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KASITTEIDEN MAARITTELYT

Empiirinen tutkimus

Holistinen

Intensiivinen tutkimusote

Iterointi

Kvalitatiivinen tutkimussuuntaus

Kuvaileva lahestymistapa

Litterointi

Kokemusperdinen tutkimus, joka perustuu tutki-

muskohteen havainnointiin tai mittaamiseen.
Kokonaisvaltainen, monipuolinen.

Tutkimus, jossa on vain yksi tai muutama kohde,
ja koottava tieto koskee naité yksiloityja tapauk-
sia, kuten nimettyja ihmisié, tapahtumia tai tuot-
teita.

Ongelmanratkaisumenetelmd, jossa ongelman
ratkaisu tarkentuu vahitellen, kun kasittelyssa on

toistoja.

Laadullinen tutkimussuuntaus, jota kaytetaan ih-
mistieteissd. Sen avulla pyritddn ymmartdmaan
tutkittavaa ilmi6té tai antamaan teoreettisesti mie-

lekés tulkinta jollekin ilmidlle.

Kokoaa tietoa tutkimuskohteesta eli kuvailee ja
selittdd sitd, mutta valttdd muuttamasta kohdetta

toisenlaiseksi.

Aanitallenteen puhtaaksikirjoittaminen tekstimuo-

toon.



Narratiivinen metodi

Tapaustutkimus

Chaine Des Rotisseurs

Gordon Bleu

Kerronnallinen tutkimusmetodi, keskeisena nimit-
tdjand kertomuksen kasite. Mahdollistaa erilaisia
aineiston hankinta- ja lukutapoja. Soveltuu esi-
merkiksi tutkimuksiin, joissa ollaan kiinnostuneita
yksiloiden vapaasti kertomista asioista. Tutkitaan
elamankertoja, kerdtdan kertomuksia tai aineistos-
sa ilmenee niitd, etsitadn kulttuurillisia mallitari-
noita. Narratiivinen metodi rakentaa tarinoiden
kautta todellisuutta, jollaisena sen kertoja tapah-
tumia kuvaa. (Saaranen-Kauppinen & Puusnhiekka
2006; Loytonen. Narratiivinen tutkimusote.)

Tutkimusstrategia, joka tutkii vain yhtd tai muu-
tamaa kohdetta tai ilmiota.

— kaadyt. Paistinkaantéjien veljeskunta eli Chaine
des Rotisseurs — jarjestd on kansainvélinen gast-
ronominen jarjesto, jonka tarkoituksena on edistaa
alan ammattilaisten ja harrastajien yhteistyoté se-
ka kansainvalista ja kansallista ruokakulttuuria.
Kutsutuille jasenille mydnnettava tunnus luovute-
taan installointitilaisuudessa - kaatyjen ulkonako
vaihtelee jasenen edustaman ammattikunnan mu-

kaan.

— kaadyt. Ammattikunnan tunnus, jonka Suomen
Keittiomestarit Ry:n hallitus voi myontaa alueyh-
distyksen hakemuksen perusteella aktiivisille hen-
Kilojasenille ammattikunnan eteen tehdysta tyosta.
Vahimmadisvaatimuksena alan kokemusta 8 vuot-
ta, josta vahintdadn 5 vuoden aktiivinen toiminta
keittiomestariyhdistyksessd. Suomessa tunnuksia

on myonnetty vuodesta 1974 lahtien.



Gordon Bleu, kultainen

Gordon Rouge

Hotelli- ja ravintolamuseo

HRY

Juustoseura ry

NKF

Piccolo

WACS

— k&adyt. Suomen Keittiomestarit Ry:n hallitus
voi harkintansa mukaan myontda kultaisen am-
mattikunnan tunnuksen jasenelle, joka on ollut eri-
tyisen aktiivisesti mukana yhdistyksen toiminnas-

sa vahintaan 10 vuotta.

— ké&&dyt. Pohjoismaiden Keittiomestareiden Lii-
ton (NKF) myontdmat kaadyt keittiomestarille,
joka on tehnyt arvokasta tyotd oman maan yhdis-

tyksen hyvaksi.

Museon toiminta alkoi 1972. Se on perustettu tal-
lentamaan, tutkimaan ja julkistamaan majoitus - ja
ravitsemisalan ja suomalaisen ruokaperinteen his-

toriaa ja nykypdaivaa.

Hotelli- ja ravitsemisalan yrittajaliitto, nykyisin
MaRa- matkailu- ja ravintolapalvelut. (Yksityis-
ten ravintola-yrittajien keskuudessa toimii HRY-
osastoja alueittain vieldkin, heidédn edunvalvon-

tansa kuuluu MaRa:lle.)

”Veljeskuntaperinne” suomalaisen juustokulttuu-

rin edistamiseksi on jatkunut vuodesta 1961.

Nordisk Kokkenchef Féderation, Pohjoismaiden

Keittiomestareiden Liitto.

Hotelliasiakkaita palveleva laukunkantaja, aula-,

eteis- tai hissityontekija.

The World Association of Chefs Societies,

Keittidmestareiden Maailmanliitto.



ESIPUHE

Haluan kiittdd Harry ja Marja-Leena Lilienkampfia. Oman ammattiurani varrella heidan
toimintansa tyonantajina, keittiomestareina, ammatillisena esikuvana ja ystavind on ollut
merkittavaa. Heilld on ollut taito luottaa, kannustaa, vaatia ja antaa vastuuta henkil6kunnal-

leen positiivisin keinoin.

Kiitdn monipuolisesta ja arvokkaasta materiaalista, jota he ovat vuosien varrella kerénneet
arkistoonsa ja jonka he luovuttivat kayttooni tata opinndytety6ta varten. Kiitén siité ajasta,
paneutumisesta ja mukavista hetkistd, jotka vietin heidén kotonaan videomateriaalia koos-
taessa. Tyon rajaaminen Harryn uraan oli materiaalin vuoksi luonteva valinta, vaikka hé-
nen vaimonsa ura keittiomestarina on yhtd merkityksellinen ja olisi vastaavan tarinan ar-

voinen.

Keski-Suomen keittiomestarit Ry:lle kiitos tuesta ja tdamén opinndytetyon toimeksiantami-
sesta. Koko joukkoa kollegoita yhdistyksessa kiitan aidosta ja lampimasta kiinnostuksesta

tyotani kohtaan.

Kiitos elaménkumppanilleni Eero Kivimaelle, joka on ajautunut mukaan opinnayteproses-
siini, kuvaustehtaviin ja muiden teknisten ongelmien selvittelyyn. Han on ymmartéavaisesti
ollut tukenani ja tarpeen vaatiessa antanut tilaa ja aikaa myods yksin tekemiseen ja tyéhon

keskittymiseen.

Keski-Pohjanmaan ammattikorkeakoulun Y livieskan yksikon opettajille ja henkilokunnalle
Kiitokset erittdin positiivisesta ja motivoivasta opiskeluymparistésta. Koulutusohjelmajoh-
taja, KTM Sirpa Soukalle kiitos luottamuksesta ja paneutumisesta opinnaytetyon ohjaus-
tyohon. Opinndytetyon tydstamiseen sain hédneltd aina tarvittaessa asiantuntija-apua, ja

hanen valoisa otteensa ohjaamiseen auttoi minua tyon tekemisessa eteenpdin.
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1 JOHDANTO

Olen tyoskennellyt Keittiomestari Harry Lilienkampfin alaisena, ja myohemmin kollegana
keittiomestariyhdistystoiminnassa. Jo toimiessani hénen palveluksessaan, arvostin tdman
miehen ammatillista uraa, esimiesty6ta ja neuvottelutaitoja, sek& huumoria ja tarinoita. Sen
lisdksi sain usein mahdollisuuden tutustua arvokkaaseen aineistoon, jota han on kerannyt

uransa eri vaiheista.

Joillakin ihmisilla ammatti muodostuu osaksi elaménkaarta ja siita tulee elamanty6. Harry
Lilienkampfin kohdalla keittiomestarin ammatti on ollut juuri tata: jokapaivainen tyo, har-
rastus, kantava voima, kuljettu tie. Hanen ty6historiansa on leikannut hotelli- ja ravintola-
alan kehityskaaria vuosikymmenten ajan, ja han on uransa aikana saanut usein olla "paalu-

paikoilla".

Harry on persoonana vérikés oman tiensé kulkija. Uransa han aloitti 15-vuotiaana piccolo-
na Hotelli Jyvéashovissa. Sieltd han siirtyi Helsinkiin keittiétéihin ja ravintolakouluun.
Nuorena sotilaana hdan meni naimisiin, ja matka kdvi maailman merien halki koululaiva

Matti Kurjen keittiossa Montrealin maailmannayttelyyn ja takaisin Helsingin keittidihin.

Ammatillinen matka vei hénet Hotelli Vaakunan keittiémestariksi, kehittajaksi ja sen ajan
kansainvélisyyden edistdjéksi. H&n toimi Suomen keittiomestarit Ry:n aktiivijasenend,
Keski-Suomen alueyhdistystoiminnan perustajana ja toimijana hotelli- ja ravintolamuseos-

sa sekd HRY:ssa.

Harry Lilienkampfin tie kulki Keski-Suomeen huoltoasemaravintolayrittajaksi; yrittajyy-
den korkeakouluun, niin kuin hén itse sanoo. Siita ura jatkui aktiivisena henkiléstoravinto-

la-, edustus- ja juhlapalveluyrittdjana.

Taman ammatillisen tien jokaisen péivan Harry on kulkenut havainnoiden ja pohtien ela-
mé&é hanelle tyypillisen viisauden ja herkkusuisen huumorin avulla. Toivon saaneeni tamén

opinndytetyon avulla palan tasta elaméntyosta taltioitua.



2 IDEASTA OPINNAYTETYOKSI

Restonomi-opintoni Keski-Pohjanmaan ammattikorkeakoulussa, Ylivieskan yksikossa,
matkailun koulutusohjelmassa etenivat vaiheeseen, jossa opinndytetyon aiheen valinta tuli
ajankohtaiseksi. Syntyi ajatus saada tehd& opinndytetyoni keittiomestari Harry Lilienkamp-
fin ammatillisesta eldmantyosta. Aiheen hyvaksyivét Harry Lilienkampf itse sekda koulu-
tusohjelmajohtaja, opinnéytetyoni ohjaaja Sirpa Soukka Keski-Pohjanmaan ammattikor-
keakoulusta. Toimeksiantajaksi lupautui Keski-Suomen Keittiomestariyhdistys Ry.

Alusta asti ideana ja lahtokohtana opinnédytetydlle oli saada lopputuotoksesta DVD-
muotoinen taltiointi, ammatillinen eldménkerta Keittiomestari Harry Lilienkampfin urasta.
Mielestani oli arvokasta ja tarkedd saada tatd ammatillisesti merkittévaa tietoa talteen. Ta-

voitteena oli my6s saada nakyvyyttd Harryn elaméntydlle.

KUVIO 1 Keittiomestari Harry Martin Lilienkampf. (Sis&-Suomen Lehti 1997.)



2.1 Tutkimusmateriaali

Edellytyksend tyon tekemiselle oli yhteisten haastattelu- ja kuvausaikojen jérjestdminen.
Aikaa materiaalin hankkimiseen oli varattu paljon, jottei tapaamisista tulisi pakonomaisia.
Lopulta minulla oli kdytettdvissani yhteensd noin 20 tuntia videomateriaalia: haastatteluja,
Harry Lilienkampfin omaa pohdintaa ja vapaamuotoisempaa kuvamateriaalia tyotilanteista.
Sain my6s kayttooni Harry- ja Marja-Leena Lilienkampfin koti-arkistoista suuren maaran
materiaalia vuosikymmenten varrelta. Ne sisélsivéat valokuvia, lehtileikkeitd, ruokalistoja

seké keittiomestarin henkilokohtaisia tydpapereita.

Varsinainen opinndytetyon tyostaminen alkoi syksylla 2011, jaadessani péivatyostani vuo-
rotteluvapaalle. Tyohon perehtyminen nosti esiin kysymyksid, joihin hankin taydentavéa
materiaalia viel& opinndytetyota koostaessakin.

Materiaalipaljouden keskella mietin usein, mistd kannattaa lahted liikkeelle. Miten? Mika
voi olla tutkimusongelmani, menetelmét? Kéytanko tydsséni tietopohjaa, vai jatanko sen
pois? Prosessin edetessa materiaali alkoi tulla tutummaksi, mutta minulla oli tunne, ettéa
mahdollisuuksia on liilan monia, enka tiennyt kuinka alkaisin jasennella asioita. Véliraport-
tiin valmistautuessani kaytin aikaa eri tutkimusmenetelmiin tutustumiseen. Se oli avarta-

vaa, ja sitd kautta sain varmistusta opinnédytetyoni tydstamiseen.

Tutkimusmateriaalia oli kéytettavissé runsaasti. Sen késittelyyn, nimedmiseen ja sisaltéon
tutustumiseen meni aikaa. Tadmantyyppisille tutkimuksille on tyypillista, ettd alussa tarkas-
tellaan kaikkea saatavilla olevaa materiaalia mahdollisimman monipuolisesti eik& pyrita-
kaan heti jattdmaén tarpeetonta tietoa pois. Tyon kdynnistyessa ei voinut tietdd, millaista
tietoa materiaalista 16ytyy. Vasta kun materiaali tuli tutuksi, saatoin alkaa méaaritella nako-
kulmia ja visioimaan lopputulosta. Varsinainen rajaaminen ja kaytettavan materiaalin valit-
seminen tuli ajankohtaiseksi vasta opinndytetyon tekemisen loppuvaiheessa. (Routio
2007.)



2.2 Tutkimusmenetelmat

Koska opinnéytetydni perustuu yhden henkilon, keittiomestari Harry Lilienkampfin koke-
muksiin ammattiuransa varrelta, on tutkimusmenetelméni empiirinen. Kyseesséd on koke-
musperéinen, kuvaileva ja intensiivinen tapaustutkimus. Tutkimusprosessin aikana lahes-
tymistapa oli laadullinen eli kvalitatiivinen. Prosessi vaati aineiston iterointia useaan ottee-
seen. Sen liséksi litteroin seka kasittelin kuvankésittelyn avulla video-aineistoa tarinaksi, ja
samaan aikaan yhdistelin saamaani tietoa teoreettiseen tietoon. Mit& useammin iteroin eli
kavin aineistoa lapi, sitd enemmén l&dhestymistapani muuttui toteavasta tutkimusotteesta
ldhemmaksi narratiivisen eli kerronnallisen tutkimuksen nakdkulmaa. Opinndytetyota teh-
desséni vasta “opin” aineistoltani - vasta useampi késittelykerta néytti, mik& metodi oli

tyohon sopiva. (Routio 2007.)

Tutkimushankkeeni kohteena on yksi nimetty ihminen, jonka omien kertomusten ja hanes-
ta kertovan aineiston perusteella olen kerdnnyt ja jasennellyt tutkimustietoa. Tavoitteena
oli saada nakoékulma hanen ammatillisen uransa asemasta ja merkityksestd omalla alallaan.
Tutkimuksessa pyrin eldaytymaan henkilokuvan kohteen ammattiuraan liittyvaan henkiseen
ilmapiiriin, ajatuksiin, tunteisiin, motiiveihin. Halusin koota tietoa tutkimuskohteesta ja
vélttdd muuttamasta sitd toisenlaiseksi. Tavoitteenani oli kokonaisvaltainen ymmartami-
nen, aiheen kiinnostavuuden jatkumo ja erikoislaatuisuus. Halusin saada talteen tietoa, joka

on ennen taltioimatonta. (Routio 2007.)

Kun aloin kuvata video-materiaalia, olin ajatellut aineiston kerdamismenetelman olevan
videohaastattelun. Tyo6té tehdessa paadyin enemmaén havainnointiin (kohteen omaa &éneen
ajattelua) ja kerddmaén erilaisiin dokumentteihin perustuvaa tietoa. Prosessin edetessé
huomasin, ettd minulla oli késiteltdvana joukko kertomuksia valokuvien, lehtileikkeiden ja
videon muodossa. Epavarmuus lopputuloksen objektiivisuudesta alkoi vaivata mieltad. Toi-
sen ihmisen elamantyon jasentdjana tulisin varmasti esittimaéan puutteellista tietoa — kuin-

ka osaisin valita oikeat asiat lopputulokseen?

Té&ssé vaiheessa prosessia narratiiviseen metodiin tutustuminen auttoi minua. Tyon pohjana
olivat Harry Lilienkampfin omaeldmankerralliseen muistiin perustuvat kertomukset, ja

minulla tyon tekijand oli valinnan vapaus koostaa niista kokonaisuus, tarina.



Minun tuli asemoida tarinan ja historian suhde; oli l6ydettava Harry Lilienkampfin el&-
mantyosta niit4 seikkoja, jotka halutaan muistaa ja jotka auttavat myds ymmartamaan ho-
telli- ja ravintola-alan kehitystd vuosikymmenten aikana. (Saaranen-Kauppinen & Puus-
niekka 2006; Hyvarinen 2006; Jyvéskylan yliopisto 2011.)

Teoreettiseksi viitekehykseksi kirjalliseen tydohon valitsin majoitus- ja ravitsemisalan kehi-
tyksen niind vuosikymmenind, joina Harry Lilienkampf on alalla vaikuttanut. Miten hanen
kertomansa ammatti-identiteetti ja hanen toimintansa alalla suhteutuvat suurempaan koko-
naisuuteen Suomessa. En kuitenkaan avaa hotelli- ja ravintola-alan taustatietoa kovin yksi-
tyiskohtaisesti, koska padpaino opinndytetydssani on valitsemani materiaalin pohjalta tyos-
tetty DVD- kertomus.

KUVIO 2 Haastattelutilanne 31.10.2011. Kuvassa Lotta Hirvanen & Harry Lilienkampf.
(Kiviméki 2012.)



3 HOTELLI- JA RAVINTOLA-ALAN KEHITTYMINEN

Harry Lilienkampf on pitkdn ammattiuransa (1962 - 2012) aikana nahnyt hotelli- ja ravin-
tola-alan suurimman kehityksen, ja han on edelleen mukana monissa luottamustoimissa

vaikuttamassa ammattialan tulevaisuuteen.

Suomalaisen hotelli- ja ravintola-alan toimintaedellytykset vuosikymmenten aikana ovat
kasvaneet ja taantuneet yhteiskunnan rakenteiden ja taloudellisten suhdanteinen mukaan.
Yhteiskunnan taloudellinen rakenne, poliittiset linjaukset, maamme asema kansainvalises-
sé yhteistydssd ja muutokset vdeston ikd- ja asumisrakenteessa tulevat aina vaikuttamaan

ravintola-alan kehittymiseen ja segmentoitumiseen.

Tyoskennellesséén kokkina ja keittiomestarina kuusikymmentéluvun alusta tdhan paivaéan
Harry on ollut mukana alan muutoksissa: noususuhdanteiden pyorteissd ja lamavuosien
kamppailuissa. Asiakaskunta on muuttunut koko ajan kaupunkilaistumisen ja yhteiskunnan
rakentumisen myotd. Muutoksia on tapahtunut myds yritysrakenteissa, henkilokunnassa,
teknologiassa, raaka-aineissa ja kulutustottumuksissa. Han on saanut seurata ravintolakult-
tuurin monimuotoista arkipéivaistymistd. Ensimmaéisen luokan liikemiesravintoloista on
siirrytty aikaan, jolloin jokaiselle tavalliselle ihmiselle 16ytyy oman eldméntyylin mukai-

nen ravintolapalvelu.

Olen jasentanyt seuraavaan taulukkoon keskeisimpid muutoksia hotelli- ja ravintola-alan
kehittymisessa 60-luvulta lahtien aina tulevaisuuden nékymiin saakka. Taulukossa kuva-
taan ravintola-, hotelli- ja kahvilakulttuurin kehitystd vuosikymmenittdin. Niiden segmen-
toitumista liikeideoiltaan erityyppisiksi ajan kuluessa, seka muutosten keskeisimpia vaikut-
tajia yhteiskunnassa ja alan sisaisessa kulttuurissa. Taulukon oikeanpuolimmaisessa sarak-
keessa seurataan Harry Lilienkampfin ammatillisen uran kulkua kyseisind vuosikymmeni-

na.



TAULUKKO 1. Hotelli- ja ravintola-alan kehitys 1960-luvulta nykypdivéan
Mukaillen: (Hjerppe& llmakunnas& Voipio 1999; Malminharju 1991; ROmer-Paakkanen
2004; PAM-lehdet 2000; Palvelut 2020.)

60

Muuttoliike
kaupunkeihin
alkoi

Talous taantuu

70

Noususuhdanne

Oljykriisi Iran

80

Noususuhdanne

Palveluyhteis-
kunta

90

Lama

Noususuhdanne

RAVINTOLAT

FULL SERVICE RAVIN-
TOLAT KAUPUNGEISSA

PERINTEISET TYOMAA-
RUOKALAT

YOKERHOT, BAARIT,
GRILLIT

HENKILOSTORAVINTO-
LAT

TANSSIRAVINTOLAT
PUBIT
LAHIORAVINTOLAT

ENSIMMAISET PIZZERIAT
(Martina, Rosso)

DISKOT
MUSIC BARS
PIZZERIAT

RUOKA-
SEURUSTELURAVINTO-
LAT

RAVINTOLAKETIUT

KONSEPTIT

KAHVILAT
CAFE-TYYPPISET
FAST FOOD

ETNISET RAVINTOLAT
TRENDIRAVINTOLAT
KARAOKE-PAIKAT

KULTTUURI-
SIDONNAISET, BAR-
TYYPPISET RAVINTOLAT

HOTELLIT

MATKUSTAJAKODIT

LIIKEMIES-
KAUPUNKIHOTELLIT

YKSITYISIA LOMAHO-
TELLEJA

KUNNAT MUKANA

KORPIHOTELLEJA

TAAJAMAHOTELLIT

OSUUSKAUPAT

KOKOUSHOTELLIT

LOMA-JA AMMATTIJAR-
JESTOJEN LOMAHOTEL-
LITKETJUUNTUVAT

KYLPYLAT

GASTHAUS

KIINTEISTO BUSINES

HOTELLI- RAVINTOLOI-
DEN UUDISTUMINEN

KANSAINVALISET
KETJUT

KAHVILAT

RUOKABAARIT

JAATELOBAARIT

PAREMMAT KAHVI-
LAT

KESKI-OLUTBAARIT
JA KAHVILAT

HUOLTAMOKETJUT

"KAHVILA-
RENESANSSI”

KATUKEITTIOT

NOUTOMYYNTI

YMPARISTO

NISSE, PICCOLO
MINIMIPALKKA

LAUANTAI-VAPAA,
KESALOMA

HELSINGON HOTELLI-
JA RAVINTOLAKOU-
LU AINOA, peruslinjoja
perustettiin muuallekin

LIIKEVAIHTOVERO-
LAKI

HYPPYVUOROT
LOPPUVAT

KESKIOLUTLAKI

MUUT RAVINTOLA-
OPPILAITOKSET

AUKIOLOAJAT
SUPISTUVAT

LOUNASSETELIT

TYOTTOMYYS

KULUTUSTOTTU-
MUKSET MUUTTU-
VAT

TYOVOIMAPULA
ECONOMY

ALKON LUPAVAL-
JENNYS

ARVONLISAVERO

KARAHVIVIINI
SUURTYOTTOMYYS

YRITYSTEN OMA
KOULUTUS

KEITTIOALKOHOLI

1995 - 1998 TYOLLI-
SYYDEN PARANEMI-
NEN, 1995 EU - EMU

MAATILAMATKAI-
LUN SIIRTYMINEN-
RAVINTOLABISNEK-
SEEN

HARRY LILIEN-
KAMPF

HOTELLIJY-
VASHOVI: PICCOLO,
KOKKIHARJOITTE-
LA

RAVINTOLAKOULU
PERHO

KOKKI VIIDEN
PENNIN KROUVI,
SEURASAA-
RI,HOTELLIVAAKU
NA

ARMENA; KOULU-
LAIVA MATTI
KURKI- KOKKI
YLIMATRUUSI

RAVINTOLA SIL-
LANKORVA, NEK-

KARI - VUOROMES-
TARI, HOTELLI i
HAAGA KEITTIO-
MESTARI

HOTELLI HEL-

SINKI- KEITTIO-
MESTARI

HOTELLI-JARAVINTO
LAMUSEO

HOTELLI VAAKUNA
KEITTIOMESTARI

KV- TEHTAVAT

SUOMEN KEITTIOMES-
TARIT JASEN, GORDON  §
BLEU, CHAIDE DES
ROTISSEURS, JUUSTO-
SEURA

HOTELLI VAAKUNA
KEITTIOMESTARI

SHELL H IRVAS-
KANGAS- NELOSTI-
EN HELMI- YRITTA-
JA

KESKI-SUOMEN
KEITTIOMESTARIT,
PERUSTAJAJASEN

KESKI-SUOMEN
JUHLAPALVELU

G-TUOTE

SHELL H IRVAS- i
KANGAS: NELOSTI-
EN HELMI,KESKI-
SUOMEN JUHLA-
PALVELU

KULTAINEN GORDON
BLEU, GORDON ROUGE

MAAKUNNAN MAUT,
KESKI-SUOMI A'LA
CARTE, AMMATILLISEN
KOULUTUKSEN
TYOELAMAASIANTUN-
THATEHTAVAT

KESKI-SUOMEN
KEITTIOMESTARIT,
KUNNIAPUHEENJOHTA-
JA, HRY;n HOPEINEN
TUNNUS

(jJatkuu).



TAULUKKO 2. Hotelli- ja ravintola-alan kehitys 1960-luvulta nykypdaivéan (jatkuu).

2000

NYT

RAVINTOLAT

FRANCH HICING, BRAN-
DIEN MUKAISET RAVIN-
TOLAT

HENKILOSIDONNAISET
RAVINTOLAT

MAAHANMUUTTAJA-
TAUSTAISET YRITTAJAT
RAVINTOLA-ALALLA,
PIZZERIAT, ETNISET
RAVINTOLAT

MUUT;
VIINIBAARIT
BISTROT

FINE-DINING SAILYTTAA
ASEMANSA

CASUAL-RAVINTOLAT

HENKILOSTORAVINTO-
LATEINESPOHJALLA

UUDENTYYPPISET
PIKARUOKAPAIKAT

KAIKILLE KAIKKEA -
VALINNAT TILAN-
NESIDONNAISIA

HOTELLIT
ELAMYS JA OHJELMA-

PALVELUIDEN TARVE

LAATUJARIESTELMAT

KILPAILUN KIRISTYMI-
NEN

ITSEPALVELUHOTELLIT

KANSAINVALISET
HOTELLI- JARAVINTO-
LA-YRITYKSET

DESING-HOTELLIT

BONTIGUE-HOTELLIT

TEEMAHOTELLIT

KAHVILAT

HUOLTAMOKAHVI-
LAT ERIKOISTUVAT
/ IMAGOITUVAT

TRENDIKAHVILAT

FRANCHICING

KAHVILABRANDIT
TUNNETAAN
TUOTTEISTAAN

COFFE SHOPIT

TIENVARSIKAHVI-
LA-RAVINTOLAT
LIIKEKESKUKSIA

YMPARISTO

OSA-AIKATYO JA
HYPPYVUOROT

AMMATILLINEN
LAAJA-ALAISUUS

JATKUVA  KOULUT-
TAUTUMINEN

TULOS / LAATUAJAT-
TELU

TYOVOIMAN TAR-
PEEN MINIMOINTI

TYOVOIMAN VUOK-
RAUS

OMAVALMISTUSAS-
TE PIENI

BRANDISIDONNAI-
NEN SUUNNITTELU

TUPAKKALAIN
MUUTOKSET

TV KOKIT

KANSAINVALISYYS /
MONIKULTTUURI-
Suus

PALVELUJEN UL-
KOISTAMINEN,
JULKISHALINNON
YKSITYSTAMINEN

LUOVUUDEN AR-
VOSTAMI-
NEN,TUOTTEISTAMIN
EN, ELAMYSTALOUS

VERKOSTOITUMINEN

KANTA-ASIAKKUUS,
MAKSU- JA MARKKI-
NOINTIPROSESIT
SAHKOISIA

PALVELUOSAAMI-
NEN, SISAINEN
YRITTAIYYS

VUOKRATYOVOIMA
EISITOUDU

TURVALLISUUS,
TERVEELLISYYS;
TUOTTEIDEN ALKU-
PERA

RUOKAVALINNAT,
IDENTITEETIN
MUODOSTAJANA

ARVONLISAVERON
MUUTOS

TUPAKKALAIN
UUDISTUKSET

IKARAKENTEEN
MUUTOS; AMMATTI-
TAITO RAKENNE
MUUTTUU

HARRY LILIEN-
KAMPF

KESKI-SUOMEN
JUHLAPALVELU

RAVINTOLA
MARTIN, RAVINTO-
LA LAURA

PAPERITEOLLI-
SUUDEN EDUSTUS

AANEKOKSEN
KAUPUNKI HENKI-
LOSTORAVINTOLA

KIRJA; MUISTOJA
KOTILIEDELTA

MAAKUNNAN MAUT
TUNNUS

SISA-
ASIAINMINISTERIO;
PAKATUT ANNOK-
SET

ELEKTRONIIKKA-
ASIAKASYRITYK-
SEN

VIERASTARJOILU

PALVELUAUTO-
MAATIT

CHAINE DES ROTIS-
SEURS OFFICIAL
COMMANDEUR
XXX ANNEES

ELAKE

KESKI-SUOMEN
JUHLAPALVELU,
VALIKOIDUT
TILAUKSET JA
PALVELUT

ASIANTUNTIA JA
TUOMAROINTITEH-
TAVAT JATKUU;
SAUNARUOKAKILPAI-
LU, TAITAJA-
KILPAILUN RAVINTO-
LAKOKIN LAJIOHJAUS-
RYMA




3.1 Kaupungistuminen ja lisaantyva vapaa-aika: 1960-luku

1960-luvulla ravintoloita oli harvassa. Niiden korkeatasoisuus tavallisen kansalaisen néko-
kulmasta puhututti p&attdjia. Suurin osa ravintoloista oli ensimmaisen luokan paikkoja eika
tavalliselle kansalle suunnattuja ravintoloita ollut paljon. Kuitenkin ihmisilla oli enemmén
vapaa-aikaa kaytettdvissadn kuin ennen. Uusia, nuoria asiakkaita oli muuttamassa kaupun-
keihin tyon perdssa. Tyontekijoiden vuosilomat oli pidennetty neljan viikon mittaisiksi, ja
vuonna 1965 saddettiin vapaat lauantait mahdollistava laki. Vuonna 1966 teollisuudessa
tyoskentelevien ihmisten maaré oli jo suurempi kuin maatalouden parissa tyoskentelevien.
Asutuksen ja kulutuksen rakenteet muuttuivat, vapaa-aikaan ja virkistykseen kaytettiin yha
suurempi osa menoista. (Hyvonen K.& Juntto A.& Laaksonen P.& Timonen P. 2000; M&-
keld & Sillanp&é 2000.)

Hotelli- ja ravintolaelinkeinon nykyaikaistuminen alkoi. Osuusliike Elanto ja Helsingin
osuuskauppa olivat kasvavia alan yrittdjid. Matkaravinto Oy, Suomen Matkailuliitto ry,
Lomaliitto ja Alkon ravintolatoimi (Yhtyneet ravintolat) panostivat voimakkaasti kotimaan
matkailua tukevaan hotelli- ja ravintolatoimintaan. Monet perinteiset hotellit ja ravintolat
lopettivat toimintansa, useilta puuttui ajanmukainen varustelutaso. Asiakkaat vaativat vesi-
Klosetteja ja kylpyhuoneita. Uusia paikkoja syntyi; liikemieshotelleja, kaupunkihotelleja.
Maaseudulle syntyi joitakin yksityisid lomahotelleita sekd ensimmadiset ns. korpihotellit.
Kunnat kilpailivat saadakseen niité ja osallistuivat usein hankkeisiin tuoden kunnallistek-
niikan ja tieyhteydet hotellien rakennuttajien saataville. Jotkut kunnat perustivat myos
oman korpihotellinsa. Nama olivat kaukana asutuskeskuksista sijaitsevia, majoitus- ja ra-
vintolakapasiteetiltaan suuria perhehotelleja, joista 10ytyi palvelutarjontaa myos lapsiper-
heille. (Latvus 1996; Makela & Sillanpaa 2000.)

Liikevaihtovero alkoi vaikuttaa anniskeluravintoloiden toimintaan vuonna 1964, mutta
tyopaikkaruokalat sek& majoitus jaivat edelleen sen ulkopuolelle. Alko toteutti olutravinto-
lakokeilun (1963-1965) ja noin kolmekymmenté olutravintolaa perustettiin jopa maaseu-
dulle, jonne ei silloisen vakijuomalain mukaan saanut perustaa anniskeluravintoloita. Ko-
keilu onnistui hyvin. Uuden alkoholi- ja keskiolutlain myoté keskiolut vapautettiin (1969)
ja uudet trendit saapuivat; ensimmaiset diskot, steakhouse-tyyppiset ravintolat seké ruletti-
toiminta. Itsepalvelupubit yleistyivat. Alkoholilainsaddannén mukaisesti anniskelutoiminta

oli sidottu ruokamyyntiin, ja ruokailu oli ehtona anniskelujuomien tarjoiluun.
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Samoihin aikoihin alkoi ravintolapukeutuminen vapautua. Kilpailu koveni ja asiakkaita
houkuteltiin mm. kansainvélisilla tahdilla ja revyill4. Ruokatarjonta kirjavoitui; tarjolla oli
eksoottisia makupaloja, liikelounaita ja muita herkullisia ruokia. (Latvus 1996; Liimatai-
nen 1988; Mékeld & Sillanp&a 2000.)

Majoitus- ja ravintola-ala kérsi jatkuvasta henkildstopulasta. Alan ainoan oppilaitoksen
Ravintolakoulu Perhon lisaksi ammattikouluihin alettiin perustaa hotelli- ja ravintola-alan
peruslinjoja ja Haagan Hotelli- ja ravintola-opisto aloitti toimintansa 1969. (Mékeld & Sil-
lanp&a 2000.)

KUVIO 3 Piccolo Harry Lilienkampf. Jyvashovi 1962. (Harry ja Marja-Leena Lilien-
kampf.)
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3.1.1 Hissipoika lahtee Helsinkiin

Harry Lilienkampf, VVaajakosken poika, valitsi ravintola-alan jo nuorena. Heti kansakoulun
jalkeen, 15-vuotiaana hén péaasi Hotelli Jyvéshoviin Piccoloksi ja keittioharjoittelijaksi.
Jyvashovi oli perinteinen ensiluokkainen hotelli kaupungin keskustassa, missa henkilokun-
nan hierarkia oli kova ja tydmenetelmat perinteisid. Raaka-aineet kasiteltiin alusta lahtien
itse, ja jopa jaat haettiin Harjun takaa purukasasta. Samaan aikaan ihmeteltiin alan uusia
tuulia - esimerkiksi Rantasipi Hotelli Laajavuoren rakentamista Jyvaskylan kaupungin ul-

kopuolelle ’korpeen”.

....se oli ensimmainen annos kun méa olen tehnyt
silleen ettd ma olen yksin keittiossa - Alvar Aallolle
Mansikkamunakkaan... (Harry Lilienkampf 2011).

17-vuotiaana Harry pédési Suomen ainoaan Hotelli- ja ravintolakouluun, Perhoon, joka oli
Helsingissa. Elamaa tuntui olevan siella tarjolla enemman, ja alalla oli pulaa henkilokun-
nasta. Jyvaskyldan Harry palasi vain suorittamaan toisen pakollisen keitti6harjoittelun.
Kokiksi valmistuminen Kesti siihen aikaan 2 vuotta. Kaikilla kouluun valituilla tuli olla
hyvat suositukset ja vahintaan 8 kuukauden mittainen tydkokemus ennen koulun alkamista.
Koulu pééatti ennakkoharjoittelupaikat jo hakuvaiheessa. Sen jalkeen oli 4 kuukautta kou-

lua, 8 kuukautta valiharjoittelua ja 4 kuukautta koulua.

Kokiksi valmistumisen jalkeen Harry tydskenteli useissa eri paikoissa kokkina, extraajana
ja vuoromestarinakin. Krouveja ja olutravintoloita nousi joka kulmalle, kesaravintoloita,
juhlapalvelua ja hotellienkin keittiotyota oli riittdmiin valittavana. Helsingin Osuuskauppa
HOK oli kasvava toimija ravintola-alalla ja sen alaisuudessa Harrylla oli paljon ty6ta. Nuo-

rena jaksoi kokin tyon ja muiden rientojen lisaksi harrastaa keittididen kattojenkin pesua.
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Hotelli Vaakuna oli yksi tyopaikka monien joukossa. Keittiomestari Heikki Heinonen, jon-
ka Harry nimeé&d oppi-isdkseen, otti mielellddn nuoria miehia keittiotoihin. Tuolloin ala oli
vield aika naisvaltainen. Harry pyydettiin kokin tdihin hanen toimestaan. Keittiomestari
Heinonen johti keittiota hyvin kurinalaisesti, mutta ei koskaan hyvén hengen vastaisesti.

Ravintolakoulusta jéi vierelle Marja-Leena. Han oli myds tyoskennellyt useissa ravinto-
loissa, esimerkiksi: Ravintola Royal, Eduskuntatalon ravintola ja Kulosaaren Kasino. Osa
niistd kuului Alkon omistamalle yhtyneet Ravintolat Oy:lle. Hait& juhlittiin lisalmessa
vuonna 1966, ja samana vuonna syntyi Pauli-poika.

KUVIO 4 Hotelli- ja ravintolakoulu 1965. Kuvassa vasemmalta Jaakko Halonen, Kari
Ahlgren, Harry Lilienkampf, Risto Leino, tanskalainen keittiomestari Kaj Baggh ja keittio-
mestari Veijo Vanamo. (Harry ja Marja-Leena Lilienkampf.)
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3.1.2 Merimatka mestariksi

Nuori isa kdvi armeijan laivaston palveluksessa. Koska hanelld oli monipuolista tytkoke-
musta, han paési suorittamaan asevelvollisuutensa kokkina 50-vuotiaan Suomen juhlapur-
jehduksella, koululaiva fregatti Matti Kurjella. Kolmen kuukauden pituinen matka kulki
Helsingista 10 sataman kautta Montrealin maailmannayttelyyn ja takaisin. Nuoresta idstaan
huomatta Harry sai vastata Suomen edustustarjoiluista pysahdyskaupungeissa. Juhla-
lounaat 12 henkil6lle ja iltaisin noin 200 hengen cocktail-tilaisuudet olivat hdnen vastuul-
laan. Tama oli hyvéa oppia tulevaisuuden keittiomestarille.

Armeijapalveluksen jalkeen ylimatruusi Harry Lilienkampf sai jatkaa vastuullisissa tehté-
vissa keittiesimiehen uraa. Ensin vuoromestarina Ravintola Sillankorvassa ja “’kansan-
kuppila” Nekkarissa, jotka toimivat samassa yhteydessd. Paikka oli tyypillinen uuden-
tyyppinen monitoimiravintola, joka oli tunnettu myds tasokkaasta ruoasta. Ravintolan puo-
li toimi paivalla lounas- ja kokousravintolana ja jatkoi iltaisin tanssiravintolana ja yoker-
hona. Kansankuppilana tunnettu Nekkari oli poikkeuksellisesti auki aamusta y6hon saakka.

Keittiossa oli vuorokauden aikana vain muutama hiljainen tunti, ruokaa myytiin koko ajan.

Henkilokunta joutui ensimmaisen kerran ajattele-

maan mitd maksaa... (Harry Lilienkampf 2011).

Ensimmainen varsinainen keittiomestarin pesti avautui Hotelli Haagan ja ravintolaopiston
avautuessa vuonna 1969. Sieltd matka jatkui HOK:n pyynndstd saman vuoden puolella
Hotelli Helsingin Keittiomestariksi ja kehittajaksi. Hotellin keittiotyontekijoiden keski-ika
oli noin 60-vuotta, ja tehtavanimikkeita oli liikaa. Ravintola-ala oli rajusti muuttumassa
eikd uudistusten ajaminen Helsingin nuorimmalta keittiomestarilta aina sujunut ilman on-
gelmia. Hotelli Helsinki oli my6s paikka, jonka yhteyteen avattiin mm. Suomen ensimmai-
nen kunnon disko, Helsinki Club (1971).
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3.2 L&hididen nousut ja talouden laskut: 1970-luku

Matkailu lisdéntyi, ja uusia lomahotelleja rakennettiin koko maahan. Anniskeluravintoloi-
den maara kasvoi vuosikymmenen alussa huomattavasti. Ravintoloiden liikeideat moni-
puolistuivat, yritysketjut valtasivat alaa ja asiakasrakenne laajeni. Pubit, diskot ja pizzeriat
totuttivat tavallista suomalaista asiakasta kdyttamaan ravintolapalveluja. Naiset alkoivat
paastd tasavertaisina asiakkaina ravintoloihin. Ravintoloissa tanssiminen oli yleistynyt,
myo6s paivatanssit. Ohjelmatarjontaa kaytettiin kilpailukeinona: esiintyjat, orkesterit, tans-
sijattaret ja uutena strip-tease-esiintyjét.

Etnisten ravintoloiden mé&ara lisaantyi (kreikkalaisia, espanjalaisia, italialaisia ravintoloita).
Lounasseteli tuli markkinoille. Silla on ollut myds suuri merkitys ravintoloiden kayttaja-

kynnyksen alentajana. (Latvus 1996; Liimatainen 1988; Makela & Sillanp&& 2000.)

Lounaalla kdynti ravintoloissa lisaantyi ja tyOpaikkaruokailu yleistyi. Sunnuntailounaat
olivat erittdin suosittuja. Ravintolaruoista paistetut ja pariloidut pihvit, leikkeet ja ranskan-
perunat olivat arvostettua ravintolaruokaa. Pizzapaikat loivat jalansijaa, ensimmadiset piz-
zaketjut saapuivat, ja pizza otettiin muotituotteena muidenkin ravintoloiden listoille. Perin-
teisten kausiruokien tarjonta alkoi pakastimien yleistymisen myo6téd vahentya. (Liimatainen
1988.)

KUVIO 5 Helsinki Hotels yhteismainos, kansilehti 1974. (Harry ja Marja-Leena Lilien-
kampf.)
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Ravintola-alan kiivas kasvuvauhti katkesi vuoden 1974 energiakriisin vuoksi. Samaan ai-
kaan kun kaupunkeihin oli rakennettu valtava maard uusia l&higita kodinkoneineen, syva
talouskriisi ja tyottomyys koskettivat kuluttajia. Asiakkaiden ja matkailijoiden mé&éra ro-
mahti. Aukioloaikoja supistettiin, ja anniskeluhinnoittelujérjestelmé vakiinnutettiin minis-
terion toimesta (1975). Lamaa kesti pari vuotta. Monet korpihotellitkin joutuivat taloudelli-
siin vaikeuksiin. Poikkeuksena niistd on mainittava Hotelli Korpilampi, joka oli juuri sil-
loin merkittava kokouspaikka, kun keskeiset talouseldmén ja politiikan tahot yrittivat
muuttaa suomen talouden suuntaa. Alkoholipoliittinen tilanne Kiristyi huomattavasti vuosi-
kymmenen puolivalin jalkeen eik& uusia anniskelulupia mydnnetty helposti. Keskiolutbaa-
rien suosio laski vuosikymmenen lopussa, pub-tyyppiset paikat taas olivat tulleet jaddak-
seen. (Hyvonen ym. 2000; Latvus 1996; Liimatainen 1988.)

Alan tyollisyys oli ristiriitainen — henkil6kunnasta oli pulaa, mutta henkilostokustannuksis-
sa yritettiin sadstad. Tama sai aikaan itsepalvelun lisddntymisen monissa ravintolatyypeis-
sé. Alan koulutusta lisattiin huomattavasti 1970-luvulla, jolloin perati kuusi uutta ravinto-
lakoulua aloitti toimintansa ja useissa ammattikouluissa aloitettiin ravintola-alan koulutus.
(Latvus 1996.)

KUVIO 6 Hotelli Vaakuna 1970-luku. Liekitys. Kuvassa kaksi asiakasta, keittiomestari
Harry Lilienkampf ja ravintolatoimenjohtaja Paul Flood. (Harry ja Marja-Leena Lilien-
kampf.)
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3.2.1 Ennakkoluuloton esimies

Hotelli Vaakuna oli Harry Lilienkampfille ennestaan tuttu tyopaikka, ja sen kehittdmiseksi
tarvittiin uutta ndkemysta: Harry pyydettiin taloon keittiopéaéllikoksi vuonna 1972. Toimin-
toja piti jarkiperdistad ja kehittdd uusia myyntituotteita ja konsepteja. Hotelli- ja ravintola-
toiminnan avaaminen myos kotimaisille asiakkaille oli yksi tavoitteista, suurin osa hotellin
asiakkaista oli td4hén saakka ollut ulkomaalaisia. Vaimo Marja-Leena tydskenteli samaan
aikaan Hotelli Korpilammella varastop&éllikkona ja myohemmin keittiomestarina. Harry ja
keittiomestari Veikko Yliruka kehittivat juuri Korpilammen kayttdon ensimmaéisen tieto-
konepohjaisen varastokirjanpito-ohjelman. Tietokoneet olivat uutta ja ennenkuulumatonta
tuolloin. Hotelli Vaakunaan ensimméinen tietokone tuli kdyttoon vuosikymmenen puolivé-

lissa. Se oli niin suuri, etté sitd varten tyhjennettiin kokonainen kylméhuone.

Vaikka Vaakunan A'la Carte-listat ja paivéllistuotteet perustuivat pitkélle ranskalaiseen
gastronomiaan ja kaviaarikin oli kohtuuhintaista, alkoi ruokatuotteessa nakya lounaan li-
séksi myos erilaiset teemapdydat viikonloppuisin; herkkupdytd, silli- ja silakkapoydat.
Ruokatarjonta muuttui asiakaskunnan ja uusien ravintolakonseptien mukaisesti. Keittio-
paallikkéna Harry oli myds vaikuttamassa elintarviketeollisuuden tuotekehitykseen - han
tiedusteli ja sai kokeilla ensimmaisend Suomessa valmiiksi viipaloituja juustoja ja leikke-

leitd aamiaispOytaa varten ja sai ndin saastdja henkildkunnan tyéhon.

Alan trendit nakyivét Hotelli Vaakunan monimuotoisissa ravintolakonsepteissa. Néitéd oli-
vat Vaakunan Grilli, Scotch Bar, tanskalaisravintola, Ripaska - venaldinen ravintola, Ra-
vintola Vaakuna 9-kerroksessa ja ylabaari. Ruokaravintolana Ravintola Vaakuna oli
Chaine des Rotisseurs tasoa. Se oli myds ensimmadinen ravintola, jolle myénnettiin Suo-

men juustoseuran suosituskilpi.

Maine Vaakunan henkildston yhteishengesté kiiri pitkélle ja hyvista tyontekijoista haluttiin
pitda kiinni. Samaan aikaan tehokkuutta oli lisattava tyévuorojarjestelyin ja aukioloaikojen
muutoksilla. Kuitenkin pelkastdan Vaakunan keittiossa tydskenteli miltei kolmekymmenté

henkil6d vuosikymmenen loppuun saakka.
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KUVIO 7 Juustoseura. Uusi suomi 26.11.1981. (Harry ja Marja-Leena Lilienkampf.)

3.2.2 Kansainvalistyva keittiomestari

Keittiomestari teki pitkdéd paivaa, ja ammattiroolissa oli elettdva oman tyopaikan ulkopuo-
lellakin. Ammatti vaati ehdotonta sitoutumista eldméntapaan, joka oli Hotelli VVaakunan
keittiopaallikkona toimiminen. Yhteistyd muiden kollegoiden kanssa oli tiivista ja antoi-
saa. HOK myds koulutti keittiomestareitaan ja lahetti heitd opintomatkoille Euroopan eri
maihin. Heité lahetettiin jarjestamaan Suomi-viikkoja muihin maihin, esim. Saksa, Unkari,
Bulgaria, Gruusia ja Tsékkoslovakia. Néistd maista saapui vastaavasti ammattilaisia jarjes-

tdmaan Helsingin hotelleihin kansainvalisia teemaviikkoja.

Kansainvalistyvadn Suomeen Harry oli vaikuttamassa myds matkanjarjestaja In Turistin
matkakohdetestaajana entisen Neuvostoliiton alueella. ETYK-kokous Suomessa (1975) oli
suuri taidonndyte kaikille Helsingin ravintoloille, niin myds Hotelli Vaakunalle. Kyseessa
oli yksi kaikkien aikojen suurimmista tapahtumista Suomessa. Helsinkiin kokoontui silloin

valtioiden paddmiehet delegaatioineen 35 eri maasta.
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.... Lehdisté oli tulossa. M& olin jeesaamassa siella - se vieraileva
Gruusialainen keittiomestari suuttui ja lahti hotellihuoneeseen.
Hotellinjohtaja sano mulle etté s& olet se Gruusialainen keittio-
mestari nyt... mulla oli sopivat viikset... (Harry Lilienkampf 2011).

Harryn ty0 alan kehittdjana huomioitiin Suomen Hotelli- ja ravintola-alan toimijoiden kes-
kuudessa. H&n oli mukana perustamassa hotelli- ja ravintolamuseon kannatusyhdistysté
vuonna 1971. Juustoseura ry:n veljeskuntaan hanet kutsuttiin yllattdvan nuorella ialla, 29
vuotiaana (1976). Vuonna 1974 hénet palkittiin yhtend Suomen ensimmaéisten Gordon
Bleu- ammattitunnusten saajien joukossa. KeittiGammattilaisen Chaine des Rotisseurs-

tunnus myonnettiin hanelle vuonna 1979. (LIITE 1).

KUVIO 8 Chaines des Rétisseurs installointitilaisuus Ms Britannialla 27.8.1979. Kuvassa
keittiomestari Harry Lilienkampf & gastronomi, suurkansleri Jean Valby. (L6fving 1979.)
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3.3 Pikkuporkkanoita ja lautasannoksia: 1980-luku

Kahdeksankymmentdluku oli yltédkyllaisyyden aikaa. Kaupunkilaista elaméntyylid ja va-
paa-aikaa arvostettiin. Kahviloissa ja ravintoloissa kdyminen oli luonteva osa ihmisten
vélista kanssakdymistd. Ulkomaiset luottokortit hyvaksyttiin maksuvalineiksi (1982). Ho-
telli- ja ravintola-alaa kohtaan oli kiinnostusta, asiakkaita oli riittdmiin ja uusia yrittdjia
16ytyi helposti. Taloudelliset edellytykset olivat hyvét, ja alkoholipolitiikka oli keventy-
massd. Ravintolat erikoistuivat edelleen; musiikkipubit, eurooppalaistyyppiset kahvilat,
hampurilaisravintolat, kebab-paikat ja gourmet-ravintolat olivat alan uusia tuulia. Monet
hotellit pilkkoivat suuret ravintolasalit pienemmiksi ravintolayksikoiksi: pubeiksi, ruokara-
vintoloiksi ja pizzerioiksi. Asiakkaista oli tullut vaativampia ja tietoisempia valinnan mah-
dollisuuksistaan. (Latvus 1996; Liimatainen 1988; Makeld & Sillanpaa 2000.)

Ravintoloiden kayttajakunta ja henkilostd nuortui. Tydvoimasta oli pulaa etenkin padkau-
punkiseudulla ja pohjoisen laskettelukeskuksissa. Alan ammattirakenne alkoi muuttua,
tyotehtdvia yhtendistettiin ja osa ammattinimikkeista jai pois. Henkilostokuluista haluttiin

séastéa ja siksi monipuoliselle osaamiselle alkoi olla kysyntaa. (Makela & Sillanpdé 2000.)

Ruokatuotetarjonta keventyi, salaattien tarjonta yleistyi ja kasvisruoat tekivét tuloaan.
Kausiruoka-kasite havisi. Ravintolat innostuivat kdyttamaan pakastetuotteita. Kaikkia tuot-
teita oli tarjolla pakasteina ympari vuoden. Herne-maissi-paprika, ruusukaali, katkaravut ja
pikkuporkkanat olivat suomalaista ruokakulttuuria koko maassa. Ruoan esillelaitto lautasil-
la alkoi tulla ajankohtaiseksi asiaksi, ja juomakulttuurissa tapahtui suuri muutos. Asiakkaat
alkoivat suosia mietoja juomia, ja valilld maineensa menettanyt keskiolut nousi trendi-
juomaksi. Viineista alettiin saada enemman tietoa, ja niita uskallettiin hieman kokeillakin.
Ruoasta ja sen nauttimisesta tuli harrastus. Pizzapaikat ja ketjuravintolat levisivat edelleen.
Katukeittiot ja pikaruoan noutopaikat ja tienvarsiravintolat alkoivat saada jalansijaa. Ket-
juuntuminen takasi samanlaisen annoksen missa pdin Suomea tahansa. (Latvus 1996; Lii-
matainen 1988; Makela & Sillanpaa 2000.)

Viihderavintoloiden tarjonta vaheni kiristyneen Kilpailun, ohjelmakustannusten lisaéantymi-
sen ja television viihdetarjonnan lisaantymisen myota. Hotellisektorilla alkoi kylpylahotel-
lien aikakausi. (Latvus 1996.)
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KUVIO 9 Esillelaitto vadilta 1980-luvulla. Kuvassa Harry Lilienkampf & Keijo Hammar.
(Harry ja Marja-Leena Lilienkampf.)

3.3.1 Raaka-ainevallankumous

Muutos raaka-aineissa vaikutti keittiomestarin tydhén vuosikymmenen vaihteesta lahtien.
Kaikkea mahdollista oli saatavilla, pakastimet olivat arkipaivéa ja tuotevalikoima oli valta-
va entiseen verrattuna. Ruokalistoilla koetettiinkin kaikkea; sekavihanneksista hainevakeit-
toon. Ostotoiminnasta tuli entistd vaativampi taito. Piti osata ostaa oikeaa tuotetta oikeaan
hintaan, oikeana aikana. Ensimmaista kertaa ravintolat Kilpailivat ostajina myods véhittais-
kauppojen kanssa. Aiemmin hotellit ja ravintolat olivat olleet tavarantoimittajien tarkeim-

pia ostajia, nyt kauppojenkin tuotevalikoimat olivat laajentuneet.

Kala- ja &yridistuotteista tuli suosikkeja. Helsinkildiset muistelevat vield tdna paivénakin
kuuluisaa Vaakunan apajapoytdd, joka oli tarjoilupOytdd ja saviastioita myodten Harryn
suunnittelema. Vaakunan kokkeja lahetettiin hakemaan oppia kalaruokien valmistamisesta

muihin ravintoloihin. Kalaravintola Sea Corner avattiin vuonna 1982.
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Asiakaskunta muuttui Vaakunassakin. Naisten kdynti ravintoloissa oli jo vapautunutta,
jopa muotia. Sky Bar avattiin ylakerrokseen vuonna 1984. Sen kesésesongin katkarapup0y-
t4 oli suunnattu naisille. Parhaana kesana (1985) katkarapuja myytiin 14 000 kiloa. Harry
oli mukana myos kun Sky Baariin palkattiin Lontoosta Suomen ensimmaéinen laulava DJ,

Caron Barnes, joka on tehnyt Suomessa uraa laulajana jalkeenpainkin.

3.3.2 Paluu Keski-Suomeen

Paluu Keski-Suomeen oli ollut perheen mielessa kauan. Harryn paikka keittiomestarina ja
hénen vaimonsa ura vakuutusyhtid Pohjolan eméntand ja varastopaéllikkdna vaihtui tien-
varsiravintola-yrittajyyteen Hirvaskankaalla (1986). Poika Pauli tuli samalla yritykseen
mukaan. Kyseessé oli Shell-ketjun franchising-tuote: Kolmen Helmen Simpukka-ravintola.
Yrittajat paasivat jo rakennusvaiheessa mukaan suunnittelemaan ravintolan tiloja. Raken-
nusvaihetta hidasti Suomessa sill& hetkelld valloillaan oleva lakkoaalto. Uusi Shellin huol-
toasemarakennus ja Ravintola Nelostien Helmi olivat valmiita palvelemaan asiakkaita vas-
ta syksylla 1986.

Kanta-asiakkaat olivat maailman parhaita

veijareita (Harry Lilienkampf 2011).

Tyon luonne ja sesonkien rytmi poikkesivat taysin entisesta. Liikevaihto vaihteli eri vuo-
denaikojen, viikonpdivien ja sdiden mukaan. Tama ja ympari vuorokauden auki oleva ra-
vintola toi haasteita myds tyontekijoiden ammattitaitovaatimusten méaérittelyyn ja tyévoi-
man kayton suunnitteluun. Asiakaskunta ja heidan odotuksensa tuotteilta ja palveluilta
poikkesivat myos entisestd. Yrittdjien kokemukset henkilokunnasta, vakio-asiakkaista ja

paikallisten viranomaisten suhtautumisesta olivat kuitenkin myonteisia.
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Harry 16ysi nopeasti paikkansa keskisuomalaisena yrittajand. HRY:n jaseneksi han liittyi
heti Nelostien Helmen yritystoiminnan k&ynnistymisen jalkeen (1986). Pian hén alkoi teh-
da tyotd myos alueen ruokakulttuurin kehittdjand. Keski-Suomen Keittiomestariyhdistys
Ry:n toiminta kdynnistyi hanen ja keittiomestari Martti Lehtisen toimesta jo seuraavana
vuonna (1987). Monipuolinen yhteistyd Jyvaskylan ammatillisen koulutuksen oppilaitosten
kanssa ty0eldamén asiantuntijana alkoi.

Muutakin yritystoimintaa aloiteltiin. Keski-Suomen Juhlapalvelu perustettiin palvelemaan
paikallisten asiakkaiden ja yrityksien tarpeita samaan aikaan, kun Nelostien Helmikin avat-
tiin. Kolmas yritys, G-tuote perustettiin vuotta myéhemmin (1987) toimittamaan helsinki-

laisille ravintoloille keskisuomalaisia luonnontuotteita: sienié ja marjoja.

"Ty0 baastavampaa kuin viiden tdbden hotellissa”

Perheet ja ohikulkijat =*
syovit huoltoasemalla

Eija Kiiskinen 7
Entisistd huolmsemenbu \ R
reista on kehittynyt muuta- [l
massa vuodessa suosittuja ruo- e
kailupaikkoja. Hirvaskankaan [
Shellin ruokapuolesta_huoleh-
tiva yrittija-keittiomestari
Harry hhenkampf laskeske-
lee, ettd jos harpilla piirtdisi
sadan kilometrin ym, Ad-
nekoski keslaymeenl ympy i
riidn jaisi k
rehkoa ruokapaikkaa bensa
aseman 553,
Huoltoasemien ruokailupal-
veluja on kehitetty systemaat-
tisesti muutama Vuosi.
oli vaikea hakea muualta, niin-
ra kansainvilisen ketjun eng-
antilaiset liikemiehet eivat
aluksi drti Tuo-
kapaikan vetovoima voisi pe-
rustua.
Huoltoasema ei ole endd
edes huoltoasema vaan se on
pnlvdumma, missd on erilai-
sia palvelupisteitd. Taajamien
ulkopuolella sijaitsevat huolto-
jen kaupat eivat varmasti
ole kylin kuolleimpia kioske-
ja: nnsx:u:u kesklboluua sil-
muut jupat ovat
kiinni. Huolloaumnft; saa
melkein mitd vaan,

KUVIO 10 Nelostien Helmi 1994. (Sanomalehti Keskisuomalainen 1994.)
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3.4 Laman leima: 1990-luku

Vuosikymmenen alussa Suomi vajosi syvaan lamaan. Ravintolassa ruokailu, turismi, tu-
pakka ja alkoholi karsivéat lamasta eniten. Hotellien ja ravintoloiden asiakasmaarat romah-
tivat. Tyottomyys kasvoi myos hotelli- ja ravintola-alalla. Monet yritykset vahensivét hen-
Kilostomaaransad minimiin, ja ne jotka saivat pitaé tyonsa, saivat laajat toimenkuvat. Majoi-
tus- ja ravitsemisalalla nahtiin paljon konkursseja. Hinnoittelua oli pakko laskea, ja Suomi
olikin erittain edullinen matkailumaa koska markan arvo oli alhainen. (Mékeld & Sillanpaa
2000.)

Lamasta huolimatta anniskeluravintoloiden méaaré lisdantyi. Vuoden 1992 uusi ravintola-
asetus toi helpotuksia ravintola-elinkeinon harjoittamiseen. Luvanvaraisuus poistui, au-
kioloaikoja valjennettiin ja ulosmyynti helpottui. Arvonlisaverotus tuli liikevaihtoveron
tilalle 1993. Alkoholipolitiikka vapautui EU:hun liittymisen myota vuonna 1995. Anniske-
luhinnoittelu vapautui, Alkon tuonti- ja tukkumonopolia purettiin ja ravintoloiden valvon-
tatehtdvat siirtyivat Alkolta sosiaali- ja terveysministerion alaiselle tuotevalvontakeskuk-
selle. (Liimatainen 1988; Makeld & Sillanpaa 2000.)

Suomen talous alkoi piristyd 1990-luvun puolessavélissda, mika tiesi parempia aikoja elin-
keinolle. Uusia ravintoloita, kylpyl6itd ja lomakeskuksia alettiin jalleen perustaa. Erot pal-
veluiden kehittymisessé jaivat kuitenkin suureksi eri puolilla Suomea. Laman leima osoit-
tautui alueittain pysyvéksi esteeksi ravintolakulttuurin tasapuoliselle, laadukkaalle kehit-

tymiselle.

Ravintolapalveluiden kayttdminen oli asiakkaille luontevaa, jos siihen oli varaa. Ravinto-
loiden méara nousi ja miltei joka paikkakunnalle syntyi jopa useampi uusi ravintola. Etni-
set ravintolat yleistyivat. Vuosikymmenen suosituimpia ravintolaruokia olivat pizzat, pih-
vit ja hampurilaiset. Keskiolut ja siideri olivat suosituimmat ravintolassa nautitut juomat.
Erilaiset juomasekoitukset olivat muotia, viinit etsivét hitaasti kédyttajakuntaansa, mutta
niiden saatavuus oli jo hyvéa tasoa. (Latvus 1996; Liimatainen 1988; Mékeld & Sillanpéaa
2000.)
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Ravintolaelama monipuolistui, mik& toi alalle kiristyvaa kilpailua. Asiakkaista tuli yksilol-
lisempid, kaupunkilaisempia ja kansainvalisesti tiedostavampia, ja heilla oli valinnanvaraa.
Ravintolat, hotellit ja kahvilat erilaistuivat. Uutena ndkékulmana yritysten menestymiseen

oli uusien tarpeiden luominen ja trendien aistiminen ennakkoon. (Visanti 1999.)

3.4.1 Yrittajyyden korkeakoulu

Yrittdjyyden korkeakoulua, niin kuin Harry itse sanoo tydvuosistaan yrittajand, jatkui Ne-
lostien Helmessé kaksitoista vuotta. Harry Lilienkampf muistetaan Hirvaskankaan Shellin
yrittdjand persoonansa ja lukuisten mieleen jaaneiden markkinointitempauksiensa ansiois-
ta. Harry oli tiiviisti mukana my6s Shell Kolmen Helmen Simpukka-yritysketjun valtakun-
nallisessa tuotekehitystydssa. Uusia tuotteita kokeiltiin ennakkoluulottomasti, ja tienvarsi-
ravintolalle epéatyypillisidakin herkkuja oli tarjolla. Asiakkaiden kulutustottumukset muut-
tuivat huomattavasti ndiden vuosien aikana, ja salaattipdydéasta oli tullut suosittu myos rek-

kamiesten keskuudessa.

Nelostien Helmi selvisi seké alkuvaikeuksista ettd syvasta lamasta. Juuri kun tulevaisuus
alkoi nayttda valoisammalta, Shell-konsepti ilmoitti vuonna 1998 lunastavansa kymmenié

tienvarsiravintoloita yksityisilta yrittajilta itselleen.

Idearikas ammattilainen ei jaanyt miettimaan. Toimet ruokaravintolan perustamisesta Aé-
nekosken keskustaan olivat pian pitkalla. Projekti ei kuitenkaan mennyt suunnitelman mu-
kaisesti, vaan sovitut liiketilat menivat yllattden muuhun kéayttoon. Koko yrittajaperheen tie
oli tyhjan paalla. Jaljella oli Keski-Suomen Juhlapalvelu ja G-tuote Oy. Niiden toiminnan
yllapitamiseksi vuokrattiin valiaikaiset keittidtilat juhlapalvelulle ja G-tuotteenkin toimin-

taa laajennettiin.

Pian Harryn ammattitaitoa tiedusteltiin. Elektroniikkateollisuus Aanekoskella oli kasvussa,
ja heilld oli tarve saada uusi yrittdja henkilostéravintolan ja edustustarjoilun tuottajaksi.
Ravintola Martin avattiin elektroniikkatehtaan yhteyteen vuonna 1999, palvelemaan noin

300 nuorta elektroniikkatyontekijaa ja yrityksen muita tarpeita.
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Palveluita tuotettiin asiakasyrityksen kahdessa tyévuorossa, aamu kuudesta ilta kymme-
neen. Asiakaskunnan ikédrakenne vaikutti merkittavasti yrityksen ruokalistasuunnitteluun -
nuorekkaiden lounasruokien rinnalla myytiin joka péiva pizzaa, samoin kuin sitd myytiin

aamiaisella, paivallisella ja iltapaivakahvillakin.

KUVIO 11 Aktiivinen toiminta ammattialan parissa jatkuu. Kuvassa Harry Lilienkampf
2007. (Harry ja Marja-Leena Lilienkamf.)

3.4.2 Keskisuomalaisen ruokakulttuurin asialla

Harry teki 90-luvulla ndkyvéa tyotd myds suomalaisen ja keskisuomalaisen ruokakulttuu-
rin parissa. Suomen ensimmainen VVuoden Kokki-kilpailu jérjestettiin Jyvéaskylassa vuonna
1995. Ensimmaiset toimet 1ahi- ja luomuruoan suuntaan tehtiin. Suomalaisen ruokakulttuu-
rin séilyttdmisestd, isodidin keittion merkityksesta keskusteltiin ja innovatiivisia ruokata-
pahtumia sai seurata ympari maakuntaa. Esimerkiksi hankasalmelainen Kihveli Soikoon-

tapahtuma jai ihmisten mieleen erikoisista ruokandytelmistaan ja kokkiasuihin puetuista
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heinéseipdistd. Keskisuomalaiset keittiomestarit olivat nakyvasti esilla myds muissa tapah-
tumissa ympari maakuntaa. Keski-Suomi A’la Carte ja Maakunnan maut perustettiin yh-
teistydssd hankkeita vetdvien ammattilaisten kanssa vuonna 1997.

Harryn aktiivisuutta ammattialan kehittajana palkittiin kultaisella Gordon Bleu-tunnuksella
vuonna 1992 ja vuotta myohemmin (1993) NKF:n Gordon Rouge—tunnuksella, joka oli
silla hetkelld yhdekséas koko Suomessa. Lisaksi hénelle my6nnettiin HRY:n hopeinen an-
siomerkki vuonna 1997. ( LIITE 1).

3.5 Teknologiaa ja viinitietoutta: 2000-luku

Uuden vuosituhannen alussa yleiset arvomuutokset ja sen mukaiset uudenlaiset kulutustot-
tumukset vaikuttivat hotelli- ja ravintola-alan kehityssuuntiin. Yritykset verkostoituivat ja
kansainvélistyivat. Teknologia toi uudenlaisia mahdollisuuksia tyon uudelleen jérjestami-
seksi, organisaatioiden rakenteet yksinkertaistuivat ja tyontekijoiden toimenkuvat laajeni-
vat entisestadn. Kansainvalistyminen ja seurustelu- ja ruokatrendien lisd&dntyminen vaikut-
tivat yritysten liikeideoihin, asiakkaiden palveluvaatimuksiin ja henkilokunnalta vaadittuun
osaamiseen. Palveluiden verkottuminen, sahkoinen kaupankéynti, markkinointi, tuote-
suunnittelu, uudet kassa- ja kanta-asiakasjarjestelmét ja laadunvalvonta edellyttivét tieto-
jarjestelmien kayton hallintaa. Alkoholi- ja talouspolitiikan muutokset vaikuttivat alan
myynnin maaraan, matkailijoiden maaraan ja alan tyollisyyteen. (Palvelut 2020; Visanti
1999.)

Ravintola-ala segmentoitui eri asiakasryhmien mukaisesti. Erilaiset trendiravintolat ja uu-
dentyyppiset kahvilat, karaokepaikat, kulttuuri- tai henkilosidonnaiset ja Bar-tyyppiset
ravintolat olivat nékyvia liikeideoita koko maassa. Ruoka- ja viinitietous oli muotia. Vii-
nistd oli tullut luonteva osa suomalaisten alkoholinkulutusta. TyOpaikkaruokalat olivat
muuttuneet henkildstéravintoloiksi. Muutos kehitti niiden toimintoja monipuolisemmiksi ja
enemman ravintolapalveluita muistuttavaksi. My6s franchising- tyyppiset ravintolaketjut

yleistyivét koko ajan. Ravintolat tuotteistettiin yrityksen liikeideaan soveltuvaksi.
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Valitettavasti kehitys keskittyi kasvukeskuksiin; pienempiin taajamiin jai perusravintola-
palvelut, joiden kehittdmiseen ei juurikaan panostettu. (Hjerppe ym. 1999; Latvus 1996;
Liimatainen 1988; Makela & Sillanpad 2000; PAM - lehdet 2000.)

Henkilostoltd vaadittiin ammatillista laaja-alaisuutta, jatkuvaa kouluttautumista seké kykyéa
tyoskennelld vaihtuvissa tilanteissa: osa-aikaty6ssd, hyppyvuoroissa ja vuokratyontekijana.
Tyoehtosopimuksen muutokset sekéd tupakkalain muutokset vuosina 2000 ja 2007 olivat
suurimmat lainvoimaiset muutokset jotka vaikuttivat tyoskentelyyn alalla. Tyovoiman tar-
ve minimoitiin, ja omavalmistusaste ruokaravintoloissa pieneni. Pelkan tulosajattelun li-
séksi laatutekijoihin kiinnettiin enemman huomiota kuin ennen. Alan kansainvalistyminen
nakyi etenkin hotellipuolella, mik& toi mukanaan kiristyvén kilpailun lisaksi tarpeen laatu-
jarjestelmien rakentamiseen palvelualalle. (Hjerppe ym. 1999; Latvus 1996; Liimatainen
1988; Makela & Sillanpaa 2000; PAM - lehdet 2000.)

Ihmisten vapaa-aika ja elamysten kaipuu lisadntyi. Kotimainen kysynta ja yksityinen kulu-
tus olivat kasvussa talouksien kohentumisen, ik&rakenteen muutosten, informaation lisaan-
tymisen seké yleisen liikkuvuuden ja kuluttajakéyttaytymisen kansainvalistymisen ansios-
ta. Kansainvélistyminen toi mukanaan vastakaikua kotimaan matkailun puolelta. Ravinto-
lat ja hotellit saivat nakyvié ja kilpailukykyisia yrityksid matkailu-sektorin puolelta. Syntyi
joukko elamys- ja ohjelmapalveluyrityksid. Ne tarjosivat seké kotimaisille ettd kansainvéli-

sille asiakasryhmille tuotteita joihin ravintola-alan muu tarjonta ei riittanyt. (Visanti 1999.)

Euroon siirryttiin vuonna 2001. Alkoholien tuontirajoitukset muista EU-maista purkaan-
tuivat vuonna 2004. Tama toi muutoksia alan kaytantoihin, ja ravintoloiden mahdollisuus
mm. viinien omaan maahantuontiin parani, toisaalta anniskeluhintojen suhde kotitaloushin-
toihin kasvoi. (Hjerppe ym.1999; Latvus 1996; Liimatainen 1988; Makelda & Sillanpaa
2000; PAM - lehdet 2000.)
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3.5.1 Pizzapalvelua ja laatuviineja

Elektroniikkateollisuus laajensi toimintaansa Tikkakoskelle, ja sinne avattiin toinen henki-
I6storavintola, Ravintola Laura vuonna 2000. Néissa kahdessa toimipisteessd palveltiin
parhaana aikana yli 600 asiakasta. Juhlapalvelu toimi rinnalla koko ajan hoitaen asiakasyri-
tyksen edustus- ja juhlatarjoilujen lisdksi yksityisasiakkaat ja esimerkiksi jazz-festivaalien
ruokatuotteet. Adnekosken paperiteollisuuden yhteinen ranta-edustushuvila toimii ympéri-
vuotisena liikeneuvottelu- ja illanviettopaikkana, sen erittdin tasokas edustustoiminta tuli
mukaan samana vuonna Tikkakosken kanssa. Vaativat juhla- ja edustustarjoilut antoivat
Harryn tyohon tervetullutta haastetta: ruoan ja viinin yhdistamistd ja laadukasta palvelua.

Palvellakseen monipuolisemmin ja ajanmukaisemmin asiakasyrityksid, Harry otti yrityksen
toimintaan mukaan uutena tuotteena ruoka- ja kahviautomaatit. Naité sijoitettiin Adnekos-
ken elektroniikka- ja paperiteollisuuden tiloihin seké Tikkakoskelle. G-tuote toimi rinnalla,
mutta vuosien varrella sen ydintoiminta oli muuttunut hyvin toisenlaiseksi. Yhdistyksilla ja
yrityksilla ympari Suomen oli tarvetta ansiomerkkien, Kilpien, kunniakirjojen ja diplomien
toimittajasta. Harry ja Marja-Leena tunsivat tarpeet, ja G-tuote toimittaa edelleenkin kysei-

sia tuotteita.

Harry Lilienkampfin toiminta aktiivisena hotelli- ja ravintola-alan vaikuttajana jatkui edel-
leen, yhteistydssé kansallisten ja alueellisten toimijoiden kanssa. Maakunnan maut -hanke
palkitsi Harryn tunnuksellaan vuonna 2000 (LIITE 1), ja kirja ”’Muistoja Kotiliedelta” il-
mestyi. (Kotaméki& Lehtinen& Lilienkampf 2002).

3.5.2 Yrittajat markkinatalouden tuulissa

Globalisaatio hiipi euron myota Aanekoskellekin. Yritykset fuusioituivat ja monikansallis-
tuivat. Elektroniikka-alan asiakasyritys vaihtoi omistajaa ja nimea useita kertoja, kunnes se

paétettiin siirtdd maasta pois kokonaan.
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Seka Ravintola Martin Aanekoskella ettid Ravintola Laura Tikkakoskella ajettiin alas vuo-
sien 2002 ja 2003 aikana. Yrittajat olivat taas uuden edessa. Aanekosken keittidtilat jaivat
kayttoon — juhla- ja edustuspalvelutoimintaa ja automaattien hoitoa voitiin sieltd kasin jat-
kaa.

Siita on pitka matka tahan paivaan - jotain
on nahtykin matkalla (Harry Lilienkampf
2011).

Uutta kysyntaa palveluille kuitenkin ilmeni. Ainekosken kaupungintalon henkilostravin-
tolan lounas- ja kahvilapalvelut sek& edustustoiminnot ulkoistettiin, ja Harryn tarjous so-
pimuskaudelle 20032007 niiden hoidosta hyvéksyttiin. Pakattujen ruoka-annosten kulje-
tukselle tuli myos kysyntdd, ja sopimus sisé-asiainministerion alaisen pohjoisen Keski-
Suomen poliisitoimen kanssa syntyi. Pakattuja ja jadhdytettyja ruoka-annoksia alettiin toi-
mittaa tilausten mukaan ja toimitetaan edelleen. Elektroniikkateollisuuden tiloihin Aéne-
koskelle perustettiin kotimaista saman alan pienimuotoisempaa toimintaa, ilman henkil6s-
toravintolapalveluita. Harry sai hoitaakseen myds taman yrityksen ruoka- ja kahviautomaa-

tit seka vierastarjoilut.

3.6 Tulevaisuuden nakymat: 2010-

Yritystoiminta ja alan tuottavuus on kehittynyt Suomessa hitaasti. Vaihtuvuus alalla on
suuri, eika yritysten lukumaara ole kasvanut. Kansainvaliset hotelli- ja ravintolayritysketjut
valtaavat maata. Kansainvélinen tyévoima lisaantyy alalla, ja huomattavan suuri méara
ravintoloitsijoista on maahanmuuttajataustaisia yrittdjia. Suomen oma tydikéinen vaesto
alkaa véhetd suurten ikaluokkien tullessa elédkeik&an. Rakenteellinen tyottomyys tulee ole-
maan ongelmana hotelli- ja ravintola-alallakin. Nopean rakennemuutoksen vuoksi palvelu-

alojen yrittdjyyden lisddmiseksi tarvittaisiin toimia jotka paremmin tukisivat liiketoimintaa.
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Uudenlaisia rahoituskanavia on saatu kayttoon myos palvelualoille mm. naisyrittajyyteen,
pienyrityksille, sukupolvenvaihdoksiin, yrityssaneerauskayténteisiin ja yrittdjien sosiaali-
turvaan. Arvonlisaverouudistus toi helpotusta ravintolamyyntiin vuonna 2010. (R6mer-
Paakkanen 2004; Yrittajyyskatsaus 2011.)

Kansainvalistymisen mukanaan tuoma liikkuvuus vaikuttaa positiivisesti alan liiketoimin-
taan, jos sitd osataan hyddynt&a. Yritysten tulisi osata tarttua uudella tavalla; myyntiin ja
markkinointiin, palveluiden tuotteistamiseen, mahdollisuuksien nopeaan hyodyntdmiseen,
verkostojen luomiseen ja hyédyntdmiseen, tiedonhallintaan sekd yksityisten yritysten ja
julkisten jarjestelmien yhteistyohon. (Palvelut 2020.)

Asiakkaat tulevat entistd vaativimmiksi palvelujen ja palvelutuotteiden suhteen. Turvalli-
suus, terveellisyys ja jatkuva kehittyminen korostuvat alan menestystekijoind. Turvalli-
suusnakokulmien liséksi ympéristoon ja kestavaan kehitykseen seké tuotteiden alkuperéén
liittyvét asiat ovat yha suuremmalle osalle asiakkaita palvelujen valintaperuste. Tulevai-
suuden asiakas haluaa palveluilta myos sosiaalisia kontakteja ja henkilokunnan aikaa itsel-
leen. He ostavat helpotusta péivittdisiin tai hetkellisiin pulmiinsa, tilanteen, mielialan tai
elamantyylin mukaan. Hyvinvointipalvelujen tarve lisdéntyy hotelli- ja ravintola-alankin
oheispalveluna. Itsensd hemmottelua ei nyky-yhteiskunnassa enédé pidetd turhamaisuutena.
(Palvelut 2020.)

Palvelujen ulkoistaminen on arkipaivéa hotelli- ja ravintola-alallakin. Usein aamiaistarjoi-
lusta, kiinteistonhoidosta, siivouksesta ja turvallisuusvalvonnasta seka rahaliikenteesta ja
joistain oheispalveluistakin vastaavat erilliset yritykset. Myynti- ja markkinointiprosessit
ovat siirtyneet osittain tai kokonaan sahkoiseksi. Palvelut ja niista kertova informaatio on
saatavilla helposti. Ostopaatokset ja palveluiden maksamisen voi tehda teknisten vélinei-
den kautta. Kanta-asiakasjarjestelméat ja asiakasrekisterit hyodyttavat seka yrittdjia, ettd

palveluiden ostajia. (Palvelut 2020.)

Alalla tarvitaan seké erikoisosaajia ettd moniosaajia. Luovuus ja innovatiivisuus ovat uusia
trendejd, joita henkilostdltd vaaditaan kadentaitojen liséksi. Tallaiset taidot eivat ole ennen
olleet tydnantajan kannalta kiinnostavia. Muutosvalmiutta, tiimityotaitoja, yhteistyokykya,
ongelmanratkaisutaitoja ja jopa esteettistd osaamista saatetaan kysya alan tyohaastatteluis-
sa. (Palvelut 2020.)
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3.6.1 lltavuoro - tyduran viimeiset vuosikymmenet

Vuonna 2012 Harry tulee toimineeksi alan tyotehtavissa 50 vuotta. Talla hetkell& yrityksen
palveluita hoitavat Harry, Marja-Leena ja Pauli Lilienkampf. Kymmenet, jopa sadat, alan
tyontekijat ovat saaneet yrittajyys-vuosien varrella hyvéaé tyékokemusta heiddn kanssaan
tyota tehdessaan. Valitettavan usein suhdanteiden vaikutukset ovat pakottaneet yrittajat

luopumaan hyvisté tyontekijoista.

Talla hetkelld yrittajat tarjoavat valikoituja palveluita. Paperiteollisuuden edustukset, elekt-
roniikka-alan asiakasyrityksen ja kanta-asiakkaiden vierastarjoilut hoidetaan. Lisaksi pal-
veluautomaatit, pakattujen ruokien kuljetukset ja G-tuotteen toimitukset ovat osa paivittéis-

ta toimintaa. Fyysisen tyouran iltavuoro on alkanut.

Harryn toiminta hotelli- ja ravintola-alan luottohenkilénd jatkuu edelleen. Vaikka toita
yrittdjand on vahennetty, kysyntd ammattialan arvostettuihin tehtéviin jatkuu. Lahiaikojen
luottamustehtdvia ovat mm. valtakunnallisen Saunaruokakilpailun paatuomarin tehtévat
kevaalla 2012 seké toimiminen Taitaja 2012 kilpailun ravintola-kokin osaamisalan lajioh-
jausryhmadssé. Uusin tunnustus Official Commandeur xxx Annees mydnnettiin hénelle
vuonna 2011 kolmenkymmenen vuoden aktiivitoiminnasta Chaine des Rotisseurs- jarjes-
tossé (LIITE 1). (Taitaja 2012; Pro Ruokakulttuurihanke; Lilienkampf 2010-2012.)

KUVIO 12 Marja-Leena ja Harry Lilienkampf. Pirkanmaan Keittiomestareiden vieraana
2011. (Lotta Hirvanen 2012.)
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3.6.2 Keittibmestarin puheenvuoro

Vuosikymmenten kokemus alan nakoalapaikoilta antaa Harry Lilienkampfille arvovaltaa
keskustella hotelli- ja ravintola-alan tulevaisuudesta ja kehityksestd. Han on tehnyt koko
uransa ajan yhteistyotd alan oppilaitosten kanssa. Tall4 hetkella hanelld on huoli ammat-
tialalle valmistuvien perustaitojen oppimisesta. My0s harmaa talous, elintarviketeollisuu-
den vaikutus ruokakulttuurimme muuttumiseen ja suurten ravintolaketjujen vastuu alan
kehityksesta puhuttaa. Ja se millaiset tulevatkaan olemaan tulevaisuuden kokkien ammatil-

liset vuosikymmenet?

KUVIO 13 Kokemus antaa ndkemystd. Kuvassa Harry Lilienkampf. Reykjavik 1999.
(Harry ja Marja-Leena Lilienkampf.)

Uransa aikana Harry on ollut liiallista viranomaisvalvontaa vastaankin, mutta nyt han toi-
voisi tdman péaivan hotelli- ja ravintola-alalle sitd jopa lisad. Ammattilaisen mielesta alalla
esiintyva harmaa talous ja toiminnan huono laatu ovat monessa alan yrityksessa liian sel-

keésti nahtavissa.
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Ruokakulttuurin ja ihmisten makutottumusten muuttuminen mietityttdd hanta myos.
Myynnissé olevat raaka-aineet ja elintarvikkeet eivat ole end4 aitoja. Elintarviketeollisuus
muuntelee tuotteita kayttdmalla lisaineita, marinadeja ja suolavettd. Jopa rakenteita on
muutettu, niin etteivat tuotteet ole endé alkuperéisen kaltaisia. Suurissa ravintolaketjuissa
asiakkaille myytavien ruokatuotteiden tuotteistaminen perustuu hyvin pitkalti elintarvike-
teollisuuden tuotteisiin. Harrylla on huoli tulevaisuuden tyontekijoiden ammattitaidosta.
Jos alalle valmistuvien harjoittelujaksot ja parhaat tyévuodet kuluvat einesten lammityk-
sessd, se on hdanen mielestdan harmillista. Lisaksi hantd mietityttd4 se, jos naista tyonteki-
jOisté tulevaisuudessa koulutetaan esimiehid ja paallikoita tyotehtaviin, jossa tehdaan am-

mattialaa koskevia paatoksia.

.... keittion tdarkein tyoviline on sakset -

Surkeeta... (Harry Lilienkampf 2011.)

Onneksi on nakyvissd myos toisenlainen trendi, jossa halutaan tietdd tuotteen alkupera ja
valmistusprosessi tarkkaan, ja halutaan aitoja makuja. Kotimaisten ja paikallisten raaka-
aineiden arvostus on nousussa. Ruoan valmistaminen ja siitd nauttiminen on muotia. Ruo-
ka on osa suomalaista kulttuuriperimédd. Naiden asioiden arvostuksen eteen suomalaiset
keittiomestarit ovat tehneet kovasti t6itd. Kohta kolmenkymmenen vuoden ajan Harry Li-

lienkampf on osallistunut tuohon tyohon keskisuomalaisena vaikuttajana.



34

4 YHTEENVETO

Opinnaytetyoni: Harry Martin Lilienkampf, keittiomestarin ammatillinen eldméantyo,
valmistui maaliskuussa 2012. Takana on haasteellinen, mutta erittdin mielenkiintoinen
prosessi. Opinndytetyon tekemisen aikana videonauhoitukset, paperit, ruokalistat ja valo-
kuvat yhdessa valitsemani viitekehyksen kanssa kasvoivat tarinaksi, joka kertoo Harryn

ammattiurasta vuosikymmenten aikana.

Viitekehyksen valittuani lahdin etsimaan tietoa. Nain jalkeenpdin ajateltuna ldhdemateriaa-
lia kertyi liikaa, ja asioiden jasentdminen muodostui vaikeaksi. Olisi ollut jarkevdmpéa
kayttaa niitd hillitymmin ja kirjoittaa runko vain muutamaa paalahdeteosta kéyttaen ja tay-
dentaa tyotd muiden lahdeteosten avulla. Myds tyén nimedminen tuotti pdénvaivaa. Mietin,
kiinnostaisiko ihmisid enemman joku luovempi nimike. Kokeilin monia eri versioita, mutta
alkuperdisestd “tyonimestd” tuli lopullinen valinta. Katsoin, ettd Harry Martin Lilienkampf
on jo nimena riittava herattdmaan mielenkiintoa. Saastin mansikkamunakkaat ja kissakalat

opinnadytetyon sisaltoihin.

Prosessin kuluessa l6ytyi monia uusia mielenkiintoisia kysymyksia, erilaisia nakokulmia ja
ulottuvuuksia. Niiden avulla olisin voinut jasentd& materiaalia eri tavalla tai syventéé joita-
Kin alueita vield lisdd. Tdssa vaiheessa rajanveto oli tarpeen. Tuloksena syntyi DVD-

kertomus ja Kkirjallinen tyo, jotka tdydentavat toinen toisiaan, mutta toimivat myos erillaan.

Keski-Suomen Keittiomestarit Ry toimii tdman opinndytetyon toimeksiantajana. Uskon,
ettd tyon lopputulos on kiinnostava myds heidan kannaltaan. Opinnaytetyon julkistamisti-
laisuus pidettiin toimeksiantajan vuosikokouksen yhteydessa tiistaina, maaliskuun 20 pai-
vana (2012) Hotelli Jyvashovissa. Paikassa, jossa Harry on aloittanut tyduransa 50 vuotta

sitten. Paikalle oli kutsuttu lehdiston ja tiedotusvélineiden edustajia. (LIITE 2)
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5 POHDINTA

On sanottu, ettd tassé yhteiskunnassa mikaan muu ei ole niin varmaa ja pysyvaa kuin jat-
kuva muutos. Hotelli- ja ravintola-ala tulee jatkossakin olemaan muutosten pyorteissé seka
elinkeinonsa ettd ammattikulttuurinsa osalta. Muutosten keskelld kaikkien ihmisten tulisi
toimia ja kehittyd ammattilaisina, omilla ammattialoillaan. Heisté kauaskatseisimmat, luo-
vimmat ja muutoksille ndyrimmat ovat mukana kehittdmassa oman alansa toimintaympé-
ristdd, tyoelamaa ja koulutustakin, jotta olisi mahdollista 10yt4& parhaat tavat toimia muu-
tosten keskelld. Harry Lilienkampfin elaméntyon siséllot kokkina ja keittiomestarina viiden
vuosikymmenen ajalta kertoo mielestani tasta sitoutumisesta omaan ammattialaan, ja sen
kehittdmiseen. Téssé tutkimuksessa kerrottu ei ole koko totuus, eikéd lopputulos kaikilta
osin taysin objektiivinen totuus. Olen ottanut tarinan koostamiseen kertojan vapautta. Pal-
jon jaé& kertomattakin, mutta kaiken kaikkiaan lopputuloksena on kunnianosoitus Harry

Lilienkampfin ammatilliselle uralle.

Olen kasitellyt ja taltioinut sen arvokkaan aineiston, jonka sain kayttéoni tdmén tyon teke-
mista varten. Alkuperdinen materiaali palautuu takaisin omistajilleen Harry ja Marja-Leena
Lilienkampfille. Osa materiaalista jatkaa matkaansa hotelli- ja ravintolamuseoon asti. Toi-
von, ettd jatkossa saisin mahdollisuuden tutkia, tyostaa ja tuoda julki lisad materiaalista
16ytyvid mahdollisuuksia. Useita ideoita on tullut ajatuksiini: Harry Lilienkampfin esimies-
taitoihin liittyvaa filosofiaa, tai ehké kasitettda henkilokunnan ammattitaitomuutokset olisi
tutkittava vield syvemmalta. Voisin tutkia myos ruokalistoja ja reseptiikkaa. Niita voisi
muokata nykypéivana kaytettdvaan muotoon. Mahdollisuuksia olisi paljon. Omalla amma-

tillisella urallani on vield monta vuosikymmenté aikaa.
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ANSIOLUETTELO, Harry Martin Lilienkampf

Harry Martin Lilienkampf S 30.3.1947- Jyvaskyla. V Peter Lilienkampf ja Aili Salmela.
Naimisissa. P 1966- Marja-Leena Lappalainen.

L Pauli Lilienkampf S 1966 avopuoliso Virpi Pietildinen. L Laura, Martin, Susanna ja Jo-
hanna Lilienkampf.

URA

Vaajakosken kansakoulusta 1962. Kokki Suomen hotelli- ja ravintolakoulu Perhosta 1965.
Hotelli Jyvashovin piccolo, kokkiharjoittelija 1962-1965. Viiden Pennin Krouvin kokki
1965-1966. Seurasaaren kesdravintolan kokki 1966. Hotelli Vaakunan kokki, vuoromestari
1966-1967. Hovipalvelu, Ravintola Tullinpuomi, useita HOK ja SOK:n ravintoloita ja
krouveja extra kokkina 1966-1967.

Ravintola Sillankorvan ja Ravintola Nekkarin vuoromestari 1968. Hotelli Haagan keittio-
mestari 1969. Hotelli Helsingin keittiomestari 1969- 1972. Hotelli Vaakunan keittiopaal-
likkd 1972 - 1986.

YRITYSTOIMINTA

Shell Hirvaskangas Ravintola Nelostien Helmi 1986 — 1998. Ravintola Martin 1999-2002.
Ravintola Laura 2000-2003. Aanekosken kaupungin henkiléstéravintola ja edustustarjoilu
2003-2007. Aanekosken paperiteollisuuden ranta-edustustilojen tarjoilu 2000-. Keski-
Suomen Juhlapalvelu 1986 -. G-tuote Oy 1987-.

JASENYYDET JA MUUT LUOTTAMUSTOIMET

Suomen Keittiomestarit ry;n jasen 1974- ja hallituksen varajasen 1997-2002. Keski-
Suomen Keittiomestarit ry:n perustajajasen 1987- ja kunniapuheenjohtaja 1996-. Juusto-
seuran ry;n jasen 1976-. HRY jasen 1986- ja Keski-Suomen hallituksen jasen1991-1997,
varapuheenjohtaja ja liittopaivaedustaja. Maakunnan Maut perustajajasen 1997. Keski-
Suomi a’la Carte 1997. Hotelli- ja ravintolamuseon kannatusyhdistyksen perustajajasen

1971-. Lukuisat asiantuntija- ja tuomarointitehtavat 1972 -.
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KUNNIANOSOITUKSET

Cordon Bleu Helsinki 1974. Chaine des Rotisseurs 1979. Gordon Bleu, kultainen Lahti
1992. NKF Gordon Rouge Stockholm 1993. HRY hopeinen ansiomerkki 1997. Maakun-
nan maut tunnus 2000. Official Commandeur xxx annees, Chaine des Rétisseurs 30 v-
tunnus 2011.

MUUT

Armeijapalvelus laivastossa; kokki / ylimatruusi aluksella koululaiva Matti Kurki 1967.
KV-tehtavat; Suomen 50 v- juhlapurjehduksen edustustarjoilut 1967. SOK — kansainvali-
nen vaihto-ohjelma, HOK opintomatkat euroopan eri maihin, In Turistin matkakohteiden
testaaja 1970-1985. Kirja ”Muistoja kotiliedeltd: ruokaresepteji 1950-luvulta nykypaiviin®.
(Kotaméki S. & Lehtinen M. & Lilienkampf H. 2002.)
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TIEDOTE
Julkaisuvapaa 20.3.2012 klo 17

Keittiomestari Harry Martin Lilienkampfin
ammatillisesta elamantyosta on tehty DVD

Centria ammattikorkeakoulussa opiskelevan Lotta Hirvasen
restonomi-opinnaytety6na tekeman DVD:n JULKISTAMISTILAISUUS;
Sokos Hotelli Jyvashovi, toinen kerros, tiistaina 20.3.2012 klo 17.00. Tervetuloa!

Opinnaytetyona Harry Martin Lilienkampfista tehdyn DVD toimeksiantajana ja tukijana on
toiminut Keski-Suomen Keittiomestarit ry, jonka vuosikokousta ennen julkistamistilaisuus
jarjestetaan. (Paikalla on keittiomestareita kokkiasuissaan.) Tilaisuudessa juhlistetaan kuohuviinin
ja tarjoilun kera pienimuotoisesti myos Harry Lilienkampfin tulevaa 65-vuotispdivaa.

DVD:n tekija, keittiomestari, ravintolan ruokatuotannon lehtori Lotta Hirvanen on tyéskennellyt
Harry Lilienkampfin alaisena ja myohemmin kollegana. ”Restonomi-opintoni Centria ammattikor-
keakoulussa Ylivieskan yksikon matkailun koulutusohjelmassa ovat lopuillaan. Opinndytetyoni
olen tehnyt Harry Lilienkampfin urasta — yhdistdéen DVD-muotoon hédnen omaa kerrontaansa ja
materiaalia hanen arkistoistaan. Lisaksi opinndytetyohon liittyy kirjallinen raportti, jossa henkil®-
historiaa asemoidaan valtakunnalliseen hotelli- ja ravintola-alan kehitykseen.”

?Joillakin ihmisilld ammatti muodostuu osaksi elaménkaarta ja siitd tulee elamanty6. Keskisuoma-
laisen keittiomestarin Harry Lilienkampfin kohdalla ammatti on ollut juuri taté: jokapaivainen tyo,
harrastus, kantava voima ja kuljettu tie. Hanen uransa on alkanut tasan 50 vuotta sitten hissipoikana
Hotelli Jyvéshovissa. Sielta han siirtyi Helsinkiin keittiotdihin ja ravintolakouluun. Nuorena soti-
laana matka kavi maailman merien halki koululaiva Matti Kurjen kokkina Montrealin maailman-
nayttelyyn ja takaisin Helsingin keittidihin. Hotelli Vaakunan keittiomestarina han teki nakyvaa
tyotd ammattialansa kehittdjana ja kansainvalisyyden edistdjana. Palattuaan Keski-Suomeen huolto-
asema-ravintolayrittajaksi ura on jatkunut aktiivisena henkilostoravintola-, edustus- ja juhlapalvelu-
yrittdjand ndihin paiviin asti. Han on ollut aktiivinen vaikuttaja ammattialallaan ja hanet on palkittu
Suomen ja Pohjoismaiden korkeimmilla ammattikunnan tunnuksilla ja useilla muilla kunnianosoi-
tuksilla.”

Toivomme mahdollisimman monen jakavan taman kurkistuksen ammatilliseen uraan, jonka
jokaisen paivan Harry Lilienkampf on kulkenut havainnoiden ja pohtien asioita hanelle tyy-
pillisen viisauden ja herkkusuisen huumorin avulla.

Tervetuloa! Toivovat Lotta & Harry & Keski-Suomen Keittiomestarit.

Lisatietoja: Lotta Hirvanen, lotta.hirvanen@kpedu.fi Gsm. 040-5395991
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