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Tassa opinnaytetyossa tarkastellaan Suomen ruokakulttuuria sen historian, maakuntien
erityispiirteiden ja nykyisten ruokailutottumusten kautta. Tyon alussa kasitellaan suomalaisen
ruokakulttuurin erityispiirteita, jotka ovat kehittyneet arkisen ja energiaa antavan ravinnon
ymparille, erityisesti sota-aikojen haasteellisissa olosuhteissa. Nykyaan ruokakulttuuri on
kuitenkin laajentunut kattamaan monia kansainvalisia vaikutteita, jotka iimenevat erityisesti
kaupunkien katukuvassa erilaisten etnisten ravintoloiden ja pikaruokaketjujen muodossa.

Tyo6ssa tutkitaan myos Suomen 19 maakunnan ruokakulttuurisia erityispiirteita, joissa
alueelliset erot, kuten mammin, kalakukon ja saran kaltaiset perinteiset ruoat, tarjoavat
syvallisen katsauksen suomalaiseen ruokaperinteeseen. Lisaksi tarkastellaan merkittavia
ruokakulttuurin muutoksia eri vuosikymmenilta, kuten ensimmaisten pizzerioiden saapumista
ja jadkaappien yleistymista.

Tutkimuksen aineisto kerattiin kyselylla, joka lahetettiin eri maakuntien ravintola- ja
elintarvikealan yrityksille. Kyselylla pyrittiin selvittdmaan yritysten kohderyhmat,
kansainvalisten asiakkaiden maara, suosituimmat ruoat seka kyky sisallyttaa paikallisia
vivahteita ja ruokatrendeja menuihinsa. Tulokset analysoitiin kvalitatiivisesti, ja ne tarjoavat
pohjan mahdolliselle jatkotutkimukselle. Tyd toimii oppimateriaalina ja osoituksena Suomen
rikkaasta ruokahistoriasta ja antaa pohdittavaa siita, kuinka tutkimusalueen syventamista ja
laajentamista voisi tulevaisuudessa kehittaa.

Kyselyyn saatujen vastausten perusteella monilla alueilla kohderyhmana olivat aikuiset,
kansainvalisia asiakkaita oli erityisesti sesonkiaikoina, ja suosituimmat ruoat vaihtelivat
alueittain. Pohjoisemmilla alueilla nakyi selvasti paikallisia eroja, mutta Iahialueiden raaka-
aineita kaytettiin laajasti myos muualla. Ruokatrendien seuraaminen oli tarkeaa etenkin
tydntekijoiden kehittdmisessa, ja ruokalistojen vaihtelu seurasi yleisesti sesonkien mukaan.
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This thesis explored Finnish food culture through its history, regional characteristics, and

modern eating habits. It begins by researching the evolution of Finnish food culture, which
has developed around simple, energy-providing meals, particularly during wartime. Today,
Finnish food culture has expanded to incorporate many international influences, especially

seen in urban areas through ethnic restaurants and fast-food chains.

The study also investigates the regional food cultures of Finland’s 19 provinces, highlight-
ing local specialties e.g. mammi, kalakukko, and sara. This study examines how traditions
reflect regional differences and offer insight into Finnish culinary history. Additionally, sig-

nificant shifts in food culture around 1930 are discussed.

The research data was gathered through a survey sent to restaurant and food businesses
in various provinces. In total 41 surveys were sent and 14 business answered. The survey
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dishes, and how businesses incorporate local flavors and food trends. The results were
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The survey showed that most customers were adults, with international clients especially
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1 JOHDANTO

Tutkimus tarkastelee Suomen ruokakulttuuria maakuntien, historian ja nykyisten ruokailutot-
tumusten kautta. Kyselytutkimuksella selvitettiin ravintoloiden asiakaskohderyhmia, suosittuja
ruokia seka paikallisten makujen ja ruokatrendien nakyvyyttd menussa. Kvalitatiivinen tutki-
musmenetelma, eli laadullinen kysely, mahdollisti vastaajille yksityiskohtaisen kuvauksen toi-

minnastaan ja tarjosi laajemman kuvan alueellisista ruokaperinteista.

Suomen ruokakulttuurin historiaa tarkastellessa voidaan todeta, ettd suomalaisia ruokia ei ole
luotu nayttaviksi, vaan ravitseviksi ja energiaa antaviksi ruoiksi, erityisesti maatalouden pa-
rissa tyoskenteleville. Kuten Kylli (2021, s. 210) mainitsee, tama kaytantd nakyy edelleen
Suomen ruokakulttuurin yksinkertaisuudessa ja ravitsemuksellisessa lahestymistavassa. So-
dan aikana taistelukentalla nahtiin pettuleipaa ja nakkileipaa, mutta nykyaan katukuvassa na-
kyy monenlaista ruokatarjontaa, kuten etnisia ravintoloita ja pikaruokaketjuja, kuten Hesbur-

ger ja McDonald's.

Suomessa on 19 maakuntaa, ja niita tutkitaan, koska on mielenkiintoista tutkia alueellisia ruo-
katottumuksia ja ndhda, miten niinkin pienessa maassa kuin Suomessa voi olla merkittavia

eroja ruokakulttuurissa.

Suomen ruokakulttuuri on kehittynyt vuosikymmenelta toiselle, tuoden mukanaan uusia an-
noksia, tapoja ja kokemuksia. Tassa tydssa on koottu keskeisia asioita eri vuosikymmenilta
Suomen itsenaistymisesta nykypaivaan. Miten sokeripula on vaikuttanut nuoriin? Milloin en-
simmainen pizzeria avattiin? Milloin jadkaappi ja pakastin yleistyivat? Entd miten suomalaiset
selvisivat sota-ajasta? Tydssa kasitelldan eri vuosikymmenien lisaksi myds suomalaisia ruo-
kia ja raaka-aineita. Esimerkiksi ty0ssa esiteltavat ruoat, kuten mammi, kalakeitto ja kala-
kukko, on valittu satunnaisesti niiden tunnettuuden perusteella. Lisaksi tarkastellaan ruokien

ja raaka-aineiden historiaa seka niiden merkitysta.

Ruoka2030 (i.a.) esittelee tulevaisuuden ruokatrendeja ja sen, miten ilmastonmuutos vaikut-

taa maatalouteen.



Suomen talouden osalta vienti- ja tuontituotteiden osuus on hyvalla tasolla, erityisesti yritys-
ten, kuten Fazerin ja Hartwallin, viennin ansiosta, samalla kun ulkomailta saapuu hedelmia.
Miten voimme kaksinkertaistaa Suomen ruokaviennin vuoteen 2031 mennessa? (ETL i.a.)

Miten ruokavientia voitaisiin tehostaa?

Suomi on myo6s kasvanut turistien matkailukohteena, erityisesti kesalla ja talvella. Miksi turis-
teja kiinnostaa matkustaa Suomeen, ja miten matkanjarjestajat voivat 16ytaa uusia matkailu-

kohteita alueilla, joihin tavalliset turistit eivat mene?

Opinnaytetyon tarkoitus on tarjota tietoa niille, jotka ovat kiinnostuneita Suomen historiasta,

sen kehityksesta ja maakunnistamme. Tyo soveltuisi opetusmateriaaliksi kouluille, joissa ka-
sitelladn Suomen ruokaa ja sen historiaa. Silla tydssa kaydaan laajalti Iapi Suomen historiaa
ja maakuntia niin tasta saisi hyvin ensimakua mita kaikkea voisi oppia. Tyosta voisi myos op-

pia Suomen ruuan merkitysta kansainvalisilla markkinoilla.

Suomen ruokakulttuurin historia on nuoresta iastaan huolimatta rikas. Tama tyd on tehty mie-
lenkiinnosta, kunnioituksesta historiaamme, ruokaamme, isanmaatamme ja niita henkiloita

kohtaan, jotka ovat muokanneet ruokakulttuuriamme.



2 Katsaus Suomen ruokakulttuuriin

2.1 Maakunnat

Suomi voidaan jakaa useampiin alueisiin muutamalla tavalla, kuten kuntiin, maakuntiin ja en-
tisiin 1daneihin. Kuntaliiton mukaan vuonna 2024 Suomessa oli 309 kuntaa. Laanit kuitenkin
lakkautettiin vuoden 2009 alussa, joten Suomi ei ole enaa jaettu ladneihin. Maakuntia on
edelleen 19: Ahvenanmaa, Etela-Karjala, Etela-Pohjanmaa, Etela-Savo, Kainuu, Kanta-
Hame, Keski-Pohjanmaa, Keski-Suomi, Kymenlaakso, Lappi, Pirkanmaa, Pohjanmaa, Poh-
jois-Karjala, Pohjois-Pohjanmaa, Pohjois-Savo, Paijat-Hame, Satakunta, Uusimaa ja Varsi-

nais-Suomi.

Vaikka Suomessa on alueellisia eroavaisuuksia, jotkin ruokatottumukset pysyvat samoina
ympari maata (Ruokatieto, i.af). Esimerkiksi maidon juonti aterialla seka leipa ja voi ovat ta-
vallisia ruokatottumuksia alueesta riippumatta. Alueelliset erot ruoissa, niiden valmistusta-
voissa ja ihmisten makumieltymyksissa ovat ajan myo6ta tasoittuneet. Tasta voidaan kiittaa
koululaitosta, sodanjalkeista kotitalousneuvontaa seka nykyista ketjukauppajarjestelmaa. Silti
jokaisella maakunnalla on edelleen omat erityispiirteensa, jotka ilmenevat usein leivissa seka

kausi- ja juhlaruoissa (Ruokatieto, i.af).

Alueellisia herkkuja ovat muun muassa Lapin puikulaperuna ja poronliha, Oulun nahkiaiset,
Pirkanmaan mustamakkara, kainuulaiset ronttdset, hamalainen sahti, saaristoalueen musta-
leipa ja karjalaisten sultsinat (Ruokatieto, i.af). Lisaksi lahes jokainen maakunta uudistaa ruo-
kakulttuuriaan monin eri tavoin. Viinitilat, pienjuustolat, panimot ja Ahvenanmaan Calvados-
tyyppinen omenaviina Alvados ovat oivia esimerkkeja suomalaisen ruoantuotannon uudistu-

misesta.

Lappi. Lapin ruoka on todella tunnistettavaa (Ruokatieto, i.af). Lapissa kaytetaan paljon met-
sien marjoja ja kasviksia, mutta tunnetuin raaka-aine on luultavasti poro ja muu riista. Porota-
lous on itse asiassa ollut merkittava elinkeino Lapin alueella 1ahes aina. Lapin poronliha on
saanut EU:n suojatun alkuperanimityksen (Subject Alternative Name, SAN) (Henandez,
2024), joka tunnustaa sen korkealaatuiseksi ja perinteiseksi tuotteeksi. Tama merkinta takaa,
etta liha tayttaa tietyt laatuvaatimukset ja valmistetaan perinteisin menetelmin, ottaen



huomioon alueen kulttuuriperinto. Porotiloilla on viela tanakin paivana kaytossa perinteinen
tapa ilmakuivata erotuksissa teurastettujen porojen lihaa. Naita raaka-aineita kaytetaan muu-
allakin Suomessa kuin vain Lapissa. Muutamia merkittavia Lapin ruokia ovat poronkaristys,

Lapin puikulaperunat ja leipajuusto.

Ahvenanmaa. Sata vuotta sitten, kun syksyn saapuminen hiljensi Ahvenanmaan kylat, siirtyi-
vat asukkaat ulkosaaristoon kalastamaan silakkaa tulevan talven varalle. Suurin osa saaliista
suolattiin ja saildttiin pitkaa talvikautta varten (Ruokatieto, i.af). Silakan lisaksi saaristossa
pyydetysta ahvenesta, kuhasta, kampelasta ja turskasta valmistettiin monenlaisia kalaruokia.
Ahvenanmaan tunnetuin leipa on mustaleipa, joka on myos sen maakuntaleipa. Mustaleipa
sisaltda maltaita ja siirappia, mika antaa sille sen mehevyyden ja makeuden. Siksi se on erin-
omainen yhdistelma kalan kanssa. Mustaa leipaa valmistettiin ennen laivamuonaksi purjelai-
voille, jotka kiersivat maailman meria. Toinen tunnettu Ahvenanmaan herkku on Ahvenan-
maan pannukakku. Se eroaa tavallisesta pannukakusta siten, etta se valmistetaan manna-
tai riisipuurosta ja maustetaan kardemummalla. Ahvenanmaalla tata ruokalajia pidetaan edel-
leen arvostettuna kansallisruokana, ja se tarjoillaan usein hillon tai luumukiisselin seka ker-
mavaahdon kanssa. Pannukakku on osa saaren perinteista ruokakulttuuria, ja tata herkkua

on sailytetty ja vaalittu vuosien ajan.

Ahvenanmaalla syddaan myds mielellaan karitsanlihaa, jossa maistuu saariston merellinen ja
yrttinen maku. Ahvenanmaan niityille saatetaan jopa kylvaa heinansiementen joukossa
mausteyrtteja (Ruokatieto, i.af). Koska maakunnan sijainti on niin etelainen, lampaat voivat
laiduntaa siella pidempaan kuin muualla Suomessa. Vuodesta 2000 lahtien Ahvenanmaalla
on vietetty Skordefestia eli sadonkorjuujuhlaa syyskuun toiseksi vimeisena viikonloppuna.
Kolmen paivan ajan tarjolla on runsaasti juuri korjattuja vihanneksia, tuoretta lampaan- ja
naudanlihaa seka muita paikallisia ruokaherkkuja. Tapahtuman aikana vierailijat voivat myos

tutustua moniin maatiloihin.

Eteld-Karjala. Etelakarjalaiseen ruokakulttuuriin ovat vaikuttaneet merkittavasti Venajan pe-
rinteet ja ortodoksinen uskonto (Ruokatieto, i.af). Venajaltda on omaksuttu monia ruoanlaiton
perinteita, kuten sienten, hapatettujen ruokien, piirakoiden, kaaliruokien ja rahkan kaytto.

Etela-Karjalassa Lemin sara on erityinen ruokalaji, joka on ollut alueen ylpeydenaihe jo
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pitkaan. Tama perinteinen ruoka haudutetaan leivinuunissa, ja se on erityisesti liittynyt syk-

syyn, jolloin lampaiden teurastus on ollut ajankohtainen.

Lemin sara sai virallisen tunnustuksen vuonna 1972, kun se nimettiin yhdeksi Suomen seit-
semasta matkailuihmeesta (Ruokatieto, i.af). Sara on saanut nimensa koivuisesta puuasti-
asta, sarasta, jossa lammas perinteisesti kypsennetaan. Paiston loppuvaiheessa saran jouk-
koon lisataan keitettyja, kuorittuja perunoita. Saraa tarjoillaan yleensa ohrarieskan, kotikaljan

ja veden kera, ja jalkiruoaksi nautitaan usein sekahedelmakeittoa.

Etelakarjalainen ohrarieska on yksinkertaisimmillaan hiivalla kohotettua ohraleipaa. Rieska
leivotaan perinteisesti hOpsotyskupissa, jossa on runsaasti jauhoja ja I0ysahkoa leipataiki-
naa. Etela-Karjalassa tunnetaan myds Viipurin rinkeli, joka oli ennen suosittu markkinatuliai-
nen. Rinkeliperinne on edelleen vahvasti lasna esimerkiksi Lappeenrannassa (Ruokatieto,
i.af).

Etela-Pohjanmaa. Etelapohjalainen ruoka on hyvin yksinkertaista, ja tunnetuin ruoka on lei-
pajuusto. Leipajuustoa valmistetaan perinteisesti avotulella juustolaudalla pydrittamalla (Ruo-
katieto, i.af). Muita merkittavia etelapohjalaisia perinneruokia ovat kova leipa, kropsut, vohlut,

klimppisoppa, ohraryynipuuro, ruisvelli, laskisoosi seka silakka- ja veriruuat.

Sanotaan, etta vaikka etelapohjalainen ruoka on yksinkertaista, se on kuitenkin "piroissa ko-
miaa” (Kookas, 2024). Etela-Pohjanmaalla maatalous ja viljely ovat erityisen vahvoja. Ran-

nikkoseudulla kala on my6s merkittava osa perinneruokakulttuuria.

Etela-Savo. Etela-Savossa jarvikala on keskeisessa roolissa, ja muikku onkin tarkea osa sa-
volaisten arkea ja juhlaa (Ruokatieto, i.af). Rukiin kayttd leivonnassa on ollut vahvasti Iasna
Etela-Savon ruokaperinteessa, ja niin paksu hapan ruisleipa kuin erilaiset rieskatkin ovat kuu-
luneet seka arki- ettd juhlapdytiin. Muita rukiista valmistettuja herkkuja, kuten mustikkakukko
eli rattana, ruispuolukkapuuro ja mukiainen (tunnettu myds mujepiirakkana), ovat osa maa-

kunnan perinteista ruokakulttuuria.

Etela-Savossa kehitetaan jatkuvasti uusia tuotteita kunnioittaen vanhoja makuja ja resepteja;

esimerkiksi perinteinen uunijuusto on saanut uuden muodon, kun sita leikataan ruuduiksi ja
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tarjoillaan hillon kera (Ruokatieto, i.af). Maakunta tunnetaan myds edistyksellisesta luomuvil-
jelystaan, ja alueella on poikkeuksellisen paljon luonnonmukaisen viljelyn erikoistiloja. Perin-
teisten naudan-, sian- ja lampaanlihan lisaksi Etela-Savossa kasvatetaan myo6s vahemman
tavanomaisia elaimia, kuten hanhia, emuja, strutseja ja biisoneita. Naiden kasvatustoiminta

tapahtuu usein perheyrityksissa.

Kainuu. Kainuulaisen perinneruoan, ronttdsen, syntymasta kerrotaan erilaisia tarinoita (Ruo-
katieto, i.af). Yhden tarinan mukaan pula-aikana toivottiin makeaa ruokaa, joten perheen
emannat sekoittivat perunasoseeseen ruisjauhoja ja antoivat seoksen imeltya. Kun massa oli
valmis, siihen lisattiin puolukkasurvosta. Taman jalkeen tayte lusikoitiin ruiskuoreen ja pais-
tettiin uunissa. Kainuun rontténen on saanut EU:n maantieteellisen merkinnan suojan, mika
tarkoittaa, etta muualla kuin Kainuussa valmistettuja ronttosia ei saa kutsua Kainuun rontto-

siksi.

Metsaluonto on maakunnalle merkittava rikkaus, ja tama nakyy myds kainuulaisessa ruoka-
kulttuurissa (Ruokatieto, i.af). Kainuussa hydédynnetdan monipuolisesti luonnon antimia, ku-
ten kalaa, riistaa ja marjoja. Kainuun maakuntakala, norssi eli kuore, on perinteinen kalalaji,
jota kaytetaan erityisesti kapakalakeiton valmistuksessa. Kala-ala on kehittynyt maakunnassa
vuosien saatossa, ja tarjolla on laadukkaita tuotteita seka kasvatetusta etta luonnonkalasta.
Kainuuta kutsutaan my6s Suomen marja-aitaksi, silla alueella keratdan vuosittain valtaosa
maan metsamarjasadosta. Marjoja jalostetaan monin tavoin, kuten hilloiksi, mehuiksi, kastik-

keiksi ja kuivatuiksi marjoiksi (Ruokatieto, i.af).

Kanta-Hame. Kanta-Hameen monet kartanot ovat vaikuttaneet maakunnan ruokakulttuuriin.
Tama johtuu siita, etta kartanot ottivat vaikutteita muista maista, ja kartanoissa kaytettiin run-
saasti vihanneksia ja riistaa (Ruokatieto, i.af). Kartanoissa tydskennelleet nuoret naiset
omaksuivat monia ruokatottumuksia, jotka levisivat myohemmin muualle. Hamalainen ruoka-
valio on perinteisesti ollut vahvasti perunasta, maidosta ja viljatuotteista koostuva, ja 1900-
luvun alussa aterioita taydentamaan tuli suolakala ja sianliha. Kasvimaiden yleistyessa vihan-

nesten ja juuresten kaytté kasvoi huomattavasti, rikastuttaen perinteista ruokapoytaa.
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Kanta-Hameessa valmistetaan monenlaisia juustoja, joista piimajuustot ovat maakunnan
vanhimpia. Myohemmin piimajuustojen rinnalle tuli munajuusto, joka yleistyi alueella vahi-
tellen (Ruokatieto, i.af). Talkkuna, joka valmistetaan kaurasta, ohrasta ja herneista, on tar-
kea osa hamalaista kesaruokaa ja nautitaan usein piiman tai viilin kanssa. Hamalainen pi-
topoyta tunnetaan runsaudestaan ja monipuolisuudestaan, ja se sisaltaa muun muassa
erilaisia kalajalosteita, kuten sillit, graavilohi ja savukalat, erilaisia salaattivaihtoehtoja, laa-
tikkoruokia (tai "looria"), palvikinkkua, lihahyytelda, piimajuustoa, keitettyja perunoita, pais-

tia kastikkeineen, piimalimppua, ruisleipaa, voita, kotikaljaa ja maitoa.

Kanta-Hameen elintarviketuotanto koostuu edelleen lihasta, maidosta, viljasta, kasvisten
tuotannosta seka perunan tuotannosta ja jatkojalostuksesta (Ruokatieto, i.af). Kanta-ha-
malaisessa maaseudussa elamaa ja maisemaa rikastuttavat nykyaan perinteisten tuotan-
toelainten lisaksi myos kyytdt, Ahvenanmaan lampaat, maatiaiskanat ja villisiat. Nama elai-
met tuovat alueelle monimuotoisuutta ja taydentavat paikallista maataloutta seka maise-
maa, tuoden samalla perinteita ja uusia tuulia. Normaalien elintarvikkeiden rinnalle on ke-
hittynyt myds erikoismakkaroita, erilaisia hunajia, tyrnin tuotteita, pienpanimoiden oluita,

tilaviineja ja muita herkkuja (Ruokatieto, i.af).

Vuonna 2010 Kanta-Hame julistautui Suomen kansalliseksi rapumaakunnaksi. Talldin alueen
vesistoihin oli istutettu kaksi vuosikymmenta aikaisemmin yli miljoona rapua, jotta loppukesan
ja alkusyksyn rapujuhlia varten riittaisi saalista. Nykyaan Hameen jarvista saadaan noin puo-

let koko kauden rapusaaliista.

Keski-pohjanmaa. Punainen hera, tunnettu myods nimella juhannusjuusto, on perinteinen
keskipohjalainen juusto, jolla oli aiemmin keskeinen rooli alueen juhla-aterioilla. Sen asema
oli lahes yhta tarked Keski-Pohjanmaalla kuin leipajuuston rooli Etela-Pohjanmaalla. Tama
makea juusto oli olennainen osa kesan juhlia ja erityisesti juhannuksen ruokaperinteita (Ruo-
katieto, i.af). Keskipohjalaisessa ruokakulttuurissa riistalla on merkittava asema, erityisesti

hirvella, metsalinnuilla, sorsalla ja janiksella, joita on kaytetty monessa ruoanvalmistuksessa.

Maakunnan omista myllyista saadut jauhot on valmistettu rieskaan ja muttiin. Perinteinen ar-
kiruoka, mutti, on usein sy6ty evaana tai valipalana. Sen valmistuksessa kiehuvaan veteen

lisataan ohrajauhoja, mutta sekoittamisen sijaan jauhoihin tehdaan reikia, jotta vesi voi
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kiehua niiden lapi. Kun mutti on kypsynyt, sekoitetaan se halutun kokoisiksi kokkareiksi tai

ryyneiksi ja nautitaan yleensa voin ja maidon kera (Ruokatieto, i.af).

Keski-Suomi. Keskisuomessa on tuotteita jokaiselle vuodenajalle. Hauen, korvasienen ja ra-
parperin jalkeen kesan makuja taydentavat uudet perunat, maukkaat varhaisvihannekset,
mansikat, ravut ja juurekset. Pian naiden jalkeen vuoroon tulevat aromikkaat puutarha- ja
metsamarjat, tatit ja suppilovahverot, seka riista, kuten hirvi ja muut metsastyssaaliit. Ruoka-
listalle lisataan vield made, sen matia unohtamatta (Ruokatieto, i.af). Maakunnan tunnetuin
kala on muikku. Taman lisaksi muita tunnettuja kaloja ovat ahven, kirjolohi ja kuha. Sateen-
kaariraudun eli kirjolohen kasvatus aloitettiin Laukaassa ensimmaisena Suomessa. Sano-
taankin, etta koska presidentti Urho Kekkonen vieraili usein Laukaassa, han on antanut sa-
teenkaariraudulle sen suomalaisen nimen, kirjolohi. Keskisuomalainen ruoka on paaosin kan-
sainvalista. Keski-Suomessa on pyritty nostamaan esiin maakunnan paikallisia makuja ja tar-
joamaan niita niin ravintoloissa kuin maatilamatkailukohteissakin. Tavoitteena on korostaa
alueen raaka-aineiden, kuten kalojen, rapujen, juuresten, marjojen, sienten ja riistan, ainut-
laatuisia makuja ja puhtautta. Maakunnan perinteiset maut ja tuotteet ovat saaneet naky-
vyytta paikallisissa ruokalistoissa, joissa ne saavat ansaittua huomiota ja arvostusta (Ruoka-

tieto, i.af).

Kymenlaakso. Kymenlaakson ruokakulttuuriin on vaikuttanut vahvasti merelta saapuneet
vaikutteet (Ruokatieto, i.af). Alueella on jo pitkdan ollut osana arkea kansainvalisyytta, joka
on kulkeutunut laivojen, merimiesten ja sotilaiden mukana tuoden uusia tavaroita ja tietoja.
Kymijoki on ollut alueelle elintarkea vesivayla, ja se on tarjonnut kalaruokaa joen varrella asu-
ville asukkaille tuhansien vuosien ajan, toimiessaan elamanlahteena ja yhteytena alueen ruo-

kakulttuuriin.

Kymenlaakson ruokaperinteet ovat saaneet vaikutteita alueen itaisesta perinteesta, jossa ha-
panta makua on arvostettu pitkaan. Taman vuoksi alueen ruokapdytaan kuuluvat erilaiset
happamat herkut, kuten happamat limput, hapatetut kalat, piimaleivat, hapanvellit ja hapan-
kaali. Ita-Suomessa oli tapana lammittda uunia Iahes paivittain, mika johti monenlaisten lei-
vonnaisten valmistamiseen. Nain ollen piirakat, rieskat ja pehmea ruisleipa ovat tulleet osaksi

Kymenlaakson ruokaperinnetta (Ruokatieto, i.af).
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Pirkanmaa. Rieva on ohrasta ja vehnasta valmistettu vaalea perinneleipa, joka kuuluu pir-
kanmaalaiseen leipomiskulttuuriin (Ruokatieto, i.af). Sanotaankin, etta "on Tampereen tytté-
set sievid, kun sy6vét ne tuoreita rievid." Rieva on ldysasta taikinasta leivottu pyorea ja haa-
rukalla pistetty leipa, joka paistetaan korkeassa lampdtilassa. Kertomuksen mukaan rievan
synty sijoittuu 1950-luvulle, jolloin Lempaalan leipomon pitdjat, Fanni Stahlberg ja Elli Raekal-
lio, ostivat vahingossa suuren eran ohrajauhoja. Miettiessaan, mihin jauhot kaytettaisiin, he

saivat idean leipoa ohraleipaa.

Pirkanmaalla sianliha on perinteisesti ollut suosittu raaka-aine ruoanlaitossa. Sian kyljesta on
valmistettu esimerkiksi kyronkaristysta, jossa liha haudutetaan liedella vedessa yhdessa si-

pulin, maustepippurin, suolan ja laakerinlehden kanssa. Toinen vastaavanlainen ruokalaji on
"kastettava", joka tehdaan asettamalla rautapataan suolattuja sianlihaviipaleita, sipulilohkoja,
pippureita ja katajanmarjoja. Ainekset peitetaan vedella ja haudutetaan uunissa, ja liemi sopii
hyvin leivan kastamiseen, mista ruoka on saanut nimensa (Ruokatieto, i.af). Pirkanmaan pe-
rinteisiin ruokiin kuuluvat myos laskisoosi, aladobi ja perunaklimpeilla taydennetty sianliha-

soppa. Luopioisista kotoisin oleva pesalahna valmistetaan tayttamalla lahna selkapuolelta si-

puli-sieniseoksella ja kypsentamalla se sanomalehtiin kaarittyna saunan hiilloksella.

Pohjanmaa. Pidot olivat aikoinaan erittain arvostettu sukujuhla ja kylan tarkein yhteinen tilai-
suus Pohjanmaalla (Ruokatieto, i.af). Hautajaiset ja haat olivat pidoista suurimmat, ja ne kes-
tivat yleensa noin kaksi paivaa. Tilaisuuden kokki, eli pitokokki, vastasi ruoan valmistuksesta
ja sen suunnittelusta yhdessa talonvaen kanssa. Pitokokin apuna hanella oli kahvikokki ja
tarjoilijoita. Vaikka Pohjanmaan ruokakulttuuri on modernisoitunut, perinteet, kuten pitope-
rinne, ovat edelleen vahvasti lasna. Ruokalistat ovat nykyaikaistuneet, mutta perinteiset
ruoat, kuten rosolli, laatikkoruoat, leipajuusto ja muut paikalliset herkut, ovat edelleen keskei-
sia osia pohjalaisten pitoja. Tama perinteinen ruokaperintd elaa vahvana, vaikka ruoan vali-
koima onkin monipuolistunut ja kehittynyt ajan myota. Koko Pohjanmaa tunnetaan perintei-
sena makkaranvalmistuksen alueena. Syksyisin alueella tehdaan verimakkaroita, kun taas
kevaisin valmistetaan ryynimakkaroita, joiden paaraaka-aineena ovat ohraryynit, ja maus-
teena kaytetaan esimerkiksi rusinoita. Pohjalaiset ovat hyddyntaneet rusinoita monenlaisissa

ruoissa, kuten klimppisopassa ja piimavellissa.
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Alueen marjasato on poikkeuksellisen monipuolinen. Meren rannikolla ja rantaniityilla kasva-
vat tyrni ja mesimarja, kun taas soilla ja rameilla kerataan lakan eli hillan ja karpalon arvok-
kaita satoja. Puolukat, mustikat, variksenmarjat seka katajanmarjat ovat myos keskeinen osa

Pohjanmaan ruokaperinteita (Ruokatieto, i.af).

Pohjois-karjala. Pohjoiskarjalainen ruokakulttuuri on moninainen ja perustuu pitkalti ympa-
riston tarjoamien raaka-aineiden hyodyntamiseen (Ruokatieto, i.af). Tarkeina osina ovat ka-
lat, riista, metsasienet ja maitohapoilla valmistetut kasvikset, kuten hapankaali, jotka ovat
keskeisia karjalaisessa ruokapoydassa. Historialliset vaikutteet, niin itaiset kuin lantisetkin,
ovat muovanneet tata kulttuuria, ja Suomen ja Venajan Karjalassa on monia yhteisia ruoan-
valmistusperinteita. Karjalasta on syntynyt monia tunnettuja herkkuja, joista piirakkaperinne
on erityisen vahva. Paikalliset leipomot valmistavat edelleen monenlaisia perinneherkkuja,
kuten sultsoita, tsupukoita, ukkosia, pyoroja ja varjuskoita. Erilaiset perinteiset juomat, kuten
horsmankukkatee ja hunajasiirappi, seka tuoreet pyydetyt kalat, kuten muikut, ovat aitoja esi-

merkkeja karjalaisista tuotteista parhaimmillaan.

Pohjois-Pohjanmaa. Pohjois-Pohjanmaan ruokakulttuurissa korostuvat erityisesti marjat,
rieska ja kalat (Ruokatieto, i.af). Oulun seudulla herkutellaan rannikkoseudun jokien nahkiai-
silla seka Perameren lohella ja siialla. Koillismaan keittidlle ovat tyypillisia erilaiset porotuot-
teet, riistajalosteet, lakka seka muikku monissa eri muodoissaan. Rannikolla ja maakunnan
pohjoisemmissa osissa ohrarieska on perinteisesti hyvin ohutta, mutta eteldisemmissa osissa

rieska tehdaan piimaan tai maitoon ja on selvasti paksumpi.

Marjoja kaytetaan maakunnassa paljon, silla Pohjois-Pohjanmaan marjavalikoima on runsas.
Meren rannoilla ja alavilla rantaniityilla kasvaa tornit ja mesimarja eli messu. Pohjoispohjalai-
set metsat tarjoavat monia arvokkaita marjoja, kuten suon satoa edustavat lakat eli hillat seka
karpalot. Vadelmat, joita kutsutaan myds vaaraimiksi, kasvavat erityisesti teiden ja sarkaojien
varsilla. Puolukat, mustikat ja variksenmarjat puolestaan ovat alueen metsissa yleisimmin
kaytettyja marjoja. Myos kalavalikoima Pohjois-Pohjanmaalla on runsas ja monipuolinen. Lo-
hen ja silakkakalan pyydystaminen meresta on ollut perinteinen osa suomalaista kalastusta
ympari vuoden. Syksyisin silakan ohella pyydetaan myos merimuikkua, joka tunnetaan pai-
kallisesti maivana. Kevaalla kalastus keskittyy hauen, ahvenen ja silakan pyytamiseen. Lop-
pukesalla ja syksylla puolestaan alkaa ravustuskausi ja nahkiaisten pyynti. Madin kaytto
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ruoanlaitossa on yleista, ja se nautitaan usein suolattuna ja sipulilla maustettuna, mika tuo

lisaa makua moniin perinteisiin ruokiin (Ruokatieto, i.af).

Pohjois-Savo. Pohjois-Savon tunnetuimpia elintarvikkeita ovat juustot, marjamehut seka
kala ja kasvituotteet (Ruokatieto, i.af). Mansikkaa tuotetaan Suonenjoen seudulla, missa sita
on viljelty jo yli 70 vuoden ajan. Luomu ja lahiruoka seka niiden tuotanto ovat myos lisaanty-

neet talla alueella vahvasti viime vuosikymmenina.

Paaosin pienet yritykset tuottavat elintarvikkeita Pohjois-Savossa, ja tama mahdollistaa kor-
kealuokkaisten ja omaperaisten ruokatuotteiden valmistamisen. Monet maakunnan ruokayri-
tyksista ovat yrityksia, jotka ovat erikoistuneet ravintoloiden raaka-ainetuottajiksi. Noin puolet
pienyrityksista on keskittynyt kotileipomotoimintaan, jossa ruisleipa on paaasiallinen tuote.
Myds rieska on yha suosittu herkku savolaisessa ruokakulttuurissa. Savolainen rieska erottuu
pyorean muotonsa, muhkean rakenteensa ja kevyesti happaman makunsa ansiosta, mika te-

kee siita tunnistettavan osan alueen ruokaperinnetta (Ruokatieto, i.af).

Paijat-Hame. Hollolalainen nakkileipa eli pitoleipa on edelleen alueella suuri herkku, jota sy6-
daan yleensa hamalaisen piimajuuston kanssa (Ruokatieto, i.af). Ilta-Hameen leivontaperin-
teeseen kuuluu erityisesti pitoleivan lisaksi ohrasta tehty pippo, joka valmistetaan hapantaiki-
nasta, seka rukiista valmistettu roporieska. Nama leivat ovat keskeisia alueen ruokaperin-
teessa ja tarjoavat aitoja makuelamyksia, jotka juontavat juurensa alueen pitkasta viljelyhisto-
riasta. Paijat-Hameen poytaan kuuluu usein lammasruoka, ja Paijat-Hameen Asikkalan kun-
nalla on ollut merkittava rooli perunan viljelyn ja perunaruokien kehittdmisessa. Axel Laurell,
joka toimi kappalaisena vuosina 1774—1790, oli yksi varhaisista perunan viljelyn edellakavi-
joista alueella. Hanen tyonsa edisti perunan viljelyn leviamista, ja se oli tarkea askel kohti pe-
runan vakiintumista osaksi suomalaista ruokakulttuuria. Axel kehitti viljelytapoja seka valmisti
etta suositteli perunaa ruokiin. Nama kehittyivat eri perunoiksi, joista tunnetuimpia ovat lohi-

keitto, perunatuuvinki, perunamunavoi seka penkkivelli.

Norri-kuppi on paijathamalainen juoma, joka muistuttaa irlantilaista Irish Coffee -kahvia. Pe-
rinteisesti ennen kuin isdnnat paasivat nauttimaan tasta juomasta, he joutuivat kdymaan pit-
kan ja huolellisen neuvottelun. Kun keskustelu oli saatu paatdkseen ja kadenpuristus oli suo-

ritettu, neuvottelu paattyi perinteisesti norrikuppiin. Juomassa oli vahvaa pannukahvia, jonka
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paalle lisattiin hieman pirtua niin, etta lusikka oli juuri ja juuri nakyvissa kahvin joukossa. So-

kerin lisddminen oli oman maun mukaan vapaaehtoista (Ruokatieto, i.af).

Satakunta. Satakunnan ruokakulttuurin ehdoton aateli oli silakka ja siikaruoat. Naista tunne-
tuin luultavasti on Porin pitajaruoka, ristiinnaulittu siika (Ruokatieto, i.af). Perinteinen siian
valmistus tapahtuu siten, etta suolalla maustettu ja perattu kala halkaistaan ja kiinnitetaan
puunauloilla lautaan. Lauta asetetaan pystyasentoon nuotion aarelle, ja kala saa kypsya siina
hitaasti, antaen sen makujen kehittya. Tama herkullinen ruoka tarjoillaan yleensa perunoiden,
savustetun kiviuunin leivan ja kotikaljan kanssa, jotka taydentavat makuelamyksen. Kokema-
enjoen alueen nahkiaiset ovat myds satakuntalaisten erikoisherkku (Ruokatieto, i.af). Syksyn
alkaessa pyydettyja nahkiaisia paistetaan hiilloksella ja myydaan torilla seka kauppahalleissa
nippuina. Yksi tallainen nippu, joka sisaltda 30 nahkiaista, tunnetaan nimella kerppo. Sata-
kunnan alueella juhla-ateriat ovat tunnettuja monipuolisista ja herkullisista ruoistaan. Sata-
kuntalaiset juhlahetket sisaltavat runsaasti erilaista ruokaa, ja riistan, erityisesti hirven, saata-
vuus on hyvin varmistettu alueen metsastysseurojen toimesta. Pitopoytien suosikkeihin kuu-
luvat tuorejuustot, rosolli (tunnetaan myds sallattina), graavattu siika, erilaisten makkaroiden

ja lihapullien lisaksi myOs salaatit, juurekset, paistit seka perunat.

Satakunnassa on runsaasti siipikarjaa, sianlihaa, avomaan vihanneksia ja juureksia. Aidot
perusraaka-aineet ovat tarkea osa satakuntalaista ruokatottumusta (Ruokatieto, i.af). Sata-
kunta on saanut tunnustuksen sienien viljelyalueena, ja maakunnassa sienestys on aktiivista.
Alueella kasvatetaan laajalti erilaisia sienia, kuten herkkusienta, osterivinokasta ja siitaketta.
Sienet ovat olennainen osa Satakunnan ruokakulttuuria. Lisdksi merenrannan erikoisuus,
tyrni, on tarkea raaka-aine satakuntalaisella aterialla. Tyrni on maultaan voimakas ja moni-
kayttdinen, sopien niin leivonnaisiin, jalkiruokiin kuin juomiin, mutta myos liharuoan lisuk-

keeksi sen maku tuo mukanaan hienon kontrastin.

Uusimaa. Uudenmaan ruokakulttuuriin ovat vaikuttaneet pitkat kesat ja suotuisa, edullinen
meri-ilmasto. Meren ansiosta yhteydet etelaan ja itdan ovat olleet mahdollisia, ja tama on tar-
jonnut rannikkoseudulle kalaa paivittaisiin tarpeisiin (Ruokatieto, i.af). Uudellamaalla on pitkat
perinteet erilaisten kalojen kaytdssa ruokapdydassa. Alueella on syéty muun muassa silak-
kaa, kilohailia, kuoretta, nahkiaista, haukea, ahventa, siikaa ja lohta. Perinteisesti kalat sailot-
tiin kuivauksella, suolaamalla tai hapattamalla. Nykyaan tuoretta kalaa voi hankkia helposti
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toreilta tai kaupasta. Helsingin Kauppatorilla on myos pidetty perinteisia syksyisia silakka-

markkinoita jo vuodesta 1743, ja ne ovat osa alueen ruokaperinnetta.

Uudenmaan kartanoilla oli merkittava rooli ruokailuun liittyvien tapojen levittgjina. Jo 1700- ja
1800-lukujen vaihteessa suuret kartanot ottivat mallia Ruotsista ja perustivat keittiopuutar-
hoja, joissa viljeltiin piparjuurta, raparperia, viinimarjoja ja omenapuita. Nain ne edistivat uu-
sien viljelykasvien ja ruokaperinteiden leviamista alueella. Kasvisten syonti jakautui karta-
noista muulle kansalle aluksi oman maakunnan alueelle, ja myéhemmin eri kdyntien kautta
muualle Suomeen (Ruokatieto, i.af). Suomenlinnan rakentaminen ja varuskuntien elaman-
muoto vaikuttivat merkittavasti ruokakulttuuriin, tuoden mukanaan monia uusia vaikutteita ja
parantaen ruoan laatua. Aluksi perunaa kypsennettiin vain kokonaisena, mutta perunan vilje-
lyn yleistyessa alettiin kokeilla myds muita valmistusmenetelmia. Inkoon perunapuurolla on
ollut suuri rooli Uudenmaan ruokaperinteessa, ja sita voidaan pitaa maakunnan tyypillisena
ruokana. Kun Helsingista tuli Suomen paakaupunki, kaupungin ravintola- ja kahvilakulttuuri
alkoi kehittya voimakkaasti. Konditoriat, erityisesti kahvin ja makeiden herkkujen ymparilla,
saivat yha enemman suosiota. Ita-Uudellamaalla onkin pitkat perinteet konditoria- ja kahvila-
kulttuurille, jotka ovat osa alueen elintarvikekulttuuria. Jo 1800-luvulla Porvoon leipomoissa
tarjoiltiin Venajan keisarin mukaan nimettyja Aleksanterin leivoksia, jotka valmistettiin muro-
taikinasta. Muita suosittuja leivonnaisia olivat muun muassa mazariinit, napoleoninleivokset,
tuulihatut ja runebergintortut. Lisaksi hiekkakakut ja kinuskitortut ovat olennainen osa Ita-Uu-

denmaan leivontaperinteita.

Varsinais-Suomi. Kala, erityisesti silakka, on kuulunut varsinaissuomalaisen ruokavalioon jo
pitkan aikaa (Ruokatieto, i.af). Silakka oli perinteinen ruoka, joka valmistettiin useilla tavoilla:
suolattuna, paistettuna, hiillostettuna ja usein tarjoiltuna perunoiden paalla. Kalakeittoihin
kaytettiin yleisesti ahventa, siikaa ja haukea. Nykyisin kalankasvatus on merkittava elinkeino
Varsinais-Suomen saaristossa, ja erityisesti kirjolohi, joka kasvatetaan merialtaissa, on nous-
sut suosituksi ja helppokayttdiseksi osaksi suomalaista ruokakulttuuria.

Varsinais-Suomessa maanviljelijat ovat olleet eturintamassa useiden viljelykasvien tuotannon
aloittamisessa, kuten sokerijuurikkaan, rypsin, tomaatin, kasvihuonekurkun, mansikan ja var-
haisvihannesten. Maakunta tuottaa noin 70 prosenttia Suomen varhaisperunasta, ja ensim-

maiset uudet perunat tulevat yleensa saaristokunnista, jotka toimitetaan toreille ja
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kauppoihin. Turussa juhlistetaan kesakuun puolivalin paikkeilla suomalaista varhaisperunaa

Neitsytperunafestivaaleilla, jotka ovat yksi kesan odotetuista ruokajuhlista (Ruokatieto, i.af).

2.2 Suomen itsenaisyydesta nykyaikaan

Kun Suomi irtautui Venajasta, ruokatottumukset eivat muuttuneet kovinkaan nopeasti.
Vuosina 1917-1918 koettiin suurta levottomuutta, ja vastakkainasettelut johtivat elintarvikkei-
den niukkuuteen. Naina hetkina suomalaisten kokema nalka ei johtunut ulkoisista tekijoista
tai hallavuosista, vaan ihmisten itseaiheuttamasta kriisista, kuten suursodasta. Kylli (2021, s.
208) huomauttaa, ettd Suomi sai apua Ruotsilta ja Tanskalta viljan toimituksiin, koska Yhdys-
vallat halusivat estaa bolSevikkien vallankumouksen leviamisen Neuvostoliitosta Suomeen.
Ensimmaiset saanndstelytuotteet saatiin vapautettua niukkuudesta huolimatta jo alkuvuonna
1919. Maidosta oli pulaa viela kevaalla 1919, mutta ilman ulkomailta tuotua viljalastia nalan-

hata olisi voinut olla paljon pahempi kevaalla 1919.

1920-luku. Kylli (2021, s. 210) toteaa, ettd 1920-luvun ruokavalio Suomessa perustui pitkalti
paikallisiin raaka-aineisiin. Maassa viljeltiin ruista, ohraa ja kauraa. Tyypillisin arkiruoka oli
perunaa ja kastiketta, jossa oli hiukan lihaa. Salaatteja ei ollut tapana syéda, mutta ruokapoy-
dassa oli usein sailyvyyden vuoksi kaalia, puolukkasurvosta, lantturaastetta seka etikkakurk-
kua ja -punajuurta. Ruokailutottumukset poikkesivat huomattavasti eri yhteiskuntaluokkien
valilla seka kaupungin ja maaseudun asukkaiden kesken. Tyo tahan aikaan oli todella fyy-
sista, joten lampimia aterioita syo6tiin 3—4 kertaa paivassa, jotta jaksoi tehda toita. Ja niissa
hyddynnettiin sesongin mukaisia aineksia seka sailottyja tuotteita, silla ei ollut varaa heittaa
ruokaa pois.

Kylli (2021, s. 214) kirjoittaa myos, etta talla vuosikymmenella kehiteltiin Nobel-palkinnon ar-
voinen AlV-rehu, jonka oli keksinyt kemisti Artturi |. Virtanen. AlV-sailérehu on rehua, johon
lisataan happoliuosta. Nain rehu sailyy talven yli, silla heind menettaa kuivatussa muodossa
ravintoarvoa jopa 40 %.

Talla vuosikymmenella ei viela paasty nauttimaan tuontituotteista. Yksi syy tahan oli, etta

Suomen hallitus pyrki tuontirajoituksilla vahvistamaan Suomen valuuttaa.

Sokeri-pula. Tana aikana Suomessa oli myds sokeripulaa. Vuoden 1920 alussa kansalaisille

myytava sokerin maara kuukaudessa oli 400 grammaa, vaikka se edellisen vuosikymmenen
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lopussa oli 700 grammaa. Tama edisti turhautumista, kun samaan aikaan sokeria jaettiin ma-
keistehtaisiin ja kahviloihin. Kylli (2012, s. 211) kirjoittaa, etta sen aikainen kansanedustaja
Hedvig Gebhard oli sanonut seuraavat sanat vuoden 1920 maaliskuun istunnossa: "Ainoa
syy, milla elintarvikeministeri voi puolustaa 400 gramman sokeriannosta, on se, etta 40
vuotta sitten tultiin toimeen niin pienilla annoksilla. Aika on paljon muuttunut sen jalkeen, ela-
mamme on edistynyt ja kehittynyt.” Vertauksena (Valio 2022) artikkelissa mainitaan, etta
WHO:n sokerinsaantisuositukset ohjeistavat lisatyn sokerin saanniksi enintdan 10 % koko-
naisenergiasta. Tama tarkoittaa keskiverto aikuiselle 40-50 grammaa sokeria paivassa eli

noin 1200-1500 grammaa sokeria kuussa.

Sokeri oli erittain merkittava raaka-aine, silla Suomen naiset olivat tottuneet hyodyntamaan
kaikki mahdolliset ruoka-aineet tarkasti. Esimerkiksi kun eldin teurastettiin, sen ylijaganyt veri
kaytettiin veripalttuun valmistamiseen. Veripalttu oli melko kuivakka ruoka, joka tarvitsi lisak-
seen puolukkahilloa tai hapanpuolukkahilloa, jotka taas tarvitsivat sokeria. Kbyhemmatkin
suomalaiset olisivat mielellaan halunneet laittaa sokeria kasvuiassa oleville lapsilleen muun
muassa koulun evaspusseihin, mutta tama ei ollut mahdollista. Jopa voi oli todella kallista ta-

han aikaan, ja sitd meni suurelta osin ulkomaille (Kylli 2012, s. 211).

1930-luku. 1930-luvulla Suomen ruokakulttuuri alkoi kehittya, ja venalaisia ruokatottumuksia
yritettiin kitkea pois. Kylli (2021, s. 199) mainitsee, ettd Venajaa yritettiin kytkea pois suoma-
laisesta ravintolaelamasta. Tama oli myos aika, jolloin mammi alkoi saada nakyvyytta ja tuli

perinteiseksi paasiaisherkuksi.

Tuberkuloosiparantolassa huomattiin, etta kevattalvi oli erityisesti tautista aikaa. Silloin tiedet-
tiin olevan kaikkien vitamiinien puutteen aikaa. Monilla parantoloilla oli kasvitarhoja, ja paran-
tolat alkoivat kehittda keinoja sailyttaa vitamiineja talven varalle. Hedelmavalistus tuli myos
talle vuosikymmenelle. Kylli (2021, s. 210) kirjoittaa, ettd maaliskuussa 1937 julkaistussa Ko-
tiliedessé todettiin, etta sanasta "vitamiini" tuli suomalaiselle ensiksi mieleen appelsiini, ja ta-
man takia muut kotimaiset vaihtoehdot eivat tulleet yhta helposti mieleen. Tahan aikaan Suo-
messa leivottiin viela paljon leipaa kuorineen viljasta, jonka oli katsottu olevan B-vitamiinin
saannille hyddyksi. Kuorineen keitettyjen perunoiden ja maidon oli todettu toimivan ruoassa
C-vitamiinin Iahteena. 1930-luvun jalkipuoliskolla Suomeen nimettiin kansanravitsemuskomi-

tea, joka heti kiinnitti huomiota mietinndissaan suomalaisten vahaiseen A-vitamiinin saantiin.
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A-vitamiinin puute aiheutti hamarasokeutta, joka esiintyi yleisimmin kevaalla vahavaraisten
perheiden lapsilla, jotka eivat valitettavasti saaneet tarpeeksi A-vitamiinia sisaltavaa voita ja

taysmaitoa, vaan saivat vaharasvaista maitoa ja margariinia.

Kasviksiin liittyva tieto alkoi lisaantya 1920- ja 1930-luvuilla huomattavasti, mutta tasta huoli-
matta talonpoikaisessa maailmassa vallitsi kasitys siita, etta vain rasvainen ruoka oli oikeaa
kunnon ruokaa. Taman takia kasvikset ja sienet nahtiin elainten ruokana. Kaupunkien tyolai-
set eivat myoskaan uskoneet nalan lahtevan "rehuilla". Tasta huolimatta kasvispitoista ruo-
kaa sydtiin jatkuvasti: perunoita, joiden kanssa tarjoiltiin valkoista kastiketta, pidettiin suurena
herkkuna. Perunat olivat suomalaisille niin perusasia, etta niita syétiin luonnostaan. Ongel-
mana olivat kuitenkin rouskuvimmat kasvikset, eli nama niin sanotut "rehut", joita ei syoty la-
hes lainkaan. Syyskuussa 1935 suomalaisessa sanomalehdessa julkaistiin artikkeli, jossa
opastettiin suomalaisperheiden emantia valmistamaan kasviksia tavalla, joka varmistaisi vita-

miinien saannin ja auttaisi edistamaan terveytta (Kylli 2021, s. 226).

1940-luku. 1940-luku oli todella merkittavaa aikaa. limaisen kouluruoan laki saadettiin Suo-
meen vuonna 1943, jolloin siihen sallittiin vilden vuoden siirtymaaika, ja taman takia vuoden
1948 sanotaan olevan maksuttoman kouluruoan alkamisvuosi (Opetushallitus, i.a.). Taman
lisaksi Kylli (2021, s. 266) kirjoittaa, etta talvi 1941-1942 tullaan muistamaan tulevaisuudessa
"lanttutalvena", silla silloin ei muuta sy6tavaa juuri ollut. Sen lisaksi perunaa syaétiin noin
kolme kertaa enemman tana aikana. Toisen maailmansodan jalkeinen aika oli parempi. Elin-
taso koheni, silla kotitalouksien kaytossa olevat reaaliaikaiset tulot ylittivat vuoden 1948 sotaa
edeltaneen tason, ja ruokaa oli paremmin saatavilla. Kun ilmainen kouluruokailu alkoi, se ta-

kasi kdyhimmillekin lapsille yhden lampiman aterian paivassa (Kylli 2021, s. 266).

Sotavuosina alkoholijuomien saanndstely oli merkittdva osa Suomen elintarvikepolitiikkaa.
Oluen saatavuus jatkui vuoteen 1942, mutta viljapulan vuoksi sen jakelua rajoitettiin, ja seu-
raavana vuonna tuotanto loppui kokonaan, kun maltaat loppuivat. Viinan valmistuksessa sen
sijaan ei ollut vastaavia haasteita, silla raaka-aineena voitiin hyddyntaa muun muassa puuta.
Vaikka viinaa oli runsaasti, sen myyntia rajoitettiin ankarasti: asiakkaille annettiin vain yksi
pullo vahvaa tai kaksi pulloa miedompaa alkoholijuomaa kerralla (Kallioniemi 2006, s. 12—
14).
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1950-luku. 1950-luvulla alkoi tapahtua isoja muutoksia. Vuonna 1952 Teneriffalta saapui niin
sanottuja etelan herkkuja, eli banaanilasti. Kesékuussa 1955, kaksi vuotta ensimmaisen ba-
naanilastin jalkeen, Helsinkiin oli saapunut yhteensa 400 000 kilogramman painoinen banaa-
nilasti, ja sen lisaksi sitruunoita Espanjasta ja omenoita Argentiinasta. Naiden saapuminen
Suomeen oli iso asia, ja hedelmat toivotettiin innokkaasti tervetulleiksi. Isoimpana syyna sii-
hen, miksi ne olivat tervetulleita, oli se, etta ne tarjosivat vaihtelua makeisille ja kahvileivalle.
Lisaksi vuonna 1954 kahvia tuotiin eniten Suomeen Brasiliasta ja Kolumbiasta, joka tunne-
tusti on suomalaisten suurta herkkua (Kylli, 2021, s. 337-338). Suomeen hampurilaiset tulivat
vuoden 1952 Helsingin olympialaisten yhteydessa, kun paakaupunkimme tayttyi kansainvali-
sista ihmisista. Aluksi hampurilainen oli kahden leipaviipaleen valissa oleva Hampurin pihvi,
eli naudan jauhelihasta valmistettu pihvi, josta mydhemmin on kehitetty useita erilaisia versi-
oita (Kylli, 2021, s. 344).

Myds tdma on luku, jolloin jaakaapit ja pakastimet alkoivat ilmestya. Vanha-Simila (2021,
s. 29) kirjoittaa, etta vaikka monessa kotitaloudessa haaveiltiin jadkaapista, se oli liian kal-
lis. Jadkaapit yleistyivat 1960- ja 1970-luvuilla, ja silloin niita oli jo 90 prosentissa Suomen

kodeista.

Sotien jalkeisena aikana suomalainen ruokakulttuuri alkoi muuttua nopeasti yhteiskunnallis-
ten ilmididen, kuten kaupungistumisen, naisten tydssakaynnin ja jo mainitun elintason kohoa-
misen myota. Ruokavaliosta tuli yltakyllaisempi, ja rasvan, kerman, sokerin seka lihan kulutus
kasvoi huomattavasti. Lisaksi perinteiset ruoat, kuten piimavelli, unohtuivat, ja vehna korvasi
rukiin, kun ranskanleipa ja makeat leivonnaiset nousivat suosituksi. Ravintoloissa paaruokia
alettiin koristella makeilla sailykehedelmilla, ja rasvainen liha, erityisesti porsaankyljys, oli to-
della suosittua. Samalla leivan ja perunan kulutus vaheni, ja hedelmien seka vihannesten
rooli ruokavaliossa kasvoi. Vuosikymmenen lopulla kuitenkin huomattiin, etta lihavuus alkoi
yleistya, ja taman vuoksi runsaasti energiapitoisten ruokien ja niin sanottujen herkkujen syo6-
mista alettiin vahentaa. Talla vuosikymmenella ruokavalikoima monipuolistui runsaasti, ja uu-
sia mausteita, kuten curry, alettiin ottaa kayttoon. Taman aikainen Marttojen Emantalehti pai-
notti jarkevia ravitsemusvalintoja ja esitteli ruoka-aineympyran. Lisaksi kahvikutsut ja juhlat
olivat yleisia, ja tuoremehua alettiin arvostaa arkisenakin juomana (Hopsu-Neuvonen & Har-
konen, 2007a).
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1960-luku. 1960-luvulla suomalainen yhteiskunta koki suuria muutoksia, joita vauhdittivat
maaltamuutto, tydvoimapula ja erityisesti naisten siirtyminen tydelamaan. Tama vaikutti ar-
keen ja arkiruokailuun, ja ne muuttuivatkin helpommiksi, ja viikonloppuisin nahtiin enemman
vaivannakoa. Ruokailutottumukset muuttuivat myos: rasvan kulutus oli huipussaan, viljan
kayttd vaheni ja kasvisten seka hedelmien kulutus kasvoi. Miehet kuitenkin nakivat vihannek-
set kdyhien ruokana, mutta sen aikaiset Martta-jarjeston kampanijat ja lisaantynyt vihannes-
ten tarjonta nostivat niiden suosiota. Perunaa korvattiin yha enemman riisilla seka makaro-
nilla. Liharuoat, erityisesti sianliha ja jauheliha, nousivat suosituiksi, ja makkaroiden koneelli-
nen valmistus teki niista edullisia arkiruokia. Jauheliharuoat sekd makkararuoat, kuten nakit
ja perunamuusi, yleistyivat. Maito oli edelleen tarkea osa ruokavaliota, ja jogurtti seka maito-

rahka alkoivat yleistya suomalaisissa kodeissa (Hopsu-Neuvonen & Harkonen, 2007b).

Lahti (2020) kirjoittaa, etta 1960-luvulla kauppoihin ilmestyi kevytmaito ja ensimmainen piz-
zeria. Giovanni Tedeschi perusti vuonna 1961 Haminaan Ravintola Giovannin. Naisten siirty-
minen ty0elamaan rentoutti suomalaista ruokakulttuuria, ja nopeatekoiset ruokalajit alkoivat
saada suosiota. Laskisoosin tilalle nousi jauhelihakastike, joka tunnettiin myds nimella "muru-
soosi", ja perunan tilalle alettiin yha useammin kayttaa pastaa. Ruokaostosten tekeminenkin
nopeutui, kun 1960-luvulla yleistyivat ulkomaisten esikuvien mukaiset valintamyymalat. Ra-
vintoloiden maine pahennuksen paikkoina alkoi vahitellen muuttua, ja pizzerioiden yleistymi-
nen 1960-luvulta lahtien alensi kynnysta syoda ulkona. Samalla my6ds suomalaisten ruokailu-

tavat alkoivat vapautua.

Teknologian kehittyminen teki helposti valmistettavista ruokalajeista entistakin helpommin ku-
luttajien ulottuville. Makkara oli ollut ennen maaseudun teurastusajan tuote, mutta 1960-lu-
vulla nahtiin teollisen makkaran vallankumous. Esimerkiksi HK:n sinisen lenkin tuotanto aloi-
tettiin vuonna 1963. 1900-luvun jalkipuolella lenkkimakkara meinattiin nimittda Suomen kan-

sallisvihannekseksi.

1970-luku. Kyllin (2021, s. 389) mukaan 1970-luku oli aikaa, jolloin terveysvalistus alkoi
nousta merkittavaan rooliin. Vuonna 1972 voimaan astui kansanterveyslaki. Tuohon men-
nessa sokerin kulutus Suomessa oli saavuttanut ennatyslukemat, ja sen vahentamisella pyrit-
tiin taistelemaan sydan- ja verisuonitautien aiheuttamaa kuolleisuutta vastaan seka lisaa-

maan kasvisten osuutta ruokavaliossa. Vuonna 1973 kirjoitettiin kansainvalinen sopimus,
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jolla juuri tavoiteltiinkin sokerin paasya paremmin sokerimarkkinoille kehittyneissa maissa.
Pizza ja spagetti alkoivat yleistya ympari maata, ja pastaruokia alkoi ndkya enemman ja
enemman myos kotien ruokapoydissa. Myds itamainen ruoka alkoi saapua suomalaisiin ruo-

kapoytiin, muun muassa soija ja riisi tulivat ensimmaisten makujen joukossa.

Vanha-Simila (2021, s. 31) kirjoittaa, etta pakastimet olivat harvinaisia viela 1970-luvun
alussa, mutta 1980-luvulle siirryttaessa pakastin |0ytyi jo noin joka toisesta kodista, ja 1990-

luvulla pakastin oli Iahes 90 %:ssa kotitalouksista.

Nirhamo (2017) kirjoittaa, ettd myds 1970-luvulla suomalaisiin keittidihin saatiin uusia ma-
kuja, kuten tanskalaistyyppisia voileipia, broileria ja katkarapuja, jotka toivat eksoottista vaih-
telua arkeen. Pitsa alkoi ilmestya joidenkin kotikeittidihin uutuutena. Yksi aikakauden suosi-
tuimmista ruokalajeista oli kokonaisena paistettu broileri, jota 106ytyi joko kauppojen lihatis-
keilta grillivartaista tai pakastealtaista. Curry maustoi kanaruokia, ja sen kaverina tarjottiin
usein currylla maustettua riisia. Vaikka ruokapoydat saivat uusia vivahteita, liha oli edelleen
keskidossa. Makkara oli erityisen suosittu arjen raaka-aine, josta valmistettiin esimerkiksi uuni-
makkaroita, joihin tehtiin viillot ja taytettiin juustolla, seké pannulla paistettuja "makkarakup-

peja," joissa lenkkimakkaran siivut muotoiltiin kupin muotoon paiston aikana.

Tanakin paivana tyypilliset kotiruoat, kuten lihakeitto, makaronilaatikko ja ruskea kastike, kuu-
luivat jo 1970-luvulla monien perheiden arkiruokiin. Tuohon aikaan syatiin usein myaos laski-
soosia, tillilihaa ja makaronivellia. Hieman juhlavampia ruokia olivat esimerkiksi porsaan kyl-
jykset, karjalanpaisti ja jauhemaksapihvit. Peruna oli yleisin lisuke, vaikka myos riisia ja pas-
taa kaytettiin jonkin verran. 1970-luvun illanvietoissa lampimat leivat olivat suosittuja tarjotta-
via. Ruispalat eivat olleet viela tuttuja, ja yleisin leipatyyppi oli jalkiuuniviipale. Naista valmis-
tettiin muun muassa oopperaleipia, Havaijin leipia seka silli- tai anjovisleipia. Keittokirjat ja re-

septilehdet esittelivat myos tanskalaistyylisia kylmia voileipia.

1980-luku. Pastanjauhantaa (2017) kirjoittaa blogissaan, etta aineellinen elintaso jatkoi ko-
hentumistaan 1980-luvun aikana, ja erityisesti vuosikymmenen loppupuolella elettiin jopa jon-
kinlaista kulutusjuhlan aikaa. Tama vaurastuminen heijastui myds keittididen varustetasoon,
kun esimerkiksi mikroaaltouunit alkoivat yleistya. Mikroaaltouunin ostajat saivat usein kaupan

paalle reseptikirjasen, joka oli suunniteltu mikroaaltouuniruokien valmistukseen. Tavoitteena



25

oli valmistaa ruokaa nopeasti ja vaivattomasti. Esimerkiksi eraan reseptikirjan mukaan kol-
men kilon painavan joulukinkun valmistuminen onnistuisi mikroaaltouunissa alle kolmessa

tunnissa vuorottelemalla haudutus-, taysiteho- ja kypsennystehojen valilla.

Hopsu-Neuvonen & Harkdnen (2007c) kirjoittavat, etta 1980-luvulla suomalaisen kotitalou-
den elintaso nousi merkittavasti, ja kodinkoneiden maara kasvoi nopeasti. Lahes jokai-
sessa taloudessa oli pakastin, mikroaaltouunit yleistyivat, ja myos astianpesukoneista tuli
vahitellen arkipaivaa. Mikroaaltouunin kayttda opastettiin Emantalehdessa, silla sen han-
kintahintaa pidettiin korkeana, ja laitetta haluttiin kayttaa mahdollisimman monipuolisesti.
Samalla valmisruokien ja einesten kayttdé kasvoi merkittavasti, ja esimerkiksi einespizza,
joka tuli markkinoille vuonna 1981, nousi suosioon. Ruokailun rytmi muuttui: kokonaisia
aterioita nautittiin yha vahemman, ja niiden sijaan valipalat saivat enemman tilaa arkiruo-
assa. 1980-luvun lopulla kulutuskulttuuri alkoi kukoistaa, ja ruuasta ja viinista tuli monille
uusi, muodikas harrastus. Ruoasta haettiin nautintoa ja mielihyvaa, eika se ollut enaa vain
energiantarpeen tyydyttamista. Median luomat ruokakulttuurimallit esittelivat monipuolisia
ja varikkaita ruokalajeja, mutta todellisuudessa suomalaisten ruokailutottumukset pysyivat

monelta osin ennallaan.

Hopsu-Neuvonen & Harkénen (2007c) jatkavat, etta kasvisten ja hedelmien kaytté kasvoi
selvasti, ja esimerkiksi kiinankaali nousi talviajan suosituimmaksi raaka-aineeksi. Samalla
perunan kulutus vaheni, kun taas riisin ja pastan kaytto yleistyi. Punaisen lihan ja makka-
ran kulutuksen kasvu tasaantui, mutta siipikarjan, erityisesti broilerin, suosio kasvoi. Mai-
dolla oli yha keskeinen asema, mutta sen rinnalle nousivat tolkitetyt mehut, vesi ja virvoi-
tusjuomat, jotka alkoivat syrjayttda maidon ruokajuomana. Sokerin kayttdé vaheni osittain
kotileivonnan vahentymisen ja valistuksen vaikutuksesta, ja margariini nousi voin tilalle
suosituimpana rasvana. Maaseuduillakin naiset ja perheiden aidit kavivat yha useammin
kodin ulkopuolella tydssa. Paavastuu kodista ja keittiosta sailyi silti aideilla, ja isat maksi-

missaan auttoivat vahan kotitoissa.

Etelarannassa Helsingissa sijaitseva Palace on ollut suomalaisen gastronomian suunnan-
nayttaja (Palace, 2020). Ravintola perustettiin vuoden 1952 Helsingin olympialaisia varten, ja

siita tuli vuonna 1987 Suomen ensimmainen Michelin-tdhden saavuttanut ravintola.
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1990-luku. 1990-luvun Suomessa elettiin seka lamaa ja leipajonoja etta uudenlaista yltakyl-
laisyytta (Pastajauhantaa 2017). Suomen liittyminen Euroopan unioniin vuonna 1995 edisti
elintarvikkeiden vapaata liikkuvuutta, mika puolestaan laajensi ruokakauppojen valikoimia.
Tana aikana esimerkiksi texmex-tuotteet vakiinnuttivat paikkansa monen suomalaisen ruoka-
valiossa, ja ruoat kuten sushi ja kebab tulivat suosioon kansainvalistymisen myoéta. Ravinto-
lassa syominen tuli entista tavallisemmaksi osaksi arkea. Maahanmuuttajavaeston kasvu toi
Suomeen eri etnisten ruokakulttuurien omia ruokakauppoja. Ruokakauppojen tuotteista oli
paljon helpompaa tehda kotona aterioita, koska 1990-luvulta lahtien julkaistiin paljon ruoka-
lehtia ja keittokirjoja. 1990-luvulle tultaessa yhteiset ruokahetket harvenivat, ja arkiruoka
muuttui nopeaksi ja kaytanndlliseksi. Viikonloppuisin perheet kuitenkin kokeilivat uusia ma-
kuja ja kokoontuivat yhteisen poydan aareen nauttimaan esimerkiksi broilerista, lasagnesta
tai pizzoista. Maustekaappeihin ilmestyivat eksoottisemmat mausteet kuten chili, inkivaari ja
valkosipuli, ja ruokiin lisattiin myos soijakastiketta. Lapset alkoivat vaikuttaa perheen ruokailu-

tottumuksiin, ja ruokapdytaan liittyi enemman joustavuutta kuin aiemmin.

Vaikka valmisruokien kaytto yleistyi, kotiruokaa valmistettiin edelleen runsaasti. Ruokakult-
tuurista herasi huoli, mutta todellisuudessa kotiruoan arvostus ei ollut katoamassa, ja tama
johti ruokaperinteiden keraamiseen ja sailyttamiseen. Lama 1990-luvun alussa lisasi koti-
leivontaa ja kotiruoanlaittoa, ja vaikka taloudellinen tilanne oli vaikea, varsinaista aliravitse-
musta ei juurikaan koettu. Lama-ajasta huolimatta suomalaiset herkuttelivat enemman ma-
keisilla ja muilla valipaloilla. Laman jalkeen ruokakulttuuri monipuolistui entisestaan. Ulkomai-
set keittiot, kuten thaimaalainen ja intialainen, tulivat suosituksi, ja fuusioruoka yhdisteli eri
makuja eri kulttuureista. Erikoiskahvit tulivat suomalaisten ulottuville, ja ruokaan liittyva ter-
veysajattelu yleistyi. Martat kampanjoivat vahemman suolan ja terveellisempien rasvojen
puolesta. Perheissa vastuu ruokataloudesta oli edelleen aidilla, mutta miehet alkoivat osallis-
tua enemman. Koulujen rooli tapakasvatuksessa kasvoi, ja kampanjat, kuten "Hyvat tavat
kaunistavat", tukivat hyvien poytatapojen vaalimista (Hop-su-Neuvonen & Harkénen 2007).

2000-luku. Pastajauhannan (2017) mukaan 2000-luvun suomalaisessa ruokakulttuurissa ko-
rostuu yha enemman ymparistotietoisuuden lisdantyminen. Yha useammat suomalaiset ovat
huomanneet, etta esimerkiksi ilmastonmuutoksen hidastamiseen on mahdollista osallistua

ruokavalintojen avulla. Erityisesti 2010-luvulla markkinoille tuli monia lihaa korvaavia tuotteita,
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kuten nyhtokaura, jotka nousivat suosioon. 2000-luvulla myos ruokablogit ovat nousseet suu-

reen suosioon seka lukijoina etta kirjoittajina.

Talla vuosisadalla ulkomaiset ruoat alkoivat olla jo enemman arkipaivaa. Tunnettu liha, pulled
pork, oli kaikkialla. Klassinen sweet chili -kastike eli makea chilikastike on tullut tutuksi suo-
malaisten ruokapdytiin ketsupin kilpailijaksi. Kookosmaito ja nuudelit vakiintuivat Suomen
keittidssa ja kaupoissa, ja taman takia voidaan myds puhua nuudelisukupolvesta. Alun perin
aasialaisia raaka-aineita ei mielletd enda vain ja ainoastaan aasialaisiksi, vaan raaka-aineista
on tullut Suomessa arkipaivaisia, kuten limetti, inkivaari, sitruunaruoho ja kalakastike, joita
I6ytyy helposti. Sushi on noussut kansan suosioon seka ravintoloissa etta itse tehtyna. 2000-
luvulla jalkiruokapdydissa ovat olleet suosittuja pakastealtaista |6ytyvat pakastekakut seka
ulkomailta rantautuneet leivonnaistrendit, kuten cupcaket, cake popsit, whoopiet ja macaro-
nit. Perinteisten kerma-, sokeri- ja voipitoisten leivonnaisten rinnalle ovat nousseet terveelli-
semmat vaihtoehdot, kuten raakaleivonnaiset ja raakaruoat (Lahti 2015). Naudanlihan kulu-
tus on pysynyt suhteellisen vakaana viimeisen parin vuosikymmenen ajan, mutta sianlihan
kulutus on laskenut yli kymmenen prosenttia vuodesta 2000 Iahtien. Tdma muutos heijastaa
laajempia ruokailutottumuksissa tapahtuneita muutoksia, joissa lihankulutuksen vahenemi-

nen on keskittynyt erityisesti sianlihaan.

Vuonna 2003 Chez Dominique oli ensimmainen suomalainen ravintola, joka sai kaksi Miche-
lin-tahted. Lisaksi vasta talla vuosisadalla keskustelu ravintoloista on painottunut alkoholi-juo-
mien sijasta ruokaan. Keittiomestarit ja kokit on vihdoin nostettu alan kasvoiksi (Ruokatieto
2009).

2.3 Sota-aika

1930-luvulla ruokatavoilla ei maaseutuperheissa ollut niin isoa merkitysta kuin muissa per-
heissa ympari Suomea. Paaasia tdhan aikaan oli ruoan kunnioittaminen, silla vanhemmat,
jotka olivat kokeneet nalkavuodet, siirsivat ruoan kunnioittamisen myos lapsiinsa (Ruokatieto
i.ad). Maaseutuperheissa jokaisella perheen jasenella oli oma lautanen, veitsi ja haarukka,
vaikka tavat eivat olleet viela juurtuneet. Eraissa perheissa kaytettiin viela lusikkaa ja puuk-
koa, vaikka nama nahtiin vanhanaikaisina. Lautasliinoja ei hyddynnetty, ja ruuat yleensa tar-

joiltiin kattiloista ja muista valmistusastioista.
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Tyolaisperheissa ruoan kunnioittaminen oli tarkeaa. Monissa talouksissa luettiin ruokarukous
ennen ateriaa, ja tappeleminen oli taysin kielletty. Ruoasta piti aina kiittad. Ulkona ei saanut
olla ruokasuussa tai varsinkaan leipaa kadessa (Ruokatieto, i.ad). Poydassa sai puhua asial-
lisesti, mutta ei kuitenkaan nauraa, ja jos kayttaytyi huonosti, saattoi perheen aiti napauttaa
lusikalla tuhmasti kayttaytyvaa lasta paahan. Keskiluokkaisissa perheissa piti ruokapoydassa
aina kayttaytya siivosti. Keskustelun tuli olla hillittya ja sivistynytta, silla jos oli podydan aa-
ressa puhumatta, pidettiin sita joskus tdykeana. Jokaisella perheella oli oma lautasliinansa,
joka oli kiedottu yleensa hopearenkaaseen. Naiset asettivat lautasliinat syliinsa, ja miehet
tyonsivat ne kaulukseensa. Ruoka tuotiin yleensa poytaan tarjoiluvalineissa, eika perunakatti-

laa tai paistinpannua asetettu poydalle.

Pula-aika: Toinen maailmansota alkoi 1.9.1939, kirjoittaa Putkinen (2022). Talléin Suomessa
uskottiin, etta sota-ajasta tulisi lyhyt, joten elintarvikkeiden saanndstelyihin ei ryhdytty ajoissa,
vaan ehka jopa liian hitaasti (Ruokatieto, i.ad). Lokakuussa 1939 saanndosteltiin aluksi vain
sokeri ja kahvi. Suomi selvisi omilla varastoillaan kevaaseen 1940 saakka, minka jalkeen
saanndstely kiristyi. Vilja, voi, liha, maito ja muut maitotuotteet alkoivat olla sdanndstelyn koh-

teena vuonna 1940. Tupakkaa ja perunaa saannosteltiin kesan 1942 loppupuolelle asti.

Suomalaiset joutuivat muuttamaan ruokavaliotaan pulan edessa. Suomen pula-ajan tarkein
ruoka, joka on pysynyt ihmisten tiedossa tahankin paivaan asti, on pettuleipa. Pettuleipa val-
mistettiin poistamalla kaadetusta mannysta uloin kaarnakerros ja sisempi kerros eli niilaa,
joka hoylattiin ohuiksi suikaleiksi, joita kuivatettiin, kuumennettiin ja jauhettiin jauhoiksi
(Proby, 2020). Ensimmaisia havaintoja pettuleivasta oli 1600-luvun lopulla, kun jauhoja ei riit-

tanyt edes leivan leipomiseen.

Muidenkin elintarvikkeiden kayttd supistui, varsinkin voi, sokeri ja liha, jotka olivat enemman-
kin haaveissa kuin ruokapoydissa. Pettuleivan lisaksi suomalaiset selvisivat perunan avulla.
Tama johti siihen, etta perunan kayttd kolminkertaistui, ja taman lisaksi myos kalan kulutus

nousi merkittavasti. Juurekset ja riista auttoivat helpottamaan pula-ajan ruokavaliota.

Evakot eli siirtovaki hajaantuivat ympari Suomea. Karjalaiset veivat mukanaan vaikutteita
muualle Suomeen, ja he myds omaksuivat muun vaeston tapoja. Oli kuitenkin asioita, joita

karjalaiset eivat omaksuneet, kuten kova leipa, klimppisoppa, makkaranvalmistustapa,
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liharuokia, pitka piima eika myoskaan sahti. Kantavaesto, joka oli asunut paikkakunnalla pi-
dempaan, ei ollut tottunut karjalaisiin hapankalapohjaisiin ruokiin. Sen sijaan juhlapoytaan
kuuluvat ruokalajit, kuten karjalanpaisti ja karjalanpiirakka, vakiintuivat osaksi kantavaeston
ruokaperinteita ja levisivat nopeasti laajempaan kayttéon (Ruokatieto, i.d). Karjalanpiirakka
oli karjalaisten tuomista ruoista ehdottomasti laajimmalle levinnyt tuote. Karjalanpiirakkaa
syotiin joka maan kolkassa, ja se oli jo tunnettu jossain maarin ennen toista maailmansotaa,
silla se oli levinnyt kotitalousalan koulujen ja kaupunkileipomoiden kautta. Vaikka maaseu-
duilla piirakkaa ei tunnettu lainkaan, sen suosio silti levisi myos maaseuduille, silla se oli oiva

vaihtoehto tarjoiluun seka ruoka- etta kahvipdydassa.

2.4 Raaka-aineet

Suomi on kylma maa. Kuitenkin Ryhanen ym. (2024) toteaa, etta tomaattia, paprikaa, peru-
naa, sipulia, kesakurpitsaa, sienia ja munakoisoa voidaan kasvattaa Suomessa. Moniin mui-
hin kasviksiin Suomen lammin kasvukausi on liian lyhyt, noin 180-200 paivaa (limatieteen

laitos, i.a.).

Suomen luonto on paras kasvuymparistdo marjoille viiledn olosuhteen takia (Ruokatieto, i.a.c).
Suomessa kasvaa noin 50 luonnonvaraista marjaa, mutta sydomakelpoiseksi jaa 37. Valta-
marjoiksi luokitellaan mustikka ja puolukka, mutta muitakin marjoja loytyy, kuten lakka, va-
delma, mesimarja, variksenmarja, marja-aronia, hunajamarja, saskatoon ja mesimarja. Mar-
jastus on Suomessa suosittu harrastus. Kotimaisista marjoista tehdyille tuotteille on kasvavaa

kysyntaa etenkin Aasiassa.

Suomessa kaytetaan paljon juureksia ja kotimaista lihaa. Suomalaisten suosikkeja kotimai-
sista raaka-aineista ovat nauris, peruna, ohra, kaura, ruis, maito ja lihatuotteet, kuten nauta,
sika, kana ja pohjoisempi poro (REBECKA, 2018). Suomalaiset myds syovat paljon leipaa,
joista tunnetuin on ruisleipa. Suomessa on myos laajin leipavalikoima Euroopassa (Leipatie-
dotus, 2022). Jos leivassa on jokin raaka-aine, jota ei voi sy6da, niin varmasti 16ytyy leipaa,
jossa sita ei ole. Rukiin viljely Suomessa alkoi 500-luvulla ennen ajanlaskun alkua, mutta
vanhimmat rukiin jyvat on ajoitettu yli 11 000 vuotta vanhoiksi (Suomisydjajuo, 2017c). Vali-
meren laheisyydessa, kuten Turkissa ja Syyriassa, ruista on pidetty rikkakasvina, mutta myo-

hemmin eurooppalaiset huomasivat rukiin arvon leipaviljana.
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Suomi tunnetaan tuhansien jarvien maana, joten suomalaiset kalastavat kalaa lapi vuoden.
Yleisimpia kalalajeja, joita 10ytyy Suomen merista, ovat ahven, kirjolohi, lohi, nieria ja siika
(Hyva Apaja, i.a.). Kaikista kalalajeista voidaan tehda keittoa, paistaa, grillata, pariloida, sa-

vustaa tai kylmasavustaa.

Kotimainen kala kiinnostaa suomalaisia kuluttajia, mutta sita nahdaan ruokapoydissa vahan
korkean hinnan nousun ja ulkomaisen kalan oston vuoksi (MTV Uutiset, 2023). Roy Norro
kertoo, ettd suomalaiset kalat voidaan jakaa kahteen kategoriaan: ruoanlaitossa hyddynnetyt
kalat, kuten kuha, siika ja ahven, seka vahemman hyodynnetyt kalat, kuten lahna, sarki ja
sulkava. Jos kotimaista kalaa halutaan jatkossa jalostaa, taytyy alkaa valmistaa erilaisia pa-
kasteita tai kalatolkkeja, silla talla hetkella kotimaisen kalan osuus on laskemassa, kertoo
Norro (2023).

2.5 Raaka-ainemerkinnat

Suomessa ollaan ylpeita kotimaisesta ruoasta ja sen valmistuksesta (Ruokatieto, i.ab). Sivun
mukaan kotimaisen ruoan voi maaritella monin eri tavoin. On olemassa eri alkuperamerkin-
toja, joilla on omat kriteerinsa. (Ruokatieto, i.ab) onkin esitellyt muutaman yleisimman merkin-

nan (kuvio 1).
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Kuvio 1. Hyvaa Suo-
mesta merkki (Ruo-
katieto, i.ab)

Kuvio 2. Avainlip-
pumerkki (Ruo-
katieto, i.ab)

puhtaasti kotimaine

Kuvio 3. Sirkkaleh-
tilippu (Ruokatieto,
i.ab)

Kuvio 4. Valmis-
tettu Suomessa
Lidl (Ruokatieto,
i.ab)

Kuvio 5. Kotimaista
SOK (Ruokatieto, i.ab)

Kuvio 6. Aurinko-
merkki (Ruokatieto,
i.ab)

Kuvio 7. Lehtimerkki
(Ruokatieto, i.ab)

Ruokaa omasta maasta - merkki. Tuotteessa kaytetdan aina 100 % suomalaista lihaa, ka-

laa, munaa ja maitoa. Yhden raaka-aineen tuotteet ovat taysin suomalaisia, ja jos raaka-ai-

neita on useampia, niiden osuus on 75-100 % kotimaista, pois lukien lisatty vesi. Valmistus
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ja pakkaus tapahtuvat aina Suomessa, ja tuotteiden alkupera tarkistetaan riippumattomien

tarkastajien toimesta 3—4 vuoden valein seka jatkuvan valvonnan avulla (Ruokatieto, i.ab).

Avainlippu - merkki. Tuotteessa ei ole vaatimusta raaka-aineiden suomalaisuudelle, mutta
se on valmistettu Suomessa, ja sen kotimaisuuden on oltava vahintdan 50 % omakustannus-
arvosta, sisaltaen esimerkiksi raaka-aine-, henkilosto- ja markkinointikulut. Merkki myonne-
taan maaraajaksi, ja sen kayttoa saadellaan tarkoin; saantdjen rikkominen voi johtaa kaytto-
oikeuden menettamiseen. Kayttéa valvotaan vuosittaisilla kyselyilla ja tarvittaessa tarkastus-

kaynneilla.

Puhtaasti kotimainen - merkki. Kasviperainen raaka-aine viljelldadn Suomessa, mutta jalos-
teissa muilla raaka-aineilla ei ole erityisia kriteereja. Jalosteet valmistetaan aina kotimaassa.

Auditointeja tehdaan neljan vuoden valein, ja viljelijoilta vaaditaan myds itsearviointeja.

Valmistettu Suomessa (Lidl): Mikali tuotteessa ei ole Hyvaa Suomesta -merkkia, siltd edel-
lytetdan samat kotimaisuusasteet kuin muiltakin Hyvaa Suomesta -merkityilta tuotteilta.
Pelkka Valmistettu Suomessa -merkki kuvaa suomalaista ty6ta, mutta ei ota kantaa raaka-
aineen alkuperaan. Lopputuotteen valmistus ja pakkaaminen tapahtuvat Suomessa. Valmis-

tettu Suomessa kuuluu Hyvaa Suomesta -merkin valvonnan piiriin, ja siita vastaa Lidl.

Kotimaista (SOK): Kotimaista-merkin yhteydessa pakkauksessa on aina Hyvaa Suomesta
tai Sirkkalehtilippu. Valmistus ja pakkaaminen tapahtuvat Suomessa. Tuote kuuluu Hyvaa

Suomesta tai Sirkkalehtipuun-merkin valvonnan piiriin.

Aurinkomerkki: Aurinkomerkki kertoo luonnonmukaisesti tuotettujen elintarvikkeiden tuotan-
totapamerkista. Se osoittaa, etta tuote on suomalaisen viranomaisen valvonnassa. Merkkia
voi hakea ainoastaan toimija, joka tuottaa, valmistaa, valmistuttaa, pakkaa tai tuo maahan
luomutuotteita ja kuuluu luonnonmukaisen tuotannon valvontajarjestelmaan. Aurinkomerkki ei
ole kotimaisen raaka-aineen ja tuotannon merkki, vaikka se kertookin suomalaisesta viran-
omaisvalvonnasta. 95 % elintarvikkeiden maatalousperaisista raaka-aineista on tuotettu luon-
nonmukaisesti. Aurinkomerkki on vaistymassa kaytdsta uuden pakollisen EU:n luomumerkin,

Lehtimerkin, myota.
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Lehtimerkki: Tama merkki tuli pakolliseksi vuoden 2012 alussa kaikissa EU:ssa valmiste-
tuissa ja valmiiksi pakatuissa luomuelintarvikkeissa. Lehtimerkkia saa myos kayttaa EU:n alu-
eella valmistettujen pakattujen elintarvikkeiden pakkausmerkinnodissa ja niiden vapaaehtoi-
sissa irtotuotteissa seka kolmansista maista tuoduissa luomutuotteissa. Lehtimerkin maata-
loustuotteiden alkuperaisista ainesosista on oltava vahintdan 95 % luonnonmukaisesti tuotet-
tuja. Suomalaiset raaka-aineet voidaan myos merkita "Tuotettu Suomessa", mikali vahintaan

98 % alkuperaisistd maatalousraaka-aineista on tuotettu Suomessa (mts.).

2.6 Suomen ruokia

Suomen historian merkittavia ruokia ovat muun muassa karjalanpiirakka ja karjalanpaisti
(suomisyojajuo, 2017b). Vaikka nimet ovat samanlaisia ja ruokien saapuminen on samankal-
taista, samanlaisuudet loppuvat kuitenkin siihen. Ensimmaiset kirjalliset tiedot karjalanpiira-
kasta ovat vuodelta 1686, mutta naista tiedoista ei voida olla taysin varmoja, ja niiden valmis-
tamisen alku ei ole tarkasti maariteltavissa. Karjalanpiirakat tulivat kaupunkien leipomoihin
suurin piirtein 1900-luvulla, ja sittemmin ne levisivat laajemmin siirtolaisten mukana. Karjalan-
paisti saapui Suomeen myads siirtolaisten kanssa, jotka pakenivat sotaa. Nimea "karjalan-
paisti" ei kuitenkaan heti omaksuttu, vaan sita kutsuttiin muun muassa nimilla ruukkupaisti,

patsilihas, lihapotti tai uunipaisti.

Kalakukko on perimatiedon mukaan valmistettu jo keskiajalla, mutta erilaisten Iahteiden mu-
kaan sen aikainen piirilaakari Anders Stahl kertoi kuninkaallisille l1aakintakollegoilleen jo
vuonna 1792 tasta savolaisesta kalakukosta sen aikaisella nimellaan (cala cucu). Se oli tietyn
kaltainen pasteija, joka oli valmistettu Iaskista ja leivottu taikinakuoreen (elavaperinto,
2024b). Kalakukko yhdistetdan Suomessa perinteisesti itdsuomalaisuuteen ja erityisesti Kuo-
pioon. Kalakukko on ympyran tai soikion muotoinen leipamainen paistos, jossa on tiivis ja
paksu ruisleipakuori. Kuoren pinta kovetetaan ja tiivistetdan nopeasti korkeassa lampdtilassa.
Kuori pitaa kala- ja sianlihataytteen sisallaan paistamisen ja haudutuksen ajan. Tayte kypsyy
mehevaksi ja pehmeaksi kuoren sisalla. Kalakukko sai Euroopan unionin nimisuojan vuonna
2002.

Suomessa tunnetuin keitto on luultavasti hernekeitto. Hernekeitto valmistetaan keittamalla

herneitd kylmassa vedessa turvotettuna ja kasaan keitettyna, ja siihen lisataan yleensa
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sianlihaa, kuten jauhelihaa, kinkkua tai pekonia (suomisydjajuo, 2017a). Hernekeiton alku-
pera juontaa juurensa antiikin Kreikkaan ja Roomaan, noin 500 vuotta ennen ajanlaskun al-
kua, ja Mikael Agricola mainitsi sen teoksessaan vuonna 1551. Hernekeitto saapui Suomen

markkinoille sailykemuodossa vuonna 1952.

Kalakeitto tai yleisimmin lohikeitto on yleinen ruokalaji Suomessa ja Pohjoismaissa. Tama
kermaan tai maitoon keitetty keitto uskotaan olevan osa Suomen ruokakulttuuria jo satojen
vuosien ajan, niin kauan kuin maassa on ollut ihmisia (suomisygjajuo, 2017d). Jos |oytyy jar-

via, joissa on kaloja, niita on kypsennetty monin tavoin ympari maata.

Poronkaristys on lahtdisin Pohjois-Lapista tarkalleen. Tama herkullinen karistys on ollut osa
Suomen perinnetta hyvin pitkdan. Poronkaristysta syddaan usein perunamuusin ja puolukka-
hillon kanssa. Peruna ja puolukka ovat raaka-aineita, joita on runsaasti saatavilla samanai-

kaisesti, kun poroja on runsaasti (elava perintd, 2021a).

Leipajuuston valmistus alkoi todennakoisesti Pohjois-Suomessa, erityisesti Lapissa, Kai-
nuussa ja Pohjois-Pohjanmaalla. Sen historia ulottuu kauas, ja leipajuustoa on valmistettu jo
useiden sukupolvien ajan, mutta tarkkaa vuosilukua ei ole vahvistettu. Leipajuusto onkin

edelleen tyypillinen ruoka juhlissa ja hienommissa tilaisuuksissa (Miettilan juustola, 2017).

Mammi on ruisjauhoista, ruismaltaista ja vedesta valmistettu imellytetty suomalainen perinne-
ruoka, joka on erityisesti paasiaisen herkku (suomisyojajuo, 2017e). Vaikka mammia valmis-
tettiin jo 1700-luvulla, ja sita kuvailtiin silloin mustahkoksi, makeaksi puuroksi, sen suosio al-
koi levita vasta 1930-luvulla. Mammin tunnetuksi tekemisessa olivat mukana muun muassa
neuvontajarjestot, emantakoulujen keittokirjat, pitokokit ja sanomalehtien ruokareseptit. Vaik-
kakin mammia valmistetaan nykyaan harvoin kotona, sen myynti pysyy paasidisen aikaan hy-

vana, ja sita myydaan myos ulkomaille.

(Maa-ja metsataloustuottajain Keskusliitto (MTK), 2017) Vuonna 2017 Suomen kansallisruo-
aksi aanestettiin ruisleipa (suomisyojajuo, 2017c). Ruisleipa on rukiista leivottu leipa, joka
valmistetaan taikinanjuuren tai leipomahiivan hapattamalla. Perinteisen ruisleivan muoto,

koko ja maku vaihtelevat itasuomalaisesta limppu tyyppisesta lansisuomalaiseen
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reikaleipaan. Ruisleipaa tavattiin jo 500-luvulla, ja 1800-luvulla yli puolet suomalaisista soi lei-

paa saannodllisesti.

Salmiakki on ammoniumkloridilla eli salmiakilla maustettu lakritsimakeinen, jota on alun perin
nautittu Suomessa laakinnallisessa tarkoituksessa. Nykyisin terveysvaikutuksista ei kuiten-
kaan ole varmaa tietoa (Honkanen, 2017). Salmiakkia alettiin kayttaa 1700-luvulla jauheena
olevana laakeaineena helpottamaan yskaa ja irrottamaan limaa nenasta. Ensimmainen julkis-
tettu salmiakin nimen kaytto I6ytyi elainladkarina toimineen Johan Haartmanin teoksesta
Neuwo ja julistus, jossa salmiakkia kaytettiin. Nykyaan salmiakkia [0ytyy erilaisista jalkiruu-
ista, jaateldista, suklaasta ja alkoholijuomista. Salmiakki on myos turistien keskuudessa
myytti, silld moni turisti haluaa kokeilla sita. Koska salmiakki on niin suosittua Suomessa, silla
on oma yhdistys, Salmiakkiyhdistys, joka vuosittain jarjestaa salmiakkiteemaisen gaalan,

jossa valitaan vuoden paras salmiakkituote.

2.7 Juhlapaivat

Suomen juhlapaivia ovat uudenvuodenpaiva, loppiainen, Runebergin paiva, ystavanpaiva,
laskiaistiistai, paasiainen, helatorstai, vappu, aitienpaiva, juhannus, pyhainpaiva (vainajien
muistopaiva), isanpaiva, itsenaisyyspaiva ja joulu (Info Finland, 2024). Naina paivina voi olla
vapaapaiva, kuten paasiaisena ja jouluna, ja ne ovat kaikki liputuspaivia. Monet paikat, kuten

virastot, ovat kiinni, ja naina paivina saatetaan syoda eri tavalla kuin normaalina arkipaivana.

Uusi vuosi: Uusi vuosi, uudet kujeet, kuten on tapana sanoa. Tana paivana ammutaan ra-

ketteja, mutta ei sydda sen erikoisemminkaan kuin normaalistikaan.

Loppiainen: Loppiainen on 6.1. ja se on joulun paatosjuhla. Tana paivana muistellaan kol-
mea itamaan tietajaa, jotka toivat lahjoja Jeesus-vauvalle, mutta kuten uuden vuoden tapaan,

ei tama ole erikoisempi paiva ruoan suhteen.

Runebergin paiva: Johan Ludvig Runeberg (1804-1877) on tarkea suomalainen runoilija
Suomen historiassa. Runebergin paiva on 5.2., ja silloin hanen muistolleen syédaan runeber-

gintorttuja.



36

Ystavanpaiva: Ystavanpaivana, 14.2., muistetaan ystavia kukilla tai korteilla. Suomessa ys-
tavanpaivaa ei vieteta samalla tavalla kuin Yhdysvalloissa. Tana merkkipaivana voi kuitenkin

olla erikoistarjouksia buffetissa tai ravintoloissa.

Laskiainen: Laskiainen aloittaa valmistautumisen paasiaiseen. Laskiainen on perinteinen
paiva, jolloin lasketaan makea alas ja sydodaan laskiaispullaa, jonka sisalla on kermavaahtoa,

hilloa ja/tai mantelimassaa.

Paasiainen: Paasiaista vietetdan maaliskuussa tai huhtikuussa. Ennen paasiaista on palmu-
sunnuntai, jolloin lapset kayvat virpomassa ja saavat lahjoja. Pitkaperjantaina kirkossa muis-
tellaan Jeesuksen kuolemaa. Paasiaissunnuntaina muistellaan Jeesuksen ylésnousemusta.

Paasiaisjuhla jatkuu viela maanantaihin, ja paasiaisena syodaan lammasta, suklaasta tehtyja

paasiaismunia, mammia ja pashaa.

Helatorstai: Helatorstaina yleensa muistellaan Jeesuksen taivaaseenastumista. Helators-

taita vietetaan 40 paivaa paasiaisen jalkeen.

Vappu: Vappu on kevaan ja tydvaen juhla, ja inmiset kokoontuvat piknikille. Vappuna syo-
daan munkkeja ja juodaan simaa, joka muistuttaa melkein limsan tapaista juotavaa. Koti voi-
daan koristella ilmapalloilla ja serpentiineilla. Ylioppilaat laittavat tana paivana valkoisen yli-

oppilaslakin paahansa. Tyovaki jarjestaa kuitenkin vappumarsseja.

Aitienpaiva: Aitienpaivaa vietetdan toukokuun toisena sunnuntaina Suomessa ja iséa muis-
tellaan lahjoilla ja kukilla. Tana paivana ei varsinaisesti ole mitdan erikoisempaa, mutta mo-

net ravintolat voivat tehda erikoisemman tarjonnan.

Juhannus: Juhannusta vietetaan kesakuun loppupuolella. Juhannus on keskikesan juhla, jol-
loin monet Suomalaiset viettavat juhannusta kesamokilla. Tana paivana ei mydskaan ole var-
sinaisesti erikoisempaa tarjontaa, mutta monilla on tapana juhannuskokolla paistaa makka-

raa, vaahtokarkkia ja juoda vahan vahvempaa.
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Isanpaiva: Isanpaivaa vietetddn marraskuun toisena sunnuntaina Suomessa ja isaa muistel-
laan lahjoilla ja kortilla. Tana paivana ei varsinaisesti ole mitaan erikoisempaa, mutta monet

ravintolat voivat tehda erikoisemman tarjonnan.

Itsendisyyspaiva: Suomi itsenaistyi 6.12.1917. Talléin monet katsovatkin televisiosta linnan-

juhlia.

Joulu: Joulu on luultavasti vuoden tarkein juhla Suomessa. Tallin kirkossa muistellaan Jee-
susta, joka syntyi 24.12. Talldin monilla on tapana hankkia joulukuusi mihin myds ripustetaan
suklaata tai karkkikeppeja. Joulu poyta on todella kattava, siihen kuuluu joulukinkku, rosolli el
punajuurisalaatti, erilaiset laatikkoruoat kuten porkkanalaatikko, maksalaatikko, imelletty pe-

runalaatikko ja lanttulaatikko. Seka joulutortut ja piparkakut (mts.).

2.8 Poytatavat ja ruokapuhe

Suomi on niin sanotusti rento, mita tulee poytatapoihin ja ruokasanastoon. Ennen kuin istu-
taan poytaan, otetaan ulkovaatteet pois ja paahineet paasta. Juhliin pukeudutaan kuitenkin
hienommin ja juhlavammin (Martat, i.a.). Hienompi ja siisti pukeutuminen juhliin on tapa, jolla

kunnioitetaan jarjestajaa.

Perheen keskeinen paivallisateriointi on rento hetki, jolloin vaihdetaan kuulumisia ja puhutaan
siitd, mita paivan aikana on tapahtunut (Martat, i.a.). Ruoka suussa ei kuitenkaan sovi puhua,
ei perheen kanssa eika muualla. Hyvalla poytakaytoksella osoitat arvostusta muita kohtaan.
Suomen ruokailusanaston yleisimpia sanoja ovat "hyvaa ruokahalua", "kiitos" ja "ole hyva".
Silti, vaikka tarjolla olisi ruokaa, joka ei maistu tai on tuntematon, on kohteliasta maistaa va-
hasen. Juhlissa kohteliaat pdytatavat tulevat enemman esiin. Seuraa kutsuilla emannan tai
isannan esimerkkia. Kun juhlien isanta tai emanta kohottaa tervetuliaismaljansa, nosta oma
maljasi perassa. Poydassa on hyva pitda mielessa vieruskaverit, ja kaikki paikallaolijat osal-
listuvat mahdolliseen keskusteluun vieressa istuvien kanssa. Ruokailuhetken ilmapiirin kuu-

luu olla kiireeton.

Martat (i.a.) internet-sivulla kirjoitetaan my0s seuraavat etiketit juhlissa
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Istuudu poytaan yhta aikaa muiden kanssa.

Laita lautasliina syliin.

Ota ruokaa sen verran kuin uskoo jaksavansa syoda.

Lammin ruoka aloitetaan, kun [ahimmat poytatoverit ovat saaneet annoksensa.

Kylma alku- ja jalkiruoka aloitetaan yhta aikaa kaikkien kanssa.

Valta ruokasuussa puhumista.

Jos et ylety, pyyda toisia ojentamaan ruokia.

Tarjoa ensin vieressa istuvalle lisaa juotavaa ja sen jalkeen kaada omaan lasiin.

Ruokapuheet — juttele mukavista asioista. Muista kiitos, ole hyva ja hyvaa ruoka-
halua!

Veitsi on leikkaamista varten, haarukka vie ruoan suuhun.

Valta kyynarpaiden nostamista poydalle.

Jata kaytetty lautasliina taitettuna poydalle lautasen viereen ja ruokailuvalineet vie-
rekkain “kello viiden” kohtaan lautaselle.

Nouse poydasta yhta aikaa toisten kanssa.

Tyonna tuoli paikoilleen.

Muista kiittaa ateriasta seka seurastal

Ruokapuhe on tarkea osa suomalaista ruokakulttuuria ja ihmisten suhdetta ruokaan. Jussila
(2022) sanookin, etta ruokapuheella, eli ruokaan liittyvalla keskustelulla, pyritaan tukemaan
ruokakasvatusta, joka osaltaan auttaa lasta kehittamaan myonteista ja tasapainoista suh-

detta ruokaan. Aikuisella on keskeinen rooli lapsen ruokasuhteen rakentumisessa ja ruokaan
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liittyvien asenteiden muodostumisessa. Positiivisella ruokapuheella on myonteisia vaikutuksia
lapsen kehittyvaan ruokasuhteeseen, ja toisaalta negatiivisella ja painostavalla ruokapuheella
on Kielteinen vaikutus lapsen suhtautumiseen ruokaan. Myonteinen ruokapuhe voi nakya ruo-
kapoydassa mahdollisesti heti kaytanndssa. Kun poydassa hymyillaan ja on hyva ilmapiiri,
maistuu ruokakin yleensa paremmin. Jussila (2022) antaa myés muutaman esimerkin ruoka-
puheesta, kuten "ole utelias malli®, "puhu ruoasta arvostavasti" ja "kerro, mita hyvaa ruoassa
on". Suomalaisilla onkin tapana puhua ruoasta nailla tavoilla ihan tavallisessa arjessa, ja voi

kuulla, miten esimerkiksi marjoja kehutaan jatkuvasti.

2.9 Ruokakeskustelu

Ruokakeskustelu on eri asia kuin ruokapuhe. Ruokapuhe on enemman kasvatuksellista, ja
ruokakeskustelu on ruokaan liittyvaa keskustelua, joka voi kasittaa monia teemoja, kuten ruo-
katrendit, ravitsemus, ruokakulttuurit, kestavyys ja yhteiskunnalliset kysymykset. Ruokakes-
kustelu on monipuolistunut ja tullut paljon monimutkaisemmaksi. Ennen piti vain murehtia,
onko ruokaa tarpeeksi tarjolla, nykyisin aiheena on paljon positiivisia keskusteluja ruoasta,
mutta myds negatiivisia (Mustonen, 2021). Ruokakeskustelu pystyy helposti nostamaan tun-
teita pintaan, silla ruoka on lahella sydanta, ja se on joillekin arka aihe. Sosiaalipsykologian
dosentti Hanna Konttinen toteaa artikkelissa: "Ruoka on ristiriitainen asia, silla se tuo ter-
veytta, mutta myos sairautta. Ruoka voi tarkoittaa elamaa, mutta myos kuolemaa. Ruoka tu-
lee osaksi itsed." Ruoka tulee Iahelle ihmista jo alkuvaiheessa, silla jo vastasyntyneella on

elama ja ruoka kietoutuneet yhteen.

Ihmisten ruokasuhde on my6s muuttunut paljon. Se ei ole pelkastaan nalan tyydyttamista
vaan myoOs mielihyvaa. Naisilla varsinkin ruokasuhteeseen liittyy myos laihduttaminen, minka
vuoksi herkkujen sydminen yhdistyy syyllisyyden tunteisiin ja negatiiviseen ruokapuheeseen
(Mustonen, 2021).

Sosiaalinen media: Sosiaalisella medialla on merkittava rooli suomalaisessa ruokakulttuu-
rissa ja erityisesti ruokapuheessa (Mikkola, 2016). Sosiaalinen media on vayla, jonka kautta
luodaan ilmidita ja keskusteluja, erityisesti ruoan ja juoman suhteen. Ruokasisalté on hyva
esimerkki tilanteesta, jossa yhdesta sisaltdpalasesta, kuten avokadopastasta, voi tulla laajoja

massoja tavoittava ilmid. Ruokakuvat myds rakentavat omaa identiteettia. Ruokasisallon
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jakaminen on itseilmaisua ja oman identiteetin rakentamista, silla jakamalla tietynlaisen an-

noksen, kertoo jakaja aina jotain itsestaan (Mikkola, 2016).

Sosiaalinen media on mahdollistanut uudenlaisia yhteisgdja ja bisneksia. Voi ennustaa, etta
ruoan yhteisollisyyden merkitys kasvaa, ja sosiaalinen media tulee olemaan vahva osa tata
kasvua. Sosiaalinen media my6s mahdollistaa kriittisen dialogin ja antaa mahdollisuuden te-

hokkaasti jakaa ideoita ja kehitysehdotuksia suoraan kayttajiltd (Mikkola, 2016).
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3 Nykyinen Suomen Ruokakulttuuri

Suomen ruokakulttuuri nykyaikana nakyy selkeasti lounaspaikoissa, fine-dining-ravintoloissa
seka kotiruokana (Ruokatieto, i.a.). Kotitalouksissa ei tehda ruokaa samalla tavalla kuin esi-
merkiksi muutama vuosikymmen sitten. Yleistyneet ovat erityisesti lammitettavat ruoat, joita
saa esimerkiksi pikaruokaloista, ja tahan vaikuttaa McDonald'sin ja Hesburgerin suosion
nousu. Tahan voi myds vaikuttaa ihmisten laiskuus valmistaa taytelaista itse tehtya ruokaa tai
suosiminen helpoimpia vaihtoehtoja, eli pikaruokaloiden ruokaa. Varpu Kiviranta (2022) kir-
joittaa, etta vuoteen 2040 mennessa diabetekseen sairastavien maara tulee olemaan ny-
kyistd suurempi, ja syyna siihen on muun muassa pikaruokapaikoissa syominen, huonot ruo-

kailutottumukset seka vahainen liikunta.

Laura Kangas (2024) kertoo, kuinka nopeasti kakkostyypin diabetes on levinnyt Suomessa ja
miten Suomi on noussut tehdyissa tutkimuksissa tilastojen karkeen. Tahan voi vaikuttaa yli-
painon lisdantyminen, huono liikkkuminen seka lasten vanhempien kotitekoisten ruokien kalo-
ripitoisuus. Tama on huolestuttavaa Suomen vaeston tulevaisuuden ja terveellisen ruokava-
lion saavuttamisen kannalta. Myos kouluruokailu voi olla yksi paatekijoista, silla siella syo-
daan vahan kasviksia ja usein otetaan pelkastaan lihapohjaista ruokaa lautaselle. Vaikka
kouluissa on otettu kayttoon kasvisruokapaivat, joiden tarkoituksena on lisata koululaisten

kasvisten syomista, ei se ole ollut kaikkien mieleen.

Suomalaisen ruoan paiva: Suomalaisen ruoan paivaa juhlittin ensimmaisen kerran
4.9.2019. Taman paivan tarkoituksena on nostaa esiin suomalaista, puhdasta tuotantoa ja
kiinnittaa erityista huomiota Hyvédéd Suomesta -merkkiin. Taman paivan viettotapa on vapaa,
ja Ruokatiedon nettisivuilta |0ytyy inspiraatiota sen juhlistamiseen. Ammattikeittiot ja koulut
voivat osallistua hyodyntamalla menupohjia ja julisteita. Kaupat voivat jarjestaa arvontoja tai
asettaa Hyvdad Suomesta -tuotteet esille.

3.1 Kansainvalisyys

Nykyaikana katukuvassa nakee myds eri ruokakulttuurien ravintoloita, joita ei olisi ollut yhta
paljon nakyvilla vuosikymmenia sitten. Suomalaisen ruoan tarjonta ei enaa ole yhta vahvasti

esilla, jos katsoo pelkastaan nykyista suomalaista katukuvaa. Jos haluat saada perinteista
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suomalaista ruokaa muualta kuin kotona tehtyna, sita I0ytyy I&hinna lounaspaikoista tai fine-
dining-ravintoloista (Ruokatieto, i.a.). Ensimmaiset kansainvaliset ravintolat saapuivat Suo-
meen 1950-luvulla, ja vuosikymmenien edetessa eri maiden ruokapaikkoja on perustettu

maahanmuuton seurauksena.

K-Ruoka (2018) mainitsee, ettd maailman ruokakulttuurit ovat rantautuneet Suomeen nyky-
aan vauhdikkaammin. Pohjois-Afrikan ja Lahi-idan maut ovat innostaneet kotikokkeja, ja
vaikka tastakin trendista on pari vuotta, se ei ole viela laantunut. My6s Kaukoidan maiden,
kuten Korean ja Japanin ruoat kiinnostavat. Kysymys onkin, mika maan ruokakulttuuri nou-
see seuraavaksi suosituksi Suomessa. Pohjoisafrikkalaiset ja Lahi-idan ruoat, kuten hum-
mus, falafel, baba ganous ja tabbouleh, voivat olla monille tuttuja, mutta uusia kestosuosik-
keja voi tulla ja menna. Lisaksi, koska kasvisruoan suosio on noussut suuresti, tdma voi tar-

koittaa omia pienempia ruokapaikkoja, kuten hummusbaareja.

Hummus on Mansikkamaen (2023) mukaan yksi Lahi-idan keittion tunnetuimpia ruokia ja tar-
kalleen ottaen kotoisin Libanonista. Hummus tarkoittaa kikhernetta, ja hummuksesta onkin
tullut yleinen nimitys kikherneista valmistetulle tahnalle. Hummusta voi myos kuvailla jannitta-
vana ruokana, koska se on samaan aikaan erittain helppo ja hankala valmistaa. Sen valmis-
taminen ja raaka-aineet nayttavat suhteellisen yksinkertaisilta, mutta jokaisella on oma ta-
pansa valmistaa se kayttaen omia ohjeitaan, ja siihen on olemassa monia erilaisia tapoja val-

mistaa.

Falafel on Egyptista rantautunut friteerattu kikhernemassasta valmistettu ruoka (Baba Foods,
2020). Tahan massaan lisataan sipulia, valkosipulia, yrtteja (kuten persiljaa ja korianteria) ja
mausteita (kuten suolaa, pippuria ja juustokuminaa). Aidossa falafelissa ei kayteta lainkaan
vehnajauhoja, toisin kuin jotkut saattavat Suomessa kayttaa, mutta vain aidot falafelit ovat
gluteenittomia. Kikherne onkin todella terveellinen raaka-aine, joka on ravinteikas, silla se si-
saltaa paljon kuitua, proteiinia seka monia tarkeita vitamiineja ja kivennaisaineita. Nama ele-

mentit auttavatkin selittdmaan, miksi ne nykyaan maistuvat Suomessa niin hyvin.

Baba ganoush on libanonilainen munakoisotahna, kirjoittaa Rusanen (2022). Baba ganoush
ei ole yhta tuttu kuin muut, mutta se on silti hyva esimerkki siita, miten eri puolilta maailmaa

on Suomeen rantautunut uusia makuja.
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Lopuksi viela tabbouleh. Tabbouleh on libanonilainen persiljasalaatti, joka maustetaan min-
tulla, tomaatilla ja valkosipulilla (GoGreen, i.a.). Nain siita tulee klassinen meze-salaatti tai li-
suke. Meze tarkoittaa Turkin, Kyproksen, Kreikan, Libanonin ja muiden ltaisen Valimeren

maiden alkupaloja (Alko, i.a.).

Japanin ja Korean ruokakulttuurin vetovoima on siina, etta niiden ruoka on kevytta ja terveel-
listd. Suomalaisten Japanin-innostus alkoi tunnetusta sushista, ja nykyaan myos bento-lou-
nasboksit maistuvat, samoin moni muu ruoka. Ramen ja merileva ovat nykyaan raaka-aine-
hitteja. Korea taas on tuonut maailmalle kansallisruokansa, kiinankaalista hapattamalla val-
mistetun kimchin. Lisaksi Koreasta on tullut myos kirpea lisake, bulgogi, eli pikaisesti paiste-

tut ja marinoidut naudanlihaviipaleet (K-Ruoka, 2018).

3.1.1 Ruokakampus

Helsingin yliopisto on suunnitellut maisterikoulutusohjelman nimeltaan Ruokakampus, jossa
opiskelijat paasevat tyoskentelemaan yhdessa yritysten ja henkilokunnan kanssa yhteisen
tavoitteen saavuttamiseksi: tehda Suomen ruokakulttuurista kansainvalisempaa, edistaa ruo-
kajarjestelmaa seka lisata ymmarrysta Suomen ruokaviennista (Berner, 2022). Tama koulu-

tusohjelma toisi enemman osaajia ja vahvistaisi suomalaista ruokakulttuuria.

Myos Helsingin yliopistolla on kansainvalinen maisterikoulutusohjelma nimeltaan Finnish-
Food for Global Markets, joka tarjoaa kansainvalisille opiskelijoille mahdollisuuden opiskella
ruoan kansainvalistamista, alkutuotantoa, erilaisia raaka-aineita, gastronomiaa seka ruoka-
kulttuuria. Koulutusohjelma auttaa opiskelijoita ymmartamaan, mita tarvitaan Suomen ruoka-

kulttuurin sailymiseen ja vahvistumiseen.

3.1.2 Kansainvalisyys ravintoloissa

Etniset ravintolat Suomessa edustavat esimerkiksi kiinalaista, japanilaista, kreikkalaista, viet-
namilaista ja italialaista ruokakulttuuria. Isoin syy, miksi Suomessa on niin monta erilaista ra-
vintolaa, on maahanmuutto. Naiden eri maiden ravintolat tuovat oman kulttuurinsa esille eri-
laisten annoksien muodossa. Suosittua on kayda etnisissa ravintoloissa, koska ihmiset ha-

luavat kokeilla muiden maiden ruokia ja tutustua niiden makumaailmoihin.
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Nair (2021) kirjoittaa artikkelissaan, etta vuosi 2021 on ollut hdnen sanojensa mukaan kiehto-
vaa aikaa nauttia Helsingin ravintolatarjonnasta. Helsingin ravintolaelamaa rikastuttaa taman
kansainvaliset kokit ja ravintoloitsijat, jotka tuovat omaa kulinaarista taustaansa uuteen koti-
kaupunkiinsa. Se, miten he yhdistavat kotimaansa raaka-aineita paikallisiin tai hyddyntavat
luonnon yrtteja ja sienia, inspiroi suomalaista gastronomiaa. Nama Helsingin uudet tulokkaat
tarjoilevat uusia ja ainutlaatuisia ruokia, jotka rikastuttavat kaupungin asukkaiden ruokakoke-

muksia.

Nairin (2021) mukaan Helsingin ruokakulttuurissa kokit ja ravintoloitsijat tuovat esiin moni-
muotoisia makuja ja perinteita eri puolilta maailmaa. Esimerkiksi kansainvalinen kokki Minori
Yoshida omistaa ravintolan Sake Bar & |zakayan. Tama pop-up-tyylinen ravintola tarjoaa ja-
panilaista izakaya-tyyppista ruokaa. Yoshida muutti Suomeen lahes kymmenen vuotta sitten
tuoden izakaya-kulttuuria mukanaan. Toinen esimerkki on Paisano, filippiinilaistyylinen bistro,
joka avattiin vuonna 2019. Eras perustajista, Justine Caoibes, halusi tuoda filippiinilaisia ma-
kuja Helsinkiin hyddyntaen suomalaisia raaka-aineita. Kolmas esimerkkiravintola on Taqueria
Lopez y Lopez, joka on noussut Helsingissa suureen suosioon. Tama Manu Torchion perus-
tama tacoravintola painottuu enemman fuusioruokaan eli eri ruokakulttuurien yhdistamiseen.
Ravintola kayttaa suomalaisia raaka-aineita, kuten porsaan- ja naudanlihaa, seka valmistaa
margaritoja suomalaisista mansikoista sesongin aikana. Lopuksi mainittakoon Hills Dump-
lings, jonka perustajat Filippo Phoumsavanh ja Edward Szechi ovat yhdistaneet Aasian ja uu-
den maailman kulinarismin. Tassa dumpling-ravintolassa taytteet, kuten punajuuri, saavat

vaikutteita suomalaisista raaka-aineista ja kulttuurista.

3.2 Vienti- ja tuonti-tuottteet

Suomesta lahtee ulkomaille eniten maitotuotteita, tuoretta kalaa, alkoholituotteita seka re-
hua. Suomesta vietiin ulkomaille 2,2 miljardin euron edesta elintarvikkeita, kun vuonna 2022
vastaava tulos oli 5,9 miljardia euroa (Elintarviketeollisuusliitto (ETL), i.a.). Suurimmat elintar-
vikealan yritykset, jotka ovat menestyneet ulkomailla on Fazer, Hartwall, Valio seka muut
elintarviketuottajat. Tarkeimmat tuotteet ovat Fazerin suklaa, Long Drink lonkero, ruisleipa

seka muita tarkeita tuotteita, kuten juustot ja maidot.
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Suurin suomalainen ruokayritys, joka on parjannyt Suomen lisdksi muissa maissa Hesburger.
Tama iso ketju toimii Suomen lisaksi Virossa, Latviassa, Liettuassa, Ukrainassa, Bulgariassa,
Puolassa seka Romaniassa (Hesburger, i.a.). Viimeisin paikka, johon Hesburger on avattu,
sijaitsee Puolassa kotikuljetuskeittiona, joka toimittaa vain ruokaa koteihin. Pitkaan aikaan ei

ole saapunut samanlaista isoa ruokayritysta ulkomaille kuin Hesburger.

Suomeen saapuu tuontielintarvikkeita ulkomailta kuten hedelmia, siemenia seka soijapapuja.
Tama voi johtua siita, etta Suomen ilmasto ei pysty tuottamaan trooppisten ilmaston hedel-
mia kuten banaaneja, viinirypaleita tai omenoita ja inmiset haluavat ostaa tuoreita ja eri alu-
een hedelmia. Vuoden 2020 tulosten perusteella Suomen tuonti oli 3,5 miljardia euroa (Elin-
tarviketeollisuus (ETL), i.a.). Myds juomapuolelle tuodaan ulkomailta vesia seka kivennaisve-

sia, vaikka Suomessa on hyva tilanne veden suhteen.

Hallituksella on valtava ja kunnianhimoinen tavoite tuplata Suomen ruokavienti vuoteen 2031
mennessa (Maa-ja metsataloustuottajain Keskusliitto (MTK), 2024). Tama on tarkasti laadittu
suunnitelma eika vain unelma. Tama suunnitelma vaatii strategisia investointeja ja alykkaita
toimia mika tarkoittaa, etta aloitusvaiheessa onkin keskittya suurempiin mahdollisuuksiin.
Nama tekijat luovat kilpailukykyiset kaupalliset edellytykset ja optimaaliset olosuhteet toimin-
nalle. Hyva lahestymistapa on tarkastella muiden maiden tehokkaita toimintamalleja ja sovel-
taa niita. On oleellista tehda selkea ero strategisen tason hankkeilla ja perustason hankkei-
den valilla. Tama johtuu siita, etta strategisen tason hankkeilla yritysten kansainvalinen
myyntikyky ja investointihalukkuus kansainvaliseen toimintaan ovat kokeneet merkittavasti
myoOnteista vaikutusta, mika on osoitettu myds kansainvalisesti. Tama positiivinen kehitys on
vahvistanut yritysten kykya kasvattaa myyntia ulkomailla ja lisannyt niiden luottamusta inves-

toida kansainvaliseen laajentumiseen.

Ruokaviennissa ulkomaille tulee olemaan omat haasteensa. Ninios (2024) kirjoittaa, etta ruo-
kaviennin mahdollinen kasvattaminen tulee edellyttamaan myds taydentavia toimia, kuten
koulutusta, tutkimusta ja erityisia ratkaisuja. Mahdollinen tarve naille toimille tulisi siis arvioida
Ninioksen (2024) mukaan ruokatiedon kasvua tukevassa ohjelmatydssa on tarkeaa, etta val-
tio tukee paitsi tunnistettuja tarpeita myds tarvittavia toimenpiteita riittavalla rahoituksella ja
kaynnistaa hankkeet vipymatta. Naiden ohjelmien onnistuminen vaatii selkean ja hyvin laadi-
tun kasvusuunnitelman, joka maarittelee tarkasti hankkeiden rahoitustarpeet. On
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huomioitava, etta konkreettisten toimien puuttuessa on olemassa riski, etta viennin ja kehityk-

sen edistamisesta jaadaan pelkkaan puheeseen ilman varsinaisia edistysaskeleita.

3.3 Ruokatrendit

Ruokatrendi on ilmio, missa tietyin valiajoin ilmestyy kansainvalinen trendi, jossa ihmiset syo-
vat tietynlaista ruokaa kuten superfoodeja, erilaisia dieetteja seka tiettyjen proteiinien kuten
jauhelihan tai broilerin vahentamista. Tama tuo ihmisten ruokavalioihin tietynlaisen muutok-
sen, kun ihmiset kokeilevat dieetteja ja joidenkin hiilihydraattien vahentamista, kirjoittaa Man-
sikkamaki (2023).

Kulhoruoat ovat nyt trendikkaita, ja yha useammat ravintolat tarjoavat annoksia kulhoista pe-
rinteisten lautasten sijaan. Erityisen suosittuja ovat korealainen keittid ja muut Aasian maut,
jotka inspiroivat uusia ruokailuelamyksia. Japanilaiset bentolaatikot voivat olla seuraava nou-
seva trendi. Samalla kasvipohjaiset vaihtoehdot lisdavat suosiotaan, ja kasviksia kaytetaan
yha enemman kaikilla aterioilla. Liha ja Ruoka- lehden vuoden 2024 trendikatsaus nostaa
esille mielenkiintoisia ilmidita ja suuntauksia eri puolilta maailmaa, Solala (2024) kirjoittaa.
Useat trendit voivat olla pinnalla pitkaan, mutta ne voivat silti muuttua tai kehittya ajan myoéta
ja tama tarkoittaa sita, etta ruokamaailma ei pysy paikallaan vaan muuttuu jatkuvasti. Nain on
kaynyt esimerkiksi vastuullisuuden kanssa, jonka monet eri ulottuvuudet ovat aiheuttaneet
elintarvikealan toimijoille paljonkin toita. Tulevaisuudessa vastuullinen kommunikointi muut-

tuu tarkeammaksi.

Maailman kriisit vaikuttavat vahvasti. Venajan aloittama hydkkays Ukrainaa vastaan vaikuttaa
suuresti raaka-aineiden saantiin. Kaupankayntiin ja tuotanto-olosuhteisiin nostamalla muun
muassa ruoan hintaa tuntuvasti, Solala (2024). Ruoan hinta on vuonna 2024 noussut paljon
ja talla on suuri merkitys ruokaostoksia tehdessa ihmisilla. Nykyaan valinnat tehdaan harkit-
sevammin ja suunnitelmallisemmin seka liséksi osa voi joutua tinkimaan ostaessaan. Edulli-
set tuotteet ja kaupan alennustuotteet paatyvat helpommin mukaan ja enemman ruokaa teh-
daan itse alusta alkaen. Tama toki myos leikkaa kaupassa syntyvaa ruokahavikkia. Maksajat
ovat myos huomattavasti tarkempia siina, etta ruokaa menisi vahemman roskiin. Tulevaisuu-

dessa toisen jatteeksi jaanyt raaka-aine voi toimia toiselle arvokkaana resurssina.
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Innovatiiviset toimintamallit, joissa raaka-aineiden sivuvirtoja ja havikkia hyodynnetaan, tar-

joavat konkreettisia esimerkkeja kiertotalouden toteutumisesta.

Sen lisaksi, etta alennustavarat ovat nousseet hintansa takia paljon ostetuiksi tuotteiksi ja
myos valmisruoat tehneet nousuaan. Vaikka inmiset tekevat nykyaan usein ruokaa kotona
sen edullisemman hinnan takia, niin valmisruoat koetaan helppoina, nopeina ja tutun turvalli-
sia ruokaratkaisuina. Kuluttajat myos haluavat suoriutua paivittaistavaraostoksistaan entista
nopeammin ja helpommin ja tama vaikuttaa verkkokauppojen ja toimitus palveluiden kas-

vussa ja kehittamisessa, Solala (2024).

(Saarioinen, i.a.) nakemyksen mukaan tulevaisuuden ruokatrendeista voi tulla harvinaisuuk-
sia. Kun ilmastonmuutos muuttaa meidan tulevaisuuden ruokatottumuksiamme ja ilmastoa
kuormittavimmat ruokavalion osat vahenevat suositeltavassa ruokavaliossa. Taman seurauk-
sena uusia ruokatrendeja tulee meidan ruokaympyraamme, kuten 6tokoiden syominen tai

pelkastaan kasvisten syonti.

Jos mietimme, mitd sydomme tulevaisuudessa niin Maa-metsatalousministerion kaavailema
selonteko Ruoka2030 (Ruoka2030, i.a.) kertoo, miten meidan ruokatuotantomme ja ruokailu-
tottumukset muuttuvat mita enemman siirrymme tulevaisuuteen pain. Ruoka2030:n visio on,
etta suomalaiset saisivat syoda kestavaa, eettisesti tuotettua, kotimaista, maukasta ja ter-
veellista ruokaa. Uhkina tdman toteutumiselle on mahdollinen maatalouden heikkeneminen,
ilmastonmuutos seka veden laadun huonontuminen, mutta naiden kaikkien asioiden pitami-

nen hyvana on Suomen seka Euroopan unionin vastuulla.

3.4 Turismi Suomessa

Suomeen tulee turisteja jokaisesta kolkasta esimerkiksi kesasesongin seka joulun aikaan,
kun turistit haluavat nahda Rovaniemella sijaitsevan joulupukin. Eniten turisteja Suomeen
majoituksiltaan tulevat Ranskasta, Saksasta, Iso-Britanniasta seka Alankomaista, kertoo Suvi
Ahola Nordic Marketing (2023). Taas venalaisten sekd muiden Aasian maiden kuten Japanin
matkailijoiden osuus on laskenut jopa miljoonalla yopyjalla (Valkama, 2024). Syy, miksi nai-

den mainittujen matkailijoiden osuus laski viime vuoden aikana, on talla hetkella kaynnissa
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oleva Venajan ja Ukrainan valinen sota, joka aiheuttaa matkailijoita tekemaan pidempia mat-

koja.

Talvisesonki 2023-2024 kasvoi jopa 10 prosenttia ja silloin Suomeen matkusti 2 miljoonaa
kavijaa (Visit Finland, 2024). Tama tulos oli paljon parempi kuin mita se on ollut koronapan-
demian aikana vuosina 2020-2022 ja sai samanlaisen turistivaen ennen pandemia aikaa.
Matkailijat kuluttivat vuonna 2019 yhteensa 16,3 miljardia euroa, (Visit Finland, i.a.). Matkai-
lualalla toimii Suomessa 29 000 yritysta, jotka tyollistavat 154 000 tydntekijaa vuodessa.
Vuonna 2022 ulkomaalaisten matkailijoiden osuus kohdistui enemman Uudellemaalle (65
prosenttia), Lappiin (46 prosenttia) seka Ahvenmaalle (70 prosenttia), (Tyo- ja elinkeinominis-
terio (TEM), i.a.).

Miksi ulkomaalaisia kiinnostaa matkustaa juuri Suomeen? Tahan vastauksena voi olla hiljai-
suuden kaipuu aanekkaista muista isoista kaupungeista, Muumimaailma on japanilaisten
keskuudessa suosittu nahtavyys, jouluna joulupukin paja on ulkomaalaisten suosikkikohde,
koska se vetaa puoleensa joulupukin nimella vakea etenkin talvisin seka suomalainen ruoka,
joka voi ulkomaalaista ihmetyttaa, kun he maistavat suomalaisille tunnettuja makuja kuten
salmiakkia ja hernekeittoa. Saarinen (2010) kertoo, etta vaikka ne maistuvat meille, niin ulko-
maalaiset oudoksuvat niiden makua. Heidan mielestaan sokeriliemet kuuluvat saastaa jalki-
ruokiin. Talla toteamuksella voi ilmaista sita, etta ulkomailta tuleville matkailijoille suomalai-
sessa ruokakulttuurissa on monia uusia ja jannittavia piirteitd meidan ruokakulttuurissamme
kuten ruoissa tai tavoissa. Heidat voisi opettaa erilaisiin annoksiin ja elintarvikkeisiin, ettd he
oppisivat kunnioittamaan ja saamaan tuntemuksia ruuan yksinkertaisuudesta ja makuelamyk-

sista.

Suomen tulevaisuus matkailun suhteen on positiivinen, koska siihen sisaltyy monipuolinen-
markkinavalikoiman yllapitaminen. Jotta Suomen markkinavalikoima saadaan nousuun, tay-
tyy kehittaa liiketoimintaa ja innovoida seka kayttaa tiedon johtamisen keinoja, (Tyo- ja elin-
keinoministerid (TEM), 2022). Suomi on hyvin kasvava paikka yrittgjille ja liiketoiminnan ylla-
pitamiseen seka ensi vuosikymmenen aikana tulisi nostaa yritystoimintaa ja palkita yrittajia
riskin ottamisesta, (Yrittajat, 2019). Kasvavan matkailupuolen lisaksi tyévoiman saatavuus
Suomen matkailuun on haaste. Seuraava mahdollinen pandemia tai Vengjan sota Ukrainan

kanssa haastavat rekrytointia.
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3.5 Ravintolaruokailu

Matkailun nousun mydta ravintolapalveluiden kysynta on kasvussa, mutta Suomi on jaljessa
Etela- ja Keski-Eurooppaa seka muita Pohjoismaita, (Hartwall, i.a.). Suomessa ruokaravinto-
lat ovat aina taynna perjantaisin ja lauantaisin, vaikka Euroopassa tama ilmio tapahtuu joka
paiva, kertoo MaRan toimitusjohtaja Timo Lappi (Hartwall, i.a.). Lapin mielesta nuoret ovat

kuitenkin omaksuneet eurooppalaisen tyylin ja syovat entistd enemman ulkona.

Kuitenkin ruokaravintoissa sydminen ei ole helppoa kaikkien hidasteiden takia, kuten suuret
raaka-aine — ja henkilostokulut, korkea verotus ja ravintola-anniskelun vahainen maara. lhmi-

set eivat liiku ulkona syomassa korkean hinnan ja vahaisen varallisuuden takia.

Kespron tekemassa tutkimuksessa Ravintolailmiot ilmenee, ettd Suomessa ulkona syomisen
tulevaisuus on monipuolisempaa kuin koskaan ja tarjolle tulee jatkuvasti erilaisia konsepteja
ja tekijoita, jotka voivat mullistaa ravintola kenttaa, (Kespro, 2017). Myds ravintolaruoasta tu-
lisi arkipaivaisempaa ja se olisi tulevaisuudessa entista vahvempi vaihtoehto perinteiselle
ruokakauppareissulle. Pelkastaan hyva ruoka ei enaa riitd vaan asiakkaat haluavat yllattya
ravintolan estetiikasta ja hyvasta tarjoilusta. Yksi tulevaisuuden iso huolenaihe on vastuulli-

suus ja se tulee nakya ruuassa ja ravintoloissa.
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4 Haastattelututkimus

4.1 Tyon tavoitteet

Tyon tavoitteena oli kirjallisuuskatsauksen avulla tarkastella Suomen ruokakulttuurin historiaa
ja sen muutoksia vuosikymmenten saatossa. Erityista huomiota kiinnitettiin siihen, miten eri-
laiset historialliset tapahtumat, kuten kaupungistuminen ja kansainvalistyminen, ovat muo-
kanneet ruokakulttuuriamme. Lisaksi kirjallisuusosion tavoitteena oli lisata ymmarrysta, millai-

sia vaikutuksia nailla muutoksilla on nykypaivan ruokailutottumuksiin ja ruokaperinteisiin.

TyoOn toisena tavoitteena oli perehtya ja selvittdamaan Suomen eri maakuntien ravintoloiden
ruokaperinteita. Talla pyrittin ymmartamaan, miten eri maakuntien ruokaperinteet vaikuttavat

yritysten liiketoimintastrategioihin ja asiakaskunnan muodostumiseen.

Kokonaisuutena tyon tavoitteena oli luoda laaja katsaus suomalaisen ruokakulttuurin kehityk-
seen ja sen vaikutuksiin nykypaivan ruokailutottumuksiin ja elintarvikealaan. Tutkimus pyrki

antamaan alustavan kuvan siita, miten historialliset muutokset, alueelliset perinteet, modernit
trendit ja kansainvaliset markkinat kietoutuvat yhteen muodostaen nykyisen suomalaisen ruo-

kakulttuurin.

4.2 Aineisto ja menetelmat

Tutkimuksessa pyydettiin eri maakunnista valittuja ravintolayrityksia vastaamaan sahkopos-

titse 1ahetettyihin kysymyksiin (liite 1). Sahkopostia lahetettiin muutamaan yritykseen kullekin
maakunta-alue. Sahkoposteja lahetettiin yhteensa 41 ravintolalle 21.5-4.9 2024 heidan ylei-
siin sdhkopostiosoitteisiinsa. Muut yritykset paitsi Varsinais-Suomesta vastannut antoivat lu-

van kayttaa yrityksen nimea. Vastaukset on esitetty tuloksissa ja koottu liitteeseen 2.

Yrityksiin tutustuttiin nettisivujen kautta, mikaan valituista ei ollut ennestaan tuttuja paitsi
Etela-Pohjanmaa. Yritykset oli valikoitu kahden asian perusteella. Ensimmaiseksi katsottiin
menua ja sen ainutlaatuisuutta muihin maakuntien ravintoloihin nahden. Tarkoituksena oli et-
sia internet-sivustojen perusteella omaleimaisia ravintolayrityksia, joissa paikallisuus ja maa-

kunnat tulisivat vahvasti esiin. Jos yrityksella ei ollut menua nakyvilla, se jatettiin pois.
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Toisena ravintoloiden etsintaan vaikuttavana tekijana olivat asiakkaiden arvioiden maarat ja
miten hyvat arviot yritys oli saanut. Yksinkertaisesti enemman arvioita tarkoittaa enemman

asiakkaita ja hyvat arviot viittaavat siihen, etta yritys on onnistunut palvelukonseptissan
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vaihtoehtoja

21.5
Lahetettiin
ensimmaiset
sahkopostit.
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uusia
vaihtoehtoja

Muistutusten
jalkeen
|oydettii
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Kuvio 8 Opinnaytetyon prosessikuvaus.
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Sahkdpostitse saadut vastaukset kirjattiin valmiille Word -pohjalle mihin oli kirjattu maakunta,
yrityksen nimi, yrityksen puhelinnumero ja sahkoposti. Yrityksia muistutettiin vastaamisesta

kuukauden kuluttua viestien lahettamisesta.

Tyodssa kaytettiin kvalitatiivista eli laadullista tutkimusta. Laadullinen tutkimus eroaa maaralli-
sesta siten, etta maarallinen on melko tarkasti numeraalinen tutkimus mika on parempi, kun
haluaa saada tietoa suuremmalta kohderyhmalta. Laadullinen on parempi pienemmille koh-
deryhmille, silla se antaa mahdollisuuden erilaisille Iahestymistavoille. Kvalitatiivinen tutkimus
my0Os suosii empiirisia aineistoja (havaintoihin ja kokemukseen perustuvia) nama voivat olla
teksteja, keskusteluja, haastatteluja, havainnointipaivakirjoja, kuvia, tiloja tai taman tyon ta-
pauksessa kyselyja. Kvalitatiivinen tutkimus oli parempi valinta talle tydlle, koska se antoi
mahdollisuuden kattavampiin vastauksiin ja antoi mahdollisuuden yrityksille tuoda omaa per-

soonaa esiin (Juhila, 2021).

Tyon kyselyssa kysyttiin kohderyhmista, mahdollisista kansainvalisista asiakkaista, suosi-

tuimmista ja pisimpaan olleista ruuista, lahituotuotetuista raaka-aineista, ndkyyké maakunta
menussa, ruokatrendien seurannasta ja vaihtuuko tarjonta sesonkien tai tietyn ajan mukaan.
Nama kysymykset oli muotoiltu siten, etta tyohon saisi mahdollisimman laajalla tavalla tietoa

ja pyrittiin minimoimaan mahdollisia kylla/ei vastauksia.

4.3 Eettiset kysymykset

Tyon eettisesti haastavin alue on historia ja sota-aika. Tama synkka aika voi olla edelleen
joillain kansalaisilla mielessa ja tuoda esiin kivuliaita muistoja. On kuitenkin myds tosiasia,
etta historiasta pitaisi ottaa oppia.

Kyselyn suhteen tydssa ei pakoteta ketaan vastaamaan, ja yritykset saivat pysya anonyy-
meina. Kyselyssa ei loukattu kenenkaan yksityisyytta tai kysytty mitdan arkaluontoisia kysy-

myksia.
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5 TULOKSET

Kyselyita lahetettiin yhteensa 41, joista vastauksia saatiin 14. Naista 14:sta yksi yritys ei ha-
lunnut lahted mukaan, ja Varsinais-Suomen yritys ei halunnut mainita nimeaan. Loput yrityk-

set antoivat luvan kayttaa nimea opinnaytetyossa:

Etela-Karjala: Ravintola Sumu & The Kitchen

Etela-Pohjanmaa: Ravintola Verstas

Kanta-Hame: Tiirinkosken kahvila

Keski-Suomi: Patapirtti

Kymenlaakso: Ravintola Wanha Fiskari

Lappi: Ravintola Aanar

Pirkanmaa: Helvetinportti

Pohjois-Karjala: Parpeinpirtti & Royal Ruka

Pohjois-Savo: Mustalammas & Taivaanranta

Satakunta: House Galle

Varsinais-Suomi:

Vastausten oli tarkoitus antaa tarkempi kuva maakuntien ravintoloiden toimista, ja siita naky-
vatkd maakuntien periteet heidan toimiessa. Seka mahdollisia eroavaisuuksia maakuntien
valillansa, mutta nain ei kaynyt, koska vastauksia tuli harmillisen vahan. Tuloksiin on lisatty
yhteenvedot vastauksista, koska vastauksia tuli padasiassa yksi per maakunta. Etela-Karja-
lasta ja Pohjois-Pohjanmaalta saatiin kaksi vastausta. Vastaukset eivat ole tarpeeksi tarkkoja

edustamaan maakuntia.
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Maakunnat, joista ei saatu ravintoloilta vastauksia, olivat Ahvenanmaa, Kainuu, Keski-Poh-

janmaa, Keski-Suomi, Pohjanmaa ja Uusimaa.

Pohjoisemmat yritykset, erityisesti Lappia lahella olevat, olivat selvasti enemman maakun-
tansa tyylisia ruoan suhteen. Moni yritys oli suunnitellut listansa sen mukaan, mita maakun-
nassaan sai tilattua, jotta pystyi kayttamaan lahella tuotettuja raaka-aineita. Muuten maa-

kunta ei kuitenkaan varsinaisesti nakynyt listoilla.

5.1 Kohderyhmat

Kohderyhmana vastauksissa mainittiin yleisimmin aikuiset. Nelja yritysta vastasi, etta kaikki
ovat tervetulleita. Kolmen yrityksen kohderyhmana olivat matkailijat/turistit. Loput olivat yritys-

asiakkaita.

5.2 Kansainvaliset asiakkaat ja turistit

Kaikissa yrityksissa kay ainakin jonkin verran kansainvalisia asiakkaita sesongin aikana,
paitsi Verstaassa ja Sumussa. Suureksi osaksi turismi on ollut nousussa, erityisesti seson-
kiaikoina. Itapuolella olevat yritykset ovat kuitenkin karsineet nykyisesta maailmantilanteesta,

mika vaikuttaa turismiin. Sijainnilla on ehdottomasti merkitysta.

5.3 Suosituin ruoka ja pitkaan listalla pysynyt annos

Etela-Karjalasta vastasivat Sumu ja The Kitchen, joiden suosituimmat ruoat olivat yllatys-
menu, jossa oli haukea ja hiiligrillissa valmistettua pihvia seka grillattua lohta, mutta kummas-
sakaan ei nakynyt maakunnan perinteet. Etela-Pohjanmaan Verstaassa oli panko-kuorrutettu
broileri, joka ei ole osa Suomen ruokakulttuuria, silld panko on peraisin Japanista. Tiirinkos-
ken kahvila Kanta-Hameesta kertoi, etta heilla oli lamminsavulohi-katkarapuskagen-vohveli-
annos ja kesalla tilan omasta lihasta valmistetut hampurilaiset, mutta mikaan naista ei edus-
tanut Kanta-Hametta. Keski-Suomessa Patapirtti kaytti naudansisafiletta, Paijanteen kuhaa ja
poroa, mika edustaa maakuntaa paremmin, vaikka poro ei ole niin tyypillinen valinta. He kayt-

tivat myds marjoja annoksissaan. Kymenlaakson Fiskarissa suosituimmat ruoat olivat
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Fiskarin isannan savulohi, paivan vaalea kala ja pippuripihvi. Pippuripihvi ei kuvasta maakun-
taa, mutta kalaruoat kylla. Aanarissa Lapissa suosituin ruoka on poro, joka on yksi Lapin tyy-
pillisimmista ruuista. Pirkanmaan Helvetin Portin suosituin ruoka oli villisika, mika ei ole tyypil-
linen Etela-Pohjanmaan maakunnalle. Royal Rukassa Pohjois-Pohjanmaalla suosituin ruoka
on Lappi-illallinen, joka heidan mukaansa valmistetaan lahialueiden raaka-aineista perinteisin
lappilaisin reseptein. Pohjois-Savon Mustassa Lampaassa suosituin ruoka on Elamys-menu,
josta ei voida sanoa, etta se edustaa maakunnan ruokakulttuuria. Toinen Pohjois-Savon yri-
tyksista, Taivaanranta, tarjoaa whiskey-pippuripihvia, etanoita alkuruoaksi ja creme briléet
jalkiruoaksi, mutta mikaan naista ei ole tyypillinen Pohjois-Savon ruokakulttuurille. Satakun-
nan House Gallessa oli myos viskipippuripihvi, mika ei ole tyypillinen ruoka siella. Lopuksi

Varsinais-Suomesta ei ole viela mainittu.

5.4 Lahialueiden raaka-aineet

Kaikki yritykset suosivat lahituotteita, erityisesti marjojen, sienten, kalan ja lihan osalta. Jotkin
yritykset myds tuottivat omia raaka-aineitaan, kuten Helvetin Portti, joka kasvatti strutseja ti-

lalla, seka Aanaar, joka hankki poronlihan poronkasvattajilta ja kerasi marjoja metsasta.

5.5 Maakunnan ja alueen nakyvyys ruoissa

Monessa paikassa maakunnan erityispiirteet eivat nakynyt usein ruokalistalla. Mita pohjoi-
sempi yritys oli, sitd enemman paikallisuus nakyi ruoassa ja toiminnassa, kuten Royal Ru-
kassa. Lahi-tuotettujen raaka-aineiden laatu oli merkittava tekija monissa yrityksissa, ja se

vaikutti ruokalistan sisaltoon.

5.6 Ruokatrendien seuranta

Kaikki muut yritykset paitsi yksi seurasivat ruokatrendeja parantaakseen tyontekijoidensa

osaamista ja tarjottavan ruoan laatua.
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5.7 Listan vaihtuvuus

Ruokalista vaihtui yleisimmin sesongin mukaan, joko raaka-aineiden hinnan takia tai esimer-
kiksi kesa- ja joulumenujen vuoksi. Yksi ravintola vaihtoi jopa viisi kertaa vuodessa, kun taas
toinen paikka vaihtoi vain yhden tai kaksi annosta vuodessa. Loput ravintolat vaihtoivat ruo-

kalistaan sesongin mukaan kuten mainittu.
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6 Pohdinta

Opinnaytety0 sai alkunsa kiinnostuksesta Suomen ruokakulttuuriin, mutta tavoitteiden ja to-
teutuksen valilla on havaittavissa epajohdonmukaisuuksia. Vaikka tyon toivotaan tarjoavan
tietoa Suomen ruokakulttuurista ja sen historiallisesta kehityksesta, lahestymistapa on jaanyt
pinnalliseksi. Ty0 keskittyy laajasti historiaan, mutta historiakatsaus on vain "pieni katsaus",
eika se nain ollen tayta syvallisen analyysin kriteereja. Tasapuolisuuteen pyrittiin, mutta mita
kriteereja kaytettiin eri aikakausien painottamisessa? Tata ei ole avattu riittavasti, ja se jattaa
lukijalle epaselvaksi, kuinka esimerkiksi sotien ajan tai modernin aikakauden merkitysta ruo-

kakulttuuriin on suhteutettu.

Maakunnat oli alun perin tarkoitettu keskeiseksi teemaksi, mutta niiden kasittely jai sivuroo-
lin. Tama muutos herattaa kysymyksia tutkimuksen suunnittelun ja toteutuksen joustavuu-
desta. Vaikka kyselytutkimus sidottiin maakunnalliseen nakokulmaan, sen rajoitukset — esi-
merkiksi tarkempien kysymysten puute ja alhainen vastausmaara — rajoittivat sen kayttokel-
poisuutta. Maakunnallisen ruokakulttuurin erojen analyysi jai ndin ollen puutteelliseksi ja

enemman spekulatiiviseksi kuin tiedollisesti perustelluksi.

Sotien ajan ruokakulttuurin kasittelya voisi laajentaa pelkasta "synkasta ajanjaksosta" ruoka-
huollon innovaatioihin ja yhteiskunnalliseen selviytymiseen. Sota-aikana syntyneet ruokakult-
tuurin muutokset, kuten raaka-aineiden korvikkeet ja ruokailutottumusten muutokset, ovat

edelleen vaikuttaneet suomalaisiin ruokatapoihin. Tama teema tarjoaa runsaasti tilaa syvem-

malle analyysille.

Nykyajan ruokakulttuurin esittely jaa vaistamatta hajanaiseksi, kun aihealue kattaa niin paljon
kansainvalistymisesta ruokatrendeihin ja ravintolakulttuuriin. Esimerkiksi kansainvalisyyden ja
etnisten ravintoloiden kasittely on lahtdkohtaisesti kiinnostavaa, mutta jaa melko yleiselle ta-
solle. Mika on maahanmuuton ja etnisten ravintoloiden todellinen vaikutus suomalaisiin ruo-
kailutottumuksiin? Onko havaittavissa trendia, jossa etniset maut sulautuvat osaksi suoma-

laista ruokaperinnetta, vai pysyvatkod ne rinnakkaisina ilmiéina?

Kysymykset, kuten miksi suomalaiset kayvat ravintoloissa harvoin, ansaitsisivat kriittisempaa
tarkastelua. Kyseessa voi olla monisyinen ongelma, joka liittyy esimerkiksi hintatasoon,
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kulttuurisiin tapoihin ja yhteiskunnallisiin asenteisiin. Tama jaa kuitenkin maininnan tasolle,

eika ilmion syita tai mahdollisia ratkaisuja analysoida syvallisesti.

Suomen ruokakulttuurin tulevaisuutta pohdittaessa tyon painopiste jaa hieman epaselvaksi.
Esimerkiksi Ruoka2030-raportin viittaus jaa irralliseksi, eika sita linkiteta esimerkiksi maata-
louden muutosten tai kestavan kehityksen laajempaan kontekstiin. Trendien, kuten hyonteis-
ruoan tai uusien kasvipohjaisten tuotteiden, kasittely kaipaisi enemman taustoitusta ja kriit-

tistd pohdintaa siita, kuinka nama trendit vaikuttavat perinteiseen ruokakulttuuriin.

Tyo on laaja, mutta sen analyyttisyys ja syvallisyys karsivat aiheen pirstaloitumisesta. Tyossa
on paljon kiinnostavia aiheita, mutta niiden valinen yhteys jaa toisinaan epaselvaksi. Tulevai-
suuden tutkimuksia varten olisi hyodyllista keskittya rajatumpaan nakdkulmaan, kuten tiettyyn

historialliseen kauteen, maakuntien eroihin tai kansainvalistymisen vaikutuksiin.

Kyselytutkimuksen laadun parantaminen, esimerkiksi tarkemmin suunnitelluilla kysymyksilla
ja tehokkaammalla jakelulla, voisi lisata tyon uskottavuutta ja tarjota kattavamman kuvan
maakunnallisista eroista. Lisaksi kriittisempi Iahestymistapa historiallisiin ja nykypaivan ilmioi-
hin erityisesti niiden syy-seuraussuhteisiin tekisi tyosta analyyttisemman ja akateemisesti pe-

rustellumman.

Suomen ruokakulttuurin ainutlaatuisuus ja moninaisuus ansaitsevat syvallisen tarkastelun.
Tama opinnaytetyd on hyva lahtokohta, mutta jatkotutkimuksissa on mahdollisuus pureutua
syvemmalle kulttuurisiin, yhteiskunnallisiin ja taloudellisiin tekijoihin, jotka muovaavat ruokai-

lutottumuksia niin Suomessa kuin globaalissa kontekstissa.
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LIUTTEET

Liite 1. Haastattelu-kysymykset yrityksille

KYSYMYKSET

Hei,

Olen Toni Taipalus kolmannen vuoden restonomi opiskelija Seinajoen ammattikorkeakoulusta.
Teen opinnaytetyota aiheesta KATSAUS SUOMEN RUOKAKULTTUURIIN ENNEN JA NYT. Ja ha-

luaisin yrityksenne mukaan tydhoni. Alla on muutama kysymys mihin toivottavasti vastaisitte.

1. Saako yrityksenne nimea kayttaa opinnaytetydssa?

2. Ketka ovat kohderyhmanne?

3. Kayko yrityksessanne kansainvalisia asiakkaita tai nakyyko turismi liiketoiminnas-

sanne?

4. Mika on teidan suosituin ruokanne? Enta pisimpaan listalla pysynyt?

5. Kaytatatteko lahella tuotettuja raaka-aineita? Mita?

6. Nakyykoé maakuntanne tai alueenne menussanne? Miten?

7. Seuraatteko ruokatrendeja?

8. Vaihtuuko tarjontanne sesonkien tai tietyn valiajoin?

Kiitoksia ajastanne. Julkaisu on avoimesti saatavilla Theseuksessa ensi vuonna (ja voin la-

hettaa teille siihen linkin tydn valmistuttua).
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Liite 2. Yritysten vastaukset teemoittain ja maakunnittain

Yrityksen nimi

Ketka ovat kohderyhmanne

Ravintola Sumu (Etela-Karjala)

-Kaikki ruuan / viinin ystavat, ikaa tai kansa-
laisuutta katsomatta.

The Kitchen (Etela-Karjala)

Aikuiset noin 25—-65-vuotiaita. Lounaalla pal-
jon muitakin laajan buffetin vuoksi. lltaisin A
la carten paakohderyhmaa ovat mm. paris-
kunnat, yritysporukat, sukujuhlat, turistit
seka myds arkisemmat kavijat

Ravintola Verstas (Etela-Pohjanmaa)

Arkisin ja talviaikaan lounasasiakkaat. Ke-
salla iltaisin ja viikonloppuisin on a la carte.
Talviaikaan viikonloppuisin teatteri-illallista
noutopdydasta.

Tiirinkosken kahvila (Kanta-Hame)

Kaiken ikaiset ihmiset, paaosin Hameenlin-
nasta ja Pk-seudulta

Patapirtti (Keski-Suomi)

Kolme paaryhmaa: yritysvieraat, perhejuhlat
ja yksittaiset asiakkaat

Ravintola Wanha Fiskari (Kymenlaakso)

Yksityiset kuluttajat ja yritysasiakkaat

Ravintola Aanar (Lappi)

Inarin alueella matkailevat vieraat paikalliset
asiakkaat. Tyypillinen asiakas on n. 20-70-
vuotias ravintoloita kayttava ruokaharras-
taja.

Helvetin Portti (Pirkanmaa)

Turistit ja retkeilijat (Helvetinjarven Kansal-
lispuisto)
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Parppeinpirtti (Pohjois-Karjala)

Kohderyhma on laaja, mutta mm. paikalliset
yritys- ja yksityisasiakkaat, kansainvaliset
matkailijat, perhejuhlien jarjestajat, seson-
kien asiakkaat, seka leipomoasiakkaat

Royal Ruka (Pohjois-Pohjanmaa)

Kansainvaliset ja kotimaiset matkailijat seka
alueella pitempaan oleskelevat henkilot, tyo-
matkalaiset ja paikalliset asukkaat. Tyomat-
kalaiset ja paikalliset asukkaat.

Mustalammas (Pohjois-Savo)

Kohderyhmana on vahvasti seka kotimaiset
ettd kansainvaliset ruokaturistit, "foodiet" ja
my0s paljon seurueita juhlistamassa elaman
suuria tapahtumia.

Ravintola Taivaanranta (Pohjois-Savo)

Kaikki ovat tervetulleita

House Galle (Satakunta)

30-60-vuotiaat aikuiset seka, yritykset.

Ei saa mainita (Varsinais-Suomi)

Kohderyhma ravintolapalveluita kayttavat ih-
miset. Yleisin
ikdhaarukka 25—-65-vuotiaat

Yrityksen nimi

Kéayko yrityksessdnne kansainvalisia
asiakkaita tai nakyyko turismi liiketoi-
minnassanne?

Ravintola Sumu (Etela-Karjala)

Noin 10 % asiakkaista ulkomaanmatkailijoita

The Kitchen (Etela-Karjala)

Itarajojen oltua suljettuna venalaiset turistit
ovat jaaneet pois, mutta Lappeenrannan
lentokentta tuo italialaisia turisteja kaupun-
kiin. Kesaisin kay suomalaisia turisteja
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Ravintola Verstas (Etela-Pohjanmaa)

Talla hetkella todella pieni osa on kansain-
valistad asiakaskuntaa. Kotimaan turismi na-
kyy jonkin verran kesaisin.

Tiirinkosken kahvila (Kanta-Hame)

Kylla kay. Paaosin ulkomaalaisia ryhmavie-
railuja.

Patapirtti (Keski-Suomi)

Yritysvieraista on 15 % kansainvalisia asiak-
kaita

Ravintola Wanha Fiskari (Kymenlaakso)

Paivittain kay kansainvalisia asiakkaita, 1a-
hinna yrityspuolelta, mutta monia yksityisia
myos lapi vuoden. Turismi nakyy etenkin
touko-syyskuun aikana.

Ravintola Aanar (Lappi)

Kesan matkailijat painottuvat kotimaisiin
matkaajiin, kansainvaliset matkailijat ovat
myos lisaantynet. Kesamatkaajat saapuvat
useimmiten Saksasta, Sveitsista, Itavallasta
ja Australiasta.

Helvetin Portti (Pirkanmaa)

Kay runsaasti kansainvalisia asiakkaita. Elo-
kuussa saattaa olla paivia, jolloin puhutaan
enemman englantia kuin suomea.

Parppeinpirtti (Pohjois-Karjala)

Kansainvalisia asiakkaita nakyy lahinna ke-
sasesongissa (touko-syyskuu). Kesasesonki
ja matkailijat ovat toiminnan kivijalka

Royal Ruka (Pohjois-Pohjanmaa)

Kylla, kasvava osuus asiakkaista on kan-
sainvalisia vieraita ja matkailijat ovat selke-
asti paakohderyhma.

Mustalammas (Pohjois-Savo)

Ravintola sijaitsee hotellia vastapaata, joten
varsinkin lomasesonkina seka business-
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illallisten merkeissa kay paljon kansainvali-
sia asiakkaita.

Ravintola Taivaanranta (Pohjois-Savo)

Kay kansainvalisia yritysasiakkaita

House Galle (Satakunta)

Vaihtelee.

Ei saa mainita (Varsinais-Suomi)

Kay kansainvalisia asiakkaita kesalla turis-
teja, muina vuodenaikoina yrityksien kan-
sanvalisia vieraita/yhteistyOkumppaneita

Yrityksen nimi

Mika on teidan suosituin ruokanne?
Enta pisimpaan listalla pysynyt?

Ravintola Sumu (Etela-Karjala)

Yllatysmenut, jotka muuttuvat viikon valein.
Hauki on suosituin, joka vaatii myds enem-
man tyota.

The Kitchen (Etela-Karjala)

Suosituin ruoka on hiiligrillissa valmistuva
pihvi. Myds lohi grillattuna on asiakkaiden
kestosuosikki.

Ravintola Verstas (Etela-Pohjanmaa)

Lounaslistan suosituin ruoka on panko kuor-
rutettu broileri. A la carte-listalta suosituin
ruoka on ollut paivan kala-annos, jossa kala
vaihtuu saatavuuden mukaan.

Tiirinkosken kahvila (Kanta-Hame)

Suosituin on ehdottomasti lamminsavu-lohi-
katkarapu--skagen vohveliannoksemme ja
kesalla tilan omasta lihasta valmistetut ham-
purilaiset.

Patapirtti (Keski-Suomi)

Suosituin on suomalainen naudan sisafilee,
joka on ollut listalla alusta saakka. Myds
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Paijanteen kuha ja kotimainen poron sisafi-
lee ovat erittain suosittuja.

Ravintola Wanha Fiskari (Kymenlaakso)

Suosituimmat ruoat ovat Fiskarin isdnnan
savulohi, paivan vaalea kala ja pippuripihvi.
Pisimpaan listalla ovat olleet savulohi, lohi-
keitto ja pippuripihvi.

Ravintola Aanar (Lappi)

Suosituin annos on paaruokaporo, joka on
listalla ollut jo pitkaan.

Helvetin Portti (Pirkanmaa)

Ruokalista on hyvin vakio. Suosituin ruoka
on villisika-burger.

Parppeinpirtti (Pohjois-Karjala)

Nykykarjalainen pitopoyta kesaaikaan katet-
tuna paivittain kesakuusta elokuun loppuun,
touko- ja syyskuussa katettuna sunnuntai-
sin.

Royal Ruka (Pohjois-Pohjanmaa)

Suosituin ja pisimpaan valikoimassa ollut
ruokatuote on Lappi-illallinen, jota on tarjottu
jo yli 20 vuotta. Poytaan on koottu lahialuei-
den raaka-aineista perinteisin lappilaisin re-
septein valmistettuja ruokia.

Mustalammas (Pohjois-Savo)

Suosituin ruoka on Elamys-menu, joka on
sesongin mukainen neljan ruokalajin koko-
naisuuselamys menu, joka on sesongin mu-
kainen neljan ruokalajin kokonaisuus.

Ravintola Taivaanranta (Pohjois-Savo)

Pisimpaan listalla pysynyt whiskey pippuri-
pihvi, alkuruuista etanat seka jalkiruuista
creme brulee.
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House Galle (Satakunta)

Suosituin ruoka on Viskipippuri- pihvi

Ei saa mainita (Varsinais-Suomi)

Pisimpaan listalla on ollut valmiit menukoko-
naisuudet, maistelumenu seka kolmen ruo-
kalajin menu.

Yrityksen nimi

Kaytatatteko lahella tuotettuja
raaka-aineita? Mita?

Nékyykoé maakuntanne tai alu-
eenne menussanne? Miten?

Ravintola Sumu (Etela-Karjala)

Mahdollisimman paljon. Esimerkiksi vas-
tauksen aikaan (23.8.2024) kaikki lihat, kalat
seka kananmunat tulivat 100 kilometrin si-
salta.

Enemman ja vahemman, ruoka muuten no-
jaa aika paljon skandinaavisiin/ pohjoiseu-
rooppalaisiin makuihin.

The Kitchen (Etela-Karjala)

Suosii mahdollisuuksien mukaan. Kausittain
ostavat paikallisilta ja keraavat esimerkiksi
kuluvalla kaudella sienia, marjoja, omenoita,
villiyrtteja.

Maakunta nakyy enemman lounasruuassa
kuin a la carte-ruuassa. Seuraa myds ruo-
katrendeja ja haluten jatkuvasti kehittya yk-
siloina seka yrityksena

Ravintola Verstas (Etela-Pohjanmaa)

Mahdollisuuksien mukaan. Paikalliset liha,
sienet ja muut kasvikset kauden mukaan.

Vahvimmin nakyy Kaytettavissa raaka-ai-
neissa.
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Tiirinkosken kahvila (Kanta-Hame)

Kayttaa ruokatuotteiden valmistuksessa pal-
jon omia lihoja (ylamaankarjaa seka lam-
masta) ja viljelemaansa harkapapua. Lisaksi
lahitilojen mm. kauraa, hunajaa, hilloja ja
mehuja.

Paikallisten raaka-aineiden kaytto.

Patapirtti (Keski-Suomi)

Paijanteen kuhaa, Seppalan tilan karitsaa,
Karisalmen luomutilan haikkujauhelihaa,
maksaa ja sisafiletta seka peltopyyta. Oman
tilan marjoja ja yrtteja.

Suomalaisuus nakyy, ei niinkaan keskisuo-
malaisuus,

Ravintola Wanha Fiskari (Kymenlaakso)

Kalat, marjat, sienet, leivat, lihat, monia vi-
hanneksia ja muitakin tuotteita sesongin mu-
kaisesti.

Maakunta tulee esiin raaka-aineiden alkupe-
ran kautta, kuten kalojen pyyntialueista ker-
tomalla.

Ravintola Aanar (Lappi)

Poronliha on paikallisilta poronhoitajaper-
heilta, kala tulee Inarijarven kalastajilta ja
sienet ja marjat ostetaan paikallisilta keraa-
jiltd. Annoksissa ja cocktaileissa on villiyrt-
teja.

Paaraaka-aineet pyritaan pitamaan lahituo-
tettuina, ja ne ovat vahintaankin Lapin alu-
eelta. Jokaisella Cocktail-listan juomalla on
nimi.

Helvetin Portti (Pirkanmaa)

Toimii lahiruokaperiaatteella. Lihat eli strutsi
ja villisika tulevat omalta tilalta ja kalat Iahi-
jarvesta.

Ei ndy maakuntaa menussa
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Parppeinpirtti (Pohjois-Karjala)

Marjat ja sienet ostetaan paikallisilta. Suurin
osa liha- ja kalatuotteista tulee Pohjois- Kar-
jalasta. Mehu on paikallista. Karjalanpiira-
koissa kaytetaan paikallista ruisjauhoa

Paikallisuus nakyy juuri sienten- ja marjojen
kaytdssa annoksissa. Marjaviineja suositel-
laan asiakkaille, koska ne ovat ilomantsi-
laista tuotantoa.

Royal Ruka (Pohjois-Pohjanmaa)

Suosii paikallisia marjoja, sienia, villiyrtteja
ja kaloja. Nauta tulee naapurikunnasta Posi-
olta Suvannon maatilalta. Poronliha on Kuu-
samosta tai Lapista.

Kylla kuusamolainen/lappilainen ruokape-
rinne nakyy seka a la carte -listassa etta
Lappi-illallisen menussa.

Mustalammas (Pohjois-Savo)

Lahituotettuna tulee varsinkin kasviksia, juu-
reksia, marjoja ja hedelmia. Lahi-vesistoista
saa kuhan ja muikun matia.

Ei suoraa vastausta.

Ravintola Taivaanranta (Pohjois-Savo)

Kaytetaan lahella tuotettuja mm. sienet ja
marjat, paikalliset kalat, kuha ja lihat

Ohra ja tislaamo seka sienet Paijat- Ha-
meesta

House Galle (Satakunta)

Lahituotettua lihaa

Kaytamme mm. tyrnia
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Ei saa mainita (Varsinais-Suomi)

Pyrkii kayttamaan lahituotantoa.

Ei ndy maakuntaa menussa

Yrityksen nimi

Vaihtuuko tarjontanne sesonkien tai
tietyn valiajoin?

Ravintola Sumu (Etela-Karjala)

Kylla vain vaihtuu, ymparivuotisesti
mennaan sesongin mukaisilla
raaka-aineilla.

The Kitchen (Etela-Karjala)

Ruokalistamme vaihtuu useita ker-
toja vuoden aikana. A la carte -listan
uusimme 4-5 kertaa vuodessa ja
lounaslista elaa jatkuvasti sesongin
tuotteiden mukaan

Ravintola Verstas (Etela-Pohjanmaa)

Kylla kausituotteet maarittelevat pit-
kalti listojen tarjonnan.

Tiirinkosken kahvila (Kanta-Hame)

Suurin nakyvyys sesonkivaihteluissa
on vaihtuvissa keittolounaissa. Myos
menussa on vaihtuvia sesonki an-
noksia.

Patapirtti (Keski-Suomi)

Ruokalista vaihtuu hitaasti, mutta
kayttavat lisukkeina sesongin mu-
kaisia raaka-aineita ja ” tiskin alta ”
vaihtoehto antaa mahdollisuuden
vaihtuviin tuotteisiin

Ravintola Wanha Fiskari (Kymenlaakso)

Kylla vaihtuu, myos suosittelee mo-
nia annoksia suullisesti tai laitamme
menuihin sesonkituotteita.

Ravintola Aanar (Lappi)

Ruokalista vaihtuu kaksi kertaa
vuodessa talvi- ja kesasesonkiin.
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Helvetin Portti (Pirkanmaa)

Vuosittain vaihtuu 1-2 annosta.

Parppeinpirtti (Pohjois-Karjala)

Sesonkeina kuten isan- ja aitien-
paiva, paasiainen, vappu ja joulu ka-
tetaan sen sesongin mukainen me-
nukokonaisuus. Kotiruokalounaalla
on kuuden viikon kiertava lounas-
lista

Royal Ruka (Pohjois-Pohjanmaa)

Ruokalista vaihtuu tietyin valiajoin,
mutta runko pysyy samana.

Mustalammas (Pohjois-Savo)

Elamys-menu vaihtuu viisi kertaa
vuodessa ja lisaksi listalla on kaksi
lisdannosta; tartar ja juustot, joiden
tarkempi sisaltd vaihtuu sesongista
riippumatta

Ravintola Taivaanranta (Pohjois-Savo)

Lista vaihtuu sesonkien mukaan ja
nelja kertaa vuodessa

House Galle (Satakunta)

Kylla vaihtuu sesonkien aikana

Ei saa mainita (Varsinais-Suomi)

Ruokalista, viinilista ja juomalista
vaihtuu vuodenajan mukaan,
jolloin saa kayttoonsesongissa ole-
via raaka-aineita




