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Viimeinen pdydassa tiskaa — Suomalaiseen ruokakulttuuriin liittyvien il- 75

mididen kehitys printtimediassa 2010-luvulla

Opinnaytetydssa tarkastellaan suomalaiseen ruokakulttuuriin liittyvien ilmididen kehitysta
printtimediassa 2010-luvulla. Tydssa tarkastellaan valittuja ilmiéita ja niiden alle levittyvia
kokonaisuuksia. Tutkittavia kohteita on pyritty tutkimaan siita Iahtékohdasta, ettd ne joko jo
ovat pysyvia tai ovat muuttumassa pysyvaksi osaksi ruokakulttuuriamme. limiéita on tar-
kasteltu kuluttajan nakoékulmasta.

Tutkimukseen on valittu ilmiét, jotka ovat olleet esilla tAman vuosikymmenen aikana suo-
malaisessa ruokakulttuurissa. Tutkittavina ilmidina ovat kotimaisuus ja luonto, kasvisruoka
ja -ruokailu seka trendit. Naiden ilmididen alle on nostettu viela niin sanottuja alailmio6ita
helpottamaan seka tutkimusta etta lukijan osuutta.

Opinnaytetyon tietoperustassa maaritellaan tutkimuksen kannalta oleellisia kasitteita.
Naista oleellisin on ruokakulttuurin maaritelma, jonka avaamisessa on kaytetty kulttuurin
maaritysta. Kulttuuri on jotakin, joka opitaan. Ruokakulttuuri voidaan maaritelld samasta
l&dhtékohdasta.

Tutkimusmenetelmana opinnaytetydssa on kaytetty tutkimustyyppistd dokumenttianalyysia
laadullisin menetelmin. Analyysitapana on kaytetty sisallénanalyysia. Tutkimuskohteina oli
Glorian Ruoka & Viini-lehti seka Helsingin Sanomien Ruokatorstai. Naista on rajattu viela
erikseen numerot, jotka olivat tutkimuskohteina. Valitut numerot ovat aikavalilta 02/2010-
02/2019. Opinnaytetydn tekeminen on aloitettu syksylla 2018 ja varsinainen tutkimusajan-
kohta asettui kevaalle 2019.

Pohdintaosuudessa esitellaan tyon tuloksia, joista nousee selvasti esiin kolme teemaa:
eettisyys, ekologisuus ja terveellisyys. Nama seikat ovat erittain keskeisessa roolissa,
vaikka tuloksissa nousi esiin muitakin seikkoja, jotka ovat olleet ilmiéna kuluneella vuosi-
kymmenella. Tulevaisuudessa naiden kolmen rinnalle nousee myds turvallisuus seka eri-
laiset sosioekonomiset seikat. Teknologia seka esimerkiksi ruokahavikki tulevat nouse-
maan entistd enemman esille. Kasvisruokailuun liittyvat asenteet kehittyvat ja asenteet
normalisoituvat. Lisdksi on asioita, kuten ilmastonmuutos, jotka tulevat vaikuttamaan ruo-
kakulttuuriin, mutta emme viela tieda koska ja miten.
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1 Johdanto

"Kansakuntien kohtalo riippuu niiden tavasta ruokailla”, sanoi Jean-Anthelme Brillat-Sava-
rin jo vuonna 1825 kirjassaan Maun fysiologia (Hameen-Anttila & Rossi 2015, 7). Brillat-
Savarinia voidaan pitaa kaikkien aikojen kuuluisimpana ranskalaisena ruokakirjailijana.
Ruokakulttuuri ja sen ymparille nivoutuvat tavat ovatkin keskeinen osa jokaista kulttuuria.
Eri maiden ruokakulttuureilla on pitkat perinteet, toisilla pidemmat kuin toisilla. Maailman
modernisoituminen seka globalisoituminen on johtanut siihen, ettd myds eri ruokakulttuurit
rikastuvat ja sekoittuvat keskendan. Nain on tapahtunut kautta aikojen. Erilaiset ruokatren-
dit ja ilmidét myo6s vaikuttavat siihen, mihin suuntaan ruokakulttuuri kehittyy. Vaikka maa-
ilma muuttuu ja kehittyy ymparillamme jatkuvasti, perustarpeemme eivat muutu. Ruokaa

tehdaan ja syddaan edelleen joka paiva, emme selvia ilman tata edellytysta.

Tassa opinnaytetydssa tutkin, miten suomalaiseen ruokakulttuuriin liittyvia ilmidita on kasi-
telty ja miten niista on kirjoitettu printtimediassa 2010-luvulla. Olen valinnut tarkastelta-
vaksi tietyt ilmi6t ja tarkastelen seka analysoin erityisesti valittujen ilmididen piirteita ja nii-
den muutosta tutkimuskohteeksi valituissa printtimedioissa. Paino tutkimuksessani on
siind, miten ilmiét on kirjoitettu ja miten ne esitetdan lukijalle. Tutkin valittuja iimi6ita kulut-
tajan nakokulmasta. Meista jokainen on jollain tavalla kuluttaja, kun puhutaan ruoasta.
Opinnaytetydssani kuluttajalla tarkoitetaan kuitenkin henkilda, jolla ei ole alan koulutusta,

joka antaisi hanelle asiantuntijan statuksen.

Tyoni tarkoitus on tutkia, miten eri ilmididen merkitys ja painoarvo on muuttunut ruokakult-
tuurissamme. Tutkimuskohteita tarkastellaan siitd nakékulmasta, ettd ne joko jo ovat tai
ovat vakiutumassa pysyvaksi osaksi ruokakulttuuriamme. Muutos seka kehitys kuuluu
olennaisesti ruokakulttuuriin, joten taysin ennustettavissa se ei ole, mika on pysyvaa ja
mika ei. Erilaisten trendien my6ta myos nakemykset saattavat muuttua ja se nakyy myos

siind, miten asioista kirjoitetaan artikkeleissa.

Olen valinnut tyéhoni eri ilmidita, joita tarkastelen. Mietin etukateen, mitka asiat ovat nous-
seet tdman vuosikymmenen puolella enemman esiin erityisesti suomalaisessa ruokakult-
tuurissa ja valitsin sitten ilmi6t, jotka koin itse kiinnostaviksi. Tutkittaviksi ilmidiksi nostin
kotimaisuuden ja luonnon, kasvisruoan ja -ruokailun seka trendit. Naiden alle maarittelin

viela erikseen kokonaisuuksia, joita tarkastelin tarkemmin.

Luonnon kohdalla tutkin muuttunutta luontosuhdetta. Nostin esiin erityisesti marjat, kalat ja
riistan. Seka viime vuosina kiinnostusta herattaneet villivihannekset. Opinnaytetyéssani

niputan nama villiruoka-kasitteen alle.



Kasvissyonnin osalta nostin tutkittavaksi erityisesti vaihtoehtoiset kasviperaiset tuotteet ja
ylipaataan tutkin kasvisten sydbmisen lisdantymista ja uutisointia sen ymparilla.
Trendien kohdalla nostin tutkimukseeni erilaisia tapahtumia, mediasuhdetta, ruokahavikin

seka lahi- ja luomuruoan.

Erilaiset ruokatrendit tulevat ja menevat. Maailma on murroksessa myos ruoan ja ruokai-
lun suhteen. Kasvisruokailu on talla hetkelld valtavassa suosiossa ja silti samaan aikaan
suomalaisten lihankulutus vain kasvaa. Nousevana trendina viime vuosina on ollut myés
se, etta ilmennetdan omaa statusta ruoan kautta. Ruoka on muuttunut ilmaisukeinoksi, mi-

kaan ei kerro ihmisesta paremmin kuin ruoka. Olet mita syo6t!

Ruokakulttuuri ei pysy samanlaisena, eika sille voida asettaa rajoja. Sen kuuluukin muo-
vautua ja muuttua. Talla hetkella elamme ruokakulttuurin kehityksen kannalta hyvin mie-
lenkiintoista aikakautta, koska ruoka kiinnostaa niin valtavasti ja teknologian myéta
saamme nopeasti paljon tietoa. Ruoka kiinnostaa globaalisti lansimaissa talla hetkella niin
paljon, ettd emme ehdi mitenkaan perehtymaan kaikkeen. Kiinnostuksen kohteena ei ole
vain viimeisimmat ruokalajit, vaan ruoka kiinnostaa myds yhteiskunnalliselta nakokantilta.
Miten valintani vaikuttavat? Miten ilmastonlampeneminen vaikuttaa siihen mita ruokaa on

saatavilla? Riittdako meilld puhdasta vetta? Jos ruoka kallistuu, mitd on varaa ostaa?

Teknologiasta huolimatta myo6s tarkeana ja pysyvana tekijana ruokakulttuurin suhteen on
opittu perintd. Opimme jo lapsesta lahtien yhdistdmaan tietyt ruokalajit ja symboliikan yh-
teen. Luomme muistoja joulupdydassa, syntymapaivilla seka vierailuilla. Muistamme het-
kia kouluruokailusta ja metsaretkiltd. Seka paivittaisia rutiineitamme, etta erityisia hetkia
varittaa ruoka ja sen ymparilla vietetty yhteinen aika. Nama jattavat meihin muistoja ja

muistijalkia.

Trendit jalkautuvat meille yleensa hieman jalkijunassa. Muualla maailmassa saatetaan
siirtya jo eteenpain trendeissa, jotka vasta jalkautuvat meille. Ja kotikeittidihimme lapily6-
neet iimidt paatyvat yleensa ammattikeittididen kautta. Kaikki trendit eivat jaa pysyvasti
ruokakulttuurimme, osa niista ei koskaan edes ly6é kunnolla lapi, vaikka niin etukateen
luultiin. Ruokatrendit myds aaltoilevat. Jonain toisena hetkena aika saattaa olla kypsempi
jollekin uudelle suuntaukselle, kuin aiemmin. Ennustettavuus on toisaalta helppoa, koska
asumme niin syrjassa suhteessa muuhun maailmaan, toisaalta taas haasteellista koska

ennusteet eivat ole aukottomia.

Ruokakulttuurimme kaipaa ehdottomasti systemaattista kehittamista. Ja kehittdmisessa

on syyta huomioida uudet suuntaukset unohtamatta kuitenkaan sitd perimaa, joka meilla



on. On seka nykypaivaa etta tulevaisuutta yhdistaa uutta ja vanhaa. Luoda kokonaan jota-
kin uutta, mutta inspiroitua myds siita, mika on jo olemassa. Jos tdhan saadaan yhdistet-
tya kotimaisuus seka lahi- ettd luomuruoka, niin kehitys tapahtuu ajan hengen mukaisesti.
Viime vuosina kasvisruokailu on ollut lapilyéva valinta seka Suomessa etta maailmanlaa-
juisesti. Sen rinnalle on myds noussut toinen, taysin toista daripaata edustava ilmi6; miten
korvata liha lihalla? Kun eldin kerran on teurastettu, siitd halutaan kayttaa kaikki osat.

Mutta miten sydda lihaa eettisesti?

Maailman modernisoitumisen my6ta myds mediakentta on valtavan murroksen kourissa.
Tulevaisuudessa internet tulee syrjayttdmaan painetun median, osittain se on sen jo teh-
nyt. Sosiaalinen media taas on kentta, jonka ruoka ja ruokaan liittyvat seikat ovat vallan-
neet. Seka reseptit, trendit ettd uudet tuotteet levidvat hetkessa sosiaalisen median avulla

kuluttajien tietoisuuteen. Niin hyvassa kuin pahassa.

Jo nyt esimerkiksi Ravintolapaiva seka Taste of Helsinki hyddynsivat valtavasti sosiaalista
mediaa markkinoinnissa ja tiedottamisessa. Ylipaataan sosiaalinen media toimii informaa-
tiokanavana myds keskenaan kuluttajien parissa. Osaammeko ammattilaisina hyédyntaa
taman vaylan? Varsinkin kun sosiaalinen media on kanavana niin sanotusti kaksiterainen
miekka. Mita negatiivisemmasta informaatiosta on kyse, sen todennakoisempaa on, etta
tieto saavuttaa yha useamman kuluttajan. Joka tapauksessa sosiaalisen median myéta
tulee syntymaan taysin uudenlaisia keskustelutapoja. Tama haastaa jokaisen ruoka-alalla

toimivan toimijan.

Vaikka kulunut vuosikymmen onkin ollut internetin nousukautta, valitsin kuitenkin tutki-
mukseni aineistoksi perinteisen printtimedian. Tein tdman valinnan siksi, etta aineisto oli
selkedmmin rajattavissa ja valittavissa, varsinkin vuosikymmenen alkupuolella. Lisaksi in-
ternetin ja varsinkin sosiaalisen median my6ta tarvitsee omata ja hallita toisenlainen me-
dialukutaito, kuin perinteisen printtimedian suhteen. Perinteisista lehdista 16ytyy aina toi-
mittajan tai kirjoittajan nimi, joka vastaa tuotetusta sisallosta. Internetissa nain ei valtta-
matta ole, joten luettuun Iahteeseen ja sen todenmukaisuuteen taytyy suhtautua huomat-

tavasti kriittisemmin. Nimettémat lahteet eivat puolla hyvaa akateemista tutkimusta.

Tuon kuitenkin esiin opinnaytetydssani voimakkaasti myds internetia ja sen merkitysta tie-
donvaylana. Se on kuitenkin tulevaisuuden valtamedia ja se tiedonjakamisen muoto,
jonka aarelle ihnmiset hakeutuvat. Se on my6s nouseva tiedonvaline ruokamedian lah-
teena. Jo nyt jokaisella ruokaan erikoistuneella printtimedialla on my6s aktiivisesti paivitty-
vat, taidokkaasti tehdyt internetsivut ja sosiaalisen median tilit reseptipankkeineen ja blo-

geineen.



Vaikka kaytin tutkimukseni aineistona printtilehtia, nousivat myds keittokirjat tutkimusai-
neistossani esille. Keittokirjoja on ilmestynyt viime vuosina paljon ja niille on ollut kysyn-
taa. Internet on laaja tietopankki, josta voit I6ytda mita vain. Reseptien ja ruoan kohdalla
tama saattaa kuitenkin olla my6s haaste, koska vaihtoehtoja on yksinkertaisesti liikaa.
Keittokirjoissa vaihtoehdot ovat jo valmiiksi rajattuna. Tama osoittaa, etta ainakaan ruoka-
media ei ole vield kokonaan siirtymassa sahkdiseksi. Kasittelen pohdintaosuudessa lyhy-

esti myos keittokirjojen esiintymista osana kokonaisuutta.

Sain ideani opinnaytetydhon Helsingin Yliopistolla ruokakulttuurin professori Johanna Ma-
kelan luennolla. Han oli Kansanravitsemuksen kurssilla puhumassa Ruoankaytén kulttuu-
risista merkityksista ja pohti, etta olisi mielenkiintoista, jos joku tutkisi miten suomalaiseen
ruokakulttuuriin liittyva kielellinen ilmaisu on muuttunut talla vuosituhannella nimenomaan
median taholta. Tasta ei ole juurikaan tehty aiemmin tutkimusta. Rajasin oman tutkimuk-
seni koskemaan kuitenkin vain kulunutta vuosikymmenta, koska suurimmat muutokset

ovat tapahtuneet silloin. Lisaksi tydn pituus pysyy rajauksen myé6ta inhimillisena.

Suomalainen ruokakulttuuri on ollut itselleni suuri kiinnostuksen ja rakkauden kohde kai-
kessa moninaisuudessaan. Olen jo opintojen aikana tydskennellyt sen parissa hyvin moni-
puolisesti. Olen paassyt tekemaan, tuottamaan, luomaan, kehittdmaan, tarjoilemaan, kir-
joittamaan seka puhumaan ruokakulttuuristamme. Olikin siis hyvin luonteva valinta tehda

opinnaytetyo jostakin, joka koskee nimenomaan suomalaista ruokakulttuuria.

Taman vuosituhannen aikana on nostettu esiin sita, miten tarkeaa on, etta perheet ruokai-
levat yhdessa. Ruokailu kun on muutakin kuin vain syémista. Yhdessa mietittyjen aterioi-
den seka yhdessa tehdyn ruoan myo6ta myds perinnetietous siirtyy eteenpain. Lisaksi jo-
kaiseen paivaan tulee yhteinen hetki, jolloin on luontevaa keskustella paivan kuulumiset,
samalla ruokaillen. Yhdessa tekeminen voi my6s auttaa madaltamaan lasten ennakkoluu-
loja uusia makuja kohtaan. Ruokailussa voi kayttaa jopa hieman pelillistamista. Ruokaa

otetaan lautaselle sen verran kuin sy6daan ja viimeinen poydassa tiskaa.

Ruoka ei ole enaa vain selviytymisen kannalta pakollinen toiminto, vaan se on osalle ihmi-
sistd, itseni mukaan lukien, my6s vapaa-ajan ja elaman keskipiste. Ruoka kiinnostaa ja
siitd haluaa oppia lisda. Haluan tulevaisuudessa olla mukana kehittdmassa ruokakulttuu-
ria ja innovoimassa uutta, samalla nauttien ruoasta, jonka ymparille kaikki nivoutuu. Jo
Virginia Woolf kirjoitti vuonna 1928 teoksessaan Oma huone, etta "Ihminen ei voi ajatella

hyvin, rakastaa hyvin, nukkua hyvin jollei han ole syényt hyvin” (Woolf 1980, 30).



2 Mita on ruokakulttuuri

Tama luku avaa kulttuurin seka ruokakulttuurin kasitetta. Mita ruokakulttuuri pitaa sisal-

Iaan ja mita kaikkea tarkoitamme, kun puhumme ruokakulttuurista.

Kulttuurina voidaan pitaa yleisesti kaikkea sita, mika siirtyy eteenpain sukupolvelta toi-
selle. Kulttuuri on jotakin, joka opitaan, ei perita. (Kittler, Sucher & Nelms 2011, 6.) Se
myo6s kuvastaa ihmisen kykya seka tapoja sopeutua muuttuvaan ymparistoon (Lehtinen,
Peltonen & Talvinen 2003, 13). Voimme sujuvasti muuttaa esimerkiksi johonkin, jossa
olemme kokonaan uuden kulttuurin ympardéimana ja pystymme omaksumaan tdman uu-

den kulttuurin.

Ruokakulttuurilla voidaan viitata siihen kaikkeen, miten ihminen kayttda ruokaa. Lahtien
siitd miten ruoka valitaan, hankitaan, kuka sen valmistaa ja tarjoilee seka lopulta sy6. Ta-
man prosessin eteneminen ja tarkeys on aina yksildllista. (Kittler & ym. 2011, 2.)
Ruokakulttuurin professori Johanna Makela (2003, teoksessa Makela, Palojoki & Sillan-
paa, 36) kirjoittaa ranskalaisen antropologi Claude Lévi-Straussin sanoneen, etta kulttuu-
ria ei ole olemassa ilman kielta ja keittotaitoa koska ruoka on tie kulttuurin ymmartami-
seen. Vaikka ruoka ja ravinto ovat elinehto selviytymisellemme, nivoutuu naiden ymparille
paljon suurempi kokonaisuus, jonka laajuutta on mahdotonta taysin sanoittaa.
Ruokakulttuurin historia nivoutuu yhteen kulttuurihistorian kanssa, silla erilaiset aatteet,
tyylit, tavoitteet seka maku vaihtuvat muuttuvien olosuhteiden mukana (Lehtinen, ym.
2003, 36).

Oma ruokakulttuuri on erittdin keskeisessa roolissa erilaisten sosiaalisten ryhmien, maa-
hanmuuttajien ja etnisten yhteisdjen kohdalla, kun paikallinen ja kansainvalinen kulttuuri-
identiteetti yhdistyvat. Ruoan kuluttaminen ja jakaminen ovat kuitenkin olleet myo6s suu-
rissa rooleissa erilaisissa poliittisissa yhteydenotoissa ja protesteissa. Niiden avulla on ar-
voitettu kenella on oikeus ruokaan seka maaritelty myos sosiaalista asemaa. (Nitzenadel
& Trentmann 2008, 1.) Nykypaivana ruoka ja siihen liittyvat valinnat ovat eraanlainen sta-
tus symboli. Voimme osoittaa ruokaan liittyvilla valinnoilla varallisuuttamme tai sen puu-
tosta. Lisaksi tietoa on nykyaan niin helposti saatavilla, ettd voimme hankkia laajat tiedot
vaikkapa erilaisista valmistusmenetelmista, jotka ovat kaytdssa toisella puolella maapal-
loa, osana jotakin toista ruokakulttuuria. Pelkastaan uusien makujen maistaminen ei enaa
ole ainoa tie uusien kokemusten saamiseksi. Nykyaan voimme laajentaa omaa kasitys-

tamme ruokakulttuurista ilman, ettd konkreettisesti maistamme uusia makuja.



Ruokakulttuuria on tutkittu yhteiskuntatieteissa monin eri tavoin ja useimmiten ruokakult-
tuurilla on viitattu niihin asenteiden ja makujen kokonaisuuteen, joita ihmisillda on ruoan
valmistamisesta ja sydmisesta. Tama maarittely ei kiinnita laisinkaan huomiota ruokailun
fysiologisiin tai ravitsemuksellisiin puoliin. (Purhonen, Gronow, Heikkila, Kahma, Rahko-
nen & Toikka 2014, 181.)

Voidaan sanoa, etta kulttuuri seka ruokakulttuuri ovat tarkedssa osassa ympari maailmaa
sen suhteen, millaiseksi ihminen mieltdd oman roolinsa osana ymparist6aan ja yhteiso-

aan.

2.1  Muuttuva ruokakulttuuri

Mitaan aitoa ja alkuperaista ruokakulttuuria ei ole olemassakaan. Muutos on ollut ja tulee
aina olemaan olennainen osa ruokakulttuuria. Ne ruoat, joita piddmme nykyaan perinne-

ruokana, ovat aikanaan olleet oman aikansa uutuuksia. (Makela, ym. 2003, 30.) On myés
tyypillista, ettd hieman unohduksiin painuneet ruokalajit nousevat uudelleen jonkin nouse-

van trendin mukana takaisin tietoisuuteen.

Muutosta pidetdan jopa ruokakulttuurin tarkeimpana tunnusmerkkina, koska ruokaa on pi-
tanyt valmistaa niista raaka-aineista, joita on kulloinkin ollut saatavilla. Muuttuvaa ruoka-
kulttuuria voidaan pitda yhtena paatekijana ihmisen evoluution kehityksessa. Ihminen ky-
keni tulen avulla kypsentamaan lihaa sydomakelpoiseksi ja tama mahdollisti sen, etta li-
saantyneen proteiinin saannin ansiosta aivot pystyivat kasvamaan ja kehittymaan (Wal-
lius, 2016).

Tarvitaan kuitenkin todellisia kulttuurin muuttajia kuten sotia, luonnonkatastrofeja, talou-
dellista edistysta tai taantumaa, jotta ruokakulttuuri muuttuu. Ihmiset ovat erittain vanhoilli-
sia suhteessa ruokaan ja myds kulttuurit vastustavat muutoksia. (Lehtinen, ym. 2003, 14-
15.) Ruoka on myés aina yksilélle hyvin henkilékohtainen valinta. Ruokaan liittyvat valin-

nat ja perinteet saattavat tuntua henkilokohtaiselta loukkaukselta, jos niita arvostellaan.

Siihen, millaiseksi ruokakulttuuri muotoutuu ja kehittyy, vaikuttaa oleellisesti my6s yhteis-
kunnalliset rakenteet, poliittinen jarjestelma seka taloustilanne. Kun ihmisilla on enemman
rahaa kaytettavissa, heilla on myo6s varaa ostaa parempaa ja laadukkaampaa ruokaa.
Kaupungistuminen, teollistuminen seka esimerkiksi naisten yhteiskunnallisen aseman pa-
rantuminen ovat muuttaneet aikanaan radikaalisti niita tapoja, joilla ruokataloutta on hoi-
dettu. Myos teknologian kehittyminen on muuttanut seka ruoan valmistus- etta sailytysta-
poja. (Makela ym. 2003, 37-38.) Tietylla tapaa onkin ristiriitaista, etta valtaosa historian

huippukokeista on ollut miehia. Kotioloissa keittié on perinteisesti ollut Iahes jokaisessa



kulttuurissa naisten valtakuntaa. Viime vuosina naita sukupuolen rajoja on pyritty rikko-

maan ja tulevaisuudessa ne tulevat varmasti kaventumaan entisestaan.

Ruokakulttuurin kehityskaaren kannalta on tarkeaa, etta I6ydetaan uutta. Makuja, jotka
ovat syysta tai toisesta kadonneet ruokakulttuurista tai jotka viela odottavat I6ytamistaan.
Taman lisaksi muutosta ruokakulttuuriin saadaan tutkimusten, tuotekehittelyn ja erilaisten
brandien kautta. (Lindgren. 2010, 10.) Nykysuuntauksena on myds ollut se, etta kaikkea
voi kokeilla ja minkaan ei tarvitse rajoittaa mielikuvitusta, kun on kyse ruokakulttuurin ke-

hittamisesta.

Globalisaatio on ollut aina osana ruokakulttuuria. Oikeastaan voisi jopa sanoa, etta ne
ovat erottamattomia. Jo aikojemme alusta Iahtien eri kulttuurit ovat vaihtaneet keskenaan
seka peruselintarvikkeita etta luksustuotteita kuten viinia, teetd, kahvia, riisia ja mausteita.
Mahdollisimman monipuolisiin elintarvikkeisiin kasiksi paaseminen ja niiden hallinta oli
jopa motivoivana syyna kolonisaatiolle. Kaupankaynti ruoalla oli myds ensimmainen asia,
joka integroitui maailmanlaajuisesti yhdistaen kaukaisia alueita ja kulttuureita. Millaan toi-
sella osa-alueella ei ole niin selvasti havaittavaa vuorovaikutusta ja kanssakaymista seka
kansainvalisesti ettd paikallisella tasolla kuin ruokakulttuureilla on keskenaan. (Nutzenadel
& Trentmann 2008, 1.)

2.2 Ruokakulttuurin symbolinen merkitys ja ruoan valinta

Ruoan kayttétapojen kehitys ja moninaisuus viittaavat vahvasti siihen, ettad ruoka merkit-
see ihmisille muutakin, kuin vain ravitsemuksellisia tekijoita. Inmiset voivat tehda valintoja
sen suhteen, mitd he kayttavat ravinnokseen. Olemme kaikkiruokaisia, mutta emme kui-
tenkaan kayta ja hyédynna ravinnoksi kaikkea, joka sopisi syotavaksi. Valinnoillamme on
usein myds symbolinen merkitys, koska ruoka on merkittavassa roolissa meille tarkeissa
tapahtumissa. (Kittler & ym. 2011, 3.) Tahan samaan nivoutuvat myos oleellisesti ruoka-
muistomme lapsuudesta. Tietyt ruokaan liittyvat traditiot ja perinteet seuraavat mukana
lapi elamamme. Ne ovat siirtyneet meille edellisiltd sukupolvilta ja me siirr@mme niita
eteenpain. Saatamme kokea muiden traditiot ja perinteet "vaaranlaisina”, jos ne eroavat

omistamme.

Nama symboliset valinnat maarittavat myos suhdettamme omaan seka vieraisiin kulttuu-
reihin. Maarittelemme seka itsemme etta toiset sen mukaan mita valitsemme syo6tavaksi ja
mita jatdamme syomatta (Makela, ym. 2003, 36). Nama rajat ovat tdman vuosikymmenen
aikana hieman tasoittuneet, paikoin jopa hamartyneet, koska trendina on ollut sekoittaa

hyvinkin erilaisia ruokakulttuureita keskenaan. Lisaksi, mita laajemmin uskaltaudumme



maistelemaan erilaisia ruokia muista ruokakulttuureista, sen matalammat ovat ennakko-

luulomme uutta kohtaan.

Ihmiset eivat valttamatta miella ruokaa vain kokoelmaksi ravintoaineita, vaan myds tarke-
aksi osaksi sosiaalista elamaa. Sen sijaan kokemuksemme siita, mika koetaan ruoaksi,
vaihtelee ihmisten valilla. (Vieltojarvi 2012, 33.) Toisille ruoka ja ruokailu on muutakin kuin
syOmista, toiset taas suhtautuvat ruokaan vain valttdmattémana asiana, jotta selviamme.
Ruosta on puhuttu viime vuosina jopa intohimon kohteena. Vaikka emme selvia ilman ra-

vintoa, on ruoka toisille selvasti vakavampi asia kuin toisille.

Ruokakulttuurin kehityksellinen nakékulma osoittaa, kuinka valintoihin vaikuttavat erilaiset
trendit, jotka kulloinkin ovat pinnalla liittyen ruokaan, syémiseen ja ravitsemukseen (Kittler
& ym. 2011, 11). Trendit tulevat ja menevat. On hankalaa ennustaa mitka trendeista ovat

pysyvia, koska nykyaan asiaa mietitdan laajemmin kuin vain ravitsemuksellisten seikkojen

kautta. Nykypaivana huomioidaan voimakkaasti my6s ekologiset ja eettiset nakdkannat.

Se, mitad otamme lautasillemme, on olennainen osa ruokakulttuuria. TAma on valinta, joka
toistuu ja tapahtuu jokapaivaisessa arjessamme. Vaihtoehtoja on tarjolla runsaasti, mutta
myo6s oppimamme traditiot, makutottumukset ja ruoan hinta vaikuttaa siihen, mita lautasil-
lemme paatyy. Valintoihin vaikuttaa kiinnostuksen kohteemme seka tiedot ja taidot, jota
omaamme ruoasta ja ruoanlaitosta. (Makela, ym. 2003, 9.) Lansimaisen ihmisen ongel-
maksi tahtoo nykypaivana muodostua valintojen ja vaihtoehtojen runsaus. Valitsemme
kaupassa toistaiseksi kaikkien vaihtoehtojen keskeltd mieluimmin tutun ja turvallisen.
Tama tulee kuitenkin todennakdisesti muuttumaan tulevaisuudessa, koska teknologian
kehityksen myo6ta saamme tietoa entistd nopeammin ja paremmin. Lisaksi monikulttuuri-
nen ymparistd seka matkustelun myota saadut kulinaristiset kokemukset halventavat en-
nakkoluulojamme. Tulevaisuuden tarjontaan vaikuttaa seikat, joista emme viela tieda. Esi-
merkiksi ilmastonmuutos tulee vaikuttamaan ruokatuotantoon, mutta emme viela tieda

taysin tarkasti, miten ja koska.

Varallisuuden parantuminen nakyy myos eraanlaisena statuksen nostamisena. Jos aiem-
min omaa varallisuuttaan haluttiin ilmentaa esimerkiksi autolla, nykyaan sita voidaan tay-
sin luontevasti ilmentaa valinnoilla ruoan suhteen. Ihmiset saattavat matkustaa lomakoh-
teeseen varta vasten vain sen takia, etta paasevat sydmaan jossakin tietyssa ravinto-
lassa. Pelkastaan loman ajankohta saatetaan varata sen takia, miten kohdemaassa sijait-
sevaan ravintolaan on saatu tehtya varaus. Ruoan laatu kiinnostaa muutenkin kuin pel-
kastaan raaka-aineiden myo6ta. Haluamme ruoalta muitakin elamyksia, kuin vain sen, milta

ruoka maistuu. Kaipaamme ruoalta tarinaa seka tietoa tuotteen alkuperasta ja lahtémaan



tydolosuhteista. Taman kaiken my6ta palataan kuitenkin aina takaisin sen perusasian aa-
relle, ettd maku ratkaisee. (Martiala & ym. 2017, 170-171.)

Ihmisen valintoihin koskien ruokaa vaikuttaa eniten se, mita etnista ryhmaa han edustaa
ja millainen kulttuuritausta hanella on. Vaikka voisimme sy6da jotakin sy6tavaksi sopivaa,
hyljeksimme ravinnoksi kelpaavia raaka-aineita, jos kulttuurinen taustamme ei puolla niita
ravinnoksi. Esimerkiksi suomalaisessa ruokakulttuurissa ei haluta sy6da kissaa tai koiraa,
koska kulttuurimme mukaan ne ovat kotieldimia. Kuitenkin itdmaisessa ruokakulttuurissa
niitd syédaan (Lehtinen, ym. 2003, 13-14.)

Uskonto sanelee my6s paikoin niita valintoja, joita teemme sydmisen suhteen. Uskontojen
linjauksista huolimatta on hyva muistaa, etta ruokaan liittyvat valinnat voivat vaihdella us-
kontokunnan sisallakin. Esimerkiksi osa buddhalaisista on taysin kasvissygjia, osa ei. Toi-
set juutalaiset pitavat sampea kosher-saanndksia rikkovana, toiset eivat (Kittler & ym.
2008, 79.)

Skandinaviassa ja Suomessakaan uskonto ei sanele sydmiseen liittyvia valintoja, silla val-

tauskontomme ei sisalla ruokarajoituksia (Kittler & ym. 2008, 184.)

Ruokaan liittyvat ominaisuudet ovat kuluttajien keskuudessa talla hetkella suositumpia
kuin koskaan. Seka ruoka ettad ruoanvalmistukseen liittyvat asiat kiinnostavat. Ruokakult-
tuuri on muovautunut viime vuosina nimenomaan perheiden kautta ja lapsetkin ovat oppi-
neet mitd on hyva ruoka. (Martiala & Lylyharju. 2017, 171). Suomessa on hyvin voimak-
kaasti viime vuosikymmenina korostettu yhdessa syémisen tarkeytta. Ruoanlaittaminen
yhdessa on koko perheen yhteista tekemista ja lapsille maistuu paremmin ruoka, jota he
ovat itse olleet tekemassa. Lapset myds maistelevat ennakkoluulottomammin makuja,

joita he ovat paasseet itse valitsemaan ja kasittelemaan ruokaa valmistaessa.

2.3 Ruokakulttuuri ja media

Ruokamedialla on pitkat perinteet. Keittokirjat ovat vanhimpien painettujen teosten jou-
kossa. Vanhimpana painettuna keittokirjana pidetdan vuonna 1485 ilmestynytta Kuchen-
meisterey-keittokirjaa. (Mennell 1996, 65.) Keittokirjat kokivat pienen inflaation muutama
vuosikymmen sitten, mutta pikkuhiljaa 2000-luvun alusta lahtien niiden kysynta alkoi jal-
leen elpymaan maailmalla. Kuluneella vuosikymmenella keittokirjoja on painettu Suo-
messa runsaasti. Niilla ei juurikaan saa itselleen taloudellista hyotya, eika se ole ollut tar-
koituksenakaan. Eraanlaisena trendina on ollut oman keittokirjan julkaisu, jos sinulla on
yhtaan intohimoa tai rakkautta ruokaa kohtaan. Olit sitten ammatiltasi kokki, juontaja tai

kirjailija.



Myds televisio on ollut varsinkin 2000-luvulla yksi vayla, jonka avulla on voinut perehtya
erilaisiin ruokakulttuureihin. Tavallisena arkipaivana tulee lukuisia ruokaohjelmia. Voimme
seurata ammattikokkien vinkkeja kotikeittidihin, ruoan ymparille luotuja kilpailuja tai erilai-
sia matkailuohjelmia, joiden tarkoitus on kiertdd ympari maailmaa tutustuen eri maiden
ruokakulttuureihin (Hameen-Anttila & Rossi 2015, 198-199.) Televisio on ollut helppo tapa

lahestya ruokakulttuuria. Naet konkreettisesti mita tehdaan ja millainen lopputulos syntyy.

Erilaiset printtijulkaisut ovat pysyneet myo6s kautta aikojen suosittuna mediana resepteja ja
uutuuksia valittdessa. Kokonaan ruokaan painottuvien julkaisujen lisdksi ruoasta saate-

taan kertoa julkaisuissa, jotka eivat olisi segmenttinsa puolesta aivan tyypillisimpia vaihto-
ehtoja ruoalle. Kauppalehti julkaisee joka viikko resepteja ja onpa ruokaan liittyvia artikke-
leita voinut 16ytda muun muassa Tekniikan Maailmasta. Ruoka kiinnostaa, edustit mita ta-

hansa ihmisryhmaa.

Tulevaisuuden ruokatoimijoiden haasteena tulee olemaan se, mika on tulevaisuuden tie-
dottamisen vayla. 1td- Suomen ja Oulun yliopistojen tutkijatohtori Henrik Rydenfelt on sita
mielta, etta tulevaisuudessa internet tulee olemaan vallitsevin media. Tuleva sukupolvi ei
halua enda maksaa mediasta, vaan se haluaa tietonsa ilmaiseksi. (Happonen 2017.) Pai-
netulle ruokamedialle on kuitenkin varmasti kysyntaa ja ihmiset haluavat edelleen keitto-
kirjansa painettuna versiona. Internet tulee tulevaisuudessa haastamaan myds ruokavies-
timet seka ruoka-alan ammattilaiset viela isommin. Kuluttaja halutaan kuitenkin tavoittaa

tulevaisuudessakin.

2.4 Internet ja sosiaalinen media ruokakulttuurin vaylana

Sosiaalinen media on lydnyt lapi itsensa erityisesti 2010-luvulla. Sita kaytetaan tiedonha-
kuun, vuorovaikutukseen, jakamisen vaylana seka kommunikaation foorumina. Sosiaali-
nen media on mediakenttana poikkeuksellinen siind mielessa, etta asiantuntijoiden lisaksi
tuotettu sisalté on pitkalti kuluttajien luomaa. Vertaiskokemus saattaa ylittaa asiantuntijoi-
den ndkemyksen. Sosiaalinen media ei ole vayla pelkalle tiedottamiselle vaan myds

eraanlainen areena "minulta massoille”-viestinnalle. (Harju, 2010.)

Internetissa voit olla seka sisallon kuluttaja etta tuottaja. Sdhkdinen media on kuitenkin hy-
vin hektinen maailma ja vaikka siella voi nopeasti tavoittaa suuret massat, se tarjoaa
myo6s haasteen kiinnostavuuden sailymiselle. Vaikka suuret massat kiinnostuisivat nope-

asti internetissa saadusta tiedota, ne myos kyllastyvat nopeasti tietotulvaan.
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Ruokakulttuurille internet ja sosiaalinen media ovat seka haaste etta hyédyke. Kuka ta-
hansa ruoasta kiinnostunut, oli lahtokohta sitten kaytanndnlaheinen tai vaikkapa akatee-
minen, voi hakea tietoa internetista tai lisata tietoa sinne. Saamme nopeasti ja helposti tie-
toa resepteista, ravintoloista tai ravitsemuksesta. Internetista ja sosiaalisesta mediasta voi
luoda jopa elinkeinon itselleen (Rousseau 2012. 9-10).

Internet on pullollaan ruoalle omistettuja sivustoja. Sosiaalista mediaa kayttaa paivittain
satoja miljoonia ihmisid. Tama tarjoaa myds haasteen, kaikki tieto ei ole luotettavaa ja lu-

kemaansa taytyy osata tarkastella mediakriittisesti (Rousseau 2012, 5).

Sosiaalinen media antaa kayttajalleen myés mahdollisuuden kertoa itsestaan ja kokemuk-
sistaan. Ennen ravintolassa kdydessaan ihminen saattoi kertoa vaikka seuraavana pai-
vana missa on kaynyt ja mita on syényt, nyt sen saman voi tehda kuvien muodossa reaa-
liajassa. Kyseessa on toisaalta hyvan kokemuksen jakaminen, mutta myés oman identi-
teetin ja valintojen iimentaminen (Kahkonen 2015). Linjoja sen suhteen, onko esimerkiksi
ravintolassa normaalisti asioiva henkilé miten pateva antamaan ammattimaista kritiikkia,

haetaan yha edelleen.

2.5 Ruokakulttuuri ja tulevaisuus

Viela toistaiseksi elamme tilanteessa, jossa suomalainen ruokatuotanto kykenee ruokki-
maan jokaisen suomalaisen. Sitd emme viela tiedd, onko nain myos tulevaisuudessa, silla
maatilojen lukumaara on puolittunut kahdenkymmenenviiden vuoden aikana (MTK 2019).
Jos suuntaus jatkuu samanlaisena, ei Suomesta I6ydy pian alkutuotannon tuottajia, joilta
saisimme kotimaisia raaka-aineita lautasillemme. Kotimaiset raaka-aineet ovat aina olleet

suuressa roolissa suomalaisessa ruokakulttuurissa.

On hyvin todennakaista, etta tulevaisuudessa paapaino ravitsemuksessa on kasvisperai-
sessa ruoassa. Lihansydnti ja eldinperaiset tuotteet tulevat vahenemaan valinnoissa.
Muutos vaatii kuitenkin muutakin kuin tietoisen paatéksen. Lihansyénnin vahentamisen
my6ta rutiinit muuttuvat, taytyy keksia tilalle jokin toinen proteiinin Iahde, pitaa opetella
valmistamaan kasvisperaista ruokaa seka kestaa myods sosiaalinen paine. (Pohjolainen &
Tapio 2016, 133). Naiden valintojen myéta myos perinneruokamme tulevat muuttumaan
pysyvasti. Kaytettavat raaka-aineet eivat enaa ole samoja, vaikka ruoka kulkisikin samalla
tutulla perinteisella nimella. Tama on hyva esimerkki ruokakulttuurin vaihtelevuudesta ja

siitd, etta se elaa koko ajan ja heijastaa myos aikaa, jota eldamme.

Tassa opinnaytetydssa ruokakulttuuria tarkastellaan lahinna suomalaisesta nakdkulmasta,

huomioiden kuitenkin myds se, miten valtavasti ruokakulttuurimme on rakentunut muualta
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tulleiden raaka-aineiden ja ruokien mukaan. Ruokakulttuurimme kehittyy yhta edelleen pit-
kalti sen mukaan, mika on trendind myds muualla. Olemme viimein uskaltaneet alkaa luot-
taa siihen, etta voimme ylpeasti rakentaa ja kasvattaa ruokakulttuuriamme luonnostamme

I6ytyvien raaka-aineiden pohjalta seka keksia ja kehittda kokonaan taysin uusia raaka-ai-
neita.
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3 Luonto osana suomalaista ruokakulttuuria

Tassa luvussa kasitelldaan suomalaista luontoa osana suomalaista ruokakulttuuria seka
maaritelldan kasitteitd, jotka nousevat monesti esille, kun puhutaan luonnosta ja luonnolli-
suudesta. Nama kasitteet esiintyvat useasti tdman opinnaytetyon luvuissa, erityisesti tu-
loksissa.

Luvussa avataan my®ds villiruoan merkitysta ja metsiemme raaka-aineita seka kasitellaan

myos lihansyontia ja asenteita lihansyontia kohtaan.

Suomalaisen ruokakulttuurin pohjana toimii ainutlaatuinen luontosuhteemme. Metsis-
samme kasvaa aidot ja ainutlaatuiset raaka-aineet. Ymparillamme on varsinainen ruoan
aarreaitta. ElIamme ajassa, jossa kasviksilla on erittain tarkea rooli lautasillamme. Eika
luontomme moninaisuus rajoitu vain kasviksiin, sillda olemme my6s maa, jonka riistaa us-

kaltaa sy6da turvallisesti, koska se on puhdasta ja ekologista. (Tallberg 2012, 12-13.)

Luonnonantimiamme voidaan pitda kansallisena erikoisuutena osana ruokakulttuuriamme.
Ne ovat ennen kaikkea rikastuttava osa, silla muuten ruokakulttuuriamme on pidetty jopa
hieman arkisena. (Purhonen 2014, 181.) Suomalaiseen ruokakulttuuriin on suhtauduttu
hyvin hapeillen aina viime vuosikymmenelle asti. Kaikki juontaa vuoteen 2005, jolloin Ita-
lian silloinen presidentti Silvio Berlusconi erehtyi haukkumaan suomalaista ruokaa ja ruo-
kakulttuuria. Tama sai suomalaiset takajaloilleen ja hieman kimpaantumaan. Tarvitsimme
pienen ulkopuolisen heratyksen, jotta herasimme huomaamaan ja arvostamaan omaa
ruokakulttuuriamme (Valio 2019). Ajallisesti voidaankin sanoa uuden suomalaisen ruoka-

kulttuurin alkaneen 2000-luvun alkuvuosina.

Voimme olla ylpeita seka luonnonantimistamme etta ruokakulttuuristamme. Suomalainen
ruoka on tutkitusti maailman puhtainta ja turvallisinta (Niittymaa 2017). Olemme hitaasti,
mutta varmasti lammenneet omalle ruokakulttuurillemme. Nykyaan juhlimme jopa suoma-
laisen ruokakulttuurin kansallispaivaa, jota on alettu viettdmaan vuodesta 2017 lahtien

aina suomalaisen kulttuurin paivan yhteydessa (Elosaatio, 2017).

Mutta mita tarkoitetaan, kun puhutaan puhtaasta ja aidosta ruoasta? Tutkija Helena Siipi
sanoo, ettd puheissamme sydmme puhdasta ja aitoa suomalaista ruokaa, ilman etta pe-
rustelemme ja kerromme, millaista ruokaa se on. Siiven mukaan puhdas suomalainen

ruoka on hyvin monitulkintainen asia ja mielipide siitd, mika on puhdasta ruokaa, on vaih-

dellut eri aikakausina. Yksildn oma nakdkanta myds vaikuttaa nakemykseen. Esimerkiksi
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treenaajalle puhdas ruoka saattaa tarkoittaa sita, etta siitd saa kaikki tarvitsevat ravintoai-
neet. Juutalaiselle puhdas ruoka taas tarkoittaa, etta se tayttda kosher-sdadokset. (Riihi-
maki 2019, D2.)

Vaikka kaupat pursuavat ruokaa, voimme huonosti ja karsimme lansimaissa ylipainosta.
Mista tama johtuu? Ravitsemustietamyksen suhteen olemme tieteen ja tutkimuksen
kanssa viela alkutekijoissa. Ei viela taysin aukottomasti tiedeta, mika yksittdinen ravinto-
aine tai ruoka toisi terveytta ja olisi niin sanotusti puhdasta. Kuitenkin se tiedetaan, etta
mita jalostetumpaa ruoka on, sen vieraampaa se on elimistéllemme. On myo6s pystytty to-
distamaan, etta ei ole olemassa vain yhta ainoaa oikeaa ruokavaliota, joka olisi ihmiselle
ihanteellinen. (Saastamoinen 2012, 39-41.) Erilaiset trendit nostavat aika ajoin eri ruoka-
valioita esiin. Tutkimusta niiden terveysvaikutuksista ei voida tehda kuitenkaan kuin vasta
pidemman aikavalin kuluttua. Erilaisten ruokavalioiden pitkaaikaisvaikutuksista ei myoés-
kaan voida nopealla aikavalilla antaa yksiselitteisia vastauksia, vaikka ruokavaliota mark-

kinoitaisiinkin luonnollisena, terveellisena ja puhtaana.

Aito ja luonnollinen eivat ole sen helpommin maariteltavissa. Ne voivat tarkoittaa ravitse-
muksellisesti hyvaa tai sitten kokonaan prosessoimatonta. Luonnollinen on vaikea maarit-
taa yksinkertaisesti, koska ruokamme ei ole luonnollista silla tavalla, ettei ihminen olisi sii-
hen millaan tavalla vaikuttanut. Aivan kaikkea on prosessoitu kullekin raaka-aineelle sopi-
valla tavalla. Esimerkiksi korvasienia emme voi sy6da sellaisenaan, vaan ne taytyy ensin
kasitella niin, etta niitd on turvallista syéda. (Riihimaki 2019, D2.) Taysin kasittelematén
ruoka ei valttamatta ole ihmiselle turvallista. Turvallisuus on kasite, joka usein jaa helposti

aidon ja luonnollisen jalkoihin, kun puhutaan ruoasta.

Tiede- ja ymparistdjournalismin professori Michael Pollan maarittelee, etta aito ja luonnol-
linen ruoka on sellaista, jonka isoisovanhempammekin tunnistaisivat ruoaksi. Sellaista,
jota ei ole teollisesti jalostettu myynnin edistamiseksi ja sailymaan pitkdan. Mita lyhyempi
ainesosaluettelo on, sen luonnollisempaa ruokaa on tarjolla. Pollanin mielesta teollisesti
prosessoitu ruoka vaikuttaa evolutiiviseen osaamme elimistdsta, eli siihen, joka saatelee
synnynnaista mieltymystdmme makeaan, rasvaiseen ja suolaiseen. Pollan toteaa, etta
"ala syd mitaan sellaista, mika ei pysty pilaantumaan”. Samalla han kuitenkin tarkentaa,
ettd luonnolliset ja kautta aikojen kaytdssa olleet saildmismenetelmat, kuten etikka, kay-
mismenetelmat tai savustaminen, ovat sopivia tapoja sail6éa ruokaa. (Pollan 2010, 156-
158.)
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Tassa opinnaytetydssa ruoan luonnollisuudella ja puhtaudella tarkoitetaan ruokaa ja elin-
tarvikkeita, jotka ovat mahdollisimman luonnollisessa tilassa, mutta kuitenkin jo sellai-

sessa muodossa, ettd niitad on turvallista sy6da.

3.1 Villiruoka

Villiruoalla tarkoitetaan suoraan luonnosta saatavaa ruokaa. Marjoja, sienia, villiyrtteja
seka -vihanneksia. Villiruoaksi lasketaan mydés kala ja riista. (Elo-s&ati6.) Suomessa on
jokamiehenoikeudet, joilla tarkoitetaan sita, etta jokaisella on oikeus kayttaa luontoa, huo-
limatta siitd kuka omistaa sen alueen, jossa jokamiehenoikeuksia hyddynnetaan. Jokai-
sella on siis mahdollisuus poimia luonnosta esimerkiksi marjoja ja sienia tai vaikka onkia
kaloja (Bjorklund 2018, 8).

Suomessa on perinteisesti poimittu laajasti sienia ja marjoja ja tdma perinne on siirtynyt
sukupolvelta toiselle. Perinteisten sienestamisen ja marjastamisen rinnalle on kuluneella
vuosikymmenelld herannyt kiinnostus myés muuhun villiruokaan. On huomattu, etta erilai-
sia luonnonkasveja voi kayttaa monipuolisesti ruokiin ja juomiin. Keradmisessa on hyva
huomioida samat seikat kuin marjastamisen ja sienestamisenkin kohdalla: Keraa puh-
taalta alueelta vain kasveja, jotka varmasti tunnet. Villivihannesten kiinnostuksen arvel-
laan johtuvan niiden terveellisyydesta ja edullisuudesta, maukkaudesta seka siita tunte-
muksesta, ettd ne on itse keratty. (Ruokatieto Yhdistys ry. 2019.) Lisaksi luonnossa liikku-

minen on hyvaa liikuntaa ja eraanlaista pysahtymista hetkeen.

Jo 1800-luvulta I16ytyy vanhoja keittokirjoja, joissa on kaytetty raaka-aineina villiyrtteja
(Haavisto & Karjula 2016, 7). Sota-aikana villivihanneksia tarvittiin ravinnon takia ja siita
Iahtien niilla on ollut hieman negatiivinen maine. Vuosisatoja sitten villivihanneksia ja -yrt-
teja kaytettiin myds laakkeina. (Bjorklund 2018, 168.)

Kuluneella vuosikymmenella kiinnostus villivihanneksiin on jalleen herannyt, aika nayttaa
onko kyseessa ohimeneva trendi vai kenties kestava kehitys. Joka tapauksessa villivihan-
nesten historia suomalaisessa ruokakulttuurissa on pitka ja voisimme hyoédyntaa sita jat-
kossa esimerkiksi markkinoidessamme suomalaista gastronomiaa. Villivihannekset ja nii-
den turvallisuus on erikoisuus, jota moni muu maa ei kykene tarjoamaan. Pikkuhiljaa tama

on huomattu myos tutkijoiden, kouluttajien seka median parissa. (Lindgren. 2010, 11.)
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3.2 Riista, kalat ja liha

Riista kuuluu hyvin oleellisesti ruokaperinteisimme. Suomessa on ollut riistan pyyntia niin
kauan, kuin on ollut asutustakin. Aikanaan seka metsastys etta kalastus toimivat myés
elinkeinoina, nykyaan ne ovat Iahinna harrastuksia. Ammattimetsastijia ei [6ydy Suo-
mesta enaa laisinkaan, ammattikalastajia sen sijaan maassamme viela on. Metsastysta
voidaan kuitenkin edelleen pitaa merkittdvana osana kulttuuriperimaamme ja nama taidot
siirtyvat [ahinna sukupolvelta toiselle. (Pohja & Mantyniemi 2018, 9.) Riistalihalla tarkoite-
taan lihaa, joka on luonnonvaraisena elaneen eldimen lihaa. Tdma on ekologista, luonnol-
lista ja turvallista, silla eldin on elanyt lajilleen tyypillisen elaman. (Pohja & ym. 2018, 11.)
Luonnosta metsastetty riista ei kuitenkaan ole luomua, silla se ei tayta luonnon mukaisen

tuotantomenetelman saadoksia.

Maassamme on osattu kautta aikojen kalastaa ja hyédyntaa kaikki kalastettu kala. Sodan
jalkeen viime vuosituhannen puolessa valissa esimerkiksi lahna, hauki ja sarkikalat olivat
hyvin arvostettua ruokaa, jota kaikki osasivat myds valmistaa. Kun kiinnostus luonnonka-
loihin vaheni, loppui myds valmistamisen osaaminen. Vaurastumisen myéta kala alettiin
ostamaan suoraan kalatiskilta ja kuluttajan ruokapdytaan paatyivat useimmiten kalat, jotka
olivat helppoja ja nopeita valmistaa. Viime vuosina villikalojen arvostus on lahtenyt taas
nousuun ja niin sanottuja roskakaloja ei enaa heiteta pois. Villikalojen uusi nousu on lahte-
nyt liikkeelle ravintoloista, joista se on levinnyt keittibmestareiden kautta kuluttajille ja koti-
keittidihin. (Rautio 2018, 5.) Kalastus on mielekas harrastus monelle ja se voidaan nahda
nykyaan myos ekotekona. Esimerkiksi sarki rehevadittaa vesistdjamme, joten sen kanta

taytyy pitaa kurissa.

Lihan saatavuus nykymitoissaan, on historiallisesti tarkasteltuna viela verrattain tuoretta.
1900-luvun alkupuolella lihan saatavuus oli niukkaa ja se oli arvostettu ja tavoiteltu raaka-
aine. Modernisaatio 1900-luvun loppupuolella mahdollisti sen, etta lihan saanti helpottui ja
suhtautuminen siihen muuttui. Lihan sydmisella ei voinut enaa osoittaa samalla tavalla
omaa statustaan. Nykyaan lihansyontia ei ihannoida lansimaissa, vaan sita pikemminkin
kritisoidaan. (Pohjolainen & Tapio 2016, 128-129.)

Liha koetaan yha edelleen maistuvana ruokana ja suomalaisten suosikkiruoat ovat viime
vuosiin asti pitdneet sisallaan lihaa. Suomalaiset kokevat lihansydnnin miellyttdvana ruo-
kailukokemuksena, joka todennakdisesti osittain selittda sen, miksi lihansydnnista on vai-
kea luopua. Sydminen on voimakkaassa yhteydessa aivojen tunnekeskuksiin, ja kun jokin

asia aiheuttaa miellyttavaa tunnetta, ei siita halua luopua (Pohjolainen & ym. 2016, 130).
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Lihansydntia kuitenkin halutaan vahentaa terveys- seka ekologisista ja eettisista syista.
Eldinperaiset tuotteet eivat ole ymparistonkaan kannalta kestavin ratkaisu. Kaikista kesta-
mattdminta on, jos elaimia teurastetaan, mutta niita ei kaytetd kokonaan. Ekologisista
syista on jopa viisasta hyédyntaa ravinnoksi elainten vahan kaytettyja osia, kuten sisaeli-
mia. Ne ovat usein myés hyvin ravintorikkaita. Ristiriita lihan syémisen ja syéomattémyyden
valilla on tunnistettu ja se on olemassa. Lihansyonti on sosiaalinen kiistakapula, mutta sa-

maan aikaan liha pysyy arvostettuna raaka-aineena.

3.3 Marjat ja sienet

Suomessa luonnonmarjoja on kaytetty eri tarkoituksiin jo vuosituhansien ajan. Niilla on
ruokkimisen lisdksi muun muassa laakitty ihmisia. Puolukka on tunnettu Suomessa jo liki
4000 vuotta. Marjojen kayttd Suomessa on ollut alueellista. Itd-Suomessa kayttdé on ollut
yleisempaa ja siellda marjoja on kaytetty monipuolisemmin kuin lantisessa Suomessa.
(Piippo 2011, 11.)

Suomalaiset ovat osanneet hyédyntaa marjoja varsinkin lama- ja sota-aikana. Ne ovat ol-
leet silloin helppoa ja halpaa ravintoa. Ulkomailta tuodut hedelméat ovat laskeneet marjojen
kayttéamme, mutta marjat ovat tehneet ruokavaliossamme uutta nousua viime vuosina

erilaisten marjavalmisteiden ilmestymisen myéta.

Marjojen terveellisyydesta ja terveysvaikutuksista tehdaan jatkuvasti tutkimusta ympari
maailman. Vuosikymmenen alussa suomalaisista marjoista puhuttiin jopa superfoodina,
erilaisten ravintorikkaiden raaka-aineiden ollessa trendikkaita. Marjat sisaltavat paljon eri-
laisia suoja-aineita ja niilla on myds toisiansa tehostava vaikutus (Piippo 2011, 21). Super-
foodeja suomalaiset marjat eivat kuitenkaan ole, joskin ehdottomasti kotimaisia marjoja

kannattaa syoda.

Metsiemme marjoja kaytetdan raaka-aineena yha edelleen myds erilaisten sairauksien
hoitona. Esimerkiksi karpalo on tutkitusti todettu hyvaksi virtsateille ja erilaisia karpaloa si-
saltavia valmisteita suositellaankin kaytettavaksi virtsatietulehduksien hoitoon tai eh-
kaisyyn. (Piippo 2011, 56.) Suomalainen lakka on marjoista kaikista kuitupitoisin. Sen
kayttd estaa paksusuolensyopaa ja se on taloudellisesti hyvin arvokas marja. Luonnon-
mustikka taas on yksi maailman parhaita Iahteita antioksidanteille. Mustikka suojelee tutki-
tusti sydan- ja verisuonitaudeilta, tasaa verensokeria ja laskee kolesterolia. (Piippo 2011,
113.) Puolukka taas edistaa tutkimusten mukaan ruoansulatusta ja estaa hormoniperaisia

syopia (Piippo 2011, 136). Tyrnimarjan terveyshyoétyjen ajatellaan perustuvan monien eri
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ainesosien yhteisvaikutukseen. Se sisaltdd muun muassa runsaasti E- ja C-vitamiinia

seka karotenoideja. Tyrniéljy ehkaisee veren hyytymista ja veritulppia. (Piippo 2011, 172.)

Marjojen monipuolinen hyédyntaminen ei ole jaanyt vain marjoihin. Myds suomalaisten
marjojen lehtia kaytetaan hyvin moninaisesti. Esimerkiksi vadelman ja mustaherukan leh-
distd saa hyvaa ja maistuvaa teeta. Lehtia voidaan hyotykayttda myds sailénnassa ja lan-

kojen varjaamisessa. (Ruokatieto Yhdistys ry. 2019.)

Metsissamme kasvaa erittdin runsaasti sienia. Sienilajisto on monipuolinen ja ruokasienia
I6ytyy yleensa paljon. (Korhonen 2009, 6.) Villisienella tarkoitetaan metsassa kasvanutta
ja metsasta poimittua sienta. Viljelty sieni taas on kasvatettu sieni (Tallberg 2017, 252-
254).

Sienet ovat hyva lisd monipuoliseen ruokavalioon, silla ne sisaltavat runsaasti vitamiineja,
kivennaisaineita ja kuituja. Pikkuhiljaa sienien kayttd ruokana on vilkastunut, koska on
huomattu miten monipuolinen raaka-aine sienet ovat. Lisdksi ne toimivat hyvana vaihtoeh-

tona lihalle.

Syotavia villisienia 16ytyy Suomesta noin sata kappaletta. Oleellista sienestamisessa on
se, etta tunnistaa poimimansa lajin. Tunnistamattomia sienia ei saa poimia eika sydda.

Villisienet ovat myds monikayttéisia ja ravintorikkaita. (Tallberg 2017, 254.)

Jannitys on nykyaan iso osa sienestysta. Koskaan ei voi tietda millaisen saaliin kanssa
kotiutuu. Huonoinakin sienivuosia saalista yleensa saadaan. Sita ei tiedeta edelleenkaan,
miksi sienet kasvavat joinakin vuosina runsaasti jollain paikoilla ja taas jonain toisena vuo-
tena piilossa (Metsahallitus 2019). Luonnossa liikkuminen tarjoaa tutkitusti seka fyysisia
ettd psyykkisia terveyshyotyja (Tyrvainen, Korpela & Ojala 2014, 49). Sienestys on todettu
jopa ristisanatehtavien ratkomista hyodyllisemmaksi keinoksi, kun halutaan yllapitada muis-

tia ja stimuloida aivoja.
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4 Vastuullisuus

Tassa luvussa kasitellaan erilaisia suomalaisessa ruokakulttuurissa viime vuosina esille
nousseita trendeja ja niiden kehitysta. Lopuksi kasitelladan muutamaa tapahtumaa, jotka
ovat olleet osana ruokakulttuuriamme ja jotka ovat toimineet ruokakulttuuria edistavana

tekijana talla vuosikymmenella.

Trendilla tarkoitetaan, etta jokin asia, ilmid tai piirre on nakyvampana ja tunnusmaisem-
pana juuri nyt (Lehtinen, ym. 2003, 22). Trendin kokoa ei voida varsinaisesti maaritella,
silla jotkut asiat nousevat pienen ihmisryhman suosioon aiheuttaen siella leviavan trendin
ja taas jotkut asiat lydvat lapi suurelle ihmisjoukolle, kenties jopa globaalissa mittasuh-
teessa. Sydmiseen ja ruokailuun liittyvat trendit ovat yleisia erityisesti lansimaissa.
Varsinkin viime vuosina on ollut huomattavissa, kuinka erilaiset ruokatrendit tulevat ja me-
nevat. Yksilokohtaiset ruokatottumukset ja yksildiden tekemat valinnat voivat vaihdella hy-

vinkin nopealla syklilla. (Mattila 2016, 7.)

Kestavan ruoantuotannon kannalta vaihtelevat trendit eivat valttdmatta ole huono asia. Eri
ruokakulttuurien on nykyaikana huomioitava myds ymparistélliset ja yhteiskunnalliset teki-
jat osana ruoankulutusta. (Mattila 2017, 8.) Koska ruokakulttuuri todetusti elda ja kehittyy
kaiken aikaa, on todennakdista, ettd myds kestava kehitys tulee nakymaan ruokakulttuu-

rissa ja ihmisten valinnoissa enemman ja enemman.

Ruokakulttuuriin liittyvat perinteet elavat. Tutkimustiedon lisdantyessa ja uusien ruokain-
novaatioiden noustessa jotkin ruokaperinteisimme kuuluvat asiat unohtuvat ja jotkin unoh-
duksissa olleet taas nousevat takaisin lautasillemme. Perinteet muuttuvat jatkuvasti. Jokin
vanha ruokalaji nousee uudestaan trendikkaaksi, kun uusi sukupolvi ei liitd siihen enaa
samaa rahvaanomaista leimaa, joka silla on ollut. Aikanaan esimerkiksi rasvattoman mai-
don juomista pidettiin rahvaanomaisena, 2000-luvun alussa sita taas suosittiin (Makela
ym. 2003, 30). Tdman jalkeen luomumaidon kayttaminen oli trendikasta, seka rasvatto-
mana etta kevytmaitona. Viime vuosina suosioon ovat nousseet kasviperaiset maitojuo-
mat. Useat kotimaiset maitotilat tuottavat nykyaan myés kasviperaisia maitojuomia. Jotkut
maitotilat ovat lopettaneet eldinperaisen maidon tuottamisen kokonaan ja siirtyneet val-

mistamaan pelkastaan kasviperaisia maitotuotteita.
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4.1 Kasvisruokailulla vaihtelua

Kasvisruokailun tunnetun historian tiedetdan alkaneen 1800-luvun puolivalista, jolloin sa-
naa vegetaristi kaytettiin tiettavasti ensimmaista kertaa. Kasvissyonti ulottuu kuitenkin lapi
historian, silla se on liittynyt vahvasti erilaisin uskontoihin ja niiden traditioihin. Lansi-
maissa kasvissyonti alkoi yleistya viime vuosituhannen loppupuoliskolla ja voidaan puhua,
ettd kuluva vuosikymmen on ollut ehdottomasti kasvisten vuosikymmen. (Puolikiloa.fi.)
Kasvissyontiin liittyy paljon erilaista termist6a, mutta selkedna erona nykypaivan ja viime
vuosituhannen lopun valilla voidaan pitaa sita, etta nykyaan ihmisen ei oleteta tekevan aa-
rimmaisia valintoja ja ratkaisuja ruokavalionsa suhteen. Ei tarvitse alkaa kokonaan kasvis-

sy0jaksi, vaikka soisikin kasvisvoittoisesti.

Kun lihansyénnin vahentamisen tarkeys tiedostettiin, alettiin kaivata tilalle muita proteiinin-
lahteita. Yhtena vaihtoehtona esiin nousivat hyonteiset. Niiden kasvatuksen hiilijalanjalki
jaa reippaasti pienemmaksi kuin lihantuotannon. Lisaksi hyonteisten kohdalla ei pohdita

samanlaisia eettisia kysymyksia, kuin eldinten kanssa. (Makela & Niva 2016.)

2010-luvun puolivalissa hydnteisia pidettiin vield yhtena tulevaisuuden proteiininlahteena
ja potentiaalisena punaisen lihan korvaajana. HyOnteiset ovat kuitenkin olleet yksi ihmis-
kunnan varhaisimpia ravinnonlahteita, joten on ehka virheellistd puhua tulevaisuuden ruo-
asta (Kairenius 2018, 7). Ehka tama kertookin enemman lansimaisesta kulttuurista ja siita,
miten tiukasti Omnivorin paradoksi istuu meissa. Omnivorin paradoksilla tarkoitetaan sita,
ettd olemme kaikkiruokaisia, mutta emme kuitenkaan hyddynna ravinnoksi ja ruoaksi kaik-

kea, mika sopisi syotavaksi (Kittler & ym. 2011, 2).

Tuotekehitys kasviperaisten proteiinien osalta on ollut viime vuosina hyvin vilkasta. Mark-
kinoille on tullut esimerkiksi harkapavusta, soijasta, vehnasta, kaurasta, sienista, herneista
seka hampusta valmistettuja proteiinivaihtoehtoja. (Hopia 2016, 181.) Ihmiset ovat hyvin
kiinnostuneita ravinnon proteiininlahteista. Proteiinit ja niiden laatu oli erityisesti muutama
vuosi sitten runsaasti esilla, kun erilaiset proteiinipitoiset ruokavaliot olivat trendina. Silloin

proteiini kuitenkin haettiin viela elainperaisista lahteista.

Lihallekin etsitdan korvaavia tuotteita lihasta. Lihansyontia ei haluta valttdamatta lopettaa
kokonaan, mutta halutaan syéda mahdollisimman eettista ja ekologista lihaa seka huomi-
oida tama valinnoissa. Naudanliha kuormittaa ymparist6éa huomattavasti enemman kuin
esimerkiksi siipikarja tai sianliha (Katajajuuri & Pulkkinen 2016, 52). Eettisinta lihaa taas

ovat riista ja luonnonkalat, koska ne ovat elaneet lajityypillisen elaman.
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Kasvisruokailun kohdalla halutaan monesti noudattaa myds satokausimaista ajattelua ja
toteutusta. Talléin saadaan toteutettua seka ekologinen, eettinen etta terveellinen naké-
kulma kaytannossa. Satokausimaisuus nousi esille vasta muutama vuosi sitten, mutta sen
jalkeen sita onkin hyddynnetty niin kauppojen, ravintoloiden kuin kotikeittididenkin tarjon-

nassa.

Kausimainen ajattelu perustuu laadukkaisiin raaka-aineisiin, joita ei tarvitse juurikaan kasi-
telld ennen ruoan valmistusta. Kaudenmukaiset raaka-aineet ovat satokaudellaan seka
maun, hinnan ja saatavuuden puolesta parhaimmillaan. (Tallberg 2017, 8.) Kausimainen
ajattelu ja kausimaisten raaka-aineiden kaytto lisda kotimaisten raaka-aineiden, kuten vi-
hannesten, villikasvien seka sienten ja marjojen merkitysta ja arvostusta osana suoma-

laista ruokakulttuuria.

Syksylla 2013 julkaistiin markkinoille ensimmainen Satokausikalenteri. Ensimmainen ka-
lenteri sai alkunsa aikanaan, kun tuotteen isd Samuli Karjula totesi, ettd sesongissa ole-
vien kasvisten kaytté on hankalaa, koska mistaan ei I6ydy kunnolla tietoa sesonkikasvik-
sista. Ruokakaupat eivat talldin viela noudattaneet kasvisten luontaista sesonkitarjontaa
valikoimissaan. Niinpa Karjula paatti tehda tallaisen tietopaketin itse. Mukaan kokeiluun ja
ideointiin han sai vaimonsa ja veljensa.

Pian kaikki kolme huomasivat kalenterin hyédyt. Ateriat monipuolistuivat ja ruoanlaitosta
tuli mielenkiintoista uudesta nakékulmasta. Satokausikalenterin kayttd oli helppoa ja

myonteisten kokemusten kautta tuote paatyi kaikkien saataville. (Karjula & Karjula.)

Nykyaan Satokausikalenteri ilmestyy vuosittain ja kasvisten lisaksi siita 16ytyy tiedot muun
muassa kalojen sesongeista. Tuotteella on ollut runsas kysynta ja se on otettu markki-
noilla vastaan erittain hyvin. Palaute on ollut positiivista ja kalenterin mydta myoés kaupat
herasivat hyddyntamaan sesonkimaista kiertoa kasvisosastoilla. Satokausikalenteri 16ytyy
nykyaan sosiaalisesta mediasta, josta 16ytyy muun muassa monipuolisesti resepteja se-

songin tuotteista.

4.2 Terveellisyys, eettisyys ja ekologisuus

Terveellinen ravinto on ollut erityisesti lansimaissa seikka, joka on kiinnostanut jo vuosi-
kymmenien ajan. Erityisesti lansimaissa janan molempiin &aripaihin sijoittuvat ravintoon ja
terveellisyyteen liittyvat seikat esiintyvat koko kirjoltaan edustettuna. Sairaalloisesta ylipai-
nosta voidaan puhua epidemiana ja samaan aikaan terveellisella ravinnolla tehdaan raa-

kaa bisnesta. Mutta mita terveellinen tarkoittaa?
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THL maarittaa terveellisen ravitsemuksen ennen kaikkea kokonaisuutena, jossa keskity-
taan pitkan aikavalin vaikutuksiin. Elimistd saa ravintoaineita tasaisesti ja kun seka energi-
ankulutus, ettad energiansaanti ovat tasapainossa, ei tapahdu esimerkiksi painon heittelya.
(THL 2019.) Viralliset ravitsemus- ja ruokasuositukset pyrkivat ohjaamaan valintoja ter-
veyttd edistavaan suuntaan ja niiden keskeinen tavoite on parantaa vaestoén terveytta ra-

vitsemuksen kautta (Ruokavirasto).

Terveellisyyden ja ravinnon yhteydessa esiin nousee myoés aina laihdutus ja painonhal-
linta. Puhutaan, etta Iansimaat on vallannut erdanlainen dieettimentaliteetti, jolloin ikaan
kuin taytyy valvoa omaa syémistaan. Niin sanottu vaistonvaraisen sydmisen taito on kado-
tettu, eikd osata kuunnella kehon viesteja nalasta seka siita, koska elimisto tarvitsee lisaa
energiaa. Tutkimukset kuitenkin osoittavat, etta ihmisen kuunnellessa my6s kehoaan, voi
olla helpompaa siirtya terveellisempaan ruokavalioon. (Vanténen 2019.) Suomalaisnuo-
rista joka neljannella on laihduttamiseen tai urheiluun liittyva ruokavalio, jolloin ei voida
enaa valttamatta puhua pelkasta terveellisyydesta, kun tavoitellaan kauneusihanteita tai

vallalla olevia urheilutrendeja (Valtavaara 2017).

Viime vuosina terveyden ja terveellisyyden rinnalle on noussut myoés kiinnostus ruoan eet-
tisista ja ekologisista puolista. Nykyaan on tyypillista, ettd omia valintoja tarkastellaan ta-
saveroisesti ndiden kolmen seikan kautta. Jos halutaan huomioida seka terveellisyys, eet-

tisyys etta ekologisuus, on vegaaninen ruokavalio kestavin valinta.

Ruoan hiilijalanjalki koetaan kiinnostavana. Kasvisruoan hiilijalanjalki on pienempi kuin
elainperaisen ruoan, joten pelkastdan vahentamalla eldinperaisia tuotteita ruokavalios-
saan ja korvaamalla niitad kasviperaisilla vaihtoehdoilla, voi vaikuttaa ruoan hiilijalanjalkeen
(Kaskinen, Kuittinen, Sadeoja & Talasniemi 2011, 8). Kaikki eivat kuitenkaan halua ryhtya
taysin vegaaneiksi. Tasapainon I6ytaminen onkin subjektiivinen valinta. Kuitenkin myo6s
viralliset ravitsemussuositukset ohjaavat tekemaan ymparistén kannalta kestavia valintoja

(Ruokavirasto).

Eettiset seikat, erityisesti tuotantoeldinten elinolosuhteet seka ruoantuotannon aiheutta-
mat ymparistdhaitat on nostettu keskustelussa esiin. Geenimanipuloitu rehu, liian pienet
hakit ja aitaukset, mahdollinen antibioottien kayttd seka raittiin ilman ja riittavan likunnan
puute on suuri riski elainten terveydelle. Tama lisaa elainten stressia, seka sairastuttaa
elaimet. Sairaan elaimen ruoansulatus ei toimi normaalisti ja nain eldin ei esimerkiksi saa
rittdvasti ravintoaineita. Kun ihminen sy0 tata stressaantuneen ja sairastuneen eldimen
lihaa, han kuormittaa my6s omaa elimist6aan. Stressaantuneen eldimen lihan ravintoarvo

ei ole laadukas tai riittava. (Saastamoinen 2012.)
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4.3 Luomu ja ldhiruoka

Lahiruoka on viime vuosina ollut yksi iso kasvava trendi. Niin maailmanlaajuisesti, kuin
paikallisestikin. Monesti lahiruokaa ajatellaan parempana vaihtoehtona siksi, etta sen hiili-
jalanjalki olisi pienempi. Tutkimukset osoittavat, etta ruoan kuljetuksesta tulevat paastot
ovat kuitenkin vain pieni osa hiilijalanjaljesta. (Kaskinen & ym. 2011, 8.) Lahiruoka tukee
kestavaa kehitysta ja tarjoaa hyvia puolia monelta eri nakdkulmalta tarkasteltuna. Valitse-
malla lahiruokaa, tukee samalla oman talousalueensa tydllistymista seka taloutta. Samalla
tukee ekologisesti kestavampaa tuotetta, koska kuljetusmatkat ovat lyhyempia. Taman ta-
kia lahiruokaa on yleensa myds kasitelty sailontaaineilla vihemman. (Saastamoinen
2012, 46.)

Luomu on tarkasti maaritelty tuotantotapa. Luonnossa luonnonmukaisesti kasvanut ei siis
valttdmatta ole luomua. EU maarittda luomuksi elintarvikkeen, joka on 95%:sti luomua
(European Commission 2019).

Luomusti tuotettu ruoka ei rehevdita vesistdja tai aiheuta maaperan kéyhtymista yhta pal-
jon kuin tehotuotanto. Luomutuotantokaan ei ole taysin ongelmatonta, silla tutkimusten
mukaan se saattaa kuitenkin vaikuttaa ilmastoon samalla tavalla kuin tavallinenkin tuotan-
totapa (Kaskinen & ym. 2011, 8).

4.4 Ruokahavikki

Ruokahavikilla tarkoitetaan turhaa jatetta, jonka syntyminen olisi voitu valttda ennakoin-
nilla. Ehdottomasti suurin ruokahavikin tuottaja ovat kotitaloudet, mutta ruokahavikkia syn-
tyy kaikissa tuotantoketjun vaiheissa. On arvioitu, etta kotitalouksiin ostetusta ruoasta
kuusi prosenttia paatyy pois heitettdvaksi. Tama voitaisiin valttda esimerkiksi valmista-
malla ja sailyttdmalla ruokaa toisella tavalla. Kokonaan ruokahavikkia ei saada poistettua,
mutta on ehdottoman tarkeaa, etta sita pyritdan vahentdmaan. Ruokahavikki on turhaan

tuotettua ja se rasittaa taloutta ja ymparistéa. (Luonnonvarakeskus 2016.)

4.5 Tapahtumat

Muutama vuosi sitten sai alkunsa Ravintolapaiva, jonka ideana on, ettd kuka tahansa voi
perustaa haluamansa ravintolan mihin haluaa. lImién takaa I6ytyy muutama nuori mies,
jotka turhautuivat Suomen tiukkaan lainsaadantéon ja siihen, miksi ravintolan perustami-
nen on niin vaikeaa. Ensimmainen Ravintolapaiva naki paivanvalonsa toukokuussa 2011
ja tata nykya ilmié on levinnyt maailmanlaajuiseksi. Tapahtumasta uutisoitiin seka interne-

tissa etta televisiossa ja printtimediassa. Se jarjestettiin uudestaan muutamaa kuukautta
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myoéhemmin ja talla kertaa jarjestajien omien sanojen mukaan "homma rajahti kasiin”. Il-
moittautuneita ravintoloita oli mukana jo yli viisi kertaa enemman kuin ensimmaisella ker-
ralla. Ravintolapaiva on nykyaan vakiintunut ja se jarjestetddn useamman kerran vuo-
dessa. Lupaa tapahtumalle olisi tuskin saatu, jos sita olisi yritetty etukateen hankkia,
mutta jalkikateen viranomaisetkin ovat tapahtuman hyvaksyneet. (Catani 2014, 215-217.)
Muutama Ravintolapaivana syntynyt yhden paivan ravintola on myoés perustettu pysyvasti
toimivaksi, kuten Turussa toimiva Gaggui-kahvila. Tapahtuma toimikin hyvana kannusti-

mena ja pohjana kokeilla, millaista ravintolan pyérittaminen voisi olla.

Vuonna 2012 jarjestettiin ensimmaisen kerran Taste of Helsinki, jota tituleerattiin monta
vuotta kesan parhaaksi ruokafestivaaliksi. Huippuravintolat loivat tapahtumaan maistelu-
menun, jonka myota paasi kokemaan laajan lapileikkauksen Helsingin ja lahiseutujen ra-
vintoloiden ruokatrendeista. Tarjolla oli myds kokkikouluja seka viininmaistiaisia. Tapahtu-
man vuoksi myds ravintolat tekivat keskenaan laheisempaa yhteistyéta kuin aiemmin. Voi-
daan puhua yhteisoéllisyydesta, joka tavoitti seka kuluttajat etta ravintoloitsijat. Enaa Taste

of Helsinkia ei jarjesteta ja tapahtumaa tullaan varmasti kaipaamaan.

Hieman toisenlaista yhteisollisyytta tarjosi lllallinen taivaan alla-tapahtuma. Se jarjestettiin
ensimmaista kertaa vuonna 2013 Helsinki-paivan yhteydessa, jolloin nimikin oli viela lllalli-
nen Helsingin taivaan alla. Tarkoituksena oli tarjota helsinkilaisille yhteiséllinen tapah-
tuma, jossa kaupunkilaiset soisivat yhdessa samalla tutustuen toisiinsa. Pohjoisesplanadi
suljettiin liikenteeltd ja sinne pystytettiin koko kadun mittainen illallispdyta. Tapahtuman
1000 paikkaa varattiin loppuun kahdessa minuutissa ja voidaan sanoa, etta se oli menes-
tys. Sittemmin tapahtuma levisi laajemmalle Helsingissa ja asukkaat saivat kattaa illalli-
sensa mihin tahansa yhteiseen tilaan. Tapahtuma on jarjestetty sen verran usein, etta voi-
daan jo puhua traditiosta. Suomen tayttaessa 100 vuotta, muuttui tapahtuman nimi lllalli-
nen Suomen taivaan alla. Samalla se laajeni my6s ulkomaille nimella Finnish Your Dinner.
(Yhteismaa ry. 2019.)

Kuluneen vuosikymmenen aikana my6s musiikkiin liittyvien festivaalien ruokatarjonta on
kehittynyt. Osittain on ollut kyse paremman katuruoan eli street foodin rantautumisesta
Suomeen, osittain taas siita, etta kavijat haluavat viihtydkseen muutakin kuin musiikkia.
Erityisesti Flow-festivaali oli ensimmaisten festivaalien joukossa, jotka panostivat myos
laadukkaaseen ruokatarjontaan. Tapahtuman ruokavalikoima on laaja ja se on viime vuo-
det panostanut erityisesti kasvisruokaan sekd ymparistoystavallisiin vaihtoehtoihin. Ruo-
kamyynnin tarjoajat saavat avukseen Sustainable Meal-ohjeistuksen, joka nostaa esiin

muun muassa lahi- ja sesonkituotteiden kayton, energiatehokkuuden seka eettisyyden.
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Flow on tarjonnut kavijdilleen Michelin-tasoista ruokaa ja moni kavija odottaakin festivaa-
lita musiikin lisaksi myds ruokaelamyksia. Sita on jopa nimitetty kaupungin parhaaksi ruo-

kafestivaaliksi.

Lihaton lokakuu sai alkunsa vuonna 2013, kun ymparistdaktiivi Leo Stranius haastoi Doc-
venturesin Riku Rantalan viettdmaan kuukauden syoématta lihaa. Haaste levisi samalla
myo6s muiden toteutettavaksi ja siihen osallistuikin ensimmaisena vuonna 25 000 ihmista.
Nimestaan huolimatta koko kuukautta ei tarvitse viettda kokonaan syoématta lihaa vaan
oleellisempaa on tarkastella omia ruokailutottumuksiaan. Vahentaa lihansyontia, kiinnittaa
huomiota terveelliseen ruokavalioon seka huomioida kestava kehitys. (Pohjolainen &
Tapio 2016.)
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5 Tutkimusmenetelma

Olen tutkinut tassa opinnaytetytssa, miten suomalaiseen ruokakulttuuriin liittyvia ilmisita
on kasitelty ja miten niista on kirjoitettu printtimediassa 2010-luvulla. Valitsin etukateen
tarkasteltavaksi tietyt ilmi6t, jonka jalkeen tutkin ja analysoin niiden piirteitd seka muutosta
tutkimuskohteeksi valituissa printtimedioissa. Tulokset eivat valttamatta edusta pelkastaan
vallalla olevaa kasitysta suomalaisesta ruokakulttuurista, paino tutkimuksessani on siina,
miten tutkimukseen valituista ilmidista on kirjoitettu ja miten ne esitetdan lukijalle. Tutkin

ilmidita kuluttajan ja lukijan nakdkulmasta.

5.1 Dokumenttianalyysi ja sisallonanalyysi

Kaytin opinnaytetydni tutkimusmenetelmana tutkimustyyppista dokumenttianalyysia laa-

dullisin menetelmin. Analyysitapana kaytin sisallénanalyysia.

Dokumenttianalyysilla voidaan tuottaa monenlaista tietoa. Sita voidaan kayttaa joko tu-
kena muiden tutkimusmenetelmien ohella tai sitten tehda tutkimusta kokonaan valituista
dokumenteista. Kaytettaessa dokumenttianalyysia tutkimusmenetelmana, on kuitenkin
syyta olla kriittisena seka tarkkana, koska dokumentit on saatettu tuottaa jotakin tiettya
tarkoitusta varten. Tama vaikuttaa dokumentin sisaltdon seka savyyn, jolla se on tuotettu.
(Moilanen, Ojasalo & Ritalahti 2014, 43.)

Kaytin opinnaytetydssani analysointimenetelmana sisallénanalyysia. Taman menetelman
avulla voidaan tehda monenlaista tutkimusta. Useimmat laadullisen tutkimuksen analyysi-
menetelmat ovat jollakin tavalla sisalldnanalyysia. Jos sisallénanalyysi maaritelldan kirjoi-
tettujen, kuultujen tai nahtyjen sisaltdéjen analyysiin, voidaan sanoa, etta sisallénanalyysi ei

rajoitu vain laadullisen tutkimuksen analyysimenetelmaksi. (Tuomi & Sarajarvi 2009, 91.)

Kyngas ja Vanhanen (1999, teoksessa Tuomi & ym. 2013, 103) maarittelevat sisallénana-
lyysin tapana, jolla voidaan analysoida ja tarkastella dokumentteja tarkasti ja objektiivi-
sesti. Dokumenttina voi olla mika tahansa kirjoitettu materiaali. Sisallénanalyysilla saa-
daan koottua laajasta aineistosta tiivismuotoinen kokonaisuus. Tama koottu aineisto tar-
joaa kuitenkin vain koosteen johtopaatdksista, ei valmiita vastauksia. Analysoidessa ai-
neistoa saadaan harvoin suoria vastauksia alkuperaisiin tutkimusongelmiin. Aineistoa
analysoidessa syntyy uusia kysymyksia, jotka tarkentuvat sitd mukaa, kun aineistoon tu-
tustutaan. Sisallénanalyysi vaatii erikseen tehtavan osuuden, jossa avataan johtopaatok-

set ja tulokset.
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Tutkimuksessani nousi esiin etukateen maarittelemiani ja valitsemiani asioita, mutta myos
kokonaan uusia teemoja. Opinnaytetyoni tutkimuskysymykset muuttuivat ja tarkentuivat

tydn edetessa, sitd mukaa kun analysoin tutkittavaa materiaalia.

5.2 Suunnitelma

Suunnitellessani opinnaytetydta, teemoittelin tutkimusaiheita ja niiden alle maarittelin il-
mi6ta, joita etsisin ja tarkastelisin. Olen lukenut useamman vuoden ajan tutkimukseeni va-
likoituneita printtimedioita, joten osasin hieman hahmottaa, mita aiheita ja ilmi6ita kannat-
taisi valita tutkittavaksi. Mietin naita sita kautta, missa ajassa elamme ja mitka asiat kiin-
nostavat ihmisia ajankohtaisuutensa takia. Hyddynsin tdssa myos opintojen kautta kerty-

nytta tietotaitoa.

—> — — —>

Idea Suunnitelma | Tietoperusta | Aineiston Analysointi Tietoperustan | Tulokset Pohdinta

keruu tarkennus

— — — —

Kuvio 1. Prosessikaavio opinnaytetyon etenemisesta

Valitsin tutkittaviksi ilmidiksi luonnon, kasvissydnnin seka trendit. Naiden alle maarittelin
viela erikseen aiheita, joita tarkastelin erityisesti.

Luonnon kohdalla tutkin muuttunutta luontosuhdetta. Nostin esiin erityisesti marjat, kalat ja
riistan. Seka viime vuosina ihmisia kiinnostaneet villivihannekset. Opinnaytetydssani nipu-
tan nama villiruoka-kasitteen alle.

KasvissyOnnista tutkin erityisesti vaihtoehtoisia kasviperaisia tuotteita ja ylipaataan kasvis-
ten syOmisen lisdantymista ja uutisointia sen ymparilla.

Trendien kohdalla nostin tutkimukseeni erilaisia tapahtumia, mediasuhdetta, ruokahavikin

seka lahi- ja luomuruoan.

5.3 Aineisto

Olen koonnut tutkittavan aineistoni Glorian Ruoka & Viini-lehdistad seka Helsingin Sano-
mien Ruoka- ja Terveys-osioista. Glorian Ruoka & Viini-lehdista tutkin niitd numeroita,
joissa kasitelldan joko menneita tai tulevia trendeja. Helsingin Sanomista olen valinnut
joka kuun torstain ensimmaisen ja viimeisen numeron. Niinad kuukausina, joissa on ollut

viisi torstaita, olen valinnut mukaan myds toiseksi viimeisen numeron.
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Valitsin printtimedioista nama lehdet tutkimuksen kohteeksi, koska molemmat ovat ilmes-
tyneet jo pitkaan ja lehtia 16ytyisi koko vuosikymmenen ajalta. Molemmat lehdet on suun-
nattu kuluttajille ja ne tarjoavat nakdkulmia nimenomaan kotitalouksille. Valitsin nama leh-
det myos siksi, etta niissa 16ytyy keskenaan hieman savyeroja sen suhteen, miten aiheita
kasitelldan ja miten niista kirjoitetaan. Nain saisin hieman eri nakoékulmia tutkimukseeni

valituista aiheista.

Valittuani lehdet otin yhteytta kirjastoon, jotta saisin tilattua itselleni Glorian Ruoka & Viini-
lehdet koko vuosikymmenen ajalta. Lehtien tultua, kavin ne kaikki lapi ja valitsin tutkitta-
vaksi lehdet, jotka kasittelivat tutkimukseeni maariteltyja aiheita. Helsingin Sanomista hyo-
dynsin omaa digitilaustani, jonka myoéta paasin kasiksi lehden arkistoon. Vuosien 2010-
2013 valiset lehdet kavin selaamassa Kansalliskirjastossa mikrofilmeilta, silla niita ei 16yty-

nyt Helsingin Sanomien digiarkistosta.

Tutkiessani valittuja lehtien numeroita, tein itselleni muistiinpanoja asioista, jotka kasitteli-
vat tutkimukseen valittuja aiheita ja ilmiéita. Kun olin kaynyt kaikki lehdet Iapi, kokosin
muistiinpanot yhteen. Jaoin tutkimukseen valitut ilmi6t eri teemoiksi, joiden alle ryhmittelin
muistiinpanoni. Apuna tassa kaytin muun muassa kasitekarttoja. Taman jalkeen kirjoitin
tulokset puhtaaksi ja yhtenaistin niitd. Kaytin apuna yhtenaistamisessa apuotsikoita, jotta

lukijan on helpompi hahmottaa kokonaisuus.

Glorian Ruoka & Viini-lehdista kaytin yhteensa kuuttatoista lehtea eli numeroita 7/2010,
2/2011, 7/2011, 7/2012, 2/2013, 7/2013, 7/2014, 2/2015, 7/2015, 1/2016, 7/2016, 1/2017,
7/2017, 1/2018, 9/2018 ja 1/2019.

Helsingin Sanomista kaytin yhteensa neljadkymmenta lehtea eli numeroita 4.2.2010,
4.3.2010, 27.5.2010, 24.6.2010, 28.10.2010, 4.11.2010, 6.1.2011, 3.2.2011, 3.3.2011,
24.3.2011, 23.6.2011, 3.11.2011, 5.1.2012, 24.5.2012, 2.8.2012, 1.11.2012, 5.3.2015,
26.3.2015, 28.5.2015, 23.7.2015, 26.11.2015, 14.1.2016, 4.2.2016, 30.6.2016, 25.8.2016,
3.11.2016, 26.1.2017, 2.2.2017, 25.5.2017, 3.8.2017, 31.8.2017, 7.9.2017, 5.10.2017,
30.11.2017, 1.2.2018, 5.4.2018, 5.7.2018,27.8.2018, 6.9.2018 ja 28.2.2019, Huomioita-
vaa on, etta vuodelta 2013 valituista Helsingin Sanomista ei 16ytynyt yhtakaan tyéhoni so-
veltuvaa artikkelia tutkimuksen kohteeksi. Olen jattanyt listauksesta myos pois ne nume-
rot, jotka olin valinnut tutkimukseni kohteeksi, mutta joista en saanut kuitenkaan mitaan

sisaltoa tutkimukseeni.
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Tutkittujen lehtien lisaksi olen puolen vuoden ajan lukenut monipuolisesti eri teoksia, seu-
rannut uutisia aiheiden ymparilla seka printti- ettd sahkdisessa mediassa seka pyrkinyt eri

tavoin ruokkimaan omaa mieltani aiheiden ymparilla.

29



6 Tulokset

Kaytyani valitun aineiston lapi, jaottelin tulokset kolmen alaotsikon alle. Nama otsikot ovat
Kotimaisuus ja luonto, Kasvisruoka ja -ruokailu seka Trendit. Ryhmittelin viela naiden ala-

otsikoiden alle nousseet ilmiot.

Etukateen olin ajatellut, etta tutkittavasta materiaalista nousisivat esiin eri asiat, jotka lo-
pulta nousivat. Toki nekin |6ytyivat, jotka olin ennen tutkimuksen aloittamista maaritellyt ja
lahtenyt etsimaan. Itselleni tuli yllatyksena esimerkiksi se, miten vahvassa ja suuressa
roolissa seka ekologisuus, eettisyys etta terveellisyys talla vuosikymmenella ovat olleet.
On melkeinpa sama, mika tarkasteltava nakékulma on, nama kolme seikkaa nousevat la-
hes poikkeuksetta selvasti esiin. Tama heijastelee voimakkaasti aikaa, jossa elamme.

Maapallon tilasta ollaan huolestuneita ja se huoli heijastuu ruokatuotantoon asti.

Olin ennen tutkimusta ajatellut, ettd sosiaalinen media ja sen myéta syntyneet ilmiét esiin-
tyisivat ja nousisivat esiin voimakkaammin. Sosiaalinen media kylla nakyi tutkittavassa ai-
neistossa, mutta ei siten kuin luulin. Olin etukateen ajatellut, ettd esimerkiksi laajasti sosi-
aalisessa mediassa levinneet reseptit, niin sanotut "somereseptit”, kuten avokadopasta tai
muttikastike olisivat nakyneet, mutta lopulta yksittaisia resepteja lukuun ottamatta niita ei

tutkimusaineistossa ollut. Ainakaan niin, ettd ne olisivat voineet olla osana tutkimusta.

Tutkimukseni paa- seka alakysymykset myos tarkentuivat hieman toiseen muotoon ana-
lyysin edetessa. Etukateen aavistelemani asennemuutos nousi selvasti esiin vuosikymme-
nen aikana, ja sita oli mielenkiintoista seurata molempien lehtien sisalléssa. Samantapai-
nen tutkimus olisi mielenkiintoista toistaa esimerkiksi kymmenen vuoden kuluttua uudes-
taan. Lisaksi aiheen rajaus oli vaikeaa, koska sydminen on kokonaisuutena selvasti ilmio,
joka on talla vuosikymmenelld noussut ihmisten mielenkiinnon kohteeksi hieman eri tavoin
kuin ennen. Sydminen ei ole enaa vain tietoinen perustoiminto, jota tarvitaan, etta pysyy
hengissa. Se voi olla my6s elamantapa ja intohimo tai harrastuksena alkanut kiinnostuk-

senkohde, joka muuttuu elinkeinoksi.
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6.1 Kotimaisuus ja luonto

Tassa luvussa avataan tuloksia, jotka nousivat, kun tutkittiin kotimaisuuteen ja luontoon
liittyvia ilmidita. Miten suhteemme luontoon on muuttunut seka miten luontomme ja sen
tarjoamat raaka-aineet kiinnostavat myds maailmalla. Luvussa nostetaan esiin myds suo-
malaisuuden ja ruokakulttuurin valista suhdetta.

Etukateen olin maaritellyt etsivani taman aiheen alle luontoon ja luontokuvaan liittyvia asi-

oita, kuten marjat, villiyrtit, riista, kala ja naihin liittyvan arvostuksen kehitysta.

Suomalaisuus ja

@@ E [T ruokakulttuuri

Kotimaisuus ja
luonto

Eettisyys Kala, riista ja villiruoka

Kuvio 2. Tutkimuksessa esiin nousseet teemat

6.1.1 Ruoka ja ravinto

Vuosikymmenen alussa ravintoloissa vallitsi skandinaavinen ote. Raaka-aineita pyrittiin
saamaan lahelta ja tarpeen mukaan kaytettiin kotimaisiakin raaka-aineita. Viela ei kuiten-
kaan kaytetty varsinaisesti termia lahiruoka. Kotimaisista raaka-aineista tehtiin toki myos
ruokaa, mutta tassa vaiheessa etnisyys kiinnosti varsinkin kotikeittidissa. Tutkimuksessani
nousi esiin, etta perinneruokia ja tuttuja aterioita valmistettiin, mutta niita pyrittiin moderni-
soimaan pikemminkin kokonaan uusilla mauilla. Vastavuoroisesti muualta tulleista ateri-
oista tehtiin suomalaisia versioita kuten tapaksista suomalainen versio sapakset. Aineis-
toa tarkasteltaessa pystyi huomaamaan, etta viela ei rohkaistuttu luomaan ruokaa, joka

pohjautuisi taysin kokonaan suomalaisuuteen.
Pohjoismainen ruoka oli muodissa ja siitd puhuttiin positiiviseen savyyn. Suomalaisuutta

tai suomalaisia makuja ei kuitenkaan nostettu erikseen esiin tai aterian paaosaksi. Suo-

malaisista raaka-aineista esilla olivat esimerkiksi kylmasavulohi, karjalanpaisti ja tilliliha.
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Kotimaisia ja sesongissa olevia raaka-aineita nakyi tutkimusaineistossani koko vuosikym-

menen ajan, esimerkiksi tammikuussa made ja kesalla uudet perunat.

Kotikeittidissa perinneruokina tunnetut ruoat olivat tarjolla ja hyvin edustettuina. THL:n
Finravinto-tutkimus osoitti, ettad kautta koko maan sydmme perinteisesti puuroa, joskin alu-
eellisia eroja 16ytyy. Eteldisessa Suomessa naiset syovat puuroa enemman, pohjoisessa
taas miehet. Aineiston perusteella huomasin, etta perinneruoat ja lapsuuden herkut nousi-
vat esiin kotikeittidissa ja ruokapoydissa. Tasta kertoi se, ettd vuosikymmenen alussa ha-
kukoneista etsityimmat reseptit olivat mokkapalat, pannukakku, mustikkapiirakka ja lettu-
taikina. Vuonna 2017, Suomen tayttdessa 100 vuotta, danestettiin ruisleipa Suomen kan-
sallisruoaksi. Lisaksi valittiin kaksitoista kotimaista ruoka-aarretta, kuten karjalanpiirakka,

kalakeitto ja mammi. Nama olivat tuttuja makuja, joista olemme selvasti ylpeita.

Tutkimusten mukaan Pohjoismaissa ollaan onnellisia. Yhtena syyna pidetaan ruokavalio-
tamme. Hapanmaitotuotteet, taysjyvavilja, kala ja rypsioljy tekevat hyvaa suolistolle. Ja
kun suolisto voi hyvin, mieli voi hyvin. Tutkimukseni kohteena olleista artikkeleista nousi
esiin, ettd pohjoinen ruoka myo6s hyédyntaa ihnmisten mielikuvaa puhtaudella ja aitoudel-
laan. Lihan ja maidon tuotannossa kaytetaan keskimaaraistad vahemman antibiootteja,
kuin muualla maailmassa, jonka myéta ne mielletaan turvalliseksi ja luonnolliseksi. Myos

puhtaan ilman ajatellaan olevan osasyy ihmisten onnellisuuteen.

Ruoan alkupera kiinnostaa ihmisia aina alkutuotantoon asti. Osittain tdma johtuu liha- ja
maitotuotteissa yleistyneista ruokahuijauksista. Suomessa huijauksia ei aineistoni perus-
teella viela ole juurikaan ollut, mutta on selvaa, etta helposti jaljitettdva alkupera on esi-
merkiksi kotimaisille juustoille hyva valtti vientia ajatellen. Kotimaisten juustojen hinta-laa-
tusuhde on myés kohdallaan, suomalaiset laatujuustot ovat Iahes kauttaaltaan halvempia

kuin esimerkiksi sveitsilaiset.

Suomalaisille luonnon ja vapauden kokemus on tarkea. Tahan liitetdan myds esimerkiksi
grillaaminen. Suomalainen on valmis panostamaan laadukkaaseen grilliin, koska se koe-
taan modernina leiritulena, joka ei vaadi luonnossa asumista. Grillaamista ei mydskaan

enaa rajoiteta vain kesa- ja loma-aikaan. Laadukkailla valineilld halutaan grillata ympari-
vuotisesti ja silla saadaan kaupunkioloissakin hieman luonnon laheista tunnetta ruokaan

ja ruokailuun.
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Lappi kiinnostaa ruokansa puolesta talla vuosikymmenella kaikkia, seka turisteja etta suo-
malaisia. Ruokakulttuurin kannalta esiin nousivat erityisesti poro, rautu, riekko ja siika. Ai-
neistoistani nousi hyvin voimakkaasti esiin se, etta vallitseva trendi suosii puhtautta, ainut-

laatuisuutta ja aitoutta. Ja naita uskotaan I6ytyvan pohjoisesta.

Metsa paatyi hallitsemaan ruokamaailman tunnelmaa. Esimerkiksi jaateldsta saattoi mais-
taa kuusen, mannyn ja katajan. Cocktaileista I6ytyi tuoreita koivunlehtia ja kahvilan seinaa
saattoi peittdd sammalmatto. Sienista tehtiin jopa shotteja. Metsan makuja myds kuivat-

tiin, esimerkiksi kukkia ja jakalaa.

Aineistoni artikkeleista nousi selvasti esiin, ettad alkoholin kaytté on vahentynyt viime vuo-
sina. Alkoholittomien drinkkien eli mocktailien teossakin on hyddynnetty metsaa ja sen
moninaisuutta. Drinkkeja on kehitelty monista eri metsan antimista seka muun muassa

juureksista.

6.1.2 Suomalaisuus ja ruokakulttuuri

Aineistoa lapikdydessa huomasin, ettd suomalaisuutta aloitettiin pikkuhiljaa hyddynta-
maan markkinoinnissa paremmin, mita lahemmas nykypaivaa siirryttiin. Esimerkiksi Faze-
rin lakritsit paatyivat uudelleen brandattyyn pussiin, jossa lukee "Fine finnish liquorice”.
Tuotetta markkinoidaan aitona suomalaisena lakritsina. Kotimaisuutta l1ahdettiin hake-
maan myos muuntelemalla muualta tulleita ruokia ja leivonnaisia suomalaisen nakoiseksi.
Esimerkiksi ltsendisyyspaivana Red velvet-kakku tehtiin mustikoista, jolloin siita syntyi
Blue velvet-kakku. Tama suomalaistaminen naytti aineistoni perusteella jadvan kuitenkin
hetkittdiseksi ja sita kaytettiin enemman juhlapyhien yhteydessa, kun perinteisten tarjoilu-

jen lisaksi haluttiin tuoda esille myds kansainvalisia vaihtoehtoja, suomalaisin ottein.

Kotimaisen ruokakulttuurin arvostusta ja sen tasoja pohdittiin pitkin vuosikymmenta. Koet-
tiin, ettd ruokakulttuurimme yllapitoon ei nahda riittavasti vaivaa. Ruokakulttuurimme on
rikas mutta kokkien koulutuksessa ei perehdyta riittdvasti perinneruokiin. Lisaksi tarkat oh-
jeet ovat pitkalti perinnetietoa. Olisi hyva, etta lasten kanssa laitettaisiin yhdessa ruokaa,
vaikka useamman sukupolven voimin. Nain perinnetietous siirtyisi eteenpain. Lapsuuden
mummolan ruokapdytien makumuistot ovat muotia, mutta pelkka muistelu ei riita yllapita-
maan ja jatkamaan resepteja ja perinteitd eteenpain. Avuksi kaivettin myés mummon keit-
tokirjat, silla kotimaiset perinneruoat koettiin uutena. Uusia makuja yhdisteltiin rohkeasti
perinneresepteihin. Aineistoni perusteella naki, ettad saildominen nousi kiinnostamaan kulut-

tajia, osin ajan hengen, osittain juuri perinnetietouden herattelemana. Saildomisessa uutta

33



ja vanhaa yhdisteltiin. Mummon hilloreseptia saatettiin ryydittda vaikkapa teella tai aasia-

laisilla mausteilla.

Monen vuoden ajan seka ravintola- etta kotikeittidita vallitsivat kansainvaliset maut, mutta
pikkuhiljaa palailtiin takaisin I6ytamaan lapsuuden makumuistoja. Uusvanhoja liharuokia
aloitettiin valmistamaan uudestaan ja lihaa ylipaataan aloitettiin kayttdamaan monipuoli-
semmin. Laskisoosia tehtiin laadukkaasti, kaukana kouluruokamuistoista. Myos kotikalja
ja vispipuuro I6ysivat tiensa takaisin kotikeittidihin ja niitd muunneltiin lukuisin eri tavoin.
Vuosien varrella tietyt retroruoat, kuten taytetyt paprikat, paatyivat takaisin lautasille. Yh-
teista naille annoksille on se, ettd ne on pyritty paivittamaan nykypaivaan, unohtamatta

kuitenkaan sita, ettd kyseessa on perinneruoka.

Aineistoni perusteella muutosta oli myés ammattikeittidissa. Kotimainen perinneruoka koki
kasvojenkohotuksen myds ammattikeittididen puolella, kun ravintola Finnjavel avasi
ovensa. Ravintolan ideana oli tehda suomalaisista perinneruoista fine diningia eli hyvalaa-
tuista ruokaa laadukkaista raaka-aineista. Ravintola oli menestys saman tien, seka turis-
tien ettd suomalaisten I16ytaessa paikan. Ravintola ilmoitti avatessaan myds sulkemispai-

vansa, joka oli taysin poikkeuksellista.

6.1.3 Eettisyys

Tutkimuksessani nousi hyvin voimakkaasti esiin terveellisyys, eettisyys seka ekologisuus.
Lihansydntia halutaan vahentaa jokaiselta kannalta tarkasteltuna. Tama oli havaittavissa
jo vuosikymmenen alussa. Tuolloin kiinnostus oli kuitenkin viela terveellisyydessa ja en-
nen kaikkea lihan rasvassa. HK Ruokatalo uutisoi kehittaneensa terveellisemman porsaan
lihan. Elaimille syétettiin rehun mukana kotimaista kasvioljya, jonka seurauksena porsaan
lihassa oli enemman pehmeita rasvoja ja vdhemman kovia rasvoja. Tassa vaiheessa puo-
let kauppoihin toimitetuista lihoista oli viela jauhelihaa, silla viisi Suomen kymmenesta
suosituimmasta ruokalajista sisalsivat jossakin muodossa jauhelihaa. Sisaelimistakin uuti-
soitiin ja niistd saattoi jopa 16ytaa ohjeita. Mutta kovin suurta keskustelua siita, etta lihasta
kannattaisi syoda kaikki osat, ei viela kayty. Liharuoat olivat trendikkaita ja haluttiin etta

liha on laadukasta.
Pikkuhiljaa lihan tuotannon eettisyys ja elainten hyvinvointi alkoi kiinnostamaan enemman.

Lihan sydnnin vahentamisesta uutisoitiin, mutta myds siita, ettd on tarkeaa valita millaista

lihaa lautaselleen ottaa. Eettisesti tuotettu liha kiinnosti. Markkinoille ilmestyi esimerkiksi
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Naapurin maalaiskana-tuoteperhe. Nama tuotteet eivat olleet luomua, mutta astetta eetti-
semmin tuotettuja. Eldimet ruokittiin oman pellon rehulla ja ne saivat elaa pidempaan kuin

tuotantobroilerit yleensa.

Myds kananmunien alkupera heratti kiinnostusta. Tutkimusaineistoni perusteella ei haluttu
enaa vain luomumunia, vaan myo6s kanojen hyvinvointi kiinnosti. Ulkokananmunista tuli
haluttuja. Somerolle perustettiin ensimmainen tila, jossa kanat saivat tepastella vapaasti

ulkona vaikka ympari vuoden ja joiden munia pystyi ostamaan kotikayttoon.

Huomasin, etta rakastetut klassikot paivitettiin nykypaivaan vaihtamalla liha eettisempaan
vaihtoehtoon, esimerkiksi murekkeessa riistasta tehtyyn jauhelihaan. Mukaan lisattiin
my0s kasviksia, jolloin ateriasta saatiin koostettua hieman terveellisempi versio. Pikkuhil-

jaa huomattiin, etta kasvisten maara lautasilla alkoi lisdantymaan.

Eettisyyden lisaksi mietittiin, mika olisi punaisesta lihasta se terveellisin vaihtoehto. Kay-
ton vahentamista suositellaan ravitsemussuosituksia myoéten. Kuitenkin lihaa halutaan
sydda, joten valinnat lihojen valilla mietityttavat. Kokolihaa pidetaan terveellisimpana vaih-
toehtona, mutta kuitenkin seka ekologiselta etta eettiseltd kannalta olisi parasta, etta
kaikki liha sy6daan, jos eldin kuitenkin on teurastettu. Uusia proteiininlahteita lihan tilalle
kaivattiin ja keskustelu siitd, millaista lihaa ja kuinka paljon sitd saa sy0da, voimistui enti-
sestaan. Keskustelua kuluneella vuosikymmenella kaytiin seka eettisista, ekologisista etta

terveydellisista nakokulmista.

Ekologisuuden ja eettisyyden ohella terveys on ollut hyvin tarkea seikka suhteessa valin-
toihin. Tutkittavan aineiston perusteella huomasin, etta terveyteen pohjautuvat ruokavalin-
nat haluttiin tehda sen mukaan, etta kuluttaminen olisi vastuullista. Tahtaimesséa oli saa-
vuttaa kokonaisvaltaista hyvinvointia, joka heijastuisi ymparisté6n. Aiemmin paapaino oli

enemman yksildn omassa hyvinvoinnissa.

Aineistoni perusteella selvisi, ettéd nykypaivaa lahestyttdessa lihaa sydétiin edelleen, mutta
se ei ollut enaa valttamatta annoksen paaosassa. Lihaa ei kuitenkaan syoty viela maaralli-
sesti vahemman, kasvisten maara vain on kasvanut lautasilla. Tallaiset valinnat koettiin
erittdin kannustavina. Lihan ja kasvisten suhde lautasella muuttui ja yha useampi valitsi
kasvisruoan liharuoan tilalle. Terveellisyyden lisdksi kuluttajaa motivoi myds jaksaminen.
Ravinteikas ruoka saattoi joskus olla parempi keino jaksamiselle ja palautumiselle kuin

esimerkiksi paivaunet.
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Lihaton liha teki tuloaan ja se kiinnosti kuluttajia. Trendi on kuitenkin vasta tuloillaan ja lyo-
massa lapi Suomessa. Markkinoille ilmestynyt Beyond Meat nayttaa ja tuntuu seka mais-
tuu oikealta lihalta, tutkimusaineistoni mukaan sita saa talla hetkella Suomessa kahdesta
ravintolasta, American Dinerista ja Bun2Bun’ista. Myéhemmin tuote on rantautunut myds

vahittaiskauppoihin.

6.1.4 Kala, riista ja villiruoka

Vuosikymmenen alussa kiinnostus jarvikalojamme kohtaan oli viela maltillista. Kesaaikaan
mainintoja tutkittavasta aineistoistani I6ytyi ja toki perinteiset silakkamarkkinat eri puolella
maata kiinnostivat. Mutta varsinaisessa arjessa jarvikalamme eivat juuri esiintyneet. Pik-

kuhiljaa hauesta alettiin puhua positiivisempaan savyyn ja sen mainetta haluttiin kohottaa.

Lopullisesti kiinnostus kotimaisiin jarvi- ja merikaloihin syntyi, kuten muutkin trendit, am-
mattikeittididen kautta. Huippukokit Markus Maulavirta, Henri Alén seka Sasu Laukkonen
kehittelivat annoksia muun muassa hauesta, sarjesta ja lahnasta. Sarkikaloista kehoitettiin

tekemaan gourmetherkkuja ja niitd markkinoitiin Suomen kolmanneksi yleisimpina kaloina.

Jarvikaloja ja -kalastusta pidettiin ekotekona. Sarki on Suomen yleisin kala ja se rehevoit-
taa vesistoja ja juuri taman takia sita pitaisi kalastaa runsaasti. Tutkimuksen aineistosta
nousi esiin, etta kaloja vaheksyttiin turhaan. Lahna, sarki ja hauki ovat loistavia raaka-ai-
neita. Erityisesti lahnan monikayttdisyys nostettiin esiin. Myés WWF:n kalaoppaassa
lahna saa vihreaa valoa. Kotimaisten jarvikalojen kypsentaminen nuotiolla tai muuten koti-

keittion ulkopuolella oli erityisen trendikasta.

Silakkaa myytiin paikoin erityisen halvalla, jopa eurolla kilo. Siitd huolimatta sen suosio ol
hyvin maltillinen. Seka myyjat etta kalastajat pohtivat voisiko silakan arvostus olla korke-
ampi, jos se olisi kallimpaa? Tama osui ajallisesti yhteen erityisesti sen kanssa, kun kulut-

tajat valitsivat kaupasta raakalihaa ja muita arvokkaampia lihoja.

Kuten monen muunkin raaka-aineen kohdalla, myds kotimaisten kalojen kohdalla tarvittiin
toimiva tuote seka reseptiikka, jotta voitiin puhua varsinaisesti lapimurrosta myds kotikeitti-
Oissa. Kotimainen sarki paatyi purkkiin, kun Jarki Sarki |0ytyi kauppojen hyllyille. Tama en-
tinen roskakala paketoitiin taysin kayttévalmiiksi. Tuotetta voi kayttda suoraan purkista
esimerkiksi leivan paalle tai taytteeksi pizzaan. Kuluttajat 16ysivat tuotteen ja se on osoit-

tautunut hyvaksi valmisteeksi.
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Kiinnostus kotimaisiin kaloihin heratti myds kiinnostuksen kalan tuoreuteen. Automarket-
tien ja suurien ruokakauppojen kalatiskit tarjoavat kylla monipuolisesti vaihtoehtoja, mutta
kala ei valttamatta ole tuoretta. Laatutietoiset kuluttajat haluavat itselleen parhaat mahdol-
liset raaka-aineet ja kalan kohdalla tuoreus on suuri valtti. Kauppahallien kalakauppojen
lisdksi myds pienia kalakauppoja avattiin ja ne osoittautuivat menestyviksi yrityksiksi, joi-
den tuotteita tullaan hakemaan kauempaakin. Esimerkkind Maxin kala Kauklahdessa.
Liike avautui vuonna 2016 ja ihmiset I6ysivat yrityksen hyvin ja jakavat sen filosofian. Ma-
xin Kalassa panostetaan tuoreuteen ja nopeaan kiertoon, kalakauppa on sesonkimaista ja
sitd myydaan mitad saadaan. Erityisesti kokonainen, perkaamaton silakka on ollut liikkeen

myyntivaltti.

Eettisyys on seikka, joka tutkimusaineistoaineistoni perusteella nousi esiin myods kalojen
kohdalla. Ostettaessa kalaa, on luotettava kauppiaan sanaan sen suhteen, mista kala on
pyydetty ja mita kalaa myydaan. Esimerkiksi siika on ollut haastava ostettava. Siikaa on
montaa eri lajia ja vaikeaksi ilmeni nimenomaan oikean siikalajin valinta. Sisavesien villi
siika tai kiertovesisiika olisivat vaihtoehdoista ne parhaat. Kuluttaja kuitenkin harvoin erot-

taa lajeja toisistaan, jolloin vastuu tassa asiassa on kalakauppiailla.

Jotta perinnetietous kaloista sailyisi ja jotta ne pysyisivat ruokakulttuurimme raaka-ai-
neena, taytyy tietoa valittdd myds uusille sukupolville. Lapset ovat tarked kohderyhma ka-
lakasvatuksen ja kalastuskulttuurin yllapidon kannalta. Ammattikalastajilta kuului jopa toi-

vetta siita, etta paivakodit ja koulut ottaisivat kalastusta osaksi varhaiskasvatusta.

Vuosikymmenen alkupuolella herattiin pikkuhiljaa arvostamaan kotimaista riistaa. Hirvi-
paisti koettiin eettisemmaksi ja ekologisemmaksi valinnaksi, kuin naudanpihvi. Kotikeittioi-
hin alkoi ilmestya keittokirjoja, jotka neuvovat riistan kayttda. Riistaa pidettiin hieman han-
kalana raaka-aineena ja tdman takia oli tarkeaa, etta tarjolla oli toimivaa reseptiikkaa. Riis-
tan maku ei miellyta kaikkia, joten siksi koettiin tarkeana se, etta riistan valmistukseen on
niin sanotusti matala kynnys. Tutkimusaineiston perusteella huomasin, etta ruoan valmis-

tus ei saa tuntua liilan haasteelliselta ja makuun tulee voida vaikuttaa mausteilla.

Ammattikokit ja ravintolat arvostavat riistaa ja sita pyrittiin kadyttdmaan vuosi vuodelta mo-
nipuolisemmin. Ravintolat arvostavat erityisesti ansoilla pyydettyja lintuja, koska niissa ei
ole hauleja. Tama on toki vaikeampi tapa saada saalistaa, koska esimerkiksi riekkojen tal-
vipyynti on sallittua vain kolmessa pohjoisimmassa kunnassa eli Inarissa, Utsjoella ja

Enontekiolla.
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Myds riistan pyydystaminen ja sen kasittely vaatii tietoja ja taitoja, jotka eivat valttamatta
enaa periydy samalla tavalla kuin aiempien sukupolvien kohdalla. Esimerkiksi poroa ei
valttdamatta osata enaa kasitella, vaikka se onkin riistalihoista erittain kaytettya. Niin sanot-
tuja citysaamelaisia, eli eteldisemmassa Suomessa asuvia saamelaisia kaykin opetta-
massa poromiehet lihankasittelyssa. Poro on citysaamelaisten suosiossa ja erityisesti siita
tehtavat perinneruoat. Saamelaisille on erittain tarkeaa, ettad porosta kaytetaan aivan

kaikki osat.

Vuosikymmenen alkupuolella pikkuhiljaa nousevaksi trendiksi nousi metsa ja sen antimet
seka niiden keraily. Sienestaminen oli iso puheenaihe ja sienien kysynta alkoi ndkya myoés
kaupan kylmahyllyissa. Puhuttiin myos suomalaisista superfoodeista, erityisesti metsien
marjoista. Miksi tuoda toiselta puolelta maapalloa Suomeen esimerkiksi goji-marjoja, kun
metsamme ovat tdynna kotimaisia versioita. Kysynta nakyi selvasti myds kauppojen pa-

kastealtailla. Kotimaisia marjoja ilmestyi myyntiin laajalla skaalalla.

Erityisesti villiruoka heratti kiinnostusta. Perinteiset sienestys ja marjastus houkuttelivat ih-
misia metsaan, mutta myds villiyrttien keraaminen sai inmiset liikkkeelle. Villiyrtit koettiin
eksoottisena, mutta paasaantdisesti pitaydyttiin viela suhteellisen tutuissa kasveissa, ku-
ten nokkosissa, voikukissa ja vuohenputkissa. Ammattikokit kayttivat jo esimerkiksi jaka-
|44 osana annoksia. Villiyrtteja ja -ruokaa taivuteltin modernimmaksi ja fine diningiksi asti.
Maaseudulla villiruoka on ollut yleista aina, mutta nyt trendi 16i lapi myds kaupungeissa.

Kuluttajille jarjestettiin villiruokakursseja seka -tastingeja eli ohjattuja maistelutilaisuuksia.

Kun villiyrtit paatyivat kotikeittidihin, niista tuli ruoan raaka-aineita rytinalla. Vihrea ruoka
nousi aineistoissani esiin vahvasti ja oli ehdottomasti vuoden vari lautasilla pitkan aikaa.
Nokkossipsit, lehtikaalisipsit seka naattipesto villitsivat kotikeittidita. Myds ruokahavikki ja
sen vahentaminen liittyi vahvasti villiruokaan. Ainekset kerattiin mahdollisuuksien mukaan
itse satokauden tuotteista ja niista pyrittiin hyddyntamaan kaikki. Villiyrtit opittiin myds

kayttamaan taitavammin ja jopa ketunleivista taiteiltiin fine diningia, myds kotikeittidissa.

Kasvissyonnin lisdantyessa kaivattiin lihalle hyvia korvikkeita. Sienet valtasivat pian taman
roolin ja sienista puhuttiin uutena lihana. Kuningasosterivinokasta jopa kasiteltiin kuten Ii-
haa. Sienta raakakypsennettiin riiputtamalla ja sitten valmistettiin hitaasti savustimessa tai

grillissa.
Sienia myo6s hyddynnettiin mausteena. Erityisen suosittuja olivat maustemyllyt, joista pys-
tyi rouhimaan ruokaan tatin, huhtasienen tai metsasienen makua. Ravintoloissa taas va-

kuumiin pakattu sieniliemi oli erityisen suosiossa. Sienituotteiden kysynta nakyi myds
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kauppojen hyllyilla. Tuotevalikoima monipuolistui, silla sienia pystyi ostamaan esimerkiksi
kuivattuna, jauheena tai tahnana. My0s sienitee seka sienisoija iimestyivat kauppojen hyl-

lyille.

Tutkimusaineistoni perusteella huomasin, etta sienestys nahtiin hyvana keinona rikastaa
ruokakaappia, mutta myds hyvana syyna liikkua luonnossa. Sienia sy6daan liian vahan ja
niita lisdamalla voitaisiin vahentaa elainperaisten tuotteiden kayttéa. Sienet ovat samalla
tavalla terveellisia kuin kasvikset ja niilla tdydennettiin helposti kasvisruokia. Sienia kaytet-

tiin my6s osana juomia, kuten smoothieissa ja suolaisissa cocktaileissa.

6.2 Kasvisruoka ja -ruokailu

Tassa luvussa kasitellaan kasvisruokailua ja sen kehitysta 2010-luvulla. Kasvissyonti on
isoin yksittdinen muutos, joka nakyy kasvaneena kasvisten kysyntana koko ruokatuotan-
non matkalla. Aina lahtien alkutuotannosta siihen, mita lautaselle paatyy. Luvussa noste-
taan esiin erityisesti asennemuutosta ja erilaisia innovaatioita suhteessa kasvissyontiin.
Etukateen olin valinnut tdman teeman alle tutkittavaksi erilaiset kasviperaiset vaihtoehdot

ja kasvipohjaiset proteiinit, jotka ovat vaihtoehtoina elainperaisille elintarvikkeille ja ruoille.

Asenteet ja niiden muutos Innovaatiot

Kasvisruoka ja -

ruokailu

Kuvio 3. Tutkimuksessa esiin nousseet teemat

6.2.1 Asenteet kasvisruokailua kohtaan 2010-luvulla

Tutkimusaineistostani oli havaittavissa, etta viela 2010-luvun alussa vegaanina olo koettiin
vaikeaksi. Maitoa ja erityisesti juustoa oli vaikea valtella, jos ei tehnyt kaikkea ruokaa

alusta alkaen itse. Koettiin myds, ettd kananmunaa 16ytyy yllattavista paikoista. Kasvisruo-
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kia oli tarjolla jonkin verran, mutta vegaanisia ei juurikaan. Jos halusi ruokansa viela luo-
muna ja lahella tuotettuna, jai helposti kokonaan ruoatta. Helsingissa kaupunginvaltuutetut
vastustivat koulujen kasvisruokapaivaa eli paattajien asenteet olivat viela kielteisia kasvis-

ruokaa kohtaan.

Kuluttajat alkoivat kaivata Suomeen vegaanista gourmet-ruokaa. Kasvisravintoloita [6ytyi,
mutta niiden tarjonta koettiin "méssémaiseksi’. Myds vegaanit haluavat herkutella ravinto-
loissa. Pyydettdessa annoksensa saattoi saada vegaanisena. Ammattilaiset kokevat, etta
valmistavat vegaanista ruokaa pyydettaessa ja aina parempi jos pyynt6 on tullut jo etuka-
teen ennen kuin tullaan paikan paalle. Tama poistaa vegaaneilta spontaaniuden ja yllatyk-
sellisyyden, jos heidan taytyy ennakoida seka paikka, jossa sydvat, etta ruoka, jonka siella

valitsevat.

Tutkimusaineistoni perusteella havaitsin, ettd vuosikymmenen alkupuolella oli viela huo-
mattavissa tietynlaista vastakkain asettelua. Ruokavalioiden "paremmuudesta” kaytiin
pienta kahinointia, janan aaripaista I6ytyivat lihansyoéjat ja kasvissyojat. Erottelu nahtiin
viela oleellisena ja kasvissydjia pidettiin jopa hieman elitistisind. Kasvissydjat nahtiin "ka-
teellisina” lihansyydjille, tai tdma oli ainakin yllattavan paljon vallalla oleva kasitys lihan-
sydjien parissa. Oletus perustui siihen, etta lihansydjien mielesta kasvissyojat eivat saa
yhta hyvaa ruokaa kuin lihansyéjat. Vuosikymmenen puolivalissa alettiin kuitenkin huo-
mata, ettd koko menun, vaikkapa vapuksi voi tehda taysin kasvispainotteisena ja se mais-
tuu kaikille. Samaan aikaan keskusteltiin myds siitd, mika olisi paras proteiini. Keskuste-

lussa ei viela ollut kuitenkaan mainintoja kasviperaisista proteiineista vaihtoehtona.

Aineistoistani nousi esiin se, etta vaikka ei siirtyisikdan kokonaan kasvisruokailijaksi, suo-
siteltiin valitsemaan valilla kalan tai kanan lisukkeeksi papuja tai linsseja hiilihydraattien
sijaan. Pavut ja linssit ovat hyva proteiininlahde ja silloin ei tarvitse valita aterialle yhta pal-
jon eldinproteiinia. Kasvissyonti kiinnosti siind maarin, etta kasvisruokaan liittyvat hakuko-
neilla tehdyt haut kaksinkertaistuivat vuoden aikana. Punaista lihaa haluttiin vahentaa ja

tama alkoi nakya voimakkaasti vuosikymmenen puolivaliin mennessa.

Vuonna 2016 tutkimusaineistoni kohdalla liha muuttui lautasilla enemman lisukkeeksi ja
kasvikset nousivat aterian paarooliin. Kasitteista ei myodskaan pidetty enaa yhta tiukasti
kiinni. Aterian ei tarvinnut sisaltaa valttamatta lihaa ollenkaan ja siitd huolimatta annosta ei
nahty tarpeelliseksi nimittda kasvisruoaksi. Vegaanit huomioidaan lahtékohtaisesti ilman
sen suurempaa numeroa esimerkiksi juhlapyhina. Lisaksi hakukoneiden mukaan haku-

sana "vegaaninen” kasvoi 90%:lla.
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Kasvisruoan hinta on seikka, joka on puhuttanut Iapi vuosikymmenen. Aineistoni perus-
teella korkea hinta koettiin kalliina, jos halusi syéda kasvisruokaa. Varsinkin jos toivoi ruo-
kaa, joka olisi luomua, eettista ja mielellaan lahella tuotettua. Kasvisruoka on kuitenkin
ekologisin vaihtoehto ja todellisuudessa myds halpa ja terveellinen. Mista harhaluulot hin-
nasta sitten tulevat? Itsetehtyna kasvisruoka on edullista, "terveytta edistavat” tuotteet sen

sijaan ovat kalliita.

Kasvisruokailu koetaan vaikeaksi myos lisdaineiden takia. Kuluttaja haluaa aitoa ja luon-
nollista, mutta lihan ja maidon korviketuotteet ovat tadynna lisdaineita. Kyse on kuitenkin
enemman tuotteen rakenteesta ja sailyvyyden parantamisesta ja siksi lisdaineluetteloa ei
tarvitse pelastya. Aineistoni perusteella huomasin, etta aitous ja luonnollisuus saatetaan
ymmartaa kuluttajatasolla myds vaarin. Kuluttajat haluavat luonnollista ruokaa, mutta eivat
valttdmattd ymmarra aineosaosaluetteloista tai E-koodeista mitdan. Lisdaineettomuus ei
ole valttamatta ruoassa mikaan valtti. Oleellisempaa olisi sokerin, suolan ja kovan rasvan
kulutuksen seuraaminen, jos halutaan sy6da terveellisesti. Luontaisuuskaan ei ole terveel-
lisyyden tai turvallisuuden tae. Kuluttaja haluaa kuitenkin itselleen kaikki terveyshyodyt.
Luomu voi olla joissakin tapauksissa vaihtoehtona. Suomalainen ruoka on puhtaampaa
kuin ulkomainen, mutta taysin torjunta-aineetonta sekaan ei valttamatta ole. Lisaksi on tar-

ked muistaa my0s se, ettd metsasta hankittu ruoka ei valttamatta aina ole puhtaampaa.

KasvissyoOntia ei nahda enaa vain niin sanotusti "pienen porukan hommana”. Trendien
myo6ta syntyy aina myds vastaliike, mutta kasvissyonti nahdaan todennakdisena pysyvana
valtatrendina. Terveellisyytensa lisaksi nakokulmaa tarjoaa jalleen myos ekologisuus ja
eettisyys. Kasvis- ja vegaanituotteiden myynti on kasvanut rajahdysmaisesti vime vuo-
sina. Vuokka 2016 Harkis ohitti myynnissa broilerin paistisuikaleet (S-ryhma). Vegaanit
aletaan nahda kiinnostavana kuluttajaryhmana myds einesvalmistajien keskuudessa. Kas-
vissyonnista voidaan sanoa, ettad se on valtavirtaistunut ja se on viime vuosien ruokatren-
deista suurin. On hyvin todennakdista, etta Iahivuosina etuliite kasvis tippuu kokonaan
pois, koska kasvisruoka on tavallista ruokaa. Kasvisruokailijoille mieleisena muutoksena
on tapahtunut se, etta suurimpiin kaupunkeihin on avautunut useampi kasvisravintola. Yh-
teista naille paikoille on se, ettd ruoan halutaan olevan laadukasta ja kasvisruoasta ei ha-

luta tehdad numeroa.

Talla vuosikymmenella herattiin huomaamaan, ettéd varmin keino saada kuluttaja lisaa-
maan kasvisruokailua, on tarjota matalalla kynnyksella vaihtoehtoja liharuuille. Ketaan ei
saa vaatia siirtymaan suoraan toiselta aarilaidalta toiselle, riittda etta arjessa tekee pienia

valintoja. Esimerkiksi se, etta pitda kerran viikossa kasvisruokapaivan seka kiinnittda huo-
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miota siihen, minka verran sy6 viikon aikana punaista lihaa. Ruoka ja siihen liittyvat valin-
nat ovat niin henkilékohtaisia asioita, ettd harva motivoituu muutokseen pysyvasti, jos tay-
tyy kerralla lopettaa kokonaan vaikkapa punaisen lihan syonti. Pienten muutosten ja aske-

leiden my6ta on todennakoisempaa, etta ruokailutottumusten muutos on pysyvaa.

6.2.2 Innovaatiot

Kasviperaisia maitoja |0ytyi jo kauppojen valikoimasta, mutta vain paria eri vaihtoehtoa.
Mydskaan esimerkiksi Alkossa ei viela osattu sanoa mitka viinit ovat kananmunan valkuai-
sella suodatettuja ja mitka ei.

Jo vuosikymmenen alkupuolella tiedostettiin, etta ilmaston kannalta riittaisi, kun ihmiset
vahentaisivat punaisen lihan syontia reilusti. Kasvissyontia alettiin pikkuhiljaa markkinoi-
maan isommin ja tarjota konkreettisia vinkkeja siitd, miten siirtya kasvissyojaksi. Esimer-
kiksi, jos jattaa lihan pois niin tilalle voisi lisata kaksi kasvikunnan edustajaa. Jos tiputtaa

sianlihan pois, niin lautasella sen voi korvata herneilla ja pavuilla.

Kotimaisia kasviksia ja juureksia alettiin modifioimaan pikkuhiljaa kokonaan uuteen muo-
toon. Esimerkiksi pizzaan lisatdan seka perunaa etta punajuurta. Toistaiseksi kuitenkin
vain taytteena, ei vield osaksi pohjaa. Vuosikymmenen puolivalissa kasvisten ja juuresten
kaytto oli jo rohkeampaa ja mielikuvituksellisempaa. Kesakurpitsasta tehdaan pastaa ja
kasvisraasteita lisatadan rohkeasti osaksi kastikkeita. Kuluttajia kannustetaan kokeilemaan
rohkeasti, mita kaikkea kasviksilla voi tehda kotikeittiossa. Ruokakaupoista on mahdollista
ostaa porkkanalla ryyditettya jauhelihaa. Myo6s ruoantuottajat ymmartavat kasvisbuumin
nousun ja vastaavat mielikuvituksellisella tarjonnalla kysyntaan. Kasvisbuumi nahdaan

elintarvikealalla ennen kaikkea mahdollisuutena luoda uutta.

Pikkuhiljaa tutkittavan aineistoni artikkeleista alkoi huomata, etta kasvikset alkoivat lisdan-
tymaan lautasilla jopa niin, ettad ne korvasivat lihan. Jos eivat kokonaan, niin ainakin osit-
tain. Kun vield vuosikymmenen alussa esimerkiksi linssit olivat lisukkeena tai osana liha-
ruokaa, nyt ne nostettiin kokonaan annoksen paaosaan. Eettinen nakékulma kiinnosti ja
keskustelu lihantuotannon kuormittavuudesta oli kaikkien huulilla. Ravintoloissa kiinnitet-

tiin huomiota lihan maaraan annoksissa ja se muuttui maltillisemmaksi kuin ennen.
Keskustelu kasvisten "muotopuolisuudesta” herasi. Kasvisten epasymmetria ei tee niista

kayttokelvottomia, vaan ne ovat raaka-aineena aivan yhta hyvia ja maukkaita. "Kayrat kur-

kut” saapuivat kauppoihin ja kuluttajat |16ysivat ne heti. Monen mielesta kayra kurkku ol
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jopa maukkaamman makuinen, kuin muotovaliot kurkut. Suurin osa "ei standardit’-taytta-
vista kasviksista menee roskiin, elintarviketeollisuus on hyddyntanyt niité vain hyvin nimel-

lisesti.

Soijaa pidettiin vuosikymmenen alkupuolella vield paikoin hieman epavarmana elintarvik-
keena, uskaltaako sitd sy6da? Erityisesti sen terveysvaikutuksia esimerkiksi hormoneihin
pidettiin kuluttajatasolla huolestuttavina. Osa myds koki soijatuotteet hankalaksi kayttaa,

koska ne olivat vaikea maustaa. Tuolloin soijatuotteet olivat kuitenkin lahes ainoa vaihto-

ehto, jos halusit saada itsellesi kasvisannoksen vaikkapa ravintolassa.

Huomasin hyvin pian, etta kun kiinnostus kasvissyontiin herasi voimakkaammin, herasi
my®os kiinnostus vaihtoehtoisiin proteiineihin. Yhdeksi hyvaksi vaihtoehdoksi koettiin
kikherneet. Niiden helppokayttbisyys viehatti, koska niitd sai ostettua kaupasta heti kaytto-
valmiina. Papujen, linssien ja erilaisten herneiden kayttd koettiin vaikeaksi, jos ne piti en-

sin liottaa ja keittaa.

Hampputuotteista saatiin jonkin verran monipuolisuutta ja vaihtoehtoja elainperaiselle pro-
teiinille. Tata pidettiin myds hyvana kotimaisena vaihtoehtona soijalle. Hampulla on sato-
jen vuosien historia Suomessa, sen kaytté on vain hieman unohtunut. Nousevan kasvis-
buumin myéta kuluttajat I0ysivat myds hampun uudelleen. Toinen kotimainen, hieman
unohdettu ja uudelleen I6ydetty kasvis on harkapapu. Harkapapu on yksi vanhimmista
Suomen viljelykasveista. Kotimaisuutensa lisaksi se koettiin hyvanmakuiseksi, monipuo-

liseksi seka ekologiseksi vaihtoehdoksi ja hyvaksi proteiinin I&hteeksi.

Tuottajat herasivat pikkuhiljaa vastaamaan kuluttajien toiveeseen siita, etta I6ytyisi laajem-
malla skaalalla kasviperaisia proteiineja, joista valita. Vuonna 2016 lanseerattiin Nyhto-
kaura. Tuotetta jonotettiin ja valmisteet ostettiin valittémasti loppuun kauppojen hyllyilta.
Tuotanto ei pystynyt vastaamaan kysyntaan heti. Kiinnostus vaihtoehtoisia proteiineja

kohtaan oli herannyt ja ne kiinnostivat jopa heita, jotka olivat sekasydgjia.

Jo vuonna 2013 herasi ensimmainen keskustelu ja toive siita, etta tuottajilta I16ytyisi tule-
vaisuudessa rohkeutta valmistaa hyonteisista tehtya ruokaa. Lainsaadanto ei viela sallinut
hyonteisista valmistettuja elintarvikkeita markkinoille Suomessa, mutta yksityis- ja yleisoti-
laisuuksissa otokkaherkkuja paasi maistelemaan. Hyonteisista ja 6tokdista alettiin puhua
elintarvikkeina. Lainsdadannoén muutoksen myo6ta kaivattiin hydnteisruokien tuotekehitysta

ja hydnteisista tehtyja valmisruokia.
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Hydnteiset nahtiin jo hyvin varhaisessa vaiheessa ekologisena proteiinivaihtoehtona. Yli
kolmasosa maailman ihmisista syd hyonteisia joka paiva. Kun lainsdadanté muuttui ja
laski hydnteiset virallisesti elintarvikkeeksi, kannustettiin jopa kesaaikana keradmaan
hyonteisia syotavaksi itse. Ajateltiin, ettéd hydnteisia voi kerata samalla tapaa kuin villiyrt-
teja, marjoja tai sienia. Tosin on tarkeaa, etta tietda mista ja mita keraa. Kuluttajalla pitaa
olla lajituntemusta, koska rauhoitettuja lajeja ei saa kerata tai sydda. Hyonteisten saily-
vyys on samalla tasolla ayridisten kanssa, eli on tarkeaa, ettd osaa myds valmistaa hyon-

teisia. Ruokahygieniaa hyonteisten osalta voi parantaa keittamalla ne ensin.

Tutkimusaineistostani oli huomattavissa, etta jokaisena vuonna nostettiin esiin jotakin yk-
sittaista raaka-ainetta hieman enemman kuin muita. Satokausimaisen ajattelun myoéta
tama tapa suorastaan rajahti kayttéon tutkimusaineistoni artikkeleissa. Yksittaisista raaka-
aineista erityisesti kaalit nousivat esiin kuluneena vuosikymmenena. Kaaliperhe tarjoaa
monia vaihtoehtoja raaka-aineiksi, jotka taipuvat moneen kayttéon. Kukkakaalista tehtiin
jopa suolaista vanukasta ja riisia. Kesaaikana kukkakaalista grillattiin pihveja ja wingseja
ja tehtiin jopa pizzaa. Lehtikaali oli erittdin trendikas ja broccolinin eli varsiparsakaalin ran-

tauduttua Suomeen, kuluttajat |0ysivat sen lautasilleen valittémasti.

Tarjolle haluttiin nimenomaan kotimaisia raaka-aineita, joten tuottajat yrittivat vastata ta-
han kysyntaan parhaansa mukaan. Esimerkiksi kotimaisen latva-artisokan ja maissin ky-
synta kasvoi talla vuosikymmenelld. Molemmat ovat haastavia viljeltavia, mutta tuottajat

kokevat, etta siihen pyritdan vastaamaan, mille on kysyntaa.

Kasvisruokien yleistyttya, alettiin kaipaamaan vaihtoehtoina myés lisda vegaanisia tuot-
teita. Kotikeittiét valtasi muun muassa vegaaninen marenki, joka valmistettiin aquafabasta
eli kikherneiden sailontaliemesta. Maku on niin autenttinen, etta siitd ei erota onko ma-
renki tehty kananmunan valkuaisesta vai ei. Huomasin myoés aineistoni perusteella, etta
mitd enemman kasviperainen tuote maistuu sekasydjien mielesta elainperaiselta, eli silta,
miltd sen odotetaan tai haluttaisiin maistuvan, sen matalampi kynnys sekasydjalla on

maistaa kasviperaisia tuotteita.

Kasvikset ja pavut on osattu hyédyntaa myds silloin, kun on haluttu gluteenittomia tuot-
teita. Muutama vuosi sitten oli trendikasta valtella gluteenia. Tama laski pastan myyntia,
pudotusta oli ynden vuoden aikana jopa 13%. Kauppojen hyllyille ilmestyikin tilalle esimer-
kiksi papupastaa. Gluteenia pyrittiin korvaamaan kasviksilla laajemminkin. Esimerkiksi piz-
zapohjia tehtiin munakoisosta, pastaa kesakurpitsasta ja kukkakaalista murustettua kus-

kusia. Tuorepastan jauhoista osa korvattin esimerkiksi punajuurella ja leipaan alettiin li-
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sata juureksia. Elintarviketeollisuus herasi myos kiinnostumaan kasvisten kaytosta elintar-
vikkeissa, samalla kun kasvissyojien maara lisdantyi ja kolmasosa uusista ilmestyneista
keittokirjoista oli kasvisruokapainotteisia. Kiinnostuksen myéta muutos levisi myds asen-
teisiin. Veganismiin ja kasvissyontiin koettiin puhdasta uteliaisuutta, ei enaa pelkkaa ylen-

katsomista.

Tutkimusaineistoni perusteella pystyi huomaamaan, etta suurin kuluttajien kiinnostusta
herattanyt tuote oli kasviperaiset maitojuomat. Ne paatyivat laajalti myos sekasydjien kayt-
toéon. Valikoimaa alkoi olla tarjolla hyvin monipuolisesti, aina baristamaidoista fraiche-tuot-
teisiin. Kahvimaidoksi kehitetyt kasviperaiset valmisteet ovat niin laadukkaita seka koostu-
muksensa ettd makunsa puolesta, ettd sekasydvakin kuluttaja valitsi mieluummin sen. Va-
likoima on monipuolistunut aivan Iahivuosina niin, ettd myds pikkukaupoista on mahdol-
lista I16ytaa useampaa eri kasviperaistd maitotuotetta. Miellyttdvana seikkana on toiminut,
ettd useampi kotimainen maitotalo on lanseerannut oman kasviperaisen maitonsa markki-

noille.

Kasviperaisten maitojen lisaksi myds kasvimaitoperaisten juustojen kysynta kasvoi.
Vaikka kasviperaisten vaihtoehtojen laadukkuus on yleensa korkeatasoista, kesti kasvipe-
raisilla juustoilla saavuttaa sama suosio, kuin muilla kasviperaisilla tuotteilla. My6s kasvi-
peraisista juustoista haluttiin yhtad korkealaatuista, kuin eldinperaisesti valmistetuista
raaka-aineista olevat juustot ovat. Korkealaatuisempia kasvimaitoperaisia juustoja on il-
mestynyt kauppaan vasta parin viime vuoden aikana. Mutta niiden korkealaatuisuus yllatti
vannoutuneetkin juuston ystavat. Kasviperaisten kermojen ja juustojen kavalkadi jatkuu.

Puristit toki valmistivat seka kasvimaitoperaiset juustonsa etta kermansa itse.

Moni sekasyo6ja on kokenut vaikeana kasviperaisten proteiinien kayttamisen raaka-ai-
neena. Esimerkiksi linssien tai papujen liottaminen ja keittaminen vie aikaa ja vaatii enna-
kointia. Kauppojen hyllyista alkoi I6ytya jo vuosikymmenen alkupuolella laaja valikoima
heti kayttovalmiita linsseja ja papuja. Lisaksi lisattya proteiinia opittiin nopeasti kayttamaan
muutenkin, esimerkiksi laittamalla pihveihin erilaisia pahkinéita tai kuorruttamalla ruokaa

pahkinamurskalla.

Kasvisruoista kaivattiin myos pikaruokavaihtoehtoja ja tdhan kysyntdan onneksi vastattiin.
Kasvisruoka on aiemmin liitetty useimmiten terveyteen ja terveellisyyteen. Kuten muutkin
ruokavaliot, se on kuitenkin my6s paljon muutakin. Myds vegaanit ja kasvisruokailijat kai-
paavat niin sanottua roskaruokaa eli ruokaa, joka lasketaan ravintosisalléltdan epaterveel-

liseksi. Tutkimusaineistoni ulkopuolelta huomioin, ettd Facebookissa lanseerattiin Sipsikal-
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javegaanit-ryhma, jonka idea on jakaa suosituksia erilaisista "vegemattéruuista”. Kasvis-
peraisen roskaruoan kysynta laajeni pian myds keittokirjoihin. Tata nykya voi helposti 16y-
taa reseptit niin vegaaniseen maksalaatikkoon kuin Currywurst-hodareihinkin. Myds ruo-
antuottajat tarjosivat kasviperaisia pika- ja roskaruokavaihtoehtoja kuluttajille. Viraaliksi hi-
tiksi niin sekasygjien kuin kasvissyojien parissa nousikin vegaaninen lihapiirakka eli Vihis,

vegepekoni seka kikherneliemesta tehty majoneesi.

Kauppojen mikroruokia sisaltaville hyllyille ilmestyi "valmisruokaa kaikille’-tapaisia ratkai-
suja. Tuotteita ei enaa valttamatta mainostettu ensisijaisesti "vain vegaaneille”. Esimer-
kiksi soija- ja harkapapurouhetta sisaltanyt Pasta Bolognese markkinoitiin nimenomaan
kaikille suunnattuna. Myds kaikkia kiinnostaneesta Nyhtokaurasta ilmestyi valmiita pika-

ruokia, kun Nyhtékaurawrap saatiin myyntiin.

Jaateld on ollut suomalaisten herkku lahes aina ja tdma huomattiin myos kasvisruokabuu-
min noustessa. Vegaanisia jaatel6ita ilmestyi kylmaaltaisiin laaja valikoima ja kuluttajat
I6ysivat ne omakseen. Tarjontaa on seka kotimaisilta tuottajilta etta kansainvalisiltd yh-
tidilta. Myds kotimaiset Juures-mehujaat ilmestyivat myyntiin. Vegepops-jaateldista [6ytyi
makuina esimerkiksi punajuurimansikka. Kotimaiset ruoantuottajat ovat onneksi paasta-
neet mielikuvituksen valloilleen. Harkapapuja voi nyt [6ytaa myds jaateldsta, kun Helsingin

Yliopiston elintarviketieteiden opiskelijat kehittivat ja lanseerasivat Hartelon.
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6.3 Trendit

Taman luvun alla kasitellaan erilaisten trendien nousua ja laskua seka erilaisia ruokakult-
tuurin ymparilla olevia tapahtumia. Ruoka on noussut erilaisissa tapahtumissa hyvin kes-
keiseen ja tarkeaan rooliin. Enaa pelkka ruoanvalmistamisen nopeus ei riita, halutaan

myo0s laatua. Lisaksi halutaan, ettad ruokahavikki huomioidaan ja ruoka olisi mahdollisim-
man lahelld tuotettua. Luvussa nostetaan esiin kuluttajan valveutuneisuutta seka esimer-

kiksi sita, miten sosiaalinen media on vaikuttanut asenteisiin ja valintoihin.

\ I IERE Luomu- ja
sosiaalinen media lahiruoka

Trendit

Ruokahavikki Tapahtumat

Kuvio 4. Tutkimuksessa esiin nousseet teemat

6.3.1 Ruoka mediassa ja sosiaalinen media

Sosiaalinen media 16i lapi eri muodoissaan 2010-luvulla. Lahes alusta pitden ruoka on na-
kynyt eri sosiaalisissa medioissa hyvin voimakkaasti. Tata opittiin myds hyédyntamaan
hyvin varhaisessa vaiheessa. Herattiin huomaamaan, etta sosiaalisen median kayttajat
ovat tavallaan kaikki "saman pdydan aarelld”. Ruokailuhetken sosiaalisuus avautui koko-
naan uudella tavalla. Tosin kdantdpuolena nahtiin se, ettd ndytamme ruokailuhetkistamme
vain sen, minka haluamme nayttaa. Tilanne ei ole samalla lailla autenttinen, kuin silloin

kun olemme fyysisesti yhdessa saman pdydan aarella.

Sosiaalinen media on aina niin sanotusti kaksiterainen miekka, eika sitad voi aina hallita.
Sosiaalisessa mediassa tapahtuva kritiikki voi pahimmillaan olla hyvinkin haitallista.
Vuonna 2014 Nyt-lehden ravintolakriitikko Anna Paljakka arvioi ravintola Brondan vain

kahden tadhden arvoiseksi. Ravintoloitsija Tomi Bjorck suivaantui tasta ja vastakommentoi
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kritiikkia jopa melko alatyylisesti. Tama kaynnisti keskustelun ravintolakritiikeista seka pe-
rusteluista ja kritiikin logiikasta. Sosiaalisen median aikana kritiikkia ei anna enaa vain ruo-
katoimittajat ja ravintolakriitikot vaan kuka tahansa. Anonyymin kirjoittajan asiantuntemus
ei valttamatta ole ammattilaisen tasolla, joten anonyymit harrastajat voivat periaatteessa
kritiikilldaan tuhota ravintolan maineen. Koettiinkin, ettad arviointien pitaisi olla johdonmukai-

sia ja perusteltuja ja kriteerit seka kritiikki pitaisi kirjoittaa selkeasti auki.

Vastavuoroisesti sosiaalisen median voimaa voi myos kayttda hyddyksi. Taman on osan-
nut muun muassa huippukokki Henri Alén. Han kehitti saman vuoden aikana reseptit niin
Muttikastikkeeseen, Tiramisuun kuin Nyhtdpossuunkin ja julkaisi ne Twitterissa. Kuluttajat
I6ysivat nama heti ja reseptit levisivat sosiaalisen median avulla viraaleiksi kautta maan.
Reseptien ainekset loppuivat kaupoista muutamassa paivassa ja sosiaalinen media tayttyi
tyhjien hyllyjen valokuvista. Taman ja monen muun reseptin ansiosta Alén kruunattiin vuo-
den 2014 somekuninkaaksi. Oman sosiaalisen median kaytténi myéta olen huomannut,
ettd Alén kayttaa sosiaalista mediaa muutenkin tyévalineena hyvin nerokkaalla tavalla.
Han pyrkii kyselemaan ja kommunikoimaan seka kay dialogia asiakkaiden kanssa myo6s

julkisesti verkossa.

Sosiaalinen media on nayttanyt myos hallitsematonta puoltaan. SDP:n puheenjohtaja
Antti Rinne lanseerasi vuoden 2015 vaalien yhteydessa pekonipastan, joka sai sosiaali-
sen median suorastaan vauhkoontuneeksi. Rinteen resepti kun sisaltaa yli 10 000 kiloka-
loria ja seka rasvan etta suolan saantisuositus ylittyy reseptissa reippaasti. Twitter alahti,
vaikka lopulta kyseessa oli melko perinteinen "mattéruoka”. Ja tuskin Rinteen ruokapoy-
dastakaan tata paivittain 16ytyy. Joka tapauksessa, huomasin etta tama nahtiin hyvana
esimerkkina nykyajasta seka terveysbuumista, jota elamme. Kun ruokavaliomme ovat yk-
siléidympia, pidamme helposti omaa lautasmalliamme parempana kuin muiden. Sosiaali-
sessa mediassa on myds helppo tuoda tdma julki. Antti Rinne muistetaan viela tana pai-

vanakin pekonipastastaan ja se liitetddn haneen hyvin usein yha edelleen.

Voidaan kuitenkin sanoa, hyvista seka huonoista puolistaan huolimatta, etta ravintola-
kenttd oppi hyddyntdmaan sosiaalista mediaa ennen nakemattémalla tavalla. Huolimatta
siitd, onko hyédyntamiselld positiivinen vai negatiivinen kaiku. Jos aiemmin ravintolan tar-
keimpana valttina oli sijainti, enaa silla ei ollut niin suurta merkitysta. Esimerkkina Helsin-
gin Kapylassa oleva Kahvila Siili, joka sijaitsi keskella asuinaluetta ja pientaloja. Kahvilan
ylistavat kommentit sosiaalisessa mediassa saivat ihmiset kiinnostumaan ja suosion ra-
jahtamaan. Ihmiset saapuivat aistimaan kahvilan kehuttua tunnelmaa kauempaakin. Var-

masti myds Helsingin Sanomien seka Kauppalehden uutisoinnilla oli merkitysta suosion
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kasvussa. Aina voi pohtia, kuinka paljon sosiaalinen media auttoi ndiden uutisointien syn-

tya?

Sosiaalinen media on ollut suuressa roolissa my6s kuluttajatasolla. Tama nakyi varsinkin
ruokamaailmassa voimalla ja isosti. Vuonna 2017 kukkakaalin sato oli poikkeuksellisen
suuri ja Helsingin Sanomien kaynnistama kukkakaalitalkoot-aihetunniste teki sen, etta
kauppojen hyllyt tyhjenivat tdysin kukkakaalista. "Kaalitalkoot” synnyttivat lumipalloefektin
ja taman myoéta kukkakaalista kehiteltiin myds runsaasti uudenlaisia resepteja, joita jaettiin
eteenpain eri sosiaalisen median foorumeilla. Satoa ei mydskaan jaanyt yli tai esimerkiksi
pelloille matanemaan, koska "sahkoisen puskaradion” kautta innostus levisi luomaan uu-
sia makuelamyksia kukkakaalista seka ylipaataan kayttamaan kukkakaalia raaka-aineena.
Sanoisin, etta voidaan puhua eraanlaisesta yhtenaistavasta me-hengesta, jota sosiaalinen

media voi parhaimmillaan synnyttaa.

6.3.2 Luomu- ja lahiruoka

Vuosikymmenen alkupuolella kaytiin keskustelua siita, onko suhteemme ruokaan outo.
Koskaan aiemmin ei ruoan valmistukseen ole kaytetty yhta vahan aikaa, kuin nyt kay-
tamme. Puhumme lahiruoasta ja luomusta ja niiden tarkeydesta, mutta sydmme teollista
ja halpaa. Tutkimme tuoteselosteita ja pohdimme elintarvikkeiden sisaltéa kuitenkaan ym-
martamatta itse kokonaisuutta, jota tuote sisaltda. Onko ruoka poliittinen kysymys, koska
emme oikeastaan taida edes tietda mita sydmme? Ruoan perusidea on kuitenkin pitaa

meidat kyllaisina ja auttaa jaksamaan.

Luomu- ja lahiruoka kuitenkin teki jo tuloaan isommalla volyymilla vuosikymmenen alku-
puolella. Maatilatorien suosio alkoi nousemaan ja sanoisin, etta niitd voidaan pitda uuden
suomalaisen ruokakulttuurin edellakavijoéind. Niiden valttina oli rakkaus ruokaan ja suora
seka tiivis yhteistyd suoraan tuottajien kanssa. Ruoan puhtaus, lisdaineettomuus ja eetti-

syys alkoi nakya trendind myds Suomessa.

Kaupunkiviljelyn suosio herasi vuosikymmenen alussa. Kaupunkilainen ymparistdjarjestd
Dodo laajensi eri puolille Helsinkia isompia viljelyalueita, joita kaupunkilaiset saivat vuok-
rata itselleen. Pikkuhiljaa oli nakyvissa kannustusta esimerkiksi kasvatuslaatikoiden tai -
sakkien laittoon pihoille tai joutomaalle. Myds ravintolat innostuivat kaupunkiviljelysta. Esi-
merkiksi ravintola Savoy kasvatti omia yrtteja seka kasviksia ravintolan yhteydessa ja
tuotti myds hunajaa. Vuosien aikana kaupunkiviljely muuttui niin suosituksi, etta esimer-
kiksi Vantaan Korsoon perustettiin Ruokakuntalaisten oma pelto, jota hoitamaan palkattiin

puutarhuri. Vastaavien "omien peltojen” perustamista suunniteltiin myés Tampereelle,

49



Vaasaan, Turkuun ja Ouluun. Poliittisella tasolla tehtiin myds paatos, ettéd syntyneesta
kaupunkilaisten kiinnostuksesta johtuen uusia siirtolapuutarhoja, viljelypalstoja seka kau-

punkiviljelyalueita kaavoitettiin Helsingissa.

Kaupunkiviljelijat kokivat, etta satoa sai runsaasti omaan kayttéén. Joskus jopa niin run-
saasti, etta sitd pystyi jakamaan muillekin. Syétavan hyddyn liséksi kaupunkiviljely koettiin
terapeuttiseksi sekd mukavaksi puuhasteluksi. Kaupunkiviljely vaatii kekselidisyytta sen
suhteen, missa satoa sailyttda. Kekselidimmat keksivat kuivata sipuleita talonyhtion pyy-
kinkuivaushuoneessa. Kaupunkiviljely koettiin myds opettavaisena lapsille. Nain pystyttiin

pienessa mittakaavassa osoittaa raaka-aineen ja ruoan matka lautasille.

Tutkimusaineistoni perusteella pystyi huomaamaan, etta pikkuhiljaa ostoskayttaytyminen
alkoi siirtya siihen suuntaan, etta alettiin tehda entista valikoidumpia valintoja. Ostamista
ei varsinaisesti valtelty, mutta valittiin tarkemmin, mita ja minka tuottajan tuotteita ostettiin.
Lahiruoan ja ruoan paikallisuuden rooli kasvoi ihmisten ruokavalinnoissa. Vuosikymmenen
alkupuolella sesonkimaisuus ei viela nakynyt marketeissa voimakkaasti. My6s Helsingin

kaupungin ruokapalvelut sitoutui lisddmaan lahi- ja luomuruokaa valikoimaansa.

Reko-lahiruokarenkaat tulivat jaadakseen. Ihmiset halusivat hankkia luomu- ja Iahiruokaa
kotikulmilta. Lahiruokarenkaiden valikoimasta 16ytyi muun muassa jauhoja, kananmunia,
yrtteja ja salaatteja. Saatavilla oli myds hieman erikoisempia lihoja, kuten vasikanpaistia ja
laidunpossua.

Myds ultrapaikallisuus kiinnosti ihmisia. Koettiin, ettd mita lahempaa ruoka tulee, sen la-
pindkyvampi sen alkupera on. Huomasin, etta oli jopa trendikasta haluta tietaa mista

ruoka tulee ja miten se on tuotettu. Oli myds tarkeaa, etta tuottaja ei ollut "kasvoton”.

Puhtaus ja aitous nakyivat asenteissa samaa tarkoittavana, kuin laadukas ja terveellinen.
Perinteiset lajikkeet ja valmistusmenetelmat kietoutuivat mukaan tdhan kokonaisuuteen ja
osaksi elamysta terveellisesta ruoasta. Mita l1ahempaa ruoka tuli ja mitd vahemman sita oli
prosessoitu ja kasitelty, sen turvallisempana, jaljitettdvampana ja puhtaampana se koet-

tiin.

6.3.3 Ruokahavikki

Vuonna 2013 uumoiltiin, ettd kuluisi vielad jokunen vuosi, ennen kuin olisi trendikasta
myyda aleruokaa nakyvasti. Sellaista ruokaa, jonka parasta ennen -paivays on lahella. Ar-

veltiin, etta tulevaisuudessa alelaput eivat ole kaupoille enaa kiusallisia. Myds ammattiko-
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kit tulivat julkisuuteen kertomaan mita herkkuja voi loihtia aineksista, jotka paatyisivat pai-
vayksen ylityksen jalkeen biojatteisiin. Kala oli oikeastaan ainoa, jonka kaytt6a ei suosi-
teltu paivayksen ylittymisen jalkeen. Havikkiruoka ja sen hyédyntaminen alkoivat nousta

tietoisuuteen. Roskaruokabrunssit ja -illalliset kiinnostivat ja ylittivat myds uutiskynnyksen.

Hyvin oleellisena osana ruokahavikin vahentamisessa voitiin pitda sesongissa olevien
raaka-aineiden hyddyntamista. Myds tuottajat herasivat tdhan ajatteluun 2010-luvulla. Esi-
merkiksi Kolme kaveria -jaatelémerkki perustettiin silla ajatuksella, ettd kaytettaisiin ni-
menomaan sesongissa olevia aineksia tuorejaateléon. Kuluttajat 16ysivat tuotteen valitto-
masti ja kysynta suorastaan rajahti vain viidessa kuukaudessa yrityksen perustamisen jal-

keen.

Huomasin, ettd myds teknologiaa pyrittiin hyddyntdmaan, kun haluttiin pienentaa ruokaha-
vikkia. S-ryhma lanseerasi kayttdon palvelun, jonka tarkoituksena oli antaa ideoita paivit-
taiseen ruoanlaittoon. Palvelu ehdotti kuluttajalle ruokia, joiden raaka-aineet 16ytyivat to-
dennakoisesti palvelun kayttajan omasta lahikaupasta. Ruokahavikin vahentamisen lisaksi
palvelu auttaisi kuluttajaa selviytymaan ruokahuollosta ja kaupassa kdymisesta nopeam-

min.

Erilaisia ruokahavikkisovelluksia lanseerattiin. ResQ ja Lunchie palvelivat seka kuluttajaa
ettd yrittadjaa ruokahavikin pienentamisessa. Sovelluksen avulla pystyi tarkistamaan, oliko
lahelld olevissa ravintoloissa tai kaupoissa jotakin myynnista poistuvaa. Tuotteen sai lu-
nastettua halvemmalla ja yrittaja sai tuotteelleen edes hieman katetta seka valttyi ruoka-

havikilta.

Myds havikkiruokaverkkokauppoja julkaistiin. Matsmart ja fiksuruoka.fi yhdistivat seka
edullisen ruoan etta ruokahavikin pienentadmisen. Ruokaa pystyi ostamaan kotiinkuljetuk-
sella, kuten muistakin ruoan verkkokaupoista. Tuotteet vain olivat sellaisia, jotka muuten
paatyisivat ruokahavikiksi. Viimeisimpana kayttéon ovat ilmestyneet niin sanotut yhteis6-
ruokajaakaapit. Naiden ideana on, etta kuluttaja voi itse tuoda omia elintarvikkeitaan yhtei-

s6n hyddynnettavaksi, jotka muuten paatyisivat havitettavaksi tai jaisivat kayttamatta.

Tutkimusaineistoistani nousi my0s esiin yksittaisia, hyvaksi osoittautuneita neuvoja ja
vinkkeja ruokahavikin pienentamiseksi. Esimerkiksi jadkaapin sisallén voi valokuvata en-
nen kauppaan menemista. Tama saattoi auttaa pienentamaan ruokahavikkia, kun oli
konkreettisesti tiedossa mita kotona jo on, eika tarvinnut yrittda turvautua pelkdn muistin
varaan. Samaan aikaan herateltiin keskustelua ruoan hinnasta. Onko ruoka jopa liian hal-

paa, kun sitd on varaa heittda havikkina roskiin?
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Moni ruokakauppa ja ravintola kietoi myds ruokahavikin tai sen vahentadmisen osaksi tari-
naansa. Helsingissa avanneen ravintola Loopin koko idea perustui ruokahavikkiin. Annok-
set valmistettiin kokonaan ruokakaupoista saaduista elintarvikkeista, jotka muuten paatyi-
sivat pois heitettaviksi. Kuluttajat innostuivat havikkiin perustuvista konsepteista ja havikki-
ravintolat eivat jaaneet hetken ilmidksi. Loopin lisdksi katukuvaan ilmestyivat myés Ravin-
tola Nolla seka Tuba Food & Lounge. Ruokahavikista tehtiin myds toisenlaista bisnesta.
Omenasieppari valmisti pihojen ylijgdmaomenista mehua, jalleenmyi valmiin tuotteen ja
tyollisti samalla osatydkykyisia.

Seka sesonkimaisesta ajattelusta etta ruokahavikin vahentamisesta ennustettiin jopa kan-
sallista liiketta. Viime vuodet ovat nayttaneet, ettd molemmat ovat rantautuneet arkipaivai-
siin valintoihin pysyvasti. Taman myo6ta myds kaupat ja liikkeet ovat ymmartaneet, etta se-
sonkimaiseen ajatteluun kannattaa panostaa myds tuotteistamisessa entisestaan. Esimer-
kiksi Leipomo Keisarista on pystynyt kesaisin ostamaan heidan leipomiaan valmiita bur-
gersampyloita.

Ruokahavikkia opittiin hydédyntamaan muutenkin kokonaan uusien tuotteiden luomisessa.
Helsingissa kiertaneesta Dr Schnauzer Krausen-myyntikarrysta pystyi ostamaan falafeleja
ja corn dogeja, jotka oli tehty oluen valmistuksesta ylijaaneesta maskista. Tuotteiden ke-
hittaja kertoi, ettd maski soveltuu raaka-aineena myds leipomiseen, sipseihin, lettuihin tai

vaikkapa leipaan. Maski on myos toimiva sienten kasvualustana.

Viime vuosina ruokahavikin vahentamista on laajennettu myos kokonaan uusille urille. On
alettu miettia, mika kaikki soveltuu syotavaksi. Esimerkiksi punajuuren tai porkkanoiden
naatteja on valmistettu myos sy6tavaksi, vaikka aiemmin ne on heitetty surutta pois. On-
gelma niiden syOmisessa on se, etta naateissa on luontaisia toksiineja, joita ei osata pe-
|ata ja on epaselvaa, miten turvallista niiden sydminen on. Edella mainittujen lisdksi syota-
vaksi on paatynyt myds esimerkiksi vesimelonin kuoret. Trendikkaimmat kuluttajat ovat
syOneet jopa multaa. Hieman tutumpana ja helpommin lahestyttdvana on kaytetty palster-

nakan ja perunan kuoria, joista on tehty sipseja.

Huomasin aineistostani, ettad kuluttajien asenteet ovat monilta osin muuttuneet lyhyessa
ajassa. Peruna, jota pidettiin huonona elintarvikkeena viela muutama vuosi sitten karp-
pausintoilun ollessa suurimmillaan, ei ole enaa laisinkaan niin huono valinta. Perunan syo-
minen nahdaan talla hetkelld pikemminkin ekotekona riisin ja pastan sydmisen tilalla. Tu-
levaisuudessa tulee varmasti nousemaan esiin myos klimataarien ryhma. He haluavat

noudattaa ensisijaisesti ruokavaliota, jonka tavoitteena on pysayttaa ilmastonmuutos.
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Ekologisuus on seikka, joka nousee selvasti vuosi vuodelta enemman esiin osana paatok-
sid. Maapallon nykytilasta ollaan hyvin valveutuneita. Enemman ja enemman oli naky-
vissa asenteita siita, etta lihansyontia pitaisi vahentaa juuri ekologisuuden takia. Hyvana
vaihtoehtona punaisen lihan tilalle tarjottiin juureksia, luonnonkaloja, luonnonmarjoja seka
-sienid. Vuosi vuodelta myds kannustettiin tekemaan enemman paatoksia satokausimai-
sen ajattelun mukaan. Ekologisuus on takana myo6s tassa ohjailussa, silla kuluttajaa kan-
nustetaan valttdamaan talviaikana kasvihuoneessa kasvatettuja kasviksia, vaikka tama oli-

sikin se kotimainen vaihtoehto.

6.3.4 Tapahtumat

Erilaiset tapahtumat ovat rikastuttaneet seka ruokakulttuuriamme etta katukuvaamme talla
vuosikymmenelld. Erittdin suosituksi osoittautunut Ravintolapaiva levisi nopeasti ympari
maata. Jo ensimmaisena Ravintolapaivana oli selvasti huomattavissa, etta ruokaharrasta-
jat ovat erittain kiinnostuneita kasvis- ja raakaruoasta. Ruoan koettiin yhdistavan ihmisia
tamankaltaisten tapahtumien kautta. Samanhenkiset ihnmiset 16ysivat toisensa. Ravintola-
paivan yksi innovatiivisin konsepti oli ravintola, jonka annokset laskettiin ikkunasta korilla

alas asiakkaille.

Ravintolapaivan myoéta Facebookiin syntyi myds Let’s eat together-ryhma, jonka tarkoitus
ja idea oli, ettd kuka tahansa voi kutsua kenet tahansa koska tahansa kotiinsa syémaan.
Ravintolapaivan esimerkin myota alkoi syntya muitakin yhteiséllisyytta lisdavia tapahtu-
mia. Esimerkiksi Yhteismaa-yhdistyksen kaynnistama lllallinen Helsingin taivaan alla -ta-

pahtuma.

Vuonna 2013 sai alkunsa Lihaton lokakuu, hieman vahingossa kesken Docventures-lahe-
tyksen. Tama rajahdysmaisesti levinnyt kampanja kannusti osallistujiaan tarkastelemaan
ravitsemustottumuksiaan ja kiinnittdmaan huomiota erityisesti lihansydénnin merkittavaan
vahentamiseen. Kampanjan savy on ollut kaiken aikaa helposti lahestyttava ja se on ve-

donnut kuluttajiin.

Talla vuosikymmenella koimme myo6s katuruokavallankumouksen. Ruokarekat ja "parempi
katuruoka” valtasivat erilaiset kesatapahtumat, kuten festivaalit. Muun muassa Liesikiesi
ja Street Gastron ruokarekat kerasivat suosiota oikeastaan kaikkialla missa kiersivat. Ai-
neistoni perusteella pystyi huomaamaan, etta suurien kaupunkien katukuvassa nahtiin
my0Os eraanlaista ruokarekkojen ja Ravintolapaivan yhdistamista. Esimerkiksi helsinkilaisia

ilahdutti Mustikkamaitopyoéra. Tama pydran paalla liikkunut ravintola oli erityisesti turistien
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suosiossa, mustikkamaito kun on nimenomaan suomalainen erikoisuus, eika se ole sa-
malla tavalla tunnettu muualla maailmassa. Pyéran paalla liikkuvia ravintoloita ilmestyi ka-
tukuvaan useampikin ja ne tarjosivat nimenomaan erityisesti perinneherkkuja. Seka karja-
lanpiirakkapydra etta puuropyora niittivat suosiota niin paikallisten kuin turistienkin kes-

kuudessa.

Parempi katuruoka on ollut maailmalla jo aiemmin suosiossa, ja viimein koettiin, etta ky-
syntaa I6ytyi Suomestakin. Myo6s katuruoalta toivottiin laadukkaita ja lahella tuotettuja
raaka-aineita. Uusia innovaatioita kaivattiin, jonka myéta sai alkunsa esimerkiksi Kaartin

hodari ja hummeri. Tama ravintola tarjosi ensimmaisten joukossa artesaani-hot dogeja.

Parempaa katuruokaa kaivattiin erityisesti erilaisten kesatapahtumien yhteydessa. Halut-
tiin "kokkien tekemaa” ruokaa, jolla olisi mieluiten jokin tarina. Haluttiin valikoimaa, joka
vastaisi ajan henkea ja kysyntaa. Flow-festivaaleilla on voinut viime vuosina nauttia esi-
merkiksi kylmauutetusta kahvista seka vegaanisista jaateldista. Flow’ssa tarjottu vegaani-
nen hodari villitsi kuluttajia jopa niin paljon, ettd moni kopioi nakin roolissa olleen grillatun

porkkanan omaan kesakeittidonsa.

Taste of Helsinki osoittautui menestykseksi useana vuonna. Se houkutteli osakseen seka
yleiséryntayksen etta laadukkaita ravintoloita. Enaa tapahtumaa ei valitettavasti jarjesteta,
mutta vahan vastaavana, mutta pienemmalla mittakaavalla toteutettuna voidaan pitaa
Kaartin Kut6sta. Tama ravintolakierros tarjoaa maistelumatkan Helsingin Kaartinkaupun-
gin ravintoloihin. Aika nayttaa, levidaako tapahtuma ja idea muihinkin kaupunginosiin tai

kaupunkeihin.
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7 Pohdinta

Tassa luvussa kokoan yhteen omat johtopaatdkseni, jotka ovat syntyneet tutkimusaineis-
toni perusteella. Pohdin tuloksia monipuolisesti seka aineiston etta tutkimusmenetelman

kannalta. Kasittelen myos tulosten luotettavuutta ja pohdin omaa oppimistani.

Tulokset

Kotimaisuus on aina ollut suomalaisille tarkea asia ravinnossa. Vaikka suhtaudumme ute-
liaasti uusiinkin makuihin ja olemme lahestulkoon omineet sushin ja pizzan osaksi ruoka-
kulttuuriamme, ovat niin sanotut perinneruokamme aina kulkeneet vahvasti mukana. Ruo-
kaperinteet siirtyvat viela vahvasti sukupolvelta toiselle ja vaikka esimerkiksi jouluisin tai
paasiaisena ruokapoydistamme |0ytyy myos uusia makuja, ovat kinkku ja lammas edel-
leen erittdin voimakkaassa roolissa. Molemmista on joka vuosi esilla runsaasti uusia re-

septeja sesongin lahestyessa.

Ruokakulttuurin jatkuva kehitys on nahtavissa selvasti. Perinteisia ruokia modernisaoitiin,
kunnes palattiin taas kohti vanhaa, jonka jalkeen valmistettiin perinteisia ruokia kokonaan
uusista raaka-aineista. Enda ruokakulttuurin ja ruokalajien kehitys ei tapahdu sen mu-
kaan, mita raaka-aineita on tarjolla. Nyt voidaan valita, mita kaytetaan koska vaihtoehtoja
on valtavasti. Erilaisten suuntausten, kuten esimerkiksi molekyyligastronomian myéta, on
rohkaistuttu kayttamaan mielikuvitusta rajattomasti myos keittiossa. Raaka-aineita kunni-
oitetaan edelleen, mutta niita ei enaa pideta samalla tavalla pyhina kuin aikaisemmin. Ei
ole enaa olemassa raaka-ainetta, jota voisi kayttda vain johonkin tiettyyn ateriaan tai an-

nokseen.

Internet on nakynyt kuluneella vuosikymmenella ruokakulttuurin rikastuttajana. Pystymme
eri hakukoneiden perusteella selvittamaan muutamassa sekunnissa kymmenia eri kaytto-
tapoja jollekin raaka-aineelle. Suomalaiset ovat olleet innokkaita modernisoimaan seka in-
novoimaan perinneruokiamme kokonaan uuteen uskoon. Tama fuusiomainen ote on ollut
nahtavissa seka kotikeittidissa etta ravintoloiden tarjonnassa. Kuitenkin viime vuosina on
selvasti otettu myods askeleita taaksepain. Perinneruokia on haluttu vieda takaisin siihen
suuntaan, josta ne ovat lahteneetkin. Kaikki ylimaarainen on haluttu riisua pois ja jaljelle

on jaanyt vain aitoja ja alkuperaisia makuja.

Kulunutta vuosikymmenta tuntuu jollain tapaa varittdneen se, etta eri asioille on pitanyt
I6ytya nimi ja maaritelma. Tama on hyvin lansimainen ilmid ja selvasti koulutettujen ihmis-

ten piirre. Esimerkiksi lahiruokaa on ollut kautta ihmiskunnan historian, nykyaan silla vain
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on nimi ja maaritelma. Tama toki on tervetullut ndkékulma, koska nykyaan voidaan kuljet-
taa toiselta puolelta maapalloa lahes mita tahansa raaka-aineita nopeastikin. Se ei ole kui-
tenkaan kestavan kehityksen mukaista, joten on perusteltua puhua lahiruoan puolesta ja
perusteltua myds maaritella mika on lahiruokaa.

Suomalaisille erityisen tarkeaa tuntuu olevan, etta lahiruoalla tarkoitetaan nimenomaan
kotimaista ruokaa. Vaikka maantieteellisesti tarkasteltuna esimerkiksi paakaupunkiseu-
dulla asuville Virosta tuotu elintarvike saattaa olla paljon enemman lahiruokaa, kuin La-
pista tuotu. Suomalainen ei kuitenkaan miella lahiruoasta puhuttaessa sita, minka matkan

paasta mikakin tulee. Ruoka on lahiruokaa, jos se on kotimaista.

Suomalaiset ovat selvasti erityisen ylpeita ruokakulttuuristaan, joskin tdma ylpeys on pi-
detty hieman piilossa ja salassa. Yhdessa olemme siita ylpeita ja piddmme siita tiukasti
kiinni, mutta niin sanottujen isojen ruokamaiden kuten Ranskan ja Italian edessa vaike-
nemme ja jopa hieman hapeilemme. Tahan on tullut suurempi asennemuutos vasta viime
vuosina. Globaali suuntaus on selvasti ollut se, etta raaka-aineita kunnioitetaan ja arvoste-
taan. Halutaan aitoa ja alkuperaista, tuotteita joiden alkupera saadaan selvitettya. Ja ta-
man myo6ta olemme alkaneet selvasti arvostamaan omaa ruokakulttuuriamme ja sita mita
pystymme tarjoamaan. Raaka-aineitamme on kadehdittu ulkomaita myéten ja tdma on
selvasti tehnyt erityisen hyvaa kansalliselle ruokaitsetunnollemme. Olemme ylpeita ruo-
kaan liittyvista innovaatioistamme, kuten kasviperaisistd maitojuomista ja vaihtoehtoisista
proteiineista. Mielikuvitustamme ei keittidssa kahlitse mikaan. Toivottavasti tama ylpeys
heijastuisi myds siihen, ettd olisimme entista ylpedmpia myds ruokakulttuuristamme ja

siita, miten olemme rikastaneet kulttuuria.

Kaikki suomalainen ruoka on lahiruokaa ja suhteellisen helposti jaljitettavissa. Tata hyo-
dynnetaan jo monin paikoin eri ravintoloissa seka ruokakaupoissa. Enaa ei riita, etta tuo-
teselosteesta pystyy lukemaan mita tuote sisaltda. Halutaan saada tietoa myos alkutuo-
tannosta seka tuottajasta. Tata ei voi pitda kovin huonona asiana, kun otetaan huomioon
se, ettd ihmisten on ollut vaikea hahmottaa konkreettisesti mista ruoka tulee. Suomalais-
ten tilojen vahenemisen myd6ta kiinnostusta ruoan alkuperaan kannattaisi myds hyédyntaa
enemman markkinoinnissa. Kiinnostus yhdistettyna siihen, ettd suomalainen haluaa lauta-
silleen kotimaista alkuperaa olevaa ruokaa, voisi turvata kotimaisen ruoantuotannon tule-

vaisuudessakin.

Sen lisdksi, ettd mietimme kotimaisen ruokatuotannon roolia kotimaassa, pitaisi miettia
my®os vientia. Miten saisimme ruokaan liittyvan viennin vilkastettua? Talla hetkella esimer-
kiksi kaura ly6 lapi raaka-aineena kautta maailman. Suomi on maailmanlaajuisesti yksi

merkittdvimmista kauran tuottajista. Kauraa voidaan pitaa talla hetkella jopa tarkeimpana
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vientiviljanamme. Talla hetkella kuitenkin viemme itse raaka-aineen ulkomaille, jossa joku
muu valmistaa siita tuotteen. Valutamme siis kasistdmme seka raaka-aineen etta tuotteen
synnyttaman taloudellisen hyddyn jonkun muun kasiin. Pelkka alkutuotanto ei riita, vaan
koko tuotantoketjun tulisi olla Suomessa. Viennin suhteen voisimme myds hyddyntaa
markkinoinnissa sita nakékulmaa, ettd suomalainen tuote on helposti jaljitettavissa. Japa-
nilaisen kuluttajan on helppo jaljittda vaikkapa suomalainen kaurahiutale aina alkutuotan-

toon saakka.

Luonto on edelleen suomalaisille tarkea elementti. Luonnon lahelle hakeudutaan seka le-
paamaan etta aktiviteettien aareen. Mokkeily on pysynyt suomalaisten suosiossa vuosi-

kymmenesta toiseen. Saatilan sen salliessa myds ulkona ruokailu koetaan tarkeaksi, mie-
luiten niin ettd myds itse ruoka valmistetaan ulkona. Tassa oleellisinta ei valttdamatta ole

niinkaan itse ruoan maku tai se mita syd, vaan se mita tunteita ja tulevia muistoja ulkoruo-
kailu on synnyttanyt. Nuotio ja savun tuoksu herattavat lahes jokaisessa muiston ulkoruo-
kailusta. Ne ovat olleet oleellisia tekijoitd sukupolvesta toiseen, kun olemme retkeilleet tai

mokkeilleet.

Moékkeilysta ja luonnon I&heisyydesta huolimatta emme ole oikein osanneet arvostaa luon-
nosta l6ytyvia raaka-aineita. 1990-luvulta lahtien kiinnostuimme muiden maiden ruokakult-
tuureista siind maarin, etta olimme innostuneempia siitd mita tanne tuotiin, kuin siitd mita
luonnostamme |0ytyy. Marjastaminen ja sienestaminen koettiin jopa hieman rahvaanomai-
sena. Miksi ndhda vaivaa? Japanissa on arvostettu kautta vuosien sieniamme ja Rans-
kassa taas kalojamme. Se ei kuitenkaan riittanyt, ennen kuin herasimme itsekin jalleen ar-
vostamaan luonnostamme |6ytyvaa kulinaristista aarreaittaa. Tahankin vaadittiin kasvava

muualta tuleva kiinnostus, ennen kuin kiinnostuimme.

Ruokamme jaljitettavyyden ja aitouden lisaksi vetonaulaksi ulkomaisilla markkinoilla nousi
myo6s puhtaus. Luontomme ja sen antimet koetaan puhtaina ja niitd uskaltaa kayttaa. Esi-
merkiksi suomalaisista raaka-aineista tehtya kakkutaikinaa uskaltaa syoda raakana, koska
kananmunissamme ei ole salmonellaa. Maamme on tdynna seka hyvia raaka-aineita, etta
tuotteita. Brandimme sen sijaan tarvitsee apua seka myynnin ettd markkinoinnin suhteen.

Ylpeys ruokakulttuuristamme ei viela kanna vientiin asti.

Jo viime vuosikymmenen puolella nousi esiin perheiden yhteiset ruokailut. Huomattiin,
ettd huonon ravitsemuksen takana on osittain myos se, ettd syddaan mita sattuu, koska
sattuu. Taman vuosikymmenen puolella on palattu takaisin siihen suuntaan, ettd tehdaan
yhdessa. Laadukkaista ja kotimaisista raaka-aineista, mahdollisuuksien mukaan ajan

kanssa. Kotikokkaus on muuttunut toiminnaksi, jonka kautta voi ilmentaa itsedan seka
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omia mielenkiinnon kohteitaan. Kotiin voi hankkia lahes tulkoon ravintolatasoiset laitteet ja
apuvalineet, joiden avulla voi valmistaa ravintolatasoista ruokaa. Tama suuntaus ei aina-
kaan viela ole onneksi vienyt ravintoloiltamme asiakkaita. Trendit ja uudet suuntaukset va-

luvat ammattilaisilta kotikeittidihin pain edelleen.

Lihansydnti ja lihansydnnin vahentadminen ovat levinneet puheissa vauhdilla. Mistdan
muusta ruokavaliosta ei viime vuosina ole puhuttu yhta paljon, kuin kasvissyénnista ja ve-
gaanisuudesta. Mutta, puheen tasolle ne viela toistaiseksi jaavat. Kasvisten kayttd on
kylla lisdantynyt reilusti, mutta samaan aikaan lihansyonti ei ole vahentynyt (Purhonen
2015, 182). "Vihertaminen” kuuluu puheissa, mutta se ei nay viela tilastoissa (Ruokatieto-
yhdistys ry 2018, 44). Lihaa myo6s edelleen halutaan sydda, vaikka sen haitat seka tervey-
delle ettd ymparistélle tiedostetaan. Vaikka onkin kestavan kehityksen mukaista, etta elai-
men ruhosta kaytetdan kaikki osat, kun se kerran on teurastettu, haetaan talla selityksella
tietylla tapaa myo6s oikeutusta omalle lihansyonnille. Eettisyys ajaa tavallaan ekologisuu-
den ohi. Vaikka itse liha ei enaa iimenna syo6jansa varallisuutta, iimennetdan omaa sta-
tusta nyt nimenomaan silla, etta valitaan sydda lihaa. Kasvissyonti taas on useimmiten
eettinen tai ekologinen paatds, tosin sitakin voidaan kayttda korostamaan omaa statusta.
Kyse on kuitenkin enemman kasvissyonnin kohdalla tiedostamisesta. Kasvispainotteinen
ja erityisesti vegaaninen ruokavalio on kestavan kehityksen ja terveyden kannalta se otol-
lisin vaihtoehto. Taman vuoksi kasvissyonti on lansimaissa yhteiskunnallisesti hyvaksytta-

vampaa, kuin lihansyonti.

Liha myo6s koetaan helppona valintana. Suomalaisten suosikkiruoat ovat sisaltaneet lihaa,
joten se koetaan vaivattomaksi valinnaksi ja se on raaka-aine, jota osaamme valmistaa.
Kuitenkin koko ruokailun kasite on muuttunut. Enaa ei syéda vain sen takia, etta pysyi-
simme hengissa. lImennamme valinnoillamme sita, mita ja kuka olemme. Ruokakulttuu-
rimme kehittyy valintojemme my6ta ja siind nakyy vahvasti aika, jossa elamme. Enaa va-
linnoilla ei vieda vain nalan tunnetta pois. Valinnoilla vaikutetaan myds tuotantoelainten
olosuhteisiin, puhtaan veden riittdvyyteen, pakkausmateriaalien maaraan, elintasosairauk-

siin seka siihen, mita kauppojen hyllyilta [6ytyy.

Terveellisyyden, eettisyyden ja ekologisuuden lisaksi olisi syyta miettia myds ruoan turval-
lisuutta. Sanana turvallisuus saatetaan mieltaa liittymaan ruoan sailyvyyteen, mutta nyky-
aan turvallisuus on paljon laajempi kéasite. Ruokahuijaukset ovat yleistymassa maailmalla,
Suomessa tdma on toistaiseksi rajoittunut esimerkiksi kesalla myytavien marjojen alkupe-

raan.
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Turvallisuutena on myds huomioitava se, etta tiedammeko mitd sydémme. Viime vuosina
ruokahavikin myéta herannyt trendi syéda esimerkiksi juuresten naatteja voi pahimmassa
tapauksessa olla terveydelle vaarallista. Punajuurien naattien nitraattipitoisuuksien pitaa
olla riittavan alhaisia, jotta niita voisi turvallisesti sydda. Moderni lansimainen ihminen ei
valttdmattd ymmarra sita, etta jokin osa on syétavissa ja jokin toinen osa samasta juurek-

sesta ei ole. Varsinkaan silloin, kun kyse on trendaavasta ruokalajista.

Ruokaturvallisuuteen on huomioitava myds uudet elintarvikkeet, kuten hydnteiset. Niita pi-
taa osata kasitella ja kayttaa oikeaoppisesti, jotta niitd voi turvallisesti sy6da. Jos pyydys-
taa hydnteisensa itse, on tiedettava mita pyytaa. Lisdksi on muistettava huomioida myds
allergisoivat seikat, hydnteiset saattavat aiheuttaa oireita myos heille, jotka ovat ayriaisille

allergisia.

Terveellisella ruokavaliolla on paljo vaikutuksia, jotka olisi hyva huomioida paivittaisissa
valinnoissa. Enaa ei ole pakko noudattaa vain jotakin tiettya terveelliseksi miellettya ruo-
kavaliota, vaan voi tehda pienia valintoja, jotka sitten kuitenkin vaikuttavat otollisesti ter-
veyteen. Voi valita esimerkiksi, etta pitda kerran viikossa kasvisruokapaivan tai lisaa jar-
jestelmallisesti kasvisten maaraa lautasella ja vahentaa lihan osuutta.

Ruoan terveellisyys nousi tutkimusaineistossani esiin viela pitkalti nimenomaan laihdutta-
misen nakokulmasta, mutta mita lahemmas nykypaivaa lahestyttiin, sen neutraalimmaksi
savy muuttui artikkeleissa. Viime vuosina puheissa ollut kehopositiivisuus ei noussut kui-
tenkaan tutkimusaineistoissani esiin millaan lailla, kun puhuttiin ruoasta terveellisyyden
nakokulmasta. Vaikka virallisia ravitsemussuosituksia kyseenalaistetaan ja kritisoidaan ta-
saisin valiajoin tietyiltd tahoilta, ovat nama kannanotot useimmiten yksittadisen henkildiden
mielipiteitd. Tama viittaa siihen, etta ravitsemussuosituksia ja virallisia tutkimuksia edel-
leen uskotaan ja niihin luotetaan, koska mikaan suurempi kansanliike tai muu yhteiskun-
nallinen toimija ei asetu yleisesti niitd vastaan. Mielenkiintoista on, etta kasvissyojat ja ve-
gaanit ovat aanekkaasti vaatineet pikaruokaa myos heille ja tata ei ole tuomittu tai kyseen-
alaistettu. Voi pohtia, johtuuko se siita, etta kasvissyojat ja vegaanit iimennetaan edelleen

laihoiksi tai normaalipainoisiksi.

Jotta jokin asia jaa pysyvaksi tavaksi, tarvitaan myonteisia kokemuksia. Nama kokemuk-
set voivat olla myds toisen kokemuksia, mutta tarvitsemme myos omia hyvia kokemuksia,
jotta pystymme tekemaan muutoksia rutiineihimme. Esimerkiksi kasvisruoan valmistami-
nen on koettu hankalaksi. On koettu, ettd maku ei ole yhta hyva kuin liharuoassa ja myds
koostumus on saattanut olla omituinen. Jotta motivoidumme lisddmaan kasviperaisia

raaka-aineita, tarvitsemme positiivisia ruokailukokemuksia. Seka valmistamisessa etta sit-

59



ten itse sydmisesta. Jos hyvista kokemuksista huolimatta koemme jonkin asian vaival-
loiseksi, auttaa muutoksen pysyvyydessa monesti pieni sosiaalinen paine. Kun jokin asia,
esimerkiksi kasvissyonti, koetaan paremmaksi valinnaksi yhteisén ja ympariston osalta,
jaksamme todennakoisesti nahda hieman vaivaa sen eteen, jotta saamme muilta hyvak-
syntaa. Vaikka kuinka nykyaan korostetaan ihmisen yksil6llisyytta ja yksilon valintoja, on

yhteis66n kuuluminen ja yhteisdn hyvaksynta meille kuitenkin edelleen erittain tarkeaa.

Yhtena osana kasvissydnnin lisdantymiselle seka siitd kiinnostumiselle, on varmasti toimi-
nut uudet keksinnoét. Vaihtoehtoiset proteiinit ja kokonaan uudet ruoat. Nama vetoavat ku-
luttajaan, koska talldin paasee kokeilemaan jotakin kokonaan uutta. Kotikeittidihin suunna-
tut keittidlaitteet ja muut ruoanlaittoon liittyvat valineet myos kiinnostavat. Teknologia ja
kuluttajalle suunnatut ammattilaistason tarvikkeet ovat osalle ehdottoman tarpeellisia.
Ruoan laitosta voi halutessaan tehda suorastaan “kilpaurheilua” hankkimalla itselleen
kaikki viimeisimmat apuvalineet. Talléin kyse alkaa olla lahes tulkoon siita, ettd ruoka on
uskonto. Yksinkertainen voi olla parasta myos ruoan valmistusvaiheessa, ei pelkastaan

makujen kannalta.

Elainten olosuhteet ovat herattaneet inmisten kiinnostuksen. Varsinkin sosiaalisessa me-
diassa liikkuu paljon tietoa, kuvia ja videoita erilaisista tuotantoelainten kaltoinkohteluista.
Osa materiaalista on selvasti tuotettu jarkyttamaan ja sita kautta herattelemaan. Run-
saista puheista ja informaatiotulvasta huolimatta tilastojen mukaan kotona syddyt suosi-
tuimmat ruoat sisaltavat edelleen lihaa. Lisaksi siipikarjaa syédaan edelleen tilastojen va-
lossa valtavasti, vaikka todennakdisesti juuri siipikarjan kaltoinkohtelu on ollut se, mista
eniten on puhuttu kuluneella vuosikymmenella (Ruokatieto Yhdistys ry. 2018, 57). Tama
on hyva osoitus siitd, miten kasityksemme massoista vaaristyy. Miellamme helposti reak-
tiot ja puheet suurten massojen mielipiteend, vaikka todellisuudessa kannanottojen ja mie-
lipiteiden takana saattaa olla vain muutamia henkil6ita. Mediakriittisyytemme kehitys ei

kulje median kehityksen tahdissa.

Vaihtoehtoiset elintarvikkeet, kuten kasvimaitojuomat ja vaihtoehtoiset proteiinit, ovat ol-
leet viime vuosiin asti suhteellisen hinnakkaita. Kasvimaitojuomasta joutui esimerkiksi
kahvilassa maksamaan erikseen, jos sitd halusi kahvinsa sekaan. Vaikka haluaisi tehda
eettisia ja ekologia valintoja, ei siihen ole valttdamatta ollut varaa. Myos yksilén sosioeko-
nominen asema voi vaikuttaa siihen, mita valintoja han lautaselleen tekee. Ravintoa tarvi-
taan kuitenkin jo pelkastaan siksi, ettd pysymme elossa. Viela toistaiseksi lihan ja maito-

tuotteiden tehotuotanto on kuluttajalle edullisempi vaihtoehto. Toki kasviperaisistakin vaih-
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toehdoista 16ytyy edullisempia valintoja, mutta vaihtoehtoja ja valinnanvaraa ei ole ollut 1a-
heskaan niin paljon. Joissakin tapauksissa hinta saattaa olla se ratkaisevin tekija sen suh-

teen, mita sy6daan.

Vuosikymmenen alussa tutkimuksessani mukana olleissa lehdissa nakynyt savy oli viela
paljon neutraalimpi, kun kasiteltiin kotimaisuutta tai suomalaista ruokakulttuuria. Oli sel-
vasti viela havaittavissa sellaista asennetta, ettd onko Suomessa edes omaa ruokakult-
tuuria. Ja jos on niin miksi sita pitaisi mitenkaan korostaa, kun se ei ole samalla tavalla
ominainen kuin monen muun maan ruokakulttuuri. Oli tarvetta verrata suomalaista ruoka-
kulttuuria jatkuvasti joihinkin muihin, sen sijaan etta olisi tarkasteltu suomalaista ruokakult-
tuuria omana ja itsenaisena kokonaisuutenaan. Ei mydskaan ymmarretty sita, ettéd milldan
maalla ei ole tdysin omaa, autenttista ruokakulttuuriaan. Vaan kaikki ruokakulttuurit ovat

saaneet vaikutteita toisistaan ajan saatossa.

Itamaiset ruokalajit ja itmaisuus keittidissa oli viela voimakkaassa roolissa lehtien sivuilla
vuosikymmenen alussa. Sushin vallattua keittiomme kiinnostuimme nopeasti myds
muusta Kauko-idan ruokatarjonnasta. Ylipaataan koko Kaukoita koettiin Suomessa ek-
soottiseksi ja tAma nakyi myos kasvaneena turismina. Kaukoidan keittio ja ruokakulttuuri
eroaa sen verran omastamme, ettd moni aiheesta kiinnostunut kavi Kaukoidan lomallaan
myos paikallisella kokkikurssilla hakemassa opetusta oikeaoppisesta kokkaamisesta. Ta-
man kiinnostumisen myoéta myds etnisten raaka-aineiden kysynta Suomessa kasvoi. Ny-
kyaan kauppojen hyllyiltd on mahdollista 16ytaa raaka-aineet niin sushin kuin vaikkapa ko-
realaisen bulgogin valmistukseen. Oman ruokakulttuurimme maustepaletti on verrattain
mieto, joten onkin mielenkiintoista, miten voimakkaasti nimenomaan mausteiset ruoat ovat

valloittaneet suomalaisten lautaset.

Tutkimuksessani mukana olleista lehdista |0ytyi selva savyero keskenaan. Helsingin Sa-
nomien Ruokatorstai oli viela hyvin virallisen sdvyinen vuosikymmenen alussa, joskin
seka sisalto etta artikkeleiden tyyli muuttuivat vuosien varrella helpommin lahestyttavaksi.
Glorian Ruoka & Viini on ollut kaikki vuodet hyvin kuluttajaystavallinen ja sisalté on sel-
vasti koostettu kotikeittidita varten. Helsingin Sanomissa nakyi, ettd moni artikkeleista on

kokkien kasialaa, Glorian Ruoka & Viini taas on selvasti toimittajien kirjoittama.

Glorian Ruoka & Viini-lehden artikkelit olivat monet kirjoitettu varikkaita adjektiiveja kayt-
téen, pohtien ja jopa hieman innostuen. Helsingin Sanomien artikkelit taas olivat kaytan-
nonlaheisempia. Niissa kasiteltiin itse asia. Hieman verbaalisesti varikkdampaa tekstia

kaytettiin oikeastaan ainoastaan artikkeleissa, joissa kuvailtiin viineja. Mutta nama eivat
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olleet osana tutkimustani, joten tdma oli oikeastaan vain havainto, jonka tein lapikaydes-

sani materiaalia.

Kotimaisuus ja kiinnostus kotimaisuudesta alkoi nakya pikkuhiljaa lehtien sivuilla. Mitdan
yksittaista ajankohtaa tai tekijaa ei ollut, joka olisi kaynnistanyt selvan muutoksen vaan
kiinnostavuus alkoi pikkuhiljaa. Sitd mukaa kun suomalaisuus teki nousua esimerkiksi ra-
vintoloissa, siita alettiin uutisoimaan ja kirjoittamaan eri nakékulmista. Kun kysynta ja kiin-
nostus on kasvanut, lehdet ovat vastanneet siihen. Joskus trendeja on pystytty selvasti
ennakoimaan, joskus taas jotkin seikat ovat yllattaneet. Hyvana esimerkkina voidaan pitaa

Nyhtdkauraa, jonka suosio yllatti taysin seka valmistajan, kuluttajat ettd median.

Se, mika lehdista ei juuri nouse esiin, on ruokakulttuurimme merkitys myynnillisesta nako-
kulmasta. Emme selvasti osaa markkinoida elintarvikkeitamme riittdvasti suomalaisille-
kaan. Taloudelliselta nakokulmasta tarkasteltuna olisi endottoman tarkeaa, etta saisimme
elvytettya elintarvikkeidemme myyntia, tarkeaa olisi myds saada markkinoitua suomalai-
sille suomalaista ruokaa. Kiinnostuksemme on kylla herannyt, mutta ei viela riittavasti. Ny-
kyisin on niin helppoa saada lahes mita tahansa lautaselleen, etta ei voida tuudittautua sii-
hen uskoon, etta kylld suomalainen raaka-aine myy. Ruokakulttuurimme ja perinteemme

ei vality tuleville sukupolville ilman aktiivisia valintoja.

Eraanlainen ristiriitaisuus kuitenkin oli nakyvissa tutkimusaineistoissani. Molempien leh-
tien artikkeleissa oli nahtavilla paljon kansainvalista ja modernisti fuusioitua ruokaa. Kui-
tenkin suomalaisten hakukoneilla internetista haetut reseptit olivat niita, joita voi laskea
perinneruoaksi. Kaikki maailmalla olleet trendit eivat lydneet Suomessa lapi. Sen sijaan
loimme kokonaan uusia vaihtoehtoja esimerkiksi erilaisten kasviperaisten tuotteiden muo-

dossa.

Vaikka sosiaalinen media seka internet ovat nousseet osaksi ruokakulttuuria rikastuttavaa
iimiéta, ovat myds perinteiset keittokirjat tehneet uutta nousua talla vuosikymmenella. On
ollut jopa havaittavissa tietynlainen kaava siitd, kuka julkaisee keittokirjan. Et tarvitse alan
koulutusta, riittda etta sinulla on vahva rakkaus ruokaan. Lukuisat julkisuudesta tutut hen-
kilot ovat julkaisseet keittokirjan ja mieluiten viela ajan trendeja heijastellen. Keittokirjoista
havaitsee pienen silmaillyn jalkeen, onko sen kirjoittanut henkil®, jolla on alan koulutus vai
henkild, joka on itseoppinut. Talla vuosikymmenelld keittokirjoissa on noussut esiin uuden-
tyyppinen tarinallisuus. Alan ammattilaiset kayttavat tarinallistamista enemman raaka-ai-
neiden ja reseptien taustojen kertomisessa, itseoppineet taas hyédyntavat tarinallisuutta
kertomalla omasta ruokahistoriastaan. Voidaan sanoa, etta keittokirjat ovat erdanlaisia

elamakertoja.
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Keittokirjat koetaan myds turvalliseksi vaihtoehdoksi, kun tarvitaan reseptia tai inspiraa-
tiota keittioon. Internet on loputon tietopankki, joka saatetaan hakutilanteessa kokea jopa
ahdistavaksi valtavan tietomaaran takia. Keittokirjat rajaavat vaihtoehdot kuluttajalle val-
miiksi. Ne myds antavat personoidumman vaihtoehdon kuluttajalle. Keittokirjasta |6ytyy
lahes aina kuvia ja kuvista kasvot kirjan tekijalle. Internetista haettuna saa vaihtoehdoksi
useimmiten pelkkia resepteja ja kuvat ovat korkeintaan raaka-aineista ja annoksista. Ny-
kytrendiin kuuluu se, ettd omaan ruokailuun ja sydmiseen liittyvat valinnat jaetaan myés

muille. Tdman takia jo tietoa hakiessa yksildé haluaa ndhda kasvot valintojen takana.

Sosiaalisen median myo6ta tieto leviaa pienessakin ajassa. Niin hyvassa kuin pahassa.
Moni ruokaan liittyva ilmid, kuten satokausi ja ruokahavikki, olisi tuskin levinnyt yhta laa-
jalle ja saavuttanut samanlaista suosiota ilman sosiaalista mediaa. Esimerkiksi erilaiset
kasviksiin liittyvat ilmiot kuten kukkakaalitalkoot levisivat ihmisten tietouteen juurikin sosi-
aalisen median kautta. Kuluttajat Iahestulkoon kilpailivat silla, kuka keksii kayttaa kukka-
kaalia kaikista kekselidimmin ja keksii eniten resepteja hydédynnettavaksi. Ruoan ystaville
sosiaalinen media on ehdottomasti ollut hyva kanava seka jakaa ettd saada tietoa. Se on
tuonut ihmisia yhteen ja auttanut saman kiinnostuksen kohteen omaavia |6ytamaan toi-
sensa. Voidaankin taysin aiheellisesti miettia, olisiko niin moni ruokaan liittyva ilmio kiin-

nostanut ihmisia ilman sosiaalista mediaa.

Lihansydnnin eettisyys on vaikea teema nimenomaan silloin, kun sita peilataan lihankay-
ton ekologisuuteen. Jos lihaa haluaa kayttaa ruokavaliossaan, kummalla on enemman
painoarvoa? Ainakaan toistaiseksi asiaan ei ole muuta ratkaisua tarjolla, kuin se, etta kai-
kista kestavin ja varmin vaihtoehto on vegaanisuus. Tama ei kuitenkaan anna vastausta
sille, mita lihaa voisi kayttaa, jotta se olisi hyvaksyttavaa. On olemassa vain vaihtoehtoja,
jotka ovat niin sanotusti pienempia pahoja. Riista on parempi vaihtoehto kuin tehotuotettu
liha ja kasviperaiset maitojuomavalmisteet ovat parempi vaihtoehto kuin elainperaiset. Yli-

paataan vaihtoehtoja elainperaiselle proteiinille on nykyaan runsaasti tarjolla.

Vuosikymmenen alussa oli viela hyvin tyypillista, ettd kasvissyéjat ja lihansyojat aseteltiin
vastakkain. Lihansygjien oli esimerkiksi vaikea ymmartaa sita, ettd miksi halutaan luoda
lihankorvikkeita, jotka kuitenkin nayttavat lihalta. Oli vaikea ymmartda miksi on olemassa
vaikkapa soijanakkeja tai hampurilaispihveja, jotka nayttavat lihasta tehdyilta. Lihansydjat
eivat valttamatta kyenneet ymmartamaan sita, ettd osa sydmisen mielekasta kokonai-
suutta on se, etta kaikkien ruoka nayttda samalta. Kasvissyojat kokivat, ettéd on vasyttavaa
aina selittaa ja perustella omia valintojaan. Ruokailusta halutaan mukava yhteinen hetki,

ei ainaista taistelutannerta siita, mita lautasella on.
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Viime vuosina on huomattu, etta lihansydjien asenteet kasvissyontia kohtaan madaltuvat,
kun tuote nayttaa lihalta. On ihmiselle luontaista, ettd uusi syétava epailyttaa. Jos tuote
nayttaa tutulta, sitd on helpompi maistaa ja sy6da, vaikka se ei kokonaan maistuisikaan
tutulta. Tana paivana kasvissydjien ja lihansydjien valinen kuilu on kaventunut. Kasvis-
sy0jatkin ovat ymmartaneet, etta lilan saarnaava savy ei johda mihinkdan ja pikemminkin
tekee enemman vahinkoa aatteelle. Ja lihansyojat vastavuoroisesti ovat huomanneet, etta

kasvissyonnilla voi laajentaa ja monipuolistaa omaa ruokavaliotaan.

Uskon tutkimustulosteni perusteella, ettd asenteet kasvissyontia kohtaan tulevat muuttu-
maan entisestaan. Kasvisruoasta ei puhuta enda kasvisruokana, vaan se on ruokaa. Se ei
ole enaa “erityisruokavalio” vaan vaihtoehto jokaiselle. Tulevaisuudessa kasvisruokaa va-
litseva ei tule kohtaamaan epailevia katseita, pikemminkin todennakdista on, etta ne kat-

seet kohdistuvat lihansydgjiin. Varsinkin, jos lihan annosmaara on suuri.

Erilaiset kasvisruoat esimerkiksi eineksina tulevat lisdantymaan ja niiden kysynta myds
kasvaa. Tulee olemaan haaste eri yrityksille, joiden toiminta perustuu eldinperaisiin elin-
tarvikkeisiin, pysya kehityksen ja kysynnan mukana. Osa yrityksista pystyy vastaamaan
tahan haasteeseen, osa ei. Joka tapauksessa elintarvikealan yritykset ovat monilta osin
uusien haasteiden edessa. Valistuneet ja vaativat kuluttajat ovat vain yksi osa naista
haasteista. Tulevaisuudessa myo6s raaka-aineiden saatavuus voi osoittautua haasteel-
liseksi vaikeiden satovuosien ja iimastonmuutoksen my6ta. Myos erilaiset poliittiset ja ta-

loudelliset haasteet maailmalla vaikuttavat tuotantoketjuun ja koko elintarvikealaan.

Talla hetkella einesruoassa kysyntaa on sille, ettd eroja kavennetaan. Ei ole tarvetta alle-
viivata niin runsaasti sita, onko ruoka kasvisruokaa vai ei. Oleellisempaa on tarjota vaihto-
ehtoja, jotka sopivat kaikille. Myyda valmisaterioita, jonka kuka vaan voi napata mu-
kaansa. Vaikka kuluneen vuosikymmenen aikana moni muukin ruokavalio kiinnosti, ovat
viime vuodet ehdottomasti olleet kasvisten nousukautta. Voidaan sanoa, etta kuluneen

vuosikymmenen aikana tapahtui vegevallankumous.

Metsastys, sienestys seka marjastus eivat ole enaa valttamattémia hengissa selviytymi-
sen kannalta. Ne ovat erdanlaista modernia metsastajakerailya ja hyva vastapaino arjelle.
Luonnossa ja ulkona vietetty aika koetaan rentouttavaksi ja esimerkiksi seka metsastys
ettd kalastus ovat nykyaan enemman harrastustoimintaa. Saalis on toki se lopputulos, jo-
hon tadhdataan, mutta nykyaan esille nousevat myds yhdessa vietetty aika seka erilaiset
valineet, joilla helpottaa tai joita kayttaa osana harrastustoimintaa. Perinnetietouden jatku-

minen sukupolvelta toiselle nahdaan myos tarkeana, mutta enaa se ei ole samanlainen
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velvoite ja syy nuoremmille sukupolville lahted mukaan metsalle tai kalastamaan, kuin se

on aiemmin ollut.

Kalastuksen asenteisiin on varmasti jonkun verran vaikuttanut sekin, etta ei oikein ole tie-
detty mita voidaan kalastaa. Eettisyys on noussut kalojenkin kohdalla oleelliseksi tekijaksi.
Harrastuksena oleva kalastus tuskin heiluttaa kalakantoja radikaalisti suuntaan tai toiseen,
enemman on kyse ihmisten valveutuneisuudesta. Tiedostetaan ettd myo6s kalakannoista
taytyy huolehtia. Uutisten mukaan maailman merissa on pian enemman muovia kuin ka-
loja (Kivimaki & Mikkonen 2018). Tama varmasti seka huolestuttaa ettd kannustaa. Jarvi-
kalamme ovat turvallinen vaihtoehto, mutta voiko jonain paivana tilanne olla jarvissamme
yhta paha. Toistaiseksi kotimaisen kalan kulutus on tilastojen mukaan ollut laskusuun-

nassa koko kuluneen vuosituhannen ajan (Ruokatieto Yhdistys ry. 2018, 46).

Perinnetietous ja sen vaaliminen nousi esiin tutkimuksessani useammassakin kohdassa.
Tiettyjen raaka-aineiden kohdalla, se koettiin erityisen tarkeaksi, jotta raaka-ainetta osat-
taisiin jatkossakin kayttaa ja kasitella oikein. Raaka-ainetta saatettiin pitda haasteellisena
ilman, etta sita oli koskaan edes yritetty valmistaa. Perinnetietous ja esimerkiksi ruoan lait-
taminen yhdessa siis voisi myds madaltaa ennakkoluuloja ja suoranaisia pelkoja. Pelkka
reseptien valittdminen sukupolvelta toiselle ei ollut perinnetietouden oleellisin osa, vaan

pikemminkin se, etta ei vieraannuttaisi luontomme raaka-aineista.

Kun ylpeys ruokakulttuuriamme kohtaan alkoi [6ytymaan, 16ytyivat myos luonnon antimet
toisella tapaa takaisin suomalaisten lautasille. Jos viela lama-aikana esimerkiksi marjasta-
mista pidettiin kdyhien keinona saada vitamiineja lautasilleen, kuluneella vuosikymmenella
oli trendikasta tayttaa pakastin marjoilla. Ja nimenomaan kotimaisilla marjoilla. Vanhojen

tuttujen marjojen lisdksi myds tyrni nousi kuluttajien suosioon.

Monesta trendiksi nousseesta ilmidsta puhuttiin "uutena”. Esimerkiksi hydnteisia on syoty
ja villiruokaa kaytetty ympari maailmaa tuhansia vuosia. Kuitenkin niista puhuttiin uusina
iimidina. Tama ilmentaa hyvin nykyisia ruokatrendeja. Yksildé haluaa itselleen olon, etta on
ensimmaisten mukana jossakin uudessa. Han haluaa taman my6ta itselleen kokemuksen
siitd, ettd on luomassa jotakin historiallista ja mullistavaa. Ruokatrendien lapilydmiseen
vaikuttaa ajan hengen lisdksi myds se, milla tavalla ne kuluttajalle markkinoidaan. Uu-

tuudenviehatys on nimenomaan ruokien kohdalla voimakas myyntivaltti.

Metsan antimien terveellisyys ei enaa rajoittunut pelkastaan ravitsemuksellisuuteen. Nyt

kiinnitettiin huomiota myds metsan vaikutuksesta psyykkiselle terveydelle. Elamyksellisyys
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on ollut nousevana trendina kuluneella vuosikymmenella ja vaikka se ei osana tutkimusky-
symyksiani ollutkaan, nousi se hyvin vahvasti esiin aineistosta. Pelkka hyva ruoka ja
juoma ei enaa riittanyt kokemuksena, nyt haluttiin mukaan myés enemman elamykselli-
syytta. Ruokailun piti koskettaa kaikkia aisteja ja siten herattda ainutlaatuisia muistoja.
Koska trendit aaltoilevat, todennakoisesti jossain vaiheessa palataan takaisin siihen, etta
vahvin elamyksellisyys haetaan ruoan mausta. Tama on nakynyt jo jonkin verran ammatti-

laisten kannanotoissa.

On selvaa, etta tutkimukseni kohteena olleista aiheista kasvisruoka ja siihen liittyvat seikat
ovat tulleet jaddakseen. Kasvisruoka ja sen ymparilla olevat vaihtoehdot kiinnostavat ja
ihmiset ovat valveutuneita. Asenteiden suhteen eroa viela varmasti [0ytyy riippuen missa
maantieteellisesti olemme. Etelaisessd Suomessa kasvisruokailun ymparilla oleva kiin-
nostus ei aiheuta ihmisissa enaa niin ihmettelevia reaktioita, kuin se saattaa viela pohjoi-

semmissa osissa Suomea aiheuttaa.

Ruokahavikki ja sen vahentaminen tulee varmasti olemaan pysyvasti osana syomiseen
littyvaa arkeamme. On ristiriitaista, etta tasaisin valiajoin ruoan hinta Suomessa puhutut-
taa ja ruoka koetaan kalliiksi. Samaan aikaan kuitenkin heitdmme pois vuosittain miljoonia
kiloja taysin sydmakelpoista ruokaa. Onko ruoka sittenkin liilan halpaa vai mista johtuu,

etta kotitalouksilla on varaa ruokahavikkiin niin suurina maarina?

Havikin huomioiminen on jopa trendikasta. Olet valveutunut, kun ostat elintarvikkeita, joi-
den myyntipaiva lahestyy tai kaytat sovelluksia, joiden tarkoitus on ruokahavikin vahenta-
minen. Ruokahavikkiin perustuvat ravintolat ovat innovatiivisia edellakavijoita. Kuluttajilta
jo lahes odotetaan, ettd he huomioivat satokauden antimet ostaessaan elintarvikkeita.
Tama tukee myos ruokahavikin vahentamista. Sen lisaksi, etta olet mita syot, olet myds
sita, milloin ja miten syot.

Erilaiset tapahtumat ja yritykset mainostavat itseaan ruokahavikin huomioivina. Seka sato-
kauden etta ruokahavikin huomioiva asia myy, koska se iskee kuluttajan rajapintaan. Sa-
tokausi ja ruokahavikki ovat tekoja, jotka myyvat. Niita hyddynnetdan markkinoinnissa on-
nistuneesti, koska se on ajan hengen mukaista. Talla hetkelld ilmastonmuutoksesta puhu-

taan paljon ja yhtena keinona torjua sita, on juurikin ruokahavikin minimoiminen.

Terveellisyys, ekologisuus ja eettisyys ovat myods seikat, jotka tulevat olemaan varmasti
pysyvana osana ruokakulttuuriamme, tarkastellaan kokonaisuutta mista tahansa suun-
nalta tai mita tahansa tuotantoketjun osaa. Tulevaisuudessa myds turvallisuus tulee nou-

semaan yhdeksi entista oleellisemmaksi osatekijaksi.
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Luotettavuuden pohdinta

Tutkimukseni kannalta on oleellista huomioida se, ettéd koko tutkimani aineisto on esitetty
siind muodossa, miten toimittaja on sen kirjoittanut. Tutkimukseeni valikoiduista teemoista
jokainen edustaa sisall6ltaan sita, mita toimittaja on nahnyt aiheelliseksi ja tarpeelliseksi
esittdd. On huomioitava, etta vaikka jokin artikkeli on paatynyt osaksi tutkimustani, sen si-
salto on kuitenkin taysin yhden ihmisen tuotos ja se ei valttamatta edusta kuin yhden ihmi-

sen nakokantaa aiheesta.

Yhta tarkeaa on huomata, etta tutkimustulos on allekirjoittaneen ndkemys. Vaikka aineis-
ton perusteella on tulkittu tutkittua kokonaisuutta, on tulkinta aina subjektiivinen nakemys.

Joku toinen olisi saattanut samasta aineistosta saada toisenlaisen lopputuloksen.

Dokumenttianalyysi tutkimusmenetelmana on myds haasteellinen ja siina on syyta huomi-
oida, etta valittu aineisto saattaa olla tuotettu jo lahtdkohtaisesti niin, etta se on kirjoitettu
jotakin tiettya tarkoitusta varten. Talldin taytyy olla tarkkana aineiston savyn ja sisallon
kanssa, koska ne saattavat vaikuttaa oman tutkimuksen lopputulokseen. On oltava Kkriitti-

nen sen suhteen, miten tuloksia tulkitsee.

Uudet ruokatrendit rantautuvat meille aina muualta. Ne myos rantautuvat hitaasti. Siina
vaiheessa, kun meilla innostutaan jostakin ruokatrendistd, on muualla maailmassa jo siir-
rytty seuraavaan.

Yksittaisia tuotteita lukuun ottamatta on melko helppoa ennustaa, mika ruokatrendit meille
tulevat ja lyovat itsensa lapi. Tama on hyva huomioida, kun tarkastellaan tutkimukseni
kohteena olleita ilmi6ita. Lisaksi trendien kohdalla on my6s mielenkiintoista tarkastella
sita, mitka niista jaavat ja mitka eivat. Pysyvien trendien ennustaminen on vaikeaa. Esi-
merkiksi hydnteisista uumoiltiin paljon suurempaa trendia, mita niista sitten tulikaan. Kult-
tuurimme ei vield monilta osin ollut valmis vastaanottamaan hydnteisia osaksi ruokava-
liota. Kuitenkin tutkimusmateriaalissani hyonteisia toivottiin vaihtoehtoiseksi ravinnoksi jo

kauan ennen, kuin lainsdadantod taman mahdollisti.

Samalla tavalla voidaan pohtia kotimaisten innovaatioiden arvaamattomuutta. Nyhtékaura
kiinnosti kuluttajia todella valtavasti ja sen suosio yllatti jokaisen. Hyonteisia taas toivottiin
vuosikausia lailliseksi elintarvikkeeksi ja sitten kun lainsdadanté mahdollisti niiden kaytén,
ei hydnteisruoka alun innostusta lukuun ottamatta kiinnostanutkaan. Vaikka aiheesta uuti-

soitiin maailmanlaajuisesti ja useampikin yritys lanseerasi oman hyoénteistuotteensa.
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On myés syyta huomioida, etta aineistoni perusteella tarkastelin paljon ilmiéita, jotka ovat
esilla eteldisessa Suomessa ja erityisesti padkaupunkiseudulla. Saman maan sisalla
asenteet voivat olla hyvinkin erilaisia, jos tarkastelemme maantieteellisesti jotakin toista
aluetta. Helsingin Sanomat ilmestyy valtakunnallisesti, mutta on kuitenkin lehti, jonka si-
salto painottuu paakaupunkiseudun asioihin. Maamme sisalla trendit leviavat paasaantoi-
sesti paakaupunkiseudulta muualle Suomeen. Osa eteladisessa Suomessa huomiota he-
rattaneista ilmidista ei koskaan levia muualle Suomeen, koska niille ei ole kysyntaa tai

kiinnostusta muualla.

Maantieteellisesti muualle Suomeen sijoittuvat lehdet tutkimusaineiston Iahteina olisivat
voineet antaa hyvinkin toisen tyyppisesti kirjoitetut artikkelit analysoitavaksi. Talléin tulok-
setkin olisivat voineet olla jotain aivan muuta. Joku paakaupunkiseudun ulkopuolella
asuva ei valttdamatta tunnista opinnaytetydstani nousseita tutkimustuloksia laisinkaan ja on
taysin eri mieltd kanssani. Johtuen juurikin maantieteellisista eroista ja siita, etta kaikki il-

miot eivat ole valtakunnallisia.

Tutkimusaineistoni lehdet olivat kuitenkin hyva valinta. Sain laajasti materiaalia, jota pystyi
vertailemaan keskenaan ja josta nakyi selkea kehityskaari vuosikymmenen aikana. Jalki-
kateen ajateltuna mukana olisi voinut olla jokin muualle Suomeen sijoittuva lehti, koska sil-
loin tutkimustuloksiin olisi saanut nakyviin myés maantieteellisen eroavaisuuden. Voi tosin
olla, etta en olisi saanut tutkittavaa materiaalia kovinkaan laajasti, koska samat ilmi6t eivat
valttdmattad nouse esiin valtakunnallisesti. Myds tutkimustulokset olisivat todennakdisesti

erilaiset kuin nyt ovat.

Valitsin mielestani tutkittavaksi hyvat teemat ja ilmiét. Ne ovat kiinnostavia ja ajan hengen
mukaisia. Ne kehittyvat kaiken aikaa ja ovat varmasti pysyva osa ruokakulttuuriamme. Ra-
jaus toimi hyvin ja aiheet olivat pikemminkin niin mielenkiintoisia, etta rajatuissa aiheissa
oli paikoin jopa vaikea pysya, koska olisi ollut kiinnostavaa laajentaa tutkimusta. Juuri ta-
man takia olikin hyva, etta aiheet oli etukateen rajattu melko tarkasti, vaikka niita joutuikin
hieman tarkentamaan, kun lopullinen tutkimusaineisto oli kasassa. liman rajausta tydsta
olisi tullut laajempi ja sitd my6ta hajanaisempi kokonaisuus. Talldin tulokset olisivat seka-

vampia ja lukijalla vaikeampaa hahmottaa lopputulosta.

Ruokakulttuuri on niin laaja kasite, etta tutkittavan aineiston rajaus ja valinta on vaikeaa.

Nain jalkikateen voi olla, etta tutkisin aihetta hieman eri tavalla ja valitsisin ainakin jonkun
toisen tutkimusmenetelman. Dokumenttianalyysin tuloksiin on suhtauduttava hieman va-
rauksella, kuten aiemmin on jo todettu. Voi olla, etta jos nyt lahtisin tekemaan aiheesta

opinnaytety6ta, kayttaisin tutkimusmenetelmana haastatteluja. Voisin tehda esimerkiksi
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kysymyksia liittyen suomalaisen ruokakulttuurin kehitykseen ja keskittyd muotoilemaan ky-
symyksia valittujen aiheiden ymparille ja haastatella suomalaisen ruokakulttuurin parissa
tydskentelevia henkilita. Voisi olla mielenkiintoista tehda haastatteluja aiheesta jonkin

muun ammattikunnan, kuin kokkien parissa.

Vaikka rajasin valitut aiheet seka tutkimuskohteet etukateen, I6ytyi materiaalia todella pal-
jon. Aineistoa kirjoittaessa tuntui, etta opinnaytetydni venyy todella pitkaksi. Tuntui kuiten-
kin haaskaukselta lahtea tekemaan rajauksesta viela tiukempaa vain sen takia, etta opin-
naytetydsta ei tulisi liian pitkd. Mutta juuri tdman takia tdman saman opinnaytetyon olisi
voinut toteuttaa myos jollain toisella tutkimusmenetelmalla. Ja tdma olisi automaattisesti

rajannut tyon pituuden toisenlaiseksi.

Oman oppimisen pohdinta

Keksittyani mielenkiintoisen aiheen, josta tekisin opinnaytetyoni, olin hyvin malttamaton
aloittamaan tyon tekemisen mahdollisimman pian. Aiheesta ei ole juurikaan tehty tutki-

musta aikaisemmin, joten tdman vuoksi olin hyvin kiinnostunut tekemaan opinnaytetyon
juuri tasta aiheesta. Tiesin kylla, etta aihe on haastava, mutta siitd huolimatta halusin

tehda opinnaytetyoni juuri tasta aiheesta.

Aloitin tekemaan opinnaytety6ta heti, kun se oli koulun puolesta mahdollista. Tein opin-
naytetydta muiden kurssien ohella, padsaantoisesti toisen lukuvuoden aikana. Panostin
opinnaytety6n suunnitelmaan, mutta nain jalkikateen koen, etta se olisi voinut olla viela
tarkempi. Haasteena suunnitelman teossani oli se, etté en viela voinut taysin tarkkaan tie-
taa eteneekd tutkimukseni ja tyoni kuten olen ajatellut. Suunnitelmaa tehdessa en ollut
viela koonnut tutkittavaa aineistoa, saati analysoinut niitd. Suunnitelmaan olisi voinut huo-
mioida viela tarkemmin esimerkiksi sitd, miten opinnaytetyd hyddyttaisi minua tulevaisuu-
dessa. Miksi sen tekeminen olisi itselleni hyddyllista? Nyt olin maaritellyt tyon hyodylli-

syytta vain yleisesti.

Laadin itselleni aikataulun, joka oli suhteellisen valja ja sita pystyi helposti muuttelemaan.
Valmistumiseni ei ollut kiinni opinnaytetydn puuttumisesta, joten aikataulun kanssa pystyi
joustamaan tarpeen tullen. Jalkikateen koin, etta olisin voinut maaritella aikatauluun tiet-
tyja asioita viela tarkemmin. Nyt olin maaritellyt aikataulua vain aika yleisesti. Tydskente-
lyani olisi helpottanut, jos olisin purkanut tydvaiheet pienempiin osiin, jolloin aikataulukin

olisi tarkentunut.
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Maarittelin tutkimukseeni tulevat aiheet jo ennen kuin aloin etsimaan tutkittavaa materiaa-
lia. Nain jalkikateen panostaisin aiheen rajaukseen viela enemman. Siitakin huolimatta,
ettd tutkittavan aineiston myéta rajausta joutuisi muuttamaan tutkimuksen edetessa.

Koska itse opinnaytetydn aihe oli laaja ja haastava, on hyva rajaus ehdoton.

Olin kaiken aikaa hyvin motivoitunut tekemaan opinnaytety6ta, koska aihe on mielestani
erittdin mielenkiintoinen. Koin pikemminkin haasteelliseksi pysya rajauksen sisalla, koska
olisin halunnut tutkia aihetta laajemminkin. Opin kuitenkin nimenomaan rajauksen ansi-
osta opinnaytetydn prosessista erittdin paljon. Samoin tutkimusmenetelmani opetti ennen

kaikkea kriittisyytta seka tutkimusaineistoa, etta tuloksia kohtaan.

Jalkikateen tarkasteltuna I6ysin saman aiheen ympariltd muitakin teemoja ja aiheita, joita
olisi mielenkiintoista tutkia ruokakulttuurin nakékulmasta. Esimerkiksi ilmastonlampenemi-
sen vaikutukset ruokaturvaan ja sitd myota ruokakulttuuriin olisi hyvin mielenkiintoinen
aihe. Lisaksi Agenda 30:n alle asettuvat Kestavan kehityksen tavoitteet kiinnostaisivat.
Tata aihetta en viela mietiskellyt pidemmalle, mutta uskon ettad naiden tavoitteiden tutkimi-
nen suhteessa ruokakulttuurin muutoksiin tarjoaisi myds hyvin mielenkiintoisia tutkimusai-

heita. Pidan nama ehdottomasti mielessani tulevia jatko-opintoja silmalla pitaen.
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