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Opinndytetyossa selvitettiin, vaikuttaako taustalla soitettava musiikki makuaistimuksen
syntyyn. Opinnaytetyon tavoitteena oli I6ytda mahdollinen yhteys kuullun musiikin vaiku-
tuksesta makuaistimukseen ja onko mahdollisesti maistamisen ja musiikin valilld johdon-
mukaisia assosisaatioita.

Tutkimusote oli kvasikokeellinen. Kokeellisen tutkimuksen perusasetelmassa mitattiin yh-
den kasiteltavan (musiikki)muuttujan vaikutusta toiseen muuttujaan (kaksi makua). Tutki-
mukseen osallistui yhteensd 168 henkil6a. Tutkimuksen kaksi osaa tehtiin Norjassa (Volda
ja Trondheim) ja kaksi osaa Suomessa (Turku ja Seindjoki). Tilastointiin kaytettiin IBM SPSS
V23:n tilastomatematiikan ohjelmaa ja analysointiin Khiin neli6 -testilla saatua p-arvoa.

Yksittaisissa paikkakuntakohtaisissa tutkimustuloksissa ei valttamatta ollut osoitettavissa,
oliko musiikilla merkitysta makuaistimuksen syntyyn. Kokonaisuutta tilastollisesti tarkastel-
taessa oli osoitettavissa erittdin merkitseva yhteys kuullun musiikin ja makuaistimuksen
valilla.

Tuloksia voidaan hyodyntaa tuotekehityksessa hotelli-, ravintola- ja catering-palveluita
kehitettdessa. Koulutuksen nakdkulmasta kokeellisia toteutuksia voidaan kayttaa oppilai-
toksissa osana opetusta havainnollistamaan kokeellista tutkimusta ja havainnoinnin tar-
keyttad suunniteltaessa palveluita hotelli-, ravintola- ja catering-alalla. Tutkimus osoitti, etta
musiikilla ja makuaistimuksella on yhteys. Ravitsemispalveluita tarjoavien yritysten tulisi
ottaa taustamusiikin vaikutukset huomioon palveluita suunniteltaessa.
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Abstract

The thesis attempted to determine whether background music had an effect on taste per-
ception. The aim was to find a possible connection of music to tasting and to determine
whether any logical associations between tasting and music could be found.

The research approach was quasi-experimental. In the initial setting of the experimental
study, the influence of an alterable variable (music) was measured compared to another
variable (two tastes). There were 168 people participating the study. Two parts of the
study were conducted in Norway (Volda and Trondheim) and two parts in Finland (Turku
and Seindjoki). Version 23 of IBM’s SPSS mathematical statistics program was used in cre-
ating the statistics for the study. The analysis was conducted by using the p values given by
the Chi square test.

The results based on the individual localities gave no direct indication of the impact of mu-
sic on taste experiences. However, when examining the total statistics, a very significant
connection between background music and taste perceptions could be seen.

The results can be of some benefit in the planning and product development of hotel, res-
taurant and catering services. From the educational perspective, experimental executions

can be used in educational institutions to demonstrate experimental research and to high-
light the importance of observation. The study indicated a connection between music and
taste perceptions. The influence of music should be taken into account in catering service
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1 Johdanto

Gastronomian tuntemus on kaikille tarpeen, silld sen paamaara on lisata ihmisen mie-
lihyvdn maaraa (Brillat-Savarin 1825). Molekyyligastronomiasta tai siihen viittaavista
ilmidista on kirjoitettu ja keskusteltu myds aiemmin kuin nykypdivana. Useimmiten
eri teoksia lukiessani niissa paadyttiin lahes kahdensadan vuoden paahan nykypaivas-

ta ja jopa 1800-luvulle.

Taman opinndytetyon tavoitteena oli tutkia molekyyligastronomian nakékulmasta,
onko maistamisen ja musiikin valilld johdonmukaisia assosisaatioita. Asiaa selvitettiin
kolmella erilliselld koeasetelmalla, joissa kuulijoita pyydettiin nimeamaan musiikki,
joka heidan mielestdan sopi parhaiten kuhunkin juomaan. Tutkimusmenetelmaksi

valikoitui kokeellinen tutkimus.

Tutkimusongelmaksi asetettiin musiikin ja makuaistin yhteys: Onko sita olemassa?
Koeasetelmien tavoitteena oli selvittda, onko koeyleisélle soitetulla musiikilla vaiku-
tusta siihen, kuinka heidan makuaistimuksensa muodostuu. Aiemmissa tutkimuksissa
jo 50-luvulla oli kasitelty tutkimuksellisella otteella kuullun merkitysta makuaistimuk-
sen syntyyn (Srinivasan 1955). Tutkimuksen aineiston hankinta tapahtui neljassa eri
tyopajassa, joiden yhteydessa kasiteltiin juomaa ja ruokaa seka niiden elamyksellista
vaikutusta. Ty6pajoja varten oli suunniteltu eri makuisia juomasekoituksia. Ensin ma-
kumaailmaksi valittiin makea, karvas ja hapan seka ndiden makujen ymparille valitut
musiikit. Tutkimuksen toiseen vaiheeseen tehtiin muutamia muutoksia tulosten tul-

kinnan selkeyttamiseksi.

Taman tyon tuloksia voidaan kayttaa tuotekehityksessa ja ravintolapalvelujen kehityk-
sessa. Tulokset voivat herattaa mielenkiintoa ruoan tai juoman valmistuksessa tapah-
tuviin ilmi6ihin ja luoda uusia ajatuksia siitd, kuinka erilaiset ymparistoon liittyvat

tekijat voivat vaikuttaa makuaistiin.



Avainsanoina ovat molekyyligastronomia, makuaisti, makuaistimus, musiikki, elamys,

makea, hapan ja karvas.



2 Molekyyligastronomia

Luonnontieteilijat ovat harjoittaneet jo 1800-luvulla molekyyligastronomian kaltaista
tapaa kasitellessdaan gastronomiaa tieteellisena ilmiéna. Ruoanvalmistusta tieteena ja
makujen tutkimista on kasitelty Jean-Antelme Brillat-Savarinin “Maun Fysiologiassa”

(1825).

Ruoanlaiton tieteellisid prosesseja esiteltiin ensimmaisia kertoja vuonna 1969, kun
Nicholas Kurti piti Royal Societylle televisioidun esitelman ”Fyysikko keittiossa”
(Lersch 2012). Molekyyligastronomia on tieteenala, jonka vuonna 1988 nimesivat
fysiikan prosessori Nicolas Kurti ja kemian tohtori Hervé This. Tieteenalan tarkoituk-
sena on tutkia luonnontieteellisia ilmioita, jotka liittyvat ruoan valmistusmenetelmiin
seka niiden teknisiin ja taiteellisiin osa-alueisiin ja nautinnollisuuteen. (Robuchon
2009, 674.) Tieteenalan tavoitteena on tutkia ruoassa, ruoan valmistuksessa ja ruoan
nauttimistilanteessa tapahtuvia luonnontieteellisia ilmioita, joiden tieteellista tutki-

mista molekyyligastronomia tarkoittaa (Hopia & Lehtovaara 2011, 208).

Kokeellisen tutkimuksen kenttdana molekyyligastronomian alalla on kaytetty
"workshoppeja” tai suomalaisittain tyopajoja, joissa aihetta on ldhestytty kokeellisen
tutkimuksen nakokulmasta. Nama tyopajat ovat olleet myds keino tehda alaa tunne-
tuksi. Varsinaisesti tyopajoja alettiin jarjestda vuonna 1992, jolloin ensimmaisen tyo-
pajan jarjestivat Nicholas Kurti, Herve This ja Harold McGeen. Todellinen organisaat-
tori ja avainhenkilo tyopajalle oli kuitenkin Elizabeth Thomas, silla pitkalti hdanen ansi-

okseen voidaan laskea tilaisuuden jarjestelyt ja onnistumisen. (McGee 2011.)

Vuoteen 1992 saakka aihe oli nimetty Nicholas Kurtin mukaan ”Science and Gast-
ronomy”, kunnes Antonino Zichichi antoi aiheelle ja tydpajalle nimen ”International
Workshop on Molecular and Physical Gastronomy”. Nimi oli akateeminen ja antoi sita
kautta aiheelle enemman tieteellistd uskottavuutta (McGee 2011). Ty6pajoja jarjes-
tettiin tdssd muodossa kaikkiaan kuusi, viimeisin vuonna 2004. Nicholas Kurtin kuo-

leman jalkeen (1998) Herve This vaihtoi tydpajan nimeksi ”International Workshop on



Molecular Gastronomy, N. Kurti ”. (McGee 2011.) Tyopajoihin osallistui useimmiten
tieteentekijoita ja ruokatuotannon ammattilaisia (McGee 2011). Sen jalkeen Hervée

This on jarjestanyt sdannollisesti tydpajoja Pariisissa.

Vuodesta 2010 alkaen Anu Hopia ja Tatu Lehtovaara ovat jarjestaneet tydpajoja saan-
nollisesti myds Suomessa, joka kuukauden kolmas maanantai klo 17- 19.00 kesdkuu-
kausia ja muutamia muita poikkeuksia lukuun ottamatta. Ajankohta on tasmalleen
samaan aikaan, kun Herve This jarjestda vastaavan tapahtuman Pariisissa. Naistd MG-
klubin tydpajoista Anu Hopia kirjoittaa blogia verkko-osoitteessa

http://molekyyligastronomia.fi/. Blogia seuraamalla saa tapaamiskutsun ja seuraavan

tapahtuman aiheen tai "keittiomyytin” kokeellisen tutkimuksen mahdollisen ratkai-
sun, jos sellainen on olemassa. Tilaisuuksiin on vapaa paasy ja niita jarjestetaan eri
puolilla Helsinkia. Kokeellinen tutkimusote on tyypillinen tapa tehda tutkimusta mo-
lekyyligastronomian tieteenalalla. Molekyyligastronomiassa tehddan havaintoja, pyri-

taan jasentamaan ja analysoimaan tutkimuskohdetta. (Hopia 2009, 11.)

Molekyyligastronomia on ollut mediassakin paljon esilld, mutta se ei silti ole media-
hakuista hélynpdolya. Sita voi kutsua mahtailevaksi ja teenndiseksi tavaksi tehda gast-
ronomiaa, mutta siina piilee tarpeellista ja arvokasta tietoa gastronomian tulevaisuu-
desta. (This 2005, 97.) Tieteenalana molekyyligastronomian tunnetuksi tehnyt Herve
This maarittelee sen elintarvikekemian osa-alueen tieteeksi, josta kokeellisen tutki-
muksen avulla saadaan tietoa ilmidista ruoanvalmistuksen taustalla (This 2009).
Hervé This haluaa pitda erillaan tieteen ja sen soveltamisen (Hopia 2009, 10). Mole-
kyyligastronomia ei ole ruoanvalmistusta vaan tieteenala, joka tutkii ilmioita ja myyt-
teja ruoan ymparilla. Se pyrkii ottamaan kantaa ja selvittamaan erilaisia uskomuksia
ruoan ja juoman ymparilld. Molekyyligastronomiassa tieteellinen malli luodaan ha-
vainnoinnin, tutkimisen, hypoteesien tekemisen seka kokeellisuuden avulla. (This

2007.)

Ammattikeittioissa kaytettynd molekyyligastronomiaa voidaan pitda gastronomisena
suuntauksena, joka soveltaa tieteen tuomaa uutta tietoa ja teknologiaa erilaisten
raaka-aineiden ruoanvalmistusprosesseissa (Hopia 2009, 11). Molekyyligastronomian

tutkimuksen voi jakaa kolmeen eri osa-alueeseen. Ensimmainen osa-alue tutkii ruo-


http://molekyyligastronomia.fi/

anlaiton tekniikoita seka reseptien takana olevaa tiedettd, kuten esimerkiksi reseptien
yksityiskohtia ja maaritelmia. Molekyyligastronomian toisen tutkimusalueen tarkoitus
on tutkia ruoanlaiton taiteellista osuutta, johon liittyvat esimerkiksi innovaatiot ja
luovuus. Kolmas tutkimusalue, joka liittyy olennaisesti molekyyligastronomiaan, on
ruoanlaiton sosiaalinen osa-alue. (Van der Linden 2008.) Yksi molekyyligastronomian
tarkeimmista tehtavista on taiteen, tieteen sekd ammattitaidon yhdistaminen (Van
der Linden 2008). Molekyyligastronomian tavoitteena on maariteltyjen ruokien ja
ruoka-annosten mallintaminen, ruoanvalmistuksen vaittamien, neuvojen ja uskomus-
ten kerdaminen ja kokeellinen testaaminen, ruoanvalmistuksen taiteellisten ja esteet-
tisten osa-alueiden tieteellinen tutkiminen seka ruoanvalmistuksen sosiaalisten osa-
alueiden tieteellinen tutkiminen. Sosiaalinen yhteys tunnistettiin vuonna 2003, jolloin
paadyttiin siihen, ettd juoma- tai ruokatuotteet eivat ole ainoastaan ravintoa vaan osa
kulttuurisia tarpeita (This 2009). Molekyyligastronomiassa on pyrkimyksena tutkia
ruoassa seka ruoanvalmistuksessa tapahtuvia kemiallisia ja fysikaalisia ilmioita, ei
niinkdan gastronomista suuntautumista (Cousins 2010). Vuonna 1984 Harold McGee
julkaisi teoksen ”On food and On Cookin - Science and Lore of Kitchen”, jossa kasitel-
laan jarjestelmallisesti ruoanlaiton kemiaa ja fysiikkaa kotona tapahtuvan ruoanval-

mistuksen yhteydessa (McGee 2011).

Professori Nicolas Kurti on ollut erittdin aktiivinen tutkiessaan molekyyligastronomi-
aan viittaavia ilmioitd jo aiemmin, mutta ilmion tunnettavuus on saanut alkunsa Kur-
tin ja Thisin yhteistyon alkaessa. Harold McGee on ollut taman ilmién eteenpadin vieja
maailmalla seka Yhdysvalloissa. Pohjoismaiden kiinnostus molekyyligastronomiaa
kohtaan on ollut jo vuosia suurta ja se heijastuu esimerkiksi ravintoloiden korkeaan
tasoon seka skandinaavisen keittion suosioon maailmalla. Molekyyligastronomia rik-

koo perinteistd ajattelumallia ruoan- ja juomanvalmistuksessa. (Hopia 2009, 12.)



3 Makuaisti

Maku on aisteistamme se, jonka avulla kehomme tuottaa arsykkeen eri makuisista

tuotteista (Brillat-Savarin 1825). Nelja perusmakua ovat suolainen, makea, hapan ja
karvas. Naistd jokaisen aistimus tapahtuu makusilmuissa kielen eri puolilla. (Palmu-
nen 1992, 143.) Helmikuussa 2000 tutkijat Miamin yliopistossa tunnistivat makure-

septorin, jota yhteiso kutsui nimellda umami (This 2005, 97).

Makureseptorit voivat vaikuttaa moniin kokemuksiimme eri tuotteista. Kulttuuriset
seikat maarittelevat sen, millaiset maut koetaan miellyttaviksi. Kulttuureissa tapahtuu
jatkuvasti muutoksia ja esiintyy erilaisia trendeja. Esimerkkina tasta ovat etniset ruo-
at, joiden avulla mausteiden kaytto on noussut suosituksi. (Solomon 2004, 58.) Maku
voidaan myos liittda muotoihin ja vareihin. Ihmiset assosioivat tietyt varit tiettyihin
makuihin, kuten punainen ja oranssi ovat makeita, keltainen ja vihrea kirpeita ja val-
koinen on suolainen. (Lindstrém 2005, 96.) Makuaistilla tarkoitetaan stimuloivien
aineiden havaitsemista vedestd, 6ljysta tai syljesta makunystyréilla, jotka sijaitsevat

padosin kielen paalla ja suun muissa osissa (Meilgaard ym. 2007, 18-19).

Makuaistia on vaikea kadyttaa, silla jokainen maistaa makuja hieman eri tavalla ja esi-
merkiksi naisilla on enemman makunystyroita kuin miehilld (Kennedy 2008). Vaikka
aistimme tietyt maut voimakkaimmin tietyissd kohdissa kielta, kaikkien makujen re-
septoreita on melko tasaisesti koko kielen alueella. Kun makusilmujen aistisolut ovat
tunnistaneet ruoan/juoman makumolekyylit, ne ldhettdvat aivoihin viestin havaitusta
mausta ja nain syntyy makuaistimus. (Kaaro 2011.) Nykykasityksen mukaan ihminen
maistaa kuviossa 1 (Parkkinen & Sertti 2006, 30) esitetyt viisi eri perusmakua (maku-
aistimusta). Makuaistimuksille makea, hapan, karvas, suolainen ja umami on tunnis-
tettu kielessa makureseptoreita, joiden toimintamekanismi tunnistetaan paapiirteit-
tdin (Hopia, Lehtovaara 2011, 180). Ihmisen aistit ovat jaettavissa fysikaalisiin ja ke-

miallisiin aisteihin.
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UMAMI

HAPAN HAPAN

SUOLAINEN SUOLAINEN

Kuvio 1. Kielen makualueet

Makuaistimus syntyy, kun kielen makunystyihin kulkeutuu sylkeen liuenneita makua
aiheuttavia yhdisteitd, jotka aiheuttavat reaktiosarjan makusilmuissa ja viesti kulkee
hermoimpulsseina aivoihin (Tuorila ym. 2008, 40). Makuja voidaan helpoiten kuvata
niiden tyypillisimpien lahteiden mukaan. Sokeri maistuu makealta, natriumkloridi eli
ruokasuola suolaiselta, sitruunahappo happamalta, kofeiini karvaalta ja natriumglu-
tamaatti umamilta. (Tuorila ym. 2008, 38.) Makea osataan tunnistaa jo lapsena. Suo-
lainen maku opitaan tunnistamaan myds jo melko varhain. Sen sijaan hapan ja karvas
saattavat sekoittua keskendaan. Umami on makuna tuntemattomampi, joten sen tun-
nistaminen voi olla vaikeampaa. Kaytanndssa kaikki viisi eri makua oppii tunnista-
maan harjoittelemalla. (Tuorila 2006, 39.) Maistaminen on paljon muutakin kuin ma-
ku ja haju, se on aistien valista vuorovaikutusta. Se mita kutsumme ruoan mauksi,
muodostuu aivoissamme eri aistien yhteisvaikutuksesta. (Sandell 2014, 7.) Molekyy-
lit, joiden avulla saadaan aikaiseksi nama makuaistimukset, on huomattavasti enem-

man kuin aistimuksia (Sandell 2014, 10).

Maku on ruoan tai juoman aistittavan laadun ydin, mutta maku ei ole vain viisi ma-
kua. Se on kokonaisuus, jossa aivot yhdistavat eri aistien tuottamaa informaatiota.
(Tuorila 2014.) Maut vaikuttavat toisiinsa, silla makeus heikentda happamuutta, hap-
pamuus heikentdaa makeutta, suolaisuus heikentaa karvautta, pienet maarat ruoka-

suolaa ja happoa voivat tehostaa, mutta suuret maarat heikentavat toistensa vaiku-
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tusta (Tuorila 2014). Makea viittaa energiaan, umami proteiineihin ja suolaisuus on
tarkea kehon elektrolyyttitasapainolle. Hapan voi viitata pilaantuneeseen ja karvas
myrkylliseen ruokaan. Makea ja suolainen ovat ruokakulttuurimme ydin. Taulukossa 1
esitetyn mukaan maku on portinvartija ja evoluutiossa syntynyt kyky erottaa hyodylli-

set ja vahingolliset maut. (Tuorila 2014.)

Taulukko 1. Makuaistimus portinvartijana (Tuorila 2014)

Makuaistimus: Tehtava:

Makea Energia

Suolainen Elektrolyyttitasapaino
Hapan Pilaantumassa

Karvas Myrkyllinen

Umami Proteiini

Makuaistimuksen voimakkuus on henkil6kohtaista, jokainen aistii makunsa mukaan ja
omalla tavallaan. Eri aistien vaikutus makuun on todettu tutkimuksilla, ja my6s erilai-
silla sosiaalisilla tekijoilla on vaikutusta makuaistimuksen muodostumiseen. Tunto-,
nako- ja kuuloaisti luokitellaan fysikaalisiksi aisteiksi, ja ne reagoivat ruoan ilmidihin.

(Sandell 2014, 10.)
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4 Elamyksellisyyden merkitys

Eldmys on Suomi-sanakirjan mukaan voimakkaasti vaikuttava kokemus. Esim. lap-
suusajan elamykset, tunne-elamykset, makuelamykset. Yksil6a voimakkaasti kosket-

tava ilmi6 on yksi maaritelma. (Pine Il & Gilmore, 1999, 138.)

Teoksessaan Hatkahdyttava tulevaisuus Alvin Toffler kirjasi yhteiskuntaa koskevan
tulevaisuudenennusteen "Saamme ndhdd vallankumouksellisen kehityksen Iéhtevén
kdyntiin tietyilld tuotannonaloilla, joiden tuotteet eivdt ole kouriintuntuvia esineijtd
eivitkd edes tavallisia palveluja”. Kokemusteollisuus voi aikanaan olla osa superteol-
lisen jarjestelman tukipylvaita ja itse asiassa palveluyhteiskunnan jalkeen jattaman
talouden varsinainen perusta.” (Toffler 1970, 226.) Nykykuluttajille eivat enaa riita
tavalliset tuotteet, vaan yritysten on tuotettava heille elamyksia. Etenkin tama kulu-
tuksessa ja taloudessa tapahtunut muutos nayttaa nostaneen elamys-kasitteen pin-
nalle tdman paivan yhteiskunnassa. (Normann 2002, 168-169.) Kasitteena elamys ei
ole uusi, vaan elamykset ovat aina jollain tavalla olleet osa yhteiskuntaa. Toki ihmisilla
on ollut aina tarve kokea elamyksia, ja kaikissa yhteiskunnissa ihmiset ovat ainakin
jossain maarin kokeneet ja tavoitelleet elamyksia. Elamys-sanakin on ollut jo pitkdan
kaytossa. (Karvonen 2002, 35-37.) Nykyisessa palveluyhteiskunnassa elamyksien jar-

jestamisesta on tullut tuotannonala, joka kasvaa edelleen.

Ympardiva tila vaikuttaa vuorovaikutukseen seka siihen, kuinka pitkdan vuorovaikutus
kestaa ja kuinka tilanteet etenevat ja kehittyvat (Pitkdkoski 2007, 59). Elamys on jal-
jittelematon eika sen kaikkia yksityiskohtia voi toistaa. Elamyksen kokemuksellisuus
on osoitettu useilla tutkimuksilla, ja siihen osallistuva on voinut omilla aisteillaan ko-
kea elamyksen. Eldamyksen moniaistisuus antaa eri aisteille arsykkeita ja on kokonais-
valtainen kokemus. Pitkdkosken (2007, 19) mukaan nelja eldamysten paaryhmaa

ovat 1) opetuksellinen (halu oppia), 2) viihteellinen (halu aistia), 3) eskapistinen (halu
oppia) ja 4) esteettinen (halu olla). (Pine & Gilmore 1999, 68.) Elamyksen kokemiseen
vaikuttavat henkilon passiivisuus tai aktiivisuus, tdma on esitetty kuviossa 2. Passiivi-
suudessa elamyksen kokemus on epatodenndkdisempda. Kun henkild on aktiivinen,

elamyksen todennakoisyys kasvaa. Samanaikaisesti pinnallisessa kokemuksessa kes-
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kittyminen on puutteellista, jolloin elamyksen kokemus on epatodennakdisempaa.
Mita syvallisempi kokemus on, sen keskittyneemmin henkilé on lasna. Elamyksellisyy-
teen ja sen kokemiseen vaikuttaa ratkaisevasti myos se, kuinka aktiivinen tai passiivi-
nen henkild on sitd vastaanottaessaan. Aktiivisuuden merkitystd on painotettu myds

kokemuksen laadullisena varmistajana.

= Valillinen

/

Viihteellinen Opetukselli-

\‘
nen
« Passiivinen » Aktiivinen
\_ Eskapistinen
B /
* Valiton

Kuvio 2. Elamysavaruuden mallin nelja keskeista ulottuvuutta (Pine & Gilmore 1999,

30; Pitkakoski 2007, 99.)

Ympariston ja musiikin vaikutusta juoma- ja ruokatuotteen elamyksellisyyteen on
tutkittu useissa eri tutkimuksissa. Tutkimuksia on eritelty taulukossa 2. Tutkimuksissa
on selvitetty musiikin vaikutusta tapahtuman elamyksellisyyteen ja arvioitu myos
musiikin vaikutusta tapahtuman kestoon tai siihen kadytettyyn aikaan. Tutkimusten
kenttd on ollut kokeellinen, ja tutkimukset osoittavat taman tyyppisen tutkimuksen
tarpeellisuuden seka makuaistien monimuotoisuuden. Kun tarkastellaan ruoka- ja

juomatuotteiden ymparistossa tapahtuvia ilmidita, on kyse hyvin monen eri tekijan
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summasta. Vaikuttaako musiikin “maullinen” soundi? Kuinka reagoidaan ympariston

taustamelun ja makuaistimuksen vaikutuksiin? Kuinka ylipaataan reagoidaan taustal-

ta kuuluviin daniin erilaisissa palvelutapahtumaan liittyvissa tapahtumissa?

Taulukko 2. Musiikin vaikutus ruokaan ja/tai ravintolaymparistoon

Tekija Tutkimus Tulokset
Crisinel Onko musiikki-instrumenttien Musiikki-instrumenttien valinnalla
2012 valinnalla merkitysta ruokailuta- | ei ollut merkitysta miellyttavyy-
pahtuman miellyttavyyteen. teen.
Crisinel Karvaan makea sinfonia Esilla olleiden ruokien makuun vai-
2012 kutti taustamusiikki. Karvas maistui
selkedmmin, kun taustalla soi “kar-
vas” musiikkindyte.
Crisinel Makea dani? Ruokien nimet il- Tulos korostaa jyhkean sivu-modaalin
2012 mentadvat mielleyhtymaa maun mielleyhtyman olemassaoloa tietty-
ja savelkorkeuden valilla. jen aanien ja perusmakujen valilla.
Simonsen | Musiikin dani Nopeatempoinen musiikki nopeutti
1992 ruokailutapahtumaa ja klassista mu-
siikkia soitettaessa ruokailutapahtu-
ma kesti pidempadan. Taustamusiikin
poistamisella ei ollut vaikutusta.
Wansink Pikaruokaravintolan valaistus ja | Tulokset osoittivat, etta valaistusta ja
2012 musiikki voivat vahentaa kalo- musiikkia pehmentamalla ihmiset
rien imeytymista ja lisata tyyty- | soivat vdahemman, kokivat ruoan
vaisyytta. nautittavampana ja kuluttivat yhta
paljon. Tama johtaa siihen, etta ren-
nompi ymparisto lisaa tyytyvaisyytta
ja vahentaa kulutusta.
Caldwell Musiikin temmon ja musikaali- Tuloksen mukaan musikaalinen
2002 sen preferenssin vaikutus ravin- | preferenssi tarjosi paremman seli-
tolan kanta-asiakkaiden kaytok- | tyksen varsinaisesta ruokailuun
seen. kaytetysta ajasta kuin tempo. Ra-
vintolassa vietetty aika ennusti
parhaiten ravintolassa kaytettya
rahamaaraa.
Dubé Taustamusiikista nauttiminen Taustamusiikilla on sovitteleva vaiku-
2001 tus palvelutarjontaa ja henkilokuntaa
kohtaan.
Woods Kuinka taustamelu vaikuttaa Voimakkaammassa taustamelussa
2011 makunautintoon? makeus ja suolaisuus olivat merkitta-

vasti matalampia verrattuna tiloihin,
joissa oli hiljaisempia dania.

Spence

Viini ja musiikki: Vaikuttaa viinin

Tuloksien mukaan teknologia mm.
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2015 makuun? "aistumus appsit” enteilevat stimu-
loivinta, muistettavinta ja varmasti
moniaistimuksellisinta makuelamysta
tulevina vuosina.

Guéguen | Ymparistollisen musiikin adnita- | Tulokset osoittavat, ettd korkea vo-

2008 SO ja juomisen kayttaytyminen. lyymi kasvatti alkoholin kulutusta ja
vahensi ravintola-asiakkaan keski-
maaraista lasin juomiseen kaytettya
aikaa.

Spence Kuinka tarkea ilmapiiri on tay- Moniaistimuksellisella ilmapiirilla on

2014 delliselle aterialle? erityinen vaikutus ruoka- ja juomape-
rusteiseen kayttaytymiseen.

Milliman | Taustamusiikin vaikutus ravinto- | Nopeatempoisen musiikin aikana

1986 la-asiakkaiden kayttaytymiseen. | asiakkaat aterioivat nopeammin kuin
hidastempoisen musiikin aikana.
Syodyn ruoan maaraan tempolla ei
ollut vaikutusta, mutta hidas musiikki
vaikutti alkoholijuomien menekin
madaraan nostaen sita.

Crisinel Johdonmukaisia assosiaatiota Tulos kehottaa tutkimaan ruoan ar-

2009 perusmakujen ja musikaalisuu- vioinnissa kuullun stimulaation tar-

den valilla. vetta. Vuorovaikutusta on tyypillises-
ti aliarvioitu moni-ilmeisessa ruoan
havainnoissa.

Simner Milta daanelta se maistuu? Risti- | Osallistujien kesken havaittiin mer-

2010 modaalinen kartoitus maistami- | kittavia jaettuja mieltymyksia tietty-

sesta ja kuuntelemisesta. jen makutyyppien akustisten laatujen
kartoituksessa seka tiettyjen danilaa-
tujen erilainen makumieltymys.

Wang Musiikillisen vaikutuksen arvi- Esityksen tulokset jattavat avoimeksi

2015 ointi viininmaistelun suorassa kysymyksen, onko musiikin ja viinin

esityksessa itsensa valilla yhtenevaisella ristimo-
daalisella ylikaarevuudella vaikutusta
viininjuontikokemukseen.

Spence Moni-ilmeinen makuhavainto Tuloksen perusteella on selkeampds,

2014 ettd maut voivat olla moni-

ilmeisimpia jokapaivaisia kokemuk-
sia.
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5 Kokeellinen tutkimus musiikin vaikutuksesta makuun

Molekyyligastronomiassa tieteellinen malli luodaan havainnoinnin, tutkimisen, hypo-
teesien tekemisen seka kokeellisuuden avulla (This 2007). "Kokeellinen tutkimus on
tutkimusstrategia, jossa tavoitteena on tutkia ilmididen vaikutuksia toisiinsa kontrol-
loidusti tutkimusta varten luodussa ympdristéssd tai tilanteessa” (Kokeellinen tutki-
mus 2015). ”"Kokeellisessa tutkimuksessa pyrkimyksenéd on mahdollistaa kontrolloitu-
jen ja systemaattisten havaintojen tekeminen ja mahdollisimman luotettavien tutki-

mustulosten saaminen” (Kokeellinen tutkimus 2015).

Kokeellinen tutkimus voidaan eritella laboratiiviseen ja kvasikokeelliseen tutkimuk-
seen. Laboratiivisessa tutkimuksessa tutkimustilanne on muodostettu siten, etta tut-
kija pystyy havainnoimaan ilmi6diden vaikutuksia ja syy-seuraus-suhteita kontrolloi-
malla kaikkia ilmioon liittyvia tekijoita. Kvasikokeellisesta puuttuu varsinaisen kokeel-
lisen tutkimuksen peruslahtdkohta eli tutkittavien kohteiden satunnainen jaottelu
koe- ja kontrolliryhmiin. Tutkimusstrategiana kokeellista tutkimusta voidaan toteuttaa
useilla eri tavoilla ja koeaineistoa analysoidessa voi hyodyntaa erilaisia laadullisia kuin
maadrallisiakin analyysimenetelmia. (Kokeellinen tutkimus 2015.) Kokeellinen tutkimus
on monella tapaa paradigmaattinen tapa tehda tutkimusta, kun puhutaan tieteesta
ylipdansa. Kokeellisen tutkimuksen perusasetelmassa mitataan yhden kasiteltavan
muuttujan vaikutusta toiseen muuttujaan. (Hirsjarvi ym. 2003, 122.) Hirsijarven
(2003) mukaan kokeellisen tutkimuksen tyypilliset piirteet voivat olla seuraavan tyyp-
pisid: Asetetaan tiettya populaatiota koskeva tutkimuskysymys ja teoriaan pohjautu-
vat hypoteesit, valitaan populaatiota edustava satunnainen otos tai harkinnanvarai-
nen nayte, analysoidaan naytetta erilaisissa koejarjestelyissa olosuhteita harkitusti ja
systemaattisesti muunnellen. Suunnitellaan muutoksen aikaansaamista yhdessa tai
useammassa muuttujassa, mitataan muutokset numeerisesti, kontrolloidaan muut
muuttujat ja testataan hypoteesit. Kun on kyse osittaisesta muuttujien kontrollista,
tehtdvana on tunnistaa ne tekijat, joilla voi olla vaikutusta seka sisdiseen etta ulkoi-

seen tilastointiin. (Hirsjarvi ym. 2003, 125.)
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5.1 Kokeellisen tutkimuksen koeasetelma

Taman tutkimuksen tuotekehitysprosessi alkoi keskusteltuani suomalaisen molekyyli-
gastronomian edellakavijan Anu Hopian kanssa. Hanella on ollut merkittava asema
tuotekehitysprosessin eteenpainviemisessa seka koeasetelmien/tilaisuuksien saavut-
tamisessa. Tutkimusongelmaksi asetettiin makuaistin ja musiikin yhteys seka se, onko
sitd olemassa. Voisiko musiikki maistua jollekin tunnetuista makuaistimuksista?
Koeasetelmissa pyrittiin saamaan vastaus siihen, kuinka kuultu musiikki vaikuttaa
makuaistiin tai onko silla mitaan merkitysta. Tehdaankd maistamisen ja musiikin valil-
|a johdonmukaisia assosisaatioita, kuten aiempi tutkimus on viitannut (Crisinel 2012).
Tata selvitettiin neljalla erillisella koeasetelmalla 1, 2, 3 ja 4:

Koeasetelmassa 1 muusikoita pyydettiin improvisoimaan sopivaa musiikkia juomiin,
joissa oli voimistettu tiettyja makuominaisuuksia (makea, karvas, hapan). Kokeeseen
osallistujia pyydettiin nimedamaan kullekin juomalle sopiva musiikki. Tal-

Ia koeasetelmalla pyrittiin selvittamaan, syntyyko osallistujien mielessa samanlaisia
musiikki-maku -assosiaatioita kuin muusikoilla. Koeasetelmissa 2, 3 ja 4 osallistujille
tarjoiltiin kahta juomaa, joissa oli voimistettu erilaisia makuominaisuuksia (makea ja
hapan) ja heille soitettiin kahta erilaista musiikkia, joista toisessa oli runsaasti omi-
naisuuksia, joita tutkimusten mukaan assosioidaan yleensa makeuteen ja toisessa
runsaasti happamaan makuun liitettyja ominaisuuksia. Kuulijoita pyydettiin nimea-
maan musiikki, joka heidan mielestaan sopi parhaiten kuhunkin juomaan. Naissa
koeasetelmissa pyrittiin selvittamaan, tekevatko kuulijat johdonmukaisia assosiaati-
oita makeuden tai happamuuden suhteen.

Nestemaisessa muodossa olevan maun todettiin olevan helposti kuljetettavissa eri
koetilaisuuksiin ja/tai paikan paalld sekoitettaviksi. Ensimmaistd koetilaisuutta varten
tuotteiksi kehitettiin muutamia erilaisia “shotteja” ja valmistettiin kolme erilaista ma-
kua: hapan, karvas ja makea. Tuotekehitysprosessin eteneminen on kuvattu kuviossa

3.

Aineiston hankintamenetelmana kaytettiin kokeellista tutkimusmenetelmaa ja koeti-

lanteet jarjestettiin kvasikokeellisina. Koetilaisuudet jarjestettiin ennalta valittujen
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tyopajojen yhteydessa ja tyOpajajarjestdjien luvalla. Koeryhmat valittiin tydpajoihin
osallistuneista vapaaehtoisuuden perusteella. Koetilanteissa tutkimustuloksia hairit-
sevia tekijoita pyrittiin kontrolloimaan kdyttamalla kokeeseen esimerkiksi erillista tilaa
tai tiloja. Koetilaisuuksien toteutustapa oli kuitenkin hieman erilainen, riippuen ko-
keen suorituspaikkakunnasta tai -maasta. Olosuhteet kokeen jarjestamiseen olivat
kuitenkin samankaltaiset, esim. koetilaisuuden aikana ei kyseisessa tilassa ollut muu-

ta toimintaa. Tulokset analysoitiin IBM SPSS V23:n tilastomatematiikan ohjelmalla.

oiko musiikilla
olla maku?

Kokeellinen-
tutkimus

Koetilaisuuden

analysointi

Kokeellinen
tutkimus

Koetilaisuuden
analysointi

Tuotteen
innovointi

- Shotti

Koetilaisuus 1.

Muutokset
koeasetelmaan

akujen valinta

- hapan ja
makea

oeaselmaan ei
muutoksia

akujen valinta

hapan, karvas,

usiikin valinta

- improvisaatio

Koetilaisuus 2.

Musiikinvalinta

ennalta valitut

Koetilaisuudet
3.ja 4.

Kuvio 3. Tuotekehitysprosessin eteneminen koetilaisuuksissa 1-4
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5.2 TyoOpajojen tulokset

Koetilaisuudet jarjestettiin tyopajoina neljdssa eri ruokaan ja juomaan liittyvan ta-
pahtuman yhteydessa. Ensimmainen tydpaja jarjestettiin 16-18.06.2013 Norjan Vol-
dassa ja jarjestelyissa oli mukana paikallinen ammattikorkeakoulu. Toinen tyopaja
jarjestettiin 16.10.2013 Norjan Trondheimissa Dagsseminar om mat og naturfag se-
minaarin yhteydessa. Kolmas tyopaja jarjestettiin Turussa 29.10.2013 "Ruokaa kaikilla
aisteilla" -seminaarin yhteydessa. Neljas tydpaja jarjestettiin Kumuru-tapahtuman
vhteydessa Seindjoella 22-24.11.2014. Suomessa Anu Hopialla oli merkittava rooli
tyopajojen mahdollistajana ja Norjassa tapahtumat mahdollistivat Erik Fooladi ja Anu

Hopia.

5.2.1 Koetilaisuus 1

Tutkimusongelmaksi asetettiin makuaistin ja musiikin yhteys tai onko sita olemassa.
Voiko musiikki maistua jollekin tunnetuista makuaistimuksista? Kuinka kuulemasi
musiikki vaikuttaa makuaistiin vai onko silla mitaan merkitysta? Kokeellisen tutki-
muksen ensimmaisessd osassa paadyttiin valitsemaan makuaistimukset makea, kar-
vas ja hapan. Kaikista kolmesta makuversiosta tehtiin alkoholia sisaltavat seka alkoho-
littomat juomasekoitukset. Juomien varimaailma pidettiin mahdollisimman neutraa-
lina, jotta varien vaikutus maku- ja kuuloaistiin minimoitaisiin. Alkoholillisen juoma-
sekoituksen (kuvassa 1) pohjana toimi Amaretto di Saronno likoori, joka itsessdankin

on makumaailmaltaan hieman karvas.



Kuva 1. Amarettojuomasekoitus

Alkoholittomaan juomasekoitukseen (kuvassa 2), valittiin makumaailmaksi tuore ra-
parperi ja siitd uutettu mehu, joka sisaltaa itsessaan myos karvautta. Tasta lahtdkoh-
dasta kehitettiin alkoholittomat juomasekoitukset makea, karvas ja hapan koeasetel-

maa varten.



Kuva 2. Raparperijuomasekoitus

Ensimmaisessa kokeellisessa osiossa muusikoita pyydettiin improvisoimaan sopivaa
musiikkia juomiin, joissa oli voimistettu tiettyja makuominaisuuksia (makea, karvas,
hapan). Muutamaa paivaa ennen koetilaisuutta he maistoivat itse juomasekoitukset
(reseptit liite 1), jonka jalkeen heilla oli aikaa prosessoida juomiin sopivat musiikkiesi-
tykset (1, 2, 3) noin kaksi minuuttia/maku. Kokeeseen osallistujia pyydettiin nimea-
maan kullekin juomalla sopiva musiikki. Talla koeasetelmalla pyrittiin selvittamaan,
syntyyko osallistujien mielessa samanlaisia musiikki-maku -assosiaatioita kuin muusi-

koilla.

Koeasetelmissa oli yhteensd 16 henkiloa. Osallistujat olivat yhdessa tilassa, jossa
kaikkia kolmea musiikkikappaletta soitettiin yhden minuutin ajan kertaalleen ja sen
jalkeen puolen minuutin kertaus jokaisesta musiikkindytteestda. Molemmat koease-
telmat esitettiin erillisind. Ensimmaisessa vaiheessa kaytettiin alkoholillista versiota ja
toiseen vaiheeseen vaihdettiin alkoholiton versio musiikkindytteiden pysyessa sama-

na.
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Koeasetelmaan 1 osallistuneille katettiin poytaan Amaretto di Saronno -pohjaiset (1,
2, 3) juomasekoitukset seka lasi vettd, kolme samanlaista pikaria (3 cl). Musiikkinayt-
teiden (A, B, C) aikana osallistujien tehtavana oli maistaa eri juomia (1, 2, 3) ja yhdis-
tda mielestaan kuhunkin sopiva musiikki (A, B, C) ja maku (1, 2, 3). Vastaukset ovat
taulukossa 3. Koeasetelman tulokset esitellaan kuviossa 4 seka taulukoissa 4 ja 5.
Koeasetelman haasteena vaikutti olevan koeasetelman monimuotoisuus, silla pyrittiin

tutkimaan lilan montaa muuttujaa.

Taulukko 3. Koeasetelma 1:n koodi, Amaretto

Musiikki Juomat Maku

A = 2 Makea

B = 3 Karvas

C = 1 Hapan
10
9
8
7
6
5
4
3
2

1 I ]
0
A B C

mlm2m3

Kuvio 4. Tulokset Amaretto, koetilaisuus 1, koeasetelma 1



Taulukko 4. Koeasetelma 1:n tulokset, Amaretto

Musiikki * Vastaus ristiintaulukointi
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Vastaus Yhteen-
Makea Hapan Karvas sa

Musiikki Makea musiikki Lukumaara 3 2 8 13
(alkoholipitoinen) % vastauksista 250%| 13,3%| 57,1%| 31,7%

Hapan musiikki Lukumaara 5 4 5 14
(alkoholipitoinen) % vastauksista 41,7%| 26,7%| 357%| 341%

Karvas musiikki Lukumaara 4 9 1 14
(alkoholipitoinen) % vastauksista 333%| 600%| 71%| 341%

Taulukko 5. Khiin nelio -testi, koeasetelma 1, Amaretto

Asymptotic

Significance

Arvo df (2-sided)

Pearson Chi-Square 11,007° 4 ,026

Likelihood Ratio 11,819 4 ,019

Ic_:gzzrn-by-Lmear Asso- 3,709 1 054
N of Valid Cases 41

Koeasetelmassa 1 verrattujen musiikkien ja alkoholia sisdltaneiden juomasekoitusten

vélille tehdyll3 Khiin nelié -testilld taulukossa 5 saatiin p-arvoksi (x> (1) = 11,007; p <

0,026), jonka perusteella musiikin ja makuaistimuksen yhteyden ei voida katsoa ole-

van tilastollisesti merkitseva.

Koeasetelmaan 2 katettiin poytdan alkoholittomat raparperipohjaiset (1, 2, 3) juoma-
sekoitukset seka lasi vettd, kolme samanlaista pikaria (3 cl). Musiikkindytteiden aikana
osallistujien tehtdvana oli maistaa eri juomia ja yhdistda mielestaan niihin sopiva mu-

siikki (A, B, C) ja maku (1, 2, 3). Koodi on avattu taulukossa 6. Koeasetelman 2 tulokset

esitelldaan kuviossa 5 seka taulukoissa 7 ja 8.

Taulukko 6. Koeasetelma 2:n koodi, raparperi




Musiikki Juoma Maku
A = 2 Makea
B = 3 Karvas
C = 1 Hapan
14

12

10

)]

H

N

Nl m2 m3

Kuvio 5. Tulokset, raparperi koetilaisuus 1, koeasetelma 2

Taulukko 7. Raparperi-koeasetelman tulokset

Musiikki * Vastaus ristiintaulukointi

A B C
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Vastaus Yhteen-
Makea Hapan Karvas sa

Musiikki Makea musiikki Lukumaara 7 3 5 15
(alkoholiton) % vastauksista 46,7%| 176%| 31,3%| 313%

Hapan musiikki Lukumaara 1 13 3 17
(alkoholiton) % vastauksista 67%| 765%| 188%| 354%

Karvas musiikki Lukumaara 7 1 8 16
(alkoholiton) % vastauksista 46,7%| 59%| 500%| 333%

Koeasetelmassa 2 verrattujen musiikkien ja alkoholittomien juomasekoitusten valille

tehdylla Khiin nelid -testilld taulukossa 8 saatiin p-arvoksi (x> (3) = 20,970; p < 0,000),
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jonka perusteella musiikin ja makuaistimuksen valilla voidaan katsoa olevan tilastolli-

sesti erittdin merkitseva yhteys.

Taulukko 8. Khiin nelio -testi koeasetelma 2, raparperi

Asymptotic

Significance

Value df (2-sided)

Pearson Chi-Square 20,970° 4 ,000

Likelihood Ratio 22,771 4 ,000

Ic_:gz.;:by-Lmear Asso- 435 1 510
N of Valid Cases 48

Yhteenvetona koetilaisuuden 1 koeasetelmissa 1 ja 2 toteutustapa pysyi muuttumat-

tomana ja koehenkilot olivat samat. Tulosten tilastollisessa laskennassa taulukossa 9

ei ole huomioitu musiikki-improvisaatiota karvas ja makuaistimusta karvas, joten yh-

teenvedossa kasitelladn musiikkeina ja makuina hapanta ja makeaa.

Taulukko 9. Tulokset, koetilaisuus 1, yhteenveto hapan ja makea

Musiikki * Vastaus ristiintaulukointi

Vastaus

Makea | Hapan | Yhteensa

Musiikki Makea Lukumaara 7 3 10
(alkoholiton) % vastauksista 70,0%| 30,0%| 100,0%

Hapan Lukumaara 1 13 14
(alkoholiton) % vastauksista 71%| 92,9%| 100,0%

Makea Lukumaara 3 2 5
(alkoholillinen) % vastauksista 60,0%| 40,0%| 100,0%

Hapan Lukumaara 5 4 9
(alkoholillinen) % vastauksista 55,6 %| 44,4%| 100,0%

Taulukko 10. Khiin nelio -testi koetilaisuus
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Value df Asymptotic Significance (2-sided)
Pearson Chi-Square 11,5377 3 ,009
Likelihood Ratio 13,210 3 ,004
Linear-by-Linear Asso-
o ,024 1 ,877
ciation
N of Valid Cases 38

Tassa koeasetelmien 1 ja 2 yhteenvedossa Khiin nelio -testilla saatiin taulukossa 10 p-
arvoksi (x*(3) = 11,537; p < 0,009), jossa oli huomioitu myds molempien versioiden
koeasetelma, jolloin tulos musiikin ja makuaistimuksen valilla voidaan katsoa olevan

tilastollisesti merkitseva.

5.2.2 Koetilaisuus 2

Koetilaisuudessa mukana olleet henkil6t olivat Trondheimissa jarjestetyn Dagssemi-
nar om mat og naturfag seminaarin osallistujia. He koostuivat hotelli- ja ravintola- ja
cateringalan ammattilaisista, joista useat edustivat yritystensa tuotekehityksesta vas-

taavia henkil6ita. Seminaarin paakielena oli englanti.

Tutkimusasetelmaan oli valittu edellisesta koetilaisuudesta saatujen kokemusten pe-
rusteella makuaistimukset hapan ja makea, koetilaisuuden prosessi esitetdan kuvios-
sa 6. Karvas vaihtoehto paatettiin jattaa pois tutkimuksen selkeyttamiseksi. Edellises-
sa koetilaisuudessa oli havaittu alkoholia sisdltaneen tuotteen sekoittava vaikutus
makuaistimukseen, joten kokeelliseen tutkimuksen koetilaisuuteen paadyttiin valmis-
tamaan ainoastaan alkoholittomat juomasekoitukset. Koeasetelmaan valittiin rapar-
perimehun sijaan juoman pohjaksi karpalomehu, resepti liite 2. Muutoksella oli vaiku-
tus koejuoman variin ja tassa koeasetelmassa vari oli punainen. Varilld on saattanut
olla marginaalisia vaikutuksia makuaistimuksen muodostumiseen. Vuodenaika tuki

raaka-ainevalintaa ja lisdksi sen hankittavuus paikan paalla oli varmempaa.
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Kuvio 6. Koetilaisuus 2 prosessikaavio

Tutkimusongelmaksi asetettiin edelleen makuaistin ja musiikin yhteys ja se, onko sita
olemassa. Voiko musiikki maistua jollekin tunnetuista makuaistimuksista, tai vahvis-
taako kuulemasi musiikki makuaistia. Tassa koeasetelmassa pyrittiin selvittamaan,
tekevatko kuulijat johdonmukaisia assosiaatioita makeuden tai happamuuden suh-

teen.

Musiikkindyte A, Trois Gymnopédies, No.2 Lent et triste by Erik Satie, composed in
1888.

https://www.youtube.com/watch?v=4 2Vgp25zHE&index=1&list=RD4 2Vgp25zHE.

Musiikkindyte B, Superscriptio by Brian Ferneyhough, composed in 1981.

https://www.youtube.com/watch?v=fr3sZ410eWU. Satie'n musiikissa on argentiina-

laisen tutkijan ja muusikon Bruno Meszin analyysin mukaan runsaasti makeita ele-
menttejd, kun taas Ferneyhough'n musiikki Meszin mukaan sisaltaa runsaasti happa-

miksi koettuja elementteja.

Osallistujille, yhteensa 46 henkilolle, tarjoiltiin neljaa juomaa, joissa oli voimistettu
erilaisia makuominaisuuksia (makea ja hapan). Kaksi oli merkitty numerolla 1 ja kaksi

numerolla 2. Kaikissa neljassa pikarissa oli 3 cl variltaan punaista juomaa (kuva 3) ja


https://www.youtube.com/watch?v=4_2Vgp25zHE&index=1&list=RD4_2Vgp25zHE
https://www.youtube.com/watch?v=fr3sZ4I0eWU
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heille soitettiin kahta erilaista musiikkia A ja B, joista toisessa oli runsaasti ominai-
suuksia, joita tutkimusten mukaan assosioidaan yleensa makeuteen ja toisessa run-
saasti happamaan makuun liitettyja ominaisuuksia. Kuulijoita pyydettiin nimeamaan
musiikki, joka heidan mielestdaan sopi parhaiten kuhunkin juomaan. Tdssa koease-
telmassa pyrittiin selvittdmaan, tekevatko kuulijat johdonmukaisia assosiaatioita ma-

keuden tai happamuuden suhteen.

Kuva 3. Karpalojuomasekoitus

Osallistujien keskuudessa oli seka miehia ja naisia, tata ei huomioitu osana tutkimus-
ta. Osallistujat olivat yhdessa tilassa, jossa molempia musiikkikappaleita soitettiin
ensin yhden minuutin ajan kertaalleen ja sen jalkeen puolen minuutin kertaus mo-
lemmista musiikkindytteista. Osallistujia pyydettiin maistamaan molempia juomia ja
valitsemaan musiikeista se, joka heidan mielestaan vastasi maultaan paremmin mais-
tettua juomandytettd. Vastaukset ovat taulukossa 11. Tassa koeasetelmassa molem-
pia musiikkindytteita kuunteli 46 henkil63, ja he valitsivat molempiin juomiin sopi-

vimman musiikin, tulokset esitettyina kuviossa 7 ja taulukossa 12.



Taulukko 11. Koetilaisuus 2 koodi

Musiikki Juoma Maku
A = 2 Makea
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Kuvio 7. Tulokset koetilaisuus 2

Taulukko 12. Tulokset koetilaisuus 2

Musiikki * Vastaus ristiintaulukointi
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Vastaus
makea hapan Yhteensa
Musiikki Satie Lukumaara 28 18 46
% vastauksista 60,9 % 39,1% 100,0 %
Fer- Lukumaara 16 30 46
neyhough % vastauksista 348%| 652% 100,0 %

Taulukko 13. Khiin nelio -testi koetilaisuus 2
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Value df Asymptotic Significance (2-sided)

Pearson Chi-Square 6,273 1 ,012
Continuity Correction® 5,271 1 ,022
Likelihood Ratio 6,347 1 ,012
Fisher's Exact Test
Linear-by-Linear Asso-

. 6,205 1 ,013
ciation
N of Valid Cases 92

Koeasetelmassa 2 verrattujen musiikkien ja juomasekoitusten valilla tehdylla Khiin
nelio -testilld taulukossa 13 saatiin p-arvoksi (x> (1) = 6,273; p < 0,012), jolloin tulos

musiikin ja makuaistimuksen valilla on tilastollisesti merkitseva.

5.2.3 Koetilaisuus 3
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Kuvio 8. Koetilaisuus 3. prosessikaavio

Koeasetelma Turku. Tutkimusasetelmaksi oli valittu edellisen Trondheimissa tehdyn

kokeellisen tutkimuksen perusteella makea ja hapan makuaistimukset seka musiikeik-
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si samat Satien (makea) ja Ferneyhoughin (hapan) savellykset, joita kaytettiin koetilai-
suudessa 2. Turussa osallistujat olivat "Ruokaa kaikilla aisteilla" jarjestetyn seminaarin
osallistujia. He olivat elintarvikealan ammattilaisia, joista useat edustivat lisaksi elin-
tarvikeyritysten tuotekehityksesta vastaavia henkil6ita. Osallistujien keskuudessa oli

seka miehia ettd naisia. Sukupuolen osuutta ei kuitenkaan huomioitu vastauksissa.

Tutkimusasetelmaa muutettiin siten, etta osallistujat ohjattiin kahteen ryhmatydéhuo-
neeseen, joissa molemmissa soitettiin musiikkikappaletta minuutin ajan ja kertaukse-
na puoli minuuttia. Huoneessa A musiikkina oli Trois Gymnopédies, No.2 Lent et triste
by Erik Satie, composed in 1888. Huoneessa B musiikkina oli Superscriptio by Brian
Ferneyhough, composed in 1981. Koeasetelman osallistujat olivat molemmissa huo-
neissa eri henkil6itd verrattuna edellisiin koeasetelmiin, joissa molemmissa musiikeis-
sa olivat samat osallistujat. Osallistujille tarjoiltiin kahta juomaa, joissa oli voimistettu
erilaisia makuominaisuuksia (makea ja hapan) ja heille soitettiin kahta erilaista mu-
siikkia, joista toisessa oli runsaasti ominaisuuksia, joita tutkimusten mukaan assosioi-
daan yleensa makeuteen ja toisessa runsaasti happamaan makuun liitettyja ominai-
suuksia. Kuulijoita saivat eteensa kaksi kirkasta muovipikaria (tilavuus 4 cl), jotka oli
koodattu 1 ja 2 koodein. Molemmissa oli 3 cl samanvarista punaista juomaa, resepti
liite 2. Lisdksi jokaisella oli edessaan mukillinen vetta. Kuulijoita pyydettiin nimea-
maan musiikki, joka heidan mielestdaan sopi parhaiten kuhunkin juomaan. Tassa koe-
asetelmassa pyrittiin selvittamaan, tekevatko kuulijat johdonmukaisia assosiaatioita
makeuden tai happamuuden suhteen. Erikseen kysyttyna osallistujat totesivat, etta
molemmat juomat olivat miellyttavan makuisia. Miellyttavyysaspektia ei tutkimuk-
sessa huomioitu. Vastaukset ovat taulukossa 14 ja tulokset esitelldadn kuviossa 9 ja

taulukossa 15.

Taulukko 14. Koetilaisuus 3. koodi

Musiikki Juoma Maku
A = 1 Makea
B = 2 Hapan
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Elm2
Kuvio 9. Tulokset Koetilaisuus 3
Taulukko 15. Tulokset koetilaisuus 3
Musiikki * Vastaus ristiintaulukointi
Vastaus
makea hapan Yhteensa
Musiikki Satie Lukumaara 15 10 25
% vastauksista 60,0%| 40,0% 100,0 %
Fer- Lukumaara 8 11 19
neyhough 9 vastauksista 421%| 57,9% 100,0 %
Taulukko 16. Khiin nelio -testi
Value df Asymptotic Significance (2-sided)
Pearson Chi-Square 1,386° 1 ,239
Continuity Correction® ,761 1 ,383
Likelihood Ratio 1,392 1 ,238
Fisher's Exact Test
Linear-by-Linear Asso-
. 1,354 1 ,245
ciation
N of Valid Cases 44
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Koeasetelmassa 3 verrattujen musiikkien ja juomasekoitusten valilld tehdylla Khiin
nelio -testilld taulukossa 16 saatiin p-arvoksi (x> (1) = 1,386; p < 0,239), joten musiikin
ja makuaistimuksen valilla ei havaittu kokeellisen tutkimuksen kannalta tilastollisesti

merkittavaa riippuvuutta.

5.2.4 Koetilaisuus 4

I Juoma 1 I Valinta ? kpl '
I I Valinta ? kpl |

I Musiikki A
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Juoma 1 I Valinta ? kpl |
I Valinta ? kpl '

I Musiikki B '

Kuvio 10. Koetilaisuus 4 prosessikaavio

Koeasetelma Seindjoki. Tutkimusasetelmana pidettiin makuaistimukset hapan ja ma-
kea ja musiikeiksi valittiin edelleen Satien ja Ferneyhoughin savellykset.

Osallistujat olivat Seinajoella jarjestetyn ”"Sensibus"-festivaalin osallistujia, elintarvi-
kealan ja taiteen/musiikin ammattilaisia. Osallistujien keskuudessa oli seka miehia
ettd naisia. Sukupuolen osuutta ei huomioitu vastauksissa. Tutkimusasetelmaa muu-
tettiin siten, etta osallistujat ohjattiin ryhmatyétilaan, jossa molempia musiikkikappa-
letta soitettiin minuutin ajan ja kertauksena puoli minuuttia. Osallistujilla oli edessaan
nelja kirkasta muovipikaria, joista kaksi oli merkitty numerolla 1 ja kaksi merkitty nu-
merolla 2. Kaikissa neljassa mukissa oli 3 cl samanvarista punaista juomaa, joissa oli
voimistettu erilaisia makuominaisuuksia, hapan ja makea. Lisaksi jokaisella oli edes-

saan mukillinen vetta. Kuulijoille soitettiin kahta erilaista musiikkia, joista toisessa oli
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runsaasti ominaisuuksia, joita tutkimusten mukaan assosioidaan yleensa makeuteen
ja toisessa runsaasti happamaan makuun liitettyja ominaisuuksia. Ensin soitettiin
musiikkikappaletta A, taman jdlkeen soitettiin musiikkikappaletta B, jonka jalkeen
kuulijoita pyydettiin maistamaan 1 ja 2 numeroituja juomia ja nimeamaan musiikki,
joka heidan mielestdaan sopi parhaiten kuhunkin juomaan. Naissa koeasetelmissa
pyrittiin selvittdmaan, tekevatkd kuulijat johdonmukaisia assosiaatioita makeuden tai
happamuuden suhteen. Vastaukset ovat taulukossa 17. Tassa koeasetelmassa mo-
lempia musiikkindytteita kuunteli 62 henkilda ja he valitsivat molempiin juomiin sopi-

vimman musiikin, tulokset esitelldan kuviossa 11 ja taulukossa 18.

Taulukko 17. Koetilaisuus 4 koodi

Musiikki Juoma Maku
A 1 Hapan
B 2 Makea
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Kuvio 11. Tulokset koetilaisuus 4

Taulukko 18. Tulokset koetilaisuus 4

Musiikki * Vastaus ristiintaulukointi

Vastaus

Makea Hapan | Yhteensa

Musiikki Ferneyhough Lukumaara 29 33 62
% vastauksista 46,8 % 53,2 % 100,0 %
Satie Lukumaara 38 24 62

% vastauksista 61,3 % 38,7 % 100,0 %

Taulukko 19. Khiin nelio -testi koetilaisuus 4

Value df Asymptotic Significance (2-sided)

Pearson Chi-Square 2,630° 1 ,105
Continuity Correction® 2,078 1 ,149
Likelihood Ratio 2,640 1 ,104

Fisher's Exact Test
Linear-by-Linear Asso-
ciation

N of Valid Cases 124

2,609 1 ,106

Koeasetelmassa 4 verrattujen musiikkien ja juomasekoitusten valilla tehdylla Khiin
nelio -testilld taulukossa 19 saatiin p-arvoksi (x? (1) = 2,630; p < 0,105), joten musiikin
ja makuaistimuksen valilla tassa kokeellisen tutkimuksen osassa ei ole tilastollisesti

merkittavaa riippuvuutta.

5.3 Tulosten yhteenveto

Koetilaisuuksiin osallistuneille ei etukdteen kerrottu mita makuja heidan mahdollises-
ti haluttiin tunnistavan. Myoskaan musiikkien analysointeja ei kerrottu etukateen.

Koeyleison tehtdavana kussakin koetilaisuudessa oli maistaa seka kuunnella musiikki-
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naytteitd ja valita mielestaan sopivimmat yhdistelmat. Koetilaisuuden jalkeen yleisol-
le paljastettiin kyseisen tilaisuuden koodi ja heille ndytettiin pikatulos valinnoista,
joita ei kuitenkaan yksiloity tilaisuudessa henkilotasolla. Koetilaisuuksiin osallistui

yhteensa 168 henkil6a ja he antoivat oman makunsa ratkaista.

Koetilaisuudessa 1 oli makuaistimuksena makea, hapan ja karvas, seka alkoholiton
etta alkoholillinen vaihtoehto. Seuraaviin koetilaisuuksiin paadyttiin vihentamaan
muuttujien maaraa ja valittiin makuvaihtoehdoiksi makea ja hapan seka alkoholitto-
mat juomasekoitukset. Ensimmaisessa koetilaisuudessa muusikoita pyydettiin impro-
visoimaan sopivaa musiikkia juomiin, joissa oli voimistettu tiettyja makuominaisuuk-
sia makea, karvas ja hapan. Seuraaviin koetilaisuuksiin 2, 3 ja 4 valittiin ennakkoon
kaksi musiikkikappaletta, jotka tutkimuksen mukaan assosioidaan yleensa makeuteen
ja joista toisessa runsaasti happamaan makuun liitettyja ominaisuuksia. Jokaisen koe-
tilaisuuden tilastolliset tulokset on analysoitu IBM SPSS 23 ohjelmistolla ja tuloksista
on tehty ristiintaulukoinnit ja tilastollinen todennakdisyys on analysoitu Khiin nelio-
testilld sekd tasta saadun p-arvon avulla. Yhteenvedon koodi on avattuna taulukossa

20 seka tulokset esitelldadn kuviossa 12 ja taulukossa 21.

Yleisesti kaytettyja p-arvojen merkitsevyystasoja ovat:

e <0,05(a=5%) on tilastollisesti melkein merkitseva
e <0,01 (a=1 %) on tilastollisesti merkitseva

e <0,001 (a=0,1%)on tilastollisesti erittdin merkitseva.

(Holopainen, M & Pulkkinen, P. 1999, 91).

Taulukko 20. Yhteenvetokoodi

Musiikki Makea 1 Hapan 2
A 84 55
B 56 91
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Kuvio 12. Kokeellisen tutkimuksen tulokset

Taulukko 21. Tulokset yhteensa

Musiikki * Vastaus ristiintaulukointi
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Vastaus
Makea | Hapan | Yhteensa
Musiikki ("makea") Lukumaara 84 55 139
% vastauksista 60,4 % 39,6 %| 100,0%
("hapan') Lukumaara 56 91 147
% vastauksista 38,1 % 61,9% | 100,0%

Taulukko 22. Khiin nelié -testin tulosten yhteenveto

Value df Asymptotic Significance (2-sided)

Pearson Chi-Square 14,2642 1 ,000
Continuity Correction® 13,384 1 ,000
Likelihood Ratio 14,383 1 ,000
Linear-by-Linear Asso-

L 14,214 1 ,000
ciation
N of Valid Cases 286
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Yhteenvedossa, jossa jokainen koeasetelman tapahtumat on summattu yhteen, ma-
kuaistimusta karvas ei ole huomioitu, joten yhteenveto kasittaa makuaistimukset
makea ja hapan. Tasta syystad henkilomaarien tasmaavyys keskendan ei ole samanlai-
nen. Tassa koeasetelmien yhteenvedossa saatiin Khiin nelio -testilla taulukossa 22 p-
arvoksi (x% (1) = 14,264; p < 0,001), joten yhteys musiikin ja makuaistimuksen vélill4

on kokonaisuutta tarkasteltaessa tilastollisesti erittdin merkitseva.
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6 Pohdinta

Opinndytetyon johtoajatuksena oli molekyyligastronomia ja kokeellinen tutkimusote.
Tulokset kertovat musiikin vaikutuksesta makuaistimukseen, mihin talla tutkimuksel-
la saatiin selvyytta. Tulokset eivat kuitenkaan valttamatta olleet yksiselitteisida, mutta
kokonaisuudessaan merkittavia. Yksittaisissa koetilaisuuksissa, joita jarjestettiin nel-
jalla eri paikkakunnalla Suomessa ja Norjassa, oli selkedsti nahtavissa eroavaisuuksia
tulosten tilastollisen merkittavyyden kannalta. Hypoteesina tutkimukselle oli, vaikut-
taako kuultu musiikki makuaistimuksen syntyyn. Koeasetelmissa tutkittiin, onko
maistamisen ja musiikin valilla johdonmukaisia assosiaatioita, mihin aiempi tutkimus
on viitannut. Tutkimuksen ensimmaisessa koetilaisuudessa kaytettiin kolmea eri ma-
kuvaihtoehtoa: makea, hapan ja karvas seka alkoholia sisdltdva juomavaihtoehto.
Muusikoita pyydettiin improvisoimaan sopivaa musiikkia juomiin, joissa oli voimistet-
tu tiettyja makuominaisuuksia, makea, karvas, hapan. Koetilaisuuteen muusikoita
pyydettiin improvisoimaan makuja vastaavat musiikkiesitykset. Johtopaatéksena 1.
koetilaisuuden monimutkaisuudesta paadyimme Anu Hopian kanssa yksinkertaista-
maan koeasetelmaa. Sen jalkeen seuraaviin kolmeen koetilaisuuteen valittiin kaksi

makuvaihtoehtoa, makea ja hapan seka niille ennalta analysoidut musiikkikappaleet.

Tasta tutkimuksesta saatujen tulosten luotettavuutta voidaan arvioida ja pohtia,
saamatta siihen kuitenkaan yksiselitteistd vastausta. Hirsijarven ja muiden (2013,
231) mukaan tutkimuksen luotettavuutta arvioitaessa tutkimustulosten tulisi olla
toistettavissa. Aineiston hankintamenetelmana kaytettiin kokeellista tutkimusmene-
telmaa, ja koetilanteet jarjestettiin kvasikokeellisina. Koetilaisuudet jarjestettiin ennal-
ta valittujen tyopajojen yhteydessa ja tydpajojen jarjestajien luvalla. Osittain voidaan
spekuloida tulosten luotettavuudella, koska jokainen osallistuja maistaa omalla suul-
laan ja makunystyroillaan. Talloin koetilaisuuksia ei voida tdsmalleen toistaa silloin,
kun osallistujat vaihtuvat, vaikka koetilaisuuksien sisalto pidettdisiinkin muuttumat-
tomana. Yksittaisia koetilaisuuksia tarkasteltaessa koetilaisuudessa 3 musiikin ja ma-
kuaistimuksen valilla ei havaittu tilastollisesti merkittavaa riippuvuutta. Kaikissa koe-
tilaisuuksissa on ollut kdaytossa etukateen suunnitellut juomasekoitukset, jotka val-

mistettiin koetilaisuuksien yhteydessa yhtenaisella reseptill, ja koetilaisuuksissa on
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toteutettu samanlaista kirjausmenetelmaa. Taman kokeellisen tutkimuksen vastaus-
prosentti oli 100 %. Tutkimuksissa saadaan harvoin ndin korkeaa vastausprosenttia,
jossa ei ole katoa (Kananen 2011, 73; Vehkalahti 2014, 44). Koetilaisuuksien yhtey-
dessa osallistuneille paljastettiin “pikatulokset”, mutta heille ei paljastettu tilaisuu-
den koodia eli miten maku ja musiikki oli koodattu tilaisuutta varten (Kananen 2011,

44; Heikkild 2014, 46).

Lopullisessa tilastoinnissa kaytettiin IBM SPSS V23:n tilastomatematiikan ohjelmaa,
johon koetilaisuuksissa saadut tulokset syotettiin ja analysoitiin Khiin nelio -testilla ja
tasta saadun p-arvon avulla. Yhteenvedossa, jossa jokaisen koeasetelman tapahtu-
mat on summattu yhteen, saatiin Khiin nelio -testilld (taulukko 22.) p-arvoksi (x?(1) =
14,264; p < 0,001), joten tulos musiikin ja makuaistimuksen vélisesta yhteydestad on

kokonaisuutta tarkasteltaessa tilastollisesti erittain merkitseva.

Verrattaessa tata tutkimusta aiemmin tehtyihin vastaavan kaltaisiin tutkimuksiin kuin
taulukossa 2, voidaan huomata, ettei kokeellisen tutkimuksen kentta ole yksiselittei-
nen. Nadiden tutkimusten sisall6ista voi kuitenkin 16ytaa yhtalaisyyksia, musiikillisen
soundin vaikutuksesta nauttimisen kestoon ja tapahtumaan kaytettyyn aikaan (Si-
monsen, 1992). Tutkimustuloksissa oli selkedsti tuotu esille taustamusiikin merkitys
tapahtuman toteutuksen yhteydessa. Lisatutkimuksella olisi selkedsti mahdollista
etsid johdonmukaisia assosisaatioita perusmakujen ja musikaalisuuden valilla erilai-
sissa ymparistdissa. Vanhustenhuollossa, oppilaitosten joukkoruokailuissa ja erilai-
sissa tapahtumanjarjestajien tilaisuuksissa timankaltaisella kokeellisella tutkimuksel-
la olisi lisatarvetta uusia palveluja muotoiltaessa. Tutkimus vahvistaa kasitysta siita,
ettd ravitsemuspalveluita suunniteltaessa on otettava huomioon myds palveluliike-
toiminnan elamyksellinen kokonaisuus. Musiikin vaikutus ruoka- ja juomaravintoloi-

den asiakaskokemukseen voi olla luultua suurempi.

Molekyyligastronomiaa voisi kuvailla myds sanoilla kemiaa ja fysiikkaa keittiossa, silla
se sisdltda monia mielenkiintoisia aiheita ja ilmi6ita. Naiden parissa olemme tydsken-
nelleet ammatti- ja kotikeittiossa jo useita satoja vuosia. Huomaamattamme olemme
toteuttaneet molekyyligastronomisia ilmi6ita ja asioita, joille kukaan ei ollut antanut

nimea tai selitysta. Pyrkimyksena on ollut avata molekyyligastronomiaa erdanlaisena
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ilmiona, joka kulkee mukanamme, vaikka emme juuri kiinnita siihen huomiota. Jo
Brilliant-Savarin (1825) on teoksessaan "Maun fysiologia” kasitellyt aihepiiria, joka
ndkokulmaltaan voidaan linkittdd molekyyligastronomiaan. Teos on kuitenkin ajatus-
maailmaltaan enemman filosofinen, silla Brilliant-Savarin ei ollut ruoan ammattilai-

nen, vaan kulinaristi ja laakari.

Tana paivana innostus varsinaiseen molekyyligastronomiaan ilmiona saattaa olla hii-
pumassa. Todellisuudessa he, jotka ovat olleet molekyyligastronomiasta innostu-
neimpia, ovat huomaamattaan aloittaneet trendin, joka perustuu jokapaivaiseen ke-
hittymiseen ja kehittamiseen. Halutaan luoda uutta ja taman kehityksen myota
olemme saaneet uusia ravintolakonsepteja ja tapoja tehda ruoka- ja juomatuotteita
seka ennen kaikkea uudenlaisen kiinnostuksen “tutkivaa” tekemista kohtaan. Tulevai-
suuden koulutuksellisissa nakymissa Suomen hotelli-, ravintola- ja catering-alan ja
matkailualan koulutuksen jarjestdjat ovat palveluita tuottaessaan avainasemassa
elamyksellisyyden korostamisessa. Jokainen ammattiin valmistuva nuori tarvitsee
my0ds elamyksia koulutuksensa aikana tullakseen ammattilaiseksi. Ndina aikoina myos
koulutuksen pitda pystya vastaamaan kehityksen haasteisiin. Tuotteita mietitaan uu-
sista ndakokulmista ja niiden kehittamiseen kdytetdan aikaa niin kotioloissa, ravinto-
loissa kuin teollisuudessa. Tama nakyy nykyilmidissa, kuten kasvis- ja vegaaniravinnon

lisdantyneena kayttdjakuntana seka katuruokakulttuurissa.
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Liitteet

Liite 1. Koetilaisuuden 1. reseptiikka

Juomien resepti Volda. Alkoholilla
"Hapan”, 8 annosta

Amaretto di Saronno (2 osaa) 6 cl
Sitruunamehu (puristettu, 1 osa) 3 cl
Vesi (1 osa) 3 cl

”"Makea” 8 annosta

Amaretto di Saronno (2 osaa) 6 cl
Sitruunamehu (puristettu, 1 osa) 3 cl
Sokeriliemi (1000g vesi ja 1000 g sokeri) (1 osa) 3 cl
”Karvas” 8 annosta

Amaretto di Saronno ( 2 osaa) 6 cl
Sitruunamehu (puristettu, 1 osa) 3 cl
Vesi (1 osa) 3 cl

Angostuura 18 tippaa

Yhdestd annoksesta tulee 4 pientd maistatusmukia (a3 cl kpl).
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Raparperiliemi, Volda. Alkoholiton
1000 g vetta
250 g tuore raparperi

- Pese raparperin lehtiruoti (dla kuori).

- Leikkaa n. 2 cm paloiksi.

- Lisaa raparperit kylmaan veteen ja keita n. 3 min.
- Anna jaahtya ja siivil6i neste (ala paseeraa).

"hapan”

Raparperiliemi 6 cl
Sitruunamehu (puristettu) 1,5 cl
Tummasokeriliemi 104 c® 1,5 cl
1000g vesi ja 1000 g fariinisokeri)
"makea”

Raparperiliemi 6 cl
Tummasokeriliemi 104 c* 3 cl
(1000g vesi ja 1000 g fariinisokeri)
"karvas”

Raparperiliemi 6 cl
Sitruunamehu (puristettu) 1,5 cl

Kuusenkerkkasiirappi 1,5cl

Ole tarkkana juomasekoituksia valmistaessasi, ettd makumaailmat pysyvat oikeanlai-

sina.



Liite 2. Koetilaisuuksien 2-4 reseptiikka

Juomien resepti Trondhein, Turku ja Seindjoki.

Hapan

- karpalomehu, ei lisattyja makuja (200g karpaloita, 500g vetta, kiehauta, siivil6i ja

jaahdyta).

Makea

- karpalomehua 4 osaa

- sokerilientd 1 osa (500g kidesokeria ja 1000g vetta, kiehauta ja jadhdyta).

Voit helposti valmistaa myos suurempia maaria, jolloin maku pysyy samana. Muista

kerrata, kuinka ohjeen muuntaminen tapahtuu.
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