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Gluteenivaba toidu pakkumise teadlikkus Harjumaa toitlustusettevotetes

RESUMEE

Uurimist66 on valminud Eesti Tsoliaakia Seltsi juhendamisel. Uurimisprobleemiks on
gluteenivaba toidu pakkumise teadlikkus ja seda modjutavad tegurid Harjumaa
toitlustuskohtades. Uurimisprobleemi lahendamiseks piistitas t66 autor eesmairgi: vélja
selgitada gluteenivaba toidu pakkumise teadlikkus Harjumaa toitlustusettevotetes ja seda
mojutavad peamised tegurid ning koostada ettepanekud Horeca sektorile gluteenivaba

toitlustuse korraldamise parendamiseks.

Loputods kasutatavaks uurimisstrateegiaks on kvantitatiiv-kvalitatiivne kombineeritud
strateegia. Andmete kogumise meetoditena kasutatakse kiisitlust ja poolstruktureeritud

ekspertintervjuusid.

Uuringu tulemused niitasid, et gluteenivaba toitlustamise teadlikkust tuleks t3sta ja ettevotte
tootajaid koolitada gluteenivaba toitlustamise teemadel. Lébiviidud uuringust selgus, et
suurimaks véljakutseks gluteenivaba toidu pakkumisel on ristsaastumise véltimine ja selle
parimaks tagamiseks on enesekontrolliplaanis gluteenivaba toidu kéitlemisetappide
kirjeldamine, jiargimine, kontrollimine ning teadlikkuse tdstmine ja toGtajate regulaarne

koolitamine.
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ABSTRACT

The subject of this thesis is ,,Awareness of offering gluten-free food in Harjumaa catering

companies®.

The research has been made under the guidance of the Estonian Coeliac Society. The
research problem is the awareness of the provision of gluten-free food and the factors that
affect it in catering establishments in Harju County. To solve the research problem, the
author of the research set a purpose: to find out the awareness of gluten-free food provision
in catering companies of Harju County and the main factors affecting it, and to prepare

suggestions for the Horeca sector to improve the arrangement of gluten-free catering.

The strategy of the research is a quantitative-qualitative combined strategy. Survey and semi-

structured expert interviews are used as data collection methods.

The results of the study showed that awareness of gluten-free catering should be raised and
company employees should be trained on gluten-free catering topics. The conducted
research revealed that the biggest challenge in offering gluten-free food is the avoiding of
cross-contamination, and to best ensure this, the self-control plan includes describing,
following, controlling and raising awareness and regular training of employees in the

handling of gluten-free food.
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SISSEJUHATUS

Viimaste aastate jooksul on maérgatavalt kasvanud nende inimeste hulk, kes kannatavad
erinevate toidutalumatuste ja -allergiate kdes. Kasvu on mojutanud meditsiini ja tehnoloogia
areng, mis on aidanud kaasa toidutalumatuste ja —allergiate diagnoosimisele (Winterova et
al., 2021, 329). Toitumist modjutavaid tegureid on erinevaid ning t66 autori huvi on uurida
toitumisvoimalusi véljaspool kodu inimestel, kes soomisel peavad véltima gluteeni ja kelle

jaoks on oluline ristsaastumata gluteenivaba toidu kéttesaadavus.

Gluteenivaba toit ei sisalda nisu, rukist, otra, ristsaastunud kaera ega nende ristandeid ja
gluteenisisaldus toidus ei tohi iiletada kokku 20 mg/kg kohta ning see on valmistatud
gluteenivaba toidu kéitlemise noudeid jargides. (Codex Alimentarius, 2015, 2) See on
meditsiinilistel pShjustel vajalik inimestele, kellel on diagnoositud ts6liaakia, nahatsoliaakia,
mitte-tsdliaakia gluteenitundlikkus voi nisuallergia. (Falcomer et al., 2018, 9) Lisaks
tervislikel pShjustel gluteenivabasid tooteid tarbivatele inimestele on hulgaliselt ka neid
inimesi, kes seda omal soovil teevad, kuna peavad gluteenivabasid tooteid tervislikumaks

kui gluteeni sisaldavaid (Hartmann et al., 2018, 380).

Inimestele, kes peavad gluteenivaba dieeti jélgima, tdhendab see toitumisharjumuste
muutmist ning lihtne restoranides s60mine ja toidu valimine vdib muutuda nende jaoks
keeruliseks iilesandeks. Viljaspool kodu siilies voivad kaasneda erinevad hirmud, mis on
seotud sd66dud toidu ristsaastumisest tingitud tervise halvenemisega voi hoopis tekitada
arusaamatusi ja ebamugavust teenindava personaliga suhtlemisel. (Salkova & Hoskova,
2016). Vottes arvesse erinevaid riske ja hirme, siis on véga oluline tagada toitlustusettevotete
tootajate gluteenialane teadlikkus. Mistry ja Tosto-Sheppard (2020) on samuti oma artiklis
teinud jarelduse — selleks et takistada tahtmatu gluteeni sattumist toidu sisse peaksid to6tajad
olema ldabinud vastava koolituse. Eestis on tousuteel teadlikkus gluteenivabast toidust, sest
Eesti Tsoliaakia Selts teeb aktiivselt teavitustodd, koolitab toitlustusettevotteid gluteenivaba
toidu valmistamise nduete kohta ning teeb koost6dd erinevate haridusasutustega tsdliaakia

ja gluteenivabade kiipsetiste teemaliste ainete labiviimisel (Eesti Tsoliaakia Selts, 2022a).

Eesti Tsoliaakia Seltsi kodulehel (2022b) on vilja toodud, et neile teadaolevalt on Tallinnas
kaks 100% gluteenivaba restorani, kus inimesed saavad ristsaastumist kartmata siitia ning

lisaks sellele on nad teinud koolituse gluteenivaba toidu valmistamise nduete kohta iihele
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hotelliketile, tihele toitlustajale ja iihele tanklakohvikule. Otsides juurde vabalaud.ee lehelt
gluteenivaba toitu pakkuvaid restorane, saab tulemuseks iile Eesti ainult kolm kohta, kus
seda vOimalust pakutakse. Internetist otsides leiab lisaks veel moningaid toidukohti, kus

meniiilis pakutakse iiksikuid roogi gluteenivabana.

Nagu eelneva info pohjal selgub, on keeruline tuvastada kohti, kus kliendil oleks vdimalik
saada gluteenivaba rooga. Euroopa Tsoliaakia Seltside Assotsiatsiooni kodulehelt (2023)
saab teada, et erinevates riikides on tsdliaakia seltside poolt tunnustatud mitmeid restorane
ning sellest saab jéireldada, et gluteenivaba toidu pakkumine on vdimalik, kui jdlgida kindlaid

reegleid valmistamisel ja serveerimisel.

Loputdo6 uurimisprobleemiks on gluteenivaba toidu pakkumise teadlikkus ja seda mojutavad
tegurid Harjumaa toitlustuskohtades. Sihtgrupi piirkonnaks on voetud Harjumaa, kuna see
on Eesti suurim maakond ja seal paikneb koige rohkem toitlustusettevotteid, kellelt
informatsiooni koguda. Uurimisprobleemi lahendamiseks piistitas t66 autor eesmargi: vilja
selgitada gluteenivaba toidu pakkumise teadlikkus Harjumaa toitlustusettevotetes ja seda
mojutavad peamised tegurid ning koostada ettepanekud Horeca sektorile gluteenivaba
toitlustuse korraldamise parendamiseks. Eesmirgi saavutamiseks piistitab t06 autor

jargnevad uurimisiilesanded:

e anda teaduskirjanduse ja ldbi viidud uuringute pohjal iilevaade gluteenivabast
toitlustusest ja selle korraldusest;

e viia 1dbi kiisitlus ja ekspertintervjuud selgitamaks vélja gluteenivaba toidu
pakkumise teadlikkus Harjumaa toitlustusettevotetes ja hinnata seda mdjutavaid
tegureid;

e analiiiisida kiisitluse ja intervjuude kidigus saadud vastuseid, teha selle pohjal
jareldused ja koostada ettepaneckud Horeca sektorile gluteenivaba toitlustuse
korraldamise parendamiseks ning jagada uurimistod tulemusi Eesti Tsoliaakia
Seltsiga.

Loputdd koosneb kahest peatiikist — teoreetilisest iilevaatest ja empiirilisest osast, mis
modlemad omakorda jagunevad kolmeks alapeatiikiks. T66 koostamisel on tuginetud 32
eesti ja inglise keelsele allikmaterjalile. Teoreetilises osas annab autor iilevaate
gluteenivabast toitlustusest ja empiirilises osas kirjeldab autor andmete kogumise

meetodit ning esitab 1dbiviidud uurimuse tulemused, jareldused ja ettepanekud.
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1. TEOREETILINE ULEVAADE GLUTEENIVABAST TOITLUSTUSEST

Uurimistdo esimeses peatiikis annab autor teaduskirjandust kasutades iilevaate gluteenivaba
toidu valmistamist puudutavast seadusandlusest ja maérgistamisest, nduetest ja
enesekontrollist gluteenivaba toitlustuse korral, valmistamise teadlikkusest ning seda

mojutavatest teguritest.

1.1.  Gluteenivaba toidu valmistamise seadusandlus ja mérgistamine

Meditsiini areng on aidanud kaasa gluteenist pohjustatud haiguste kiiremaks
diagnoosimiseks ja tdusnud on ka inimeste gluteenialane teadlikkus, mis omakorda on
suurendanud gluteenivabade toodete tootmist (Demirkesen & Ozkayab, 2020, 2; Winterova

et al., 2021, 329) ning regulatsioonide tdhtsus on seal oluline.

Euroopa Liidus uuendati 2011. aastal Euroopa Parlamendi ja Noukogu maédrust, milles
kisitletakse toidualase teabe esitamist tarbijatele ning oluline punkt on selles allergeenide
mérkimisel. Koostisosade loetelus peavad allergeenid olema selgelt eristatavad teistest
koostisosadest, kas kirjatiiiibi, stiili v0i taustavarvuse poolest (Euroopa Liidu Teataja, 2011,
31-32). Allergeenide mirgistamine aitab tarbijatel teha teadlikke valikuid ja leida endale
sobivad tooted (Popping et al., 2018, 2).

Kindlad reeglid ja nduded on paika pandud rahvusvahelise organisatsiooni Codex
Alimentariuse standardis 118-1979 ka gluteenivabade toodete tootmiseks ning
gluteenivabade toodete mirgistamiseks. Standardis on kirjas, et gluteenivabaks vodib
nimetada ithest vo1 mitmest koostisosast valmistatud toodet, mis ei sisalda nisu, rukist, otra
ega ristsaastunud kaera ning mille gluteenisisaldus jééb alla 20 mg/kg kohta (2015). See
standard on voetud aluseks ka FEuroopa Tsoliaakia Seltside gluteenivabade toodete

standardile (AOECS, 2023).

Hoolimata kehtestatud nduetest voib juhtuda, et pakendatud ja gluteenivabana mérgistatud
tooted sisaldavad siiski lubatust rohkem gluteeni ning seega ei ole etiketil olev teave
usaldusvéirne ning on ohuks tsoliaakiaga inimestele. Falcomer et al. (2018) leidsid, et
toostuses pakendatud gluteenivabadest toodetest olid 13,2% ja looduslikult gluteenivadest

toodetest 41,5% gluteeniga saastunud.
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Falcomer et al. (2018) tulemustest saab jareldada, et seadusega reguleeritud tootmises on
gluteeni sisaldus toodetes palju madalam, kui kohtades, kus kasutatakse looduslikke
gluteenivabasid tooteid. Seega on keerulisem olukord toitlustusasutustes, kus
gluteenisisaldust toidus ei mdddeta ja suureks ohuks on roogade vdimalik ristsaastumine.
Ristsaastumine voib tekkida juba saagikoristuse, transpordi, jahvatamise, pakendamise,
ladustamise voi toidu valmistamise etappides (Demirkesen & Ozkayab, 2020, 23; Salkova
& Hoskova 2016, 271). Ristsaastumata tooted on olulised tsoliaakiat, mitte-tsoliaakia
gluteenitundlikust ja nisuallergiat podevate inimeste jaoks, sest juba viike kogus gluteeni

vOib mojutada nende tervislikku seisundit. (Falcomer et al., 2018, 9; Wieser et al., 2021, 2)

Gluteenivabade toodete tootmisele ja mérgistamisele on ranged reeglid, mida tuleb tiita, et
ei seataks ohtu gluteenivaba dieeti jérgivate inimeste tervist. Eriti oluline on see veel praegu,
kus gluteenivabade toodete tootmine on mérgatavalt kasvanud, paranenud on toodete valik,
kvaliteet ja maitse ning need on muutunud populaarseks inimeste seas, kes ei pea

gluteenivaba dieeti ravi eesmaérgil (Rostami et al., 2017).

Toitlustusettevotetes on kehtiva seadusandluse alusel toidu kohta vajalik esitada toidu
nimetus ja teave allergeenide kohta. See teave tuleb esitada, kas meniiiis, tablool voi
suuliselt. Juhul kui teave esitatakse kirjalikult, siis ei pea allergeene triikitehniliselt rohutama
nii nagu tuleb seda teha toodete etikettidel. Kui teavet ei ole, siis tuleb lisada informatsioon,
kust seda leiab voOi paluda teabe saamiseks podrduda teenindaja poole. (Eesti
Toiduainetodstuse Liit, 2021) Kuna toitlustusettevotted tegelevad toidukéitlemisega, siis
kehtivad ka neile gluteenivaba tootmise nduded, kui toitlustaja pakub gluteenivaba toitu ning
seetottu tuleb nii gluteenivabade toitude valmistamisel kui ka serveerimisel jargida tootmise

ja enesekontrolli ndudeid (Pdllumajandus- ja Toiduamet, 2021).

Reguleerimata on gluteenivaba toidu iiheselt mdistetava lithendi kasutamine mentiiides. T66
autor on tdheldanud, et toitlustusettevitete meniiiides kasutatakse gluteenivaba toidu
maérgistamisel erinevaid lithendeid. Moned toidukohad mérgistavad meniiiis gluteeni
sisaldava toidu tdhega ,,G* ja teised méargistavad hoopiski gluteenivaba toidu lithendiga ,,G*,
,»GV“ voi “Gluteenivaba”. Seega ei ole gluteenivaba toidu maérgistus iitheselt moistetav ja

tekitab tarbijas segadust ning kindluse mottes tuleb koostisosi teenindaja kéest tédpsustada.

Samasuguse téhelepaneku tegid ka Tartu Tervishoiu Korgkooli tudengid, kes valikaine

raames kiilastasid 70 toitlustusettevotet, et vilja selgitada gluteenivaba toidu olemasolu,

8
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maérgistus ja teenindajate teadlikkus. Lisaks autori tdhelepanekutele tdid nad gluteenivaba

toidu mérgistustest vélja veel “Gluten free”. (Eesti Tsoliaakia Selts, 2022c)

Eesti Tsoliaakia Seltsi andmetel on samuti probleem iihiskonnas iileval ja 2022. aastal tegid
nad Eesti Keele Instituudile projektitaotluse terminite korrastamiseks (Eesti Keele Instituut,
2022b). Kokku kutsuti tsoliaakia ja gluteenivaba toitumise terminite toorithm, kus esindatud
olid Tervisekassa, Tervise Arengu Instituut, Eesti Tsoliaakia Selts, Pdllumajandus- ja
Toiduamet, toitumisterapeutide ja arstide esindajad, kes uuendasid termineid Ekilexi
keskkonnas. Korrastatud terminite hulgas anti soovitus gluteenivaba lithendi kasutamiseks
ja seda tuleb terminikomisjoni soovitusel mérgistada lithendiga “GV” (Eesti Keele Instituut,
2022a). Kuna tegemist ei ole kohustuse, vaid iildise soovitusega, siis see ei garanteeri, et
toitlustusettevotete meniitides vOetakse kasutusele gluteenivaba toidu méargistamiseks tihtne

termin “GV”.

Gluteenivaba toitlustamise kditlemiseks ja pakkumiseks on ettenéhtud kindlad reeglid ja
nduded, kuid reguleerimata on meniilides gluteenivaba toidu iiheselt mdistetava tdhise
kasutamine. Kindlasti tuleb meniiiis esitada toidu nimetus ja teave allergeenide kohta. Kuna
toidu valmistamisel ja serveerimisel on suureks ohuks roogade vdimalik ristsaastumine, siis

tuleb toitlustajatel jargida tootmise ja enesekontrolli noudeid.

1.2. Nouded ja enesekontroll gluteenivaba toitlustuse korral

Toiduohutuse tagamiseks on odigusaktidest tulenevalt ettendhtud, et kdik ettevotted, kes
tegelevad toiduainete tootmise, tootlemise, transportimise voi miiiimisega peavad koostama
enesekontrolliplaani, seda tiitma ja plaani toimimist hindab jéarelvalveasutus. HACCP (ingl.
Hazard Analysis and Critical Control Points) pohist enesekontrollisiisteemi ehk ohtude
anliitisi ja kriitiliste kontrollpunktide plaani pannakse kirja iga to6protsess ja méératletakse
potentsiaalselt ohtlikud olukorrad ning nende viltimiseks vdi minimeerimiseks voetakse

kasutusele kontrollmeetmed (Pollumajandus- ja Toiduamet, 2023; Vukman et al., 2021, 1)

HACKCEP siisteemi saab kasutada ka ohutuks gluteenivaba toidu pakkumiseks nagu selgus
Horvaatia lastehaiglas 1dbi viidud uuringus, kus tootati vélja ohuanaliiiiside ja kriitiliste
kontrollpunktide siisteem ja koolitati todtajad. Uuring nditas, et selle slisteemi kasutamine

parandas oluliselt gluteeni puudumise néitu toidus, kuid siiski paris 100% puhas toit ei olnud,
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sest riisis oli gluteenisisaldus endiselt korge ja pdhjuseks vaib olla riisi saastumine juba

eelneval tootlemisel. (Vukman et al., 2021, 4)

Sarnaselt Vukman et al. (2021) uuringus gluteenivaba toitlustuse jaoks véljatodtatud
HACCEP siisteemile soovitab ka Suurbritannia Tsoliaakia Selts selle kasutuselevotmist ning
on loonud oma riigi toitlustusettevotetele standardi, kuidas valmistada ja pakkuda kliendile
gluteenivaba toitu vidhendades gluteeniga ristsaastumise ohtu. Standardis tuuakse esimese
olulise asjana vilja seadusest tulenevate nduete tditmist ja HACCP siisteemi kasutusele
votmist. HACCP plaanis peaks olema késitletud toodete tarnimist, ristsaastumise kontrolli,
puhastus- ja hiigieenitavade protseduure ning kriitiliste kontrollpunktide jélgimist. Lisaks on
toodud vilja olulised punktid juhtkonna kohustuste, todtajate koolitamise, tarneahelate
juhtimise, digete koostisosade valimise, sdilitamise, pindade ja seadmete puhastamise,
isikliku hiigieeni, toitude valmistamise, serveerimise ja kvaliteedi tagamise ning kontrolli
kohta. (2021) K&iki neid nimetatud valdkondi ristsaastumise véltimiseks tuuakse vilja ka

selle to0 teoorias késitletavate erinevate autorite poolt.

Lisaks eelnevale HACCP siisteemi edukale viljatootamisele gluteenivaba toitlustuse
tagamiseks on Suurbritannias l&bi viidud esimene suurem uuring gluteenivaba toidu
valmistamisel nisujahu samaaegsel kasutamisel. Uuring annab kinnitust, et ka restoranides
on voimalik pakkuda gluteenivaba toitu, kui pidada kinni hiigieeninduetest, kasutada puhtaid
ndusid, pindu ja hoida distantsi kaks meetrit kohast, kus kasutatakse nisujahu (Miller et al.,
2016). Teostatud uuringust saab jireldada, et saadud tulemusi on vdimalik rakendada
toitlustajatel, kes soovivad pakkuda gluteenivaba toitu ja olla usaldusvéérsed gluteenivabalt

toituma pidavate klientide jaoks.

Wieser et al. (2021, 5) leidsid narratiivse toiduohutuse ja toodete ristsaastumise iilevaate
tulemusena, et toitlustusasutustes on ristsaastumise oht viga korge ja selle véltimiseks tuleb
gluteenivabasid toite kdidelda, valmistada ja hoiustada gluteeni sisaldavatest toitudest eraldi.
Gluteenivaba toidu valmistamiseks oleks tarvis eraldi ala vdi selle puudumisel tuleks
eelisjirjekorras valmistada gluteenivaba toit. Turvalise toidukorra tagamiseks peavad
kliendid ise kiisima teavet allergeenide ja toidu valmistamise kohta teenindajatelt, kuid seda
olukorda saaks parandada, kui toitlustusasutused vdtaksid kasutusele eelpool loetletud
ristsaastumise voimalust vihendavaid meetmeid, et tagada tsdliaakiat pddevate inimeste seas

usaldusvéirne keskkond.
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Teadusartiklitest leidub ka teistsugusel arvamusel olevaid autoreid. Studerus ja tema
kaasautorid viisid Sveitsis 14bi uuringu, mille eesmirk oli vilja selgitada, kas ristsaastumine
toimub koogiriistade kaudu. Uuriti nii uute kui ka juba kasutuses olnud séogiriistade
kasutamist. Samu sodgitegemise vahendeid nagu nuga ja vahukulp, kasutati enne gluteeni
sisaldava ja siis gluteenivaba toidu valmistamiseks. Uuringu tulemused niitasid, et
soogiriistade kaudu ei toimu gluteeniga saastatust sellisel mééral, mis pdhjustaks tervise
riski. Koikide tulemused jéid alla lubatud piiri, milleks oli 20 mg/kg kohta. Ainus vahend,
mis nditas teistest suuremat saastet oli pasta vahukulp, mille niit oli 20 mg, sellega tdsteti
kdigepealt gluteeniga pastat ja seejérel kohe gluteenivaba pastat. Leiti isegi, et antud
uuringus oli gluteeniga saastumine vdiksem kui seda oli Miller et al. (2016) uuringus, kus
kasutati nisujahu samaaegselt gluteenivaba toidu valmistamisega. T60 piiranguna toodi vélja
asjaolu, et gluteen ei jaotu iihtlaselt ja seetdttu vois gluteeniga saastumine olla kohati lubatust
korgem ning kdige parema ja turvalisema lahenduse ristsaastumise véltimiseks annab

sO0ogiriistade puhastamine. (Studerus et al., 2018)

Koikide eelmainitud autorite toodest saab kinnitust, et turvaline gluteenivaba toitlustamine
tavakoogis on voOimalik, kui valida gluteenivaba tooraine hoolikalt, jélgida
enesekontrolliplaani, hiigieenindudeid, puhastada pindu, valmistada gluteenivaba toit enne
gluteenisisaldavaid roogi, hoida kaks meetrit distantsi kohast, kus kasutatakse nisujahu ning
lisaks ei peaks iilemddra kartma samade kodgiriistade kasutamisel gluteenisaaste

iilekandumist, kui neid on korralikult puhastatud.
1.3.  Gluteenivaba toidu valmistamise teadlikkus ja seda méjutavad tegurid

Salkova ja Ticha leiavad, et gluteenivaba toidu valmistamise ndudeid jérgivaid restorane on
vihe (2020, 120). Nad uurisid TSehhis tsoliaakiat pddevate inimeste kéest, kas gluteenivaba
s00ki pakkuvaid toitlustuskohti on piisavalt, millised on nende vdimalused viljaspool kodu
einestamiseks ja kas nende jaoks on avalikes toitlustuskohtades toiduvalik piisav (2020,
124). Labi viidud uuringust saadi teada, et gluteenivabade roogade valik meniiiis on kitsas
ja restoranide 1dikes sarnane (/bid., 126). Samuti leiti, et gluteenivabasid toite pakkuvaid
restorane ei ole piisavalt. Inimesed sooviksid, et sobivaid toidukohti leiduks nende kodu
laheduses. Seega voib jareldada, et TSehhi toitlustusmaastikul ei ole klientide jaoks olukord

rahuldav. Restoranimaastikul olukorra muutumatuse pdhjuseks leidsid Salkova ja Ticha
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olevat restoranipidajate asjatundmatus, personali ebapiisav koolitamine voi ka

toitlustussektori majanduslik olukord (2020, 132).

Lerner et al. (2019, 6) toovad oma t60s vélja seose toitlustusettevotte liigi ja gluteenivaba
toidu pakkumise ning ristsaastumise vahel. Eelnevate uuringute pohjal eeldati, et kdrgema
tasemega restoranides on gluteenisisaldus toidus viiksem kui lihtsamates kohtades.
Gluteenisisalduse modtmisel erinevat liiki toitlustusettevdtetes selgus, et erinevus ei olegi
suur ja ka lihtsamad ja véiksemad toitlustuskohad suudavad pakkuda gluteenivaba toitu,
mille gluteeni sisaldus ei ole oluliselt kdrgem. Selle pohjuseks arvavad autorid olevat

viikeste ettevotete rohkem standardiseeritud gluteenialast véljadpet.

Gluteenivabade toodete ja toitude kittesaadavuse pohjuste kohta oma uurimistdos teevad
sarnaselt Salkovale ja Tichale (2020) jirelduse Demirkesen ja Ozkayab, et vaatamata
tarbijaskonna kasvule esineb endiselt takistusi gluteenivaba dieedi jargimisel nagu néiteks
toitude piiratud kéttesaadavus ja kvaliteedi probleemid, ristsaastumise oht, kallis hind,
ebaselge mairgistus vOi teadmiste ja teabe puudumine (2020, 2), mis viitavad otseselt

varasemalt mainitud teadlikkuse vihesusele.

Gluteenivaba toitlustust mojutavaks teguriks on kindlasti ka toitlustusettevotete tootajate
vihene teadlikkus gluteenist ja ristsaastumise viltimisest. Tamburro et al. (2020, 477) viisid
1abi toitlustusettevottes intervjuud, mille tulemusena selgus, et peaaegu pooled tootajad ei
ole saanud gluteenialast koolitust. Sarnase tulemuse on saanud ka Schultz er al., kelle
teostatud uuringust tuli vélja, et peaaegu pooled kokkadest pole saanud ametlikku koolitust
(2017). Toitlustusettevotete seas voib esineda ka juhtumeid, kus koolitamata ettevote tuleb
vastu kliendi soovile ja valmistab gluteenivabade koostisosadega roa, mis on potensiaalselt
ohtlik olukord ristsaastumiseks (Salkova & Hogkova 2016, 271). Labiviidud uuringute
tulemusena tegid autorid jérelduse, et toitlustusettevotte todtajaid on vaja koolitada ja
tdiendada nende teadmisi, et nad oskaksid viltida gluteenivaba toidu juhuslikku
kokkupuudet gluteeniga ning nende riskide vdhendamiseks ja kontrollimiseks saab

rakendada lihtsaid reegleid nagu tuli vilja ka peatiikis 1.2.

Sarnased pohjused voivad olla gluteenivaba toidu pakkumise takistuseks ka Harjumaa
toitlustusettevotetes. Kuna Eestis ei ole sellist uuringut varem 1dbi viidud ja puudub teadmine

toitlustusettevotete seisukohast, siis t60 autor leiab, et vdga oluline on viia ldbi kiisitlus
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restoranide seas, et mdista gluteenivaba toidu pakkumist mdjutavaid tegureid ja sellest

tulenevalt teha teha parendusettepanekuid.

Gluteenivaba toidu pakkumine ja kittesaadavus on riigiti erinev. Kui Salkova ja Ticha
(2020) leiavad, et TSehhis on gluteenivaba toitlustust pakkuvaid ja ndudeid jargivaid kohti
vihe, siis vastupidine ndide on Itaalias, kus isegi pizzarestoranides saab gluteenivabasid
pizzasid. Torinos ja selle 1dhitimbruses vdeti sertifitseeritud pizzarestoranidest 56 proovi,
millest 55 proovi tulemused oli negatiivsed ja {ihe tulemus néitas gluteenisisaldust veidi alla
20 mg/kg kohta, mis jaab siiski tsoliaakiaga inimese jaoks lubatud piirnormi sisse (Bianchi
et al., 2018). Vastupidiselt Tamburro et al. (2020) ja Schultz et al. (2017) jéreldustele leiab
Bianchi et al. (2018), et kokkadel olid head teadmised tsoliaakiast, gluteenist ja
ristsaastumise véltimisest ja selle pohjuseks on koolitatus ja standardite jargimine tootmise

ja kéitlemise kdikides etappides.

Edukaks néiteks saab tuua ka Suurbritannia, kus sealne tsdliaakia selts on koostanud juhendi
gluteenivaba toitlustamise korraldamiseks, mille eesmérgiks on anda soovitused
toitlustusettevotetele ohutuks gluteenivaba toidu valmistamiseks. Juhendi jargi tegutsemine
aitab toidu valmistamise etappides véltida ristsaastumise ohtu ja tuvastada protsessi kdigus

voimalikud ohukohad. (Coeliac UK, 2021)

Késitletud uuringute pohjal saab jireldada, et suurimaks probleemiks gluteenivaba toidu
pakkumisel on ristsaastumise oht, tdotajate vdhesed gluteenialased teadmised ja selle
véltimiseks on parimaks lahenduseks tdotajate koolitamine ning gluteenivabaks
toitlustamiseks viljatootatud juhendite jargimine koikides toiduvalmistamise etappides.
Need teoorias iileskerkinud kohad vdtab 16putd6 autor oma uurimistods vaatluse alla, et

vilja selgitada olukord Harjumaa toitlustusasutustes.
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2. UURING HARJUMAA TOITLUSTUSKOHTADES

Uurimistd0 teises peatiikis annab autor iilevaate uuringu metoodikast, esitab uuringu

tulemused ja teeb jéreldused ning ettepanekud.
2.1.  Uuringu metoodika

Loputdos kasutatavaks uurimisstrateegiaks on kvantitatiiv-kvalitatiivne kombineeritud
strateegia. See strateegia annab vdimaluse jouda siigavamate jareldusteni ning tdiustada,
laiendada ja selgitada kvantitatiivsel meetodil saadud tulemusi kvalitatiivsete tulemustega
(Ounapuu, 2014, 70). Intervjuude analiiiisimiseks kasutas autor kvalitatiivset sisuanaliiiisi.
Selle meetodi puhul pannakse fookus teksti sisule voi kontekstilisele tdhendusele ning keele

kui kommunikatsioonivahendi tunnusjoontele (Laherand, 2010, 290).

Andmete kogumise meetoditena kasutatakse kiisitlust ja  poolstruktureeritud
ekspertintervjuusid. Gluteenivaba toidu valmistamise teadlikkuse modtevahendina on
voetud aluseks Tamburro ef al. (2020) koostatud kiisimustik GV toidu ja ts6liaakia teadmiste

ning hiigieeni ja protseduuriliste tavade tditmise kohta.

Arvestades piiratud aega ja suurt toomahtu ei ole vdimalik uurida koiki Eesti
toitlustusettevotteid, vaid valimisse voetakse Harjumaa kui Eesti suurima maakonna
toitlustusasutused, kelle kontaktid on internetis kittesaadavad jirgnevatelt lehekiilgedelt:

visitharju.ee, visittallinn.ee, ehrl.ee ja Harjumaa omavalitsuste kodulehed.

Kiisitluse puhul moodustasid {ildkogumi 549 Harjumaa toitlustusettevotet, kellele kdigile
saadeti kiisimustik e-kirja teel ehk tegemist on kdikse valimiga. Intervjuud viidi 14bi kolme
valdkonna ekspertidega — Eesti Peakokkade Uhenduse liikkme, P&llumajandus- ja
Toiduameti toiduvaldkonna peaspetsialisti ning Eesti Tsoliaakia Seltsi juhatusega, et saada
iilevaade ka nende poolsest ndgemusest gluteenivaba toitlustamise voimalikkusest laiemalt

ning selle pohjal teha 16plikud jareldused. Intervjuu puhul on tegemist sihipérase valimiga.

T66 autori eesmidrk on uuringu kaudu vilja selgitada gluteenivaba toidu pakkumise
teadlikkus Harjumaa toitlustusettevotetes ja seda mojutavad peamised tegurid ning koostada

ettepanekud Horeca sektorile gluteenivaba toitlustuse korraldamise parendamiseks.
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Loputdos piistitatud eesmérgi saavutamiseks koostas t66 autor kiisimustiku Google Formsis.
T66 autor otsustas selle meetodi kasuks, kuna kiisimustikku on vOimalik saata suurele
hulgale ettevotetele sihtriithmas ja samal viisil esitatud kiisimusi saab omavahel vorrelda.
Kiisimustik koosneb kolmest osast. Esimeses osas on 20 kiisimust ettevotte kohta, teises osas
on kuus kontrollkiisimust gluteenivaba toidu kohta ning kolmandas osas on 14 kiisimust
gluteenivaba toitlustamise protsessidest ja hiigieenitavadest. Kiisimused ankeedis tulenevad

teooriast ja seal iileskerkinud probleemkohtasid kisitledes.

Enne ankeedi saatmist sihtriihmale testis autor kiisimustikku toitlustuses tdotavate tuttavate
peal, et olla kindel kiisimuste {iheselt moistmises ja koikide funktsioonide toimimises.
Vastavalt saadud tagasisidele korrigeeris autor iihe kiisimuse sonastust ja lisas kiisimusele,
kus pidi mirkima koolitatud t66tajaid, funktsiooni, et saaks valida mitu vastusevarianti ning
alles seejérel saatis kiisimustiku toitlustusettevotetele. Uuringus osalemine oli vabatahtlik ja
koik vastajad said jadda anoniiiimseks. Kiisimustik oli avatud vastajatele ajavahemikul 20.02
- 01.03.2023 ning selle aja jooksul saatis autor toitlustusettevotetele ankeedi tditmise kohta

ithe meeldetuletava kirja.

Kiisimustike vastuste analiiiisimisel kasutas autor tabelarvutusprogrammi Microsoft Excel.
Intervjueeritavatel puhul, kes andsid loa intervjuu salvestamiseks kasutas autor Samsungi
mobiiltelefoni helisalvesti rakendust ja vastuste iilesmérkimiseks, transkribeerimiseks ja

sisuanaliilisi tegemiseks Microsoft Wordi.

2.2.  Uuringu tulemused

To66 autor esitab uuringu tulemused moodtevahendite 16ikes. Esmalt esitatakse kiisimustiku

vastuste analiiiis ja seejdrel intervjuude sisuanaliiiis.

Kiisimustik saadeti 549 Harjumaa toitlustusettevottele. Erinevatel pdhjustel ei ldinud kiri
kohale 25 adressaadile, kuus ettevdtet ei tegutse enam ja kaks ettevotet vastasid e-kirjaga.
Ankeedile vastanuid oli kokku 32 ja see on 6,2% ankeedi kéttesaanud ettevotetest.

Kiisimustikuga saab ldhemalt tutvuda t66 16pus asuvas lisas 1 (Lisa 1).

Uuringu kitsaskohana toob t66 autor vilja ankeedile vastajate vihese osavotu, mille tottu jéi
vastajate arv liiga vidikeseks {ildistavate jérelduste tegemiseks. PShjuseks voib olla

toitlustussektori iilekoormatus, huvipuudus gluteenivaba toitlustuse vastu, ankeedile
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vastamise lithike periood vi tundus ankeet vastajate jaoks liiga pikk. Siiski saab kdesolevat

uuringut ja tulemusi kasutada esmaseks aluseks jéargmistele sarnastele uurimistdodele.

Ankeedi esimese ploki kiisimuste eesmirk oli selgitada vilja gluteenivaba toidu pakkumine
ja seda puudutavad tegurid Harjumaa toitlustuskohtades. Selle osa kiisimused on autor
koostanud Salkova ja Ticha (2020), Tamburro et al. (2020), Vukman et al. (2021),
Demirkesen ja Ozkayab (2020) ning Rostami et al. (2017) teadustdodes esilekerkinud

teemadest.

Kodige suurema osa ankeedile vastanud toitlustusettevotetest moodustasid restoranid, neid oli
13, a la carte restorane oli kuus ja kohvikuid seitse. Lisaks neile olid veel moned baarid,
pubid ja muude alla liigitusid tdnavatoit, food truck ja pagarikoda. Toitlustusettevotte liigi
viljaselgitamine oli oluline, et teada saada, kas gluteenivaba toidu pakkumisel ja

teadlikkusel on liigist tulenevalt erisusi.

Peamiselt vastas ankeedile ettevdtte omanik, neid oli 17 voi tegevjuht, keda vastanute hulgas
oli seitse. Eraldi tooks vilja, et vastajate seas oli vaid kaks peakokka (joonis 1), sest
peakokkade teadlikkus ja roll on gluteenivaba toitlustuse pakkumisel viga tihtsal kohal ning

autor oleks oodanud suuremat vastamise mééra.

Teenindaja Wl 1
Miiiigijuht o 1
Toitlustusjuht — 2
Teenindusjuht N 2
Peakokk mmm 2
Tegevjuht IEEEE——————_ 7
Omanik I 17

0 ) 10 15 20
Joonis 1. Ankeedile vastaja ametikoht
Allikas: Autori koostatud

31 vastanud toitlustajat pidasid end kiisitluse vastuste tulemusel teadlikuks, mida tdhendab
gluteenivaba toit. Siiski ilmneb allpool kiisitluse tulemustes, et gluteenivaba toidu

pakkumise teadlikkuses esineb eksimusi.
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Demirkesen ja Ozkayabi (2020) véidet gluteenivaba toitlustuse kasvu kohta kinnitas
ankeedis esitatud kontrollkiisimusega “Kas olete mirganud gluteenivaba toidu pakkumise

vajaduse suurenemist?” 27 vastajat.

Kiisimusele “Kas pakute gluteenivaba toitu?” vastas 21 ettevotet, et nad teevad seda ja seitse
teeb teatud tingimustel. Kindlalt eitava vastuse andis neli vastajat. “Muu” vastusevariandi
all tuli vélja, et koik pakuvad, aga selgitasid, et teevad seda voimalusel; kui kiisitakse voi kui

klient aktsepteerib, et lendleva gluteeni tottu vdivad road olla ristsaastunud.

Vastajate arv oli sama, kui kiisiti valmiduse kohta pakkuda gluteenivaba toitu. See annab
iilevaate, et kes ei paku gluteenivaba toitu ei tee seda ka kliendi soovil. Tapselt pooled
vastasid jaatavalt kiisimusele “Kas pakutav gluteenivaba toit on mentiiiis kirjas?” ja teine
pool eitavalt (joonis 2). Kiisimus oli oluline selgitamaks vilja, kas kliendil on vdimalik saada
infot gluteenivaba toidu kohta meniiiist teenindajalt kiisimata, et viltida arusaamatusi ja

ebamugavust teenindava personaliga suhtlemisel, mille tdid vilja Salkova & Hoskova, 2016.

Pooled ettevotted iitlevad, et gluteenivaba roog ei ole meniiiis kirjas ja veel rohkem — 23
vastab eitavalt kiisimusele “Kas informatsiooni gluteenivaba toidu saadavuse kohta leiab ka

Teie ettevotte kodulehelt voi sotsiaalmeedia kontolt?” ja kdigest itheksa jaatavalt (joonis 2).

30
25 23
20
16 16

15
10 =

5 l

0

Mentii Kodulehekiilg
mJah mEi

Joonis 2. Gluteenivaba toidu olemasolu meniiiis ja kodulehel

Allikas: Autori koostatud

Veidi iile poolte toitlustajatest vastavad, et nad ei kasuta midagi mendiiis gluteenivaba toidu

mirkimiseks. Ankeedile vastajatest kasutab lithenditest koige enam téhist “G” ja alles siis
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jargneb sellele ,,GV*, mille kasutamist soovitab ka Eesti Tsoliaakia Selts ning “Muu”

variandi valinud kasutavad pildikest (joonis 3).

v I 3

Gluteenivaba . 2

Ei kasuta midagi [ 18
Muu - 2

0 5 10 15 20
Joonis 3. Gluteenivaba toidu mirgistused meniiiis

Allikas: Autori koostatud

Kisimusele “Kas margistate mentiiis gluteeni sisaldavat toitu?” vastasid peaaegu koik
eitavalt, ainult kaks ettevdtet vastas jaatavalt. Uks neist mérgistab gluteeni sisaldava toidu

koo

ja teine tdhekombinatsiooniga “GL”.

Ankeedi esimese ploki kiisimuse “Kas olete teadlik, mida tdhendab gluteenivaba toit?”
kontrollimiseks oli teises plokis kiisimus “Palun mérgi toiduained, mis sisaldavad gluteeni”.
Oigeks vastusevariandiks “Leib” valisid kdik vastajad. Samuti teadis 31, et pasta sisaldab
gluteeni. Kiipsised ja kiipsetised mérkis édra 30 ja viljakohvi 22 vastajat. Kdik diged vastused
korraga oskasid dra mirkida vaid 17 vastajat. Lisaks mirgiti veel iihel korral, et gluteeni
sisaldab oakohv, riis neljal, piim ja tomatipasta kahel korral. Konkreetsetest vastustest saab
aimu, et gluteeni ja laktoosi aetakse segamini, sest vastuse variantidest oli dra margitud ka
piim. Segadust tekitavaks toiduaineks on kindlasti ka riis, sest looduslikult on see
gluteenivaba, aga transpordi ja pakendamise kdigus vOib saastuda gluteeniga (Vukman,

2021, 4).

Gluteenialaste teadmiste kontrollimiseks oli lisaks ka kiisimus “Kas gluteen eemaldub
toiduvalmistamise kéigus?”. Kiisimusele vastas digesti viga suur hulk, kuid neli arvas siiski,
et eemaldub. Antud kiisimusele jaatavalt vastajatel esines eksimusi ka teistes
kontrollkiisimustes. Selgus ka, et need ettevotted ei ole 1dbinud gluteenivaba toitlustuse

koolitust, vilja arvatud iihe ettevotte peakokk, kes samuti eksis vastates, kuid oli koolitatud.
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Moistmaks gluteenivaba toitlustamise koolitatust toitlustusettevotetes uuriti kiisimustikus,
kes vastava ettevotte todtajatest on ldbinud gluteenivaba toitlustuse koolituse. Vastustest
tousis kdige enam esile “Mitte keegi”, kuid koolitatute seas oli enim kokkasid (joonis 4).

Kuues ettevottes on koolitanud rohkem kui kaks to6tajat.

Mitte keegi NI 16
Teenindaja e 3
Kokk memsssssssssss 7
Peakokk N 11
Vahetusevanem s 4
Teenindusjuht m— 3
Toitlustusjuht E—— 4
Tegevjuht ——— 4
Omanik I

0 5 10 15 20
Joonis 4. Tootajate koolitamine

Allikas: Autori koostatud

18 ettevotet leiavad, et nad ei vaja gluteenivaba toitlustuse koolitusi ja vajadust tunnevad
kaks. Ule poolte koolitamata ettevdtetest vastasid, et nad ei vaja koolitust, kuigi 14-st 6 ei
vastanud korrektselt kiisimusele, kus pidi gluteeni sisaldavad toiduained valima. Siia kdrvale
on hea vordluseks panna koolitamise regulaarsuse ja koolituse ldbinud ettevGtete arv.

Kokkuvdtvalt illustreerib seda suurepéraselt joonis 5 (joonis 5).

25 23
20 18
15
10 8
4 4
o mill I | -
Jah Ei Ei oska Gelda Muu

m Kas vajate koolitust? mKas koolitate regulaarselt? ®Kas on koolitatuid?

Joonis 5. Koolitamine

Allikas: Autori koostatud
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Sarnasele teadlikkust puudutavale kiisimusele “Kas olete teadlik, mis on ts6liaakia?”’ vastas

30, et nad on teadlikud ja kaks vastas eitavalt. Selle vastuse kontrolliks oli ankeedis kiisimus

“Kas tsoliaakia diagnoosiga inimesed tohivad tarbida véikeses koguses gluteeni?”.

Tulemused niitasid, et 28 teavad vastust. Kontrollkiisimus niitas, et lisandus veel kaks, kes

vastust ei tea. Tulemustest néha, et viga suur osakaal on teadlikud.

Esimese ploki 10petasid kiisimused, mis puudutasid gluteenivaba toitlustamise suurimaid

véljakutseid ettevotete jaoks ja ettepanekuid paremaks korralduseks. Nendele kiisimustele

vastamine oli vabas vormis. Parema iilevaate andmiseks koostas t00 autor vastustest

koondtabelid. Kiisimusele “Mis on gluteenivaba toidu pakkumisel teie hinnangul suurimad

viljakutsed?” tousis vastustest iilekaalukalt esile ristsaastumine, mida mainiti dra 14 korral

ja koik iilejadnud vastused on néha tabelis 1 (tabel 1).

Tabel 1. Gluteenivaba toidu pakkumise suurimad véljakutsed

Vastus Mitu korda vastati
Ristsaastumine 14
Kallis tooraine 6
Pagaritooted 5
Viike ndudlus 4
Eraldi ruumide, vahendite ja pindade puudumine 3
Viljakutsed puuduvad 3
Pédev koodgipersonal 2
Alternatiivide puudumine 1
Hea toit 1
Ei oska 6elda 1
Teadmiste puudumine 1

Allikas: Autori koostatud

Soovitusi gluteenivaba toitlustuse paremaks korraldamiseks tuli véga erinevaid. Kdige enam

vastati: “Ei oska delda” ja seda lausa 13 korda. Jargmisena kerkis esile koolitamise olulisus

(tabel 2). Koik soovitused on nédha tabelis 2.

Tabel 2. Soovitused gluteenivaba toitlustuse paremaks korralduseks

Vastus Mitu km:da
vastati
Ei oska oelda 13
Teadmiste omandamine/koolitamine 5
Eraldi ruum voi ala 4
Mairgistus meniiiis 2
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Mitu korda

Vastus .

vastati
Asendada lihtsamad gluteenisisaldusega toorained gluteenivabade vastu 2
Ristsaastumise véltimine 1
Veebileht gluteenivaba toidu pakkujate kohta 1
Juhendmaterjalide levitamine 1
Erinevate toorainete parem kittesaadavus 1
Toidukoha varane informeerimine oma talumatusest 1
Uldine rahvatervise parandamine 1

Allikas: Autori koostatud

Teises plokis olid kiisimused gluteenivaba toidu valmistamiseks eraldi seadmete ja ndude
vajalikkuse ning roogade eraldi tdhistamiseks eksimuste véltimiseks, mida pidas digeks 20

vastajat, mis on nii ka Tamburro et al. (2020) jargi.

Kolmanda ploki kiisimustest, mis puudutasid protsesse ja hiigieenitavasid, selgus, et 14
ettevotete enesekontrolliplaanis ei ole kirjeldatud gluteenivaba toidu kéitlemise osa, 13
ettevottes on seda tehtud ja viis ei oska Oelda. Kiisimusele “Kas gluteenivaba toidu
pakkumiseks on Teil seadmete ja vahendite puhastamisel ettendhtud kindel kord?” vastas 16
eitavalt, 12 jaatavalt ja neli ei oska 6elda. Vastajad, kes ei osanud 6elda, olid kas omanikud

vOi tegevjuhid, mis nditab, et neil puudub iilevaade kdogis toimuvatest protsessidest.

Tarnijate valikut ja ladustamist puudutavatele kiisimuste vastused oli jirgmised. “Kas valite
hoolikalt gluteenivaba tooraine tarnija?”, sellele kiisimusele vastas 13 “Jah” ja tapselt sama
palju “Ei”. Viis vastas “Ei oska 6elda” ja iiks ei tarni gluteenivabu kaupu. Kiisimusele “Kas
kontrollite gluteenivaba tooraine enne ladustamist?”” vastas 20 “Jah”, viis “Ei”, neli “Ei oska

oelda” ja kolm valis ,,Muu*.

Gluteenivaba tooraine hoiustamist puudutavateks kiisimusteks olid: “Kas hoiustate
gluteenivaba toorainet eraldi ja dratuntavatel aladel?” ja “Kas hoiustate gluteenivaba
toorainet suletud pakendites/konteinerites?”. Tuli vélja, et 17 hoiustab eraldi ja dratuntavatel
aladel, 12 ei tee seda, kaks ei oska Gelda ja iiks ei tegele gluteenivaba toorainega. Teisele
kiisimusele vastas 26, et gluteenivaba tooraine hoitakse suletud pakendites.
Toitlustusettevotted, kes hoiustavad gluteenivaba toorainet eraldi aladel, hoiustavad neid ka

suletud pakendites. S66gikohad, kellel ei ole tooraine eraldi, hoiavad neid suletult.

Ristsaastumise kindlaks tegemise jaoks olid kolmandas plokis kiisimused eraldatud ala,

pindade ja seadmete puhastamise, toiduvalmistamise ajastamise ning hiigieenitavade kohta.
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Kiisimusele “Kas Teil on gluteenivaba toidu valmistamiseks eraldatud ala?” vastas 26
eitavalt, kaks jaatavalt, kaks ei oska Oelda ja kaks valis muu variandi. Kiisimuse “Kas
gluteenivaba toidu valmistamiseks eraldatud ala puudumisel puhastate eelnevalt hoolikalt
pinnad?” vastused néitasid, et eelmisele kiisimusele eitavalt vastajad, valisid selle kiisimuse
puhul jaatava vastuse. Seega, kui eraldi ala gluteenivaba toidu valmistamiseks ei ole, siis
puhastatakse hoolikalt eelnevalt pinnad ja seadmed, mis tdhendab, et mdeldakse
ristsaastumise viltimisele. Veel {iiheks voimaluseks vihendada ristsaastumist on
toiduvalmistamise ajastamine (Tamburro et al., 2020). Kui 26 toitlustuskohal ei ole eraldi
ala gluteenivaba toidu valmistamiseks, siis toidu valmistamise ajastamist kasutab {iheksa

vastajat, 16 ei tee seda, kolm ei oska 6elda ja neli teevad seda voimalusel.

Kitepesu puudutavale kiisimusele, mis on samuti oluline ristsaastumise valtimiseks, vastas
26 jaatavalt, iiks eitavalt, neli ei oska delda ja iiks valis muu. Vastused néitavad, et kitepesu
on elementaarne ka enne gluteenivaba toitu valmistama asumist. Puhta riietuse kasutamise
kohta vastas 25, et nad ei kasuta eraldi puhast riietust gluteenivaba toidu valmistamisel, kolm

vastas jaatavalt, kaks ei oska oelda ja kaks kinnitas, et tooriided on alati puhtad.

Toitlustusettevotete seas 1dbiviidud uuringule lisaks tegi t06 autor toetavad ekspertintervjuud
Eesti Tsoliaakia Seltsi (ETS) juhatuse, Pollumajandus- ja Toiduameti (PTA) toitlustuse
valdkonna peaspetsialistiga ning Eesti Peakokkade Uhenduse (EPU) liikmega, et saada

lisainformatsiooni ja kinnitust uuringu tulemustele.

Ekspertintervjuudest selgus, et toit, kuhu pole lisatud teadlikult gluteeni, on meil Harjumaal
kattesaadav, kuid probleem on ristsaastumata toidu pakkumisega, mis sobiks ka tséliaakiaga
inimesele. Pollumajandus- ja Toiduameti spetsialisti sonul peab meniiiis vdi kodulehel
reklaamitav gluteenivaba toit olema ka périselt gluteenivaba ehk ristsaastumata. Kui
toitlustusettevote reklaamib, et nad pakuvad gluteenivaba toitu, siis PTA ka kontrollib, kas

ettevottel on kdik tingimused tdidetud ja kas neid ka jalgitakse.

Gluteenivaba toidu mirgistamist mentiiiis ja reklaamimist kodulehel kiidavad heaks kdik
intervjueeritavad. ETS juhatuse arvates on kliendi seisukohalt oluline, et see informatsioon
oleks kéttesaadav ning oluline on ka gluteenivaba toidu iihtse maérgistuse kasutamine,
milleks on meniiiis soovituslikult ,,GV*. EPU liikme meelest on eriti oluline mirgistus ja
informatsioon meniiiis, sest see lihtsustab kliendi, teenindaja ja koka vahelist suhtlust. PTA

spetsialisti sonul tohib reklaam kodulehel ja mérgistus meniitis olla juhul, kui koik
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tingimused selle pakkumiseks on tdidetud. Mérgistuse erinevuse kohapealt ei néde ta
probleemi, sest praecgu seadus seda ei ndua ja kui meniiiis on lahti kirjutatud, mida antud

maérgistus tdhendab, siis on kdik korrektne.

Nii Eesti Peakokkade Uhenduse liikme kui ka Pdllumajandus- ja Toiduameti peaspetsialisti
sonul peab nendel ettevotetel, kes pakuvad gluteenivaba toitu, olema enesekontrolliplaanis
kirjas gluteenivaba toidu kéitlemise osa. Kdik intervjueeritavad iitlevad, et lihtsalt kirja
panemisest pole kasu, aga kindlasti tuleb koiki kirja pandud punkte tiita, sest ainult see tagab

hea tulemuse. PTA spetsialist rhutab, et kindlasti tuleb punktide tiitmist ka kontrollida.

Tootajate koolitamise vajalikkust, gluteenivaba toidu pakkumiseks ja ristsaastumise
viahendamiseks, pidasid viga tdhtsaks koik eksperdid. Ainuiiksi kokkade koolitamisest ei
piisa, kui ettevotte siseselt puudub iihine arusaam. PTA spetsialisti sonul peavad olema
koolitatud koik tdotajad, sest ka teenindaja peab oskama anda suuliselt kliendile teavet. ETS
juhatuse sonul ei kdida tavaliselt terve kollektiiviga, vaid saadetakse 1-2 inimest ettevottest,
kes siis omakorda peaksid informatsiooni jagama edasi ettevotte siseselt, sest vastasel juhul
pole sellest koolitusest gluteenivaba toidu pakkumisel kasu. Ka EPU liige kinnitab, et kogu
toitlustusega kokku puutuv personal peaks olema koolitatud ja valdama informatsiooni ning

teadmisi meniiiis pakutavate roogade koostisosade kohta.

Allergeenide tundmist peeti samuti vajalikuks. ETS juhatus iitles, et endiselt aetakse
segamini moisted: gluteen, vegan, laktoos ning selles osas on vaja koolitust. PTA spetsialist
kinnitas, et teenindaja peab tundma allergeene ja oskama anda suuliselt informatsiooni, kuid
ta voib seda tipsustada ka koka kiest. EPU liige samuti ndustus, et pdhiallergeene ja neid,
mida konkreetne meniiii sisaldab peaks tundma. Ta toi vilja ka selle, et kui kodgis on viga
kiire hetk, siis kokal ei ole acga sellega tegeleda. Meniiil ja allergeenide tundmine lihtsustaks

oluliselt ettevottesisest to6d ja omavahelist suhtlust.

Gluteenivaba toidu pakkumist m&jutavatest tegurites oli arvamus kohati erinev. ETS arvates
on gluteenivaba toidu pakkumist mojutavaks peamiseks teguriks Horeca sektori teadmatus
ja hirm ristsaastumise ees ning ka arvamus, et ei ole tarbijaid. PTA sdnul on peamiseks
probleemiks ruumide tingimuste puudumine, mille tottu ei suudeta tagada ristsaastumist.
EPU liige toob samuti vilja ruumi puuduse, nduded ja teadlikkuse ning lisab veel, et ndudlus

pole ettevdtete jaoks piisavalt suur.
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ETS juhatuse arvates saab gluteenivaba toitlustust paremaks ja turvalisemaks muuta, kui
tdsta teadlikkust ja koolitada todtajaid. EPU liige arvab samuti, et teadlikuse tdstmine on
oluline ning selleks, et pakkuda gluteenivaba toitu, tuleks iile vaadata ja luua sobivad
tingimused. Ka PTA spetsialist toob vilja, et tingimuste parandamine oleks praegu kodige

tdhtsam.

Uuringu tulemustest selgus, et toitlustajad ja ka eksperdid on mérganud gluteenivaba toidu
pakkumise suurenemist. Vastanud toidukohtadest pakuvad 21 gluteenivaba toitu ja seitse
teeb seda samuti, kui klient arvestab ristsaastumise voimalusega. Ekspertide hinnangul on
probleemiks just ristsaastunud toidu pakkumine. PTA spetsialist kinnitab, et kui meniiiis ja
kodulehel on reklaamitud gluteenivaba toitu, siis kindlasti peab olema enesekontrolliplaanis
kirjas gluteenivaba toitlustamise osa ja kdik nduded pakkumiseks peavad olema tdidetud.
Meniiiis on gluteenivaba toit kirja pandud tépselt pooltel vastanutest ning kodulehel on see
info olemas {iiheksal. Gluteenivaba mairgistusena ei kasuta 18 midagi ja kdige enam
kasutatakse ,,G* tdhte. Ekspertide arvates oleks iiheselt kasutatav maérgistus klientidele

oluline.

Toitlustajad hindavad oma gluteenialaseid teadmisi heaks, kuna 31 mérkis, et teavad, mis on
gluteenivaba toit. Kontrollkiisimusest selgus, et gluteeni sisaldavad toiduained oskas éra
mérkida 17. Tépselt pooled ettevotetest ei ole saanud gluteenivaba toitlustuse koolitust.
Koolitatute seas on kdige rohkem kokkasid. 18 toitlustajat {itleb, et nad ei vaja koolitust.
Toitlustusettevotetes, kus on koolitatud kokad, arvavad omanikud ja tegevjuhid, et nende
ettevottes ei ole vaja gluteenivaba toitlustuse koolitust. Ekspertide hinnangul ei piisa, kui
toitlustusastuses on koolitatud ainult kokad, sest kogu meeskond peab olema protsessist
teadlik. ETS juhatuse sonul on sellest ainult siis piisav, kui kokad annavad oma teadmised

edasi ettevotte siseselt.

Ulekaalukalt suurimaks viljakutseks peavad toitlustusettevdtted ristsaastumise viltimist,
kallist toorainet, pagaritoodete valmistamist ja véikest ndudlust. Suurem osa toitlustajaid ei
oska anda soovitusi gluteenivaba toitlustuse paremaks korraldamiseks, kuid jédrgmisena
soovitatakse teadmiste omandamist ja koolitamist. Ekspertide hinnangud veidi erinesid, sest
lisaks ristsaastumise véltimisele toodi vélja ruumide puudust, tingimuste tditmist, teadlikkust

ja liigset hirmu ristsaastumise ees. Gluteenivaba toitlustuse parendamiseks leidsid nii
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ankeedile vastajad kui eksperdid olevat teadlikkuse tdstmise, koolitamise ja tingimuste

parandamise.

2.1.  Jireldused ja ettepanekud

Sarnaselt Lerner ef al. (2019) uuringu tulemustele, soovis 10putdd autor selgitada vilja, kas
toitlustusettevotte liigist tulenevalt saab teha jéreldusi gluteenivaba toidu pakkumise ja
teadlikkuse osas. Antud uuringust selgus, et tdesti viiksemate toitlustajate nagu kohvikud,
baarid, t&navatoidu pakkujate teadlikkus on korgem, sest Oigeid vastuseid ja
enesekontrolliplaani olemasolu oli korgem. Uuringu tulemustest ldhtuvalt ndustub autor

Lerneriga, et pShjuseks voib olla viiksemate ettevotete efektiivsem koolitamine.

Labi viidud uuringust selgus, et suurem osa Harjumaa toitlustuskohtadest on mérganud
gluteenivaba toidu pakkumise vajaduse suurenemist ning gluteenivaba toidu kasvu toovad
vilja ka Demirkesen ja Ozkayab (2020) ja Rostami et al. (2017). Vajaduse suurenemist
marganud ettevotetega sama suur hulk ettevotteid pakub gluteenivaba toitu, kuid paljud neist
on ndus seda tegema, kui klient arvestab ristsaastumise vOimalusega. Kuigi pakutakse
gluteenivaba toitu, siis 28 ettevottest 19 ei jaga informatsiooni selle kohta oma kodulehel ja
12-1 ei ole meniilis gluteenivaba toitu kirjas. Sellest saab jareldada, et gluteenivaba toitu
vajavatel klientidel on internetis raske tuvastada sobivaid toidukohti, sest ettevotted ei
reklaami seda. Toitlustusettevotete mentiiides on olukord juba parem, sest pooltel vastajatel
on gluteenivaba toit kirjas, kuid selle mérgistamine on erinev. Seega sai teoorias tdstatatud

probleem gluteenivaba toidu erineva méargistamise kohta kinnitust.

Just ristsaastumist ndevad toitlustajad peamise véljakutsena ning gluteeniga ristsaastumise
ohtu ja selle véltimist toovad teoorias vilja ka Demirkesen ja Ozkayab (2020), Tamburro et
al. (2020) ja Falomer et al. (2018). Kuna ristsaastumata toit on oluline gluteenivaba dieeti
pidavatele klientidele ja selle olulisus on kerkinud korduvalt esile teoorias, siis ka t66 autori
labiviidud uuringus oli see peamise viljakutsena nimetatud ning siit saab jireldada, et
ristsaastumine on iitheks peamiseks gluteenivaba toitlustuse kéttesaadavust mojutavaks
teguriks. PShjused peituvad autori arvates ristsaastumise viltimise teadlikkuse véhesuses,
sest seitse toitlustajat, kellel on gluteenivaba roog meniiiis, pole enesekontrolliplaanis

kirjeldanud gluteenivaba toidu kiitlemise osa ning kolm ei oska seda delda.
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Just nagu ka Vukman et al. (2021), Tamburro et al. (2020) ja Bianchi et al. (2018)
uurimistoddest, selgus ka kdesolevast uuringust, et eduka ristsaastumata toidu pakkumise
tagab ettevottele gluteenivaba toitlustuse jaoks enesekontrolliplaani véljatootamine, selle
tditmine ja kontrollimine. Loputd6 autori kogutud andmetest saab teada, et 13 ettevottel on
enesekontrolliplaanis kirjeldatud gluteenivaba toidu kéitlemist, 14 ei ole, 5 ei oska delda
ning nendest kdigest kaks ettevotet jérgib ankeedis kiisitud protseduurilisi ja hiigieeni
ndudeid 100% ning seetdttu saab viita, et nendes kahes toitlustusettedttes on tsdliaatikul
turvaline siiia. Ankeedile vastanud seitsme toitlustaja puhul selgus, et neil ei ole
enesekontrolliplaanis gluteenivaba toitlustamist ja kolm ei oska 6elda, kuid meniiiis pakuvad
gluteenivaba toitu. See tulemus annab signaali, et nende toitlustajate puhul ei ole protsessid
koogis 1dbimdeldud ning toit v3ib olla seetdttu ristsaastunud. Kahjuks puudub autoril
iilevaade, mis on uuringus osalenud toitlustusettevotetel enesekontrolliplaanis kirjas
gluteenivaba toitlustuse kohta ning kas ja kuidas nad seda pariselt jargivad. Nende ettevotete
pohjal, kellel on enesekontrolliplaanis kirjas gluteenivaba toitlustuse osa ja kes vastasid
kiisimustele korrektselt, saab jédreldada, et selle olemasolu ja tditmine aitab tagada
ristsaastumata gluteenivaba toitlustuse nagu selgus ka teoorias. Antud teemal oleks vaja teha

tdiendavaid uuringuid, sest kdesoleva t66 maht ei vdimaldanud seda uurida.

Tamburro et al. (2020) ja Schultz et al. (2017) teadustoddest tuli vilja, et pooled toGtajatest
ei ole saanud gluteenialast koolitust ja nende hulgas on ka kokad. T66 autor soovis vilja
selgitada, kas sarnane olukord voib olla ka Harjumaa toitlustuskohtades ja ldbiviidud
kiisitluse kdigus selgus, et tdesti, pooltes ettevitetes ei ole mitte keegi saanud gluteenialast
koolitust, kuid vastupidiselt Schultz et al. tulemustele on Harjumaal just kdige enam

koolitust saanud todtajate seas kokad.

Kui Bianchi et al. (2018) leiab, et kokkade teadmised ts6liaakiast, gluteenist ja ristsaastumise
véltimisest olid head, siis t660 autori saadetud ankeedile vastas ainult kaks kokka, kes
molemad olid koolitatud ja kellest {ihe teadmised gluteenist olid head ja teisel puudulikud.
Samas ei saa selle pohjal koikide kokkade teadmiste kohta iildistavaid jéreldusi teha, kuid

saab jdreldada, et ka koolitatud kokkadel vdib esineda liinki teadmistes.

Uldine gluteenivaba toiduainete tundmine niitas, et tootajad vajavad koolitust, sest ainult
veidi iile poolte vastajatest (17) teadsid, millised toiduained sisaldavad gluteeni. Vastusest

saab vilja lugeda ka seda, et gluteeni ja laktoosi actakse segamini, mis omakorda néitab
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koolituse vajalikkust mitte ainult gluteenivaba, vaid ka allergeenide vaates laiemalt.
Andmeid filtreerides selgus, et eksimusi esines viiel koolitatud vastajal ja seitsmel
mittekoolitatud vastajal, mis tdhendab, et koolitatud to6tajatel esines eksimusi vihem kui
koolitust mitte saanutel. Koolitatud todtajatele saab tagada korrektsed teadmised regulaarse
koolitamisega, mis selgub ka Tamburro ef al. (2020), Bianchi ez al. (2018), Salkova ja Ticha
(2020) ning Vukman et al. (2021) teostatud uuringutest. Kuigi teooriast selgus, et regulaarne
koolitamine on viga vajalik, siis selle t66 uuringust saab teada, et ainult kolm ettevotet teeb
seda ja pooltes ettevotetes pole iildse koolitust 14bi viidud. Tulemustest on néha, et Horeca
sektoris on vaja ldbi viia rohkem gluteenivaba toitlustusega seotud koolitusi. Mitte

koolitamise pohjuseid voiks ldhemalt uurida tulevastes uuringutes.

Veidi iile poolte ettevotetest kinnitab, et nad ei vaja gluteeniteenivaba toitlustuse koolitust ja
veerand vastajatest ei oska seda 6elda. Samuti {ile poolte koolitamata ettevotetest leidsid, et
neil pole ei vaja koolitust, kuigi nendest veidi alla poolte eksisid gluteenisisaldavate
toiduainete midramisel. Selle pdhjuseks voOib olla ettevitete teadmatus, et neil on
puudujddke teadmistes ja seetdttu ei oska nad ka koolitust tahta. T66 autor leidis seose, et
nendes ettevitetes, kus olid koolitatud ainult kokad, leidsid kiisimustikule vastajatena
omanikud ja tegevjuhid, et nende ettevote ei vaja gluteenivaba toitlustuse koolitust, kuigi
nende enda gluteenialased teadmised jdid puudulikuks. Kuna ankeedile vastajate seas olid
iilekaalus omanikud ja tegevjuhid, siis peab paika Salkova ja Ticha (2020) jireldus, et
gluteenivaba toitlustuse olukorra muutmatuse pdhjuseks voib olla omanike ja juhtivtodtajate

teadlikkuse puudumine ja personali ebapiisav koolitamine.

Tuginedes uurimistdd tulemustele, toob autor ettepanekud Horeca sektorile gluteenivaba

toitlustuse korraldamise parendamiseks:

e Uhtlustada toitlustusettevdtete meniiiides gluteenivaba toidu mirgistust ja votta
kasutusele tdhekombinatsioon “GV™.

e Gluteenivaba toitu pakkuvatel ettevotetel lisada informatsioon gluteenivaba toidu
kohta toitlustusettevotte kodulehele ja meniiiisse.

e Saada teadlikumaks gluteenivaba toitlustuse nduetest ja tingimustest.

e Vaadata iile ja luua sobivad tingimused gluteenivaba toidu pakkumiseks.

e Ristsaastumise valtimiseks kirjeldada, jédlgida ja kontrollida enesekontrolliplaanis
gluteenivaba toidu kéitlemise osa.

e Koolitada kdiki tootajaid gluteenialaste koolitustega ja tagada koolituste regulaarsus.

e Koolitada tootajaid ka pohiallergeenide osas.
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KOKKUVOTE

Loputdo autori eesmérgiks oli vélja selgitada gluteenivaba toidu pakkumise teadlikkus
Harjumaa toitlustusettevotetes ja seda mdjutavad peamised tegurid ning koostada

ettepanekud Horeca sektorile gluteenivaba toitlustuse korraldamise parendamiseks.

Teoreetilises osas andis autor iilevaate gluteenivaba toitlustamist puudutavast
seadusandlusest ja mérgistamisest, nduetest ja enesekontrollist gluteenivaba toitlustamise

korral ning gluteenivaba toidu valmistamise teadlikkusest ja seda mdjutavatest teguritest.

Teooriast selgus, et gluteenivabade toodete tootmiseks ja mérgistamiseks on ettendhtud
kindlad reeglid. Keerulisem on olukord toitlustusettevotetes, kus suureks ohuks on roogade
ristsaastumise vOimalus ning lisaks on seadusega reguleerimata meniiiides iiheselt
mdistetava lithendi kasutamine. Lisaks tuli vélja, et koik toitlustusasutused, kes pakuvad
gluteenivaba toitu peavad enesekontrolliplaanis kirjeldama gluteenivaba toidu kiitlemist
ning selle koiki etappe tuleb jérgida ja kontrollida. Kui kéituda enesekontrolliplaani jargi ja
luua tingimused, siis on tavakoogis turvalise gluteenivaba roa valmistamine voimalik.
Gluteenivaba toidu pakkumisel on suurimaks probleemiks ristsaastumise oht ja personali

vihesed teadmised gluteenivabast toitlustamisest.

Uuringu tulemuste peatiikis kirjeldas autor metoodikat, esitas tulemused, tegi jireldused ja

ettepanekud gluteenivaba toitlustamise parendamiseks.

Andmete kogumise meetoditena kasutas autor kiisitlust ja poolstruktureeritud
ekspertintervjuusid.  Kiisitlusele  vastas 32  Harjumaa toitlustusettevitet ja

intervjueeritavateks olid kolme organisatsiooni litkmed.

Uuringu tulemustest selgus, et nii toitlustajad kui ka eksperdid on mérganud gluteenivaba
toidu pakkumise kasvu. 21 toitlustuskohta pakub gluteenivaba toitu ja lisaks seitse teeb seda
kliendi soovil. Meniiiis on gluteenivaba toit kirjas 16 ettevottel ja kodulehel ainult {iheksal.
Gluteenivaba roa mérgistamiseks meniiiis ei kasuta 18 ettevtet midagi ja vastanutest kdige
enam kasutatakse ,,G* tdhte. Ekspertide hinnangul oleks klientide seisukohalt mdistlik

kasutada iihtset mérgistust.

31 toitlustajat on kindel, et teab, mis on gluteenivaba toit, kuid kontrollkiisimusele andis dige

vastuse 17 toitlustajat. Selgub, et 16 ettevotet ei ole saanud gluteenivaba toitlustuse koolitust
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jateise poole koolitatute seas on kdige enam kokkasid. Toitlustuskohtades, kus on koolitatud
ainult kokad, leiavad omanikud ja tegevjuhid, et neil ei ole vaja gluteenivaba toitlustuse

koolitust. Ekspertide arvates peab kogu meeskond olema koolitatud ja protsessidest teadlik.

Suurimaks viljakutseks ja gluteenivaba toidu valmistamisel on ristsaastumise véltimine ning
see on ka peamine tegur, mis mojutab gluteenivaba toitlustamist ning selle parimaks
tagamiseks on enesekontrolliplaanis gluteenivaba toidu kiitlemisetappide kirjeldamine,
jargimine ja kontrollimine ning teadlikkuse tdstmine ja tootajate regulaarne koolitamine.
Uuringu tulemused néitasid, et gluteenivaba toitlustamise teadlikkust tuleks tdsta ja ettevotte

tootajaid koolitada.

To6 autori plistitatud eesmérk sai tdidetud, kuid mitte soovitud mahus, sest vastajate arv jii
viikeseks iildistavate jérelduste tegemiseks, kuid siiski saab antud uuringut kasutada

esmaseks aluseks jargmistele sarnastele uurimistoddele.

Autori soovitused edasisteks uurimistoddeks oleks selgitada vilja gluteenivaba toitu
pakkuvate toitlustajate enesekontrolliplaani olemasolu, etappide kirjeldus ja selle tditmine.
Veel voiks uurida pdhjuseid, miks toitlustajad ei pea koolitamist vajalikuks. Nende
ettevotetes, kus omanikud leiavad, et todtajad ei vaja koolitust, voiks viia ldbi uuringu, kus

hinnatakse kokkade ja teenindajate gluteenialaseid teadmisi.

Autor tdnab oma 10putdd juhendajat Katre Trofimovit Eesti Tsoliaakia Seltsist ja
kaasjuhendajat Anneli Rummi Eesti Ettevotluskorgkoolist Mainor, kdiki ankeedile vastanud
toitlustusettevotteid, intervjueeritavaid Eesti Tsoliaakia Seltsist, Pollumajandus- ja

Toiduametist ning Eesti Peakokkade Uhendusest.
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Lisa 1. Uuringu kiisimustik

Kiisimustik toitlustusettevotetele gluteenivaba toitlustamise kohta
Hea vastaja!
Suur tdnu, et oled otsustanud ankeedi tiita.

Ankeet koosneb kolmest osast. Esimeses osas on 20 kiisimust Teie ettevotte kohta, teises
osas on 6 kontrollkiisimust gluteenivaba toidu kohta ning kolmandas osas on 14 kiisimust
gluteenivaba toitlustamise protsessidest ja hiigieenitavadest. Kiisimustele vastamist

lihtsustavad valikvastuste variandid.

Ankeedi tdaitmiseks kulub umbes 10 minutit. Head vastamist!

* Kohustuslik

Uldine info teie ettevotte kohta

Palun valige sobiv vastusevariant, ldhtudes oma ettevottest.
1. Toitlustusettevotte nimi

2. Toitlustusettevotte liik *

A la carte restoran
Restoran

Kohvik

Pubi

Baar

Pizzeria
Kiirs60gikoht
Catering

Muu:

3. Ankeedile vastaja ametikoht *

Omanik
Tegevjuht
Toitlustusjuht
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Teenindusjuht

Vahetuse vanem

Peakokk

Kokk

Teenindaja

Muu:

4. Kas olete teadlik, mida tdhendab gluteenivaba toit? *
Jah

Ei

Muu:

5. Kas olete mirganud gluteenivaba toidu pakkumise vajaduse suurenemist? *
Jah

Ei

Ei oska delda

6. Kui tihti kliendid kiisivad gluteenivaba toitu? *

1 - 2 korda nédalas

3 - 4 korda nidalas

5 ja rohkem korda nidalas Ei kiisi
Muu:

7. Kas pakute gluteenivaba toitu? *

Jah
Fi
Muu:

8. Kas pakutav gluteenivaba toit on meniiiis kirjas? *

Jah
Fi
Muu:

9. Kas informatsiooni gluteenivaba toidu saadavuse kohta leiab ka Teie ettevotte
kodulehelt voi sotsiaalmeedia kontolt? *

Jah
Ei
Muu:

10. Millist liihendit kasutate meniiiis gluteenivaba toidu markimiseks? *
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G

GV
Gluteenivaba

Ei kasuta midagi
Muu:

11. Kas mérgistate meniiiis gluteeni sisaldavat toitu? *
Jah

Ei
Muu:

12. Kui vastasite eelmisele kiisimusele jaatavalt, siis palun kirjutage, kuidas mérgistate
meniiiis gluteeni sisaldavat toitu.

13.  Kui Teil ei ole mentiiiis gluteenivaba toitu, kas tulete vastu kliendi soovile ja
valmistate gluteenivaba roa? *

Jah

Ei

Muu:

14.  Kas valmistate kohapeal gluteenivabasid kiipsetisi? *
Jah

Ei

Muu:

15. Kes Teie ettevotte todtajatest on ldbinud gluteenivaba toitlustuse koolituse? *
Omanik

Tegevjuht

Toitlustusjuht

Teenindusjuht

Vahetusevanem

Peakokk

Kokk

Teenindaja

Mitte keegi

Muu:

16.  Kas Teie ettevottes oleks vaja lébi viia gluteenivaba toitlustuse koolitus? *
Jah

Ei

Ei oska delda

Muu:

17. Kas olete teadlik, mis on ts6liaakia? *
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Jah

Ei

Muu:

18. Kustkohast leiate infot gluteenivaba toidu valmistamise nduete kohta? *

19. Mis on gluteenivaba toidu pakkumisel teie hinnangul suurimad véljakutsed? *
20. Teie soovitused gluteenivaba toitlustuse paremaks korralduseks *

Kiisimused tsoliaakia ja gluteenivaba toidu valmistamise kohta

Palun mirkige, mis on Teie hinnangul dige vastus.

21.  Palun mérgi toiduained, mis sisaldavad gluteeni *

Mirkige koik sobivad.

Leib
Viljakohv
Oakohv
Maasikad
Toorsink
Pasta

Riis

Piim
Kiipsised
Kiipsetised
Vai
Maitsestamata jogurt
Muna
Oliividli
Tomatipasta
Liha

Kala
Suhkur
Mesi

22.  Kas tsoliaakia diagnoosiga inimesed tohivad tarbida viikeses koguses gluteeni? *
Jah

Ei

Ei oska delda

Muu:

23. Kas gluteen eemaldub toidu valmistamise kédigus? *

Jah
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Ei
Ei oska delda
Muu:

24, Kas inimesed peaksid votma gluteenivaba toidu ise kaasa? *

Jah

Ei

Ei oska 6elda
Muu:

25. Kas gluteenivaba toidu valmistamiseks peavad olema eraldi seadmed ja ndud? *

Jah

Ei

Ei oska Oelda
Muu:

26. Kas gluteenivabad road vajavad eraldi téhistamist, et vihendada
teenindamisel tekkivaid eksimusi roa serveerimisel? *

Jah

Ei

Ei oska Oelda
Muu:

Kiisimused gluteenivaba toitlustamist puudutavate protsesside ja hiigieenitavade
kohta

Palun valige sobiv vastusevariant, ldhtudes oma ettevottest.

27. Kas enesekontrolliplaanis on eraldi kirjeldatud gluteenivaba toidu kéditlemise
osa? *

Jah

Ei

Ei oska 6elda
Muu:

28. Kas valite hoolikalt gluteenivaba tooraine tarnija? *

Jah

Ei

Ei oska Oelda
Muu:

29. Kas kontrollite gluteenivaba tooraine enne ladustamist? *
Jah
Ei
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Ei oska delda
Muu:

30. Kas Teil on kehtestatud kord nduetele mittevastavate toodete
korvaldamiseks? *

Jah

Ei

Ei oska 6elda
Muu:

31. Kas hoiustate gluteenivaba toorainet eraldi ja dratuntavatel aladel? *

Jah

Ei

Ei oska Oelda
Muu:

32. Kas hoiustate gluteenivaba toorainet suletud pakendites/konteinerites? *

Jah

Ei

Ei oska Oelda
Muu:

33. Kas Teil on gluteenivaba toidu valmistamiseks eraldatud ala? *

Jah

Ei

Ei oska 6elda
Muu:

34. Kas gluteenivaba toidu valmistamiseks eraldatud ala puudumisel puhastate
eelnevalt hoolikalt pinnad? *

Jah

Ei

Ei oska oelda

Muu:

35. Kas gluteenivaba toidu valmistamiseks kasutate gluteeniga ja gluteenivaba

toidu valmistamise ajastamist? *

Jah

Ei

Ei oska delda

Muu:

36.  Kas eraldi vahendite puudumisel puhastate need hoolikalt enne gluteenivaba

toidu valmistamist? *
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Jah

Ei

Ei oska oelda

Muu:

37. Kas gluteenivaba toidu pakkumiseks on Teil seadmete ja vahendite

puhastamisel ettendhtud kindel kord? *
Mirkige ainult iiks ovaal.

Jah

Ei

Ei oska 6elda
Muu:

38. Kas enne gluteenivaba toidu valmistama asumist pesete kasi? *

Jah

Ei

Ei oska Oelda
Muu:

39. Kas gluteenivaba toidu valmistamiseks kasutate eraldi puhast tooriietust? *
Jah
Ei

Ei oska 6elda
Muu:

40. Kas Teie ettevottes koolitatakse personali regulaarselt gluteenivaba toidust
kisitlevate koolitustega? *

Jah

Ei

Ei oska Oelda

Muu:

Suur tdnu vastamast!

Kiisimuste korral vdite kirjutada triinu.arras@eek.ee

Kui soovite maikuus lugeda valminud 16putddd, palun jatke oma e-maili aadress.
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Lisa 2. Intervjuu kiisimused

Milline on Teie arvates olukord Harjumaa toitlustuskohtades gluteenivaba toidu
pakkumise kohapealt?

Mis Te arvate, kas pakutav gluteenivaba toit sobib ka inimestele, kes
meditsiinilistel pohjustel peavad oma meniiiis viltima gluteeni?

Mis Te arvate, kas toitlustusettevitete meniitides tuleks iihtlustada gluteenivaba
toidu mérgistust?

Mis Te arvate, kas informatsioon gluteenivaba toidu pakkumise kohta tuleks lisada
ettevotte kodulehele ja meniiiisse?

Kas toitlustusettevotete enesekontrolliplaanis peab olema kirjeldatud gluteenivaba
toidu kéitlemise osa?

Kas gluteenivaba toitlustamise koikide etappide kirjeldamine enesekontrolliplaanis
aitaks véltida ristsaastumist?

Mis Te arvate, kas gluteenivaba toidu pakkumiseks piisab, kui toitlustusettevottes
on gluteenivaba toitlustuse koolituse saanud ainult kokad?

Kas Teie arvates oleks ristsaastumise vihendamiseks vaja toitlustusettevittes
koolitada kdiki tdotajaid gluteenivaba toitlustust késitlevate koolitustega?

Kas ka allergeenide osas laiemalt oleks vaja koolitada?

Mis on teie arvates peamiseks gluteenivaba toitlustuse pakkumist mdjutavaks
teguriks?

Kuidas Teie arvates saaks gluteenivaba toitlustuse pakkumist paremaks ja
turvalisemaks muuta?

Kas soovite omaltpoolt midagi lisada gluteenivaba toitlustuse teemal?
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