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VESAHEIKKINEN

autasmatkoja keskiajalta
nykyhetkeen

Ravintolahistoriamme alkuna pidetaan Maunu lll:n majatalojen perustamismaaraysta
vuodelta 1279. Maunu IV Eerikinpoika maarasi 1300-luvulla, etta jokaisessa kaupungissa
piti olla kaksi tavernaa, joiden tuli myyda ruokaa, olutta ja hevosenrehua.

VAHITELLEN erityisesti Varsinais-Suomeen ja
padteiden varrelle alkoi syntyd kestikievareita
ja majataloja, joissa tehtiin ruokia paikallisis-
ta ja tuontiraaka-aineista.

Suomen suuriruhtinaskunnan gastronomia
kehittyi Ruotsin suurvallan hoveissa ja hiip-
pakunnissa, joista keitto-, tarjoilu- ja nautis-
kelutaidot levisivit linnoihin ja kartanoihin.
Turussa aatelisto ja piispat kopioivat kunin-
kaallisia edustusillallisia. Sieltd ruuat ja tavat
siirtyivdt puolestaan porvaristaloihin, kiltoi-
hin ja pappiloihin.

Juhana-herttua ja Katariina Jagellonica yl-
lapitivéit renessanssipalatsissaan Suomen en-
simmadistd hienostokeittiotd. He olivat todel-
lisia herkkusuita ja suunnanndyttdjia jarjes-
tdessddn ylellisid juhlia.

Siirtomaatavaraa tuotiin Itimeren yli suo-
raan tarkeille gastronomeille. Upseerien, piis-
pojen, professorien ja tuomarien pidoissa oli
tarjolla parasta, ja kellarit olivat tiynna arvo-
juomia. Daniel Juslenius kertoo ndhneensa en-
simmadisen viinikdynnoksen Turussa ja sitruu-
napuun Mynaméen pappilassa 1600-1700-lu-
kujen taitteessa.

Veniliisaikana ruoka- ja ravintolakulttuu-
rimme edelleen kansainvalistyi. Pietarin ja Vii-
purin kautta levisi juhla-, seurustelu- ja tans-
siaistapoja Engelin kaupunkeihimme. Menut
hienostuivat ja ravintolakieli ranskalaistui. Par-

haat taitajat ldhtivat Pietariin, silla tsaarin ho-
vissa arvostettiin rehtid, suomalaista palvelus-
viked.

Hotellit, kuten Hamburger Bors, Kimp ja
Seurahuone, ndyttivit gastronomista suun-
taa autonomian vuosina ja itsendisyyden ajan
alussa. Kimpin kabineteissa herkuteltiin talvi-
ja jatkosodan aikana, vaikka raaka-aineet oli-
vat kortilla. Ja mitd sodanjohtamisesta ja rau-
hankirjoittamisesta olisi tullut, jos olisi pita-
nyt luopua jaloista juomista!

”Parhaat lahtivat
Pietariin, silla
tsaarin hovissa
arvostettiin
suomalaista
palvelusvakea.”

Tornissa kokeiltiin 1950-60-luvuilla balka-
nilais-, kiinalais-, espanjalais-, kala- ja dyridis-
ravintoloita. Listoilla esiintyi myos paahdettu-
ja heindsirkkoja, kalkkarokdirmettd, kamelin-
rintaa ja alligaattorikeittoa.

Inter Continentalissa (nykyinen Scandic
Park) jérjestettiin 1970-80-luvuilla lukuisia

ruokateemaviikkoja lentoyhtididen ja suurla-
hetystojen kanssa. My0s Viking Line ja Silja Li-
ne houkuttelivat matkustajia maailman keitti-
6illddn. Lautasmatkat-ravintola puolestaan tar-
josi vuodesta 1972 Lonnrotinkadulla gastro-
matkoja eri ruokakulttuureihin.

Taman pdivan ravintolakartta on entistd
fragmentoituneempi. Haaga-Helian keittio-
mestariopiskelijat analysoivatkin viime kevaai-
na padkaupungin etnisid ravintoloita. Keskei-
sid huomioita oli, ettd painopiste on edelleen
lansimaisessa, aasialaisessa ja vilimerellisessd
fast-casualissa. Ennakoimme pienten keittioi-
den madardn edelleen kasvavan ulkomaisten
yrittdjien lisdidntymisen seki asiakkaiden ma-
kupaletin rikastumisen seurauksena.

Suomessa on tehty lautasmatkoja runsas 700
vuotta. On syOty sitd, mitd luonto, tukku ja
kokit ovat tarjonneet. Metsastdjat, kerdilijat
ja kalastajat tuovat edelleen paikallisraaka-ai-
neet ja kaupparatsut vierastuotteet takaovelle.
Keittiovaki virittelee tulet ja ihmettelee, mita
ruokaa tdndan laitettaisiin. Suurin muutos on
se, ettd timdn pdivan asiakas miettii, mitd han
haamukeittiostd tindan puhelimellaan tilaisi.

Lahde: Itkonen, Heikkinen & Inkinen (2019):
Maailman Turussa.

Kirjoittaja on palveluinnovaatioiden yliopettaja
Haaga-Helian ammattikorkeakouluissa.
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