomestarilta vaaditaan?

-Millaisia likkeenjohdollisia taitoja keittiomestarilta on? Tarvitseeko ymmartaa liikketoimin-
nan lukuja?

-Millaisia ihmisten johtamisen taitoja keittiomestarilta vaaditaan?

-Tarvitseeko keittiomestarin ymmart&a koko ravintolan toimintaa, jos tarvitsee miten?
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-Tarvitseeko keittiomestarin eri tilanteissa vaihtaa kokkaustyyliaén, jos tarvitsee niin millai-
sissa?

-Vakoileeko keittiomestari muita keittiomestareita?

-Mita muita hyddyllisia taitoja hyvalta keittibmestarilta 16ytyy jota ei jo sanottu?

-Onko jotain neuvoja mita keittiomestariksi haluavan tulisi tajuta/oppia/tehda?
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