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1 JOHDANTO

Kansainvalinen keittié on tullut jaddidkseen nykytrendeihin, ja etenkin aasialainen keitti6 val-
loittaa keveydellddn ja kasvisruoillaan. Aasialainen ruoka on hyvin maukasta, silli se on val-
mistettu huolella ja lihes poikkeuksetta tuoreista raaka-aineista. Linsimaalaisena hammiste-
lee aasialaisen ruoan monipuolisuutta ja lukuisia eri makuvivahteita. Ihmetystd saattaa atheut-
taa my6s aasialaisten syomin riisin maara, silld riisid saatetaan sy6did useamman kerran pai-
vissa. Riisilld on Aasiassa my0s ravintoa suurempi merkitys, silld riisid kdytetddan muun muas-
sa henkisissd seremonioissa. Aasiassa henkisyys onkin tirked osa elimai, silld jopa ruokakult-
tuuri noudattaa pitkalti aasialaista filosofiaa, jonka mukaan jokaisella elimin osa-alueella tuli-
si tavoitella tasapainoa. Ruokaan ja sen vaikutuksiin liittyy my6s monia uskomuksia, jotka
ovat periisin jo muinaisilta ajoilta. Niitd ruoan terveysvaikuttavia ominaisuuksia on hyédyn-

netty myos laaketieteessa.

Oma mielenkiintoni kohdistui aasialaiseen kulttuuriin ollessani tySharjoittelussa Thaimaassa.
Olen aina ollut kiinnostunut eri maiden kulttuureista, mutta Aasia el ole aiemmin erityisesti
viehittinyt. Vaihdon aikana Aasiaan kuitenkin tutustui, eikd se tuntunut enid niin vieraalta,
vaikkakin kovin erilaiselta. Aasiassa tuntuu olevan kichtovinta juuri sen erilaisuus. My6s
suomalaiset pitivat Aasiasta, silld suomalaisten kivijoiden maara Aasiassa kasvaa koko ajan.

Kerran Aasiassa kdyneet toivovat usein palaavansa vield takaisin.

Tamin tyon tarkoitus oli selvittdd, mitd mieltd kainuulaiset ovat aasialaisesta kulttuurista ja
etenkin ruoasta. Tutkimuksessa tiedusteltiin kainuulaisten odotuksia ja mielikuvia aasialaises-
ta ruoasta ja kulttuurista teemahaastattelujen avulla. Kainuun korkeuksilla kansainvilistymi-
nen on hitaampaa, mutta kansainvilisia herkkuja on mahdollista nauttia my6s pohjoisem-
massa Suomessa. Kainuun alueella on kaksi kiinalaista ravintolaa Kajaanissa ja Sotkamossa.
Lisdksi Kajaanissa Amican Ravintola Pedak6okissa tarjottiin thaimaalaista ruokaa helmikuun

loppupuolella teemapiivien merkeissa.



2 AASIALAINEN KULTTUURI

Maailmassa on lukuisia eri kulttuureja, vaikka ne ovat paikoin sekoittuneet. Kulttuurinsa
vuoksi eroavat alueet on kuitenkin jaettavissa seitsemain eri kulttuuripiiriin, jotka ovat lin-
simainen, islamilainen, intialainen, kaakkoisaasialainen, itdaasialainen, keskiafrikkalainen ja
ceteldisen Tyynenmeren kulttuuripiiri. Niiden alueiden sisilli vaikuttavat my6s muinaiset
kulttuurit, joista on vield joitakin jaanteitd. Uskonto on merkittava tekija kulttuurien kehityk-
sessd. Niin ollen kullakin kulttuuripiirilli on oma uskontonsa ja muita kulttuuriin liitettdvia
yhteneviisyyksid. (Vuoristo 2002, 63.) Nditd yhteneviisyyksid ovat muun muassa uskomuk-
set, taide, moraali, laki ja tavat. Kulttuuri on opittu kéyttaytymismalli, jonka opimme van-
hemmilta, opettajilta ja ikdtovereilta. Kulttuuri siis toisin sanoen mairittelee, mitid teemme,
miten toimimme ja miksi niin teemme. Tama kayttaytymismalli siirretddn taas omille lapsille,
oppilaille ja ystaville, jolloin kulttuuri siirtyy sukupolvelta toiselle. Kulttuuria aletaan omaksua
siis jo pienend lapsena heti syntymasti lihtien. Se méarittad kayttaytymisemme ja muokkaa
elimidamme, vaikka emme olekaan siitd tdysin tietoisia. Kulttuuri ei kuitenkaan pysy tiysin

samana, vaan se muuttuu ja kehittyy koko ajan. (Garcea 2007.)

Merkittdvin ero kulttuuripiirien vililld lienee kieli, jolloin eri kulttuurien edustajien on vaikea
ymmirtad toisiaan. Myos pukeutumistavat, tervehdykset, ajankisitys, tismaillisyys ja sukupuo-
lien ja eri ikdryhmien roolit vaihtelevat eri kulttuurien vililld. Kulttuurierot aiheuttavat him-
mennystd, kun toinen ihminen ei toimikaan samoin kuin itse on tottunut kayttaytymaan. Tal-
16in ei voida varmasti tietad, kuinka kyseinen henkil toimii jatkossa, mikéd aiheuttaa meissi
epavarmuutta. Nain ennakkoluulot juuri syntyvit, kun ei ymmirretd toisen toimintatapoja.
Kun ymmarretdan, ettei toinen henkil6 toimi vairin vaan ainoastaan eri tavalla, alamme ym-
mirtad eri kulttuureja. Kulttuurierot on hyvi tiedostaa myos ruokapoydissi, silld erilainen
kiytos saatetaan mieltdd toykedksi. Toiset syovit veitselld ja haarukalla, ja toiset nauttivat ate-
riansa syomapuikoilla. On olemassa my6s kansoja, jotka sy6vit kisin tai eivat muuten kayta

veistd ruokaillessa, silld heiddn mielesté veistd kdytetddn vain aseena. (Garcea 2007.)

Aasialainen kulttuuri ja ruokakulttuuri eroavat merkittavasti siitd, mihin linsimaissa on totut-
tu. Aasialainen ruokakulttuuri on kuitenkin suosittu, ja suomalaiset ovat etenkin thairuoan
ystavid. Aasialaisen ruoan suosio nikyy myo6s ruokatrendeissd. Erityisesti thaimaalainen ja
intialainen ruoka on ollut pinnalla, ja ne ovat sitd yha edelleen. Naiden lisiksi myo6s kiinalai-

sen, vietnamilaisen ja japanilaisen keittién kiitnnostavuuden arvellaan lisddntyvin entisestdan.



Japanilaisista ruoista etenkin sushi on ollut pinnalla ja on edelleen suosittu ruokalaji. (Siltala

2007, 36—40.)

Aasialaista ruokaa on ollut tarjolla Suomessa jo puolen vuosisadan ajan. Ensimmaiset aasia-
laiset ravintolat ovat tulleet Suomeen 50-luvulla. Esimerkiksi Helsingissa avattiin ensimmai-
nen kiinalainen ravintola vilittémisti vuoden 1952 olympialaisten jilkeen. Vihitellen kiinalai-
sia ravintoloita on tullut lisad. Lisiksi Helsinkiin aukaistiin muun muassa indonesialainen ra-
vintola. Ensimmiinen japanilainen ravintola aukaisi ovensa Helsingissd vasta vuonna 1968.
(Eliander 2000.) Helsingissi toimiikin nykydin useampia japanilaisia ravintoloita ja jopa lu-
kuisia sushi-baareja. Vihitellen nima ravintolat ovat yleistyneet my6s muualla Suomessa.

(Yamada 2004, 7.)

Kansainvalisten ruokien valmistus on nykyisin helpompaa myo6s kotioloissa, silld raaka-
aineiden saatavuus on parantunut viime aikoina. MyGos kaukaisen Aasian maut ja aromit ovat
toteuttavissa yhid paremmin, silli my6s aasialaisia tuotteita on paremmin saatavissa ithan ta-
vallisissa ruokakaupoissa. Thairuoan valmistukseen on saatavilla muun muassa inkivaarid,
sittuunaruohoa ja korianteria. My6s japanilaisen ruoan ystivit loytavit ainakin suuremmista
marketeista tarvitsemansa merilevaarkit ja wasabitahnan sushin valmistukseen. Niin ollen on
mahdollista hy6édyntad eksoottisia raaka-aineita my6s Suomen olosuhteissa. (Siltala 2007, 36—

40.)
2.1 Monipuolinen ruokakulttuuri

Vaikka puhutaan yleisesti aasialaisesta ruokakulttuurista, ei voida yleistdd kaikkien Aasian
maiden ruokia samanlaisiksi. Jokainen maa on oma lukunsa ja niin my6s sen ruokakulttuuri
omine erikoisuuksineen ja mieltymyksineen. Vaikka eri maiden ruokaperinteet ovat paikoin
sekoittuneet, joka maalla on omat eroavaisuutensa. Yhteisind piirteind voidaan pitda riisin
arvostusta ja laajaa kiyttod sekd ruokalajien satunnaista jarjestystd; ruokalajeja on poydissa
yhti aikaa useita lajeja niin kasviksia kuin erilaista lihaa, kanaa ja kalaa seki riisid ja nuudelei-

ta. (Ilies 1995, 8.)

Riisi on merkittdvi osa aasialaista ruokaa, silli se kuuluu jokapiiviiseen ruokailuun (Ilies
1995, 25). Riisilla on ollut ravinnon lisaksi suurempikin merkitys uskonnollisissa seremoni-
oissa, silli Kaakkois-Aasiassa on uskottu riisin jumalaiseen henkeen. Muun muassa Japanissa
riisi on ollut aristokraattinen oikeus, ja vasta toisen maailmansodan jilkeen kaikki japanilaiset

ovat voineet sy0da riisid. Riisi on toiminut my6s vaihdon vastikkeena, silld riisilld on makset-



tu veroja sekid palkkoja. Nykyidan niin Japanissa kuin muuallakin Aasiassa riisid syodaan pai-
vittdin. Aasiassa syoddin vihemmin perunaa ja leipad, jolloin riisid syodéddn erityisesti peru-

nan asemasta. (Yamada 2004, 10, 32.)

Aasiassa on kaytOssid useita riisilajikkeita, kuten thai-riisi ja basmatiriisi, jonka katsotaan ole-
van riisien aateliaa sen hienostuneen maun ansiosta. (Ilies 1995, 25.) Riisin valmistus eroaa
eri Aasian maiden valilld aika lailla. Kiinalainen ja thaimaalainen riisi on tahmeaa, ja sithen
lisitddn muita raaka-aineita tai syodddn sellaisenaan lisikkeend. Indonesiassa riisi ei ole niin
tahmeaa, silld riisi keitetadn ensin ja hoyrytetddn vasta sitten, jolloin jyviset eivit erotu niin
helposti toisistaan. My6s japanilainen ja korealainen riisi on tahmeaa keittimisen jalkeen. Rii-
si keitetddn ilman suolaa, silld aasialaiset kdyttavit suolan sijaan paljon muita mausteita, kuten
soijakastiketta. (Ilies 1995, 68—69.) Riisid kdytetdidn myos jauheen muodossa, silla riisijauhois-
ta valmistetaan muun muassa riisipaperia. Riisipaperi on lipinikyvii ja niitd on kahden muo-
toisia: pyoreitd sekd nelidnmallisia ja niitd kdytetddn kevitkddryleiden kuorina. (Ilies 1995,

25)

Riisin lisaksi kaytetddn paljon nuudeleita, jotka ovat aasialaista pikaruokaa. Nuudeleita on
saatavana erikokoisia ja -nidkoéisia sekd tuoreena ettd kuivattuna. Nuudelin valintaan vaikuttaa
millaista ruokaa valmistetaan. Jos valmistetaan esimerkiksi keittoa, kiytetddn ohuita nuudelei-
ta ja paksuja nuudeleita tukevimpiin ruokiin. (Barber 2003, 8.) Nuudeleita on my6s useita
erilaisia riippuen niiden raaka-aineista. Vehnanuudelit ovat alun perin Pohjois-Kiinasta, missi
vehnai viljellddn laajalti. Vehninuudelit ovat valkoisia, mutta jos valmistuksessa on kaytetty
munia, nuudelit ovat kellertivid. Vehnidnuudelit ovat my6s vanhin nuudelilaji, mutta nykyisin

nuudeleita valmistetaan my6s mungopavuista, tattarista ja perunasta. (Barber 2003, 8.)

Alueilla, joilla riisi kasvaa vehndd paremmin, riisijauhoja kdytetidin my6s nuudelien valmis-
tuksessa. Riisinuudeleita on ohutta ja paksua nauhaa, jolloin ne ovat monikéyttoisid ja niitd
voidaan kayttda keittoihin tai friteeraukseen. Mangojauhoista valmistettavat nuudelit tunne-
taan my6s nimelld sellofaani- tai lasinuudelit, silli ne ovat lipindkyvid. Tattarinuudeleiden
valmistuksessa kidytetddn tattarijauhojen lisiksi vehnédjauhoja ja yam-perunatirkkelystd. Yam-
perunatirkkelysti kiytetidn myo6s sellaisenaan nuudelien valmistuksessa, jolloin kyseessi on

perunatirkkelysnuudelit. (Barber 2003, 8-11.)

Koska aasialainen ruoka valmistetaan yleensd nopeasti paistamalla, raaka-aineet paloitellaan

huolellisesti tasakokoisiksi, oli ne sitten viipaleita, kuutioita tai suikaleita. Ndin ruoka kypsyy



tasaisesti ja yhté aikaa, jolloin varmistetaan ruoan hyva laatu. (Ilies 1995, 27.) Kun ruoka on
paloiteltu pieniksi, se on helppo sy6di joko puikoilla tai lusikoida suuhun paloittelematta
(Chan 2003, 7.) Kasvikset voidaan viipaloida suupalankokoisiksi kuutioiksi tai ohuiksi viipa-
leiksi. Kala leikataan ohuelti paloiksi tai valmistetaan kokonaisena, ja liha kuutioidaan suupa-
loiksi. Hienonnettaessa ei kiytetd juuri yleiskonetta vaan kaikki paloitellaan kisin, jolloin esi-

kasittelyyn on varattava aikaa, jotta itse kypsentdminen tapahtuu vaivatta. (Ilies 1995, 27.)

Raaka-aineet paloitellaan tukevalla leikkuulaudalla, jonka péilli voidaan pilkkoa niin lihaa
kuin kasviksia. Kiinassa kiytettdvi leikkuulauta on yleensd puinen; se on sahattu kovan puun
rungosta pyoredan muotoon. Vaikka puinen leikkuulauta on vaikeampi puhdistaa muoviseen
nihden, puinen leikkuulauta kestdda paremmin voimakkaat veitsen iskut. Kiinalainen veitsi on
keskivertoa veistd painavampi, jolloin silla voidaan leikata tehokkaammin koviakin raaka-
aineita. Veitsid on monen kokoisia ja painoisia, seki niitd tehddin eri materiaaleista. Perintei-
nen kiinalainen veitsi on todella monipuolinen, silli sama veitsi sopii viipaloimiseen, murs-
kaamiseen, hienontamiseen, nosteluun ja jopa nuijimiseen. Jos veistd huoltaa oikein, se kes-
tad elinidn. Niin ollen se saatetaan antaa perintoni seuraavalle sukupolvelle. (Tan 2005, 13.)
Japanilainen veitsi eroaa kiinalaisesta siten, ettd se on kapeampi ja kevyempi. Lisaksi terd on
taottu niin, ettd vain toinen sivu leikkaa, jolloin terd on huomattavasti terdvampi. (Tan 2005,

49))

Nopeassa kypsentimisessia apuna on wokkipannu, joka on oleellinen osa aasialaisen ruoan
valmistusta. Wokpannu on kehitelty Kiinassa Kantonin alueella, ja sana wok onkin kantonin
kieltd ja tarkoittaa keittoastiaa. Pannu on tuhansia vuosia vanha, jolloin polttoainetta ei ollut
saatavilla paljon. Télloin oli kehiteltdva pannu, jolla pystyttiin kypsentimiin ruokaa tulisijan
paalld. Puuta pyrittiin sddstimain paloittelemalla raaka-aineet pieniksi, jotta ruoka kypsyisi
nopeasti. (Ilies 1995, 12.) Wokpannussa voidaan paistaa, hoyryttid, uppopaistaa, hauduttaa
tai muuten vaan kypsentdd useita erilaisia raaka-aineita (Ilies 1995, 16). Nykyisin wokkipan-
nuja on kaikennakoisid ja — kokoisia, mutta perinteinen pannu on rautainen tai terdksinen
ontto puolipallo, jossa on puinen kiddensija. Pannun pohja on pyo6rei ja sen reunat ovat kaar-

tuvat. (Ilies 1995, 12.)

Wokin lisiksi kiytetdan muita kypsennysastioita, kuten erilaisia pannuja ja kattiloita. Kattilat
ovat vilttimattomid, kun valmistetaan esimerkiksi liemid, jotka ovat hyvin tirkeitd kiinalais-
ten keittojen valmistuksessa. Wokissa on vaikea valmistaa liemid, silld laakeassa astiassa neste

haihtuu pois nopeammin. Liemien valmistukseen kiytetddn erillistd liemikattilaa, joka on



ithan tavallinen suuri kattila. Kiinassa kiytetadn myos savipatoja ja vesihaudekattilaa, jossa on
atkoinaan valmistettu kauan haudutettavia yrttiruokia. (Tan 2005, 24.) Japanissa on kiytossa
esimerkiksi hieman wokpannua muistuttava tempurapata, jossa friteerataan muun muassa
katkarapuja. Tavallinen wokpannu ei limpid tasaisesti, toisin kuin tempurapata, jolloin se so-
veltuu paremmin friteeraamiseen. Koska Aasiassa syodain paljon riisid, laajassa kiytossd on
my0s japanilainen keksinto riisinkeitin. Keittimessa onnistuu myos keittojen ja fondyyn val-

mistus. (Tan 2005, 56.)
2.1.1 Kiina

Kiina on kulttuurillisesti vanha maa, jolloin my6s samoja ruokaperinteitid on vaalittu jo kau-
an. Ndin ollen monet muut aasialaiset maat ovat ottaneet vaikutteita juuri kiinalaisesta keitti-
Osta. (Tan 2005, 11.) Sen vuoksi tidssid opinndytetyOssd tarkastellaan kiinalaista keittitd ja
vertaillaan sitd muihin tunnettuihin Aasian keittiéihin, kuten thaimaalaiseen, intialaiseen ja
japanilaiseen keittioon. Ndmi aasialaiset ruokakulttuurit on valittu siten, ettd jokainen keittié
toisi omalla tavallaan uutta nikokulmaa aasialaisesta ruoasta ja kulttuurista. Lisdksi edelld
mainitut keittidt ovat parhaiten tunnettuja suomalaisten keskuudessa verrattuna muihin aa-

sialaisiin keittioihin.

Kiinalainen kulttuuri ja itimainen ajattelu ylipddnsi perustuvat jin ja jang — teoriaan, jota so-
velletaan niin ladketieteessd, ravinto-opissa kuin elimintavoissa yleensd. Jin ja jang kuvaa
luonnon kiertokulkua, jolloin vastakkaiset voimat vuorottelevat muuttaen muun muassa pii-
vin yoksi ja kesin talveksi. Niin kuin kaikki kiinalaisessa kulttuurissa my6s ruoka perustuu
tasapainon tavoitteluun. Ndin ollen my0s ruoka-aineet jaotellaan siten, ettd ne vahvistavat
joko kehon feminiinista jinia tai maskuliinista jangia. Kun ihminen on sairas, kehossa on liian
vihin jinid tai jangia, jolloin ruokavaliossa on suosittava jinid tai jangia vahvistavia ruokia.
Ihminen on terve, kun jin ja jang ovat tasapainossa. Kiinassa ruokaa on siis hyddynnetty
my0s sairauksien hoitoon ja erityisesti niiden ehkéisemiseen. Muinaisessa Kiinassa ladkirin
paatehtiva olikin potilaan terveyden vaaliminen, ja hidnen katsottiin jopa epdonnistuneen, jos
hin ei kyennyt ehkidisemiin tautia. Ruoan parantavat vaikutukset ovat kulkeneet perimitie-
tona jo muinaisilta ajoilta. Ruoan parantava vaikutus perustuu ruoan ominaisuuksiin joko
limmittad, viilentdd, kuivattaa tai kosteuttaa kehoa. Viluisen, heikon ja visyneen tulisi timin
teorian mukaan syoda limmittavad ruokaa. Yliaktiivisen ja stressaantuneen taas pitdisi syoda
viilentivai ja lathan kosteuttavaa ruokaa Ylipainoisen sen sijaan tulisi suosia kuivattavia ruo-

kia. (Germain 20006, 10, 11, 23-28.)



Kiina on suuri maa, ja niin ollen eri puolilla maata on erilainen ilmasto ja maaperi, jolloin
my0s ruokaperinteet vaihtelevat suuresti eri maan osissa. Alueet jactaankin maantieteellisesti
pekingildiseen, shanghailaiseen, kantonilaiseen ja setsuanilaiseen keittioon. Pekingildinen keit-
ti6 pohjoisessa suosii riisin sijaan hoyryssia kypsennettyja vehnasimpyloitd ja nauhamakaro-
nia, silld riisi ei kasva pohjoisessa. Vehnin lisdksi karusta ja lyhyestd kasvukaudesta huolimat-
ta pohjoisessa kasvaa hirssi ja soijapapu, josta tehddin runsaasti kiytettyd soijatahnaa. Tah-
naa kidytetidin muun muassa joidenkin kastikkeiden pohjana. Kaikista kiinalaisen keittion osa-
alueista pekingildistd keittiotd pidetddn hienostuneimpana, vaikka ruoat ovat yksinkertaisia ja
aasialaisesta ruoasta poiketen tukevia. Taltd alueelta on maankuuluna tunnettu pekingin ank-

ka, joka leimataan usein kuvaamaan koko Kiinan ruokakulttuuria. (Tan 2005, 11.)

Itdinen shanghain keittion alue on maaperiltadn maan parhainta kasvualuetta niin riisille, oh-
ralle, vehnille, maissille, bataatille, pahkinoille ja soijapavuille. Niin ollen ruokakin on paljon
monipuolisempaa ja tuoreempaa esimerkiksi pohjoiseen nihden. Pohjoisen tapaan myds
idassd ruokalajit ovat aika yksinkertaisia, ja ne maustetaan vain soijakastikkeella ja pippurilla.

(Tan 2005, 12.)

Nimensid mukaisesti setsuanin (=nelja jokea) alue sijaitsee linnessd usean joen varrella. Sub-
trooppisessa ilmastossa kasvavat lukuisat hedelmit, kuten appelsiinit, limetit, omenat ja luu-
mut. Hedelmien ja muiden laajalti kasvavien viljelykasvien lisiksi kiytetddn chilipippuria ko-
rostamaan tulisuudella muita makuja, kuten makeaa ja hapanta. Erityisesti kastikkeet ovat
tulisen, makean ja happaman maukkaita sekoituksia. Ruoista voidaan nimeti hapanimeldpor-

sas, rapea ankka ja tulinen hapan keitto. (Tan 2005, 11, 12.)

Etelassd kantonin alueella ruoan tuoreuden tirkeys korostuu. Sielld on saatavilla runsaasti
raaka-aineita, kuten kookospihkinid, maapahking, ananas ja sokeriruoko. Ruoan rakenteen ja
aromien siilyttdmiseksi ruoanvalmistus tapahtuu mahdollisimman vihilld toimenpiteilld, jol-
loin ruoan rapeus ja maku sdilyvit. Merenelavid, kuten ostereita ja katkarapuja, valmistetaan
yhdessi lihan kanssa. Lisaksi kdytossid on suolatut ja kdymisteitse valmistetut mustapavut,

inkivadri maun tasapainottajana ja valkosipuli hajusteena. (Tan 2005, 12.)

Ruoan kanssa Kiinassa nautitaan usein teetd. Tee on vanhimpia nautintoaineita maailmassa,
ja nykyddn sitd juodaan toiseksi eniten maailmassa veden jilkeen. Kiinassa tee on tunnettu
tuhatkunta vuotta ennen sen levidmista naapurivaltioithin. Ehti vierdhtdd toistatuhatta vuotta

ennen kuin tee kantautui Eurooppaan asti. Kiina kuuluu maailman suurimpiin teentuottajiin;



sielld tuotetaan noin neljannes maailman kokonaistuotannosta. Tee on nautintoaine, joka
tuottaa henkistd, aistillista ja ruumiillista mielihyvéa. Jo 200-luvlla tiedettiin teen my0s vievin
janon tunteen, edistdvin ruoansulatusta, parantavan joitakin sairauksia ja kohentavan nako-
kykyé. Teen suosiota ja leviamista edistikin alun perin juuri sen terveysvaikutukset. (Nihtinen

2004, 9, 201-203, 239.)

Teen merkitys kiteytyy kiinalaisessa sananlaskussa: ”Parempi paiva syémitta kuin paiva ilman
teetd” (Nihtinen 2004, 285). Niin ollen tee valmistetaan erityisen huolellisesti. Hyvin teen
valmistaminen edellyttid muun muassa lukuisten teelaatujen tuntemusta, jotta tiedetddn esi-
merkiksi veden oikea limpotila ja haudutusaika, jotka siis vaihtelevat eri laatujen mukaan.
Arkijuomana teetd saatetaan juoda pitkin pdivad virkistystarkoituksessa. Télloin otetaan mu-
kaan erityisesti teelle tarkoitettu kannellinen lasit6lkki, johon laitetaan teelehtid pohjalle, kaa-

detaan kuumaa vettd paille ja annetaan hautua. Piivin mittaan teen vihetessd vettd lisatdan.

(Nihtinen 2004, 249, 257.)
2.1.2 Japani

Japanilainen ruoka on hyvin yksinkertaista, jolloin tuoreiden raaka-aineiden omat aromit tu-
levat parhaiten esiin. Makua antavat kalaliemi, kuivattu kala, soijakastike ja muut soijapapu-
valmisteet seké erilaiset misotahnat. Lisdksi mausteena kaytetddn inkivdarid, sienid ja wasabi-
tahnaa, joka on voimakas vihred pipatjuuri. Japanilaisessa ruokakulttuurissa huomioidaan
my6s vuodenaikojen vaihtelut, jolloin eri sesonkeina tarjotaan sen mukaista ruokaa. Jopa
ruoan muoto, viri ja rakenne ovat kuluvan vuodenajan mukaisia. (Tan 2005, 47.) Syksyn sa-
dosta hyédynnetdan lihinna kastanjat ja sienet, joiden sekaan laitetaan paistettua lihaa ja ka-
laa. Talvella valmistetaan paiasiassa pataruokia, kuumia keittoja ja nuudeliruokia. Kevailld ja
kesilld sen sijaan nautitaan paljon merenantimia, kevyitd keittoja, bambunversoja ja kasviksia.
Japanilaiseen ruokaan kuuluu mereneldvit vuodenajasta riippumatta — mereneldvit kuten

erilaiset kalat, dyridiset, simpukat ja merilevit. (Ketola ym. 2001, 133.)

Kuten tyypillinen aasialainen ateria my0s japanilainen ateria koostuu useammasta pienesti
annoksesta. Japanilainen ateria koostuu usein kolmesta eri annoksesta, jotka kaikki on val-
mistettu eri menetelmin. Riisin lisdksi yleisid ruokia ovat misokeitto ja pikkelssi. Naiden lisak-
si japanilaiset grillaavat, héyryttavit, hauduttavat ja keittdvit ruokansa. Friteeraaminen ran-
tautui Japaniin vasta myOhemmin portugalilaisten toimesta, jolloin syntyi uusia ruokalajeja

kuten tempura, joka on friteerattuja katkarapuja tai kasviksia. Aasialaiset ovat ottaneet vai-



kutteita myOs eurooppalaisilta merimiehiltd, joiden kanssa he kiviviat kauppaa. Aasialaiset
ovat saaneet eurooppalaisia vaikutteita my0s siirtomaa-ajoilta. Esimerkiksi Vietnam on kuu-
lunut joskus Ranskalle, jolloin on hyvin mahdollista, ettd vietnamilaisen ruoan kanssa nauti-

taan myos patonkia. (Tan 2005, 47, 48, 101.)

Japanilaiseen ruokakulttuuriin liitetadn lihes poikkeuksetta sushi, joka tunnetaan ympiri
maailmaa ja kasvattaa suosiotaan yha edelleen. Sushi ei kuitenkaan suosiostaan huolimatta
ole alkujaan kehitelty ruokalaji, vaan sen kerrotaan syntyneen vahingossa. Ennen vanhaan
Japanissa siilytettiin raakaa kalaa suikaleina viinietikalla maustettujen riisityynyjen paalld. Riisi
kuitenkin heitettiin pois ennen kalan syontia. Raa’an kalan ja riisin yhdessd muodostuvaan

makuun kuitenkin miellyttiin, ja sushi sai alkunsa. (Yamamoto & Hicks 2003, 6.)

Sushilajeja on erilaisia riippuen valmistustavasta. Kaikista tunnetuin lienee sushirulla, joka on
kairitty merilevaarkkiin ja kadritty bambumatolla. Rullan sisille laitetaan tietenkin riisid ja
raakaa kalaa sekd kasviksia: keitettyd pinaattia porkkanaa, kurkkua, kypsennettyd kurpitsan-
kuorta ja siitakesienid tai munakasta. Tata rullaa nimitetddn maki-zushiksi, kuten kaikkia
bambumatolla kdarittdvid susheja. (Yamamoto & Hicks 2003, 52.) Toinen tunnettu sushi on
nikiri-zushi, joka on my6s hyvin yksinkertainen valmistaa. Nikiri-zushi on susheista vanhin
herkku, joka paallystetdan wasabi-tahnalla maustetulla kalalla, dyridiselld tai munakkaalla. Ni-

giri-zushi puristetaan ja muotoillaan nimensa mukaisesti kisin. (Yamamoto & Hicks 2003, 8.)

Hako-zushi taas kootaan muottiin, ja sen raaka-aineet ovat samat kuin nigiri-zushissa. Gun-
kan-maki on erdinlainen sushivene, joka kairitdan merilevdin veneenmuotoiseksi. Se tiyte-
tadn riisilla ja paalle laitetaan esimerkiksi métia. Temaki-zushi sen sijaan muotoillaan 16yhisti
tuutin muotoon, ja ainekset ovat myos samat kuin nigiri-zushissa. Chirashi-zushi poikkeaa
muista sushilajikkeista siind médrin, ettd se kootaan kulhoon, johon asetellaan niin kalaa, li-
haa, munakasta kuin kasviksia riisin pédlle. My6s sashimista puhutaan sushin yhteydessa,
vaikkei se varsinaisesti sushilaji olekaan, vaan ohueksi viipaloitua raakaa kalaa, jota tarjotaan
riisin ja misokeiton lisukkeena. (Yamamoto & Hicks 2003, 8-9.) Sushi voidaan syoda alku-
ruokana, tai sitten koko ateria koostuu pelkistiddn sushista. Joka tapauksessa raaka kala on

aterian kohokohta. (Tan 2005, 47.)

My0s Japanissa teetd nautitaan yleisesti. Tee on kulkeutunut Japaniin Kiinasta buddhalaisen
munkin toimesta. Kiinalaiset munkit harjoittivat teerituaaleja, jotka tekivit vaikutuksen japa-

nilasiin munkkeihin. Niinpi japanilaiset munkit kehittelivit oman teerituaalin ja sen myo6ta
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kokonaisen maailmankatsomuksen. (Nihtinen 2004, 54.) Nykyain japanilainen teeseremonia
on vanha perinne, jonka tavoitteena on sisdinen tyyneys. Teeseremonioita jirjestetidin vie-
raanvaraisuuden osoituksena ystivien ja kutsuvieraiden kesken. Tee tarjoillaan tiettyjen sdin-
tojen mukaan, ja tarjoilujirjestys on hyvin tirked. Teen lisiksi etenkin juhla-aterioilla juodaan

my®0s riisiviinid, sakea. (Ketola ym. 2001, 133.)
2.1.3 Thaimaa

Niin kuin aasialainen ruoka yleensd myo6s thaimaalainen ruoka on sopusoinnussa makujen,
rakenteen ja virien kanssa. Niin ollen myos koristeluun ja esillepanoon on kiinnitetty huo-
miota. Thaiateria koostuu eri makujen yhdistelmisti, jossa makea, suolainen, tulinen, hapan
ja kirped maku tasapainoilevat. (Chan 2003, 6.) Thaimaalainen ruoka saa ominaisen makunsa
limestd ja sitruunaruohosta, joita lisitddn padasiassa keittoihin ja salaatteihin. Lisdksi makua

antaa kookosmaito ja tamarindinmehu. (Tan 2005, 101.)

Ruokaan lisdtddn eri makuja oman tottumuksen ja mieltymyksen mukaan. Kaytinté on kui-
tenkin, ettd tuliseenkin ruokaan lisitdan yleensa vield hieman chilia. Piivittdisen riisiannoksen
lisiksi syddddn mahdollisesti keittoa, jotakin curryruokaa, salaattia kastikkeineen seki erilaisil-
la valmistusmenetelmilld valmistettua ruokaa. (Chan 2003, 6.) Perinteisia thai-ruokia ovat
satayt sekéd kala- ja rapumurekkeet ja paistettu riisi. Lisdksi Thaimaassa syoddan Vietnamin
tavoin mausteisia salaatteja. Salaateista tunnetuin lienee papaijasalaatti, jonka valmistukseen
kaytetidn muun muassa raakaa papaijaa, katkarapuja, chilid, kalakastiketta ja tomaatteja. (Tan

2005, 101, 100, 109.)

Erityisesti thaimaalaiselle ruoalle on ominaista laaja raaka-aineiden kaytto seké ruoan tulisuus.
Thaimaassa on laaja valikoima myos erilaisia mausteita, joista yleisimpid ovat valkosipuli, in-
kividari, korianteri ja tirkeimpind chili. Raaka-aineina kiytetddn niin kalaa, lihaa kuin kanaakin
sekd paljon erilaisia kasviksia ja hedelmia. Trooppisen ilmastonsa ansiosta Thaimaassa onkin
lukuisia eri hedelmia, joista moni kasvaa vain ja ainoastaan Thaimaassa. Tyypillisesti hedel-
mistd tehdddn perinteisten ruokien lisiksi my0s veistoksellisia taideluomuksia, joita tekevit
asiansa osaavat koristelijat. Hedelmaveistokset viimeistellian usein lehdilld ja kukilla, etenkin
orkideoilla, joista on muodostunut Thaimaan vertauskuva lukuisine eri lajikkeineen. (Chan

2003, 6.)

Kasveja hyodynnetidin koristelemisen lisiksi my6s ruoanvalmistuksessa. Lootuksen lehtid

kiytetddn ruoanvalmistukseen kadrimalld ruoka lehtiin ja kypsentimalld héyryssa. (Tan 2005,
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11.) Lootuksen lehtien lisaksi ruokaa voidaan valmistaa muidenkin kasvien lehdissa ja kuoris-
sa. Sitruunaruohoja seki kairapalmun- ja bambunlehtid kiytetddn my6s ruoanvalmistuksessa.
Sitruunaruohon lehdet karsitaan pois, jolloin varsi toimii oivallisena vartaana. Vartaaseen
voidaan laittaa niin lihaa, kalaa kuin kanaakin, joihin tarttuu sitruunamainen aromi. Varresta
voidaan tehdd my6s voitelusivellin, kun se leikataan pitkiksi suikaleiksi tyvestd. Lisiksi pak-
sulla juurella voidaan maustaa grillattavia murekeseoksia. Kairapalmunlehden suikaleet voi-
daan kdirid friteerattavien broileripalojen tai katkarapujen ympirille ennen kypsennysti.
Bambunlehtii taas kdytetidin muun muassa riisikddryleiden valmistukseen. Lehdet on kuiten-

kin liotettava kuumassa vedessa ennen kayttOd, jotta niistd saadaan taipuisia. (Tan 2005, 102,

103))

Maustetahnat ovat tirked osa aasialaista ruokaa, ja etenkin Thaimaassa valmistetaan curry-
tahnoja. Currytahnoja valmistetaan kuitenkin samojen periaatteiden mukaisesti lihes koko
Aasian alueella. Ne hierotaan hienoksi kisin kivihuhmareessa, jolloin voidaan saddelld tahnan
rakennetta paremmin. (Tan 2005, 110.) Aasiassa kaytetddn yleisesti kahdenlaisia huhmareita:
kivi- ja savihuhmareita. Savihuhmare on kivihuhmaretta suurempi ja sen survin on puinen.
Savihuhmaretta ei kdytetd kovien ainesten hienontamiseen, vaan siind voidaan hienontaa sa-
laateissa kiytettyja rapeita ja tuoreita yrttejd.. Kivihuhmare sen sijaan sopii paremmin myos

kovien ainesten hienontamiseen ja esimerkiksi currytahnojen valmistukseen. (Tan 2005, 108.)

Toisin kuin esimerkiksi Kaakkois-Aasiassa, jossa jilkiruokien sijaan syoddan pikkumakeisia,
thaimaalaiset sy6vit jilkiruokaa. Thaimaalaiset hedelmit ovat makeutensa ansiosta hyvi jélki-
ruoka. Ravintoiloissa tarjotaankin lihes poikkeuksetta laaja valikoima hedelmii jilkiruokana.
Suosittu jalkiruoka on myo6s tahmea riisi, jota voidaan syodd tuoreiden hedelmien kuten

mangon tai jaitelon kera. (Tan 2005, 101, 121.)
2.1.4 Intia

Intialainen ruokakulttuuri perustuu pitkalti hindujen ikivanhaan terveyttd kasittelevin kirjan
Ayurvedan oppeihin. Teoksen nimi tulee sanoista ayus ja veda, joista ensimmainen merkitsee
elinikdd ja jalkimmainen tarkoittaa tietoa. Kyseisessd teoksessa kiyddan lipi koko ihmisen
elimai kasittavit seikat muun muassa elimin tarkoitus, terveyden merkitys, sekd annetaan
ohjeita terveellisen elimin saavuttamiseksi. Kaiken timin tavoitteena on pysyé hyvissa kun-
nossa, jotta elima voisi jatkua nykyisen elimin jalkeenkin. Koko teos kiteytyy siithen, ettd

elimi on sielun, ruumiin ja mielen muodostama kokonaisuus. (Panjabi 1997, 15.)
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Ruoka on aivan oma lukunsa Ayurvedassa, silld siind on lueteltu ruoan ominaisuudet ja vai-
kutus elimisto6n. Kiinalaisen keittotaidon filosofian tavoin myds intialaiset ruoat on jaoteltu
viilentaviin ja kuumentaviin ja niiden kautta pyritddn saamaan elimisto tasapainoon. Muun
muassa lehmin maidosta saatava ghee vaikuttaa elimistoon viilentdvisti, ja ruokadljy vaikut-
taa kuumentavasti. Ayurvedan mukaan thmisruumis jakaantuu seitsemdin eri elementtiin,
jotka ovat iho, veri, lihakset, rasva, luusto, hermosto, luuydin ja suvunjatkamiseritteet. Kun
nimi elementit ovat tasapainossa, ihminen on terve. Myos ruumiin kolme alkeisvoimiin liit-
tyvad elimidnvoimaa ilma, tuuli ja vesi tulee olla tasapainossa, jotta thminen pysyy terveena.
Tasapainon yllapitiminen ruoan avulla perustuu makuihin: makea, hapan, suolainen kirpea,
kitkerd, supistava. Makea ruoka vahvistaa kaikkia elimistonelementteji sekéd ravitsee ja tasa-
painottaa thmismieltd, mutta heikentda ruoansulatusta. Hapan maku sen sijaan edistda ruoan-
sulatusta ja entsyymien tuotantoa seki edistdd sydimen toimintaa. Myos suolainen ja kirped

maku edistdvit ruoansulatusta ja puhdistavat elimist6d. (Panjabi 1997, 16.)

Intiassa monimuotoinen luonto vuoristoseutuineen ja rannikkoineen on mahdollistanut mo-
nipuolisen ruokakulttuurin syntymisen. Etenkin Intian pohjoisosissa suosittua ruokaa on gril-
lattu lammas ja kana. Lisiksi vehniastd valmistettava nan-leipd on my0s osa intialaista ateriaa.
(Parpola 2005, 280.) Nan-leipa paistetaan perinteisesti tandooriuunissa siten, etti taikina litis-
tetddn uunin seindmiin ja annetaan paistua. Tandooriuuni taas on aasialainen saviuuni, jossa
paistetaan leipien lisaksi kalaa ja lihaa. (Tan 2005, 79, 91.) Pohjois-Intiassa leivat ylipdansa
ovat keskeisia joka aterialla. Itd-Intiassa on kdytossd sinappioljy, joka on aromiltaan pahkindn
tuoksuinen. Linsirannikolla sen sijaan on my6s portugalilaisten tuomia vaikutteita siirtomaa-
vallan ajoilta, ja Eteld-Intiassa taas suositaan kookosta, currynlehtid, tamarindia ja riisid. (Tan

2005, 79.)

Intiassakin sy6ddan paljon riisid, mistd on todisteena, ettd koko maan viljelyalasta neljannes
on varattu riisille (Parpola 2005, 279). Riisid syodadnkin tyypillisesti joka aterialla. Lisaksi tar-
jolla on muutama currymuhennos, maustevihanneksia, palkokasvijauhoista valmistettua lei-
pad, jogurttia, vettd ja kirnupiimaa. (Parpola 2005, 281.) Intialainen ruoka on tunnettu maus-
teistaan, vaikka raaka-aineet ovat loppujen lopuksi aika vaatimattomia. Intialaiset kokit luovat
erilaisia maustetahnoja, joita on erilaisia eri ruokalajeille. Ruoka saa lisimakua my6s sahra-
mista, manteleista ja rusinoista. Jilkiruokana nautitaan juustopalloja, jotka kastetaan ruusun-

tuoksuiseen siirappiin tai jaddytettya jalkiruokaa kulfia. (Tan 2005, 79.)
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Intialaiset osaavat mausteiden kiyton erinomaisesti. Ennen muinoin mausteita on kaytetty
sailontd- ja lddkeaineina, mutta nykyddn péddasiassa ruoassa maun ja aromin antajana sekd
ruoansulatuksen edistdjand. Tosin mausteiden ladkinnilliset ominaisuudet ovat tiedossa vield
tanakin pdivana, silld esimerkiksi pippureita ja basilikaa keitetddin vilustumisjuomaksi ja ast-
man oireisiin. Mausteiden hienontaminen on tirkeid toimenpide muun muassa curryn valmis-
tuksessa, ndin ollen joka kodissa onkin oma jauhinkivi tai jokin muu hienonnusviline. (Pan-

jabi 1997, 32, 33, 36.)

Curryt ovat ldhtdisin Intiasta, ja sana curry tarkoittaakin kastiketta. Toisin kuin linsimaissa
Intiassa curryt eli kastikkeet valmistetaan kypsentimalld lihaa tai kasviksia eri ainesten ja
mausteiden kanssa. Suurustamisessa ei kaytetd lainkaan jauhoja, vaan kastike sakeutetaan
muun muassa sipulilla, jogurtilla, kermalla tai kookosmaidolla seka pahkindilld, siemenilld ja
linsseilld. Virid curryyn saadaan kurkumalla, maustesahramilla, chililld, korianterin lehdilld,
tomaatilla ja sipulilla. Currynvalmistus aloitetaan kuumentamalla rasva. Perinteisesti intialai-
set kayttavit gheeti eli kirkastettua voita, mutta myos ruokadljya ja maapahkinaoljya kayte-
tadn. Mausteita lisittdessd on muistettava oikea jarjestys, silli mausteista lihtee eri makuja
limmoén mukaan. Joitakin mausteita on paistettava kauemmin kuin toisia. Paistamisen jil-

keen currya haudutetaan miedolla limmolld kannen alla. (Panjabi 1997, 21-28.)

Intiaan tee on saapunut hieman my6hemmin, jolloin erityisesti happamat maitotuotteet ovat
suuresti arvostettuja. Happamat maitotuotteet my6s sdilyvit paremmin kuumassa ilmastossa,
etenkin jos kylmilaitteita ei ole (Parpola 2005, 280). Maitotuotteiden lisaksi aterioilla juodaan
vettd, jota on yritetty puhdistaa muun muassa kasvattamalla vedessi lootuksenkukkia. Lisdksi
vettd on hajustettu kukilla ja mausteilla, jotta vesi maistuisi paremmalta ja veteen saataisiin
laakinnillisid ominaisuuksia. Intiassa juodaan my6s ruokosokeri- ja hedelmidmehuja, koo-
kosmaitoa seki ohutta riisivellid. Teen ja kahvin suosio on kuitenkin kasvussa. (Parpola 2005,
281.) Aterioilla saatetaan juoda my0s pirtelomaisté lassia, joka on valmistettu jogurtista. Lassi
viilentdd tehokkaasti tulisten ruokien aiheuttamaa poltteen tunnetta. Lassi voidaan maustaa

pelkistian kardemummalla tai hedelmilld. (Tan 2005, 87.)
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2.3 Kunnioittava tapakulttuuri

Aasialaisessa tapakulttuurissa korostuu kohteliaisuus ja kunnioitus. Erityisesti japanilaiset
ovat darimmdisen kohteliaita ja ystavillisid niin sanoissaan kuin teoissaan, mutta muut Aasian
kansalaiset eivit jaa sen huonommaksi kohteliaisuuden suhteen. Kohteliaisuudella ja kunni-
oittavalla kiytokselld pyritadn siilyttimadn kasvot muun muassa noloissa tilanteissa. Kasvo-
jen menettimista pelitddn, jolloin nolo tilanne voidaan sivuuttaa ja jittdd omaan arvoonsa,
ettei vastapuoli nolostu. Aasialaisille tavoille on ominaista etenkin vanhempien ihmisten
kunnioitus. (Lewis 1996, 209, 299, 300, 310.) Kiinalaiset kunnioittavat vanhuksia jopa siini
madrin, ettd he palvovat esi-isiensd henkid. Henget on pidettiva tyytyviisini ja varottava, jot-
tei suututa henkid esimerkiksi rakentamalla taloja liian ldhelle henkien asuinpaikkoja. Henkia
lepytetaidn uhreilla ja rukouksilla niin varsinaisessa temppelissa kuin kotialttarilla. My6s japa-
nilaisilla on kotona pieni alttari, jolla pidetddn suitsukkeita, kukkia, ruokaa ja juomaa. (Ketola

ym. 2001, 87, 130.)

Aasialaiset ihmiset ovat my6s kirsivillisempid kuin esimerkiksi eurooppalaiset, silld iddssd on
eri atkakasitys. Toisin kuin linsimaissa aasialaisen kasityksen mukaan aika kiertdd kehda. Lin-
simaalaisen mukaan aika tulee ja menee, mutta aasialaisen mukaan aika ikddn kuin palaa aina
takaisin, jolloin ei ole mitddn syyta kiirehtid. Buddhalaisen kisityksen mukaan ajan lisiksi ko-
ko elimi kiertdd kehad. Niin ollen menneisyyden, nykyisyyden ja tulevaisuuden viliset rajat

ovat hailyvit. (Lewis 1996, 300-309.)

Aasialaisten ruokatapojen mukaan sen sijaan kaikki ruokalajit syodddn yhtd aikaa yhteisistd
astioista, joista jokainen valitsee haluamansa ruokalajit ja maustaa ruokansa mieleisekseen.
Ruoka sy6ddin yha useammin haarukalla ja lusikalla ja kiinalaistyyppisid ruokia kuten nuude-
likeittoja syodadn puikoilla. (Chan 2003, 6.) Kiinalaiset ovat syoneet puikoilla jo vuodesta
1766 eKr. Puikoilla sydomiseen liittyy muutamia hyvien tapojen mukaisia ohjesaint6jd. Tar-
keintd on kuitenkin, ettdi ote puikoista on oikea, jotta syominen on ylipddnsd mahdollista.
(Ilies 1995, 28.) Puikot asetetaan niin, ettd toinen puikko on peukalon ja nimettdman vilissd
ja toinen peukalonpain seka etu- ja keskisormen viliin edellisen puikon ylipuolelle. Sy6dessa
vain ylimmainen puikko liikkuu. Peukalo pitdd puikkoja yhdessi ja keskisormen karjelld ava-
taan ja suljetaan puikot kohottamalla ja laskemalla keskisormella ylimmaisen puikon etuosaa.

(Tan 2005, 42.)
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Intiassa sen sijaan ruoka syodain yleensa oikealla kidelld, jolloin ei kiytetd lusikkaa, haaruk-
kaa, veistd eikd edes puikkoja. Niin siksi, ettd ruokailuvilineet ovat kdyneet suussa ja ovat
sen vuoksi epdpuhtaita. Kunnon peseminenkiin ei auta, minkd vuoksi on parempi syoda
paljain kisin. My6skddn varsinaisia ruokailuastioita ei valttdmittd ole, vaan ruoka voidaan
syoda kasvien lehtien péaltd. Lehdistd voidaan taitella my6s kertakayttoisia kauhoja. (Parola

2005, 280.)

Japanissa ruoka sy6dddn padsaantoisesti puikoilla. Ruokapdytd on matala, ja sen ympirilld
istutaan polvillaan tai risti-istunnassa. (Ketola ym. 2001, 133.) Kotioloissa ruoka saatetaan
valmistaa ruokapdydissa, jolloin ruoka valmistetaan ja tarjotaan samasta astiasta. Nain siksi,
ettd japanilaiset kodit ovat pienid ja suuret keittiét harvinaisia. Ruoka voidaan valmistaa joko
paistolevylld, teppanyaki-parilalla tai sukiyaki-padassa, joka nostetaan poOytadan. Sukiyaki-
padassa voidaan kypsentad kanan- tai naudanlihaa ja lisatd kasviksia sekaan oman maun mu-
kaan. Jokainen ottaa ruokaa itselleen suoraan padasta tai parilalta Samoilla menetelmilld ate-
rioldaan my6s ravintoloissa, jothin kokoonnutaan ystivien tai perheen kanssa. (Tan 2005,
60.) Aasiassa syodaankin paljon ulkona nimenomaan hyvissi seurassa. Ravintoloiden lisiksi
syodain kirjaimellisesti ulkosalla, silld katukaupustelijat myyvit ruokaa kaduilla. Kojukeittiot
on rakennettu kirryjen paille, ja niitd kuljetetaan pitkin katuja. Tarjolla on nuudeleita, satayta
eli grillattuja vartaita, friteerattuja ruokia, puuroa, hedelmisekoituksia ja lehtiin kadrittyja kaa-

ryleitd. (Tan 2005, 121, 122.)
2.4 Uskontojen vaikutus kulttuureihin

Myo6s uskonnolla on merkittiva vaikutus eri ruokakulttuureihin. Aasian uskonnoista laajim-
mille on levinnyt buddhalaisuus. Toisaalta Intian pdauskonnolla hindulaisuudella on vain vi-
hin enemmin kannattajia kuin buddhalaisuudella. Kiinan pdiuskontoja ovat kungfutselai-
suus ja taolaisuus, kun taas Japanissa on eniten shintolaisuuden kannattajia. Buddhalaisuuden
tavoin myos islam on levinnyt ympiri Aasiaa ja sen kannattajia 16ytyy padasiassa Lahi-idasta,
mutta my6s muun muassa Intiasta ja Malesiasta. Aasiasta 16ytyy my0s kristinuskoisia 1dhinna
Filippiinien alueelta, jonne se on siirtynyt siirtomaavallan ja lahetystyon kautta ja on talld het-

kelld maan yleisin uskonto. (Kanervo & Saarinen 2007.)

Uskonto midrdd muun muassa, mitd ruokalajeja saa sy6da ja mitd ei. Aikojen kuluessa osa
saannoksistd on vanhentunut ja jddnyt pois, mutta osaa noudatetaan vield tinakin paivina.

Eteld-Aasiassa suositaan kasvissyontid uskonnon vuoksi, mutta my6s ihan vaan periaatteen
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takia. Lihaa ja kalaa viltetddn, jotta ei tarvitsisi surmata eldimia. Vikivallasta kieltdytymisen
taustalla saattaa kuitenkin olla uskonto tai jokin muu aate, joka paheksuu elimin vahingoit-
tamista. Lihansyonti liitetdin joissakin uskonnoissa jopa epapuhtaaksi. Niin ollen on saatettu
ryhtyd kasvissy6jiksi esimerkiksi yhteiskunnallisen arvostuksen toivossa. Padasiallisesti mus-
limit ja juutalaiset valttavit sianlihaa. Sen sijaan he voivat sy6dd vuohen-, lampaan- ja kanan-

lihaa. Uskonnoilla on kuitenkin pienid eroja eri Aasian maissa. (Parpola 2005, 282.)

Eri uskonnot korostavat erilaisia arvoja. Padpiirteissddn kungfutselaisuus ohjaa thmisten mo-
raalista toimintaa, taolaisuus opettaa ihmisen ja luonnon vilisen yhteyden ja buddhalaisuus
ohjaa mielenrauhan saavuttamiseen ja opastaa kohtaamaan kuoleman. Niin ollen Aasiassa
saatetaan yhdistdd uskontoja ja ottaa eri vaikutteita useista eri uskonnoista ja ndin olla mo-
niuskoisia. (Kanervo & Saarinen 2007.) Erityisesti Japanissa yksi thminen voi harjoittaa kahta
tai useampaa uskontoa ja osallistua monen uskonnon tarjoamiin pyhiin tapahtumiin. Ylei-
simmadt uskonnot Japanissa ovat shintolaisuus ja buddhalaisuus, joka on jakaantunut useam-
piin lahkoihin. Buddhalaisuudelle on ominaista itsekurin korostaminen seka karsimyksen ja
nautintojen vahittely. Juuri buddhalaisuus on omalta osaltaan vaikuttanut my6s Japanin ruo-
kakulttuuriin ja se nidkyy lihan kdyton vahenemisend. Lihaa kylld kdytetddn jonkin verran,
mutta Japani on tunnetusti kalan ja mereneldvien suurkuluttaja. (Liimatainen & Riipi 2001,

24)

Varhaisten japanilaisten tiedetddn palvoneen luonnossa asuvia henkid. Shintolaisuus jatkaa
vanhojen uskontojen perinteitd. Se korostaa hyvien tapojen noudattamista ja ylempien kun-
nioitusta ja se on saanut vaikutteita Kiinan kungfutselaisuudesta. (Liimatainen & Riipi 2001,
24.) Kungfutselaisuuden lisiksi Kiinan paauskontoja ovat buddhalaisuus ja taolaisuus. Juuri-
taolaisuus korostaa tasapainoa eri voimien vililld, jolloin kaksi vastakkaista voimaa jin ja jang
pyrkii tasapainoon. My6s ruokaa pyritain tasapainottamaan kayttamalld yhta aikaa hapanta ja
makeaa, virikkiita ja vaaleita raaka-aineita sekd pehmeitd ja rapeita ruokia. Tarkka ruokavalio
on tirkedd, koska silli voidaan saavuttaa pitkd elinikd. Tasapainoisen ruoan uskotaan vaikut-

tavan myonteisesti henkiin ja ndin edistda pitkai ikda. (Liimatainen & Riipi 2001, 54-57.)

My6s Thaimaassa suurin uskonto on buddhalaisuus, jonka mukaan ihminen aiheuttaa itsel-
leen kirsimystd tavoittelemalla litkaa asioita eikd ole koskaan mihinkddn tyytyviinen. Kaikki
on katoavaista ja vain muutos on pysyviaad. Ajatukset, tunteenilmaukset ja teot muokkaavat

thmistd, jolloin ei ole samantekevii, miten eldd. Buddhalaiset uskovat, ettd ihminen voi syn-
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tya uudelleen ithmiseksi, hengeksi tai eldimeksi riippuen siitd, kuinka hin on edellisen elaimin-

sd elanyt. Tatd kiertokulkua nimitetddn karman laiksi. (Liimatainen & Riipi 2001, 38-39.)

Samaa nimitystd kayttavat my6s hindut, jotka uskovat myo6s sielunvaellukseen ja jalleensyn-
tymiseen. Buddhien uskomusten tavoin hindut uskovat edellisen elimin vaikuttavan seuraa-
vaan elimiin. Kun on elinyt tdydellisen elimin tarpecksi monen jilleen syntymisen jilkeen,
sielu voi vapautua kiertokulusta. Hindumaissa, kuten Nepalissa ja Intiassa, vallitsee kastilai-
tos, jota el virallisesti endd ole olemassa. Kasti saattaa maidratd kyseisen henkilon tehtivit,
mutta koulutuksen yleistyessd tima ei pida tdysin paikkaansa. Korkeamman kastin edustaja ei
koske alemman kastin edustajaa ja myo6s avioliitot solmitaan tiiviisti saman kastin edustajien
vilille. (Liimatainen & Riipi 2001, 72.) Hindut eivit sy0 lainkaan naudanlihaa ja jotkut jatta-
vit maidonkin juomatta, silld lehmai pidetdan pyhana eldiimena. Téstd vakaumuksesta ollaan
my0s tarkkoja, silld ruoanvalmistusta valvotaan, jotta kaikki sujuu oikeaoppisesti. (Tan 2005,

80.)

Aasian kansoista yksi kurinalaisimpia ruoan suhteet ovat nepalilaiset, joiden ruokailua rajoit-
taa pédasiassa hindulaisuus. Puhdasoppisilla hinduilla on tarkat sidnnét, mitd, missd ja mil-
loin he saavat syoda. Sddntdjen mukaan alemman kastin jasenten valmistamaa ruokaa ei saa
syoda. Osa ylemmisti kasteista ei sy lainkaan lihaa; sen sijaan alemman kastin edustajat
saattavat syodéd kanan- tai vuohenlihaa. Kaikkein alimpien kastien edustajat saattavat olla ko-
konaan kasvissyojid, mutta ei uskonnollisista vaan ldhinna taloudellisista syista. (Liimatainen

& Riipi 2001, 74.)
2.5 Johtopaitokset

Aasialainen kulttuuri on hyvin monimuotoinen kisite perinteineen, uskomuksineen ja ela-
mintapoineen. Kisite on niin laaja, ettd sitd on mahdoton kiteyttdd vain muutamalla sanalla.
Voisi kuitenkin todeta aasialaisen kulttuurin ja ruokaperinteen olevan saumattomassa yhtey-
dessa keskendin aasialaisen filosofian ja eri uskontojen kautta. Voimakkaimpia ohjaajia ovat
jin jang — teoria ja intialaisilla Auyrveda-teoksen opit. Kaikessa pyritddn siis tasapainoon

my6s ruokaillessa, jotta pysytddn terveeni ja saavutetaan pitka ika.

Kaikkein tirkein osa ruokailua on riisi, jota syoddan paivittiin lahes jokaisessa Aasian maas-
sa. Riisi vastaa aasialaisille meidin paremmin tuntemaa perunaa. Riisilli on kuitenkin my6s
henkinen merkitys, silld joissakin Aasian osissa uskotaan riisin henkeen. Riisid on niin ollen

kiytetty my6s pyhissd seremonioissa.
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Aasiassa on laajassa kidytossa wokpannu, silld pddasiassa ruoka valmistetaan nopeasti paista-
malla. Tistéd johtuen raaka-aineet on paloiteltu suupalan kokoisiksi, jotta ne kypsyvit nopeas-
ti. Pannulla paistuvat niin riisit kuin nuudelitkin seki liha, kala, kana ja kasvikset. Aasiassa
hy6dynnetiinkin laaja valikoima erilaisia kasviksia ja hedelmia. Lihaa ei valttimittd edes syo-
dd joka pdivi, vaan proteiinit korvataan muun muassa pavuilla. Hyvin tyypillistd on my6s

kasvissyonti, silld kasviksia on helposti saatavilla.

Aasialaisen ruoanvalmistuksen salat ovat levinneet siirtolaisten mukana ympiéri maailman.
Toisaalta my0s aasialaiset ovat saaneet vaikutteita muun muassa siirtomaavallan ajalta ja kau-
pankavijoiltd. Muun muassa patonki ja tempura on eurooppalaisia vaikutteita. Kansainviliset
aasialaiset ruoat ovat kuitenkin muotoutuneet paikalliselle viestolle sopivammaksi, eivitka
vilttaimittd vastaa tdysin alkuperdistd. My6s tdallda Suomessa olemme saaneet nauttia aasialai-
sia herkkuja noin viisikymmentd vuotta. Kiinnostusta aasialaiseen ruokaan tuntuu olevan ja

toivottavasti innostus sailyy jatkossakin.

Nykyain aasialaisen keittion antimista on tarjolla kiinalaisen ruoan lisdksi muun muassa intia-
laista, thaimaalaista, japanilaista ja nepalilaista ruokaa. Laajimmin ndma ruokapaikat nikyvit
tietenkin edelleen Helsingin katukuvassa, mutta myos muualta 16ytyy aasialaisia ravintoloita.
Kiinalainen ravintola nayttiisi levinneen Suomessa laajimmin, silld lihes jokaisesta kaupun-
gista 16ytyy kiinalainen ravintola. (Ravintolaopas 2007.) Saa nihdi, miten kiy aasialaisten ra-
vintoloiden suosiolle jatkossa, silli ammattilaiset enteilevit jo uutta suuntausta, joka on puh-

das, tuore ja yksinkertainen skandinaavinen keitti6. (Siltala 2007, 39.)
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3 ASIAKKUUS

Edelld kasiteltiin aasialaista kulttuuria ja ruokailutottumuksia, nyt siirrytidn asiakkuus-
kasitteeseen seka asiakkaiden odotusten ja mielikuvien maailmaan. Asiakkuus-kasite voidaan
madrittad monella eri tavalla. Yksinkertaisimmillaan asiakas on henkil6 tai yritys, johon on
syntynyt asiakassuhde eli asiakas on ostanut jonkin tuotteen tai palvelun. Laajempi selitys
kasittdd asiakkaaksi myos ne kohderyhmain kuuluvat tahot, joihin yritys on ylipddnsi ollut

yhteydessd, vaikka he eivit olisi varsinaisesti ostaneet mitdan. (Rope & Péllinen 1998, 27.)

Asiakkailla on aina omat odotukset yrityksen toiminnasta ja tarjonnasta. Jotta asiakkaat py-
sylsivit tyytyviisind, asiakkaiden odotukset tulisi tdyttda. Asiakastyytyvaisyyttd tavoitellessa
on kuitenkin erds ristiriita. Toisaalta tulisi olla mahdollisimman hyvi mielikuva, jolloin my6s
asiakkaiden odotukset kasvavat. Toisaalta taas korkea mielikuva ja odotukset vaikeuttavat
asiakastyytyviisyyden toteutumista ja etenkin odotusten ylittimista jatkossa. (Rope & Polla-

nen 1998, 169.)

3.1 Asiakkaan odotukset ja mielikuvat

Asiakkaan odotukset syntyvit ennen palvelun hankkimispaitostd. Odotukset ovat usein en-
nakoivia, kun palvelua kiytetiddn ensimmaisti kertaa. T4alloin asiakas saattaa pohtia, millainen
palvelu tulee olemaan. Kun palvelua on kiytetty useamman kerran, odotukset muuttuvat
normatiivisiksi eli ohjeellisiksi. Téll6in asiakas on ollut palveluun tyytyviinen ja kayttinyt sitd
toistamiseen sekd odottaa saavansa saman tason palvelua jatkossakin. (Ylikoski 1999, 120.)
My06s palvelutapahtuman aikana syntyy odotuksia muun muassa palvelun laadusta, hinnasta
ja ympiristostd. Muodostuvat odotukset voivat vahvistaa atkaisempia odotuksia tai poistaa

ne kokonaan. (Ylikoski 1999, 126.)

Asiakkaan odotukset muodostuvat useiden tekijoiden pohjalta. Naitd tekijoitd ovat muun
muassa asiakkaan omat ominaisuudet ja tarpeet. Asiakkaan ominaisuudet, kuten persoonalli-
suus, koulutustaso, eliminvaihe ja ikd vaikuttavat asiakkaan tarpeisiin, jotka puolestaan maa-
raavat, millaista palvelua asiakas haluaa. Asiakkaan ominaisuuksista riippuu myos, millaisia

hy6dykkeitd asiakas haluaa. Odotukset ovat aina asiakaskohtaisia, silld jokainen asiakas on
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oma persoonansa. Lisidksi odotukset voivat vaihdella my6s asiakkaan mielialan mukaan, jol-

loin on mahdotonta tietdd millaisia odotuksia kullakin asiakkaalla on. (Ylikoski 1999, 123.)

Mielialan lisaksi my6s tilannetekijit vaikuttavat asiakkaan odotuksiin. Eri tilanteissa ja varsin-
kin poikkeavissa tilanteissa asiakkaan odotukset palvelua kohtaan voivat joko nousta tai las-
kea. Esimerkiksi kiireelliselld asiakkaalla on eri odotukset palvelun suhteen kuin asiakkaalla,
jolla on aikaa odottaa. Vastaavasti tilanteessa, jossa asiakkaalla ei ole muita vaihtoehtoja kiy-
tettdvissddn, odotusten taso laskee ja hinen on pakko tyytyd totuttua huonompaan palve-
luun. Tilanteesta riippuu my0s se, kuinka paljon asiakas itse joutuu nikemiin vaivaa halua-
mansa palvelun eteen. Mitd suurempi asiakkaan panostus on, sitd suurempi on my6s vaikutus
asiakkaan odotuksiin ja erityisesti odotusten tasoon. Esimerkiksi itsepalvelutilanteessa asiakas

odottaa palvelulta sujuvuutta, silli hin joutuu itse tekemain jotain saadakseen palvelun. (Yli-

koski 1999, 125.)

Odotuksiin vaikuttaa my6s asiakkaan aikaisemmat kokemukset niin kyseisestd yrityksestd
kuin kilpailevista yrityksistd. Tutun yrityksen palvelut tiedetdan jo ennestdin, joten tiedetddn
mitd odottaa. Sen sijaan kilpailevat yritykset antavat asiakkaalle viitteitd, millaista palvelu voisi
olla. Tilloin asiakkaan odotukset muuttuvat myds ennestdin tutun palvelun tarjoajan suh-
teen. MyOs toisilla thmisilld on vaikutusta odotusten muodostumiseen. Kyseistd ilmiotd kut-
sutaan myOs sosiaaliseksi viestinndstd, kun ystivit ja muut tuttavat joko suosittelevat tai
moittivat jotakin palvelua. Ystavien sanaan yleensa uskotaan paremmin kuin esimerkiksi kai-
ken lupaaviin mainoslauseisiin, mutta toki odotuksiin vaikuttaa my6s mainokset ja muu julki-
suus, mitd tiedotusvilineistd saadaan. Mainonnalla luodaan asiakkaalle tietty mielikuva tuot-
teesta tai palvelusta. Asiakkaalle annetun mielikuvan tulisi vastata ainakin jossakin méarin
todellisuutta, silld asiakas odottaa saavansa hinelle luvatun palvelun. (Ylikoski 1999, 124—

125)

Viimeisend, mutta asiakkaalle tirkeimpédni vaikuttajana odotusten muodostumiselle, on pal-
velun hinta. Jos palvelulla on korkea hinta, my0s asiakkaan odotukset ovat korkeammalla.
Taas vastaavasti, jos asiakas maksaa palvelusta vihemmain, hin tyytyy huonompaankin palve-
luun. My6s palveluympiristo viestii palvelun hinnasta ja laadusta ja niin ollen vaikuttaa asi-
akkaan odotuksiin. Kun palvelun hintaa nostetaan, asiakkaan odotukset eivit kuitenkaan
vilttimittd nouse samassa suhteessa, mutta hyviksyttivin palvelun alue saattaa kaventua.
Hyviaksyttivin palvelun alueen muodostaa kaksi tasoa. Ensinnakin asiakkaalla on tietty kasi-

tys haluamastaan palvelusta ja toiseksi odotuksia hinelle riittivistd palvelusta. Niin ollen asi-
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akkaan odotukset ovat siis kaksitasoisia, jolloin asiakkaalla on erddnlainen joustovara sietoky-
vylleen, millaisen palvelun hin hyviksyy. Sietokyvyn mittaamisen vuoksi hyviksyttivin pal-

velun aluetta kutsutaan myos osuvasti toleranssivychykkeeksi. (Ylikoski 1999, 120-124.)

Odotukset ovat my6s joustavia, sillid jokaisella asiakkaalla on eri tirkeysjirjestys eri asioiden
suhteen. Asioilla, jotka ovat asiakkaan tirkeysjirjestyksessa ylimpina, on korkeampi odotus-
ten taso kuin vihemmain tirkeissd asioissa. Eli tirkeissd asioissa asiakas ei juuri ole valmis
joustamaan, kun taas vihemmin tirkeissd asioissa sietokyvyn ollessa korkeampi my6s jous-

tovaraa on enemmain. (Ylikoski 1999, 121-122.)

Olisi ehdottoman tirkeaa, ettd asiakkaan odotuksiin vastattaisiin. Vield suotavampaa olisi,
ettd odotukset ylitettdisiin. Sen lisdksi, ettd asiakkaat tottuvat hyvdin palveluun ja odotukset
on yhi vaikeampi ja kalliimpi ylittad tai edes saavuttaa, odotusten ylittimisessa saattaa olla
vaarana sekin, ettd asiakas kokee palvelun olevan liian hyvia. Tallaisessa tilanteessa asiakas
mieltdd joutuvansa itse kustantamaan yrityksen loisteliaat tilat ja palvelut, vaikka niin ei to-
dellisuudessa olisikaan. Joissakin tapauksissa olisikin suotavaa, ettd asiakas saa peruspalvelua
ylilyontien sijaan. (Ylikoski 1999, 120-123.) Kun saavutetaan asiakkaan odotukset, voidaan
todeta palveluiden olevan hyviksyttivid. Odotukset voidaan myo6s alittaa, jolloin asiakas ko-
kee laadun huonoksi. Hankalin tilanne on varmasti silloin kun asiakkaalla on epirealistisen
korkeat odotukset ja laatu koetaan huonoksi, vaikka se olisikin normaalitasolla. (Ylikoski

1999, 120.)

Erityisesti ruokiin liitetddn odotuksia ruoan mausta, aromista ja muista ominaisuuksista. Jos
uusi kokemus ei vastaa aikaisempia kokemuksia ja sen myotd syntyneitd odotuksia, sithen
reagoidaan. Mikili odotukset ylittyvit, ruoka saatetaan kokea entistd miellyttavimmaksi ja
valitaan samaa ruokaa toistekin. Jos asiakas joutuu pettyméin saamaansa ruokaan, seuraukset
ovat huomattavat. Asiakkaan havaittaessa ruoasta jonkin epamiellyttivin ominaisuuden ku-
ten outo maku, hin voi jopa vilttid kyseistd ruokaa jatkossa. Makua ja muita ruoan ominai-
suuksia tarkkaillaan etenkin, kun kyseessd on uusi tuote. Mainonta hyddyntida mielikuvia uu-
sien tuotteiden esittelemisessa, mutta kuten jo aikaisemmin todettiin, nidihin mielikuviin on

pystyttivi vastaamaan, jottei asiakas pety. (Lahteenmaki 1993, 17.)

“Mielikuva on aistin- tai muistinvarainen kokemus tai nikemys. Kokemuksemme, ennakko-
luulomme, asenteemme jne. vaikuttavat sithen, mitd niemme, kuulemme ja tunnemme. Yk-

sinkertaisesti voimme todeta, ettd puhdas mielikuva on ajatus, kisitys tai nikemys aistimas-



22

tamme asiasta ilman myonteistd tai kielteistd arvo- ja tunnelatausta.” Mielikuva muodostuu
ensivaikutelmasta, jota tiydennetddn vahitellen ja pyritidn vahvistamaan sitd. Samoin synty-
vit myos pysyvat mielikuvat, joiden muodostumiseen vaikuttaa henkilon tapa ymmirtaid asi-
oista riippuen hinen aikaisemmista kokemuksista ja muistikuvista. Pysyvaa mielikuvaa voi-
daan nimittdd myOs asenteeksi, joka on jaykkad ja opittu tapa. Mielikuvien ei tarvitse olla to-
dellisia, vaan ne edustavat ihmisen kisitysté jostakin asiasta. Pysyvistad mielikuvista taas syntyy
thmisen sisdinen totuus, joka ohjaa hinti tekemain erilaisia valintoja. (Mether & Himaildinen

1994, 7-8.)
3.2 Asiakkaan valinnat

Asiakkaan ruoanvalintaan vaikuttaa vuorovaikutuksessa keskendin kolme asiaa: asiakas itse,
ruoka ja valintatilanne. Vastaavasti sithen, miten asiakas toimii ymparistossaan vaikuttaa asi-
akkaan koulutus, ikd, sukupuoli, henkil6kohtaiset ominaisuudet ja muut lidhelld vaikuttavat
thmiset. Ympiriston lisiaksi kulttuurilla on olennainen merkitys ithmisen ruokavalioon, silla
jokaisella kulttuurilla on omat mieltymykset ruokiin ja niiden yhdistelyyn keskendin. Myo6s
ilmastolla ja uskonnolla on merkitystd ruokakulttuurin ja rajoitusten kehittymisessd. Kulttuuri
vaikuttaakin tiettyjen mieltymysten muodostumiseen. Muun muassa kahvi ja chili eivit kar-
vaan makunsa vuoksi olisi luonnollinen valinta ithmisravinnoksi, mutta niistd opitaan pita-

miin erilaisten vaikutusten myo6td. (Lahteenmiki 1993, 9-16.)

Ruokatottumukset muotoutuvat myos yksilotasolla, jolloin henkilé omaksuu omat mielty-
mykset kulttuurinsa parista. Jilleen kerran muilla ihmisilli on merkittavd vaikutus my6s ruo-
kamieltymysten muodostumisessa. Myos mielikuvat vaikuttavat, kuinka miellyttdviksi ruoka
koetaan. Esimerkiksi ruoan maku voidaan yhdistad johonkin positiiviseen mielikuvaan, joka
liitetddn tilanteeseen, jossa kyseistd ruokaa on aiemmin sy6ty. Néin sama positiivinen mieli-
kuva voi saada aikaan saman tunnelman kuin aiemmin. Mielikuvien lisiksi todellisella tiedolla
voi olla merkitystd ruoanvalinnassa. Ruoan itsessdan ei tarvitse muuttua, mutta uusi tieto voi
osaltaan vaikuttaa, miten miellyttiviksi ruoka koetaan. My6s mainonta hyédyntid tiedon
merkitystd ruoanvalinnassa ja pyrkii luomaan positiivisia mielikuvia ja niin edesauttamaan

elintarvikkeen miellyttavyyttad. (Lahteenmaki 1993, 10-13.)

Ruoan aistimiseen vaikuttaa mieltymykset, aikaisemmat kokemukset ja henkil6kohtaiset
ominaisuudet. Riippuen henkilon mieltymyksisté ja siitd, millaiseksi henkilé kokee ruoan laa-

dun hin, joko valitsee ruoan tai siirtyy seuraavaan vaihtoehtoon. Sen lisaksi, ettd ihmisilld on
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eri mieltymyksid ruokiin, ruokaan saattaa liittyd myos pelkoja ja ennakkoluuloja. Pelot liitty-
vit usein uusiin ruokiin, koska ei tiedetd millaisia ne ovat. Peloista huolimatta ihmiselle on
luontaista hakea vaihtelua my6s ruokavalioonsa uusien kokemusten toivossa. Toiset kaipaa-
vat vaihtelua enemmain jannityksen vuoksi, kun toiset taas luottavat tuttuihin ja turvallisiin

vaihtoehtoihin lihes kylldstymiseen asti. (Lahteenmiki 1993, 15-16.)
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4 TUTKIMUSTEHTAVA

Erilaiset kansainvaliset ruoat ovat tehneet tuloaan Suomeen jo kauan. T4lld hetkelld Aasian
suosio on kasvussa niin matkailun kuin ruoankin suhteen, mikd nikyy ainakin matkailun
osalta 30 % kasvuna Aasian lentolitkenteessd. Etenkin Thaimaasta on tullut suomalaisten
uusi kestosuosikki, ja vuonna 2006 Thaimaahan suuntasi Helsingin kautta 248 000 matkusta-
jaa. Kiinaan matkustavia oli 335 000 ja Japaniin 204 000 matkustajaa Niin ollen Thaimaan
suosio kasvoi viime vuonna 27 %, Kiinan osuus oli 24 % ja Japanin vastaava luku oli 33 %.
Luvut ovat kuitenkin vain suuntaa antavia, silld ne sisaltdvit kaikki Helsingistd lihteneet mat-
kustajat, my6s kauttakulkijat. (Helsinki-Vantaa lentoaseman tiedote 2007.) Edellisten kohtei-
den lisiksi Aasian uusista kohteista nopeimmin suosiotaan kasvattavat Malesia (+153 %),

Intia (+106 %) ja Hong Kong (+65 %) (Finavian tiedote 2007).

Tutkimuksessa pyrittiin selvittimain kainuulaisten nakemyksia aasialaisesta ruoasta. Tarkoi-
tuksena oli kartoittaa, milld tavoin Kainuussa tarjottava ruoka vastaa asiakkaiden odotuksia ja
mielikuvia aasialaisesta ruoasta. Tutkimus toteutettiin teemahaastatteluin laadullisena tutki-
muksena. Laadullisen tutkimuksen lihtokohtana on todellisen elimin kuvaaminen. Todelli-
suudella on kuitenkin monet eri muotonsa riippuen keneltd ja miten kysytddn. Laadulliselle
tutkimukselle on ominaista my6s se, ettd etsitddn uusia tietoja eikd niinkadn vahvisteta jo
olemassa olevia totuuksia. Muita ominaispiirteitd on, ettd laadullisessa tutkimuksessa ihminen
suorittaa tiedon keruun, mutta apuna voidaan kylld kayttda esimerkiksi lomakkeita ja testeja.
Lisdksi tutkimuksessa suositaan muun muassa laadullisia keinoja, kuten ryhmahaastattelu se-
ki havainnointi, ja kohderyhmai valitaan tarkoituksenmukaisesti sattumanvaran sijaan. Tapa-
ukset kisitellddn tilannekohtaisesti ja aineistoa tulkitaan my6s sen mukaisesti. (Hirsjarvi &

Remes & Salavaara 2002, 152, 155.)

Usein verrataan kvalitatiivista eli laadullista ja kvantitatiivista eli madrallistd tutkimusta keske-
ndan. On myo6s olemassa erilaisia tulkintoja, mita laadullisella tutkimuksella mitataan. Eradn
kasityksen mukaan laadullisella tutkimuksella pyritddn selvittimddn kokonaisuuksia ja yrite-
tadn ymmartad eri tulkintoja ja nikokulmia. Vertailtaessa laadullista ja maarillistd tutkimusta,
voidaan todeta laadullisen tutkimuksen mittaavan merkityksid ja maarallisen tutkimuksen
kiyttaytymistd. Ero on nikyvissd my0s siing, ettd mairallisessd tutkimuksessa tutkija ja kohde
eivit ole tekemisissa keskendan, toisin kuin laadullisessa tutkimuksessa, jossa tutkija ja kohde

ovat vuorovaikutuksessa keskenddn. Niin ollen edellisen mukaan tutkija vain selvittda tutki-
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musmenetelmit, joilla saada haluamansa tieto selville. Jalkimmaisessa tutkimuksessa taas tut-
kija vaikuttaa omalta osaltaan tutkimustuloksiin yhteistyOssd haastateltavan kanssa. Tama
vuorovaikutteinen eroavaisuus tulee esille my6s nakokulmissa, silld mairillisen tutkimuksen
tekijalli on ulkopuolinen katselukanta ja laadullisen tutkimuksen tekijalld on osallinen katse-

lukanta. (Hirsjarvi & Hurme 2000, 21-23.)

Laadullista tutkimusta tehdessa aineistonkeruumenetelminé kdytetddn erilaisia haastattelume-
netelmid. Haastattelun edut esimerkiksi kyselylomakkeeseen nihden ovat, ettd haastattelussa
thminen otetaan huomioon yksiloni ja annetaan hinelle mahdollisuus esittid vapaasti omia
mielipiteitdan. Haastattelusta on paljon hy6tyad myos tutkittaessa asioita, joista ei ole vield pal-
jon tietoa ja halutaan saada asiasta laajempi kisitys. Haastatellessa voidaan myos selventda
vastauksia, jos vastaaja ei esimerkiksi ymmarrd kysymystd, tai syventda saatuja tietoja lisiky-

symyksilla. (Hirsjarvi & Hurme 2000, 35.)

Toisaalta haastattelulla on my6s huonot puolensa kuten se, ettd haastattelun onnistumiseksi
haastattelijalla olisi hyvi olla taitoa ja kokemusta haastattelujen tekemisestd, jolloin haastatte-
lijaksi pitéisi ensin kouluttautua. Haastattelu on my6s aikaa vievii ja kallista verrattuna kyse-
lylomakkeeseen. My6s tutkimuksen luotettavuus voi kirsid, jos aineistoa hankitaan haastatte-
lyjen avulla, koska haastattelija voi tiedostamattaan johdatella haastateltavaa tai haastateltava
vol antaa sosiaalisesti suotavia vastauksia. Lisdksi haastatteluaineiston tulkinta ja raportointi
vol tuottaa vaikeuksia, koska suoranaisia ohjeita tihin tarkoitukseen ei ole. (Hirsjarvi &

Hurme 2000, 35.)

Taman tutkimuksen tekemiseen on valittu teemahaastattelu, jolloin ei tarvitse laatia tarkkoja
kysymyksia ja jokainen haastateltava voi vapaasti kertoa oman niakoékantansa asiasta. Haastat-
telussa voidaan my6s paremmin motivoida haastateltavaa vastaamaan toisin kuin lomaketut-
kimuksessa. Menetelmind haastattelu on joustavampi, koska laajat vastaukset esimerkkei-
neen antavat suuremmat mahdollisuudet tulkita vastauksia. Lisdksi haastatellessa voidaan
havainnoida haastateltavaa, jolloin saadaan mahdollisesti sellaista tietoa, joka ei tule esille sa-
nallisissa vastauksissa. Havainnointia voidaan kayttaa tarkastellessa niin kielellisia ilmauksia
kuin kayttaytymistd. Havainnointia voidaan tehdd my6s huomaamatta, jolloin johtopaatoksia
esimerkiksi haastateltavan kayttdytymisestd tehdddn tiedostamatta. Toisaalta myOs haastatel-
tava voi olla havainnoinnista joko tietoinen tai tietimiton, mikd voi edelleen vaikuttaa haas-
tateltavan kdytokseen. Vaikka havainnointia kiytetddn padasiassa médrillisissa tutkimuksissa,

voidaan sitd hy6édyntdd my0s laadullisessa tutkimuksessa. Teemahaastattelu on puolistruktu-
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roitu haastattelu, jossa edetddn tiettyjen teemojen mukaan. Kysymykset voivat olla samoja,
mutta ne saatetaan esittdd eri jirjestyksessd. Ideana on kuitenkin se, ettd haastateltava voi

omin sanoin kertoa kokemuksistaan ja haastattelija ohjaa keskustelunomaista haastattelua.

(Hirsjarvi & Hurme 2000, 36, 37, 47.)

Tutkimuksen ensimmiiset teemahaastattelut tehtiin kajaanilaisessa Amican ravintola Peda-
kookissa, jossa tarjottiin thaimaalaista ruokaa. Ensimmaisen pdivin jalkeen huomattiin, ettd
vastaukset jdivat suppeaksi. Sen vuoksi haastattelurunkoa (Liite 1) muokattiin, jotta saataisiin
laajempia vastauksia ja enemman materiaalia. Teemoja siis laajennettiin, jotta osattaisiin kysya
paremmin my0s tarkentavia lisikysymyksid. Toisena piivind jatkettiin haastatteluja Peda-
kookissa ja haastattelurungon muokkauksen johdosta haastattelut onnistuivat jo paremmin ja
materiaalia saatiin enemman. My6s haastattelijan edellisena péivani kertyneelld kokemuksella
oli merkittdva vaikutus haastattelujen onnistumiselle. Loput haastatteluista tehtiin kiinalaises-

sa Golden Dragon ravintolassa Sotkamossa.

Ravintolat on valittu siten, ettd saataisiin haastateltua ihmisia, jotka ovat kokeilleet aasialaista
ruokaa. Niin haastateltavilla oli jonkinlainen kisitys aiheesta. Haastattelut tehtiin kolmena
erillisend piivind Kajaanissa Amican ravintola Pedakookissd ja Sotkamossa kiinalaisessa
Golden Dragon — ravintolassa. Pedakookissa oli thaimaalaiset teemapdivit kahden paivin
ajan, jolloin sieltd sai suomalaisen ruoan lisiksi myOs thaimaalaista ruokaa. Pedakookissa
ruoka oli laitettu linjastoon, josta asiakkaat saivat vapaasti valita haluamansa ruoan. Kiinalai-
sessa ravintolassa ruoat tilattiin listalta ja ne valmistettiin erikseen ilman, ettd ruokia naki etu-
kiteen. Sotkamon kiinalaisessa ravintolassa haastattelut suoritettiin sen vuoksi, ettd saataisiin
selville laajemmin kainuulaisia kisityksid aasialaisesta ruoasta kajaanilaisten mielipiteiden li-

saksi.

Haastattelut on tehty siten, ettd ravintolan kanssa on sovittu haastattelupéivistd. Asiakkaiden
kanssa haastatteluista sovittiin vasta aterian syomisen jilkeen ravintolassa, jossa haastattelu
my0s suoritettiin. Haastatteluja tehtiin niin yksittdin, pareittain kuin pienissd ryhmissikin,
riippuen millaisella joukolla kukin tuli syémaéin. Haastattelut toteutettiin niin, ettd aluksi tie-
dusteltiin ruoan maistuvuutta ja siirryttiin sitd kautta varsinaisiin haastattelukysymyksiin.
Haastattelukysymykset oli jaettu neljddn erilliseen teemaan, joiden jérjestystd saatettiin vaih-
della tilanteesta riippuen. Lisidksi tarvittaessa esitettiin tarkentavia kysymyksia tai muita lisaky-
symyksid. Haastattelun aluksi haastateltava kirjasi muistiin haastateltavan perustiedot, kuten

1an ja sukupuolen. Haastattelun aikana pyrittiin havainnoimaan haastateltavan olemusta ja
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muuta kayttaytymistd. Yksilohaastattelut kestivait 15-20 minuuttia riippuen haastateltavan
puheliaisuudesta. Pari- ja ryhmahaastattelut saattoivat kestid kauemminkin, silli haastatelta-
via oli ryhmissd parhaimmillaan viisi. Ryhmahaastattelut toteutettiin niin, ettd haastateltava
antoi puheenvuoroja, jotta viltyttiin paillekkdin puhumiselta ja kaikki materiaali saatiin tal-

lennettua nauhurille.

Tulokset on litteroitu lihes valittomasti haastatteluiden jalkeen, jotta kaikki havainnot pysyi-
sivit tuoreessa muistissa. Litteroidusta materiaalista on valittu, mitd tietoa kdytetddn ja millai-
sia suoria lainauksia otetaan. Tulokset on kisitelty niin, ettd vastaukset on jaoteltu teemoit-
tain ja purettu jarjestyksessi teema kerrallaan. Teemoja on tiydennetty haastateltavien omilla
lisdyksilld ja kommenteilla. Lisiksi on pyritty hieman vertailemaan eri-ikdisten ja molempien

sukupuolien vastauksia.
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5 TULOKSET

Haastateltavat kertoivat mielellidn kokemuksiaan ja mietteitddn aasialaisesta ruoasta, mutta
hyvin tyypillinen linsimaalainen vitsaus, kiire, oli esteena monelle haastattelulle. Haastatelta-
via oli kuitenkin kaiken kaikkiaan 22, joista 4 oli miehid ja loput naisia. Naiset kiinnittivit
enemmain huomiota ruoan terveellisyyteen ja ulkoniké6n. Miehet sen sijaan saattoivat jopa
hieman vierastaa kasviksia. Nuoremmat ihmiset suhtautuivat avoimemmin uusiin makuihin,
kun taas vanhemmat ihmiset eivit halunneet poiketa litkaa totutusta. Vanhemmat ihmiset,
etenkin naiset, kiinnittivit enemmain huomiota myds hygieniaan ja kammosivat enemmin

epasiisteytta.

Haastateltavana oli niin opiskelijoita ettd ty6ssakayvid ihmisid. Ravintola Pedak6okki sijaitsee
yliopiston kampusalueella, jolloin valtaosa haastateltavista oli opiskelijoita tai henkilokuntaa.
Kiinalainen ravintola Sotkamossa taas oli avattu vastoittain, jolloin ravintolassa riitti uteliaita
thmisia laidasta laitaan. Tutkimustuloksia esitettiessd on kiytetty my6s haastateltavien suoria

lainauksia, jotta tuloksiin saataisiin laajempi nakemys.

Pidsdintoisesti kaikki haastateltavista olivat kiinnostuneita aasialaisesta ruoasta; olivathan he
juuri syoneet joko kiinalaista tai thaimaalaista ruokaa. Toisten kiinnostus oli suurempi kuin
toisten, ja joillakin kiinnostus oli satunnaista etenkin Pedakookissd, jossa oli tarjolla my6s

suomalaista ruokaa.
”No, en oikeestaan kylld ees aatellu, ettd se oli aasialaista ruokaal”

Kainuulaisilla ei ole kovin paljon tietoa Aasiasta, ja ylipddnsa koko kasite koettiin litan laajaksi
kidsittdd. Tietoa kylld 16ytyi ja se piti paikkansa, mutta se jakaantui niin, ettd jokainen tiesi jo-
takin. Haastateltavat kokivat itsekin tiedon vahiiseksi, minka katsottiin johtuvan Aasian kau-
kaisesta sijainnista. Ndin ollen ei edes oteta selvai, millaista Aasiassa on. Koettiin my0s, etti
samasta syystd Aasiaan on vaikea matkustaa, silld sinne matkustaakseen on siistettdvi paljon
rahaa ja varattava paljon aikaa. Aasia-tietimys oli ldhinni irrallisia asioita sieltd tailtd; tiedet-
tiin esimerkiksi joitakin Aasian maita kuten, Intia, Thaimaa, Japani ja Kiina. Muun muassa
kiinalaiset ruoat olivat tunnettuja, ja Japanista tunnistettiin sushi, mutta muiden Aasian mai-

den ruoat todettiin vieraammiksi.

”No, lahinna ehki Intia tullee ensimmdiisend mieleen.”
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Nyt kun on thaimaalaista ruokaa ollu, niin tuli Thaimaa enemmainkin mieleen. Se on
chkd muutenkin semmonen maa, jonka yhistad heti Aasiaan.”

” Kiina ja Japani ehkad ensimmiiseksi. Ettd naitten muitten maitten niinku semmosia
omia ruokajuttuja en sitte tiid.”

Monille tuli Aasiasta mieleen henkiset asiat, kuten uskonnot ja jumalat. Lisiksi Aasiaan yh-
distettiin erilaiset kddentaidot, musiikki ja kuvataiteet. Tiedettiin my0s, ettd Aasiassa asuu
paljon ithmisid, minkd vuoksi asutaan ahtaasti. Thmisten paljous koettiin yhdeksi tekijaksi,

miksi el haluta matkustaa Aasiaan.

Tunnistettiin my6s Aasian erilaisuus niin pukeutumisessa, arvoissa, ruokakulttuurissa, ela-
mintahdissa ja elamintavoissa yleensi. Aasialainen elimintapa koettiin rauhalliseksi ja kii-
reettomiksi. Erds haastateltava oli kuitenkin sitd mieltd, ettd Kiinassa bisnesmaailman henki
ei varmaankaan ole enda taysin kiireeton. Oltiin my6s siind uskossa, ettd aasialaiset ottavat
koulun kdynnin vakavammin. Aasialaiset ithmiset taas miellettiin avuliaiksi, ystavillisiksi ja
limminhenkisiksi. Lisdksi katsottiin aasialaisten kunnioittavan toisia paremmin kuin linsi-
maalaiset ja huolehtivan lihimmidisistddan ja etenkin vanhuksista enemmin. My6s perhe ja
suku koettiin olevan tirkedmpi Aasiassa kuin linsimaissa. Kohteliaisuuden, herkkyyden ja
néyryyden katsottiin nikyvin my6s aasialaisissa tervehdyksissid, joissa usein kumarretaan.
Noyryyden katsottiin johtuvan huonoista elinoloista. Toisaalta aasialaisia pidettiin hyvin ela-

minmyonteisind thmisind, joilta linsimaalaisilla olisi paljon opittavaa.

Kysyttdessd mielikuvia Aasiasta monille tuli ensimmadisend mieleen riisi ja toisille my6s nuu-
delit. Muutamalle tuli mieleen mausteet ja varikkyys. Aasiaan liitettiin my6s lampo ja hyva

olo. Kiintopuolella olivat suuret yhteiskunnalliset erot ja huonot elinolot.

Oikean tiedon ja esimerkiksi median antamien mielikuvien valilld katsottiin olevan vain hai-

lyvi ero.

”Ta onko sitten timmosti oikeeta thaimaalaista, kiinalaista tai japanilaista. Vai onko
> ]
se taas sita mielikuvaa.”

Tieto ja mielikuvat olivat perdisin pidasiassa omista alemmista kokemubksista, kirjoista, elo-
kuvista, muilta ihmisiltd ja mediasta kuten televisiosta, lehdistd ja matkailumainoksista. Eris
haastateltava tosin oli sitd mieltéd, ettd mediassa ei kisitelld Aasian tapahtumia tarpeeksi. Kai-
killa haastateltavilla oli ldhes poikkeuksetta aikaisempia kokemuksia aasialaisesta keittiostd,

ldhinnid kiinalaisesta ruoasta. Muutamat olivat kokeilleet my6s intialaista ruokaa. Aikaisem-
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mat kokemukset saattoivat olla muualtakin kuin Kainuusta ihan ulkomailta asti, mutta ko-

kemukset olivat pddasiassa aina hyvii.

”Ensmainen kokemus on varmaan... joku kaheksan tai seittemin vuotta sitten, ja se
oli jossain Eteli-Suomessa. Sillon oli aivan, ettd vautsi timmostakin ruokaa on ole-
massal”

Osalla oli my6s huonoja kokemuksia aasialaisista ruokapaikoista Kainuun ulkopuolelta. Odo-
tettiin, ettd laatu olisi joka paikassa samantasoinen, mutta toisin oli kidynyt. Oltiin my0s sité
mieltd, ettd Suomesta ei 10ydy tarpeeksi laajaa valikoimaa eri Aasian maiden ruokia. Kainuun
aasialaisen ruoan tarjontaan oltiin padasiassa tyytyvaisid, kun huomioitiin olosuhteet. Katsot-
tiin, ettd Kainuusta ei 16ydy tarpeeksi aasialaisia ruoanlaittajia, silld vain paikallisten tekemin
ruoan aitouteen luotettiin tdysin. Todettiin, ettd tuskin aasialainen ruoka maistuisi samalta
suomalaisen valmistamana. Jos suomalaiset valmistaisivat aasialaista ruokaa, vaadittiin
enemmin kokemusta ja tietoa Aasiasta. Suomalaisen tarjoamaan aasialaiseen ruokaan luotet-
tiin tdysin vasta sitten, kun timd olisi itse ensin asunut Aasiassa pidemmain ajan. Osalla ei
ollut minkédinlaisia odotuksia aasialaisen ruoan suhteen. Jos ei oltu vierailtu Aasiassa, ei tie-

detty, mitd odottaa eikd osattu vaatia autenttista ruokaa.
”En tiid ku ei oo koskaan kdyny missddn Thaimaassa, ettd miltd se sielld tuntus syya.”

Kainuussa tiedettiin olevan kiinalainen ravintola ainakin Kajaanissa, ja Sotkamossa oltiin var-
sin tyytyviisid uudesta kiinalaisesta ravintolasta. Myos Kajaanissa sijaitsevaa kiinalaista ravin-
tolaa kehuttiin jopa kaupungin parhaaksi ravintolaksi. Jos Kainuusta ei 16ydy jotain tiettya
ruokapaikkaa, saatettiin aasialaista ruokaa kokeilla esimerkiksi lomamatkoilla, mutta ruoka ei
yksin vaikuttanut lomamatkan tekoon. Muutamalla oli taustalla koulutus tai muita opintoja,
joista olivat saaneet tietoa Aasiasta. Osalla Aasia-tietimys rajoittui vain yleissivistyksen kautta

saamiin tietoihin. Monella oli omakohtaisia kokemuksia Aasiasta matkailun kautta.

”Mai oon kdyny Nepalissa ja Bangladeshissa. Kiinassa en oo kiyny, mut haluaisin
kayda.”

”Me ollaan kiyty tuolla Singaporessa, siellihdn on niitd kiinalaisia ja japanilaisia osia
ja timmosid. Ja Malesiassa ja misds mualla vihin matkusteltu niinku aasialaisissa pai-
koissa?”’

”Ma lahin harjottelemaan sinne (Aasiaan) sillon aikoinaan ja jotenkin sykahdyin siita.
Mi en ollu aikasemmin kauheen kiinnostunu Aasiasta, ettd mi halusin aina Afrik-
kaan, mut sitte ku mi ldhin sinne, niin se sai mut jotenki tiysin valtaansa. Ne ihmiset,
se erilaisuus, se kulttuuri, kaikki, se tosi valtava erilaisuus!”
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”Mi itse asiassa olin sielli (Kiinassa) kolmisen kuukautta vaihossa, niin tuli vihin
muutakin katsottua ku niitd normaaleja turistikohteita. Ku ihan opiskelijana olin, niin
tuli kaytya rymyamassa kaikki vahin syrjasemmaitki paikat ja muuta vastaavaa, ettd ai-
ka syvillinen tieto. Ja sitte opiskeltiin sielld sitd kulttuuria, niin sitdkin kautta tuli pal-
jon sitte.”

Tieto vaikutti ihmisten valintoihin sikali, ettd tieto herdtti mielenkiinnon kokeilla aasialaista
ruokaa. Aasialainen ruoka koettiin péddasiassa eksoottiseksi, kevyeksi ja terveelliseksi ruoaksi,
joka sisiltdd paljon kasviksia sekd hedelmid ja on hyvin maustettua jopa tulista. Aasialainen
ruoka koettiin my0s varikkddksi samoin kuin koko kulttuuri. Aasialaiselta ruoalta vaadittiin
juuri edelld mainittuja asioita, kun haastateltavilta kysyttiin, millaisia odotuksia heilld on aasia-
laiselta ruoalta. Vastauksissa korostui etenkin vaatimukset ruoan tulisuudesta, silli suomalai-
nen ruoka ei tunnetusti ole kovin maustettua ja haluttiin vaihtelua. Osa kuitenkin arasteli lii-
an voimakkaasti maustettua ruokaa. Ruoan piti kuitenkin olla sopivaa suomalaisiin makutot-

tumuksiin.

Haastateltavat vastasivat lihes poikkeuksetta hakevansa aasialaisesta ruoasta vaihtelua nor-
maaliin suomalaiseen perinneruokaan tai pizzaan. Toiset kokivat jopa, ettd heistd tuntuu kuin
olisivat ulkomailla syodessdin aasialaisessa paikassa, vaikka olisivatkin Suomessa. Aasialaista
ruokaa syOdessi siis pyrittiin irtautumaan arkirutiineista, jolloin ravintolan ymparistélld oli
oleellinen rooli tunnelman luomisessa. Muita aasialaisen ruoan valintaan vaikuttavia tekijoita
oli, ettd haluttiin sy6dd kevyemmin kasvisruokaa, ruoan miellyttivin ulkonion tai tietyn raa-
ka-aineen, kuten kalan tai kookoksen vuoksi. Aasialaista ruokaa saatettiin mennd syomaan
than mielenjohteesta ilman sen suurempia suunnitelmia. Aasialaiselta ruoalta odotettiin my6s
tiettyd yllatyksellisyyttd. Vaikka aasialaista ruokaa olisi syényt monta kertaa aiemminkin, aina
odotetaan uusia makuelimyksia. Lisdksi aasialaisen ruoan todettiin olevan aina yhti eksoot-

tista normaaliin ruokaan nihden, vaikka samaa ruokaa on sy6ty useampaan otteeseen.

Haastateltavien saama ruoka vastasi padasiassa heidin odotuksiaan aasialaisesta ruoasta niin
Pedakookissa kuin kiinalaisessa ravintolassakin. Pedakéokin tarjoamaan ruokaan olivat tyy-
tymattomimpid asiakkaat, joilla oli omakohtaisia kokemuksia aasialaisesta ruoasta. He kokivat
hieman pettyneensd ruokaan, silld se ei tdysin vastannut heidin korkeita odotuksiaan. Osa
kuitenkin ymmirsi, ettd Pedakéokin tarjoama ruoka oli niin sanotusti laitosruokaa, jonka piti
sopia moneen eri makuun. Monen mielestd maku oli kohdallaan ja ruoka sisilsi uusia maku-
vivahteita ja hieman tulisuutta. Ruoka koettiin sopivan erilaiseksi ja se tuntui aasialaiselta suu-
rimman osan mielestd. Toiset olisivat kaivanneet tulisuuden lisiksi enemmain eksotiikkaa,

mutta jatkoivat, ettd saihan tulisuutta lisittya tarvittaessa. Myos kiinalaisen ravintolan asiak-
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kaista muutama olisi halunnut tulisempaa ruokaa. Joka tapauksessa molemmista ravintoloista

16ytyi asiakkaita, joiden odotukset jopa ylitettiin.

Thmisilld oli my6s aika lailla stereotyyppisia kasityksid Aasiasta, vaikka osa pitda ainakin jos-

sain maarin paikkansa.
”Syyaanko sielld lattialla puikoilla?”
”Kiinalaiset nayttaa erilaisilta...”

Varsinaisen tiedon lisaksi ihmisilld oli my6s jonkin verran ennakkoluuloja aasialaisesta ruoas-
ta ja heiddn tavoistaan. Osa haastateltavista koki aasialaisen ruoan lilan mausteiseksi, ettei sitd
valttaimatta uskalla sydda. Ennakkoluuloja oli my6s yksittdisia raaka-aineita ja erikoisia ruoka-
lajeja kohtaan. Esimerkiksi suomalaisille vieraampi mustekala heritti epailyksid, mutta sitikin
uskallettiin maistaa ja todettiin, ettd se on todella hyvaa. Epdilystd heratti my6s kana, joka on
saanut hieman arveluttavan maineen Aasiassa median kautta. Ruoan lisiksi epdilystd heritti
huono hygienia. Koettiin, ettd Aasiassa hygieniaan ei suhtauduta niin vakavasti kuin Suomes-
sa, ja ruokailutavat koettiin myo6s epasiistiksi. Arvioitiin, ettd Aasiassa katsoisi kaksi kertaa
mitd sy6 ja mistd ruoka on periisin, mutta Suomessa sen sijaan luotettiin ruoan puhtauteen ja
hyviin laatuun. Toisilla taas ei ollut minkaédnlaisia ennakko-luuloja, vaan he saattoivat syoda

mitd ja missd vaan.

Pedakookin tarjoamasta thaimaalaisesta ruoasta pidettiin paljon. Erityisesti thaimaalaiselle
ruoalle tyypillinen kookos miellytti joitakin haastateltavia. Opiskelijat ja henkilékunta olivat
tyytyviisia vaihteluun, ja toivoivat jatkossakin erilaisia kansainvilisid teemoja, jotta muiden
maiden ruokakulttuurit tulisivat tutummaksi. My6s kiinalaisesta ruoasta pidettiin paljon ja
sitd pidettiin positiivisena yllityksend. Ruoan aitouteen luotettiin, silla tekijoind oli kiinalaisia
tyontekijoitd. Kiinalaiselta paikalta odotettiin hyvin ruoan lisiksi hyvii palvelua, ja sitd saa-
tiinkin. Yllattivintd oli se, ettd erds haastateltava oli odottanut suomalaista palvelua, vaikka

kyseessa oli kiinalainen ravintola. Palvelulta odotettiin my6s kohteliaisuutta.

“Niinku tdssdkin dsken tdmi tarjoilija... jotenki ihanasti. Sanoja ei paljon vaihettu,
mutta semmonen pysahtyminen tuntu hirveen hyvilta.”

Oltiin todella yllattyneitd, ettd Sotkamoon ylipddnsd on avattu kiinalainen ravintola. Ihmiset

olivatkin mielenkiinnolla liikkeella kokeilemassa kiinalaista ruokaa. Ruokaan oltiin todella
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tyytyviisia ja aiottiin tulla uudestaankin. Palveluun ja ruokaan oltiin jopa niin tyytyviisia, ettd

siitd haluttiin kertoa eteenpdin.
”Varmaan tullee kaytya. Tilleen kiva ldhtee niinku yhessa.”

7Tdd positiivinen kokemus... varmaan niinku sitte tastd jolleki toisellekin sitte ker-
too, et ’hei, me kaytiin sielld, tuntu jotenki hirveen hyvilta, et kiykaa’. Et jotenki tun-
tuu, ettd tdstd kokemuksesta haluaa toisillekin viestid, ettd kdykddpa maistelemassa,
sielld oli hyvai ruokaa.”

Moni oli innostunut my6s kotona tekemidn aasialaista ruokaa. Kainuulaisten tiedossa oli
my6s kauppojen laajentunut raaka-ainevalikoima. Useampikin olisi halunnut kokeilla aasialai-
sen ruoan valmistamista kotona, mutta se koettiin hankalaksi ja hitaaksi, kun ei tiedetty tar-
peeksi raaka-aineista ja reseptit oli etsittivissa. Aasialaisen ruoan valmistus koettiin my6s kal-
liitmmaksi kuin totutun ruoan valmistaminen. Suurin osa kuitenkin s6i mieluummin ravinto-

lassa valmista ruokaa.

Aasialainen ruoka koettiin mielenkiintoiseksi vaihteluksi suomalaisen ruokaan nihden. Osa
oli jopa sitd mieltd, ettd aasialainen ruoka on parempaa kuin suomalaiset perunaruoat ja liha-
keitot, vaikka aasialainen ruoka poikkeaakin paljon suomalaisesta ruoasta. Aasialaista ruokaa
aiottiin kokeilla my6s jatkossa. Toisten makutottumuksiin aasialainen ruoka miellettiin liian
tuliseksi sellaisenaan. Eris haastateltava pohti, ettd suhtautuminen uusiin makuihin ja kult-
tuureihin juontaa juurensa lapsuuteen ja kodin tottumuksiin. Toiset taas olivat sitd mieltd,
ettd pidemmain paille suomalainen ruoka on parempaa, ettd aasialaiseen ruokaan kylldstyy.
Osa oli aasialaisen ruoan kannalla, mutta he eivit kuitenkaan halunneet sy6did mitdian, mika
poikkeaa liian paljon totutusta. He pitivat suomalaista ruokaa tuttuna ja turvallisena. Kaiken
kaikkiaan pidettiin myonteisend, ettd tarjolla on muutakin kuin vain suomalaista ruokaa, ja

my6s muiden kulttuurien tuntemusta pidettiin tarkedna.
”Than mielenkiintosta tietdd, mité sielld syyddn muissa maissa.”

“Tavallaan ettd ei oo aina samanlaista se elima, ettd ajatellaan vaan titd ommaa kult-
tuuria ja Suomee. Ettd kansainvalisyyttd kannatan laajasti.”

My6s raha vaikutti, syotiinké ylipadnsa ulkona, oli se sitten aasialaista tai jotain muuta ruo-
kaa. Aasialaisessa ruoassa pidettiin kuitenkin hinta-laatu — suhdetta hyvina. Haastateltavat
kokivat saavansa vastinetta rahoilleen aasialaisissa ruokapaikoissa, mika ei vilttimatta ole it-

sestadanselvyys niin sanotusti tavallisissa ravintoloissa.
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Aasialaista ruokaa pidettiin kaikin puolin mielenkiintoisena ja siitd oli myonteinen kasitys.
Kainuulaisilla tuntui olevan my0s halua ja mielenkiintoa kokeilla erilaisia ruokia. Kiinnostus
aasialaisuuteen kerrottiin nakyvin myo6s kodin sisustuksessa. Joidenkin oli vaikea maarittda,
mika aasialaisuudessa viehattad. Osalle oli péivinselvia, ettd aasialaisuuden viehitys on juuri

erilaisuudessa ja siind, ettei aiheesta ole paljon tietoa.

”Aasiassa on jotain semmosta mystiikkaa, semmosta jannai, ku se on niin erilaista ku
tad meijan. Kaikki niinku mausteiden tuoksut, hajut ja musiikki, kaikki timménen on

erilaista ku meijin suomalaiset. Siind on jotain sellasta mystiikka, joka kiinnostaa ja
kiehtoo.”
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6 POHDINTA

Tutkimuksessa saatiin selville erilaisia nikemyksid aasialaisesta ruoasta, mitd kainuulaiset
odottavat aasialaiselta ruoalta ja mitd mielikuvia kasitteeseen liittyy. Nakemykset olivat hyvin
positiivisia, ja ennakkoluuloja oli yllittivin vahin ottaen huomioon, ettei Aasiasta ollut pal-
jon tietoa. Kainuulaisilla oli kuitenkin laaja kisitys Aasiasta, ja todellista tietoakin 16ytyi. Tieto
oli periisin lihinna mediasta, jolloin ihmisilld oli vahvoja mielikuvia Aasiasta varsinaisen tie-
don sijaan. Toki mielikuvat perustuvat todelliseen tietoon, mutta heijastavat pitkilti erilaisia

omakohtaisia kisityksid eikd valttimattd niinkddn todellisuutta.

Tutkimuksessa haastatellut olivat kuitenkin harvinaisen yksimielisid siité, ettd he pitavat aasia-
laisesta ruoasta. Haastattelemalla aasialaisissa ruokapaikoissa saatiin kuitenkin puolueellisia
vastauksia, jolloin ei tiedetd, kuinka suuri osuus kainuulaisista todella on kiinnostunut aasia-
laisesta ruoasta. Nyt tavoitettiin 1dhinna vain aiheesta kiinnostuneita ihmisid. Taman vuoksi
tulokset eivit ole pitevid jokaisen kainuulaisen kohdalla, jolloin ei voida yleistdd tutkimustu-
loksien vastaavan kaikkien kainuulaisten mielipiteitd aasialaisesta ruoasta. Niin ollen tulokset

ovat vain suuntaa-antavia ja kasittdvit vain murto-osan kainuulaisten mielipiteista.

Tutkimuksessa kerrottiin myos kulttuurin kiinnostavan, siitd huolimatta, ettd aasialainen ruo-
ka ja kulttuuri koettiin hyvin erilaiseksi suomalaiseen kulttuuriin nidhden. Jos samankaltai-
suuksia kuitenkin halutaan etsid, niiti on l6ydettivissi muutamia. Esimerkiksi kalan kaytto
on sijaintinsa vuoksi laajaa niin Aasiassa kuin Kainuussa. Yhtenevaisyyksid on my6s moni-
puolisessa raaka-aineiden kaytossa: Aasiassa hyodynnetdin laajalti muun muassa kasviksia ja

hedelmia ja Kainuussa on tarjolla runsaasti esimerkiksi matjoja ja sienii.

Kainuussa kiinnostus aasialaiseen kulttuuriin vilittyi haastattelutilanteessa my0s siten, ettd
haastateltavat kertoivat mielellidn mielipiteistidn ja kiinnostuksestaan aasialaiseen ruokaan.
Haastattelut olivat lahinnéd ryhmissa tehtyjd, silld ihmiset saapuivat syomain pienissa ryhmis-
sd. Sattuneista syistd kiinalainen tapa onkin sy6da hyvissi seurassa rauhallisessa ilmapiirissa.
Etenkin kiinalaisessa ravintolassa ihmiset soivit ryhmissd, ja ruokalistatkin oli suunniteltu
erikokoisille seurueille, jolloin ruoka jaettiin ryhman kesken. Lieneek6 syynd uutuuden vieha-
tys ja ryhmin turvan hakeminen, vai yksinkertaisesti se, ettd seurassa on mukavampi syoda.

Ryhmin mielipiteet ovat voineet vaikuttaa yksilihin, ja ndin muokata tuloksia.



36

Lisdksi vastanneista suurin osa oli naisia, jolloin nikemykset ovat hieman yksipuolisia. Joko
aasialainen ruoka kiinnostaa enemman naisia tai sitten naisten suurempi osuus oli sattumaa.
Tutkimuksen luotettavuus kirsi my6s haastattelijan epépitevyyden vuoksi. Litterointivai-
heessa huomattiin, ettd haastattelija on tahtomattaan johdatellut ja keskeyttinyt haastatelta-
via. Niin ollen, jos haastattelijana olisi toiminut joku toinen, tulokset voisivat olla erilaiset.
Haastattelemalla saatiin kuitenkin vastauksia laidasta laitaan. Jos tutkimus olisi tehty esimer-
kiksi lomaketutkimuksena, vastaukset olisivat jidneet paljon suppeammiksi. Toisaalta loma-
ketutkimuksella olisi voitu kartoittaa laajemmin kainuulaisten kasityksid ja mahdollisesti

my0s, kuinka suuri osuus kainuulaisista todella on kiinnostunut aasialaisesta ruoasta.

Moni haastateltava kaipasi vaihtelua etnisen ruoan tarjontaan kiinalaisen ruoan lisiksi. Nih-
taviksi jad, perustetaanko Kainuuseen tulevaisuudessa muitakin aasialaista ruokaa tarjoavia
ravintoloita, vai jadvitké muutamat harvinaisuudet ainoiksi poikkeuksiksi. Potentiaalisia aa-
sialaisen ravintolan perustajia olisi paljon ainakin kansallisuuden perusteella. Nimittdin vuo-
den 2006 viestotilastojen mukaan Kainuussa asuu yli tuhat ulkomaalaista, joista yli 150:11d on
aasialainen tausta. Suurin osa aasialaisista maahanmuuttajista on kotoisin Thaimaasta ja toi-
sena tulee Kiina. My6s muista Aasian valtioista on saapunut maahanmuuttajia Kainuuseen.
Niiden henkil6iden nykyista tilannetta ei tiedetd, olisiko joku heista mahdollisesti kiinnostu-
nut tai kykeneviinen tarjoamaan esimerkiksi thaimaalaista ruokaa, joka on siis tilld hetkelld

erityisesti suomalaisten suosiossa.

On aika yllittdvaa, ettd Kainuusta ei 16ydy thaimaalaista ruokapaikkaa, vaikka thaimaalaisia
asuu Kainuussa kaksi kertaa enemmin kuin kiinalaisia. Siitd huolimatta, ettd kiinalaisia on
huomattavasti vihemman, Kainuussa on kuitenkin kaksi kiinalaista ravintolaa. Voihan tietysti
olla, ettd kiinalainen ravintola on jo ansainnut paikkansa suomalaisessa ja my0Os kainuulaises-
sa katukuvassa ja on saanut tietyn asiakaskunnan. Lisdksi kiinalaiset ravintolat levidvit usein
ketjuina, kuten my6s Kainuussa, jolloin ravintolalla on ketjun turva ja tunnettavuus puolel-

laan.

Thaimaalainen ja monen muun aasialaisen keittion ruoka on monelle vieraampi kasite kuin
esimerkiksi kiinalainen ruoka, jota on tarjottu Kajaanissakin jo useamman vuoden ajan. Esi-
merkiksi thaimaalainen ruoka voidaan mieltdd hyvin samantyyppiseksi kiinalaisen ruoan
kanssa, jolloin ei kannattaisi kilpailla muutenkin kapeilla markkinoilla. Thaimaalainen ruoka
ja monet muut aasialaiset ruoat kuitenkin poikkeavat merkittivisti kiinalaisesta ruoasta, jo-

hon monen Aasian keittién maut kyllakin perustuvat.
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Huomioitava seikka lienee, onko Kainuussa mahdollisuuksia useammalle etniselle ravintolal-
le yhta aikaa. Kiinalaisten ravintoloiden kanssa samoista asiakkaista kilpailevat muun muassa
pizza- ja kebab-yritykset. Luokittelisin aasialaisen ruoan kuitenkin hieman eri satjaan niin
kutsuttujen pikaruokapaikkojen kanssa, silld esimerkiksi kiinalaiset ravintolat tarjoavat varsi-
naisia ruoka-annoksia noutoruoan lisdksi. MyOs haastateltavat olivat sitd mieltd, ettd pizza ja

hampurilaiset maistuvat hyviltd, mutta vaihtelun vuoksi sy6dain usein kiinalaista ruokaa.

Vaikka Kainuussa ei olisi parhaat puitteet usealle etniselle ravintolalle, tisti huolimatta olisi
herittivd Kainuun kansainvilistymiseen. Kuten edelld todettiin, Kainuussa asuu paljon maa-
hanmuuttajia, joista osa on laht6isin Aasiasta. Lisdksi maahanmuuttajia saapuu luultavasti
my0s jatkossa. Ndmid maahanmuuttajat mitd todennakoisimmin haluaisivat valilld nauttia ko-
toisemmista ruoista, vaikkei se pelkistaian vield riitd etnisen ruokapaikan perustamiseen. Kai-
nuussa vierailee vuosittain jonkin verran myo6s aasialaisia turisteja, lihinnd Japanista ja Kii-
nasta. Kansainviliset turistit hakevat usein kotimaansa ruokaa ulkomaanmatkoillaan. My6s
suomalaiset turistit hakeutuvat usein vaihtelun vuoksi kiinalaiseen ravintolaan, jonka vali-
koima on usein hyvin samantyyppinen eri puolilla Suomea. Voisikin olettaa, ettd my6s etni-
silld ravintoloilla olisi than hyvit mahdollisuudet menestyd my6s Kainuussa, etenkin matkai-

lukohteissa, joissa turistien lisaksi kiy my6s paikallista vakea.



38

LAHTEET

Barber, K. 003. Nuudelit. Gummerus.
Chan, K. 2003. Klassinen thaikeittié. Helsinki: WSOY.

Eliander, S. 2000. — Opas etnisiin. Etninen ruokakulttuuri hengittdd Helsingissa. City-
leht nro 2/2000. http://www.city.fi/artikkeli/Opas+etnisiin/140/. Luettu
23.1.2007.

Finavian tiedote 2007. Lentoliikenteessa yli 16 miljoonaa matkustajaa vuonna 2000.

http://www.finavia.fi/finavia tiedote?id=68103 Luettu 1.2.2007.

Garcea, E. 2007. Culture as a starting point and a framework for guidance and

counselling — Basic concepts and perspectives.

www.cimo.fi/dman/Document.phx/~public/Julkaisut+ja+tilastot/ Luettu
12.4.2007.

Germain, A. 2006. Parantava ruoka. Terveytti kiinalaisella ruokavaliolla. Porvoo:

WSOY .

Helsinki-Vantaan lentokentin tiedote 2007. Helsinki-Vantaalla yli 12 miljoonaa matkustajaa

vuonna 20006. http://www.helsinki-vantaa.fi/hel tiedote?id=68113 Luettu 1.2.2007.

Hirsjdrvi, S. & Hurme, H. 2000. Tutkimushaastattelu. Teemahaastattelun teoria ja kiytinto.

Helsinki: Yliopistopaino.
Hirsjarvi, S. & Remes, P. & Salavaara, P. 2002. Tutki ja kirjoita. Helsinki: Tammi.
Ilies, A. 1995. Wok keittokirja. Porvoo: WSOY.

Kanervo, S. & Saarinen, T. 2007. Kulttuurit keskuudessamme. Monimuotoinen Aasia.
http://www05.turku.fi/kulttuurikeskus /kvk /kulttuurit/moniaasia.html Luettu

13.3.2007.

Ketola, L. ym. 2001. Ruokamatka Aasiaan. Porvoo: WSOY.



39

Lewis, R. 1996. Kulttuurikolareita. Helsinki: Otava.
Liimatainen, A & Riipi, H. 2001. Herkkujen maailma. Saarijirvi: Saarijirven Offset Oy.

Mether, J. & Himalidinen, H. 1994. Tuntematon asiakas. Mielikuvasta ostopaatokseen. Juva:

WSOY.
Nihtinen, P. 2004. Kiinalainen teekirja. Jyviskyldi: Gummerus.
Panjabi, C. 1997. Intialainen keittokirja. Jyvaskyla: Gummerus.
Parpola, A. 2005. Intian kulttuuri. Keuruu: Otava Kirjapaino Oy.

Ravintolaopas 2007. http://www.ravintolaopas.net/fi/. Luettu 18.4.2007.

Rope, T. & Pollinen, J. 1998. Asiakastyytyviisyysjohtaminen. Juva: WSOY.
Siltala, M. 2007. Herkkusuiden viimeisimmat villitykset. Yhteishyva 3/07, 36-40.
Tan, T. 2005. Aasian keittio. Jyvaskyla: Otava.

Liahteenmaki, L. 1993. Ruoanvalinnan perusteet. Tuorila, H & Hellemann, U. (toim.).

Elintarvikkeet aistien puntarissa. Helsinki: Yliopistopaino.
Yamada, M. 2004. Japanilainen keittokirja. Himeenlinna: Karisto Oy.

Yamamoto, K. & Hicks, R. 2003. Sushi. Herkkuja japanilaiseen tapaan. Jyvaskyld: Atena

Kustannus Oy.
Ylikoski, T. 1999. Unohtuiko asiakas? Keuruu: Otavan Kirjapaino Oy.

Vuoristo, K. 2002. Matkailun muodot. Porvoo: WSOY.



LIITE 2/1

LIITE 1 Teemahaastattelun runko

TEEMA 1. Aasialaisen kulttuurin ja ruoan tuntemus
- Kiinnostus aasialaiseen kulttuuriin, mieltymykset
- Miten kisite ymmirretdan?
- Miti tietoa? Misti saatu?

- Miten tieto vaikuttaa valintoihin? Mika muu vaikuttaa?

TEEMA 2. Aasialainen ruokakulttuuri
- Mielikuvat, odotukset, kokemukset
- Miki vaikuttaa odotuksiin ja mielikuviin?

- Ennakkoluulot, pelot

TEEMA 3. Aasialaisen ruoan tarjonta Kainuussar
- Mielipiteet, kokemukset
- Saatavuus, miten vaikuttaa valintoihin?

- Aitous

TEEMA 4. Ravintolan tarjoaman ruoan arviointia
- Vastasiko odotuksia?

- Miten jatkossa?

Onko muuta lisattavaar

KIITOS VASTAUKSISTANNE JA AJASTANNE!



