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1 Johdanto 

 

Gastronomian tuntemus on kaikille tarpeen, sillä sen päämäärä on lisätä ihmisen mie-

lihyvän määrää (Brillat-Savarin 1825). Molekyyligastronomiasta tai siihen viittaavista 

ilmiöistä on kirjoitettu ja keskusteltu myös aiemmin kuin nykypäivänä. Useimmiten 

eri teoksia lukiessani niissä päädyttiin lähes kahdensadan vuoden päähän nykypäiväs-

tä ja jopa 1800-luvulle.  

 

Tämän opinnäytetyön tavoitteena oli tutkia molekyyligastronomian näkökulmasta, 

onko maistamisen ja musiikin välillä johdonmukaisia assosisaatioita. Asiaa selvitettiin 

kolmella erillisellä koeasetelmalla, joissa kuulijoita pyydettiin nimeämään musiikki, 

joka heidän mielestään sopi parhaiten kuhunkin juomaan. Tutkimusmenetelmäksi 

valikoitui kokeellinen tutkimus.  

 

Tutkimusongelmaksi asetettiin musiikin ja makuaistin yhteys: Onko sitä olemassa? 

Koeasetelmien tavoitteena oli selvittää, onko koeyleisölle soitetulla musiikilla vaiku-

tusta siihen, kuinka heidän makuaistimuksensa muodostuu. Aiemmissa tutkimuksissa 

jo 50-luvulla oli käsitelty tutkimuksellisella otteella kuullun merkitystä makuaistimuk-

sen syntyyn (Srinivasan 1955). Tutkimuksen aineiston hankinta tapahtui neljässä eri 

työpajassa, joiden yhteydessä käsiteltiin juomaa ja ruokaa sekä niiden elämyksellistä 

vaikutusta. Työpajoja varten oli suunniteltu eri makuisia juomasekoituksia. Ensin ma-

kumaailmaksi valittiin makea, karvas ja hapan sekä näiden makujen ympärille valitut 

musiikit. Tutkimuksen toiseen vaiheeseen tehtiin muutamia muutoksia tulosten tul-

kinnan selkeyttämiseksi.  

 

Tämän työn tuloksia voidaan käyttää tuotekehityksessä ja ravintolapalvelujen kehityk-

sessä. Tulokset voivat herättää mielenkiintoa ruoan tai juoman valmistuksessa tapah-

tuviin ilmiöihin ja luoda uusia ajatuksia siitä, kuinka erilaiset ympäristöön liittyvät 

tekijät voivat vaikuttaa makuaistiin. 
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Avainsanoina ovat molekyyligastronomia, makuaisti, makuaistimus, musiikki, elämys, 

makea, hapan ja karvas. 
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2 Molekyyligastronomia 

 

Luonnontieteilijät ovat harjoittaneet jo 1800-luvulla molekyyligastronomian kaltaista 

tapaa käsitellessään gastronomiaa tieteellisenä ilmiönä. Ruoanvalmistusta tieteenä ja 

makujen tutkimista on käsitelty Jean-Antelme Brillat-Savarinin ”Maun Fysiologiassa” 

(1825). 

 

Ruoanlaiton tieteellisiä prosesseja esiteltiin ensimmäisiä kertoja vuonna 1969, kun 

Nicholas Kurti piti Royal Societylle televisioidun esitelmän ”Fyysikko keittiössä” 

(Lersch 2012). Molekyyligastronomia on tieteenala, jonka vuonna 1988 nimesivät 

fysiikan prosessori Nicolas Kurti ja kemian tohtori Hervè This. Tieteenalan tarkoituk-

sena on tutkia luonnontieteellisiä ilmiöitä, jotka liittyvät ruoan valmistusmenetelmiin 

sekä niiden teknisiin ja taiteellisiin osa-alueisiin ja nautinnollisuuteen. (Robuchon 

2009, 674.) Tieteenalan tavoitteena on tutkia ruoassa, ruoan valmistuksessa ja ruoan 

nauttimistilanteessa tapahtuvia luonnontieteellisiä ilmiöitä, joiden tieteellistä tutki-

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

 

Kokeellisen tutkimuksen kenttänä molekyyligastronomian alalla on käytetty 

”workshoppeja” tai suomalaisittain työpajoja, joissa aihetta on lähestytty kokeellisen 

tutkimuksen näkökulmasta. Nämä työpajat ovat olleet myös keino tehdä alaa tunne-

tuksi. Varsinaisesti työpajoja alettiin järjestää vuonna 1992, jolloin ensimmäisen työ-

pajan järjestivät Nicholas Kurti, Hervè This ja Harold McGeen. Todellinen organisaat-

tori ja avainhenkilö työpajalle oli kuitenkin Elizabeth Thomas, sillä pitkälti hänen ansi-

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

 

Vuoteen 1992 saakka aihe oli nimetty Nicholas Kurtin mukaan ”Science and Gast-

ronomy”, kunnes Antonino Zichichi antoi aiheelle ja työpajalle nimen ”International 

Workshop on Molecular and Physical Gastronomy”. Nimi oli akateeminen ja antoi sitä 

kautta aiheelle enemmän tieteellistä uskottavuutta (McGee 2011). Työpajoja järjes-

tettiin tässä muodossa kaikkiaan kuusi, viimeisin vuonna 2004. Nicholas Kurtin kuo-

leman jälkeen (1998) Hervè This vaihtoi työpajan nimeksi ”International Workshop on 
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Molecular Gastronomy, N. Kurti ”. (McGee 2011.) Työpajoihin osallistui useimmiten 

tieteentekijöitä ja ruokatuotannon ammattilaisia (McGee 2011). Sen jälkeen Hervè 

This on järjestänyt säännöllisesti työpajoja Pariisissa. 

 

Vuodesta 2010 alkaen Anu Hopia ja Tatu Lehtovaara ovat järjestäneet työpajoja sään-

nöllisesti myös Suomessa, joka kuukauden kolmas maanantai klo 17- 19.00 kesäkuu-

kausia ja muutamia muita poikkeuksia lukuun ottamatta. Ajankohta on täsmälleen 

samaan aikaan, kun Hervè This järjestää vastaavan tapahtuman Pariisissa. Näistä MG-

klubin työpajoista Anu Hopia kirjoittaa blogia verkko-osoitteessa 

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

tapahtuman aiheen tai ”keittiömyytin” kokeellisen tutkimuksen mahdollisen ratkai-

sun, jos sellainen on olemassa. Tilaisuuksiin on vapaa pääsy ja niitä järjestetään eri 

puolilla Helsinkiä. Kokeellinen tutkimusote on tyypillinen tapa tehdä tutkimusta mo-

lekyyligastronomian tieteenalalla. Molekyyligastronomiassa tehdään havaintoja, pyri-

tään jäsentämään ja analysoimaan tutkimuskohdetta. (Hopia 2009, 11.)  

 

Molekyyligastronomia on ollut mediassakin paljon esillä, mutta se ei silti ole media-

hakuista hölynpölyä. Sitä voi kutsua mahtailevaksi ja teennäiseksi tavaksi tehdä gast-

ronomiaa, mutta siinä piilee tarpeellista ja arvokasta tietoa gastronomian tulevaisuu-

desta. (This 2005, 97.) Tieteenalana molekyyligastronomian tunnetuksi tehnyt Hervè 

This määrittelee sen elintarvikekemian osa-alueen tieteeksi, josta kokeellisen tutki-

muksen avulla saadaan tietoa ilmiöistä ruoanvalmistuksen taustalla (This 2009). 

Hervè This haluaa pitää erillään tieteen ja sen soveltamisen (Hopia 2009, 10). Mole-

kyyligastronomia ei ole ruoanvalmistusta vaan tieteenala, joka tutkii ilmiöitä ja myyt-

tejä ruoan ympärillä. Se pyrkii ottamaan kantaa ja selvittämään erilaisia uskomuksia 

ruoan ja juoman ympärillä. Molekyyligastronomiassa tieteellinen malli luodaan ha-

vainnoinnin, tutkimisen, hypoteesien tekemisen sekä kokeellisuuden avulla. (This 

2007.) 

 

Ammattikeittiöissä käytettynä molekyyligastronomiaa voidaan pitää 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. Ensimmäinen osa-alue tutkii ruo-

http://molekyyligastronomia.fi/
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anlaiton tekniikoita sekä reseptien takana olevaa tiedettä, kuten esimerkiksi reseptien 

yksityiskohtia ja määritelmiä. Molekyyligastronomian toisen tutkimusalueen tarkoitus 

on tutkia ruoanlaiton taiteellista osuutta, johon liittyvät esimerkiksi innovaatiot ja 

luovuus. Kolmas tutkimusalue, joka liittyy olennaisesti molekyyligastronomiaan, on 

ruoanlaiton sosiaalinen osa-alue. (Van der Linden 2008.) Yksi molekyyligastronomian 

tärkeimmistä tehtävistä on taiteen, tieteen sekä ammattitaidon yhdistäminen (Van 

der Linden 2008). Molekyyligastronomian tavoitteena on määriteltyjen ruokien ja 

ruoka-annosten mallintaminen, ruoanvalmistuksen väittämien, neuvojen ja uskomus-

ten kerääminen ja kokeellinen testaaminen, ruoanvalmistuksen taiteellisten ja esteet-

tisten osa-alueiden tieteellinen tutkiminen sekä ruoanvalmistuksen sosiaalisten osa-

alueiden tieteellinen tutkiminen. Sosiaalinen yhteys tunnistettiin vuonna 2003, jolloin 

päädyttiin siihen, että juoma- tai ruokatuotteet eivät ole ainoastaan ravintoa vaan osa 

kulttuurisia tarpeita (This 2009). Molekyyligastronomiassa on pyrkimyksenä tutkia 

ruoassa sekä ruoanvalmistuksessa tapahtuvia kemiallisia ja fysikaalisia ilmiöitä, ei 

niinkään gastronomista suuntautumista (Cousins 2010). Vuonna 1984 Harold McGee 

julkaisi teoksen ”On food and On Cookin - Science and Lore of Kitchen”, jossa käsitel-

lään järjestelmällisesti ruoanlaiton kemiaa ja fysiikkaa kotona tapahtuvan ruoanval-

mistuksen yhteydessä (McGee 2011). 

 

Professori Nicolas Kurti on ollut erittäin aktiivinen tutkiessaan molekyyligastronomi-

aan viittaavia ilmiöitä jo aiemmin, mutta ilmiön tunnettavuus on saanut alkunsa Kur-

tin ja Thisin yhteistyön alkaessa. Harold McGee on ollut tämän ilmiön eteenpäin viejä 

maailmalla sekä Yhdysvalloissa. Pohjoismaiden kiinnostus molekyyligastronomiaa 

kohtaan on ollut jo vuosia suurta ja se heijastuu esimerkiksi ravintoloiden korkeaan 

tasoon sekä skandinaavisen keittiön suosioon maailmalla. Molekyyligastronomia rik-

koo perinteistä ajattelumallia ruoan- ja juomanvalmistuksessa. (Hopia 2009, 12.) 
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3 Makuaisti 

 

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

tuotteista (Brillat-Savarin 1825). Neljä perusmakua ovat suolainen, makea, hapan ja 

karvas. Näistä jokaisen aistimus tapahtuu makusilmuissa kielen eri puolilla. (Palmu-

nen 1992, 143.) Helmikuussa 2000 tutkijat Miamin yliopistossa tunnistivat makure-

septorin, jota yhteisö kutsui nimellä umami (This 2005, 97). 

 

Makureseptorit voivat vaikuttaa moniin kokemuksiimme eri tuotteista. Kulttuuriset 

seikat määrittelevät sen, millaiset maut koetaan miellyttäviksi. Kulttuureissa tapahtuu 

jatkuvasti muutoksia ja esiintyy erilaisia trendejä. Esimerkkinä tästä ovat etniset ruo-

at, joiden avulla mausteiden käyttö on noussut suosituksi. (Solomon 2004, 58.) Maku 

voidaan myös liittää muotoihin ja väreihin. Ihmiset assosioivat tietyt värit tiettyihin 

makuihin, kuten punainen ja oranssi ovat makeita, keltainen ja vihreä kirpeitä ja val-

koinen on suolainen. (Lindström 2005, 96.) Makuaistilla tarkoitetaan stimuloivien 

aineiden havaitsemista vedestä, öljystä tai syljestä makunystyröillä, jotka sijaitsevat 

pääosin kielen päällä ja suun muissa osissa (Meilgaard ym. 2007, 18-19). 

 

Makuaistia on vaikea käyttää, sillä jokainen maistaa makuja hieman eri tavalla ja esi-

merkiksi naisilla on enemmän makunystyröitä kuin miehillä (Kennedy 2008). Vaikka 

aistimme tietyt maut voimakkaimmin tietyissä kohdissa kieltä, kaikkien makujen re-

septoreita on melko tasaisesti koko kielen alueella. Kun makusilmujen aistisolut ovat 

tunnistaneet ruoan/juoman makumolekyylit, ne lähettävät aivoihin viestin havaitusta 

mausta ja näin syntyy makuaistimus. (Kaaro 2011.) Nykykäsityksen 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 kielessä makureseptoreita, joiden toimintamekanismi tunnistetaan pääpiirteit-

täin (Hopia, Lehtovaara 2011, 180). Ihmisen aistit ovat jaettavissa fysikaalisiin ja ke-

miallisiin aisteihin.  
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Kuvio 1. Kielen makualueet 

Makuaistimus syntyy, kun kielen makunystyihin kulkeutuu sylkeen liuenneita makua 

aiheuttavia yhdisteitä, jotka aiheuttavat reaktiosarjan makusilmuissa ja viesti kulkee 

hermoimpulsseina aivoihin (Tuorila ym. 2008, 40). Makuja voidaan helpoiten kuvata 

niiden tyypillisimpien lähteiden 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 myös jo melko varhain. Sen sijaan hapan ja karvas 

saattavat sekoittua keskenään. Umami on makuna tuntemattomampi, joten sen tun-

nistaminen voi olla vaikeampaa. Käytännössä kaikki viisi eri makua oppii tunnista-

maan harjoittelemalla. (Tuorila 2006, 39.) Maistaminen on paljon muutakin kuin ma-

ku ja haju, se on aistien välistä vuorovaikutusta. Se mitä kutsumme ruoan mauksi, 

muodostuu aivoissamme eri aistien yhteisvaikutuksesta. (Sandell 2014, 7.) Molekyy-

lit, joiden avulla saadaan aikaiseksi nämä makuaistimukset, on huomattavasti enem-

män 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 yhdistävät eri aistien tuottamaa informaatiota. 

(Tuorila 2014.) Maut vaikuttavat toisiinsa, sillä makeus heikentää happamuutta, hap-

pamuus heikentää makeutta, suolaisuus heikentää karvautta, pienet määrät ruoka-

suolaa ja happoa voivat tehostaa, mutta suuret määrät heikentävät toistensa vaiku-
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tusta (Tuorila 2014).  Makea viittaa energiaan, umami proteiineihin ja suolaisuus on 

tärkeä 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 hyödylli-

set ja vahingolliset maut. (Tuorila 2014.) 

 
 
 

Taulukko 1. Makuaistimus portinvartijana (Tuorila 2014) 

Makuaistimus: Tehtävä: 
Makea Energia 
Suolainen Elektrolyyttitasapaino 
Hapan  Pilaantumassa 
Karvas Myrkyllinen 

Umami Proteiini 

 
 
Makuaistimuksen voimakkuus on henkilökohtaista, jokainen aistii makunsa mukaan ja 

omalla tavallaan. Eri aistien vaikutus makuun on todettu tutkimuksilla, ja myös erilai-

silla sosiaalisilla tekijöillä on vaikutusta makuaistimuksen muodostumiseen. Tunto-, 

näkö- ja kuuloaisti luokitellaan fysikaalisiksi aisteiksi, ja ne reagoivat ruoan ilmiöihin. 

(Sandell 2014, 10.) 
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4 Elämyksellisyyden merkitys 

 

Elämys on Suomi-sanakirjan mukaan voimakkaasti vaikuttava kokemus. Esim. lap-

suusajan elämykset, tunne-elämykset, makuelämykset. Yksilöä voimakkaasti kosket-

tava ilmiö on yksi määritelmä. (Pine II & Gilmore, 1999, 138.) 

 

Teoksessaan Hätkähdyttävä tulevaisuus Alvin Toffler kirjasi yhteiskuntaa koskevan 

tulevaisuudenennusteen ”Saamme nähdä vallankumouksellisen kehityksen lähtevän 

käyntiin tietyillä tuotannonaloilla, joiden tuotteet eivät ole kouriintuntuvia esineitä 

eivätkä edes tavallisia palveluja”. Kokemusteollisuus voi aikanaan olla osa superteol-

lisen järjestelmän tukipylväitä ja itse asiassa palveluyhteiskunnan jälkeen jättämän 

talouden varsinainen perusta.” (Toffler 1970, 226.) Nykykuluttajille eivät enää riitä 

tavalliset tuotteet, vaan yritysten on tuotettava heille elämyksiä. Etenkin tämä kulu-

tuksessa ja taloudessa tapahtunut muutos näyttää nostaneen elämys-käsitteen pin-

nalle tämän päivän yhteiskunnassa. (Normann 2002, 168-169.) Käsitteenä elämys ei 

ole uusi, vaan elämykset ovat aina jollain tavalla olleet osa yhteiskuntaa. Toki ihmisillä 

on ollut aina tarve kokea elämyksiä, ja kaikissa yhteiskunnissa ihmiset ovat ainakin 

jossain määrin kokeneet ja tavoitelleet elämyksiä. Elämys-sanakin on ollut jo pitkään 

käytössä. (Karvonen 2002, 35-37.) Nykyisessä palveluyhteiskunnassa elämyksien jär-

jestämisestä on tullut tuotannonala, joka kasvaa edelleen. 

 

Ympäröivä tila vaikuttaa vuorovaikutukseen sekä siihen, kuinka pitkään vuorovaikutus 

kestää ja kuinka tilanteet etenevät ja kehittyvät (Pitkäkoski 2007, 59).  Elämys on jäl-

jittelemätön eikä sen kaikkia yksityiskohtia voi toistaa. Elämyksen kokemuksellisuus 

on osoitettu useilla tutkimuksilla, ja siihen osallistuva on voinut omilla aisteillaan ko-

kea elämyksen. Elämyksen moniaistisuus antaa eri aisteille ärsykkeitä ja on kokonais-

valtainen kokemus. Pitkäkosken (2007, 19) mukaan neljä elämysten pääryhmää 

ovat 1) opetuksellinen (halu oppia), 2) viihteellinen (halu aistia), 3) eskapistinen (halu 

oppia) ja 4) esteettinen (halu olla). (Pine & Gilmore 1999, 68.) Elämyksen kokemiseen 

vaikuttavat henkilön passiivisuus tai aktiivisuus, tämä on esitetty kuviossa 2. Passiivi-

suudessa elämyksen kokemus on epätodennäköisempää. Kun henkilö on aktiivinen, 

elämyksen todennäköisyys kasvaa. Samanaikaisesti pinnallisessa kokemuksessa kes-
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kittyminen on puutteellista, jolloin elämyksen kokemus on epätodennäköisempää. 

Mitä syvällisempi kokemus on, sen keskittyneemmin henkilö on läsnä. Elämyksellisyy-

teen ja sen kokemiseen vaikuttaa ratkaisevasti myös se, kuinka aktiivinen tai passiivi-

nen henkilö on sitä vastaanottaessaan. Aktiivisuuden merkitystä on painotettu myös 

kokemuksen laadullisena varmistajana. 

 

 

 
 
Kuvio 2. Elämysavaruuden mallin neljä keskeistä ulottuvuutta (Pine & Gilmore 1999, 

30; Pitkäkoski 2007, 99.) 

 

Ympäristön ja musiikin vaikutusta juoma- ja ruokatuotteen elämyksellisyyteen on 

tutkittu useissa eri tutkimuksissa. Tutkimuksia on eritelty taulukossa 2. Tutkimuksissa 

on selvitetty musiikin vaikutusta tapahtuman elämyksellisyyteen ja arvioitu myös 

musiikin vaikutusta tapahtuman kestoon tai siihen käytettyyn aikaan. Tutkimusten 

kenttä on ollut kokeellinen, ja tutkimukset osoittavat tämän tyyppisen tutkimuksen 

tarpeellisuuden sekä makuaistien monimuotoisuuden. Kun tarkastellaan ruoka- ja 

juomatuotteiden ympäristössä tapahtuvia ilmiöitä, on kyse hyvin monen eri tekijän 
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summasta. Vaikuttaako musiikin ”maullinen” soundi? Kuinka reagoidaan ympäristön 

taustamelun ja makuaistimuksen vaikutuksiin? Kuinka ylipäätään reagoidaan taustal-

ta kuuluviin ääniin erilaisissa palvelutapahtumaan liittyvissä tapahtumissa? 

 

Taulukko 2. Musiikin vaikutus ruokaan ja/tai ravintolaympäristöön 

Tekijä Tutkimus Tulokset 

Crisinel 
2012 

Onko musiikki-instrumenttien 
valinnalla merkitystä ruokailuta-
pahtuman miellyttävyyteen. 

Musiikki-instrumenttien valinnalla 
ei ollut merkitystä miellyttävyy-
teen. 

Crisinel 
2012 
 

Karvaan makea sinfonia Esillä olleiden ruokien makuun vai-
kutti taustamusiikki. Karvas maistui 
selkeämmin, kun taustalla soi ”kar-
vas” musiikkinäyte.  

Crisinel 
2012 

Makea ääni? Ruokien nimet il-
mentävät mielleyhtymää maun 
ja sävelkorkeuden välillä.  

Tulos korostaa jyhkeän sivu-modaalin 
mielleyhtymän olemassaoloa tietty-
jen äänien ja perusmakujen välillä.  

Simonsen 
1992 

Musiikin ääni Nopeatempoinen musiikki nopeutti 
ruokailutapahtumaa ja klassista mu-
siikkia soitettaessa ruokailutapahtu-
ma kesti pidempään.  Taustamusiikin 
poistamisella ei ollut vaikutusta. 

Wansink 
2012 

Pikaruokaravintolan valaistus ja 
musiikki voivat vähentää kalo-
rien imeytymistä ja lisätä tyyty-
väisyyttä. 

Tulokset osoittivat, että valaistusta ja 
musiikkia pehmentämällä ihmiset 
söivät vähemmän, kokivat ruoan 
nautittavampana ja kuluttivat yhtä 
paljon. Tämä johtaa siihen, että ren-
nompi ympäristö lisää tyytyväisyyttä 
ja vähentää kulutusta.  

Caldwell 
2002 

Musiikin temmon ja musikaali-
sen preferenssin vaikutus ravin-
tolan kanta-asiakkaiden käytök-
seen. 

Tuloksen mukaan musikaalinen 
preferenssi tarjosi paremman seli-
tyksen varsinaisesta ruokailuun 
käytetystä ajasta kuin tempo. Ra-
vintolassa vietetty aika ennusti 
parhaiten ravintolassa käytettyä 
rahamäärää. 

Dubé 
2001 

Taustamusiikista nauttiminen 
 

Taustamusiikilla on sovitteleva vaiku-
tus palvelutarjontaa ja henkilökuntaa 
kohtaan. 

Woods 
2011 

Kuinka taustamelu vaikuttaa 
makunautintoon? 

Voimakkaammassa taustamelussa 
makeus ja suolaisuus olivat merkittä-
västi matalampia verrattuna tiloihin, 
joissa oli hiljaisempia ääniä.  

Spence Viini ja musiikki: Vaikuttaa viinin Tuloksien mukaan teknologia mm. 
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2015 makuun? ”aistumus appsit” enteilevät stimu-
loivinta, muistettavinta ja varmasti 
moniaistimuksellisinta makuelämystä 
tulevina vuosina. 

Guéguen 
2008 

Ympäristöllisen musiikin äänita-
so ja juomisen käyttäytyminen. 

Tulokset osoittavat, että korkea vo-
lyymi kasvatti alkoholin kulutusta ja 
vähensi ravintola-asiakkaan keski-
määräistä lasin juomiseen käytettyä 
aikaa. 

Spence 
2014 

Kuinka tärkeä ilmapiiri on täy-
delliselle aterialle? 

Moniaistimuksellisella ilmapiirillä on 
erityinen vaikutus ruoka- ja juomape-
rusteiseen käyttäytymiseen. 

Milliman 
1986 

Taustamusiikin vaikutus ravinto-
la-asiakkaiden käyttäytymiseen. 

Nopeatempoisen musiikin aikana 
asiakkaat aterioivat nopeammin kuin 
hidastempoisen musiikin aikana. 
Syödyn ruoan määrään tempolla ei 
ollut vaikutusta, mutta hidas musiikki 
vaikutti alkoholijuomien menekin 
määrään nostaen sitä. 

Crisinel 
2009 

Johdonmukaisia assosiaatiota 
perusmakujen ja musikaalisuu-
den välillä. 

Tulos kehottaa tutkimaan ruoan ar-
vioinnissa kuullun stimulaation tar-
vetta. Vuorovaikutusta on tyypillises-
ti aliarvioitu moni-ilmeisessä ruoan 
havainnoissa.  

Simner 
2010 

Miltä ääneltä se maistuu? Risti-
modaalinen kartoitus maistami-
sesta ja kuuntelemisesta. 

Osallistujien kesken havaittiin mer-
kittäviä jaettuja mieltymyksiä tietty-
jen makutyyppien akustisten laatujen 
kartoituksessa sekä tiettyjen äänilaa-
tujen erilainen makumieltymys. 

Wang 
2015 

Musiikillisen vaikutuksen arvi-
ointi viininmaistelun suorassa 
esityksessä 

Esityksen tulokset jättävät avoimeksi 
kysymyksen, onko musiikin ja viinin 
itsensä välillä yhteneväisellä ristimo-
daalisella ylikaarevuudella vaikutusta 
viininjuontikokemukseen. 

Spence 
2014 

Moni-ilmeinen makuhavainto  Tuloksen perusteella on selkeämpää, 
että maut voivat olla moni-
ilmeisimpiä jokapäiväisiä kokemuk-
sia. 
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5 Kokeellinen tutkimus musiikin vaikutuksesta makuun 

 

Molekyyligastronomiassa tieteellinen malli luodaan havainnoinnin, tutkimisen, hypo-

teesien tekemisen sekä kokeellisuuden avulla (This 2007). ”Kokeellinen tutkimus on 

tutkimusstrategia, jossa tavoitteena on tutkia ilmiöiden vaikutuksia toisiinsa kontrol-

loidusti tutkimusta varten luodussa ympäristössä tai tilanteessa” (Kokeellinen tutki-

mus 2015). ”Kokeellisessa tutkimuksessa pyrkimyksenä on mahdollistaa kontrolloitu-

jen ja systemaattisten havaintojen tekeminen ja mahdollisimman luotettavien tutki-

mustulosten saaminen” (Kokeellinen tutkimus 2015). 

 

Kokeellinen tutkimus voidaan eritellä laboratiiviseen ja kvasikokeelliseen tutkimuk-

seen. Laboratiivisessa tutkimuksessa tutkimustilanne on muodostettu siten, että tut-

kija pystyy havainnoimaan ilmiöiden vaikutuksia ja syy-seuraus-suhteita kontrolloi-

malla kaikkia ilmiöön liittyviä tekijöitä. Kvasikokeellisesta puuttuu varsinaisen kokeel-

lisen tutkimuksen peruslähtökohta eli tutkittavien kohteiden satunnainen jaottelu 

koe- ja kontrolliryhmiin. Tutkimusstrategiana kokeellista tutkimusta voidaan toteuttaa 

useilla eri tavoilla ja koeaineistoa analysoidessa voi hyödyntää erilaisia laadullisia kuin 

määrällisiäkin analyysimenetelmiä. (Kokeellinen tutkimus 2015.) Kokeellinen tutkimus 

on monella tapaa paradigmaattinen tapa tehdä tutkimusta, kun puhutaan tieteestä 

ylipäänsä. Kokeellisen tutkimuksen perusasetelmassa mitataan yhden käsiteltävän 

muuttujan vaikutusta toiseen muuttujaan. (Hirsjärvi ym. 2003, 122.) Hirsijärven 

(2003) mukaan kokeellisen tutkimuksen tyypilliset piirteet voivat olla seuraavan tyyp-

pisiä: Asetetaan tiettyä populaatiota koskeva tutkimuskysymys ja teoriaan pohjautu-

vat hypoteesit, valitaan populaatiota edustava satunnainen otos tai harkinnanvarai-

nen näyte, analysoidaan näytettä erilaisissa koejärjestelyissä olosuhteita harkitusti ja 

systemaattisesti muunnellen. Suunnitellaan muutoksen aikaansaamista yhdessä tai 

useammassa muuttujassa, mitataan muutokset numeerisesti, kontrolloidaan muut 

muuttujat ja testataan hypoteesit. Kun on kyse osittaisesta muuttujien kontrollista, 

tehtävänä on tunnistaa ne tekijät, joilla voi olla vaikutusta sekä sisäiseen että ulkoi-

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

 

Tämän tutkimuksen tuotekehitysprosessi alkoi keskusteltuani suomalaisen molekyyli-

gastronomian edelläkävijän Anu Hopian kanssa. Hänellä on ollut merkittävä asema 

tuotekehitysprosessin eteenpäinviemisessä sekä koeasetelmien/tilaisuuksien saavut-

tamisessa. Tutkimusongelmaksi asetettiin makuaistin ja musiikin yhteys sekä se, onko 

sitä olemassa. Voisiko musiikki maistua jollekin tunnetuista makuaistimuksista? 

Koeasetelmissa pyrittiin saamaan vastaus siihen, kuinka kuultu musiikki vaikuttaa 

makuaistiin tai onko sillä mitään merkitystä. Tehdäänkö maistamisen ja musiikin välil-

lä johdonmukaisia assosisaatioita, kuten aiempi tutkimus on viitannut (Crisinel 2012). 

Tätä selvitettiin neljällä erillisellä koeasetelmalla 1, 2, 3 ja 4:   

Koeasetelmassa 1 muusikoita pyydettiin improvisoimaan sopivaa musiikkia juomiin, 

joissa oli voimistettu tiettyjä makuominaisuuksia (makea, karvas, hapan).  Kokeeseen 

osallistujia pyydettiin nimeämään kullekin juomalle sopiva musiikki.  Täl-

lä koeasetelmalla pyrittiin selvittämään, syntyykö osallistujien mielessä 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 yleensä makeuteen ja toisessa 

runsaasti happamaan makuun liitettyjä ominaisuuksia.  Kuulijoita pyydettiin nimeä-

mään musiikki, joka heidän mielestään sopi parhaiten kuhunkin juomaan.  Näissä 

koeasetelmissa pyrittiin selvittämään, tekevätkö kuulijat johdonmukaisia assosiaati-

oita makeuden tai happamuuden suhteen. 

Nestemäisessä muodossa olevan maun todettiin olevan helposti kuljetettavissa eri 

koetilaisuuksiin ja/tai paikan päällä sekoitettaviksi. Ensimmäistä koetilaisuutta varten 

tuotteiksi kehitettiin muutamia erilaisia ”shotteja” ja valmistettiin kolme erilaista ma-

kua: hapan, karvas ja makea. Tuotekehitysprosessin eteneminen on kuvattu kuviossa 

3. 

 

Aineiston hankintamenetelmänä käytettiin kokeellista tutkimusmenetelmää ja koeti-

lanteet järjestettiin kvasikokeellisina. Koetilaisuudet järjestettiin ennalta valittujen 
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työpajojen yhteydessä ja työpajajärjestäjien luvalla. Koeryhmät valittiin työpajoihin 

osallistuneista vapaaehtoisuuden perusteella. Koetilanteissa tutkimustuloksia häirit-

seviä tekijöitä pyrittiin kontrolloimaan käyttämällä kokeeseen esimerkiksi erillistä tilaa 

tai tiloja. Koetilaisuuksien toteutustapa oli kuitenkin hieman erilainen, riippuen ko-

keen suorituspaikkakunnasta tai -maasta. Olosuhteet kokeen järjestämiseen olivat 

kuitenkin samankaltaiset, esim. koetilaisuuden aikana ei kyseisessä tilassa ollut muu-

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

 

 

 
 
 
Kuvio 3. Tuotekehitysprosessin eteneminen koetilaisuuksissa 1-4 

 
 

Voiko musiikilla 
olla maku?

Tuotteen 
innovointi

- Shotti

Makujen valinta 

- hapan, karvas, 
makea

Musiikin valinta

- improvisaatio
Koetilaisuus 1.

Kokeellinen-
tutkimus

Koetilaisuuden 
analysointi

Muutokset 
koeasetelmaan

Koetilaisuus 2.

Musiikinvalinta

- ennalta valitut

Makujen valinta

- hapan ja 
makea

Kokeellinen 
tutkimus

Koetilaisuuden 
analysointi

Koeaselmaan ei 
muutoksia

Koetilaisuudet 
3. ja 4.
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5.2 Työpajojen tulokset 

 

Koetilaisuudet järjestettiin työpajoina neljässä eri ruokaan ja juomaan liittyvän ta-

pahtuman yhteydessä. Ensimmäinen työpaja järjestettiin 16-18.06.2013 Norjan Vol-

dassa ja järjestelyissä oli mukana paikallinen ammattikorkeakoulu. Toinen työpaja 

järjestettiin 16.10.2013 Norjan Trondheimissa Dagsseminar om mat og naturfag se-

minaarin yhteydessä. Kolmas työpaja järjestettiin Turussa 29.10.2013 "Ruokaa kaikilla 

aisteilla" -seminaarin yhteydessä. Neljäs työpaja järjestettiin Kumuru-tapahtuman 

yhteydessä Seinäjoella 22-24.11.2014. Suomessa Anu Hopialla oli merkittävä rooli 

työpajojen mahdollistajana ja Norjassa tapahtumat mahdollistivat Erik Fooladi ja Anu 

Hopia. 

 

5.2.1 Koetilaisuus 1 

 

Tutkimusongelmaksi asetettiin makuaistin ja musiikin yhteys tai onko sitä olemassa. 

Voiko musiikki maistua jollekin tunnetuista makuaistimuksista?  Kuinka kuulemasi 

musiikki vaikuttaa makuaistiin vai onko sillä mitään merkitystä?  Kokeellisen tutki-

muksen ensimmäisessä osassa päädyttiin valitsemaan makuaistimukset makea, kar-

vas ja hapan. Kaikista kolmesta makuversiosta tehtiin alkoholia sisältävät sekä alkoho-

littomat juomasekoitukset. Juomien värimaailma pidettiin mahdollisimman neutraa-

lina, jotta värien vaikutus maku- ja kuuloaistiin minimoitaisiin. Alkoholillisen juoma-

sekoituksen (kuvassa 1) pohjana toimi Amaretto di Saronno likööri, joka itsessäänkin 

on makumaailmaltaan hieman karvas.  
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Kuva 1. Amarettojuomasekoitus 

 

Alkoholittomaan juomasekoitukseen (kuvassa 2), valittiin makumaailmaksi tuore ra-

parperi ja siitä uutettu mehu, joka sisältää itsessään myös karvautta. Tästä lähtökoh-

dasta kehitettiin alkoholittomat juomasekoitukset makea, karvas ja hapan koeasetel-

maa varten.  
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Kuva 2. Raparperijuomasekoitus 

 

Ensimmäisessä kokeellisessa osiossa muusikoita pyydettiin improvisoimaan sopivaa 

musiikkia juomiin, joissa oli voimistettu tiettyjä makuominaisuuksia (makea, karvas, 

hapan).  Muutamaa päivää ennen koetilaisuutta he maistoivat itse juomasekoitukset 

(reseptit liite 1), jonka jälkeen heillä oli aikaa prosessoida juomiin sopivat musiikkiesi-

tykset (1, 2, 3) noin kaksi minuuttia/maku. Kokeeseen osallistujia pyydettiin nimeä-

mään kullekin juomalla sopiva musiikki.  Tällä koeasetelmalla pyrittiin selvittämään, 

syntyykö osallistujien mielessä samanlaisia musiikki-maku -assosiaatioita kuin muusi-

koilla. 

 

Koeasetelmissa oli yhteensä 16 henkilöä. Osallistujat olivat yhdessä tilassa, jossa 

kaikkia kolmea musiikkikappaletta soitettiin yhden minuutin ajan kertaalleen ja sen 

jälkeen puolen minuutin kertaus jokaisesta musiikkinäytteestä. Molemmat koease-

telmat esitettiin erillisinä. Ensimmäisessä vaiheessa käytettiin alkoholillista versiota ja 

toiseen vaiheeseen vaihdettiin alkoholiton versio musiikkinäytteiden pysyessä sama-

na. 
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Koeasetelmaan 1 osallistuneille katettiin pöytään Amaretto di Saronno -pohjaiset (1, 

2, 3) juomasekoitukset sekä lasi vettä, kolme samanlaista pikaria (3 cl). Musiikkinäyt-

teiden (A, B, C) aikana osallistujien tehtävänä oli maistaa eri juomia (1, 2, 3) ja yhdis-

tää mielestään kuhunkin sopiva musiikki (A, B, C) ja maku (1, 2, 3). Vastaukset ovat 

taulukossa 3. Koeasetelman tulokset esitellään kuviossa 4 sekä taulukoissa 4 ja 5. 

Koeasetelman haasteena vaikutti olevan koeasetelman monimuotoisuus, sillä pyrittiin 

tutkimaan liian montaa muuttujaa. 

 

Taulukko 3. Koeasetelma 1:n koodi, Amaretto 

Musiikki   Juomat Maku 
A = 2 Makea 
B = 3 Karvas 

C = 1 Hapan 

 

 

 

 
 
Kuvio 4. Tulokset Amaretto, koetilaisuus 1, koeasetelma 1 
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Taulukko 4. Koeasetelma 1:n tulokset, Amaretto 

Musiikki * Vastaus ristiintaulukointi 

 

Vastaus Yhteen-

sä Makea Hapan Karvas 

Musiikki Makea musiikki 

(alkoholipitoinen) 

Lukumäärä 3 2 8 13 

% vastauksista 25,0 % 13,3 % 57,1 % 31,7 % 

Hapan musiikki 

(alkoholipitoinen) 

Lukumäärä 5 4 5 14 

% vastauksista 41,7 % 26,7 % 35,7 % 34,1 % 

Karvas musiikki  

(alkoholipitoinen) 

Lukumäärä 4 9 1 14 

% vastauksista 33,3 % 60,0 % 7,1 % 34,1 % 

 

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

 

 Arvo df 

Asymptotic 

Significance 

(2-sided) 

Pearson Chi-Square 11,007a 4 ,026 

Likelihood Ratio 11,819 4 ,019 

Linear-by-Linear Asso-

ciation 
3,709 1 ,054 

N of Valid Cases 41   

 

 
Koeasetelmassa 1 verrattujen musiikkien ja alkoholia sisältäneiden juomasekoitusten 

välille tehdyllä Khiin neliö -testillä taulukossa 5 saatiin p-arvoksi (χ2 (1) = 11,007; p < 

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

van tilastollisesti merkitsevä. 

 
 

Koeasetelmaan 2 katettiin pöytään alkoholittomat raparperipohjaiset (1, 2, 3) juoma-

sekoitukset sekä lasi vettä, kolme samanlaista pikaria (3 cl). Musiikkinäytteiden aikana 

osallistujien tehtävänä oli maistaa eri juomia ja yhdistää mielestään niihin sopiva mu-

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

esitellään kuviossa 5 sekä taulukoissa 7 ja 8.  

 

Taulukko 6. Koeasetelma 2:n koodi, raparperi 



24 
 

 

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

 

 

 
 

Kuvio 5. Tulokset, raparperi koetilaisuus 1, koeasetelma 2 

 
Taulukko 7. Raparperi-koeasetelman tulokset 
 

Musiikki * Vastaus ristiintaulukointi 

 

Vastaus Yhteen-

sä Makea Hapan Karvas 

Musiikki Makea musiikki 

(alkoholiton) 

Lukumäärä 7 3 5 15 

% vastauksista 46,7 % 17,6 % 31,3 % 31,3 % 

Hapan musiikki 

(alkoholiton) 

Lukumäärä 1 13 3 17 

% vastauksista 6,7 % 76,5 % 18,8 % 35,4 % 

Karvas musiikki  

(alkoholiton) 

Lukumäärä 7 1 8 16 

% vastauksista 46,7 % 5,9 % 50,0 % 33,3 % 

 

Koeasetelmassa 2 verrattujen musiikkien ja alkoholittomien juomasekoitusten välille 

tehdyllä Khiin neliö -testillä taulukossa 8 saatiin p-arvoksi (χ2 (3) = 20,970; p < 0,000), 
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jonka perusteella musiikin ja makuaistimuksen välillä voidaan katsoa olevan tilastolli-

sesti erittäin merkitsevä yhteys. 

 

Taulukko 8. Khiin neliö -testi koeasetelma 2, raparperi 

 

 Value df 

Asymptotic 

Significance 

(2-sided) 

Pearson Chi-Square 20,970a 4 ,000 

Likelihood Ratio 22,771 4 ,000 

Linear-by-Linear Asso-

ciation 
,435 1 ,510 

N of Valid Cases 48   

 
 

Yhteenvetona koetilaisuuden 1 koeasetelmissa 1 ja 2 toteutustapa pysyi muuttumat-

tomana ja koehenkilöt olivat samat. Tulosten tilastollisessa laskennassa taulukossa 9 

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

teenvedossa käsitellään musiikkeina ja makuina hapanta ja makeaa. 

 

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

Musiikki * Vastaus ristiintaulukointi 

 

Vastaus 

Yhteensä Makea Hapan 

Musiikki Makea  

(alkoholiton) 

Lukumäärä 7 3 10 

% vastauksista 70,0 % 30,0 % 100,0 % 

Hapan  

(alkoholiton) 

Lukumäärä 1 13 14 

% vastauksista 7,1 % 92,9 % 100,0 % 

Makea  

(alkoholillinen) 

Lukumäärä 3 2 5 

% vastauksista 60,0 % 40,0 % 100,0 % 

Hapan  

(alkoholillinen) 

Lukumäärä 5 4 9 

% vastauksista 55,6 % 44,4 % 100,0 % 

 

 

Taulukko 10. Khiin neliö -testi koetilaisuus 
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 Value df Asymptotic Significance (2-sided) 

Pearson Chi-Square 11,537a 3 ,009 

Likelihood Ratio 13,210 3 ,004 

Linear-by-Linear Asso-

ciation 
,024 1 ,877 

N of Valid Cases 38   

 

 

Tässä koeasetelmien 1 ja 2 yhteenvedossa Khiin neliö -testillä saatiin taulukossa 10 p-

arvoksi (χ2 (3) = 11,537; p < 0,009), jossa oli huomioitu myös molempien versioiden 

koeasetelma, jolloin tulos musiikin ja makuaistimuksen välillä voidaan katsoa olevan 

tilastollisesti merkitsevä. 

 

 

5.2.2 Koetilaisuus 2 

 

Koetilaisuudessa mukana olleet henkilöt olivat Trondheimissa järjestetyn Dagssemi-

nar om mat og naturfag seminaarin osallistujia. He koostuivat hotelli- ja ravintola- ja 

cateringalan ammattilaisista, joista useat edustivat yritystensä tuotekehityksestä vas-

taavia henkilöitä. Seminaarin pääkielenä oli englanti. 

 

Tutkimusasetelmaan oli valittu edellisestä koetilaisuudesta saatujen kokemusten pe-

rusteella makuaistimukset hapan ja makea, koetilaisuuden prosessi esitetään kuvios-

sa 6. Karvas vaihtoehto päätettiin jättää pois tutkimuksen selkeyttämiseksi. Edellises-

sä koetilaisuudessa oli havaittu alkoholia sisältäneen tuotteen sekoittava vaikutus 

makuaistimukseen, joten kokeelliseen tutkimuksen koetilaisuuteen päädyttiin valmis-

tamaan ainoastaan alkoholittomat juomasekoitukset. Koeasetelmaan valittiin rapar-

perimehun sijaan juoman pohjaksi karpalomehu, resepti liite 2. Muutoksella oli vaiku-

tus koejuoman väriin ja tässä koeasetelmassa väri oli punainen. Värillä on saattanut 

olla marginaalisia vaikutuksia makuaistimuksen muodostumiseen. Vuodenaika tuki 

raaka-ainevalintaa ja lisäksi sen hankittavuus paikan päällä oli varmempaa. 
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Kuvio 6. Koetilaisuus 2 prosessikaavio 

 

Tutkimusongelmaksi asetettiin edelleen makuaistin ja musiikin yhteys ja se, onko sitä 

olemassa. Voiko musiikki maistua jollekin tunnetuista makuaistimuksista, tai vahvis-

taako kuulemasi musiikki makuaistia. Tässä koeasetelmassa pyrittiin selvittämään, 

tekevätkö kuulijat johdonmukaisia assosiaatioita makeuden tai happamuuden suh-

teen. 

Musiikkinäyte 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. 

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

https://www.youtube.com/watch?v=fr3sZ4I0eWU. Satie'n musiikissa on argentiina-

laisen tutkijan ja muusikon Bruno Meszin analyysin mukaan runsaasti makeita ele-

menttejä, kun taas Ferneyhough'n musiikki Meszin mukaan sisältää runsaasti happa-

miksi koettuja elementtejä. 

 

Osallistujille, yhteensä 46 henkilölle, tarjoiltiin neljää juomaa, joissa oli voimistettu 

erilaisia makuominaisuuksia (makea ja hapan). Kaksi oli merkitty numerolla 1 ja kaksi 

numerolla 2. Kaikissa neljässä pikarissa oli 3 cl väriltään punaista juomaa (kuva 3) ja 

Ko
ea

se
te

lm
a

Musiikki A

Juoma 1 Valinta ? kpl

Juoma 2 Valinta? kpl

Musiikki B

Juoma 1 Valinta ? kpl

Juoma 2 Valinta ? kpl

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 yleensä makeuteen ja toisessa run-

saasti happamaan makuun liitettyjä ominaisuuksia.  Kuulijoita pyydettiin nimeämään 

musiikki, joka heidän mielestään sopi parhaiten kuhunkin juomaan.  Tässä koease-

telmassa pyrittiin selvittämään, tekevätkö kuulijat johdonmukaisia assosiaatioita ma-

keuden tai happamuuden suhteen. 

 

 

Kuva 3. Karpalojuomasekoitus 

 

Osallistujien keskuudessa oli sekä miehiä ja naisia, tätä ei huomioitu osana tutkimus-

ta. Osallistujat olivat yhdessä tilassa, jossa molempia musiikkikappaleita soitettiin 

ensin yhden minuutin ajan kertaalleen ja sen jälkeen puolen minuutin kertaus mo-

lemmista musiikkinäytteistä. Osallistujia pyydettiin maistamaan molempia juomia ja 

valitsemaan musiikeista se, joka heidän mielestään vastasi maultaan paremmin mais-

tettua juomanäytettä. Vastaukset ovat taulukossa 11. Tässä koeasetelmassa molem-

pia musiikkinäytteitä kuunteli 46 henkilöä, ja he valitsivat molempiin juomiin sopi-

vimman musiikin, tulokset esitettyinä kuviossa 7 ja taulukossa 12. 
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Taulukko 11. Koetilaisuus 2 koodi 

Musiikki   Juoma Maku 

A = 2 Makea 
B = 1 Hapan 

 

 

 

Kuvio 7. Tulokset koetilaisuus 2 

 

Taulukko 12. Tulokset koetilaisuus 2 

Musiikki * Vastaus ristiintaulukointi 

 

Vastaus 

Yhteensä makea hapan 

Musiikki Satie Lukumäärä 28 18 46 

% vastauksista 60,9 % 39,1 % 100,0 % 

Fer-

neyhough 

Lukumäärä 16 30 46 

% vastauksista 34,8 % 65,2 % 100,0 % 

 

 

 

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

Pearson Chi-Square 6,273a 1 ,012 

Continuity Correctionb 5,271 1 ,022 

Likelihood Ratio 6,347 1 ,012 

Fisher's Exact Test    

Linear-by-Linear Asso-

ciation 
6,205 1 ,013 

N of Valid Cases 92   

 

Koeasetelmassa 2 verrattujen musiikkien ja juomasekoitusten välillä tehdyllä Khiin 

neliö -testillä taulukossa 13 saatiin p-arvoksi (χ2 (1) = 6,273; p < 0,012), jolloin tulos 

musiikin ja makuaistimuksen välillä on tilastollisesti merkitsevä. 

 

 

5.2.3 Koetilaisuus 3 

 

Kuvio 8. Koetilaisuus 3. prosessikaavio 

 

Koeasetelma Turku. Tutkimusasetelmaksi oli valittu edellisen Trondheimissa tehdyn 

kokeellisen tutkimuksen perusteella makea ja hapan makuaistimukset sekä musiikeik-

Ko
ea

se
te
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a
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Juoma 1 Valinta ? kpl

Juoma 2 Valinta ? kpl

Huone B

Juoma 1 Valinta ? kpl

Juoma 2 Valinta ? kpl
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si samat Satien (makea) ja Ferneyhoughin (hapan) sävellykset, joita käytettiin koetilai-

suudessa 2. Turussa osallistujat olivat "Ruokaa kaikilla aisteilla" järjestetyn seminaarin 

osallistujia. He olivat elintarvikealan ammattilaisia, joista useat edustivat lisäksi elin-

tarvikeyritysten tuotekehityksestä vastaavia henkilöitä.  Osallistujien keskuudessa oli 

sekä miehiä että naisia. Sukupuolen osuutta ei kuitenkaan huomioitu vastauksissa.  

 

Tutkimusasetelmaa muutettiin siten, että osallistujat ohjattiin kahteen ryhmätyöhuo-

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 henkilöitä 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 yleensä makeuteen ja toisessa runsaasti happamaan makuun liitettyjä ominai-

suuksia.  Kuulijoita saivat eteensä kaksi kirkasta muovipikaria (tilavuus 4 cl), jotka oli 

koodattu 1 ja 2 koodein. Molemmissa oli 3 cl samanväristä punaista juomaa, resepti 

liite 2.  Lisäksi jokaisella oli edessään mukillinen vettä. Kuulijoita pyydettiin nimeä-

mään musiikki, joka heidän mielestään sopi parhaiten kuhunkin juomaan.  Tässä koe-

asetelmassa pyrittiin selvittämään, tekevätkö kuulijat johdonmukaisia assosiaatioita 

makeuden tai happamuuden suhteen. Erikseen kysyttynä osallistujat totesivat, että 

molemmat juomat olivat miellyttävän makuisia.  Miellyttävyysaspektia ei tutkimuk-

sessa huomioitu. Vastaukset ovat taulukossa 14 ja tulokset esitellään kuviossa 9 ja 

taulukossa 15. 

 

Taulukko 14. Koetilaisuus 3. koodi 

Musiikki   Juoma Maku 
A = 1 Makea 
B = 2 Hapan 
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Kuvio 9. Tulokset Koetilaisuus 3 

 
 
Taulukko 15. Tulokset koetilaisuus 3 

Musiikki * Vastaus ristiintaulukointi 

 

Vastaus 

Yhteensä makea hapan 

Musiikki Satie Lukumäärä 15 10 25 

% vastauksista 60,0 % 40,0 % 100,0 % 

Fer-

neyhough 

Lukumäärä 8 11 19 

% vastauksista 42,1 % 57,9 % 100,0 % 

 

Taulukko 16. Khiin neliö -testi 

 Value df Asymptotic Significance (2-sided) 

Pearson Chi-Square 1,386a 1 ,239 

Continuity Correctionb ,761 1 ,383 

Likelihood Ratio 1,392 1 ,238 

Fisher's Exact Test    

Linear-by-Linear Asso-

ciation 
1,354 1 ,245 

N of Valid Cases 44   
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Koeasetelmassa 3 verrattujen musiikkien ja juomasekoitusten välillä tehdyllä Khiin 

neliö -testillä taulukossa 16 saatiin p-arvoksi (χ2 (1) = 1,386; p < 0,239), joten musiikin 

ja makuaistimuksen välillä ei havaittu kokeellisen tutkimuksen kannalta tilastollisesti 

merkittävää riippuvuutta.  

 

5.2.4 Koetilaisuus 4 

 

Kuvio 10. Koetilaisuus 4 prosessikaavio 

 

Koeasetelma Seinäjoki. Tutkimusasetelmana pidettiin makuaistimukset hapan ja ma-

kea ja musiikeiksi valittiin edelleen Satien ja Ferneyhoughin sävellykset. 

Osallistujat olivat Seinäjoella järjestetyn ”Sensibus"-festivaalin osallistujia, elintarvi-

kealan ja taiteen/musiikin ammattilaisia.  Osallistujien keskuudessa oli sekä miehiä 

että naisia. Sukupuolen osuutta ei huomioitu vastauksissa. Tutkimusasetelmaa muu-

tettiin siten, että osallistujat ohjattiin ryhmätyötilaan, jossa molempia musiikkikappa-

letta soitettiin minuutin ajan ja kertauksena puoli minuuttia. Osallistujilla oli edessään 

neljä kirkasta muovipikaria, joista kaksi oli merkitty numerolla 1 ja kaksi merkitty nu-

merolla 2. Kaikissa neljässä mukissa oli 3 cl samanväristä punaista juomaa, joissa oli 

voimistettu erilaisia makuominaisuuksia, hapan ja makea. Lisäksi jokaisella oli edes-

sään mukillinen vettä. Kuulijoille soitettiin kahta erilaista musiikkia, joista toisessa oli 
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runsaasti ominaisuuksia, joita tutkimusten mukaan assosioidaan yleensä makeuteen 

ja toisessa runsaasti happamaan makuun liitettyjä ominaisuuksia. Ensin soitettiin 

musiikkikappaletta A, tämän jälkeen soitettiin musiikkikappaletta B, jonka jälkeen 

kuulijoita pyydettiin maistamaan 1 ja 2 numeroituja juomia ja nimeämään musiikki, 

joka heidän mielestään sopi parhaiten kuhunkin juomaan.  Näissä koeasetelmissa 

pyrittiin selvittämään, tekevätkö kuulijat johdonmukaisia assosiaatioita makeuden tai 

happamuuden suhteen. Vastaukset ovat taulukossa 17. Tässä koeasetelmassa mo-

lempia musiikkinäytteitä kuunteli 62 henkilöä ja he valitsivat molempiin juomiin sopi-

vimman musiikin, tulokset esitellään 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 

Yhteensä Makea Hapan 

Musiikki Ferneyhough Lukumäärä 29 33 62 

% vastauksista 46,8 % 53,2 % 100,0 % 

Satie Lukumäärä 38 24 62 

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

 

Taulukko 19. Khiin neliö -testi koetilaisuus 4 

 Value df Asymptotic Significance (2-sided) 

Pearson Chi-Square 2,630a 1 ,105 

Continuity Correctionb 2,078 1 ,149 

Likelihood Ratio 2,640 1 ,104 

Fisher's Exact Test    

Linear-by-Linear Asso-

ciation 
2,609 1 ,106 

N of Valid Cases 124   

 

Koeasetelmassa 4 verrattujen musiikkien ja juomasekoitusten välillä tehdyllä Khiin 

neliö -testillä taulukossa 19 saatiin p-arvoksi (χ2 (1) = 2,630; p < 0,105), joten musiikin 

ja makuaistimuksen välillä tässä kokeellisen tutkimuksen osassa ei ole tilastollisesti 

merkittävää riippuvuutta.  

 

5.3 Tulosten yhteenveto 

 

Koetilaisuuksiin osallistuneille ei etukäteen kerrottu mitä makuja heidän mahdollises-

ti haluttiin tunnistavan. Myöskään musiikkien analysointeja ei kerrottu etukäteen. 

Koeyleisön tehtävänä kussakin koetilaisuudessa oli maistaa sekä kuunnella musiikki-
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näytteitä ja valita mielestään sopivimmat yhdistelmät. Koetilaisuuden jälkeen yleisöl-

le paljastettiin kyseisen tilaisuuden koodi ja heille näytettiin pikatulos valinnoista, 

joita ei kuitenkaan yksilöity tilaisuudessa henkilötasolla. Koetilaisuuksiin osallistui 

yhteensä 168 henkilöä ja he antoivat oman makunsa ratkaista.  

Koetilaisuudessa 1 oli makuaistimuksena makea, hapan ja karvas, sekä alkoholiton 

että alkoholillinen vaihtoehto. Seuraaviin koetilaisuuksiin päädyttiin vähentämään 

muuttujien määrää ja valittiin makuvaihtoehdoiksi makea ja hapan sekä alkoholitto-

mat juomasekoitukset. Ensimmäisessä koetilaisuudessa muusikoita pyydettiin impro-

visoimaan sopivaa musiikkia juomiin, joissa oli voimistettu tiettyjä makuominaisuuk-

sia makea, karvas ja hapan.  Seuraaviin koetilaisuuksiin 2, 3 ja 4 valittiin ennakkoon 

kaksi musiikkikappaletta, jotka tutkimuksen mukaan assosioidaan yleensä makeuteen 

ja joista toisessa runsaasti happamaan makuun liitettyjä ominaisuuksia. Jokaisen koe-

tilaisuuden tilastolliset tulokset on analysoitu IBM SPSS 23 ohjelmistolla ja tuloksista 

on tehty ristiintaulukoinnit ja tilastollinen todennäköisyys on analysoitu Khiin neliö-

testillä sekä tästä saadun p-arvon avulla. Yhteenvedon koodi on avattuna taulukossa 

20 sekä tulokset esitellään kuviossa 12 ja taulukossa 21. 

Yleisesti käytettyjä p-arvojen merkitsevyystasoja ovat: 

 < 0,05 (α = 5 %) on tilastollisesti melkein merkitsevä 

 < 0,01 (α = 1 %) on tilastollisesti merkitsevä 

 < 0,001 (α = 0,1 %) on tilastollisesti erittäin merkitsevä.  

(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 yhteensä 

Musiikki * Vastaus ristiintaulukointi 

 

 

Vastaus 

Yhteensä Makea Hapan 

Musiikki (''makea'') Lukumäärä 84 55 139 

% vastauksista 60,4 % 39,6 % 100,0 % 

(''hapan'') Lukumäärä 56 91 147 

% vastauksista 38,1 % 61,9 % 100,0 % 

 

Taulukko 22. Khiin neliö -testin tulosten yhteenveto 

 Value df Asymptotic Significance (2-sided) 

Pearson Chi-Square 14,264a 1 ,000 

Continuity Correctionb 13,384 1 ,000 

Likelihood Ratio 14,383 1 ,000 

Linear-by-Linear Asso-

ciation 
14,214 1 ,000 

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 käsittää makuaistimukset 

makea ja hapan. Tästä syystä henkilömäärien täsmäävyys keskenään ei ole samanlai-

nen. Tässä koeasetelmien yhteenvedossa saatiin Khiin neliö -testillä taulukossa 22 p-

arvoksi (χ2 (1) = 14,264; p < 0,001), joten yhteys musiikin ja makuaistimuksen välillä 

on kokonaisuutta tarkasteltaessa tilastollisesti erittäin merkitsevä. 
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6 Pohdinta 

 

Opinnäytetyön johtoajatuksena oli molekyyligastronomia ja kokeellinen tutkimusote. 

Tulokset kertovat musiikin vaikutuksesta makuaistimukseen, mihin tällä tutkimuksel-

la saatiin selvyyttä. Tulokset eivät kuitenkaan välttämättä olleet yksiselitteisiä, mutta 

kokonaisuudessaan merkittäviä. Yksittäisissä koetilaisuuksissa, joita järjestettiin nel-

jällä eri paikkakunnalla Suomessa ja Norjassa, oli selkeästi nähtävissä eroavaisuuksia 

tulosten tilastollisen merkittävyyden kannalta. Hypoteesina tutkimukselle oli, vaikut-

taako kuultu musiikki makuaistimuksen syntyyn. Koeasetelmissa tutkittiin, onko 

maistamisen ja musiikin välillä johdonmukaisia assosiaatioita, mihin aiempi tutkimus 

on viitannut. Tutkimuksen ensimmäisessä koetilaisuudessa käytettiin kolmea eri ma-

kuvaihtoehtoa: makea, hapan ja karvas sekä alkoholia sisältävä juomavaihtoehto. 

Muusikoita pyydettiin improvisoimaan sopivaa musiikkia juomiin, joissa oli voimistet-

tu tiettyjä makuominaisuuksia, makea, karvas, hapan.  Koetilaisuuteen muusikoita 

pyydettiin improvisoimaan makuja vastaavat musiikkiesitykset. Johtopäätöksenä 1. 

koetilaisuuden monimutkaisuudesta päädyimme Anu Hopian kanssa yksinkertaista-

maan koeasetelmaa. Sen jälkeen seuraaviin kolmeen koetilaisuuteen valittiin kaksi 

makuvaihtoehtoa, makea ja hapan sekä niille ennalta analysoidut musiikkikappaleet. 

Tästä tutkimuksesta saatujen tulosten luotettavuutta voidaan arvioida ja pohtia, 

saamatta siihen kuitenkaan yksiselitteistä vastausta. Hirsijärven ja muiden (2013, 

231) mukaan tutkimuksen luotettavuutta arvioitaessa tutkimustulosten tulisi olla 

toistettavissa. Aineiston hankintamenetelmänä käytettiin kokeellista tutkimusmene-

telmää, ja koetilanteet järjestettiin kvasikokeellisina. Koetilaisuudet järjestettiin ennal-

ta valittujen työpajojen yhteydessä ja työpajojen järjestäjien luvalla. Osittain voidaan 

spekuloida tulosten luotettavuudella, koska jokainen osallistuja maistaa omalla suul-

laan ja makunystyröillään. Tällöin koetilaisuuksia ei voida täsmälleen toistaa silloin, 

kun osallistujat vaihtuvat, vaikka koetilaisuuksien sisältö pidettäisiinkin muuttumat-

tomana. Yksittäisiä koetilaisuuksia tarkasteltaessa koetilaisuudessa 3 musiikin ja ma-

kuaistimuksen välillä ei havaittu tilastollisesti merkittävää riippuvuutta. Kaikissa koe-

tilaisuuksissa on ollut käytössä etukäteen suunnitellut juomasekoitukset, jotka val-

mistettiin koetilaisuuksien yhteydessä yhtenäisellä reseptillä, ja koetilaisuuksissa on 
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toteutettu samanlaista kirjausmenetelmää. Tämän kokeellisen tutkimuksen vastaus-

prosentti oli 100 %. Tutkimuksissa saadaan harvoin näin korkeaa vastausprosenttia, 

jossa ei ole katoa (Kananen 2011, 73; Vehkalahti 2014, 44). Koetilaisuuksien yhtey-

dessä osallistuneille paljastettiin ”pikatulokset”, mutta heille ei paljastettu tilaisuu-

den koodia eli miten maku ja musiikki oli koodattu tilaisuutta varten (Kananen 2011, 

44; Heikkilä 2014, 46). 

Lopullisessa tilastoinnissa käytettiin IBM SPSS V23:n tilastomatematiikan ohjelmaa, 

johon koetilaisuuksissa saadut tulokset syötettiin ja analysoitiin Khiin neliö -testillä ja 

tästä saadun p-arvon avulla. Yhteenvedossa, jossa jokaisen koeasetelman tapahtu-

mat on summattu yhteen, saatiin Khiin neliö -testillä (taulukko 22.) p-arvoksi (χ2 (1) = 

14,264; p < 0,001), joten tulos musiikin ja makuaistimuksen välisestä yhteydestä on 

kokonaisuutta tarkasteltaessa tilastollisesti erittäin merkitsevä. 

Verrattaessa tätä tutkimusta aiemmin tehtyihin vastaavan kaltaisiin tutkimuksiin kuin 

taulukossa 2, voidaan huomata, ettei kokeellisen tutkimuksen kenttä ole yksiselittei-

nen. Näiden tutkimusten sisällöistä voi kuitenkin löytää yhtäläisyyksiä, musiikillisen 

soundin vaikutuksesta nauttimisen kestoon ja tapahtumaan käytettyyn aikaan (Si-

monsen, 1992). Tutkimustuloksissa oli selkeästi tuotu esille taustamusiikin merkitys 

tapahtuman toteutuksen yhteydessä. Lisätutkimuksella olisi selkeästi mahdollista 

etsiä johdonmukaisia assosisaatioita perusmakujen ja musikaalisuuden välillä erilai-

sissa ympäristöissä.  Vanhustenhuollossa, oppilaitosten joukkoruokailuissa ja erilai-

sissa tapahtumanjärjestäjien tilaisuuksissa tämänkaltaisella kokeellisella tutkimuksel-

la olisi lisätarvetta uusia palveluja muotoiltaessa. Tutkimus vahvistaa käsitystä siitä, 

että ravitsemuspalveluita suunniteltaessa on otettava huomioon myös palveluliike-

toiminnan elämyksellinen kokonaisuus. Musiikin vaikutus ruoka- ja juomaravintoloi-

den asiakaskokemukseen voi olla luultua suurempi.  

 

Molekyyligastronomiaa voisi kuvailla myös sanoilla kemiaa ja fysiikkaa keittiössä, sillä 

se sisältää monia mielenkiintoisia aiheita ja ilmiöitä. Näiden parissa olemme työsken-

nelleet ammatti- ja kotikeittiössä jo useita satoja vuosia. Huomaamattamme olemme 

toteuttaneet molekyyligastronomisia ilmiöitä ja asioita, joille kukaan ei ollut antanut 

nimeä tai selitystä. Pyrkimyksenä on ollut avata molekyyligastronomiaa eräänlaisena 
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ilmiönä, joka kulkee mukanamme, vaikka emme juuri kiinnitä siihen huomiota. Jo 

Brilliant-Savarin (1825) on teoksessaan ”Maun fysiologia” käsitellyt aihepiiriä, joka 

näkökulmaltaan voidaan linkittää molekyyligastronomiaan. Teos on kuitenkin ajatus-

maailmaltaan enemmän filosofinen, sillä Brilliant-Savarin ei ollut ruoan ammattilai-

nen, vaan kulinaristi ja lääkäri. 

 

Tänä päivänä innostus varsinaiseen molekyyligastronomiaan ilmiönä saattaa olla hii-

pumassa. Todellisuudessa he, jotka ovat olleet molekyyligastronomiasta innostu-

neimpia, ovat huomaamattaan aloittaneet trendin, joka perustuu jokapäiväiseen ke-

hittymiseen ja kehittämiseen. Halutaan luoda uutta ja tämän kehityksen myötä 

olemme saaneet uusia ravintolakonsepteja ja tapoja tehdä ruoka- ja juomatuotteita 

sekä ennen kaikkea uudenlaisen kiinnostuksen ”tutkivaa” tekemistä kohtaan. Tulevai-

suuden koulutuksellisissa näkymissä Suomen hotelli-, ravintola- ja catering-alan ja 

matkailualan koulutuksen järjestäjät ovat palveluita tuottaessaan avainasemassa  

elämyksellisyyden korostamisessa. Jokainen ammattiin valmistuva nuori tarvitsee 

myös elämyksiä koulutuksensa aikana tullakseen ammattilaiseksi. Näinä aikoina myös 

koulutuksen pitää pystyä vastaamaan kehityksen haasteisiin. Tuotteita mietitään uu-

sista näkökulmista ja niiden kehittämiseen käytetään aikaa niin kotioloissa, ravinto-

loissa kuin teollisuudessa. Tämä näkyy nykyilmiöissä, kuten kasvis- ja vegaaniravinnon 

lisääntyneenä käyttäjäkuntana sekä 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 

 

Yhdestä annoksesta tulee 4 pientä maistatusmukia (a`3 cl kpl). 
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Raparperiliemi, Volda. Alkoholiton 

1000 g vettä 

250 g tuore raparperi 

- Pese raparperin lehtiruoti (älä kuori). 

- Leikkaa n. 2 cm paloiksi. 

- Lisää raparperit kylmään veteen ja keitä n. 3 min. 

- Anna jäähtyä ja siivilöi neste (älä 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 

Kuusenkerkkäsiirappi 1,5 cl 

 

Ole tarkkana juomasekoituksia valmistaessasi, että makumaailmat pysyvät oikeanlai-

sina. 
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Liite 2. Koetilaisuuksien 2-4 reseptiikka 

 

Juomien resepti Trondhein, Turku ja Seinäjoki. 

 

Hapan  

- karpalomehu, ei lisättyjä makuja (200g karpaloita, 500g vettä, kiehauta, siivilöi ja 

jäähdytä). 

 

Makea 

- karpalomehua 4 osaa 

- sokerilientä 1 osa (500g kidesokeria ja 1000g vettä, kiehauta ja jäähdytä). 

 

Voit helposti valmistaa myös suurempia määriä, jolloin maku pysyy samana. Muista 

kerrata, kuinka ohjeen muuntaminen tapahtuu. 

 

 

 

 


