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1 JOHDANTO

Taman opinnéytetytn aiheena on suomalaisen ruoan ilta Mikkelin ammattikorkeakou-
lun vaihto-opiskelijoille. Tyd on tuotekehitystyd. Valitsin aiheen mielenkiinnosta
suomalaista ruokakulttuuria ja suomalaista ruokaa kohtaan. Olen kiinnostunut suoma-
laisesta ruoasta, ruokakulttuurin historiasta seka ruoanvalmistamisesta. Tallaisen illan
jarjestdmisessé sain tehda ja toteuttaa kaikkea sitd, mitd olen halunnut. Mielesténi t&-
mad ilta on hyvé tapa esitelld suomalaista ruokakulttuuria ulkomaalaisille ja saada uu-
sia tuttavuuksia. Tehtavani oli suunnitella ja toteuttaa suomalaisen ruoan ilta ruoki-
neen ja ohjelmineen. Tein myds asiakastyytyvaisyyskyselyn, jonka perusteella iltaa on

mahdollista kehittaa jatkoa ajatellen.

Makeldn ym. (2003, 8) mukaan ruokakulttuuria voidaan pitad jatkuvasti muuttuvana
ilmiond, joka toisaalta siséltdd pysyvia ja ennustettavissa olevia elementtejd. Esimer-
kiksi koko véestén ruokatottumukset ja ruoan kulutus muuttuvat melko hitaasti. Jo-
kainen ruokakulttuuri saa mielestani vaikutteita muun muassa maahanmuuttajien mu-
kana. Matkustelu ja ihmisten uteliaisuus muita kulttuureita kohtaan lisdavét mielesténi

ruokakulttuurien vaihtelevuutta sekad uusiutumista.

Suomalainen ruoka on ruokaa, joka on valmistettu suomalaisista raaka-aineista. Sita
voidaan tarjota niin arkena, kuin juhlissakin. Ulkomaalaiset vieraat mieltdvat suoma-
laiseksi ruoaksi yleensé sellaiset ruoat, jotka on tehty heiddn mielestdén eksoottisista
raaka-aineista, jotka ovat kuitenkin suomalaisille tuttuja. Kansainvalinen suomalainen
ruoka on nimenséd mukaan kansainvalinen ruoka, joka tehd&an suomalaisille eksootti-
sista raaka-aineista tai kuten nyky&&n on monessa ravintolassa muotia: suomalaiset

ruoat tehtynd ulkomaalaisittain.

Yhteiskunnalliset muutokset, kuten teollistuminen, kaupungistuminen ja molempien
vanhempien tyGssakaynti, ovat muuttaneet suomalaisten ruokailutapoja perusteellises-
ti. Ruoka ei ole en&é niin suuri valttdméattomyys kuin ennen. Aiemmin ruoka oli tarke-
a4 hengissd pysymisen vuoksi, nykyéan se on aikalailla kulutustuote muiden joukossa
ja valinnanvaraa loytyy. Aikaisemmin sy6tiin pakon saattelemana sitd, mité saatiin,
kun taas nykyaan ihmiset voivat halutessaan valita ruokavalionsa hyvinkin tarkkaan
(esimerkiksi vegaanit). Ruokaa pit&a tehda ja syodé joka péiva, mutta nykyaan sita ei



ole vélttdméatonta valmistaa itse alusta alkaen. Erilaiset ammattikeittiot tarjoavat ateri-
oita paivittain suurelle joukolle suomalaisia. Ty0 ja harrastukset ovat vieneet osan
yhteisistd ruoka-ajoista ja jadkaappi sekd mikroaaltouuni ovat syrjayttaneet yhteisen
ruokapdydén. Yhteisen aterioinnin merkitys ruoka- ja samalla tapakulttuurissa on va-
hentynyt, eikd se endd pida ylla entiselld tavalla perheyhteyttdk&én. ( Isotalo 1999,
10.)

2 TYON TAVOITE JA TOIMEKSIANTAJA

Opinnaytetyonéni suunnittelin ja toteutin illan, jossa esiteltiin suomalaista ruokaa Ra-
vintola Tallissa. Tallissa on jérjestetty ennenkin teemaviikkoja ja -iltoja, kuten salaka-
pakka-teemailta seka italialainen teemaviikko. Opinnaytetyéhoni kuului muun muassa
suomalaiseen ruokakulttuuriin perehtyminen, kyseessd olevan illan suunnittelu ja to-
teutus seka asiakaspalautteen kerdaminen ja sen l&pikdyminen. Tarkoituksena oli jar-
jestaa ilta, jolloin ulkomaalaiset opiskelijat paédsevét tutustumaan suomalaiseen ruo-
kaan ja ruokakulttuuriin. Aihe opinndytetyolle 16ytyi koulumme yllapitamésta aihe-
pankista. Tyon tilaajana oli Ravintola Talli.

Opinnaytetyoni tavoitteena oli luoda toimiva konsepti, jota Ravintola Talli voisi kayt-
t44 jatkossakin. Suunnittelemaani iltaa voisi kéyttda jatkossa suomalaisen ruoan ja
ruokakulttuuriin esille tuomiseksi vaihto-opiskelijoille. Tavoitteeni oli tuoda myos
suomalaista ruokaa tutuksi muualta tulleille opiskelijoille, jotka eivét valttamatta vaih-

toaikanaan paése tutustumaan suomalaisiin perinneruokiin missaan.

Tyoni toimeksiantaja oli Ravintola Talli. Ravintola Tallin Internet-sivuilla mainitaan,
ettd Ravintola Talli on Kasarmin kampuksella sijaitseva Mikkelin ammattikorkeakou-
lun opetusravintola. Ravintolan osoite on patteristonkatu 2 PL 181, 50101 MIKKELI
ja puhelinnumero on 0153 557 419. Tallin s&hkoposti osoite on ravintolatal-
li@mamk.fi sek& Internet-sivut ovat osoitteessa www.ravintolatalli.fi.

Talli avattiin syyskuussa 2004 ja siitd lahtien sielld on tarjottu lounas-, kokous-, seka
a’la carte-ravintolapalveluja. Arkisin Tallissa tarjotaan lounasruokaa asiakaskunnalle,
joka koostuu suurimmaksi osaksi alueen yritysten sopimusasiakkaista sekd ammatti-



korkeakoulun henkilékunnasta. lltaisin Tallissa pidetdan usein erilaisia juhlia ja koko-
uksia. Niita jarjestavat niin yritykset kuin yksityiset asiakkaatkin. Tallin alaisuudessa

toimii myo6s cafe Mikpoli, joka tarjoaa kahvilapalveluita yritystalo Mikpolissa.

Ravintola Talli on ympéristomerkitty ravintola, joka on merkki Tallin puhtaista ja
luonnonmukaisista arvoista. Tallissa pyritddn kayttdmaan kotimaisia ja l&hella tuotet-
tuja raaka-aineita. Siell&d kiinnitetdan erityista huomioita myos jatteiden Kierrattami-
seen. Joutsenmerkin paétavoite on kestavankehityksen edistdminen.

Opetusravintolana toimiva Ravintola Talli on rakennettu perinteikkadseen vanhaan
hevostalliin. Hieno vanha miljod on yhdistetty dlykeittioon, jossa on kdytdssa uusinta
teknologiaa. Keittidssa on yhdistetty tietotekniikkaa ruoanvalmistuksen laiteteknolo-

giaan.

Ravintolassa on vakituista henkilékuntaa viisi. Ravintolan liiketoimesta vastaa ravin-
tolapéallikké Minna-Mari Mentula ja keittion toiminta on keittiomestari Jukka-Pekka
Riipisen vastuulla. Vakituisen henkilokunnan lisaksi Tallissa on t6issé restonomiassis-
tentteja, esimiesharjoittelijoita sek& harjoittelussa olevia opiskelijoita. Tarvittaessa
lisdtyovoimana Tallissa kéytetddn vmp:n (entinen varamiespalvelu) kautta palkattuja

oman koulun restonomiopiskelijoita.

3 MENETELMAT

Opinnaytetyoni on toiminnallinen opinndytetyd. Toiminnallinen opinndytety6 on kak-
siosainen kokonaisuus, joka sisaltdd toiminnallisen osuuden eli konkreettisen tuotok-
sen ja opinnaytetyoraportin. Tavoitteena toiminnallisessa opinndytetydssé on aikaan-
saada esimerkiksi kaytannon ohjeistus. Téllainen ty6 voi olla esimerkiksi ohje, joka on
suunnattu ammatilliseen kayttdon. Toiminnallinen opinnéytetyd voi olla myos esi-
merkiksi jonkin tapahtuman suunnittelu ja toteutus, niin kuin minulla. Ammattikor-
keakoulun toiminnallisissa opinnaytet6issé yhdistyvét kaytdnnon toteutus ja sen rapor-
tointi tutkimusviestinnan keinoin. ( Vilkka & Airaksinen 2003, 9).



Kehitin uuden illan Ravintola Tallille, koska sill& oli tilausta tallaiselle tuotteelle. Tuo-
tekehityksella tarkoitetaan toimintaa, jonka tavoitteena on kehittda uusi tai parannettu
tuote. Tuotekehityksessa voi olla kyse tdysin uuden tuotteen suunnittelemisesta tai jo
olemassa olevan tuotteen edelleen kehittamisesta. ( Jokinen 1999, 9-10) Kehitin Ra-
vintola Talliin uuden tuotteen; suomalaisen ruoan illan vaihto-opiskelijoille. Tuoteke-
hitysprosessi on laaja kokonaisuus, joka koostuu eri vaiheista. Tuotekehitys l&htee
liikkeelle uusien kehitysehdotusten ideoinnilla. Tata vaihetta seuraa esitutkimusvaihe,
jolloin selvitetadn, onko uudelle tuotteelle varmasti tarvetta. Tdman jélkeen aloitetaan
varsinainen kehittdminen, jonka jalkeen koemarkkinointivaiheessa testataan, pitavatko
tuotteen ominaisuudet paikkansa ja tarvittaessa ominaisuuksia parannellaan. Viimei-
nen vaihe on markkinoille vienti eli lanseeraus. ( Jaakkola & Tunkelo 1987, 124-162.)
Ideoin iltaa ravintolapééllikdn, ohjaavan opettajan sekda muutaman opiskelijan kanssa.
Omassa tuotekehittelytydsséni en edennyt tuotekehitysprosessin mukaan, koska tuote
oli etukateen tilattu Ravintola Tallilta. Illalle oli Ravintola Tallin mielesta tilausta,
joten esitutkimusvaihe ji pois. Vastasin itse toteutuksesta, suunnittelusta seké jarjes-
tdmisestd. Apuna minulla olivat Ravintola Tallin henkilokunta sekd restonomiopiske-
lijat.

Tilaisuuden jalkeen suoritin asiakastyytyvaisyyskyselyn, josta saatujen vastausten
perusteella iltaa on mahdollista kehittad tulevaisuudessa enemman asiakkaita palvele-
vaksi. Vallo ja Hayrinen (2003, 203-205) kirjoittavat tapahtumasta hankitun palaut-
teen tarkeydestd. On tarkedd saada tietdd miten kohderyhma koki tapahtuman, péésiko
jarjestdja omaan tavoitteeseensa, mitd olisi voinut tehda toisin ja mika oli osallistujien
mielestd parasta. Palaute voidaan kerétd Kirjallisella palautelomakkeella, séhkdposti-
viestilla tai se voidaan kerétd esimerkiksi telemarkkinoinninkeinoin jalkikateen.

4 TAPAHTUMAN JARJESTAMINEN

Tapahtumia jérjestettdessd on huomioitava useita asioita vieraiden viihtyvyydesta ja
hauskanpidosta, myos turvallisuuden takaamiseen. Vallo ja Hayrinen (2003, 120) ku-
vaavat tapahtuman strategisiksi kysymyksiksi: Miksi tapahtuma jarjestetddan? Kuka
jarjestdé ja miten ja millaisella tavalla se jarjestetddn? Kenelle se jarjestetdan ja mita

jarjestetdan? Samalla tavalla tapahtuman suunnitelman aloittamista jasent&a Blinnikka



ja Kuha (2004, 39). Mielestani tassa voidaan verrata tapahtuman suunnittelun ja pro-
jektisuunnitelman periaatteita. Projektisuunnitelma kertoo mité tehdaén, kuka tekee,
milloin ja miten (Pelin 2008, 85). Taméan pohjalta voidaan mielesténi ajatella, ettd
tapahtuman jarjestaminen on projekti, koska suunnittelun paamaaréat ovat samat. Ta-
pahtuman suunnittelun alkaessa rajataan ensin tapahtuman ydintavoitteet: miksi, ke-
nelle, mita ja miten. (Blinnikka & Kuha 2004, 39.)

4.1 Tavoitteet — Miksi, kenelle, mité ja miten

Aluksi mietitddn, miksi tapahtuma jérjestetéddn ja mitka ovat sen jarjestamiselld saavu-
tettavat tavoitteet. Jarjestin tapahtumaa, koska Ravintola Talli tilasi tallaisen. Mieles-
tani myos suomalaisen ruokakulttuurin esittdminen vaihto-opiskelijoille on térkeéa ja

ajankohtaista kansainvalistyvassd maailmassa.

Blinnikan ja Kuhan mukaan (2004, 39) tavoitteet voidaan jakaa viel4d kolmeen osaan.
Ensimmainen osa on pitk&n tahtadimen tavoitteet. Mit4 tavoitteita voitaisiin saavuttaa
pitkéalla tahtaimelld jarjestamalla tdmé tapahtuma? Suomalaisen ruoan ilta antaa toi-
vottavasti positiivisen kuvan Ravintola Tallista (ilmaista mainosta), kertoo vieraille
Mikkelin ammattikorkeakoulun imagosta ja antavat mielikuvan koulun toiminnasta.

Liséksi tavoitteena on koota vaihto-opiskelijat yhteen ja esitelld suomalaista ruokaa.

Tavoitteiden toinen osa on pddméaara tai tarkoitus. Blinnikan ja Kuhan mukaan (2004,
39) padmaaré edistaé pitkan aikavalin tavoitteiden saavuttamista. Paamaarana voitai-

siin pitd& suomalaisen ruoan esille tuomista vaihto-opiskelijoille.

Kolmas tavoite osio on lyhyen tahtdimen tavoitteet. Nama tavoitteet liittyvat tapahtu-
man l&piviemiseen kaytdnnossd. Né&ihin kaytdnnon asioihin liittyvat muun muassa
tapahtuman aikataulun suunnittelu sek& tapahtuman kustannukset. Lyhyen tahtaimen
tavoitteet ovat yksittaisia tavoitteita, joilla padméaéraan halutaan péésta. (Blinnikka &
Kuha 2004, 40.) Tapahtumani suunnittelussa lyhyen téhtdimen tavoitteina voitaisiin
pitéd asioita, joilla toin esille suomalaista ruokaa ja -kulttuuria. Haluaisin saada juh-
laan erityisen tunnelman, jotta vieraat viihtyisivat ja toivoisivat olonsa tervetulleiksi.

Hyvan tunnelman aikaansaamiseksi tarvitaan mielesténi oikeanlaista jarjestelya ja



ohjelmaa. Ruokalistan ja ruokatuotteiden suunnittelu seké& tunnelman luominen ovat

siis 0sa paamaaran tavoittelua, ja ndin ollen lyhyen téhtdimen tavoitteita.

4.2 Kohderyhma

Tavoitteiden méarittdmisen jalkeen taytyy maarittdd tapahtumalle kohderyhma eli
kenelle tapahtuma jérjestetddn. Segmentointi eli kohderyhman madrittely on térkeaa,
jotta saisin kohdistettua haluamani viestin oikeille henkil6ille. Lisdksi kohderyhman
madrittdminen on tarkedd jo pelkastdan tapahtuman markkinoinnin kannalta. N&in
markkinointia pystytadén harjoittamaan tehostetusti tiettyihin tahoihin. Kohderyhmaa

kartoittaessa tulee mietti&, millaisista asioista kohderyhmén edustaja on kiinnostunut.

Ei pida ajatella, ettd asiakas pitdisi samasta asiasta kuin tapahtuman jarjestaja pitaisi.
Taman muistamisen lisaksi tulee miettia, millaisista tapahtumista han on kiinnostunut,
onko kohderyhman edustaja mies vai nainen ja minka ikdinen hén on. (Vallo & Hay-
rinen 2003, 113.) Yleisella tasolla kohderyhman méaérittdminen on helppoa téllaiseen
tapahtumaan.

4.3 Ohjelma

Vallo ja Hayrinen (2003, 211) kirjottavat tapahtuman ohjelman ja sisallon suunnitte-
lusta. Tapahtuman tavoite ja kohderyhmé tulee huomioida ohjelmaa suunniteltaessa,
samoin kuin se, onko kyse asia- vai viihdetapahtumasta. Mielesténi jarjestamani illan
tarkoitus on olla molempia. Haluaisin, ettd opiskelijat hyotyvét illasta ja siité, ettd he
tulevat paikalle. N&in ollen ohjelmassa on keskustelua, syémisté ja mukavaa yhdessé-
oloa. (' Liite 1)

5 ASIAKASTYYTYVAISYYDEN MITTAAMINEN

Palveluala on laaja kokonaisuus, joten asiakastyytyvéisyytta tutkittaessa on tarpeen

keskittya vain yhteen toimialaan kerrallaan. Téllainen voisi olla esimerkiksi ihmisten
tyytyvaisyys ravintolapalveluihin. Kyselyilld saadaan selville asiakkaiden tyytyvai-



syys asiakaspalveluun, jonka avulla voidaan esimerkiksi verrata omia vahvuuksia ja

heikkouksia verrattuna kilpailijoihin.
5.1 Palvelun laatu

Y leisesti ottaen laadulla tarkoitetaan sitd, miten hyvin tuote (tavara tai palvelu) vastaa
asiakkaan odotuksia, ja miten hyvin asiakkaan tarpeet seka toiveet tyydyttyvat. Laatu
on asiakkaan muodostama nakemys tuotteen tai palvelun onnistuneisuudesta. Laatua
pitaisikin tarkastella aina asiakkaan nidkokulmasta, koska vain asiakas tietdd, onko
laatu hyvaa vai huonoa. (Ylikoski 1999, 18). Palautekyselyssani kysyttiin miten hyvin
asiakkaan tarpeet ja toiveet tayttyivét illan aikana. Kuviosta 1 kady ilmi, kuinka asiakas
kokee palvelun laadun.

l ASIAKKAAN KOKEMA PALVELUN LAATU

Mielikuvien, aikaisempien koke-

musten, asenteiden, tunteiden,
imagon suodatin.
Palvelun tekninen Palvelun toiminnalli-
laatu. nen laatu.
e Mitd asiakas e Miten asia-

saa? kasta palvel-

laan?

KUVIO 1. Palvelun laadun ulottuvuudet. (Ylikoski 1999, 119)

Asiakkaan kokemus laadusta muodostuu siitd, mitd asiakas palvelun lopputuloksena
saa, seka siitd, miten varsinainen palveluprosessi sujui. Monelle asiakkaalle saattaa
palvelun lopputulosta tarkedmmaéksi osoittautua itse palvelun suoritustapa, ja talldin
palveluorganisaation henkildston ja asiakkaan vélinen vuorovaikutus on avainasemas-

sa hyvan palvelukokemuksen muodostumisessa. (Y likoski 1999, 118)



Yksi laadun osatekijoistd on asiakkaan mielikuva organisaatiosta eli yrityksen imago.
Imago toimii laatukokemuksen suodattimena. Hyva imago suodattaa satunnaisia pie-
nid ja joskus isompiakin virheité niin, ettd virheistd huolimatta asiakas kokee palvelun
laadun tyydyttdvéksi. Huono imago pdinvastoin vahvistaa asiakkaan huonoja koke-
muksia entisestddn. Imago muokkaa myos asiakkaan odotuksia ennen palvelua. Asi-

akkaan kokemukset puolestaan muuttavat imagoa (kuvio 1). (Ylikoski 1999, 118, 137)

Asiakastyytyvaisyys muodostuu usein useista eri tekijoista. Asiakaspalvelija (tarjoili-
jat), palveluymparistd (Ravintola Talli) sek& asiakkaan tyytyvéisyyteen vaikuttava
tuotteen/ tavaran laatu suhteessa hintaan (esimerkiksi ruoan laatu ja méaara opiskeli-
joille ilmaisessa suomalaisen ruoan illassa) koetaan varsin tarkeaksi palvelutilanteissa.
Palvelun merkitys on viime vuosina kasvanut ja samalla palvelun laadusta on tullut
merkittdva kilpailukeino. Laadukkaalla palvelulla voidaan pyrkié erottumaan kilpaili-
joista ja houkuttelemaan yritykseen uusia asiakkaita. Nykyisenkin asiakaskunnan tyy-
tyvaisyyden sailyttdmisessé palvelun laadulla on olennainen merkitys. (Y likoski 1999,
117).

5.2 Asiakastyytyvaisyyskysely

Palautekysely on aineiston keradmisen tapa, jossa kysymysten muoto on vakioitu eli
standardoitu. Jokaiselta kyselyyn vastaavalta kysytd&dn samat asiat, samassa jarjestyk-
sessd ja samalla tavalla. Lomaketta kdytetdan silloin, kun havaintoyksikkéna on henki-
16 ja héntd koskevat asiat kuten esimerkiksi mielipiteet, asenteet, ominaisuudet tai
kayttaytyminen. (Vilkka 2007, 28.) Hyvat kysymykset ovat tutkimuksen onnistumisen
perusedellytys ja kyselylomakkeen ulkonddn perusteella vastaaja yleensa péattéa vas-

taako héan kyselyyn vai ei.

Tutkin asiakastyytyvaisyyttd suomalaisen ruoan illasta palautekyselylomakkeen avul-
la. Taman lomakkeen avulla oli tarkoitus selvittdad kvantitatiivista eli maaréllista tie-
toa. Kvantitatiivisen eli maaréllisen tutkimuksen ominaispiirteitd ovat strukturointi,
mittaaminen, tiedon esittdminen numeroin, tutkimuksen objektiivisuus ja vastaajien
suuri lukuméaara. Méaarallinen tutkimus kertoo kuinka paljon tai miten usein, eika tut-

kija vaikuta sen lopputulokseen. Maérallisessa tutkimuksessa tutkittavat asiat struktu-



roidaan eli vakioidaan lomakkeeseen kysymyksiksi ja vaihtoehdoiksi niin, ettd kaikki
ymmértavat kysymyksen samalla tavalla. (Vilkka 2007, 13-15.) Maérallisessa tutki-
muksessa lomakkeessa voidaan kayttdd monivalintakysymyksid, jotka ovat suljettu ja
strukturoitu, avoimia kysymyksia sekd sekamuotoisia kysymyksid. Monivalintakysy-
myksissa vastausvaihtoehdot on valmiiksi asetettu. Avoimissa kysymyksissa tavoit-
teena on saada vastaajilta spontaaneja mielipiteitd. Aineiston kerdamisen jalkeen
avoimien kysymystenvastaukset muutetaan numeraalisesti tutkittavaan muotoon.
(Vilkka 2007, 67-69.)

Saatuja palautekyselyn tuloksia analysoidaan. Jos asiakastyytyvaisyyskyselyn avulla
saatujen tulosten mukaan palvelun laatu oli hyva, pyritddn tdhan myos jatkossa. Jos
laadussa puolestaan ilmeni joitakin puutteita, yrityksen pitdisi eritella ne asiat, joihin
pitéisi tulevaisuudessa panostaa. Tuloksista riippumatta kannattaa asiakastyytyvai-
syyskyselyitd suorittaa tasaisin valiajoin, silld asiakastyytyvaisyyden taso vaihtelee
usein. (Ylikoski 1999, 158-172.)

6 SUOMALAINEN RUOKAKULTTUURI

Opinnaytetyoni pohjautuu suomalaiseen ruokakulttuuriin, johon puolestaan vaikuttaa
paljon historia. T&man vuoksi olen koonnut tdhan hieman suomalaisen ruokakulttuurin
historiaa seka tietoja siitd, misté ja mika ruokakulttuuriimme on vaikuttanut ja vaikut-
taa. Ruokakulttuuri on yleiskasite, joka tarkoittaa sit4, mit4 ja miten jollakin seudulla
tai jonkin ryhmén parissa on tavallisesti syoty tai edelleen syod&an. Ruokakulttuuria
voidaan pit&d osana kansallista identiteettid. Finfoodin Internet-sivuilla mainitaan mie-
lestani hyvin, ettd se, mitd ja miten Suomessa syodaén, kertoo suomalaisesta luonnos-
ta, yhteiskunnasta, historiasta, identiteetista ja kulttuurista. Jokainen suomalainen luo
omilla paivittéisilla valinnoillaan ruokakulttuuria. Eri keittiot voidaan méaritella kol-
men eri tekijan perusteella, jotka ovat perusraaka-aineet, tavallisimmat mausteet seké
valmistustavat. Ihminen oppii jo hyvin varhaisessa vaiheessa sen kulttuurin tavat, jos-

sa han elaa.

Yhteinen historia Ruotsin ja Ven&jan kanssa on muokannut suomalaista ruokakulttuu-

ria. Nimenomaan itaiset vaikutteet erottavat Suomen muista Pohjoismaista. Pohjoinen
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sijainti rajoittaa maataloutta, mutta toisaalta ilmasto auttaa maaperdd pysymaan puh-
taana. Maan pohjois- ja eteldosien sijainti kaukana toisistaan luo osaltaan alueellisia
eroja. Aikojen saatossa kansamme on kokenut ruoan niukkuutta. Nykypdaivana puoles-
taan haasteena on ruoan ylenpalttinen tarjonta.

Historia on muovannut nykyisia k&sityksid ruoasta. Ruokaan liittyvissé sosiaalisissa
ulottuvuuksissa — tavoissa, arvoissa, arvostuksissa, tabuissa ja myyteissa — on kansal-
lisia, alueellisia ja yksiloiden vélisid eroja seka yhtélaisyyksia. Niukan ruokatarjonnan
ajanjaksoina ruokaan on liitetty pyhi& arvoja. Nykypdaivén arvoissa ja arvostuksissa
korostuu aiempaa enemman muun muassa vastuullisuus omasta ja ympariston hyvin-

voinnista. (Suomalaisen ruokakulttuurin ulottuvuuksia 2009.)

6.1 Suomalainen ruokakulttuuri kasitteena

Suomalainen ruoka madrittyy laajasti raaka-aineiden, tyon ja ruokareseptien perusteel-
la. Néista elementeista voi luoda yhdistelmid, joista osa edustaa perinteisid suomalai-
sia makuja ja osa uusia tuulia maailmalta. Suomalainen ruokakulttuuri saa vaikutteita
muun muassa alueellisista ruokakulttuureista, ruokalajeista, juomista, sesongeista ja
juhlista, ravintoloissa syomisestd, ateriointi- ja poytatavoista sekd ruoan estetiikasta.
Suomalaiset itse rakentavat ja kehittdvét ruokakulttuuria. Jokainen suomalainen vai-
kuttaa ruokakulttuuriin kaupan ja ravintoloiden asiakkaina, aterioiden valmistajina ja
nauttijoina, ruokakirjallisuuden kuluttajina seka keskustelijoina. Ruokaketjussa raaka-
aineesta luodaan syotdvia ja ostettavia tuotteita sek& kokonaisvaltaisia elamyksié. Li-
séksi kehitykseen vaikuttaa joukko ammattilaisia, jotka tuottavat ja vélittavat ruokaan
ja ruokakulttuuriin liittyvaa tietoa. (Suomalaisen ruokakulttuurin ulottuvuuksia 2009.)

Keskustelu suomalaisesta ruokakulttuurista on yhtd moniulotteista kuin itse ruokakult-
tuurikin. Erilaiset nékemykset suomalaisesta ruoasta, syomisesta ja ruokakulttuurista
kokonaisuudessaan eldvat useimmiten rinta rinnan, mutta saattavat olla hyvinkin
poikkeavia tai toisilleen vastakkaisia. Ruokakulttuurikeskusteluissa nostetaan esiin
yleensd vastakkaisuuksia, kuten perinteinen vai nykyaikainen, nopea vai hidas, seké
pohditaan onko suomalaista ruokakulttuuria ylipdatdan olemassa tai miké& onkaan sita
aidointa suomalaisuutta. Kulttuurisissa tulkinnoissa ruoka ei ole pelkk&a ravintoa,

vaan siihen liitetddn muun muassa sosiaalisia merkityksia. Syomiseen liittyvien valin-
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tojen kautta méaaritelladn suhdetta sekd omaan ettd muihin kulttuureihin. Yhteiset ruo-
at ovat osa yhteisollisia riitteja, jotka yllapitavat kulttuuriperint6d ja luovat yhteenkuu-
luvuutta. Ateriat ja yhdessé sydminen ovat ilonpitoa, ruoka ja ateriointi tuottavat ma-
kueldmyksia ja poikivat tarinoita. Tarkasteltaessa ruokaa kulttuurina kritisoidaankin
usein nykyistd ruoan tuotannon teknisyyttd ja syomiseen liitettdvéa terveellisyysvaa-
timusta. (Suomalaisen ruokakulttuurin ulottuvuuksia 2009, 6-7.)

Kulttuuri muuttuu aina hitaasti, ja ruokakulttuuri samoin. Suomalaisen ruokaperinteen
tarkka maaritteleminen keskiajalta 1900-luvulle on vaikeaa, silla Suomessa vallinneet
yhteiskuntaluokkien erot ovat olleet huimia (Sillanpda 1999, 9). Vasta 1900-luvulla
voitiin puhua aidosti kansallisesta ruokakulttuurista, kun yhteiskunta yhtendistyi kult-

tuurisesti.

6.2 Elintarvikepulasta valmisruokiin

Suomen ruokakulttuuri on kokenut monia merkittdvida muutoksia 1900-luvulla. Alku-
vuosisadan sotien, 1. maailmansodan ja Suomen siséllissodan, aiheuttaman elintarvi-
kepulan ja ndldnhadan jalkeen on tekniikan kehityksen ja kaupankaynnin lisdantymi-
sen myota siirrytty yltakyllaisyyteen (Isotalo 1999, 37-38; Sillanpéa 2003, 22).

Vuosisadan alussa maaseuduilla viljeltiin vield erilaisten valistus- ja neuvonta-
jarjestdjen innoittamina erilaisia kasviksia. Kaupungeissakaan ei uskallettu luottaa
siihen, etta rahalla saa kaiken tarvitsemansa ravinnon, vaan monella kaupunkilaisella
oli navetta, jossa oli lehmé ja jouluksi porsas. Maalaiset huomasivat pian, kuinka hyva
tulonlahde kaupunkilaiset heille olivat, ja alkoivat myyd& omia tuotteitaan kaupunkien
toreilla. Monella kaupunkilaisella ei kuitenkaan ollut mahdollisuutta eld4 omavaraista-
loudessa, vaan kaikki ruoka piti ostaa. (Sillanp&a 2003, 23.)

Ennen 2. maailmansotaa 1930-luvulla alkoi Suomen talous elpya ja kauppojenkin hyl-
lyiltd oli mahdollista saada mité vain. Sota kuitenkin katkaisi talouden kehityksen, ja
sota-aikana ruokaa alettiin sdannostelld. Kauppojen hyllyiltd ei endé saanut kaikkea.
Kaakao, kahvi ja monet hedelmat katosivat kaupan hyllyiltd kokonaan, seké sokeria,
lihaa ja rasvaa kansa sai vain saannostellysti. Sdannostelyn seurauksena musta porssi

alkoi kukoistaa, silla melkein kaikki suomalaiset kayttivat mustan pdrssin tuotteita.
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Né&in kavi siitdkin huolimatta, ettd viranomaiset yrittivat monin tavoin kitked mustan

porssin toimintaa. (Sillanpad 2003, 24.)

Esimerkiksi kahvin ollessa viel& 1700-luvulla kallis tuontituote suomalaiset kdvivat
salakahviloissa parantamassa kahvihampaan kolotusta, silld kahvinjuontia pyrittiin
rahvaan keskuudessa estaméaan. (Sillanpad 1999, 32.) Kieltolain aikaan 1920-luvulla
perustettiin puolestaan salakapakoita ja poltettiin omaa viinaa sakkojenkin uhalla.
Ruoan séanngdstely puolestaan sai mustan porssin kukoistamaan (Sillanp&é 2003, 24).

Sotien jalkeen Suomen ruokakulttuuri on kokenut monia merkittavid muutoksia, joihin
ovat vaikuttaneet muun muassa kaupungistuminen, naisten tygssékaynti seka elintason
paraneminen. Perunan, viljan ja maidon kulutus vaheni, mutta maitotuotteiden kuten
juuston ja jogurtin kulutus lisdantyi 1960-luvulla. Ruisleivan suosio on vahentynyt
merkittdvasti sotien jalkeen. Lihan kulutus puolestaan on lisadntynyt koko ajan tasai-
sesti. Suomalaisten suosikkien, sian- ja naudanlihan, rinnalle tuli 1960-luvulla myds
broileri. Makkaran siirtyessd kalliista kasitydtuotannosta tehdastuotantoon 1970-
luvulla, tuli siitd merkittdva osa suomalaisten perusruokaa. Kasvisten suosio on nous-
sut 1960-luvulta l&htien, vaikka ongelmana olikin miesten “rehuvastaisuus”. (Sillan-
paa 2003, 27-29.) Jadkaappien yleistyminen 1960-luvulla vapautti kansalaiset osal-
taan elintarvikkeiden sailomisestd, mutta entiset sailontdmenetelméat, suolaaminen,
savustaminen ja hapattaminen, ovat vieldkin kaytossa (Talve 1982, 47; Sillanp&a
2003, 28).

Matkailun lisddntyminen on myds tuonut omat vaikutteensa suomalaiseen ruokakult-
tuuriin. Suomalaisten suosikkilomakohteet 1960-luvulla olivat Italia ja Espanja, ja
monet ihmiset halusivat maistella myds kotimaassa eksoottisia ruokia. 1970-luvulla
rantautui Suomeenkin muiden maiden perinneherkkuja kuten pizza, hampurilaiset ja
spagetti. (Sillanpaa 2003, 28.)

Suomalainen keittid on edistynyt teknisesti 1900-luvulla. Suomalaiseen keittioon ovat
ilmestyneet jadkaappi, sdhkohella, astianpesukoneet, uudet keittoastiat sekd lukuisat
uudet keittidvarusteet. Tekniikan kehitys on antanut ihmiselle enemman aikaa, mutta
on my0s johtanut siihen, etté keittidissé vietetddn vahemman aikaa kuin ennen. (Talve

1982, 47; Sillanp&a 2003, 28.) Rasvaa oli 1960-lukuun asti pidetty terveellisen eldmén
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yllapitdjand, mutta nyt se todettiin epéterveelliseksi sydén- ja verisuonitautien aiheut-
tajaksi. Terveysvalistus alkoi 1970-luvulla, joka osaltaan onkin saanut suomalaiset

siirtymaan véharasvaisempiin tuotteisiin. (Sillanpda 2003, 29.)

Ruoka ei ole endd ihmiselle itsestdan selvyys eikd pelkén selviytymisen edellytys,
kuten se on ollut esihistoriallisella ajalla, keskiajalla ja ihan viime vuosikymmenille
asti. Nykyajan ihmiset ovat tottuneet yltakylldisyyteen ja mahdollisuuteen valita syo-
misensd, mutta vield on olemassa niita henkildita, jotka elédvasti muistavat pula-ajat ja
sen, kuinka kaikki oli ns. kortilla, eli sd&nndsteltyd. Kun miettii suomalaista ruoka-
kulttuuria esihistorialliselta ajalta tdhan paivaan asti, huomaa, ettd 1900-luku on suur-
ten muutosten vuosisata. Onhan kehitystd tapahtunut aiemminkin, mutta I&hinna séi-

I6mismenetelmissa, raaka-aineissa ja ruokailuvalineissa.

Nykyadn ihmisilld on enemman valinnanvaraa. Luomuruoan suosio kasvaa, kun taas
geenimanipuloitua ruokaa vastustetaan. Kasvisruokailijoiden mé&ard ihmiskunnasta
kasvaa, ja sen rinnalla on myds muita kasvissydonnin muotoja, kuten veganismi ja fen-
noveganismi. Vegaani ei syo eikd kdytd mitdan eldinkunnan tuotteita, eli ei siis syo
munia tai maitotuotteita eika k&ytd nahkavaatteita. Fennovegaani on henkild, joka
pyrkii kuluttamaan vain lahialueilla tuotettuja tuotteita. (\Vegaaniliitto 2010.) Ruokali-
luun itsessadn on kiinnitetty enemmén huomiota muun muassa slow food-aatteen
merkeissé. Slow food-aatteen tarkoituksena on puolustaa inhimillistd eldméanrytmia ja
tuoda ruokailu esille nautintona. (Isotalo 1999, 39.)

Valmisruokien sydminen on kasvanut 2000-luvulla. Ihmiset eivat valmista ruokaa
kotona en&a niin kuin ennen. Pikaruokapaikkojen yleistyessa on helppo napata jotain
pientd kiireen keskelld, eika kotona ole end4 ollut tarvetta valmistaa ruokaa. Nyky&aéan
perheet eivat myoskaan syd yhdessd, niin kuin ennen. Lapset syovat koulussa ja van-
hemmat ty6paikoillaan. Vuorotéiden vuoksi vanhemmat eivét ole aina samoihin ai-
koihin kotona, eikd mahdollisuutta yhteiseen ruokailuun aina ole. Kaikki uusi ei kui-
tenkaan ole pahasta, vaan voi myos ajatella, ettd monipuolisuus ja monimuotoisuus
ovat rikkautta. Eri ruokakulttuurien olemassaolo ja yhteen sulautuminen ei tarkoita
sitd, ettd suomalainen ruokakulttuuri- ja perinne katoaisivat kokonaan. Eri muotiasioil-

la on tapana kiertad ajassa: se, mikd oli muotia 1970-luvulla, voi olla muotia myos
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nyt. Suomalainen ruokakulttuuri ja perinne hioutuvat ja muovautuvat, mutta osa pe-

rinneruoista ja - tavoista tulee epéilematta sailyméén vield kauan aikaa.

7 MAAKUNTIEN PERINNERUOAT TEEMANA

Haluaisin tutustuttaa vaihto-opiskelijat poronkaristykseen, leipdjuustoon seka paistet-
tuihin muikkuihin, koska itdiset ja lantiset vaikutteet ndkyvat ndiden alueiden ruoissa
mielesténi parhaiten. Suomi on maailman pohjoisin maatalousmaa. Lyhyt kesa ja al-
hainen lampdtila rajoittavat viljeltdvien kasvien madrad. Kesahallat, liika kuivuus tai
ylenpalttinen sade tuovat omat haasteensa maatalouden harjoittamiseen. Sijainti tuo
kuitenkin my6s monia etuja. Esimerkkiné voisi mainita sen, ettd kylma talvi auttaa
pitdmain maaperdd puhtaana. Monet asiat vaikuttavat suomalaiseen ruokakulttuuriin,
joka onkin eri puolin Suomea erilainen. Esimerkiksi leipdjuusto on hyva esimerkki
Pohjois-Suomessa ja Pohjanmaalla valmistettavasta herkusta, Hime on sahtimaakunta
ja Savo on puolestaan tunnettu kalakukoistaan. Savolainen seké lappilainen ruokakult-

tuuri ovat mielestani erilaisia.

7.1 Savolaiset ruoat kypsyvat uunissa

Leipa ja kala kuuluvat savolaiseen perinnelistaan. Monet savolaisten perinneruoista
ovat uuniruokia, koska sielld uunia on lammitetty usein. Ruisleipd on happamampi ja
paksumpi kuin Lansi-Suomessa, ja savolaiset ovat tunnettuja monista rieskoistaan:
nyrkkirieska, juhannusrieska, ohrarieska, perunarieska, rasvarieska, ryynirieska, ropo-
rieska ja tattaririeska. Yksi ehka tunnetuimmista savolaisista herkuista lienee kalakuk-
ko. (Pukonen & Kauppinen 1980, 87-89; Pojanluoma 2003, 203-204.)

Eteld- ja 1t4&-Savon maakuntaruokia ovat muun muassa: voissa paistetut muikut, tirri-
paisti, ryynirieska, talkkuna ja piim&, uunijuusto ja marjasoppa seké imelletty marja-
puuro. Pohjois- ja Yl&-Savon maakuntaruokia puolestaan ovat muun muassa: rantaka-
la, kalakukko, kokkelipiimd, muurinpohjaletut sekd marjakiisseli. (Kolmonen 1988,
115, 120, 193-194.) Savossa ruokajuomana on yleensa ollut piim&, maito tai kotikalja.
Perinteisia jalkiruokia on monia, kuten esimerkiksi rusinasoppa, puolukka- eli hilla-
puuro, mustikkahuttu seka erilaiset marjaruoat yleensakin. Lasten herkkua olivat mar-
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japopero seka erilaiset marjakukot. (Pukonen & Kauppinen 1980, 90; R&sdnen 19823,
174-175.)

7.2 Lapissa korostuvat luonnonantimet

Lapin ruokaperinnettd on leimannut aina sen karu luonto. Viljan kohtaloksi koitui
usein halla, eikd pohjoisessa menestynyt kuin kohtalaisesti ohra (Heininen 2002, 24.)
Lapissa tunnusomaisia ruokia ja ruoka-aineita ovat muun muassa hirven- tai poronli-
hasta valmistetut pataruoat, marjat (hilla, mustikka, puolukka) sek& lohi, joka usein
savustetaan tai kuivatetaan sdilytyksen ja maun vuoksi. Metsastys, kalastus ja keraily
ovat aina olleet ja ovat edelleenkin osa Lapin ruokakulttuurin ydintd, ja ne maarittavat
jokapéivéisen ravinnon. (Hill 2007, 17; Saukko 1986, 15.)

Lapin maakuntaruokia ovat muun muassa: poronkéristys, lohikeitto, loistelohi, mus-
tikka-hillakiisseli, kermamaidossa haudutettu juusto sek& hillat. (Kolmonen 1988,
189-190, 193.)

Poron paistista ja lavoista valmistettiin uunipaistia ja kéristystd ja huonommat palat,
kuten péa, sorkat ja luut kaytettiin keittoihin. Samalla tavoin kuin poronliha, my6s
lohi hyddynnettiin tarkoin. (Perépohjolan Marttaliitto 1982, 205.) "Graavilohi” on
aikanaan tarkoittanut nimenomaan hapatettua lohta, toisin kuin nykyisin. Suolan hin-
nan laskettua inhimilliselle tasolle tuli suolaamisesta yleisempéa.

Marjoja on Lapissa osattu kayttad monipuolisesti hyddyksi. Marjoista on hyddynnetty
muun muassa hillaa, puolukkaa sekd mustikkaa. Marjoja on syoty tuoreina, survottui-
na, sek& niitd on kaytetty puuroihin ja velleihin sekoitettuna. Niistd on valmistettu
mehuja ja kdytetty ladkkeinakin. (Saukko 1986, 15-18.)

8 SUOMAISEN RUOAN ILTA

Suomalaisen ruoan ilta jarjestettiin keskiviikkona 29.9.2010 Ravintola Tallissa. Pai-

kalle oli kutsuttu vaihto-opiskelijoita Mikkelin ammattikorkeakoulun Kasarmin kam-
pukselta. Kohderyhmé suomalaisen ruoan illalle ovat Mikkelin ammattikorkeakoulun
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vaihto-opiskelijat. Rajaus oli tehtavd, koska MAMK:ssa on paljon kansainvalisia
opiskelijoita eik& Ravintola Talliin mahdu valitettavasi kaikki. Mukaan kutsutaan siis
tdnd vuonna opintonsa Mikkelin ammattikorkeakoulussa aloittaneet vaihto-opiskelijat,
ymparistoteknologian opiskelijat sekd kuusi tutkinto-opiskelijaa Vengjalta. Kaikki
nama vaihto-opiskelijat ovat nuoria. Heitd on naisia sekd miehi4, ja kotoisin he ovat
padosin Euroopasta, mutta heitd on mm. myds Aasiasta ja Vengjalta. Jokainen vaihto-
opiskelija kutsutaan tilaisuuteen sahkopostin valitykselld. Kutsu toimitetaan heille
suoraan, jokaisen omaan sdhkopostiosoitteeseen. (Liite 2)

8.1 Illan suunnittelu ja aikataulu

Aloitin kaiken hyvaksyttamall aiheeni helmikuun puolessa valissa 2010. Maaliskuus-
sa tutustuin aihetta koskevaan Kkirjallisuuteen ja rajasin aihettani. Kavin keskustele-
massa ohjaavan opettajani kanssa aiheesta ja siitd, miten rajaan alueen ja mité pitaa
ottaa huomioon yleisestikin opinndytetyota tehdessd. Tapasin myods toimeksiantajan
edustajan, kavin sahkopostikeskusteluja opinnaytetydsténi ja sen tavoitteista Ravintola
Tallin ravintolap&éllikdn kanssa. Mietimme hdnen kanssaan, mit4 Ravintola Talli ha-
luaa télta tyoltad. Keskustelimme ja tapasimme muutaman kerran, koska halusin tietaa
tarkasti, mitd illalta odotetaan ja miksi se jarjestetdén. Alkukesasté paneuduin suoma-
laiseen ruokakulttuuriin. Hain tietoa Kirjastosta, tapasin kirjaston informaatikon, jotta
osasin etsia oikeanlaista tietoa.

Alkusyksystd 2010 alkuperdinen rahoittajani perui, ja olin jo melkein luovuttaa. Jat-
koin kuitenkin rahoittajien etsintad, ja niin vaikealta kuin se aluksi vaikuttikin, onnis-
tuin siind. Sain tyolleni kolme erillista rahoittajaa, joten jatkoin illan suunnittelua. Paa-
tin ruoat; minkalaisia ruokia maistatuspoydissa tarjotaan ja minkélainen on paaruoka-
poytéani. Mielestani ruokien valinta oli mielenkiintoista ja haastavaa. P&adyin lopulta

naihin ruokiin, koska halusin esitella ruokia eri puolta Suomea.

Onnekseni otin yhteyttd tyon melko alkuvaiheessa Mikkelin ammattikorkeakoulun
opiskelijakunnan alajérjestoon nimelt4 International Club. IC:n silloinen puheenjohta-
ja lupasi, ettd he ovat mukana illan jarjestamisessd. Tapasimme nykyisen puheenjohta-
jan kanssa, suunnittelimme ruokia, illan kulkua ja he lupasivat tulla auttamaan varsi-

naiseen toteutusiltaan. Mielestani téllainen yhteistyd on loistavaa! 1C:n puheenjohtaja,
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joka on itsekin vaihto-opiskelija, kertoi mielipiteitdan, jotka auttoivat minua suunnitte-
lussa. Han mainitsi myds, ettd opiskelijoille on pidetty monta esitelmda Suomesta,
kulttuurista ja ruokakulttuurista. N&in ollen p&adyin siihen, ettei illan aikana kéyda
l&pi ruokakulttuurin historiaa, eika esitetd mitddn muitakaan PowerPointeja. Syys- ja
lokakuun kirjoitin opinnaytety6tani. Tutustuin aiheeseen liittyvadn teoriaan enemman,
tein palautekyselyn seka kavin Iapi saamani palautteen.

helmikuu |maaliskuu|huhtikuu |toukokuu |kes&kuu [heindkuu |elokuu |syyskuu |lokakuu |marraskuuljoulukuu

Aiheen
hyvaksyttminen

Aiheseminaareja

Suunnitteluaja
suunnitteluseminaari

Teorian etsimista
ja kirjoittamista

Ruokien suunnittelua

Suunnittelua:
ohjelma, juontaja
esivalmistelistat yms.

Toteutus
Toteutuksesta ja
teoriasta
kirjoittaminen
Tulosten ja pohdinnan
kirjoittamista.
Palautteen purku
Esitysseminaari
Valmistuminen

Aikataulukaaviol. Kaavio opinnaytetyoni tekemisen aikataulusta.

8.2 lllan toteutus

Toteutusillan I&hestyessé tein ruokien tilaukset, suunnittelin ohjelman, tapasin illan
juontajan, Kirjoitin esittelyt jokaisesta ruoasta tutoreille (Liite 3), hankin suomalaisen
musiikin ja esivalmistelin ruoat. Itse ilta sujui l&hes suunnitelmien mukaan. Olin Kir-
joittanut kuvauksia ruoista ja siitd, milloin niitd syodaan. Ohjeet annoin tutoreille, joi-
den tarkoitus oli seistd maistatuspOytien takana ja kertoa ruoista. T&ma ei kuitenkaan
onnistunut odotuksien mukaan. Osa tutoreista seisoi ja kertoi ruoista véhén, kunnes
paattivat syoda itse ja siirtyivat poytdansa. Néain ollen ruoista kertomaan jain vain mi-
nd, IC:n puheenjohtaja sek& erds poika. Itse jouduin valilla vaihtamaan uuden erén
ruokaa poytéan, joten en pystynyt niink&an esittelemaan ruokia. Lisaksi se, ettd opis-




18

kelijoilla oli selvéstikin nélk&, vaikutti siihen, ettd he vain ottivat maistiaisia ja siirtyi-

vat poytiinsd syomaan.

M. YRS .

KUVAL. Opiskelijat ottamassa maistiaisia. Kuvaaja Henna Liukkonen.

Ilta alkoi tervetulotoivotuksella Ravintola Tallissa. Taéman jalkeen oppilaat ohjattiin
maistatuspoytien luokse. He ottivat maistiaiset lautasilleen, siirtyivat poytiinsé syo-
maan seka keskustelemaan. Tarjoilijat kerasivét lautaset pois ja sen jalkeen alkoi ruo-
kailu paaruokapoydésta. Ruokailun jalkeen keskustelimme muiden maiden ruokakult-
tuureista, kiitimme illasta sek& muistutimme palautekyselysté. Tarjoilijat toivat jalki-
ruoat poytiin lautasannoksina, jonka jalkeen kaikki poistuivat ja me paasimme sii-

voamaan.
8.3 Ruoat

Ideana oli, ettd opiskelijat saisivat maistaa erilaisia suomalaisia ruokia. Nama kyseiset
ruoat valitsin hyvan maun, erilaisuuden seka helpon valmistettavuuden vuoksi. Ruoki-
en teemoiksi valitsin Savon ja Lapin, koska ndissa ruokakulttuureissa korostuu mieles-
tani idan ja lannen vélinen ero parhaiten. Minulla oli siis kaksi maistatuspoytéa seka
paaruokapoyta. Tarjolla oli: paistettuja muikkuja kermaviilikastikkeen kanssa, chori-
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zo-makkaroita sipulipedilld, tomaattisilli& ja sinappisilakkaa sek& kahdella eri tavalla
marinoituja mansikoita. Toisessa poydassa puolestaan oli tarjolla: graavilohta, leipa-
juustoa ja lakkahilloa sek& miedosti savustettua porsaansisafileetd. (Liite 4) P&&aruoka-
pOydéssa oli salaatteina kolme erilaista salaattia: ruokaisa savukalasalaatti, met-
sésienisalaatti sek& puolukkainen kaalisalaatti. Lampimé&né ruokana oli uunissa paah-
dettuja juureksia, perunamuusia ja riistakaristysta. Jalkiruokana oli mustikkaréttana ja

vaniljavaahtoa. Halutessaan opiskelijat saivat my6s kahvia tai teetd.

KUVAZ2. Paaruokapdydasta. (Liukkonen.)

8.3.1 Reseptiikka

Kéaytin Ravintola Tallissa olevan Aromi-ohjelman valmiita reseptejd. Aromi-ohjelma
on suurkeittididen kayttdon suunniteltu tuotannonohjausjérjestelma. Ohjelman avulla
hoituu suurten keittididen ruokahuolto aterioiden suunnittelusta ja elintarvikkeiden
hankinnasta aina suoritteiden seurantaan ja palvelujen laskutukset. Aromille voi tal-
lentaa raaka-aineet yksityiskohtaisesti esimerkiksi yritysten mukaan. Raaka-aineiden
tilaukset voidaan hoitaa sédhkdisesti Aromin kautta. Ohjelmalla voi luoda resepteja,
joista voi suoraan luoda ruokalistan tietylle ajanjaksolle. Aromi-ohjelma helpottaa
varastojen seuraamista, jos ohjelma on paivitetty kunnolla. Aromi helpottaa myos
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suurkeittididen Kkustannusten seurantaa. (Logica 2010., 2.4.4. Suurtalousohjelmat
2010.) Esimerkiksi riistakéristys on myos lounasruoka, joten mielestani oli hyvé kéyt-
t4é valmiita ja toimivaksi todettuja reseptejd. Muokkasin vain annoskoot seka ruokai-
lijamé&aréat tarkoitukseeni sopiviksi. Aromilta l16ysin l&dhes kaikki reseptit. Chorizoihin
sipulipedilld ei ollut mink&anlaista reseptid, samoin kuin miedosti savustettuun sian
siséfileeseen. Namé ruoat olen aiemmin kokeillut ja hyvaksi havainnut, joten halusin
nekin mukaan maistatukseen. Jos kyseistd reseptid ei Aromilta 10ytynyt, muokkasin

niitd mieleisiksi.

8.3.2 Ruokien esivalmistelu ja tekeminen

Laadin esivalmistelistan etukateen. Olin jakanut ruoat sen mukaan, mita teen milloin-
kin. (Liite 5) Esivalmistelin ruokia itse Ravintola Tallin opetuskeittiossd maanantai-
aamusta keskiviikkoiltaan. Mielesténi esivalmistelut menivét hyvin. Ehdin tekemaan
kaiken, mitd etukateen pystyi tekeméén. Tallin ravintolakokki tuli keskiviikkoiltapéi-

vana auttamaan minua ruokien valmisteluissa.

Keskiviikkona valmistelimme ruoat niin pitkalle valmiiksi kuin ehdimme. Melkein
kaikki ruoat (lampimid lukuun ottamatta) olivat valmiina esille laittoa varten. Annoin
ohjeet siitd, mill4 tavalla olen minkakin suunnitellut. Ravintolakokille j&i lampimien
ruokien nosto poytiin, sekd jalkiruoan laitto lautasille. Autoin parhaani mukaan, niin
keittiossé kuin salissakin.

8.4 Ravintolasali

Keskiviikkona ravintolasali somistettiin. POydat katettiin, maistatuspdydat liinoitettiin

ja kaikki aseteltiin paikoilleen.

8.5 Rahoitus ja kustannukset

Opinnaytetyoni toteutusosa vaati rahoitusta. Olin etukéteen yhteydessd kolmeen eri
tahoon ja palasivat rahoittaa iltani. Nama ovat YR-laitos (ympéristo- ja ravitsemisalan
laitos), International Club (IC) sek& Kansainvalistymispalvelut Mikkelin ammattikor-
keakoulusta.
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Aluksi arvioin, ettd ilta kaikkineen tulisi maksamaan n. 700-800 euroa. Laskutus vai-
heessa laskimme Ravintola Tallin ravintolap&déllikon kanssa, ettd ilta kokonaisuudes-
saan maksoi 732 euroa.

Ruoat maksoivat 480€. Ty6tunneista kuusi tuntia laskettiin ravintolakokille, joka oli
illan keittitssa toissa. Saliin puolestaan laskettiin kahdeksan tuntia, jolloin tydtuntien
kokonaishinnaksi muodostui 252€ (22€x 14). Laskimme tastéd hinnasta pois 56€, kos-
ka tilasin muutamia raaka-aineita liikaa. "Myin” nama raaka-aineet Ravintola Tallille
tastd summasta. Minun ei tarvinnut maksaa Ravintola Tallille tilavuokraa, joten sen

takia laskutimme muutamia tydtunteja.

Ravintola Talli laskutti rahoittajia illan toteutuksen jalkeen niin, ettd International
Club maksoi 100€, Y mpadristo- ja ravitsemuslaitos 150€ ja loput kustannukset menivat
kansainvalisyystoimiston maksettavaksi. Summa, jonka kv-toimisto maksoi, oli 482€.

Mielestani pysyin hyvin budjetissa.

9 PALAUTE

Opinnaytetyosséni tein palautekyselyn, joka kohdistui yhteen iltaan. Halusin selvittda
opiskelijoiden mielipiteen suomalaisen ruoan illasta, jotta iltaa voitaisiin tulevaisuu-

dessa kehittaa.

9.1 Palautteen kerdaminen

Tein palautekyselyn ensin suomeksi ja tdmén jélkeen kdansin sen englanniksi. Kysely
ldhetettiin opiskelijoille sdhkopostilla seuraavalla viikolla toteutusillasta. Siind kysyt-
tiin opiskelijoiden mielipidettd ruoasta ja ilmapiirista seka sitd, olisivatko opiskelijat
olleet valmiita maksamaan illasta. (Liite 6)

Palautekysely lahetettiin jokaiselle, joka osallistui suomalaisen ruoan iltaan Ravintola
Tallissa. Halusin saada mielipiteité illan onnistumisesta, tarkeydesté seka kokonaiska-
sityksen siitd, miten ilta opiskelijoiden mielestd sujui. Kyselyssa oli myds avoimia
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kohtia, koska halusin saada myds mahdollista negatiivista seka Kriittistd palautetta.
Palautteeseen vastasi 16 opiskelijaa. Tdmad on 39 % koko iltaan osallistuneista. Tein
palautekyselyn niin, ettd numero yksi (1) oli kiitettdva. N&in ollen hyva oli numero 2,
tyydyttava 3, vélttava 4 ja numero 5 vastasi heikkoa.

keskiarvot
5,00 -
4,00 -
3,00 -
m vastauksien
1,88 keskiarvot
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KAAVIOL1. Palautekyselyn vastauksien keskiarvot.

9.2 Palautteen kasittely

Kyselyn tuloksista voin paatelld, ettd asiakkaat olivat padosin tyytyvdisia iltaan. Ilma-
piiri illan oli asiakkaiden mielestd mukava ja rento, ndma saivat parhaimmat pisteet,
1.31. ( Kaaviol) Kysyin asiakkaiden mielipidettd Ravintola Tallista tallaisen illan jar-
jestamispaikkana. Mielestani "huonoimmat™ pisteet voi hyvin selittaa silla, ettei opis-
kelijoilla ollut vertailukohdetta. Td&mé& ilmeni myds avoimesta palautteesta.

Avoimiin kohtiin sain hyvin palautetta sek& parannusehdotuksia. Olen suomentanut
itse englanninkielisista palautteista tekstit suomenkielisiksi. Tamén takia ne on kirjoi-
tettu kursivoidulla tekstilla. Kysyin palautekyselyssa siitd, minkélainen suomalaisen
ruoan ilta oli opiskelijoiden mielestd. Ohessa on muutama vastaus tdhan kysymyk-

seen.
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Erinomainen mahdollisuus vaihto-opiskelijoille maistaa ja oppia uutta perinteisista
suomalaisista ruoista, jotka ovat tarked osa suomalaista kulttuuria. Kaikki tarjottu oli
upeaa/mahtavaa/vaikuttavaa! Hyva esitys suomalaisesta ruokakulttuurista, hyvaa
ruokaa ja hyva ilmapiiri! Muutama vastaaja piti téllaista iltaa hyvéna tapana tutustua
my06s muihin vaihto-opiskelijoihin, samoin kuin tehd& jotakin erilaista yhdessa.

Kysyin opiskelijoiden mielipidettd myos siitd, ettd olisivatko he tehneet jotakin toisin
tai puuttuiko illasta mahdollisesti jotakin. Téallaisilla kysymyksill& halusin saada hyvia
kehitysideoita samoin kuin Kkriittistakin palautetta.

Olin todella tyytyvainen iltaan. Ainoa asia mité kaipasin, oli liséselvityksia ruoasta,
jonka kerroin jo aiemmin. Mielestani oli hyva idea pitdd tallainen vaihto-
opiskelijoille! Olin todella tyytyvainen, mielestani ilta oli taydellinen.

Sain palautetta siitd, etteivat kaikki opiskelijat olleet varmoja, mit4 soivét. Ruoat olisi
pitanyt kayda tarkemmin I&pi, joka ilmenee esimerkiksi seuraavasta palautteesta:

Kaikki olisi ollut paremmin, jos olisimme saaneet enemmaén tietoa ruoasta. Aina en
tiennyt mité soin. Ehk& meille olisi pitanyt antaa menu, jotta olisimme tienneet mita
sdimme. Mielestani tuntui hieman oudolta, koska ruoka oli aika erilaista kuin Espan-

jassa. Mutta joka tapauksessa joka maalla on oma kulttuurinsa ja naytit sen meille
hyvin.

Mielesténi sain positiivista palautetta hyvin, kuten myos kehittdvaa palautettakin, ku-

ten seuraavasta huomaa:

Olin todella tyytyvainen. Hieman lisa selityksia ruoasta, niin ilta olisi ollut parempi.
Ilta oli loistava mahdollisuus maistella suomalaisia ruokia. Opiskelijoillahan ei tun-
netusti ole paljoa rahaa.

Erds kasvissy0ja taas antoi palautetta, joka minun olisi pitdnyt huomioida aiemmin.
Kaikki oli hyvin. Nautimme illasta paljon. En sy6 kalaa enké lihaa, joten olin hieman
“tylsistynyt™ aluksi, mutta olihan siell& mansikoita minulle.

Kysyin palautekyselyssani myos sité, ettd olisivatko opiskelijat olleet valmiita mak-
samaan tdmankaltaisesta illasta jotakin. Suurin osa ympyréi kohdan 6-10€. Tassa

muutama kommentti myo6s ko. asiaan.
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Mielestani taméa hinta on hyva, koska opiskelijoilla ei ole paljoa rahaa laittaa ruo-
kaan. Ajattelen, etté ruoka oli todella hyva&, monia erilaisia muunnelmia, laatutuot-
teita. Olisin ollut valmis maksamaan 13-17€, koska laatu oli parasta, todella merkit-
tava maara, todella hyva miljoo kauniissa rakennuksessa ja todella hyva palvelu (mi-
nun “’kéyhan opiskelijan nékokulmasta). Mielestédni on hyva asia, ettd opiskelijat
olisivat valmiita maksamaan téllaisesta. Oli hyva, ettd sai kokeilla monia erilaisia
ruokia ja ett& sita oli paljon kaikille. Ja kolmen ruokalajin illallisesta maksat normaa-

listi enemman kuin 10-15€ ravintolassa.

10PAATANTO

Kun suomalaisen ruoan iltaa jarjestetaan tulevaisuudessa uudestaan, pitdisi mielestani
ruokia esitellda enemman ja paremmin. Poytiin voisi laittaa esimerkiksi standit, joissa
olisi ruokalista ja pienet kuvaukset joka ruoasta. Jalkeenpdin ajatellen olisin voinut
kertoa pééruoista jotakin ennen kuin opiskelijat aloittivat ruokailun. Minulla oli menut
esilla, joista he pystyivét lukemaan, mitd ruokaa mikékin on, mutta ei se palautteen-
kaan perusteella riittdnyt. Eihdn heilld ollut valttdmattad mink&anlaista aavistusta mité

miké&kin ruoka oli, milloin ja miksi sitd syodaan.

Mielesténi taustalle voisi laittaa myds PowerPointin pyorimaan, jossa kaytaisiin l&pi
suomalaisia ruokia esimerkiksi alueittain tai kunnittain. Joillain tavalla myos itse ruo-
anvalmistamisen voisi tuoda téllaisessa illassa esille. Muutama opiskelija olisi halun-
nut ruokien ohjeita eli tietoa siitd, kuinka suomalaista ruokaa valmistetaan. VVoisihan
opiskelijat ensin vieda esimerkiksi opetuskeittioon ja ndyttdd muutaman ruoan valmis-
tuksen. Taman jélkeen he voisivat sitten syoda ja maistella ruokaa. Mukaan voisi ottaa
my0s muutamia suomalaisia juomia, kuten simaa, glogia ja kotikaljaa. Muutamaan
asiaan pitéisi kiinnittdd enemman huomiota. Yksi téllainen oli mielesténi salin katta-

minen ja somistus, koska mielesténi minulta tdm4 jai liian vaisuksi.

Mielesténi aihettani voitaisiin jatkossa tyostda esimerkiksi jarjestamélld Ravintola
Tallissa kokonainen teemaviikko suomalaisesta ruoasta ja ruokakulttuurista. Tallaisen
viikon aikana voitaisiin esitell& esimerkiksi ruokia maakunnittain, kuten yhtend péiva-

na vain savolaista ruokaa ja toisena taas lappilaista. Mielesténi suomalaista ruokakult-
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tuuria ja ruokaa voitaisiin myos esitellda ulkomaalaisille, muillekin kuin vaihto-
opiskelijoille. Ilta voitaisiin jatkossa tuotteistaa tuotepaketiksi, jota tarjottaisiin yrityk-

sille.

Opinnaytetyoni tekeminen on ollut pitk& prosessi. Suomalaisen ruokakulttuuri-illan
suunnittelu oli kiinnostava ja haastava projekti. Mielestani suomalainen ruokakulttuuri
oli aiheena mielenkiintoinen ja halusin perehtya siihen tarkemmin. Teemaillan jarjes-
tdmiseen paadyin, koska toiminnallinen opinndytety® tuntui minusta parhaalta vaihto-
ehdolta. Sain suunnitella ja toteuttaa illan, jonka liséksi kirjoitin raportin. Téllainen
tyoskentelytapa sopii minulle, koska mielestani konkreettinen tekeminen, kaytannon-
ldheisyys seké asioiden jarjestaminen antoi minulle mahdollisuuden toteuttaa itseéni.
Huomasin, etta tapahtuman jarjestdminen on aikaa vievaa ja ty6lastd, mutta onnistues-

saan todella palkitsevaa.

Ruokien suunnittelu ja paattdminen oli mielesténi varsin tyolasta. Se, minkalaiset ruo-
at valitsin vaikutti opiskelijoiden ké&sitykseen suomalaisesta ruoasta. Hyva asia kuiten-
kin oli se, ettd ravintolapdallikkd, samoin kuin IC:n puheenjohtaja auttoivat minua

luomaan hyvan kokonaisuuden. Halusin, etté ruoat ovat monipuolisia ja maukkaita.

Jatkossa tallaisen illan suunnitteluun ja toteutukseen pitdisi mielestani valita kaksi
ihmistd. Uskon, ettd olisi helpompaa miettia kahdestaan, ettd mik& toimii ja mika olisi
hyva. Esivalmisteluvaihetta helpottaisi myds kovasti, jos olisi kaksi tekem&ssa ruokia.
Se, ettd tein opinndytetyd yksin, oli mielestani niin hyvéa kuin huonokin asia. Yksin
tehdessé sain tehd& kaiken melkein niin kuin halusin, sekd tehdd tyotani silloin kun
minulla oli aikaa. Toisaalta se, ettd toinen olisi ollut ns. potkimassa minua eteenpain,

olisi joissakin tilanteissa ollut paikallaan.

Kirjallisen raportin tekeminen sujui mielestani hyvin. Vlilla ajatusten saaminen pape-
rille tuntui mahdottomalta, samoin kuin teoriaosuuden etsiminen sek& yhdistdminen
omaan tyohon. Opinndytetyoni tekeminen sujui hyvin. Tekemisté oli paljon muutama
viikko ennen toteutusta, mutta niinhdn se on. Kun ilta on ajankohtainen, tulee tehta-
vidkin enemman. Tama oli mukava, erilainen ja haastava projekti. Toteutusilta jannitti
tietenkin etukateen aikalailla. K&vin mielesséni kaikki mahdolliset skenaariot, mika on

pahinta mité4 voi kdyda ja miten sitten toimitaan. Ruoan riittdminen on tallaisessa illas-
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sa mielesténi tarkead, koska ilta on rakennettu kokonaan suomalaisen ruoan ympérille.
Rento ja mukava ilmapiiri ovat myods asioita, joihin téllaisessa illassa kiinnittd4 huo-
mioita. Se, ettd asiakkailla on hauskaa ja se, ett4 he viihtyvét, oli ainakin minulle eri-
tyisen tarkeata.

Kokonaisuudessaan opinnaytetyoni tekeminen oli uutta. Opin monia uusia asioita,
kuten jarjestaméén toimivan illan ravintolassa. Moni asia ilmeni tekemisen kautta, jota
en ollut ajatellut olenkaan. Opin paljon uutta suomalaisesta ruokakulttuurista ja sen
historiasta, palautekyselyn tekemisestd seka tapahtuman jérjestamisestd. Osasin pitaa
hyvin kokonaisuuden koossa, ainakin omasta mielesténi. Kaiken kaikkiaan illan toteu-
tus meni mielestani hyvin. Parantamisen varaa oli, mutta mik&an asia ei epédonnistunut

tai ollut ns. hairitsevan vaarin. Tein opinndytetydtani padosin omatoimisesti.
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LIITE 1.
Ohjelma

Ohjelma

Tervetulotoivotus

e klol18, Pia, Tii

(suomalaista musiikkia taustalla koko illan)

Maistatus n. 18.15

e Pia muistuttaa, ettd buffet-lounas on myghemmin
e Tutorit kertovat ja puhuvat eri ruoista

Keskustelua muiden maiden ruokakulttuureista? Eroista?
Buffet-ruoka 19.30

Kiitetdan illasta

e mainitaan, ett4 jalkiruoka ja kahvi tarjoillaan poytiin

e muistutetaan, ettd palautekysely l&hetetdan s.postilla ja toivotaan, ettéd kaikki
vastaisivat

e jalkiruoan ja kahvin jalkeen saa jaada hengailemaan ja keskustelemaan

o Hyvéa yota!

Jélkiruoka ja kahvi/ tee tarjoillaan poytiin n. 20.15

KOTIIN!



RAVINTOLA

TALLI

Finnish cuisine night for international students

29 September 2010 from 6:00 p.m. in Ravintola Talli
(building T at the Main Campus)

- Free for students
+ A small programme
+ Tasting

. Buffet dinner

Enrolment until 27 September 2010 at the latest to the
following e-mail address: isabella hyttinen@mail. mamk.fi

Welcome to Ravintola Talli!

KUTSU SUOMALAISEEN RUOKAKULTTUURI-ILTAAN.
Tekija Isabella Hyttinen, markkinointiharjoittelija, Ravintola Talli.

LIITE 2.
Kutsu



LIITE 3(1).
Kuvaukset tutoreille

Ensimmainen maistatuspoyta:

Muikku: fried whitebait and sour cream sauce

e Muikku (Coregonus albula) on 5-20 senttimetri& pitka lohikala, jota tavataan
Euroopan pohjoisosissa. Se on Suomen sisédvesien ammattikalastajien térkein
saaliskala.

e Muikku on hopeanvarinen ja pienikokoinen

e Muikku elda parvissa, jotka liikkkuvat péivélla syvanteiss ja illalla pinnassa.

e Pyoritelty ruisjauhoissa ja paistettu uunissa. Maustettu suolalla ja pippurilla.

e Varsinkin savolainen herkku

o Liséksi kermaviilikastike: tilli, sitruuna, mausteet.

Chorizo sipulipedilld: chorizo sausage with sautéed onions

e Suomessa makkaraa syodaan usein. Niin juhannuksena, uutena vuotena kuin
vappunakin.

e chorizo on mausteinen makkara. Maajussin, Mikkeli.

o freesattua sipulia ( punasipuli, keltasipuli, hiukan purjoa)

e Jotakin tuttua mukana vaihto-opiskelijoille, l&hituottajan tuote

Marinoidut mansikat: Marinated strawberries

e Mansikat ovat makeita ja niitd k&ytetddn usein ruoissa ja jalkiruoissa

e Sy0ddaan Suomessa paljon, varsinkin keséisin.

e Mansikassa on C-vitamiinia enemmén kuin appelsiinissa.

e Toinen on marinoitu kaardemumman siemenillg, vaniljatangolla seka sokerilla.
e Toinen on sitruunan kuorella ja mehulla seké& sokerilla.

Silli: herring /Silakka:baltic herring

e Silakka eli haili (Clupea harengus membras) on Itdmeressa eléva sillin alalaji.

e Sen englanninkielinen nimi on "Baltic Herring" eli "Itdmeren silli".

o Silliin verrattuna silakka on pienempi ja vahadrasvaisempi Itdmeren pienemman
suolapitoisuuden vuoksi.

o Silakka ja silli ovat samaa lajia.

e Kaytanndssa silli ja silakka erotetaan kaupallisessa mielessa Suomen virallis-
ten maaraysten mukaan (Kauppa- ja teollisuusministerion p&atos) siten, ettéa
vain yli 10 painoprosenttia rasvaa sisaltavasté sillista saa kayttaa sillin nimeé
ja vahdarasvainen kala on kaupattava silakkana.



LIITE3(2).
Kuvaukset tutoreille

Toinen maistatuspoyta:

Graavilohi: slightly salted salmon(with rye bread)

Pohjoismainen ruokalaji, joka valmistetaan kypsentdmalld lohi kuumentamat-
ta.

Graavilohi valmistetaan laittamalla lohifileiden véliin karkeaa suolaa kymme-
nesosa kalan painosta, hiukan sokeria, valkopippuria ja tillig, seka haluttaessa
my6s muita mausteita kuten konjakkia.

Fileet kaaritaan pareittain nahkapuoli ulospéin ja sdilytetdan kylmassé 3-4 pai-
vaa.

Suola pehmittaa kalan lihan valkuaisaineita ja estaa kalan pilaantumisen.
Graavaus on keksitty suurten kalasaaliiden séilyttdmiseksi ilman kylmatiloja,
mutta nykyisin graavilohta valmistetaan ja syoddén sen maun takia.
Perinteinen lappilainen herkku

Miedosti savustettu porsaanpaisti: Slightly smoked pork roast

Sian siséfilettd
Savustettu, jonka jalkeen maustettu ja paistettu uunissa

Leip&juusto ja lakkahillo: Finnish squeaky cheese with cloudberry jam

Leipdjuusto eli juustoleipa on perinteisesti Pohjanmaalla, Lapissa ja Kai-
nuussa valmistettu tietynlainen paistettu tuorejuusto.

Leip&juustoa valmistetaan tuorejuuston tavoin niin, ettd ensiksi kuumennettuun
maitoon lisataén juoksutinta, joka erottaa valkuaismassan herasta. Massa koo-
taan sitten moykyksi, josta yleensd muotoillaan litted kiekko. Juusto paistetaan
siten, ettéd pinnalle muodostuu ruskeita pilkkuja. Paistettaessa rasva kihoaa
juuston pintaan ja muodostaa konservoivan kerroksen.

Juusto oli ennen juhlaruokaa, ja sitd annettiin palkaksi esimerkiksi heinanteko-
vaelle.

Lakka eli hilla on vatukoiden sukuun kuuluva kasvi. Nimea kaytetddn myos
kasvin tuottamasta, oranssinkeltaisesta mehevésta marjasta.

Monivuotinen kasvi

Lakka on yksi tyypillisimmista suokasveista. Sita esiintyy rameilld, nevoilla,
korvissa, kalliosoistumissa ja nummilla.

Tuoreena kayttamisen ohella lakasta valmistetaan muun muassa hilloa, mehua,
likooria, marmeladia ja erilaisia leivonnaisia. Suomessa lakkaa syodaéan perin-
teisesti leipdjuuston kanssa

Lakka on yksi arvokkaimmista luonnonmarjoista Suomessa. Sadon vaihtele-
vuuden takia marjojen kysynta ylittaa toisinaan saatavuuden
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Kuvaukset tutoreille

Lisana:
Karjalanpiirakat: Karelian pasty

e Karjalanpiirakka on perinteinen suomalainen leivonnainen, jossa
ohuen happamattoman ruiskuoren siséll& on riisipuuroa.

e Seon alkujaan pohjois- ja rajakarjalainen herkku, muilla karjalaisalu-
eilla piirakat tehtiin nostatetusta taikinasta.

e Karjalanpiirakka on rekister6ity Euroopan unionin aidoksi perinteiseksi
tuotteeksi helmikuussa 2003

e Karjalanpiirakan perinteinen liséke on munavoi

Ryynirieska: Finnish flat bread

e Ohranjyvistd, vehngjauhosta ja piimasta tehty, uunissa paistettu
e Savolainen perinnerieska

Munavoi: Egg butter

e Munavoi on karjalainen levite, jota on perinteisesti kéytetty karjalan-
piirakoiden péélle levitettynd.

e Se valmistetaan voista ja keitetyista kananmunista. Keitetyt kananmu-
nat murskataan pieniksi ja sekoitetaan voin kanssa karkeaksi tahnaksi.

e Munavoin kanssa tarjotut karjalanpiirakat on suomalainen perinneruo-
ka, jolla on oma paikkansa suomalaisessa juhlapdydassa.



LIITE 4.

Ruokalista

SUOMALAINEN RUOKAKULTTUURI-ILTA, RUOKALISTA

Ruokalista suomalainen ruokakulttuuri-ilta 29.9.2010:Finnish Food Culture Buffet
Menu Evening 29.9.2010

Buffa:Buffet

Salaatit:Salads

e Puolukkainenkaalisalaatti= cabbage with lingonberry
e Savukalasalaatti = smoked fish salad
e Metsasienisalaatti = wild mushroom salad

Paaruoka:Main Dish

e Riistakaristys = sauteed game
e Perunamuusi = mashed potatoes
e Paahdettuja juureksia = roasted root vegetables

Jalkiruoka:Dessert

e Mustikkarattand = Finnish blueberry pie
e Vaniljakastike = vanilla custard sauce

Cornerit:Little Bites

e Maistatuspdyta 1
0 paistetut muikut ja kermaviilikastike = fried whitebait and sour cream
sauce
o chorizo sipulipedillda = chorizo sausage with sautéed onions
0 marinoidut mansikat? = marinated strawberries
o silli/ silakka =herring /Baltic herring

e Maistatuspoyta 2

0 Graavilohi = slightly salted salmon
O miedosti savustettu sianpaisti = slightly smoked porkroast
o0 leip&juusto ja lakkahillo =Finnish squeaky cheese with cloudberry jam

o lisdksi:Additional Items
o0 Karjalanpiirakat ja ryynirieska seka munavoi = Karelian pasty and Fin-
nish flat bread with egg butter



LIITE 5.
Esivalmistelista

ESIVALMISTELISTA

Maanantaina;

kananmunien keittdminen (savukalasalaatti, munavoi)
Sipulien pilkkominen sienisalaattiin

Riistakaristysliha sulamaan

Mansikoiden marinointi

Lohen graavaus

kermaviilikastikkeen teko

Tiistaina:

Ryynirieska turpoamaan

Mustikkaréttanat

Possun savustus

Kaalin raastaminen

Juuresten pilkkominen lohkoiksi

Perunoiden keittdminen ja pilkkominen ( savukalasalaatti)
Munavoin tekeminen

Leip&juuston leikkaaminen & hillon laittaminen

Keskiviikkona:

Muikkujen paisto

Sipuleiden freesaus ja chorizojen pilkkominen& paisto
Sillit ja silakat esille

Ryynirieskan & karjalanpiirakoiden paisto
Possun paistaminen

Vaniljakastikkeen vaahdottaminen
Riistakéristys

Perunamuusi

Sienisalaatti

Kaalisalaatti

Savulohisalaatti

| KAIKKI RUOAT ESILLE!



LIITE 6(1).
Palautekysely
PALAUTEKYSELY, ENGLANNIKSI

| AM: Man Woman

| am from:

I think Finnish food culture night was

interesting 1 2 3 4 5 boring
necessary 1 2 3 4 5 not necessary
Why?

AMBIENCE

In my mind Restaurant Talli was

Well 1 2 3 4 5 Too fancy
Idyllic 1 2 3 4 5 Not idyllic

If you think some other place would be better for the night, what would that be?

Atmosphere during the night was

Enjoyable 1 2 3 4 5 Awkward
Easygoing 1 2 3 4 5 Tense
FOOD

In my mind food was

Tasty 1 2 3 4 5 Tasteless

Why? What would you have done differently?

Was the night lacking something?



LIITE 6(2).
Palautekysely

Would you have been willing to pay for the night?
1-5€ 6-10€ 10-15€

How much and why?

SERVICE:
Service in Restaurant Talli was
Skilled 1 2 3 4 5 Unskilled

Open to feedback:

What would you have liked more/ less at the night? Were you satisfied with the

evening?

Thank you for your participation in the evening! ©



LIITE 7(2).
Valokuvia
VALOKUVIA SUOMALAISESTA RUOKAKULTTUURI-ILLASTA

KUVA 4. Kuva maistatuspdydasta. (Liukkonen 2010.)



LIITE 7(2).
Valokuvia

KUVA 5. Maistatuspoyté nrol. (Liukkonen 2010)

T

KUVA 6. Buffet-poyta. (Liukkonen 2010)



LIITE 7(3).
Valokuvia

KUVA 7. Opiskelijat ottavat maistiaisia ja tutorit kertovat mitd mikakin on.
(Liukkonen 2010)

KUVA 8. Opiskelijat ottavat maistiaisia. (Liukkonen 2010)



LIITE 7(4).
Valokuvia

KUVA 9. Opiskelijat ottavat pdaruokaa. (Liukkonen 2010)

KUVA 10. Jalkiruoka, mustikkarattana. (Liukkonen 2010)



