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Monet suomalaiset ovat sitd mieltd, ettei Suomessa ole lainkaan ruokakulttuuria saatikka
ravintolaruokakulttuuria. Asia ei kuitenkaan ole néin. Luomme paivittaisilla tekemisillamme ja
valinnoillamme kulttuuria, kaikki eivét vain tiedosta tai ajattele asiaa. Ravintolaruokakulttuurin
muutoksien tutkiminen on mielenkiintoinen aihe muun muassa alan tyéntekijdille ja erityisesti
nuoremmille tyontekijoille. Taman opinnaytetydn toimeksiantaja on valtakunnallinen Suomen
Keittiomestarit ry.

Tyo6n tavoitteena on tutkia suomalaisen ravintolaruokakulttuurin selkeimpid muutoksia ja
trendeja vuosina 1980—2015. Ravintolaruokakulttuurilla tarkoitetaan ravintoloissa valmistet-
tua, tarjottua ja nautittua ruokaa. Tyon tutkimuksen tavoitteena on selvittaa, milla tavalla ruo-
karavintoloiden menut, ruuat, ruuanvalmistustavat, ravintola-alan tyontekijat, asiakkaat, raa-
ka-aineiden tuottajat, ulkomaiset vaikutteet ja maamme historia ovat muuttuneet ja vaikutta-
neet tuona aikana ravintolaruokakulttuuriin Suomessa. Mitk& ovat olleet mahdollisia kayton
esteitd kyseisina ajanjaksoina ja mita ravintolaruokakulttuuri on ollut ja mihin suuntaan se
mahdollisesti tulee kehittymaan.

Opinnaytety® on laadullinen tutkimus ja se toteutettiin vetoketjumallilla, joka tarkoittaa sita,
ettei viitekehys ole erillinen osa opinnaytetyon rakennetta. Vetoketjumallin tyyppisen tyon
tarkoituksena on sijoittaa kirjallisen aineiston joukkoon haastatteluista saadut tiedot. Haastat-
teluissa saadut tiedot taydentavat ja tukevat teoriatietoa ja tuovat kaytannén nakokulmaa
tutkimukseen Tutkimuksessa on kaytetty teemahaastattelua ja haastattelu tehtiin neljalle pit-
k&an alalla olleelle keittiomestarille kevaalla 2015.

Ty6ssa kay ilmi, ettd asiakkaat ovat tulleet vaativammiksi, mitd lahemmas 2010-lukua on tultu
ja kokkien arvostus on noussut koko ajan. Raaka-aineiden kunnioitus, l&hiruuan kaytto ja
raaka-aineiden jaljitettavyys ovat kasvaneet vuosikymmenien aikana ja muun muassa myo6s
raaka-aineiden tuottajat tuodaan paremmin esille nykydan. Suuri mainittava asia on myos
sosiaalisen median kasvu, joka on kasvanut koko ajan suuremmaksi. Raaka-aineet eivét ole
muuttuneet vuosikymmenien aikana merkittavasti, liha on aina ollut eniten suomalaisten mie-
leen. 1980-luvulta lahtien ravintolaruuat on tehty kevyempia valmistustapoja kayttaen ja mita
lahemmas 2010-lukua on tultu, sitd ndkyvammin kaytetdan erilaisia kasviksia ja halvemmis-
takin raaka-aineista valmistetaan ravintolaruokaa. Ruokalistat ovat olleet aina melko selkeita
ja yksinkertaisia, mutta 2010-luvulla monet ravintolat ovat jattaneet ruokalistat kokonaan pois.

Tuloksista voi paatella, etta ravintoloissa asioiminen on nyky&an jo arkipdivaa. Taman tutki-
muksen perusteella voidaan todeta ettd skandinaavisuus ja sesonkiruoka seka lahi- ja luomu-
ruoka tulevat olemaan pinnalla my6s tulevina vuosina. Keittidtekniikka ja ruuanvalmistuksen
kemia tulevat kehittymaan. Vanhojen, perinteisten valmistustapojen ja ruokalajien "uudelleen
I[6ytyminen” ja kehittdminen alkaa nostaa paataan ja kasvisruokailu lisdantyy. Ruokailuhetket
rentoutuvat ravintoloissa ja palveluun seka tarjoiluun aletaan kiinnittda enemman huomiota,
silla sen merkitys tulee entisestdan korostumaan.
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1 Johdanto

Monet suomalaiset ovat sitd mieltd, ettei Suomessa ole lainkaan ruokakulttuuria saatikka
ravintolaruokakulttuuria. Suomalaiset ruuat ovat kuulemma mauttomia, varittémia ja hajut-
tomia. Kiinnostavatko perinteiset suomalaiset ruuat ulkomaalaisia ravintola-asiakkaita yhta
paljon kuin meita kiinnostaa ulkomailla matkaillessamme heidan ruokakulttuurinsa ja us-
kallammeko me edes tarjota perinteisia ruokiamme. Suomalaisessa ruokaperinteessa ja
perinneruuissa seka niiden tuomisessa nykyravintolaan on viela paljon kayttamattomia
mahdollisuuksia vaikka monet edellakavija ravintolat ovatkin niista jo paljon ammentaneet
ruokalistoilleen. Nykypdivina ravintoloiden listoilla on usein tarjolla esimerkiksi erilaisia itse

leivottuja leipia. Ne jos mitkd ovat suomalaista ruokaperinnetta parhaimmillaan.

Suomella, niin kuin kaikilla muillakin mailla on oma ruokakulttuurinsa, joka on muovaantu-
nut omakseen maan historian, uskonnon ja maantieteellisen sijainnin mukaan. Ruuanva-
linnan mahdollisuudet ovat kasvaneet nykypaivana melkein rajattomiksi ja meilla on mah-
dollisuus rakentaa oma henkilokohtainen identiteettimme ruuan avulla. Ruoka yhdistaa ja
erottaa ihmisia toisistaan. Ruokakulttuuri saa vaikutteita muista kulttuureista ja esimerkiksi
matkustelu seka maahanmuuttajat tuovat vaikutteita mukanaan. Ruokakulttuuri muuttuu
jatkuvasti, mutta siin& on kuitenkin paljon vanhaa ja pysyvaa. (Mékela, Palojoki & Sillan-
paa 2003, 6-8.)

Lama ja konkurssit ynnd muut synkét ja ikavat uutiset pakottavat ihmiset miettimaéan, mi-
hin rahansa kuluttavat ja silloin kalliista ruuasta ja ulkona sydmisesta on helpointa sééas-
taa. Juuri nyt ihmiset ehka kaipaisivat tai ainakin tarvitsisivat sosiaalisuutta ja yhdessa
oloa. Ruokailu ravintolassa, yhdessa perheen kanssa, voisi ehka luoda téllaiset puitteet.
Muualla Euroopassa ihmiset viettavat aikaa yhdessé ulkona ruokaillen ja nauttien pitkia
illallisia. Taman sosiaalisen ja mukavan perheitd yhdistavan seurustelutavan soisi yleisty-
van Suomessakin. Kieltolaki on osaltaan ollut heikentdméassa ravintolaruokailun kehitty-
mista Suomessa, mutta nykyisin ravintolaan on jo melko helppo menna ilman alkoholistik-
si tai muuten huonoksi ihmiseksi leimautumisen pelkoa. Ravintolassa kdyminen on luon-
nollista 1980—2000-luvulla syntyneille niin sanotulle Y- ja Z-sukupolville. Heille ei ole ope-
tettu pelkoa ravintolaa kohtaan, vaan sinne on menty yhdessa koko perheen voimalla ja
tahan ryhmaan katson itsekin kuuluvani. Olen jo ihan pienesta lapsesta saakka kaynyt
erilaisissa ravintoloissa ruokailemassa yhdessé perheeni kanssa ja tata tapaa olen jatka-
nut aikuisena myos ystavieni kanssa. Ravintolaruoka ja siita keskusteleminen on aina
kuulunut kiinteasti elamaani ja siksi uskon, ettéd minulla itsellanikin on jo kokemusta ja néa-
kemysta ravintolaruuasta vaikka tyokokemusta ei nuoresta iastani johtuen ole alalta viela

paljoakaan kertynyt.



Ihmisten kayttaytymista halutaan ennakoida monella tavalla. Erilaisten méaaritelmien mu-
kaan niin sanotut Y-sukupolveen kuuluvat ihmiset ovat syntyneet vuosien 1980 — 2000
valilla (Tapscott 2010, 30; Tienari & Piekkari 2011, 13; Vesterinen & Suutarinen 2011, 19).
Téalle sukupolvelle ovat tarkeitd; verkostot, virtuaalisuus ja tydssa viihtyminen. Y-
sukupolvea kutsutaan myds nettisukupolveksi, diginatiiveiksi ja millenniaaleiksi. He ajatte-
levat kansainvalisesti, heilld on kansainvalisid ystavia ja he ovat laajasti verkostoituneita.
Erilaisten maaritelmien mukaan niin sanotut Z-sukupolveen kuuluvat ihmiset ovat synty-
neet vuoden 1990 jalkeen. (Tapscott 2010, 30, Tienari & Piekkari 2011, 14, Jarvensivu
ym. 2014, 56) Ravintolaruokakulttuurimme tarina ei ole koskaan valmis tai tdydellinen ja
sen taytyykin olla aina muutoksessa, etta se pysyy elavana ja kiinnostavana. Tassa tyds-
sa kasiteltavat, viimeksi kuluneet nelisenkymmenta vuotta suomalaisen ravintolaruokakult-
tuurin historiassa, voivat antaa nuorille alan opiskelijoille ja jo alalla tydskenteleville ihmi-
sille uusia ideoita ja ajatuksia. Ruoka on kuin muoti, sekin palaa aina uudestaan, hetken
pois oltuaan. Menneisyys on aina hyva tietaa, etta voi luoda tulevaisuutta. Tama on yksi

syy, miksi itse kiinnostuin aiheesta.

1.1 Tyon tavoitteet, rajaus ja toimeksiantaja

Suomalainen ravintolaruokakulttuuri katsotaan téssa tydssa suomalaisen ruokakulttuurin
alalajiksi, jolla tarkoitetaan ravintoloissa valmistettavaa, tarjottavaa ja syotavaa ruokaa.
Taman tyon tavoitteena on tutkia ravintolaruokakulttuurin selkeimpia muutoksia ja trendeja
vuosina 1980-2015 Suomessa. Tyon tutkimuksen tavoitteena on pitkaan ravintola-alalla
tydskennelleiden henkildiden haastattelujen ja kirjatiedon avulla selvittaa, milla tavalla
ruokaravintoloiden menut, ruuat, ruuanvalmistustavat, ravintola-alan tyéntekijat ja asiak-
kaat ovat muuttuneet tuona aikana. Mitk& ovat olleet mahdollisia kéyton esteita kyseisina
ajanjaksoina ja mitd ravintolaruokakulttuuri on ollut ja mihin suuntaan se mahdollisesti
tulevat kehittymaéan. Tyon tavoitteena on liséksi selvittdad, miten ravintolaruokakulttuuriin
ovat vaikuttaneet esimerkiksi asiakkaat ja heidéan toiveensa ja odotuksensa, innovatiiviset
keittiomestarit ja kokit, elintarviketeollisuus, ruuan raaka-aineet ja niiden kasvattajat ja

viljelijat, ulkomaiset vaikutteet ja maamme historia.

Suomalaiseen ravintolaruokakulttuuriin liittyy tdrkednd osana juoma- ja tapakulttuuri, mut-
ta tassé tutkimuksessa keskitssa on ruoka ja sen tutkiminen. Juomakulttuuria ei tieten-
k&an voi rajata aiheesta kokonaan pois, silla se on tarked osa suomalaista ravintolaruoka-
kulttuuria. Juomakulttuuri tuodaan tydssa esille, jos se vaikuttaa oleellisesti ravintolaruo-
kakulttuuriin, esimerkiksi haastateltavien mainitsemana.

Tassa tydssa ravintolaruokakulttuurin tutkiminen on rajattu vuosiin 1980-2015. Rajaus

naihin vuosiin johtuu siita, etta varsinkin 1990-luvulla suomalainen ruokakulttuuri alkoi



kehittya, koska talldin elinkeino vapautui. Alkon politiikka vapaamielistyi ja Euroopan
Unioni toi elinkeinoon oman lisénsa, jolloin ihmisten oli yha helpompi kayttaa elinkeinon
palveluita. Tyossa peilataan lisdksi 1980-lukua, jolloin ravintolat erikoistuivat ja katuku-
vaan ilmestyi musiikkipubeja ja gourmetravintoloita ja ihmiset alkoivat suosia hieman ur-

baanimpaa elamantapaa vaikka Alkon linja olikin edelleen tiukka.

Opinnaytetyon toimeksiantaja on valtakunnallinen, vuonna 1950 perustettu Suomen Keit-
tiomestarit ry. Yhdistyksen tarkoituksena on edistdd suomalaista ruokakulttuuria seka kor-
kealaatuista keittotaitoa niin Suomessa kuin ulkomailla. Suomen Keittiémestarit ry. on
Pohjoismaiden Keittiomestareiden eli Nordisk kokkenchef federation (NKF) ja Keittiomes-
tareiden Maailmanliiton eli World Association of Chefs Societies (WACS) jasen. Suomen
Keittiomestarit ry:lla on jasenindan neljatoista suomalaista alueyhdistystd. Suomen Keit-
tiomestarit johtavat Suomen kokkimaajoukkueen toimintaa, jonka tarkoituksena on edus-
taa Suomea kansainvalisissa kokkikilpailuissa. (Suomen Keittibmestarit ry.) Toimeksianta-
ja jakaa opinnaytetyon jasenilleen ja sita voidaan kayttaa erilaisiin yhteyksiin, kuten esi-

merkiksi opetukseen.

1.2 Tutkimuksen kuvaus ja haastateltavien esittely

Tama opinnaytety6 on tutkimustyyppinen. Tyo toteutettiin vetoketjumallilla, joka tarkoittaa
sita, ettei viitekehys ole erillinen osa opinnaytetydn rakennetta. Opinnaytety6 sisaltaa nelja
eri aihealuetta, joista jokainen asiakokonaisuus kasitelldaan kerralla alusta loppuun asti.
Opinnaytety6hon kerdattiin teoriaa alan kirjoista ja internetisté ja lisdksi tyéhén haastateltiin
alalla pitkaan toimineita keittiomestareita. Paadyin tekeméaén haastattelututkimuksen ai-
heen laajuuden vuoksi. Haastattelemisen avulla minulla oli mahdollisuus saada laajempia
ja kattavampia vastauksia kuin esimerkiksi strukturoidun haastattelun avulla. Haastatte-
lussa vastauksia voi pyytaéa tarkentamaan, seké haastattelun avulla voi tehda lisdkysy-
myksié itse haastattelu tilanteessa, joka jalleen auttaa saamaan tarkempia tutkimustulok-
sia. Kirjoittaessani tyota vetoketjumallilla tarkoituksena on ollut sijoittaa kirjallisen aineiston
joukkoon haastatteluista saadut tiedot. Haastatteluissa saadut tiedot tdydentavat ja tuke-
vat teoriatietoa ja tuovat kaytannon nakokulmaa tutkimukseen. Kirjallista aineistoa, muita

tutkimuksia ja haastatteluita peilataan toisiinsa vuorotellen vetoketjumaisesti.

Haastattelutilaisuus on haastattelijan ohjaamaa keskustelua, jolla on jokin tavoite. Haas-
tattelua tehdessa ollaan suorassa kielellisessé vuorovaikutuksessa haastateltavan kans-
sa, mikd mahdollistaa joustavuutta aineiston kerddmisessa. Haastattelua kayttaessa lisa-
kysymysten ja vastauksien tarkentaminen on mahdollista aina tarpeen mukaan. Haastat-

telija voi saada vastauksia kysymyksiin, joita ei itse edes osannut ajatella ja nain aiheesta



on mahdollista saada tietoa laajemmin. Mikéli myéhemmin heraa lisdakysymyksia esimer-
kiksi jostain annetusta haastattelusta, haastateltava on helppo tavoittaa uudelleen. (Hirsi-
jarvi, Remes, Sajavaara 2009, 204—206.) Tutkimus toteutettiin teemahaastatteluna. Tee-
mahaastattelu on keskustelua, jossa haastattelun aiheet eli teemat on maaratty ennak-
koon. Teemahaastattelu eroaa syvihaastattelusta siten, ettd syvahaastattelussa on pel-
k&staan aihe, josta keskustellaan, mutta teemoja ei ole valittu etukateen. (Kananen 2014,
70-71.) Laadullisessa tutkimuksessa on tarke&a valita tutkittavat henkilot tarkkaan. Tut-
kittavilla henkil6illa taytyy olla tutkittavasta asiasta paljon tietoa, jotta tutkimustulokset oli-
sivat luotettavia. (Kananen 2014, 97-98.)

Tutkimusta varten haastateltiin neljaa suomalaista keittiomestaria helmi-huhtikuussa
2015. Haastateltavat valitsin heidan pitkan tyékokemuksensa perusteella. He kaikki olivat
nahneet ja kokeneet ravintola-alan muutokset 1980-luvulta vuoteen 2015 asti. N&ain var-
mistuin siitd, ettd saadut tulokset olivat kattavia ja saan tyohoni laajan ja luotettavan tieto-
pohjan. Haastateltavien valinnassa otettiin huomioon myds alueellisuus, mista haastatel-
tavat olivat kotoisin ja missa pain Suomea he ovat tytéskennelleet. Haastateltavat olivat
keittiomestarit; Kaj Lax Vaasasta, Aimo Alho Helsingista, Kirsi Ekola Alaharmasta ja Juha
Niemi6 Tampereelta. 2010-luvulta alkaen kerroin lisdksi omia mielipiteitani ja ndkemyk-

siani, koska olen toiminut ravintolakokin tehtavissa niilta ajoilta.

Keittiomestari Lax on toiminut ravintola-alalla kokkina ja keittiomestarina koko ikansé seu-
raten &itinsa jalanjalkid, joka myds tydskenteli ravintolan keittiossé. Laxilla oli mukanaan
menuja ja a la carte listoja eri vuosikymmenilta eri ravintoloista, joissa han on tydskennel-
lyt, kuten esimerkiksi Ravintola Waskiasta, ravintola Centralista ja Royal Waasasta. Ra-
vintola Central on Vaasan vanhimpia ja tunnetuimpia ravintoloita. Central avattiin vuonna
1941 samaan aikaan vastavalmistuneen hotellin yhteyteen Vaasan keskustaan. Nyky&aan

Ravintola Central on yksi Radisson Blu Royal Hotellin ravintoloista.

Keittiomestari Alho on uransa aikana tydskennellyt monissa eri ravintoloissa Helsingissa,
Turussa ja Tukholmassa, Hvittraskissa Kirkkonummella ja Harman Kuntokeskuksessa
Ylihdrmassa. Han on tydskennellyt ravintoloissa kokkina, keittiomestarina, ravintola yritta-
jana, ravintolapaallikkénda, ravintolatoimenjohtajana ja hotellitoimenjohtajana. Alho innostui
ravintola-alasta seuraten kahvilayrittajana toimineen aitinsa jalanjalkia. Han on myos

vuonna 1993 perustetun Eteld-Pohjanmaan Keittiomestarit ry:n perustaja jasen.

Keittiomestari Ekola aloitti ravintolauransa kahdeksantoistavuotiaana. Uransa aikana héan
on tydskennellyt useissa erilaisissa ravintoloissa, hotelliravintoloissa, henkiléstoravinto-

loissa ja kylpyloiden ravintoloissa Etela-Pohjanmaalla. Ekola on toiminut kaikissa ravinto-



lan ammattinimikkeissa, pois lukien ravintolapadllikdn tehtavat, joissa han on toiminut vain
esimiehensa sijaisena taman ollessa lomilla. 1980-luvulta alkaen naita tyonimikkeita on
ollut muun muassa nisse eli tarjoilijaharjoittelija, tarjoilija, hovimestari, viinikassa, vahti-
mestari, siivooja, keittdja, yovahtimestari, ravintolatydntekija, keittdjaemanta, kokki, ravin-

tolaemanta, keittiomestari ja keittiopaallikko.

Keittiomestari Niemio on tydskennellyt keittibmestarina ja keittiopaallikkénd muun muassa
Hotelli Rosendahlissa, Helsingin Kaivohuoneella, Kulosaaren Casinolla, Haikon Kartanos-
sa ja ravintola Bodega Saludissa. Han on toiminut myos opettajan tehtavissa alan oppilai-
toksissa ja han on yksi Suomen Keittiomestarit ry. hallituksen jasenistda. Niemid on ollut

erittain tiiviisti mukana pari vuosikymmenta alan kilpailutoiminnassa ympari maailmaa.

Miettiesséni teemahaastattelun kysymyksia, pohdin mista ravintolaruokakulttuuri muodos-
tuu ja mitka ovat ne tekijat, jotka mahdollisesti ovat muokanneet sitd. Useiden tutkimusten
mukaan ravintolaruokakulttuurin muutoksiin vaikuttavat muun muassa asiakkaat, tyénteki-
jat, trendit, perinteet, tiedotusvalineet, talous ja saannot seka lait. Kysymykset koskivat
edelld mainittujen vaikutuksia ja muutoksia. Taman lisaksi halusin kysya mihin suuntaan
ravintolaruokakulttuuri menee tulevaisuudessa ja millaisena haastateltavat kulttuurin na-
kevat. Tutkin suomalaista ravintolaruokakulttuuria ja ndin sain syvennettya kysymyksia,
miettien mitd muutoksia ravintolaruokakulttuurissa olisi mahdollisesti voinut tapahtua
menneina vuosikymmenind. 2010-luvulle minun oli helpoin keksia kysymyksia, koska olen
itsekin tydskennellyt ravintolan keittiossa jo silloin ja olin my6s itse tietoinen alan trendeis-
td ynna muista. Testasin kysymyskaavakkeen ensin yhdella vastaajalla todetakseni, ett&
se toimii. Esittelin valituille haastateltaville aiheeni ja kysyin haluaisivatko he antaa henki-
I6kohtaisen haastattelun opinnéytetydhoni. Kaikki suostuivat ja sovin aikataulut heidan
kanssaan. Haastattelut suoritettiin aina haastateltavien asuinpaikkakunnalla, paitsi Niemi-
On kanssa haastattelu suoritettiin sahkopostin valitykselld. Lahetin haastateltaville ennak-
koon haastattelurungon (Liitel), jotta he saivat tutustua ja palautella asioita ennakkoon
hieman mieleen, koska oli kyse kuitenkin pitkésta ajanjaksosta, neljasta eri vuosikymme-
nesta. Nauhoitin kaikki haastattelut ja litteroin ne aina heti haastattelun jalkeen, koska
silloin asiat olivat tuoreessa muistissa. Litteroin jokaisen haastattelun erikseen, jonka jal-
keen etsin eroja ja yhtalaisyyksia haastateltujen keittiomestareiden vastauksista. Kaikki
haastatellut henkil6t ovat Suomen Keittiomestarit ry:n jasenid, kukin omien asuin alueit-
tensa alayhdistysten puitteissa. Kaikki haastattelut kestivat kahdesta neljaén tuntiin ja niita
olisi voinut venyttaa pidemmiksikin, silla juttua riitti kaikilla haastateltavilla. Tehtyani kaikki
haastattelut, tein yhteenvetotaulukon jokaiselta vuosikymmenelta erikseen, jossa kuvaan

suurimmat muutokset ja vaikutteet.



2 Ravintolaruokakulttuuri 1980-luvulla

Ravintoloiden maine Suomessa oli vuosikymmenia melko huono. Tama johtui kieltolaista
ja raittiusliikkeen yllapitamasta mielikuvasta, jonka mukaan ravintola-ala oli séadyton, jopa
synnillinen. Maine alkoi kuitenkin parantua 1980-luvulla, kun ihmiset alkoivat kiinnostua
ruuasta ja viinista ja heidan asenteensa ravintolapalveluita kohtaan muuttuivat. Suoma-
laisten elintaso kohosi 1980-luvulla. Ravintoloissa alkoi kdyda enemman asiakkaita, kun
kuluttamisesta ja viihteellisyydesta tuli hyvaksyttavampaa. Suotuisat talousnakymat vai-
kuttivat asiaan positiivisesti. (Viitasaari 2006, 20.) Lansimaissa ruokakulttuuri oli ollut osa
muita kulttuureja, toisin kuin Suomessa. Suomen ruoka- ja ravintolamaailman ajanjakso
oli vield melko lyhyt, eika sita siksi ollut saatu osaksi kulttuuria. "Raittiusaatteet ja se usko-
vaisten paasaaminen” teki ravintoloista aikanaan synninpesia ja tama oli osaltaan vaikeut-
tamassa ruokakulttuurin etenemista osaksi suomalaista kulttuuria. Suomalaisten elintaso
kuitenkin nousi, vaikka tokikaan kaikilla ei ollut viela varaa kayttaa ravintolapalveluita. Ta-
man vuosikymmenen alussa ihmiset joivat enemman kuin séivat ravintoloissa. (Alho
7.3.2015.) Niemidn mukaan ravintoloiden, myés ruokaravintoloiden kéaytto lisdantyi ja ih-
miset alkoivat sydda enemman ulkona. Edelld mainittu muutti ja kehitti keittididen toimin-
taa, kuten esimerkiksi sitd, ettd uudenlaisia ruokalistoja ja ruokia alettiin kehitella. Asen-
teet muuttuivat ja ravintoloissa kdymisesta ja syomisesta tuli entistd normaalimpaa ja joka
paivaisempaa toimintaa. Matkailu lisdantyi entisestaan ja suuntautui entista eksoottisem-
piin kohteisiin, joissa asiakkaat kohtasivat uusia elamyksia, ruokalajeja ja tarjoilutapoja.
Naita elamyksia alettiin hyddyntaa myos ravintoloiden ruokatarjonnassa ja palveluissa.
(Niemid 1.4.2015.)

Royal ravintoloiden perustaja Mia Saari kirjoitti, etta erityisesti 1980-luvun lopulla, alkoi
aivan erilainen kiinnostus ruokaa ja viinia kohtaan (Lindegren 2013, 17). Ruokailu, juomi-
nen ja ulkona syéminen tuli muotiin uusien arvojen ja uusien ihmistyyppien myoéta. Van-
hemmat ikaluokat eivat suosineet edelleenkaan ravintoloissa kaymista, silla he olivat op-
pineet kielteisen ajattelutavan ravintoloita kohtaan. Nuoremmat asiakkaat kayttivéat kui-
tenkin ravintolapalveluita, koska eivét tienneet kielteisesta ajattelutavasta mitdan. Pizzeri-
at ja hampurilaisravintolat olivat opettaneet nuorille, kuinka ravintoloita kaytetaan ja kuinka
niihin suhtaudutaan luonnollisesti. Ravintola-asiakkaiden keski-ik& laski huomattavasti.
Noihin aikoihin ravintolassa asioivat 18—28-vuotiaat henkilot. Naisista tuli nyt uusi osa ra-
vintolapalvelujen kayttajista, mik& ei aiemmin ollut suvaittavaa. (Makela & Sillanpaa 2000,
22-23; Sillanp&éa 2002, 181-195.) Niemit6 oli samaa mielta siita, ettd nais- asiakkaat 16ysi-
vat tiensa entistd enemman ravintoloihin ja erityisesti ruokaravintoloihin. (Niemi6

1.4.2015.) Ekolan mielesté ravintolassa kaynti oli luontevaa niin pariskunnille kuin mies- ja



naisporukoille ja se oli tapa tutustua toisiin ihmisiin. Ekola oli my6s sita mieltd, ettd nainen

saattoi huoletta menna ravintolaan yksin. (Ekola 30.3.2015.)

2.1 Ravintolaruokakulttuurin suunta ja muutokset 19 80-luvulla

Tiukasti sdanndstelty ravintolaelinkeino alkoi vapautua, kun 1980-luvun lopulla Alko muutti
politikkansa vapaamielisemmaksi myontamalla muun muassa anniskelulupia helpommin.
Uudet ravintolat alkoivat avata oviaan ja kilpailua alkoi esiintyd. Ravintolaelaméasta tuli
aiempaa vapaampaa ja aikakausi suosi kuluttamista seka elaméasta nauttimista. Ruoka-
myynti nousi nopeammin kuin alkoholimyynti. Ravintoloitsijat eivat enda pitdneet perintei-
sia yleisravintoloita, vaan he alkoivat erikoistua eri segmenteille. Gourmet-, kahvila- ja
pizzaravintolat olivat suosituimpia. Esikuvat kaikille ravintolatyypeille haettiin Euroopasta.
Asiakkailla oli nyt varaa valita monista erilaisista ravintoloista mieleisensa. Mielenkiintoista
oli se, etta ravintolat vaihtoivat muutaman vuoden vélein liikeideaansa. TA&ma johtui siita,
ettd ravintolat kilpailivat asiakkaistaan talla tavalla. Ravintoloiden ketjuuntuminen alkoi
1980-luvulla. (Mékela & Sillanpaa 2000, 22; Viitasaari 2006, 40.) Myds Alho ja Lax olivat
molemmat samaa mielta siité, etta ravintoloiden voimakas ketjuuntuminen alkoi juuri 80-
luvulla. (Alho 7.3.2015; Lax 16.2.2015.)

Vuosikymmenen lopun voimakas nousukausi edisti gastronomian kehitysta maassamme
ja nosti ravintola-alan arvostusta. Negatiivinen piirre voimakkaan nousukauden myéta oli
kuitenkin se, etta ravintoloiden keittidissd mentiin lujaa. Uusia ravintoloita nousi kuin sienia

sateella, jolloin my6s henkilostén tarve oli valtava.

Uusia, nuoria mestareita nousi riveihin ja nayttdmisen halu oli kova, piti keksia valt-
tamatta jotain "uutta ja omaa”. Ruoanvalmistustrendien ja oppien muuttuminen / va-
pautuminen sai aikaan sen, ettd vanhat perussaannét unohdettiin tai muuten vain
sivuutettiin, jolloin tuli kaikenlaisia ylilydnteja kun yhdisteltiin mita erilaisimpia raaka-
aineita, makuja ja valmistusmenetelmia keskenaan, jotka ei valttamatta sopinut toi-
siinsa alkuunkaan. Yleensa tasté karsi asiakas ja ravintolan maine. (Niemi6
1.4.2015.)

Laxin mielesta ravintoloiden tasoissa oli paljon eroja. Oli hyvid ruokaravintoloita ja sitten
niin sanottuja kuppiloita. Hyvia ravintoloita oli vdhan, kunnes 80-luvun puolessa valissa
tapahtui muutos ja alalle tuli uusia yrittajia, jotka perustivat ravintoloita. (Lax 16.2.2015.)
Parhaista ruokaravintoloista alettiin kayttaa yleisesti nimitysta Gourmet-ravintola, joka oli
yleinen nimitys parhaille ruokaravintoloille. Monet yksityiset ja hotelliketjut perustivat ravin-
tolaosastojen yhteyteen pienempié Gourmet osastoja/ravintoloita. Henkildstoravintolat

lisdantyivat ja kun ne alkoivat ketjuuntua, perinteisista ravintoloista ja hotellien keittidista



siirtyi osaavaa henkildkuntaa naihin toimipisteisiin, usein sdéannéllisempien tydaikojen joh-
dosta. (Niemid 1.4.2015.) Ekola kertoi, ettd maaseudulla ravintolat alkoivat lisdantya, kun
Alkoholiliikkeen perustama ravintolaketju Kantaravintolat Oy aloitti toimintansa 60- luvulla.
Ravintolakulttuurin kehittymiseen antoi oivan lisan myds Alkon henkilokunnan lakko vuon-
na 1985, koska taméan seurauksena ihmiset alkoivat lisata ravintolassa kayntia. Heille jai

siitd pysyva, opittu ja hyvaksytty tapa. (Ekola 30.3.2015.)

Aiempina vuosina johtajat saattoivat istua ravintolassa iltaan asti hyvia konjakkeja maistel-
len ja he odottivat hyvaa palvelua, mutta 1980-luvun puolesta valista lahtien, uuden pol-
ven liikkemiehet ja johtajat olivat kiireisid. He varasivat ravintolasta péydan ja nauttivat ruo-
kansa nopeasti. He odottivat tarjoilulta tehokkuutta eik&a lounaan aikana juotu alkoholia
kuin maksimissaan yksi lasillinen. (Sillanpaa 2002, 195-196.) Alho ja Lax kertoivat, etta
ravintoloiden asiakkaat olivat paaasiassa firmojen asiakkaita, likemiehia ja -naisia (Alho
7.3.2015; Lax 16.2.2015). Laxin mukaan bisnesasiakkaiden tapaamiset olivat maaseutu
kaupungeissa kovin kosteita viela 80-luvulla ja bisnekset tehtiin [ahes aina humalassa.
Ravintolasta ei poistuttu koko paivana. Lounaat olivat pitkid ja niiden jalkeen juotiin erilai-
sia cocktaileja ja snapseja. lllallisella sydtiin kolme-nelja ruokalajia. Lax sanoi, etté "siihen
aikaan juottaminen oli kylla ihan kamalaa ja sita tehtiin myos ihan valtion tasollakin. Mak-
san piti olla kunnossa, jotta ihminen sita ryyppaamista kesti.” (Lax 16.2.2015.) Ekola ker-
toi, ettd vuosikymmenen alussa maaseutukaupunkien yritysasiakkaat toivat vieraitaan
likelounaille ja kosteille pitkille illallisille ravintoloihin. Firmat jarjestivat cocktail-tilaisuuksia
myds omissa tiloissaan, jonne he tilasivat tarjoilut ja henkilékunnan ravintoloista heita pal-
velemaan. (Ekola 30.3.2015.)

Perheet kavivat syomassa jo jonkin verran ruokaravintoloissa, erityisesti juhlapéiviné ku-
ten aitienpaivana ja vappuna. Perheet olivat yleensa maksukykyisi&, joten heidan kayntin-
sa ravintoloissa alkoi yleistya, esimerkiksi viikonloppuisin shoppailun yhteydessa. Lisaksi
lastenlistat alkoivat yleistyd. (Lax 16.2.2015.) Alho kertoi, ettd omalla rahalla maksavia
asiakkaita oli vahemman, mutta juhlapaivat olivat yleensa syy tulla ravintolaan. Alho mai-
nitsee, etta turistit ja erityisesti amerikkalaiset turistit olivat ainakin Turussa paljon kayvia.
(Alho 7.3.2015) Taman vuosikymmenen puolivalin paikkeilla tybaikaiset lounaat olivat
suosittuja. Salissa oli tarjolla kylmaélaitteella varustettu salaattipdyta, josta jokainen sai itse
ottaa ja paaruoka tuotiin keittiésta lautasella. Paaruokavaihtoehtoja oli yleensa kaksi ja
jalkiruokana oli kupillinen kahvia. Hyvastéa ruuasta myos kokki sai ylimaaraista rahaa asi-
akkaalta ja sita kutsuttiin riksaksi tai tipiksi. Kiitokset valittyivét tarjoilijoiden valityksella
keittiolle, kokit eivat viela talloin kéyneet salissa. Toki myds negatiivinen palaute tuotiin
kokille tai koko annos palautui, jos se ei asiakasta miellyttanyt. Késite, etta "asiakas on

aina oikeassa”, oli jokaisen ravintolassa tyoskentelevan motto, Ekola muisteli. (Ekola



30.3.2015.) Alho oli samaa mielté siita, etta asiakkaat antoivat helposti palautetta keittidlle

ja ruokia palautettiin, mikali annokset eivat miellyttéaneet. (Alho 7.2.2015.)

Ravintoloiden tuotteiden hinnat nousivat paljon 1980-luvun loppupuolella eiké se ollut asi-
akkaiden mieleen. Tarkea syy hintojen nostamiselle oli se, etta asiakkaat olivat maksuky-
kyisia ja nain heiltad oli mahdollista alkaa veloittaa enemman. Ruokaravintoloita oli vaikea
saada kannattaviksi, koska raaka-aineet olivat erittain kalliita ja tyévoimapulan takia hyvil-
le tyontekijdille piti maksaa kunnolla, jotta heidat saatiin pidettya tdissa. Monet ravintoloit-
sijat turvautuivat valmiisiin ainesosiin, mutta tallainen ruoka ei kelvannut asiakkaille, jotka
halusivat ruokansa kasintehtynd eteensa. Monet ravintolan kokit pelkésivat ammattitaiton-
sa karsivan valmiiden tuotteiden kaytdsta. Ruuan tuonti oli s&&nngsteltyé ja se esti ravin-
toloita hankkimasta raaka-aineita muualta. Tuolloin suomalaista filee lihaa ei ollut aina
saatavissa, sen hinta oli todella korkealla ja lihan laatu vaihteli suuresti. Tuontisddnnokset
valjentyivat vuonna 1987 ja lihaa sai kiivaan kampanjoinnin ansioista alkaa tuoda enem-
man ulkomailta. (Sillanp&éa 2002, 205.) Myds Lax muistelee, ettd raaka-aineita oli vaikea
saada (Lax 16.2.2015). Niemion mukaan raaka-aineet ravintolan keittidihin alkoivat tulla
pitkalti esivalmistettuina ja raaka-aineita alettiin ostaa entistd enemman pientuottajilta ja

toimittajilta ja suoraan esimerkiksi maatiloilta ja kerailijoilta. (Niemio 1.4.2015.)

Vaikka ravintolaelama alkoi olla jo melko vapautunut, asiakkaita arsyttivat silti erilaiset
rajoitukset. Naitd olivat erilaiset sdannot alkoholiin liittyen kuten se, ettei lasin kanssa saa-
nut liikkua vapaasti ja se, etta alkoholin myynti lopetettiin koko seurueelle, jos yksi oli péaih-
tynyt. Sisdanpaasymaksut ja sulkemisajat arsyttivat asiakkaita. Pukeutumiskoodit eivat
olleet enda niin tiukkoja kuin ennen, nyt ei haitannut vaikka oli pukeutunut vain villapaitaan
ja farkkuihin. Aikaisempina vuosikymmenind tallainen ei olisi tullut kuulonkaan, vaan jo-
kaisella ravintolalla oli ollut oma pukukoodinsa. Nyt asiakkaat etsivét ravintolan, joka vas-
tasi kokonaistunnelmaltaan heiddn omaa tunnelmaansa, eika painvastoin kuten aikai-
semmin. Asiakkaat eivat pitdneet ravintoloista, joissa he kokivat huonoa palvelua. Ruuh-
kaiset ravintolat ja muut huonosti kayttaytyvat asiakkaat arsyttivat suunnattomasti 1980-

luvun ravintola-asiakkaita. (Sillanpaa 2002, 195-196.)

Ravintolatyontekijoiden kunnioitus alkoi lisdantya 1980-luvulla ja nuoret hakeutuivat alalle
téihin. Arvostuksen lisdantymiseen vaikuttivat erilaiset kampanjat, kuten 1970-luvulla li-
saantynyt alan koulutus seka palveluelinkeinojen suosion lisdantyminen. Lax ja Alho olivat
sitd mielta, ettei ravintola-alan tyontekijoita pidetty enaa mindan juoppoina laitapuolenkul-
kijoina niin kuin ennen. Arvostus alkoi nousta, mutta Alho lisasi vield, ettad esimerkiksi keit-
tiomestarin toimenkuvasta ei paljoa tiedetty. (Alho 7.3.2015; Lax 16.2.2015.) "Aiempina

vuosikymmenina ajatus oli etta kaikki ravintola-alalla tydskentelevat ovat juoppoja ja niita



yo-eldjia. Esimerkiksi asunnon saannissa oli monesti hankaluuksia jos tydskentelit ravinto-
la-alalla”. Ravintola-ala raitistui huomattavasti 1980-luvulla ja ammattikunnan arvostus
alkoi nousta. Alalla tydskenteleviin henkildihin alettiin suhtautua mydnteisemmin, mika
vaikutti my6s siihen, ettd alalle hakeuduttiin ja kouluttauduttiin entistd helpommin. (Niemid
1.4.2015.)

Ravintolahenkilokunta koostui yleensa aika tavalla elamaéa moneltakin kantilta ndh-
neistd ihmisista. Siihen porukkaan oli tosi jAnnda menné nuorena ja kokemattomana
mukaan. Se oli maalaistytélle aikamoinen elaman koulu. Akkia kuitenkin oppi huo-
maamaan, etta ihmiset kertoivat juuri télle outona pidetylle porukalle niin ilot kuin su-
rut. Me tiedettiin todella paljon ihmisten asioista, mutta niista ei koskaan kylilla huu-
deltu. Asiakkaat luottivat meihin ja joskus tunsi itsensékin aika lailla "psykologiksi".
(Ekola 30.3.2015.)

Méakela ja Sillanpaa (2000, 22-23) kirjoittivat, etta alan arvostuksen kohotessa miespuoli-
set henkilot hakeutuivat alalle t6ihin, mik&a ei ennen ollut yleista. Alalla oli arvostuksen
lisdantymisesta huolimatta tyévoimapulaa ja alan ammattirakenne alkoi muuttua henkil6-
kuntakustannusten karsimisen takia. Monia tehtéavia siirrettiin toisille tyéntekijoille, kuten
esimerkiksi hovimestareiden ja alkoholikassojen ty6tehtavia. Ammattirakenteet muuttuivat
tydvoimapulan lisdksi tydvoiman kalleudesta. Palkat olivat nousseet 1980-luvulla, mutta
ravintoloiden tuottavuus oli silti melko alhainen. Alkon vapaamielisempi politiikka vaikutti
myds asiaan, silla se ei enaa vaatinut erikseen esimerkiksi viinikassaa ja vahtimestaria.
(Sillanpaa 2002, 197.) Alhon mukaan keittiossa tydskenteli paljon ihmisia eri nimikkeilla,
ainakin ravintoloissa, joissa han itse tuolloin tytskenteli. Kokkeja oli kymmenen ja jokaisel-
la oli vield oma apulainen. Apulaiset hoitivat ty6t ja kokit itse istuskelivat melko paljon. Kun
kustannuksiin ruvettiin kiinnittdmaan enemman huomiota, alettiin muun muassa tyonteki-
joita vahentda. (Alho 7.3.2015.) Ekola mainitsi, etté pienissa, 100-150 hengen maaseutu-
ravintoloissa oli prosenttipalkkaisia tarjoilijoita jopa seitseman kertaa enemman kuin keitti-
0ssa henkilokuntaa. Keittiossa oli usein vain yksi kuukausipalkkainen keittdja, joka valmis-
ti ruuan alusta asti itse, tiskasi kaiken, myos lasitiskin ja siivosi keittion. Tarjoilijoilla oli niin
sanotut hyppytunnit ja he lahtivat lounaan jalkeen kotiin ja palasivat taas illaksi tdihin kun
ilta asiakkaita alkoi tulla. Valiajaksi ravintola joko suljettiin tai ravintolan omistaja tai hovi-

mestari hoiti salia keittdjan esivalmistellessa ruokia. (Ekola 30.3.2015.)

Elettiin ravintola-alan nousukautta ja uusi ranskalainen keittio toi vaikutteitaan suomalai-
seen ravintolakulttuuriin. Uusi ranskalainen keittit alkoi Paul Bocusen mukaan kehittya
hitaasti Ranskassa jo 1940-luvun lopulla. Uuden ranskalaisen keittion tunnuspiirteita olivat
ruokien keveys ja pienet annoskoot. Ruokia haluttiin valmistaa yksinkertaisemmin ja no-

peammin ja kasviksien kayttoa lisattiin. Keveyden my6ta paistaminen ja karistaminen kor-
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vaantuivat hoyryttamisella ja pariloimisella. Uusi ranskalainen keittio tarkoitti my6s kastik-
keiden ja keittojen ohenemista. (Catani 2014, 41; Méakela & Sillanpaa 2000, 55-56.)

Alhon mielestd suomalaiset olivat hieman jaljessé uuden ranskalaisen keittion kanssa
verrattuna esimerkiksi Tukholmaan, jossa uusi ranskalainen keittio oli jo "arkea”. Niemion
mukaan cuisine nouvelle alkoi tehda tuloaan Suomeen 70-luvun lopulla, mutta varsinainen
buumi liittyy 80-lukuun. (Alho 7.3.2015; Niemio 1.4.2015.) Alho uskoo, ettéd Suomessa
uusi ranskalainen keittio luultavasti ymmarrettiin vaarin ja sen vuoksi se katosikin melko
nopeasti. Alhon mielestéd annokset olivat pienid ja niissa oli paljon naperrysta ja menut
olivat myds liian pitkia. Tarkoitus oli enemmankin maistella erilaisia makuja, kuin saada
vatsansa tayteen ja téllaiseen suomalaiset eivét olleet tottuneet. Makuun tai raaka-
aineiden yhteensopivuuteen ei erityisemmin panostettu vaan tarkedmpéaa oli annosten
ulkonako. (Alho 7.3.2015.) Niemién mukaan uudenlainen suuntaus muutti ravintoloiden ja
keittididen gastronomisen ajattelutavan aivan uudelle tasolle, joka vaikutti paljon myés
salitydskentelyyn. Menukokonaisuuksien osalta uusi ranskalainen keittié epaonnistui
Suomessa melko pahasti. Ajatuksena oli pitkét, eri ruokalajeista ja raaka-aineista koostu-
vat kuuden- kymmenen ruokalajin menukokonaisuudet. Annokset olivat kooltaan pienia,
vaikkakin menu kokonaisuutena oli riittava ja tayttava. Suomalaiset eivat tottuneet kuiten-
kaan viela talléin nauttimaan montaa ruokalajia ynden menun ja ruokailutapahtuman yh-
teydessa. Asiakkaat karsivat tarjolla olevista menukokonaisuuksista vain muutamia mie-
leisi& annoksia omaksi menukokonaisuudeksi. Keittitt toteuttivat annokset monesti sa-
mankokoisina kuin pitk&dssd menussa, jolloin asiakkaat eivat kokeneet saavansa rahalleen
vastinetta ja he jaivat nalkaisiksi ja tyytymattomiksi. Monesti ravintolat hinnoittelivat itsen-
s& ulos uuden tuotteen huumassa. (Niemi¢ 1.4.2015.) Myds Catani (2014, 161-162) kir-
joitti, ettd suomalaiset eivét tottuneet uuteen ranskalaiseen keittioon, kun pitk&n ruokalajin
menu oli heiddn mielestdan outo ja annokset olivat pienid. Trendi katosi suomalaisista
ravintoloista sekd muualta Euroopasta 1980-luvun loppuvaiheilla. Trendin my6ta kokit
olivat tulleet saliin jA&dakseen keskustelemaan asiakkaiden kanssa ja esittelemaéan ruoki-
aan heille aina kun oli mahdollista. Ekolan mielesta uusi ranskalainen keittio ei juuri ran-
tautunut maaseudun ravintoloihin. Annosten piti edelleen olla isoja ja tayttavia. Kasvikset-
kin olivat viela lahinna pupujen ruokaa. Maaseudulla vitsailtiin padkaupunkiseudun keitti-
oiden annoksista, joissa on "pari hernetta kukkaisella lautasella”. Kastikkeet valmistettiin

vehndjauhoista, jotka ruskistettiin hyvin ja kastikkeita keitettiin pitkaan. (Ekola 30.3.2015.)

Niemion mielesta uusi ranskalainen keittio jatti kuitenkin suomalaiseen ruokakulttuuriin ja
gastronomiaan paljon hyvaa ja pysyvaa. Raaka-aineita alettiin kunnioittaa ja kasittele-
maan aivan uudella tavalla seké kypsennystavat muuttuivat huomattavasti kevyemmiksi ja

nopeammiksi. Raskas paistaminen ja karistaminen runsaissa rasvoissa vahenivat huo-
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mattavasti ja vallalle nousi niin sanottu a’la minute-ajattelu eli annokset nostettiin tilauk-
sesta. Kastikkeet ohentuivat ja perinteiset paksut jauhosuurukset vahenivat. Raaka-
aineiden tuoreutta korostettiin ja parhaiten sen havaitsi kalan ja vihannesten kohdalla.
Keittioon ja ruokiin saatiin uusia vareja ja variyhdistelmid, kun uskallettiin kayttda uusia
raaka-aineita rohkeasti sellaisissa annoksissa, joihin niita ei perinteisten oppien mukaan
voinut sijoittaa. Raaka-aineiden valikoima lisdantyi huimasti ravintoloiden keittidissd, mika
osaltaan toi jossain maarin lisdkustannuksia. Lisaksi lahes jokainen keittio leipoi itse oman
leipansa. (Niemi6 1.4.2015.)

Haastateltavistani jokainen oli sita mielta, etta ruuat tarjottiin vadeilta viela 1980-luvulla.
Perunat sek& muut lisukkeet tarjottiin erikseen omista kulhoistaan (Lax 16.2.2015; Ekola
30.3.2015; Niemio 1.4.2015; Alho 7.3.2015). Laxin mukaan maalaiskaupungeissa kastike-
kulhot olivat pdydissa hopeisten kastikelusikoiden kera. Kulhojen kiertdessa pdydassa
keskusteltiin ruuan mausta ja siitd, kuinka viinit sopivat ruokien kanssa. Voitiin puhua jo
tavallaan niin sanotusta sosiaalisesta syomisesta, kuten asia nykypaivana ilmaistaan.
(Lax 16.2.2015; Ekola 30.3.2015) Isoimmissa ravintoloissa vadit tehtiin banquetti tyyppi-
sesti, eli ruuat koottiin vadille ja vadit laitettiin banquetti uunien kautta tarjottavaksi. (Alho
7.3.2015.) Alho, Lax ja Ekola mainitsivat, ettd 80-luvun lopussa ja 90-luvun alussa, ho-
peavadit poistuivat kuitenkin lahes kokonaan kaytosta kun lautastarjoilu, uuden ranskalai-
sen keittion vaikutuksesta, syrjaytti vatitarjoilun kokonaan. (Alho 7.2.2015; Lax 16.2.2015;
Ekola 30.3.2015.) Aluksi kuitenkin vain rohkeimmat ravintoloitsijat vaihtoivat lautastarjoi-
luun, silla jotkut pitivat sitéd ruokalamaisena tapana (Catani 2014, 161-162). Kun lautastar-
joilu lisdé&ntyi uuden ranskalaisen keittion my6ta, se toi tullessaan perinteisen posliinin
rinnalle muitakin materiaaleja kuten kiven, keramiikan, lasin terdksen, puun ja peilin. Lau-
tasten kuviointi ja varit lisaantyivat seka lautaskoot suurenivat. Ravintolan omilla logoilla ja
nimill& varustetut astiastot lisdantyivat, lautaskuvut ja kastikelusikat tulivat kayttoon. (Nie-
mi6 1.4.2015.)

Lautaselle asettelu vadin sijaan antoi kokeille uusia mahdollisuuksia ruuan esille laittami-
seen. Talldin jokainen asiakas nédki, minka nakoisen annoksen kokki halusi hanelle tarjota,
toisin kuin vadilta, josta tarjoilija oli jo antanut komponentteja monille muille asiakkaille.
(Mékela & Sillanpaa 2000, 55-56.) Lautastarjoilu tuli loppujen lopuksi jaddakseen, uuden
ranskalaisen keittion myota. Myds Niemion mielestda annosten kokoaminen lautasille antoi
kokeille ja mestareille entistd enemman mahdollisuuksia vareihin, annosten raaka-
ainevalikoimiin ja kauniisiin asetelmiin. Keittio tuli tavallaan lahemmaksi asiakasta ja asia-
kas kokkia, kun kokin kaden jalki meni suoraan asiakkaan eteen lautasella. Se toi myods
salitydskentelyyn uusia haasteita ja ty6tapoja perinteisten rinnalle. (Niemi6 1.4.2015.) Kun

annosten ulkonakddn alettiin kiinnittaa aikaisempaa enemman huomiota, ruvettiin kom-
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ponentteja selkedsti erottelemaan. Kastikkeesta tehtiin lautasen pohjalle peili, jonka jal-
keen paaraaka-aine ja puolikypsat kasvikset aseteltiin lautaselle. (Catani 2014, 161-162.)
Lautastarjoilun my6té alettiin tehdéa mita ihmeellisimpia yhdistelmia. Kahta erivarista kalaa
saatettiin yhdistella. Visuaalisuuden myota saatettiin jopa unohtaa maku ja mehevyys.
Annoksessa saattoi olla kahta erilaista kastiketta, jotka eivat sopineet toisiinsa milla&n
tavalla. (Makela & Sillanpaa 2000, 120-135; Viitasaari 2006. 69—88.) Lautasannokset
koottiin korkeiksi ja nayttaviksi. Lax lisdsi, ettd kastikepeilin lisaksi viimeinen silaus annok-
seen saatiin laittamalla esimerkiksi timjaminoksa koko keon paalle. (Lax 16.2.2015.) Eko-
lan mukaan maaseuturavintoloissa ei ollut laajaa yrttivalikoimaa. Liha-annoksen paalle
laitettiin usein persiljatupsu eli niin sanottu "Esso-heind” ja kala-annoksen paalle tillin ok-
sa. (Ekola 30.3.2015.)

A la carte -listat syrjayttivat illan vakioaterialistat eli paivallis- ja illallismenut. Tydaikaisten
lounaiden nauttiminen ravintolassa oli siitd huolimatta hyvin suosittua, joskin lounaat olivat
muuttuneet lyhemmiksi kiireisen tyéelaman vuoksi. Isot ravintolassa vietettavat juhlat va-
henivat huomattavasti, koska yritysten edustuskulujen verovahennysoikeus pieneni. Tyo-
paikkaruokalat rupesit valtaamaan ravintoloiden perinteista businessaluetta. (Makela &
Sillanp&é 2000, 55-56.) Ekola kertoo haastattelussaan, etta tydpaikkaruokalana valtakun-
nallisesti toiminut Valtionravitsemiskeskus, silloinen Vark, nykyisin Fazer Food Services,
muuttui valtion liikelaitokseksi vuonna 1989, jonka my6ta se sai ruveta tarjpamaan aterioi-
ta muillekin kuin vain valtion tyéntekij6ille. "Varkilla”, joka muuttui myéhemmin Fazer Ami-
caksi, tarjottiin edullisia ravintolamaisiakin annoksia, joten se rupesi voimakkaasti kilpai-
lemaan asiakkaista perinteisten ruokaravintoloiden kanssa. Runsas ja monipuolinen sa-
laattibuffet ja itse leivotut pullat ja pikkusuolaiset olivat Fazer Amican valtteja, mutta paa-
ruuissa kaytettiin runsaasti teollisuuden einestuotteita, |&hinna kuitenkin vain erilaisia pyo-
rykoita ja pihveja. Fazer Amica tarjosi asiakkailleen myés kaikki ruokapalvelujen muodot:
pakaste-, automaatti- ja termosruoka-annokset ja néin ruokaileminen missa ja mihin ai-
kaan tahansa mahdollistui. (Ekola 30.3.2015.)

2.2 Ravintolaruokakulttuuriin vaikuttaneet tekijat 1980-luvulla

"Suomi on ruokamaa” -projekti aloitettiin vuonna 1981. Projektin tavoitteena oli markkinoi-
da suomalaista ruokaa ja tasokasta palvelua sekéa ulkomaalaisille etta suomalaisille. Ho-
telli- ja ravintolaelinkeino kehitti turistimenun eli Finland Menun, jossa tarjottiin suomalai-
sista raaka-aineista kotoisin menetelmin tehtyja ruokia. Projekti onnistui melko huonosti,
silla mukana olleet ravintolat eivat olleet panostaneen projektiin eivatkd suomalaiset asi-
akkaat halunneet ravintoloista suomalaista koti- tai perinneruokaa vaan he halusivat ravin-

tolaruokaa. Ravintolaruoka kéasitettiin pihvina tai leikkeena ranskanperunoineen. Ulkomai-
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sia turisteja oli liian vahan, etté he olisivat pystyneet tekemaan suomalaisruokalistoja kan-
nattaviksi. (Sillanpaa 2002, 176-177.)

Keittiomestari Jaakko "kokki” Kolmonen on toiminut suomalaisen ruokakulttuurin elvyttgja-
na ansiokkaasti. Kolmonen muun muassa johti vuonna 1984 alkanutta Pitdjanruoka — pro-
jektia ja jo 1986 julkistettiin 461 pitdjan nimikkoruuat. Kolmonen ei pitanyt huonoista en-
nakkoluuloista suomalaisia ruokia kohtaan, joita pidettiin pahan makuisina. Hanen mieles-
taan ennakkoluulot ja niiden levittdminen pilasi mahdollisuudet niiltd ihmisiltd, jotka muu-
tenkin olivat epavarmoja maistamaan ruokia. Ravintolat eivat tarjonneet suomalaisia pe-
rinneruokia, koska suomalaiset asiakkaat eivat edelleenkadn halunneet tilata niita ravinto-
lasta. 1980-luvulla maut olivat erilaisia kuin 1800-luvulla ja taméan takia ruuat eivat maistu-
neet suomalaisille. Perinneruokia ei kuitenkaan alettu kehittaa vuosikymmenelle sopivak-
si, vaikka se olisi ollut mahdollista, koska pelattiin perinteiden katoavan. Projekti tuotti tu-
losta, vaikka se ei tuonut kehitykseen mitdén pysyvia jalkia. Vanhat ruuanlaittotavat ja
reseptit pengottiin uudestaan esille. Tuotekehityksen puute ja perinnemoralismi oli suu-
rimpia syitd, miksi projekti kaatui. (Sillanpaéa 2002, 203-204.) Vuonna 1984 toimintansa
aloittaneessa, Etela-Pohjanmaalla sijaitsevassa Harman Kuntokeskuksessa, perinteisia
ruuanvalmistusmenetelmia ja raaka-aineita suosittiin. Ne sopivat hyvin kylpylan liikeide-
aan ja asiakkaat, jotka olivat tuolloin lahinnd sotaveteraaneja ja — invalideja, arvostivat sen

tyyppisia ruokia ja makuja, Ekola kertoo. (Ekola 30.3.2015.)

Ruokaravintoloiden tason noustessa maahamme saatiin vuonna 1987 Suomen ensim-
mainen Michelin-tdhti. T&hden sai Palace Gourmet -ravintola, jonka keittiopaallikkéna toi-
mi keittiomestari Eero Makela. Palace Gourmet piti yhden tahtensa vuoteen 1989 asti.
(Catani 2014, 21.) My6s Markus Maulavirta sai yhden tahden ravintola Georgeen vuonna
1989. Michelin-tahti kertoo ravintolan gastronomisesta tasosta. Aluksi, 1900-luvun alussa
Michelin t&htia mydnnettiin ainoastaan Ranskassa, mutta 1900-luvun puolessa valissé ne
levisivat my6s Ranskan ulkopuolelle. Nimensd mukaisesti kaikki alkoi autonrenkaista el
Michelin rengastehdas alkoi myont&a téhtia Ranskassa ravintoloihin, joihin matkailijoiden
oli helppoa pysahtya autolla ruokailemaan. Tahtid voidaan myontaa yksi, kaksi tai kolme.
Kolme tahtea kertoo erittdin tasokkaasta ruuasta ja niille sopivista viineista, erinomaisesta
palvelusta ja elegantista ymparistosta. Kaksi tahtea kertoo erinomaisesta keittiosta ja ruu-
asta, listalla on tall6in erikoisuuksia ja viinikellari on ensiluokkainen. Yksi tahti kertoo, etta

ravintola on erittéin hyva omassa luokassaan. (Viitasaari 2006, 14-15.)
Laxin ja Niemitn mielesta suomalaiseen ravintolaruokakulttuuriin vaikuttaneita henkildita
on paljon, mutta erityisesti seuraavat henkil6t ovat suomalaisia guruja, jotka ovat vaikutta-

neet pitkaan, useina vuosikymmenina. Molemmat mainitsivat ravintola- ja hotellialan yritta-
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jan Ragni Rissasen Helsingista ja Haikon kartanon omistajan Satu Tiivolan. Keittiomestari
Osmo Norha, joka oli vanhan koulukunnan ihminen, kavi pitamasséa konsultaatioita maa-
kunnissakin muun muassa liemien valmistamisesta. Eero Mékel&a ja hanen keittokirjojaan
seurattiin tarkasti, koska alalla oltiin kilnnostuneita siité, mita arvostettu Makela oli jalleen
saanut aikaiseksi. (Lax 16.2.2015; Niemio 1.4.2015.) Makelan resepteja kopioitiin ja niita
sovellettiin. Eero Makeld puhui paljon lahiruuan puolesta. H&n muun muassa painotti kayt-
tamaan suomalaisia marjoja, sienid ja riistaa (Alho 7.3.2015). Lax mainitsi lisdksi Jaakko
Kolmosen ja vaasalaisen keittiomestarin Bertel Lindvikin, joka kdvi paljon Ruotsissa opis-
kelemassa ja hanen sydantéa lahella olivat kalaruuat. Muita tunnettuja alan vaikuttajia oli-
vat muun muassa ravintoloitsija Saara Sinivuori Tampereelta ja Royal ravintoloiden perus-
taja Mia Saari Helsingistd. (Lax 16.2.2015.) Niemid mainitsi lisdksi Ville Noschisin ja Leo
Salosen, niin ravintoloitsijoina kuin alan koulutuksen kehittdjina. Keittiomestari Tapio Soin-
tu on myds henkild, joka on ollut voimakkaasti kehittimassa suomalaisen keittion ammat-
titaitoa ja ruokakulttuuria. Han on tehnyt suuren tydn muun muassa lappilaisen ruokakulut-
tuurin kehittdjana. (Niemio 1.4.2015.)

Teolliset tuotteet alkoivat tulla keittidihin. Naitd olivat muun muassa raakapakasteet ja
kastikepohjat. (Viitasaari 2006, 42.) Lax muistelee, ettei teollisuudella ollut viela tarjota
erityisemmin mitdan tuotteita, eika ainakaan sellaisia tuotteita, joita han olisi ravintolaansa
kelpuuttanut. Tama tarkoitti sita, etta keittiossa ruuan eteen tehty kasityo tyollisti kasitta-
mattomasti ihmisid. Valmistustavat olivat aika perinteisid, hauduttamista ei juurikaan kay-
tetty muuta kuin Itd-Suomessa. Uuneissa ei viela ollut tarjolla mitaan erityisid teknikoita ja
sen vuoksi monissa ravintoiloissa oli viela perinteiset sahkduunit. Pihvit paistettiin paistin-
pannussa hellalla ja kippipannua kéaytettiin vain isompia ruokamé&aéria valmistettaessa.
(Lax 16.2.2015.) Alho muisteli, etta Etela-Suomessa puolivalmisteet alkoivat jo tulla ravin-
toloihin (Alho 7.3.2015). Ekolan mielesté teollisuuden valmistamat keitto- ja kastikejauheet
maistuivat ihan kamalilta ja sen vuoksi suosittiin itse valmistusta. Bearnaise- ja hollandai-
se kastikejauheita kuitenkin kaytettiin hatdvarana, mutta makua paranneltiin muun muas-
sa voilla. Kasvikset ja perunat kuorittiin itse ja isoissa ravintoloissa oli tdissé henkil6ita,

jotka kuorivat pelkéstaan perunoita. (Ekola 30.3.2015.)

1980-luvun alussa lehtien toimittajilta vaadittiin paljon rohkeutta, jotta he uskalsivat kirjoit-
taa edelleen hieman pahamaineisesta ravintola-alasta. Keittiomestareiden arvostus alkoi
nousta 1980-luvulla Suomessa ja tdma muutos oli suurimmaksi osaksi julkisuuden ai-
kaansaamaa. Yha useammat lehdet alkoivat kirjoittaa ruuasta ja viinista. Keittiomestarit
kirjoittivat lehtiin ja lehdet kirjoittivat keittiomestareista. Ruoka oli muotia ja jokainen televi-
siokanava naytti omaa ruokaohjelmaansa. Aiemmin kokkiohjelmissa oli keskitytty kotiruu-

an valmistamiseen, mutta nyt alettiin esitella myds ravintolaruokien valmistamista. Keit-
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tiomestarit alkoivat kiinnostua kirjojen kirjoittamisesta. (Mékela & Sillanpaa 2000, 33-35.)
Alho ja Lax olivat sita mieltd, ettei televisiossa naytetty erityisemmin mitéaén kokkiohjelmia.
Alho lisasi vield, ettd ohjelmat, joita naytettiin, antoivat vaaran kasityksen kokin ammatista.
Ihmiset eivat valttamatta ymmartaneet, kuinka vaativaa kokin ty® oikeasti oli eikd medias-
sa tiedetty viela mitdan keittiomestareista. (Alho 7.3.2015; Lax 16.2.2015.) Lehdet olivat
Laxin mukaan ainoa tiedotusvalineistd mita kaytettiin tiedottamisessa. Tietokoneista ja
sosiaalisesta mediasta ei ollut tietoakaan, mutta ammattilehdissa oli paljon kirjoituksia
ruuasta, esimerkkeind Hyva Ateria ja Suurtalouskeittio-lehdet. Lisaksi Helsingin Sanomis-
sa oli jo silloin osio nimeltd "Ruokatorstai”, jossa kirjoitettiin ruuasta joka viikko. Ruokators-
tain osioon alettiin myéhemmin myds kirjoittaa viikon viinisuositus. (Lax 16.2.2015.) Nie-
mio kertoi, etté ravintolaruoan tiedotusvalineena 80-luvun alussa oli Iahinna paivélehtien
viikoittaiset ruokasivut ja erilaiset ammattilehdet seka ravintoloiden ja hotelliketjujen omat
julkaisut. Ammattilehdet tavoittivat oikeastaan vain hotelli — ja ravintola-alan henkil®t, joten
naiden lehtien osuus suuren yleison tavoitettavuuteen ei ollut merkittava. Isoimmat tapah-

tumat saivat silloin talléin artikkeleita myos viikkolehtiin.

Vuosikymmenen loppua kohti tahti Kiihtyi ja tiedotusvélineet kiinnostuivat entistéd enem-
man ravintoloista, ravintolaruoasta ja niiden tekijoista. Television kiinnostus herési entista
enemman ja ohjelmistoon tuli esimerkiksi Aamu -TV ldhetyksia, joissa kokit ja mestarit
olivat haastateltavina ja tekemassa havaintoesityksia ravintolaruokien tyyliin. Toki jo pal-
jon aiemmin olivat muun muassa Veijo Vanamo, Jaakko Kolmonen ja V&ind Purje tehneet
TV-ruokaohjelmia, mutta ne olivat enemman kotiruoka tyyppisia. (Niemio 1.4.2015.) Pata-
kakkonen, joka oli juuri keittibmestareiden Jaakko Kolmosen ja Veijo Vanamon vetama, oli
varmasti monelle nuorelle sysays alalle ja ravintolakokiksi. Myohemmin Vanamon tilalle
tuli keittiomestari Sirkka Gustafsson, mutta ruokaa valmistettiin edelleen terveellisid arvoja
kunnioittaen ilman alkoholia ja sokeria ja mahdollisimman v&héalla rasvalla. Vaikka Pata-
kakkosen ruoka ei ollut niin sanottua ravintolaruokaa, Ekola uskoi, etta sen terveellisyys
viestilla oli kauaskantoisia seurauksia. Vuonna 1989 henkiléstoravintoloissa ja myéhem-
min myos ruokaravintoloissa alettiin toteuttaa niin sanottuja Sydanviikkoja, jotka ovat kay-
tossé edelleen. Talléin ruoka pyrittiin valmistamaan mahdollisimman vahalla rasvalla ja
sokerilla seka vahaisella paistinpannulla karistamisella, terveellisesti uunissa. (Ekola
30.3.2015.)

2.3 Ravintoloiden ruokatarjonta 1980-luvulla

Vuosikymmenen alkupuolella, Niemion mukaan ruuat olivat viela paasaéantoisesti perintei-
sen klassisen, ranskalaisen keittion oppien mukaan valmistettua. Raskas paistaminen,
karistaminen ja tummaksi savustaminen kuuluivat muun muassa naihin oppeihin. Kevy-

emmat valmistustavat ja raaka-aineet tulivat kuitenkin nopeasti suosituiksi ja tdhan vaikutti
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voimakkaasti uusi ranskalainen keittio seka asiakkaiden mieltymykset. Hoyryttaminen,
liemissa kypsentaminen, nopea parilointi ja uunikypsentaminen taas kuuluivat uusiin ke-
vyempiin tapoihin. Pitkat [Ampdsailytykset olivat my6s historiaa ja yleensékin koko ruoan-
valmistusprosessi vietiin lahemmaksi esillelaitto hetke&d. Raaka-aineiden oikeita sisdlam-
potiloja opittiin arvostamaan, jolloin tuotteiden omat nesteet ja maut ei valuneet hukkaan.
Niin sanotut a’la minute kastikkeet tulivat mukaan ja kasvikset kuumennettiin nopeasti al
dente, kovankypsiksi. Monesti oli kuitenkin yleista, ettéd kasvikset jatettiin aivan liian raa-
oiksi. (Niemid 1.4.2015.) Kun annosten lisékkeita alettiin valmistaa a la minute — tavalla,

se tarkoitti sitd, ettd valmistus tapahtui vasta kun annos tilattiin. (Viitasaari 2006, 42.)

Alkuruokien tarjonta muuttui huimasti tultaessa 1980-luvulle. Ruuat, joita oli sy6ty jo monia
vuosikymmenid, vaihtuivat joko kokonaan uusiin tai vanhoja annoksia uudistettiin. Graavi-
lohta, joka oli ollut ennen neutraalin makuinen, alettiin marinoida konjakilla, akvawviitilla ja
vodkalla. (Viitasaari 2006, 70-79.) Alkuruuista suosituimpia olivat katkarapusalaatti ja —
keitto, kalalautanen ja metsasienikeitto. Alkuruokalistoilta 16ytyi erilaisia terriineja ja tarta-
reita. Terriinit (vesihauteessa kypsennetty mureke, tarjoillaan yleensa kylmana) oli valmis-
tettu usein ankasta, lohesta, kuhasta, piikkikampelasta tai lampaasta. Silakkatartar ja lohi-
tartar olivat yleisimpid tartareista (raakapihvi). Niitd valmistettiin kirkkaina eli niihin sekoi-
tettiin vain esimerkiksi 6ljya ja yrtteja tai vaaleina, jolloin niihin sekoitettiin mukaan jokin
kastike, kuten kermaviilikastike. (Makela & Sillanpaa 2000, 120-135; Viitasaari 2006. 69—
88.) Niemitn mukaan tartareita valmistettiin kalan ja lihan lisdksi kasviksista ja tartarit oli-
vat todella suosittuja alkuruokalistoilla (Niemi6 1.4.2015). Alhon mielesta tartar pihveja ei
talla vuosikymmenelld enda juurikaan tarjottu, kun taas Ekola oli samoilla linjoilla Niemitn
kanssa ja kertoi, etta pihveille oli tilausta viela vuosikymmenen alkupuolella. (Alho
7.3.2015; Ekola 30.3.2015.) Graaviharka tai toiselta nimiltaan pippuriharka tai riimiharka
I6ytyi lahes jokaisen tasokkaan ravintolan listalta. Sita valmistettiin ulko- ja sisafileesta
seka porosta. Graavaus tapahtui suolan, pippurin ja sokerin avulla ja lisdksi kaytettiin esi-
merkiksi madeira-viinia tai konjakkia. (Makela & Sillanpaa 2000, 120-135; Viitasaari 2006.
69-88.) Niemio kertoi haastattelussaan, etta riimiharkaa tarjottiin erilaisten hillokkeiden
kanssa (Niemi6 1.4.2015). Parsa rantautui Suomeen, mutta sen laatu oli vaihtelevaa. Par-
saa tarjottiin hollanninkastikkeen (voiemulsiokastike) sijaan nyt makean, hapokkaan ja
iimavan Riesling-sabayone kastikkeen (viinivaahtokastike) kera. (Makela & Sillanpaa
2000, 120-135; Viitasaari 2006. 69—88.) Niemi® sanoi, etta tuoretta parsaa tarjottiin pal-
jon, eri tavoin valmistettuna. Etanat olivat myos tulleet ruokalistoille jaadékseen. (Niemio
1.4.2015.) Taikinakuoreen valmistettiin keittoja ja linturuokia. Taikinoiminen tuli luultavasti
Paul Bocusen Elysee-palatsin juhlasta, jossa tryffelikeitto oli taikinoitu. (Makela & Sillan-
paa 2000, 120-135; Viitasaari 2006. 69—-88.) Niemid muistelee, etté erityisesti paaruokia

tarjottiin taikinakuoressa (Niemi6 1.4.2015).

17



Ravintolat alkoivat saada lihaa kokonaisten ruhojen sijaan esimerkiksi paisteina ja fileina.
Nauta, lammas ja poro olivat suosittuja a la carte — listoilla. Coeur de filet (haran siséfileen
keskiosa), lampaasta valmistetut pihvit ja kyljykset seka pippuripihvit olivat suosittuja. Si-
séelinten tarjonta oli en&a vahaista ravintoloissa ja leikkeet olivat siirtyneet padasiassa
lounastarjontaan. (Makela & Sillanp&aéa 2000, 120-135; Viitasaari 2006, 111-116; Viitasaa-
ri 2006. 69-88.) Alhon, Laxin ja Ekolan mukaan liha oli raaka-aineista kaikista suosituinta
ja haran siséfilee oli ehdoton ykkdsjuttu, josta valmistettiinkin paljon pippuripihveja. Pippu-
ripihvi laitettiin usein tarjolle suoraan pienesta, valurautaisesta paistinpannusta, Ekola
kertoo. Ulkofilee oli paljon kaytetty raaka-aine. (Alho 7.3.2015; Lax 16.2.2015; Ekola
30.3.2015.) Lax ja Ekola kertoivat, etta entrecote (valikyljys) nakyi myos listoilla ja leikkeis-
ta muun muassa Oskarinleike (leivitetty vasikanlihaleike, joka tarjoillaan parsan, humme-
rin/frapujen ja choronkastikkeen kanssa, joka on tomaattinen lammin kastike) ja Wie-
nineike (leivitetty vasikanlihaleike joka tarjoillaan sitruunan, anjoviksen ja kapristen kans-
sa) olivat suosittuja edelleen. Lounaalla kaytettiin haranrintaa, munuaisia ja kateenkorvaa
(nisékkéaiden rintaontelossa oleva rauhasmainen elin), joita oli helppo saada. Niemi6 tar-
kentaa, ettd kateenkorva vasikasta ja porosta olivat suosittuja (Lax 16.2.2015; Ekola
30.3.2015; Niemi©1.4.2015.)

Lihataloista tilattiin erikoistuotteet paria paivaa ennen ja aina saatiin kaikkea mita tilattiin.
Koska pihveja ei saanut annospainoisina, vaan kokonaisina fileind, kului kokilla monta
tuntia, kun han leikkasi annospainoisia pihveja. Myds riistaliha renssattiin eli puhdistettiin
itse ravintolassa. (Lax 16.2.2015; Ekola 30.3.2015.) Pihvien liekittaminen alkoholilla oli
vuosikymmenen alkupuolella suosittua ja upea ohjelmanumero salissa, Ekola sanoi. Hir-
vipeijaisia pidettiin ravintoloissa. Hirvi hankittiin suoraan metsastgjilta ja se paloiteltiin ra-
vintolan keittiossa. Hyvassa hirvisopassa piti olla paljon voita. (Ekola 30.3.2015.) Ekola
kertoi, etta liha oli kallista ja usein porsaanleikkeet valmistettiinkin ulkofileen sijaan kasle-
jauhoissa, kananmunassa ja korppujauhoissa), maustettiin suolalla ja valkopippurilla,
paistettiin voi-6ljyssa ja myytiin porsaanleikkeina herkullisen paksun kastikkeen kera asi-
akkaalle. Jo vuosikymmenen alkupuolella ranskalaiset perunat olivat suosittuja ja ne val-
mistettiin alusta saakka itse, uppopaistamalla kahteen kertaan kiintedssa valkoisessa
elainrasvassa. (Ekola 30.3.2015.) Erilaiset viinikastikkeet sek& maustevoit kuten cafe de
Paris, persilja- ja valkosipulivoi olivat yleisia liharuokien kanssa. Demi-glacea (kastikepoh-
ja) kaytettiin paljon ja se oli maustettu usein tyrnilla tai aprikoosilla, liséksi sienikastikkeita
kaytettiin paljon. (Viitasaari 2006, 193.) Kastikkeet olivat melko paksuja talla vuosikymme-
nella (Lax 16.2.2015; Ekola 30.3.2015).
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Vaasassa tarjottiin paljon kalaa. Kalaa tuli ravintolaan noin 25 kiloa paivittain, mita yksi
kokki sitten fileoi, koska sita ei vieléa tuolloin saanut valmiiksi fileoituna. Siika oli ehdotto-
masti yksi kalasuosikeista. (Lax 16.2.2015; Ekola 30.3.2015.) Viitasaari kirjoittaa kuitenkin
kirjassaan, etté kaloja saatiin tahan aikaan valmiiksi fileind. Paaruokina kaytettavista ka-
loista ehdottomia suosikkeja olivat kuha, siika, meriantura ja aito kotimainen merilohi.
Paistettua ahventa ja silakkapihveja tarjottiin paljon. Kala valmistettiin samoin kuin aiem-
pina vuosina eli pariloituna, paistettuna ja taytettynad. Loimuttamista, hiillostamista ja hoy-
ryttamista alettiin suosia ja niista tuli melko suosittuja valmistustapoja. (Viitasaari 2006,
97-108.) Alhon mukaan kaloista kaytettiin eniten lohta, siikaa ja merianturaa. Listalla saat-
toi olla paistettuja ahvenia ja kuhaa Walewska (lisdke kalalle, joka tehddan hummerista,
mornay- eli maitokastikkeesta jossa juustoa ja tryffeleistd), mutta oikeastaan kalavalikoi-
ma oli ravintoloissa kuitenkin aika suppea. Alho mainitsi, etta yksi tapa koota annos oli se,
ettd meriantura kypsennettiin, ruodot poistettiin ja fileiden valiin saatettiin laittaa esimer-
kiksi herkkusienimuhennosta ja sitten kala koottiin takaisin muotoonsa ja ruoto laitettiin
annokseen koristeeksi. (Alho 7.3.2015.) Niemién mukaan myds eksoottisemmat ulkomai-
set kalat ja ayridiset tulivat listoille, kun tuonti muualta maailmasta vilkastui (Niemi6
1.4.2015). Beurre blanc on ollut kautta aikojen suosittu kastike kalalle. Taman voi-
emulsiokastikkeen liséksi suosittuja olivat konjakki-kermakastike, limetilla-, vermuutilla-,
samppanjalla tai punaviinilla maustetut kastikkeet. Sienikastikkeet ja majoneesikastikkeet,

kuten tartar- ja rémoulade olivat kalojen kanssa herkkua. (Viitasaari 2006,188—-193.)

Linturuuat olivat ravintoloiden listalla kolmanneksi suosituin paaruoka. Riistalintuja alettiin
suosia aiempaa enemman. Suosittuja olivat riekko, sorsa ja fasaani ja niita valmistettiin
yleensa haudutettuna kasarissa tai paistamalla. Kanan, kananpojan ja kukonpojan kayt-
taminen alkoi vahentya riistalintujen myota, mutta ne olivat siitd huolimatta viel& suosittuja.
(Viitasaari 2006, 132—-144.) Ekolan mielesta kananlihaakin oli viel& tarjolla, mutta lihantuo-
tantoon jalostettu nopeakasvuinen kananpoika, jota broileriksi kutsuttiin, rupesi saamaan
suosiota ruokalistoilla. (Ekola 30.3.2015.) Alhon mukaan linturuuista listoilla oli sorsaa ja
ankkaa, mutta niita eivat asiakkaat paljoakaan tilanneet (Alho 7.3.2015). Niemi6 taas oli
sitd mielta, ettd ankka oli suosittu raaka-aine. Liséksi ruokalistoilla tormasi ankan- ja han-
hen maksaan. (Niemid1.4.2015.) Hedelmaiset kastikkeet olivat ehdottomia linturuokien
kastikkeita, niiden raaka-aineina kaytettiin muun muassa appelsiinia ja mangoa. Kastik-
keista tuli kevyempid uuden ranskalaisen keittion my6té ja kastikkeita alettiinkin maustaa

myds marjoilla. (Viitasaari 2006, 194.)
Kasviksia alettiin suosia ja niiden kayttd monipuolistui. Listoilla kasvisruokia kuitenkin har-
vemmin naki. Suosittuja kasvisruokia olivat erilaiset kasvispihvit ja — terriinit seka sieniruu-

kut. Ranskanperunat, rostiperunat ja perunasose olivat suosituimpia perunalisakkeita.
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(Viitasaari 2006, 145-154.) Niemion mukaan kasvisruoat alkoivat ilmestya ruokalistoille
(Niemi6 1.4.2015). Maaseuturavintolassa kasvispihveja valmistettiin lounaalle buffet-
pdytaan, mutta a la carte — listoilla niité ei ollut, vaan niita valmistettiin vain silloin, kun joku
niité erityisesti tilasi, Ekola muisteli. Vuosikymmenen lopulla alkoivat vegetaristi tyyliset
kasvisruokakurssit ja tutustuttin enemma&n muun muassa papujen, linssien ja siementen
kayttoon. (Ekola 30.3.2015.) Juusto- ja hollannin kastike olivat suosittuja kasvisruokien
kanssa. Sienikastikkeisiin kaytettiin usein korvasienid, mutta myds muut metsiensienet

olivat kaytettyja, niin kasvisruoissa kuin muissa péaruoissa. (Viitasaari 2006, 194.)

Jalkiruokien arvostus kasvoi. Suklaan kaytt6 alkoi lisaantya, erityisesti valkosuklaan, joka
oli tullut ja&dakseen suomalaisille ruokalistoille. (Makela & Sillanpaa 2000, 120-135; Nie-
mi6 1.4.2015; Viitasaari 2006, 69—-88.) Jalkiruokia valmistettaessa tuorejuustoa kaytettiin
paljon ja eksoottiset hedelmat olivat suosittuja, Niemi6 kertoo. Suosittuja jalkiruokia olivat
myds krepit ja marjasalaatti. (Niemio 1.4.2015; Viitasaari 2006, 154-194) Laxin mukaan
jalkiruuista jaatelot, parfeet, jaadykkeet ja marjat olivat suosittuja. Hillot keitettiin itse, kos-
ka valmiina niita ei viela tuolloin saanut. (Lax 16.2.2015.) Ekolan mukaan taas jaateldan-
nokset paperisine sateenvarjoineen ja banaaniveneineen, latyt, marjahillon ja kermavaah-
don kera sekd marjakiisselit ja uunijuustot olivat suosittuja jalkiruokia. Erikoishedelmien
kayton lisaamiseksi jarjestettiin erilaisia kursseja. (Ekola 30.3.2015.) Erilaiset jaatelot, sor-
betit ja juustot olivat yleisia jalkiruokia. 1980-luvulla tuli uutuuksia, joiden tarjonta oli kui-
tenkin vahaistd; paahtovanukas ja mousset. Jalkiruokien kanssa suosittiin erilaisia marja-
kastikkeita ja lautaselle oli trendik&sta tehda kuvioita kahdella eri kastikkeella. (Viitasaari
2006, 154-194.)

Alkoholikulttuuri vaikutti ravintolaan. Viinivalikoimat olivat melko suppeita ja viinitukkuja ei
juuri ollut. Alkolla oli kova monopoli ja suurin osa tuotteista ostettiin Alkon kautta. Viineista
puhuivat padasiassa vain niisté tietavat ja paljon matkustelleet inmiset. Tavalliset ihmiset
eivat tienneet viineista. Unkarilaiset ja espanjalaiset viinit olivat suuressa suosiossa. (Lax
16.2.2015.) Maaseuturavintoloissa unkarilainen punaviini Egri Bikavér, jota tuttavallisesti
Erkin pikakivaariksikin kutsuttiin, oli monelle asiakkaalle ainut tunnettu viini, Ekola sanoi
(Ekola 30.3.2015).

Niemitn mukaan ruokalistat olivat suppeita ja ulkoasultaan joskus hyvinkin arkisia ja yk-
sinkertaisia. Lax lisasi, etta ruokalistat olivat todella selkeitd. (Niemi6 1.4.2015; Lax
16.2.2015.) Ruokalistakielissa 16ytyi paljon eri mielipiteitd. Niemion mukaan ruokalistakieli
muuttui koko ajan enemman pelkaksi suomenkieleksi, mutta tasokkaimpien ruokaravinto-
loiden listoilla sailyi myds ranskan kieli ja tilausten ja banquettien menukorttien kieli oli

ranska. Laxin mukaan a la carte listat kirjoitettiin suomeksi ja ruotsiksi. Alhon mukaan al-
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kuvuosikymmenesta listat kirjoitettiin yleensa ensin ranskaksi ja sitten vasta suomeksi,
ruotsiksi ja englanniksi. Ranskankielta pidettiin hieman parempien ravintoloiden ruokalis-
takielena. Ranskankieli kuitenkin katosi 80-luvun aikana ruokalistoilta. (Niemio 1.4.2015;
Lax 16.2.2015; Alho 7.3.2015.) Catani (2014, 145) kirjoittaa, etta ruokalistat kirjoitettiin
suomeksi, ranskaksi ja ruotsiksi, ainakin tasokkaimmissa ruokaravintoloissa kun taas Vii-
tasaaren (2006, 52) mukaan ravintolat kayttivat a la carte — listoissa paaasiassa enaa

suomenkielta.

Listoilla kaytettiin annosnimia, kuten Walewska ja A 'américaine (yhdistavana tekijana
hummeri ja kananmuna) ja nain asiakkaat tiesivat jo ennakkoon, kuinka annos tullaan
valmistamaan (Catani 2014, 145). Niemion sanojen mukaan fantasia — ja gastronomiset
nimet poistuivat ruokalistoilta (Niemio 1.4.2015). Viitasaari (2006, 52) kirjoittaa, etta listoil-
le kalaruuat kirjoitettiin suomeksi kera kypsennysmenetelman, eli esimerkiksi "paistettua
kuhaa”. Liharuokia nimettaessa listoille, kaytettiin padasiassa suomenkielisia nimia. (Viita-
saari 2006, 100-116.) A la carte -listoihin painettiin valmiita, kolmen - viiden ruokalajin
valmiita menukokonaisuuksia (Niemio 1.4.2015; Viitasaari 2006, 51). Menut oli koottu ky-
seisen listan ruokalajeista ja menun hinta oli kymmenen — viisitoista prosenttia edullisempi
kuin yksittdisind annoksina listalta tilattaessa. Menukokonaisuuksissa oli usein myds val-
miiksi valitut ja hinnoitellut viinipaketit. Tilaisuuksien menut sisalsivat harvoin enemman
kuin nelja ruokalajia. (Niemi6 1.4.2015.) Keittiomestarilla oli suosituslista, jota asiakkaalle
suositeltiin. Koska firmoja kéavi asiakkaana paljon, heille oli usein valmiit menyyt. Valmiit
menyyt helpottivat keittion tyotd, varsinkin suuremmissa henkildomaarissa kun kaikille sai
tehd&a samat annokset. (Lax 16.2.2015.)

Lax mainitsi, etta listoilla ndkyi myos erilaiset teemaviikot niiden yleistyttya. Han mainitsi
muun muassa Lapin-, Norjan-, Saksan-, saaristolais- ja liekitysviikot. Naina viikkoina tar-
jottiin aina kyseisen teeman mukaista ruokaa. (Lax 16.2.2015.) My6s Niemi6 kertoi, etta
erilaisia raaka-ainepohjaisia tai eri maiden — tai maanosien mukaan nimettyja teemaviik-

koja jarjestettiin niin hotelleissa kuin yksittaisissékin ravintoloissa (Niemio 1.4.2015).

Alla olevassa taulukossa (taulukko 1.) on vedetty yhteen 1980-luvun ravintolaruokakult-

tuurin suurimmat muutokset.
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Taulukko 1. Suurimmat muutokset ravintolaruokakulttuurissa 1980-luvulla

« Ravintolan maineen parantuminen

* Ravintolaelinkeinon vapautuminen

e Suotuisat talousnakyméat — ravintoloiden
lisaantynyt kaytto

* Uudenlainen kiinnostus ruokaa ja juomaa kohtaan

* Naiset ravintoloiden asiakkaiksi

* Ravintoloiden ketjuuntuminen

¢ Kilpailun alkaminen ravintoloiden kesken

« Ravintolatyontekijéiden kunnioituksen lisdantyminen

¢ Uusi ranskalainen keittio ja sen vaikutteet

* Ensimmainen Michelin-téhti

* Lehtien kiinnostus kirjoittaa ruuasta ja viinista

¢ Teollisuus mukaan ravintolakuvioihin
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3 Ravintolaruokakulttuuri 1990-luvulla

Suomeen iski 1990-luvulla taloudellinen lama. Lama johtui idan kaupan romahtamisesta ja
velkaantumisasteista, seka yrityksissa etté kotitalouksissa. Lama vei ravintoloilta asiakkai-
ta ja moni ravintola joutui jopa sulkemaan ovensa. Tydvoimakustannuksissa alettiin sdas-
tad ja joissain ravintoloissa lahes kaikki tyontekijat irtisanottiin. Vaikka moni ravintola sulki
ovensa, ei ravintoloiden maara siltikdan vahentynyt vaan se lisdantyi. Monet alan ammat-
tilaiset perustivat omia ravintoloita tyottomiksi jadadessaan. Ravintoloiden hinnat olivat erit-
tain alhaalla, mutta se ei siltikdan tuonut asiakkaita kuluttamaan ravintolan palveluita.
1990-luvun alkupuolella ravintolaruokakulttuuri oli samanlaista kuin 1980-luvun lopulla.
Ruokakulttuuri jamahti paikalleen joksikin aikaa. Se ei ottanut takapakkia, mutta sita ei
saatu edistettyak&én laman vuoksi. Vaikka Suomessa oli lama, tama vuosikymmen toi
ravintola-alalle paljon vapauksia, esimerkiksi anniskelukorvausverot ja tanssi- seké ohjel-
mamaaraykset poistettiin. Suomen liittyessa Euroopan Unioniin vuonna 1995 siirtyivat
myds ravintoloiden valvontatehtavét Alkolta sosiaali- ja terveysministeriolle. Siité lahtien
ravintoloiden anniskeluluvat myonsi sosiaali- ja terveysministerid. Lama alkoi hellittaa puo-
lessa vélissa 90-lukua ja pian suomalainen ravintolaelamé&kin alkoi taas piristya. (Mékela
& Sillanpaa 2000, 56-57; Sillanpaa 2002, 210-225.)

Laxin mielesta lama vaikutti suomalaiseen ruokakulttuuriin negatiivisesti, mutta siité kui-
tenkin selvittiin. Yrityksilla meni huonosti, lukuun ottamatta muutamia suurimmista yrityk-
sista. Vaikka Ruotsissa ei ollut lamaa, ruotsalaiset turistit pitivat valivuotta Suomen laman
takia eivatkd matkailleet Suomeen. Laivaliikenne Ruotsista Vaasaan oli ollut erittin suo-
sittua ja sen vuoksi Pohjanmaan alueella erityisesti Vaasa karsi tasta ruotsalaisten turisti-
en puutteesta. (Lax 16.2.2015.) Alho kertoi, ettd laman takia ravintolakayttaytyminen
muuttui. Ravintoloissa ei kayty enaa niin paljoa, koska rahaa ei ollut. Ravintolassa ruokai-
lu on aina ollut se asia, josta ensimmaisena tingitdan. (Alho 7.3.2015.) Ekolan mielesta
myds keittididen ja ravintolasalien hygienia heikkeni, koska kaikkia niin sanotusti turhia
kustannuksia, kuten esimerkiksi siivousta vahennettiin. (Ekola 30.3.2015.) Lama vaikultti
nopeasti keittion toimintoihin, kertoi Niemid. Kokous- ja kongressihotellien tilaisuudet ja
asiakkaat vahenivat voimakkaasti, samoin muut ravintolatilaisuudet. 1980-luvun nou-
susuhdanteen my6téa nousseita ravintoloita meni konkurssiin ja ne joutuivat sulkemaan
ovensa. Lama kosketti myds perinteisempid ja toimintansa vakiinnuttaneita ravintoloita ja

hotelleja. Ravintolat alkoivat laskea katteitaan todella tarkasti.
Ravintola-alalla katosi ammattinimikkeita ja henkilbkuntaa v&hennettiin. Ravintoloiden

tyotehtavia yhdistettiin voimakkaasti. Katoavia nimikkeita olivat esimerkiksi hovimestarit,

keittidapulaiset, viinikassat ja varastopaallikét. (Niemi6 1.4.2015; Lax 16.2.2015.) Ravinto-
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loihin alkoi tulla niin sanottuja moniosaajia, jotka osasivat tarpeen tullen toimia seké kok-
kina etta kylmakkona. Henkiléstovuokrausyritysten ovet alkoivat kayda tiuhaan tahtiin.
(Lax 16.2.2015.) Luultavasti laman ansioista suomalaiset raaka-aineet tulivat taas suosi-
oon ja kotimaisuutta alettiin arvostaa. Ravintoloissa alettiin hyédyntaa maamme luonnon-
rikkauksia, kuten kaloja, marjoja ja sienid. Monet juureksetkin kelpasivat nyt paremmin
kuin hyvin ravintolaruokiin. Suomalaisia marjoja kaytettiin esimerkiksi jalkiruuissa jo aikai-
sempina vuosikymmening, mutta 1990-luvulla suomalainen ruokakulttuuri alkoi nékya
enemmankin ravintoloissa ja se alkoi innoittaa ravintoloissa tydskentelevia inmisia. (Make-
& & Sillanpaa 2000, 56-57; Makela ym. 2003, 155.) Ekolan mukaan ravintoloissa ruvettiin
pitdam&an enemman kansainvalisen ruuan teemaviikkoja, suomalaisista raaka-aineista
valmistaen, mutta kansainvélisid makuja ja ruuanvalmistustapoja noudatellen (Ekola
30.3.2015).

Ruokakulttuurin ja ravintoloiden kehitys jai polkemaan paikoilleen muutamaksi vuodeksi,
koska kaikki resurssit olivat kaytdssa ja tuotekehitykselle ja hankinnoille ei ollut edellytyk-
sid. 1980-luvun nousukiidossa tulleen ruoan ja keittiGammattilaisten arvostus kuitenkin
sdilyi yli lamavuosien ja uuden nousun alkaessa, keittitt olivat valmiina toimimaan ja ot-
tamaan uudet haasteet vastaan. (Niemid 1.4.2015.) Laxin mielesta positiivista talla vuosi-
kymmenella oli se, ettd matkustelu lisdantyi ja ihmiset alkoivat tunnistaa raaka-aineita
paremmin. Laxin mielesta tydskentely ravintola-alalla oli talla vuosikymmenelld haastavaa
ja kiinnostavaa, silla jatkuvasti tuli jotain uutta, joka piti yll& mielenkiintoa tython. Ravinto-
laketjussa, jossa Lax tyoskenteli, avattiin tiuhaan uusia ravintoloita. Tyontekijoille jarjestet-
tiin koulutuksia ja erityisesti S-ryhma oli vienyt henkilékunnan koulutuksen pitkélle ja kou-
lutuksia jarjestettiin melko paljon. Reseptiikka ja annoskortit alkoivat tehda tietd&n ravinto-
loihin, mik& ei viel& 1980-luvulla ollut niin yleista. (Lax 16.2.2015.) Ekolan mukaan vuosi-
kymmenen puolivalin jalkeen ruuan terveellisyys ja ruokayliherkkyydet nousivat tarkeiksi
kilpailukeinoiksi kylpylatyyppisissa ravintoloissa ja keitti6henkilokuntaa ruvettiin koulutta-

maan uudenlaiseen, kevyempéaan tapaan valmistaa ruokaa. (Ekola 30.3.2015.)

3.1 Ravintolaruokakulttuurin suunta ja muutokset 19 90-luvulla

Pitkaan alalla ollut Lax ennusti jo 80-luvulla, ettéd uudenlainen keittidtyyli tulisi nostamaan
paataan talla vuosikymmenelld. Ravintola-alan ihmiset tiesivat, ettd muutoksia tulee, kun
90-luku alkaa. (Lax 16.2.2015.) Kalifornialainen Cross Kitchen eli fuusiokeittit, joka yhdis-
telee eri ruokakulttuureita tuli Suomeen suunnilleen 90-luvun puolessa vélissa. Nimessa
mainitaan Kalifornia, mutta juuret tulivat kuitenkin Singaporesta ja Hong Kongista, jossa
tuote tunnettiin nimella "east meets west” eli itd kohtaa lannen. Lautasella oli tarkoitukse-

na nakya erilaisia yhdistelmia mauista, joissa oli kaytetty erilaisia yrtteja ja mausteita, jois-
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sa ité kohtaa lannen. Fuusiokeittid toi mukanaan sitruunaruohon, korianterin, kanelin, cur-
ryt, erilaiset maustekastikkeet, inkivaarin, thaimaalaisen chilin, kuivapavut, kuskuksen
(couscous-suurimot) ja monet muut. Tassa suuntauksessa ruuanvalmistus tapahtui kevy-
esti. Ruuanvalmistus tapoina oli wokkaus eli wokkipannussa nopeasti kypsentadminen,
grillaaminen, paahtaminen ja hoyrytys. Annokset rakennettiin korkeiksi ja nayttaviksi tor-
neiksi. Kastiketta ei laitettu enda lautaselle peiliksi, niin kuin uuden ranskalaisen keittion
aikaan tehtiin. Nyt kastiketta roiskittiin vain hieman lautaselle. (Méakela & Sillanpaa 2000,
141-142.)

Niemitn mukaan cross-kitchen oli tavallaan jatkokertomusta osalle vaikutteista, joita oli jo
saatu uuden ranskalaisen keittion myota. Raaka-aineiden saanti ja kasittely oli muuttunut
80-luvulla ja uusia raaka-aineyhdistelmiékin oli jo jossain maarin kokeiltu, joten tahan
trendiin oli helppo samaistua. Ranskalaisessa gastronomiassa, eika mydskaan skandi-
naavisessa keittiossa ajatus ollut taysin outo ja uusi tapaus. Silla aiemminkin joissain ta-
pauksissa oli yhdistelty eri ruokalajeja ja raaka-aineryhmia, kuten esimerkiksi lihaa ja ka-
laa seka lintua ja ayriaisia ja liséksi eri maiden ja -maanosien ruokia, mausteita ja valmis-
tustapoja. Fuusiokeittio toi yhtena uudistuksena oman ruokalistakielensd, joka nakyy viela
tanakin paivana. Ruokalistoilla ei ollut kerrottu perinteisesti vain ruoan nimi, vaan siina
kerrottiin ruoka-annoksesta enemman ja myyvemmin, mika sai asiakkaan kiinnostumaan
annoksesta enemman ja tavallaan "opiskelemaan” ruokalistaa syvemmin. Cross Kitchen
toi tullessaan, myds Niemion mukaan, uudenlaisen esille laittotavan, niin sanotun tor-
niasettelun. Annoksista koottiin kerroksittain lautaselle korkeita tornimaisia asetelmia, jois-
ta tuli joskus hieman liian korkeita. Kastikkeita kasiteltiin valilla enemmankin koristeena
kuin sen perustarkoituksessa eli tuomaan makua ja mehevyytta annokseen. Niemid itse,
joutui pyytamaan monet kerrat ravintola-asiakkaana lisdkulhon kastiketta annokselleen.
Niemi6 kertoo, ettd hén itse alkoi toteuttaa cross-kitchenid jo 80- luvun lopulla, mutta suu-

rin buumi ndkyi Suomessa 90-luvun puolivalin jalkeen. (Niemio 1.4.2015.)

Laxin mukaan fuusiokeittion myota ravintoloiden keittidihin alkoi tulla uusia raaka-aineita,
kuten ayriaisia ja muutakin riistaa kuin vain poroa. Ruokalistoja uudisteltiin ja erilaisia raa-
ka-aineita alettiin yhdistella ronkeammin. Lax sanoo, etta bistrotyyppiset ravintolat tulivat
fuusiokeittididen my6té.(Lax 16.2.2015.) Keittiomestari Markus Maulavirran mielesta fuu-
siokeittio ymmarrettiin Suomessa totaalisen vaarin, kun eri puolilta maailmaa olevia raaka-
aineita sekoitettiin keskendan ja lisattiin suomalaiseen kattilaan. Taman takia suomalaisen
ruokakulttuurin omat juuret melkein katosivat kokonaan. (Maulavirta 2010, 283.) Asiakkaat
halusivat eksoottisia ja erikoisia ruokia. Ravintolat vastasivat asiakkaiden toiveisiin, mutta
myds Laxin mielesta tarjonta meni joskus niin sanotusti yli ayraiden. Erityisesti Helsingissa

jotkut ravintolat muuttivat suuntaansa fuusiotyylisemmaksi, mutta trendi tasaantui kuiten-
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kin melko pian. (Lax 16.2.2015.) Alho kertoi, etté raaka-aineiden yhdisteleminen tuli uuden
ranskalaisen keittion myota. Ruuissa maku ei ollut enaa padasia, vaan ulkonakd oli syr-
jayttanyt sen. Erilaisia raaka-aineita yhdisteltiin mitd ihmeellisimmin, eivatkd asiakkaat
olleet tyytyvaisia naihin erikoisiin yhdistelmiin. Idea ruuissa katosi ja niiden harmonia ka-

dotettiin, koska pyrittiin vain tekemé&an erikoisia asioita. (Alho 7.3.2015.)

Cross Kitchen katosi Suomesta ennen 2000-luvun alkua, mutta jatti suomalaiseen ruoka-
kulttuuriin eri maanosien makujen yhdistelemisen, kevyen ruuanvalmistustavan seka aa-
sialaisen ruuan vaikutukset. (Catani 2014, 164.) Ekolan mielestd Cross Kitchenin ja osal-
taan lisadantyneen, halvan ulkomaanmatkailun myota suomalaiset oppivat etnisiin makui-
hin. Suomeen tuli paljon maahanmuuttajia ja monet heista ryhtyivat yrittgjiksi ja tyollistyi-
vat kasvavalla ravintola-alalla. Etniset ravintolat Suomessa lisaantyivat, myos pitserioiden

pyorittajat rupesivat olemaan paaosin ulkomaalaistaustaisia. (Ekola 30.3.2015.)

Perheet kavivat ravintoloissa paljon enemman kuin 80-luvulla ja heidan tuleminen ravinto-
lan asiakkaiksi yleistyi reilusti. Siltikin heidén aikaisemmin suosimat sunnuntai buffet-
pdydat alkoivat hiipua kaupungeissa. Maalla ja hotelleissa niita suosittiin kuitenkin edel-
leen. (Lax 16.2.2015.) Ekolan kertoi, ettd vuosikymmenen lopulla sunnuntain buffetpdyta
oli erittdin suosittu maaseudun ravintoloissa. Syémaan tultiin koko perheen ja suvun
kanssa erilaisten perhejuhlien merkeissa. Lapsille koottiin myos oma lastenpéyta. Idea
saatiin laivoilta, joissa se oli ensin kaytdssa. Erityisruokavalion noudattajille oli myés oma
buffetpdytd, jossa oli tarjolla yleisimmat ruokavaliot, kuten vahalaktoosinen ja gluteeniton
ruoka. Vuosikymmenen lopulla myds a la carte listoilta rupesi I16ytymaan lapsille sopivia
ruokia, nauravia nakkeja ja muita sen tyyppisia ruokia. Ruvettiin ymmartamaan, etta lap-
set ohjaavat hyvin vahvasti minne perhe menee syomaan. (Ekola 30.3.2015.) Alho oli
kuitenkin sitd mielta, etta yritysasiakkaat olivat edelleen suurin asiakaskunta (Alho
7.3.2015). Asiakkaat halusivat Niemién mukaan entista kevyempid ja terveellisempia ruo-
kia. Laman jalkeinen kiireinen ty6tahti sai monen valitsemaan lounasvaihtoehdoksi nope-
an fast- food annoksen tai jonkun muun kevyemman vaihtoehdon. Ravintolapdydissé kes-
kusteltiin entistd enemman ruoasta ja gastronomiasta, ja ruoista ja raaka-aineista oltiin
kiinnostuneita. Asiakkaat alkoivat tilata enemman menukokonaisuuksia ja useampia ruo-
kalajeja. Asiakkaat saattoivat valita ravintolan jonkun tietyn kiinnostavan ruokalajin tai siel-
l& vaikuttavan mestarin mukaan. (Niemid1.4.2015.) Talla vuosikymmenella Michelin tahti-
ravintoloita oli vain yksi. Markus Maulavirran keittiopaallikkona oloaikana, Hotelli Lord sai
Michelin-tdhden vuonna 1993. (Metos 2013.)

Ravintoloiden keittidissd, jotka olivat hyvin varustettuja, tekninen kehitys oli nopeaa ja

tasokasta. Monia laitteita ohjelmoitiin digitaalisesti ja laitteilla seka koneilla oli enemman

26



ominaisuuksia. Yhdella laitteella saattoi tehda montaa eri asiaa. Teknisten laitteiden tule-
minen vahensi tydntekijoiden tarvetta. (Viitasaari 2006, 43.) Laxin ja Ekolan mukaan
1990-luku oli muutosten vuosikymmen: tekniikka harppasi melkoisen askeleen ja keittion
tekninen kehittyminen oli valtavaa. Ensimmaiset monitoimiuunit tulivat keittidihin ja uunin-
hoyrytoiminnolla alettiin valmistaa ruokaa. Perunakuorimakoneet poistuivat, koska peru-
noita alettiin saada valmiiksi kuorittuina ja vakuumissa. Liedet muuttuivat ja rosteripoydéat
yleistyivat. Kahvinkeittimet muuttuivat automaattisiksi ja baareihin tuli postmixhanat, joista
saatiin mixerit ja limsat. (Lax 16.2.2015; Ekola 30.3.2015.) Ravintolan keittion tekninen
kehitys kasvoi myds Niemidn mielesta. Uudet uunit tekivat tuloaan ja tehosekoittajat, eri-
kokoiset kutterit, jAatelokoneet, sisdlampomittarit, jAdhdytyskaapit, sirkulaattorit ynna muut
olivat tervetullutta valineist6a. Keittidistd on myos poistunut tekniikkaa ja laitteita tarpeet-
tomina, kuten esimerkiksi lihatukit, lihakirveet, vannesahat, luusahat, lihamyllyt ja kalan-

suomustuskoneet. (Niemio 1.4.2015.)

3.2 Ravintolaruokakulttuuriin vaikuttaneet tekijat 1990-luvulla

Suurimpia muutoksia suomalaisessa ravintolakulttuurissa tapahtui, kun Suomi liittyi Eu-
roopan Unioniin vuonna 1995. Euroopan Unionin jasenyys pakotti Suomea avautumaan ja
nain suomalainen ruoka- ja juomatarjonta monipuolistui huomattavasti. Jasenyyden myéta
ihmisten, palveluiden, tavaran ja pddoman vapaa liikkuminen tuli mahdolliseksi. Ravinto-
loitsijat saivat ostaa tuotteita lisdksi muualta kuin vain Suomesta ja ostaminen oli nyt
mahdollista myds useammilta toimittajilta. Ennen Euroopan Unionin jasenyyttéa oli paljon
tuonti- ja tulliesteita, koska kotimaista tuotantoa haluttiin suojella. Raaka-aineiden saata-
vuuden paraneminen ja valintojen tekeminen oli nyt vapaampaa. Jasenyyden ansiosta
suomalainen ravintolakulttuuri rikastui, monimuotoistui ja muuttui kiinnostavammaksi. Mo-
nikulttuurisuus nakyi etnisten ruokapaikkojen lisdantymisend. Ravintoloiden suosio kasvoi
ja ihmiset kiinnostuivat enemman ravintolakulttuurista, kuten esimerkiksi viineista. Lehdet
kirjoittivat enemman ruoka-aiheisia artikkeleita ja keittokirjat alkoivat kdyda kaupaksi. Eu-
roopan Unioniin littymisen my6ta ravintoloista tuli rennompia ja edullisempia paikkoja.
(Catani 2014, 21-25; Catani 2014, 210.)

Laxin mielesta liittyminen Euroopan Unioniin oli tervetullut asia ja muutoksia tuli paljon.
Tullit vapautuivat ja monia tuontiraaka-aineita, joita ei ennen ollut saanut tuoda, sai alkaa
tuomaan. Esimerkiksi aurinkokuivatun tomaatin tuonti vapautui, joka kuitenkin oli aivan
normaali tuote ravintoiloissa. Juustovalikoima kasvoi laajaksi ja lihaa sai muistakin maista,
esimerkiksi strutsinlihan tuonti vapautui. Keittiémestari ja ravintolayrittdja Hannu Wiss oli
edellakavija, joka tarjoili tamperelaisessa Salud-ravintolassaan kotimaisen lihan liséksi

myds muun muassa emua, kalkkarokaarmetta ja krokotiilia. (Lax 16.2.2015.) Euroopan
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Unioni toi tullessaan paljon positiivisia asioita ravintoloiden keittidihin ja gastronomian to-
teuttamiseen ja Niemion mielesta suurin asia oli lopullisesti rajojen aukeaminen Euroop-
paan. Tuontikieltoja ja rajoituksia kumottiin ja raaka-aineita alettiin saada muualta, joskin
suomalaisten raaka-aineiden suosio lisdantyi. Samoin elintarvikkeiden vienti Suomesta
muualle Euroopan maihin tietysti vapautui, mik& helpotti huomattavasti osallistumista kan-
sainvalisiin ruoanvalmistuskilpailuihin. Osallistumisen my6dta kansallinen gastronomia ja
kokkien ammatillinen kehitys nousi. Paastiin myds viemaan tietoa eteenpéin suomalaisista
raaka-aineista ja keittotaidon osaamisesta. (Niemi6 1.4.2015.) Viinivalikoimat yleistyivat,
ja viinitukkujen tulemisen myota, alkoholia sai ostettua muualtakin kuin Alkon kassalta.
Alho lisasi vield, ettd monet ravintolat perustivat omia viinikellareja, joissa viineja sailytet-
tiin. (Alho 7.3.2015; Lax 16.2.2015.) Alhon mukaan lainsd&adént6jen vapauduttua, sen
lisaksi, ettd raaka-aineita sai helpommin seka niité sai ostaa muualtakin kuin vain Suo-
mesta, myos esimerkiksi Helsingin tyyli eurooppalaistui. Ravintoloihin tuli terasseja ja
kahviloiden tarjonta lisdantyi. (Alho 7.3.2015.)

Ekolan mielesta raaka-aineiden tuonnin vapautuminen, halpojen raaka-aineiden tuonti
Euroopan Unioniin liittymisen my6té ja erityisesti edullisen Uuden- Seelannin lampaanli-
han ja brasilialaisen naudan- ja broilerinlihan ihannointi oli laajaa. Tuontituotteiden alkupe-
raan ja alkutuotantoon liittyvia tietoja ei kuitenkaan ollut saatavissa. Vuosikymmenen lop-
pupuolella huoli suomalaisen ruuan ja ruuan raaka-aineiden jatkuvuudesta ja elinvoimai-
suudesta alkoi puhuttaa jo monia tahoja. Suomalainen elintarviketeollisuus kaytti suoma-
laista alkuper&é olevissa tuotteissaan Finfoodin — Suomen Ruokatieto ry:n hallinnoimaa
joutsenlippumerkkié viestiessaan ruuan raaka-aineen suomalaisesta alkuperésta. Ravin-
toloita syytettiin ulkomaisen lihan suosimisesta ja kyllahan sita kaytettiinkin. Vuosikymme-
nen lopulla Harméan Kuntokeskus sai pyynnéstaan Finfoodilta luvan ruveta kayttdma&an
joutsenlippumerkkié ruokiensa alkuperéan todentamisessa. Nain sai alkunsa Hyvéaa Suo-
mesta ravintolat, jonka pilottina toimi Harman Kuntokeskuksen ravintola. (Ekola
30.3.2015.)

Teollisuus alkoi toimittaa ravintoloihin lihat valmiiksi leikattuina pihveina ja leikkeind. Mo-
nien ravintoloiden kokit olivat siita huolimatta innokkaampia leikkaamaan pihvit ja leikkeet
itse kokonaisista fileistd, jotka heille toimitettiin. (Viitasaari 2006, 111.) Teollisuuden myota
ravintolahenkildkuntaa vahennettiin, koska kasityota ei tarvittu enaa niin paljoa (Viitasaari
2006, 43). Myds Lax ja Alho kertoivat, ettd lihatalot tulivat avuksi ravintoloille. Annospai-
noisia lihoja saatiin ja tuotevalikoimat alkoivat muutenkin kasvaa. Vakuumiin pakattuja
raaka-aineita saatiin myos, minka ansiosta myos sailyvyys parani. Valmistuotteita tehtiin
enemman kuin aikaisemmin. Perunaa saatiin viipaloituna, kuutioituna ja hoystettyna val-

kosipulilla. Jopa savustettua porsaanfileeta oli saatavissa. Teollisuus teki yhteistytta ra-
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vintoloiden kanssa. Ravintolat testasivat teollisuuden tuotteita ja kertoivat sen jalkeen mie-
lipiteensa tuotteesta. ( Alho 7.3.2015; Lax 16.2.2015.) Niemi6 sanoo yleisesti, etta teolli-
suus on vaikuttanut ravintolaruokaan siita lahtien, kun se on alkanut valmistamaan erilai-
sia tuotteita. Ravintolat kayttivat entistd enemman esivalmistettuja ja myods taysin valmiita
teollisuuden raaka-aineita ja tuotteita. Markkinoille tuli paljon hyvia valmiita perus raaka-
aineita, joista muokkaamalla sai hyvan ja tyota helpottavan lisdn annos- ja raaka-
ainevalikoimaan. Joukossa oli my6s paljon keskeneréaista tuotekehitysta, mika nakyi lahes
kelvottomana lopputuloksena ja tuotteena. Valmiit liemet ja kastikepohjat valtasivat myos
keittiot, leipa- ja muiden leivonta raakapakasteiden liséksi. (Niemid 1.4.2015.) Atriaa voi-
daan pitaa teollisuuden kypsentdmaén lihan pioneerina Suomessa, koska jo vuoden 1990
tienoilla se lanseerasi kypsat broilerikomponentit. Tuotteita olivat muun muassa kypsat
broilerinfileet eri marinadeilla maustettuna seké maustetut, kypsat broilerin koivet. Suoma-
laiselle lihateollisuudelle oli haasteellista saada ammattikeittibasiakkaat ymmartamaan
kypsien lihatuotteiden korkeampi hinta. Teollisuudessa lihat kypsennettiin tieten ja taiten,
valvotuissa oloissa, jolloin kypsennysaika saattoi olla useita tunteja. Paistolampdtilat olivat
matalia ja tarkkoja, mutta silti paistohavikki saattoi olla kymmenia prosentteja suolaamat-

tomasta tuorepainosta. (Ekola 30.3.2015.)

Talla vuosikymmenella keittiomestarit olivat paljon julkisuudessa, mika oli jo ihan luonnol-
lista. Mediassa naytettiin paljon keittiomestareista ja lehdet kirjoittivat heista. (Makela &
Sillanp&é 2000, 33.) Televisiossa alettiin valmistaa ruokaa ja ohjelmia alkoi tulla toinen
toisensa peréén. Jyrki Sukula ja Sikke Sumari olivat yksid ensimmaisia esiintyjia talla vuo-
sikymmenella. Kokkien kirjoittamien ruokajuttujen taso alkoi nousta lehdissa ja ruokaku-
vat, joita kaytettiin havainnollistamaan teksteja, olivat jo studiotasoa. (Lax 16.2.2015.) Tie-
dotusvalineet kehittyivat ja monipuolistuivat. Ajan my6té ne kiinnostuivat entistd enemman
gastronomiasta, ravintolakulttuurista ja sen toteuttajista. Tiedotusvalineet osaltaan vaikut-
tivat kokin ammatin suosioon ja myos ammatillisen koulutuksen kiinnostukseen. Kokin
opintolinjat olivat suosituimpia ammattikoulutuksen suuntautumisessa. Lehtiartikkeleita
tehtiin runsaasti ravintoloista, gastronomiasta ja kokeista henkil6ina ja ammattilaisina,
eivatka artikkelit rajoittuneet enaa pelkastaan lehtien niin sanotuille ruokasivuille ja am-
mattilehtiin. T&ma toi paljon myoénteista julkisuutta ja alan arvostusta suuren yleison jou-
kossa. Television ruokaohjelmat liséaantyivat ja kokeista alkoi tulla "julkkiksia”. Tiedotusva-
lineiden my6téa ruoanvalmistus ja kaikenlainen kokkaaminen monipuolistuivat ja lisaantyi
myds kotikeittidissa, varsinkin miesten keskuudessa ja tama osaltaan kehitti ja laajensi
ravintoloihin ja ravintolagastronomiaan kohdistuvaa kiinnostusta. My6s kokkien ja eri ra-
vintoloiden julkaisemat ruokakirjat lisdantyivat huimasti. (Niemi6 1.4.2015.) Kokkisota alkoi
pyoria televisiossa vuosikymmenen lopulla. Vieraat toivat mukanaan erilaisia raaka-aineita

mitd kummallisimmissa pussukoissa, joista he sitten valmistivat kahdessakymmenessa
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minuutissa ruokia. Ohjelman juonsi Sikke Sumari ja kokkeina olivat monien tuntemat keit-
tiomestarit Markus Maulavirta, Helena Puolakka, Jyrki Sukula, Harri Syrjanen, Antti Vahte-
ra, Hans Valimaki ja Aki Wahlman. (Ekola 30.3.2015.)

3.3 Ravintoloiden ruokatarjonta 1990-luvulla

1980-luvun oppeja jatkettiin ja niiden pohjalta annoksia ja menuita kehiteltiin. Nuoret mes-
tarit 16ysivét "uusia” valmistustapoja, jotka olivat olleet muutaman vuosikymmenen poissa
kaytosta ja tavallaan unohduksissa. Vanhoja, perinteisid ruokalajeja modernisoitiin. Lou-
nas-, paivéllis- ja a la carte ruokien ja raaka-aineiden erot hamartyivat ja havisivat koko-
naan. Esimerkiksi silakan ja karjalanpaistin saattoi I6ytaa a la carte listalta. Niin sanottu
Mummon-keittid nostettiin esiin ja perinteistd osaamista alettiin arvostaa keittiossa, myos
raaka-aineiden omia makuja ja mehukkuutta opittiin arvostamaan entista enemman. Kyp-
syysasteet jatettiin raaemmiksi kuin aikaisemmin keski-eurooppalaiseen tapaan. (Nie-
mi01.4.2015.) Fuusiokeittion myo6ta ravintoloissa kuitenkin alettiin kayttadd mité erikoisim-
pia raaka-aineita ja suomalaisia ja ulkomaalaisia raaka-aineita yhdisteltiin (Viitasaari 2006,
69). Aasialaiset ruuat yleistyivat, mutta Alhon mielesta paaraaka-aineet eivat juuri muuttu-
neet. Valmistustavoilla pyrittiin saamaan hieman muutoksia ruokiin, esimerkiksi kania tar-
jottiin suklaakastikkeella. (Alho 7.3.2015.) Arvostettuja olivat silti edelleen suomalaiset
marjat, kalat, riista ja muut tuotteet (Makela & Sillanpaa 2000, 137-138; Turtia 2009, 81—
82; Viitasaari 2006, 85). Aikaisemmin olleet paksut kastikkeet muutettiin ohuemmiksi. Tar-
joilijat sotkivat monesti paitojaan I6ysien kastikkeiden vuoksi ja joutuivat pyyhkimaéan lau-
tasten reunoja viela poydéassa tai joutuivat palaamaan takaisin keittioon pyyhkimaén loy-

san kastikkeen tahraamia reunoja. (Lax 16.2.2015.)

Alkuruoista suosituimpia olivat muun muassa rapukeitto, graavilohi ja mati, jota oli tyyli-
k&sta tarjoilla kahta tai useampaa lajia kerralla. Kalalautanen, paistettu ankka ja Caesar-
salaatti tulivat a la carte -listoilla suosituksi. (Viitasaari 2006, 69). Ruokalistoille ilmestyi
myds erilaisia snackseja (Lax 16.2.2015). Ankka ja ulkomaalaiset juustot kuten mozzarel-
la- ja vuohenjuusto saapuivat ravintoloiden keittidihin. Carpaccio (naudan siséfileesta
ohueksi viipaloitua lihaa) oli yksi suosituimmista ruoista ja syy carpaccion suosioon oli
luultavasti ruuan muodikkuus, keveys ja herkullisuus. Perinteisen lihacarpaccion lisaksi
carpacciota tehtiin myos kalasta, niin vaaleasta kuin punaisestakin ja kaloja liséaksi yhdis-
teltiin. Ruokalistoilla ndkyi myds kampasimpukkacarpaccio joka oli erikoisuus. (Viitasaari
2006, 69.) Paksut ja suurustetut keitot muuttuivat talla vuosikymmenella ohuemmiksi. Yksi
suosikeista oli tatticappuccino. Cappuccinossa oli paalla olevan maito- tai kermavaahdon
(cappuccio eli "huppu”) lisaksi tarkoitus, ettd sen maku on voimakas.(Makela & Sillanpaa
2000, 137-138; Turtia 2009, 81-82; Viitasaari 2006, 85.) Niemio oli myds sitd mielta, etta
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carpaccion ja cappuccino olivat suosittuja ja ne nakyivat lahes jokaisen ravintolan listoilla
(Niemid 1.4.2015).

Liharuuista nauta, poro ja lammas olivat edelleen listojen suosituimpia. Lampaan ja poron
tilaaminen oli kasvanut melkein puolella siitd, mitéa se oli ollut edellisella vuosikymmenella.
Pippuripihvi meni edelleen hyvin kaupaksi ravintoloissa ja poron seldke ja — filee olivat
todella yleisiad. (Viitasaari 2006, 116—130; Viitasaari 2006, 193.) Moni ravintoloitsija ym-
marsi todennékoisesti suomalaisen ruuan lappilaiseksi ruuaksi, jonka vuoksi poro nousi
haran ohi suosituimmaksi liharuuaksi. (Sillanpaa 2002, 205). Haudutetut liharuuat raivasi-
vat tietd&n asiakkaiden suosioon. Listoilla oli muun muassa karitsanpaistia ja vasikansela-
kettd, jotka oli valmistettu hauduttamalla. Liharuokien kastikkeissa suosittiin demi-glacea
ja sitd alettiin maustaa suomalaisilla marjoilla, keveys oli Nouvelle cuisinen mukana tullut
trendi. (Viitasaari 2006, 116—130; Viitasaari 2006, 193.) Lax mainitsi, ettd ruokien haudut-
taminen yleistyi nopeasti. Annokseen, jossa oli ollut ennen vain esimerkiksi broilerin rin-
taa, alettiin yhdistaa yrttimakkaraa ja jokin kolmas komponentti, esimerkiksi possunfileesta
leikattu pala. (Lax 16.2.2015.)

Paaruoka kaloista suosituimpia olivat lohi, kuha, ahven ja siika. Kampelaa oli tarjolla
usein, mutta kampelalajikkeiden nimet jaivat yha useammin mainitsematta. Paistamisen
rinnalle tuli muitakin valmistusmenetelmia, kuten loimuttaminen, paahtaminen, savustami-
nen ja hiillostaminen, joita kylla kaytettiin jo 1980-luvulla. Merikrotti, kampasimpukat ja
tonnikala otettiin kaytt6on kun ayridiset ja erikoiskalat tulivat ravintoloiden trendiksi. (Viita-
saari 2006, 97—108.) Puoliraaka lohi oli muodissa ja se oli paistettu kevyesti, esimerkiksi
vain toiselta puolelta. TAssa ruuassa asiakkailta kysyttiin kypsyysaste samalla tavalla kuin
pihvista, mutta taytyi muistaa, ettei lohta saanut jattaa liian raa'aksi, ettei koko ruuan idea
katoaisi. TAman valmistusmenetelmé&n vuoksi kalan makuvirheet erottuivat herkasti ja
siksi oli ehdottoman tarkead, ettd kala oli tuoretta ja mahdollisimman hyvalaatuista. (Ma-
kela & Sillanpaa 2000, 137-138; Turtia 2009, 81-82; Viitasaari 2006, 85.) Kalaruuat, esi-
merkiksi meriantura, siika, lohi, silakka ja kissakala olivat suosittuja Vaasassa. Liittyminen
Euroopan Unioniin antoi ravintoloille hyvat mahdollisuudet saada ostereita, etanoita ja
muita ayriaisia. (Lax 16.2.2015.) Kastikkeissa suosittiin kookoscurrykastiketta ja limetti-
hunajakastiketta. Puolukka ja punaviini olivat paljon kaytettyja mausteita kastikkeissa.
Vaahtokastikkeet tulivat myds trendiksi ja Beurre blanc oli ollut suosittu kautta aikojen.
(Viitasaari 2006, 193.)

Riistalinnut olivat yleisia ja riekko seka sorsa olivat linturuoista edelleen suosituimpia.
Ankkaa alettiin tarjota ja se valmistettiin yleensa paistettuna tai paahdettuna. Ankan lisaksi

uutena tulokkaana voi mainita peltopyyn, joka valmistettiin usein paahdettuna. Peltopyy ol
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ollut listoilla todella kauan sitten ja nyt se teki taas tuloaan suomalaisten sydamiin. Tulo-
aan listoille teki liséaksi helmikana, jota valmistettiin paahdettuna tai paistettuna. Paistettua
broileria oli usein myos tarjolla ja se oli yleensa fileeta. (Viitasaari 2006, 132—-144.) Lintu-

ruokien kastikkeita maustettiin usein alkoholilla tai marjoilla (Viitasaari 2006, 194).

Kasvisruokien kayttoa ei lisatty 80-luvulta. Vihannesmedaljongit, sienipaistokset ja erilai-
set kasvispateet |0ytyivat joidenkin ravintoloiden listoilta. Perunalisdkkeista suosituimpia
olivat kermaperunat, joihin listtiin usein valkosipulia tai juustoa. Uuni- ja lohkoperunat
olivat listoilla ruokien lisékkeina. (Viitasaari 2006, 145-154.) Laxin mielesta kasvisten
kaytto pohjalaisravintoloissa lisdéntyi ja niiden oleminen ruokalistalla oli yhta tarke&a kuin
muidenkin ruokien. Kasvissekoituksia ja ratatouillea kaytettiin ravintoloissa ja sesonkituot-
teita arvostettiin enemman. (Lax 16.2.2015.) Yrttioljy tuli kastikkeeksi kasviruokiin ja sita
kaytettiin seka alku- etté paaruoissa. Muita yleisia kastikkeita kasvisruuille oli muun muas-
sa sieni- ja tomaattikastike seka hollanninkastike. (Viitasaari 2006, 194.) Niemion mukaan
erilaiset risotot olivat suosittuja valiruokina seka lisakkeind. Tuoreiden yrttien kayttoa lisat-

tiin myos talla vuosikymmenelld. (Niemio 1.4.2015.)

Jalkiruokia myytiin suunnilleen yhta paljon kuin edellisella vuosikymmenella. Suklaata
alettiin kayttaa jalkiruokiin yha monipuolisemmin. Jaateld, joka oli listalla usein nimella
"talon jaateld”, oli itse valmistettua ja makuvaihtoehdot olivat usein marjoista tehty. Juusto-
ja tarjoiltin monia erilaisia, yleensa aina ravintolan tyylin mukaisesti. 80-luvulla tulleet ka-
kut, kohokkaat, leivokset ja tortut alkoivat saada suosiota vasta talla vuosikymmenella.
Kerma, marjat ja hedelmaét olivat paljon kaytettyja raaka-aineita. (Viitasaari 2006, 194.)
Kuusenkerkka ja terva olivat jalkiruokakastikkeissa kaytettyjd mausteita, jotka tulivat ravin-
toloille tutuiksi erilaisten jalkiruokasiirappien lisaksi. (Viitasaari 2006, 194.) Laxin mukaan
jalkiruuissa siirryttiin hieman kevyemmalle linjalle. Kermapohjaiset jalkiruuat jaivéat va-
hemmalle, esimerkiksi jaddykkeet jatettiin pois listoilta. Juustot kasvattivat suosiotaan,
laajentuneen valikoiman vuoksi, mika johtui Euroopan Unionin tuonnin rajoituksien 16y-
saamisesta. (Lax 16.2.2015.)

A la carte -listat olivat melko suppeita, minka vuoksi henkilokuntaa vahennettiin, koska
tydvoimaa ei enda tarvittu niin paljoa (Viitasaari 2006, 43). Laxin ja Alhon mielesta ruoka-
listat olivat pohjalaisravintoloissa laajempia kuin 1980-luvulla (Alho 7.3.2015; Lax
16.2.2015). Ruokia saattoi l6ytya listoilta jopa 35 kappaletta. Ruokalistakielena oli suomi,
ruotsi ja englanti. Paadkaupunkiseudulla ja idasséa pain kaytettiin myds vengjankielta. Jois-
sain ravintoloissa ruokalistoilla kaytettiin erilaisia kuvia esimerkiksi raaka-aineista. (Lax
16.2.2015.) Listoissa oli paljon huumoria, tuttavallisuutta ja puhekieltd, ruuan raaka-aine

sisaltéa merkittiin erilaisilla symboleilla. Ruokalista saattoi olla erilaisista materiaaleista
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tehtya ja perinteisen vihkosen sijaan se saattoi olla lahes mink& muotoinen tahansa. (Ca-
tani 2014, 146.) Niemion mukaan a la carte listat sailyivat sisalléltaan hyvin pitkalle 1980-
luvun lopun mukaisina, mutta niin sanottu gastronominen jarjestys sekoittui ja eri ruokala-

jeja ja raaka-aineryhmia oli listalla sekaisin (Niemi6 1.4.2015).

Alla olevassa taulukossa (taulukko 2.) on vedetty yhteen 1990-luvun ravintolaruokakult-

tuurin suurimmat muutokset.

Taulukko 2. Suurimmat muutokset ravintolaruokakulttuurissa 1990-luvulla

e Lama

* Ravintoloiden kayton véheneminen

¢ Ammattinimikkeiden vaheneminen

e Euroopan Unioniin liittyminen

¢ Raaka-aineiden saatavuuden paraneminen
* Fuusiokeittio

» Perheet ravintoloiden asiakkaiksi

¢ Ravintoloiden tekninen kehitys

¢ Teollisuuden voimistuminen

» Tiedotusvalineiden kehitys

* Monikulttuurisuus — etniset ruokapaikat
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4 Ravintolaruokakulttuuri 2000-luvulla

Talla vuosituhannella ravintoloissa kdyminen oli suomalaisille jo arkea ja ruokailuun oltiin
valmiita laittamaan rahaa. Uusi ravintolasukupolvi oli syntynyt. Paljon matkustelleet ihmi-
set tiesivat ruuasta runsaasti ja he kayttivat ravintolapalveluita seka vaativat niiltd myos
paljon. Erityisesti alle 30-vuotiaat kayttivat ravintolapalveluita sdédnnéllisesti. Suomalaisia
kiinnosti ruuan puhtaus ja terveellisyys seka tuotantoprosessien eettisyys. Ravintoloissa
trendind oli paikallisuus, kotimaisuus ja lahiruoka. (Catani 2014, 25; Hiltunen & Tanttu
2006, 6-7.) Ekola kertoo, ettd taman vuosikymmenen alussa tapahtui paljon asioita, jotka
edistivat suomalaisten raaka-aineiden kayttamista ravintoloissa ja muissa ammattikeitti-
Oissé. Hyvaa Suomesta -ravintolat ja Hyvaa Suomesta - Ateriat lanseerattiin pari vuotta
kestaneen pilotoinnin jalkeen. Tuotteen alkuperéasta kertovan Joutsenlippu- tunnuksen
rinnalle tuli oma merkki, jolla ravintolat saattoivat kertoa asiakkailleen kayttamiensa raaka-
aineiden suomalaisesta alkuperasta. Hyvaa Suomesta - ravintolamerkin kayttd edellytti
sata prosenttista sitoutumista suomalaisen lihan, maidon, munien ja niista valmistettujen
raaka-aineiden ja tuotteiden kayttdon. Myds muiden Suomessa tuotettavien elintarvikkei-
den raaka-aineiden osalta tuli kayttdd suomalaisia raaka-aineita ellei raaka aineen laatu
tai satotilanteesta johtuva huono saatavuus edellyttanyt ulkomaisen raaka-aineen kaytt6a.
Suomalaisten raaka-aineiden kayton suosiminen antoi sysayksen myos lahiruuan kaytta-
miseen. Lahialueen ruuantuottajien kanssa solmittiin sopimuksia ja ndin saavutettiin jatku-
va ja laadukas ymparivuotinen raaka-aineiden saatavuus. Monet ravintolat [&htivat mu-
kaan, kun Luomukeittitkeskus lanseerasi Portaat Luomuun- ohjelman, jolla ammattikeittitt
saatiin sitoutettua luomu raaka-aineiden kayttamiseen ja keittiot pystyivat viestimaan luo-
mutuotteiden kayttamisesta. (Ekola 30.3.2015.)

Yksinkertaiset ja selkedt annokset alusta asti itse valmistettuina ja paaraaka-aineen kun-
nioitus oli lahtokohtana nykytyylille. Maku, tuoreus, laatu ja aistinautinnot olivat koko ravin-
tolaruokakulttuurin keskiossa. Kansainvalisyys ja etnisyys olivat maassamme koko ajan
pyrkimassa kovemmin pinnalle. Suomessa alkoholin kulutus ravintoloissa oli selvasti va-
hentynyt, mutta silti viranomaiset keskustelivat alkoholin haitoista ja liittivat nAma keskus-
telut aina ravintolamaailmaan. Alkoholin kulutus ravintoloissa oli vahentynyt ja ruuan, pal-
velun ja elamyksellisyyden taso oli vastaavasti kasvanut. Suomalaiset pitivat kuitenkin
ravintolan hintoja liilan korkeina, erityisesti alkoholin osalta. (Catani 2014, 25; Hiltunen &
Tanttu 2006, 6-7.) Suomalainen ravintolaruoka oli korkeatasoista ja Michelin tahtia tuli
lisda. Tahtia oli tahan mennesséa myodnnetty ainoastaan Helsingissa sijaitseville ravintoloil-
le. (Viitasaari 2006, 44.) Alhon mukaan talla vuosikymmenell& myés fine dining -ravintolat

lisdantyivat ja nostivat suosiotaan (Alho 7.3.2015).
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Keittiohenkilokunnan koulutusta ruvettiin lisédmaan ja ammattitutkintoja paivitettiin tyénan-
tajan maksaessa koulutuksia. Henkilékunnan osaaminen ja ammattitaito nahtiin tarkeana
osana hyvaa ja kilpailukykyistd asiakaspalvelua. Kaikkien, helposti pilaantuvia raaka-
aineita eli kylmassa sailytettavid ruokia ja ruuan raaka-aineita kasittelevien henkildiden oli
osoitettava hygieniaosaamista ja Eviran hallinnoima hygieniapassien suorittaminen tuli
lainvoimaiseksi. Kaikissa ammattikeittidissa piti olla myds kirjallinen omavalvontasuunni-
telma, jota terveystarkastajat kavivat valvomassa. Sertifioiduista laatujarjestelmista tuli

kilpailukeino, jolla voitiin osoittaa oman yrityksen toiminnan laatua. (Ekola 30.3.2015.)

4.1 Ravintolaruokakulttuurin suunta ja muutokset 20 00-luvulla

Suomessa oli paljon erilaisia ravintoloita, jotka tarjosivat erimaalaisia ruokia. Loytyi kreik-
kalaisia, italialaisia, etiopialaisia, aasialaisia ja paljon muita ravintoloita. Ruuan jakaminen,
niin sanottu sosiaalinen syéminen oli yleistynyt aasialaisen keittion vaikutuksesta maas-
samme. (Catani 2014, 170.) Ekolan mielesta niin sanottu sosiaalinen syéminen, tuli maa-
seudun ravintoloihin vasta 2000-luvun lopulla. Isodidin aikaiset ruoka-astiat ja tavat kier-
rattéa ruoka-astioita poydéassa olivat taas muodissa. Suomalaiset olivat oppineet, etta
ruuasta voi ja pitdakin nauttia, ruokaillessa voi keskustella ja jakaa mielipiteita ruuan
mausta. Suomessakin puhuttiin jo hiukan Slow Foodista, joka tuli pikaruuan vastapainok-
si. (Ekola 30.3.2015.) Ruokailu ei ollut en&& tankkaamista vaan siité oli tullut uudenlainen
harrastus ja ihmiset hakivat ruokailu- ja ravintolaelamyksia (Ekola 30.3.2015; Niemid
1.4.2015).

Keittiomestari Jaakko Kolmosen mielestd suomalaiset ovat aina arvostaneet ja olleet yl-
peitéd puhtaista raaka-aineista, joita saa luonnosta ja joita voi itse kasvattaa. Marjat ja run-
sas riistakanta ovat hyva esimerkki edellisesta. Paul Bocuse kdvi Suomessa ja sanoi: "If
we had so fine white fish and delicious berries, my restaurant would have two Michelin
Stars more”. (Kolmonen 2003, 19-20.) Kotimaisuus ja sesongin mukaisten raaka-aineiden
kayttod alkoi olla tarkeampéaa yha useammille ravintoloille, mutta myos aasialaiset ja italia-
laiset keittidtrendit yleistyivat ravintolakeittidissa. Ravintolat noudattivat jonkin verran viela
Nouvelle cuisinea, uutta ranskalaista keittiotd, jossa raaka-aineet kypsennettiin ja tarjottiin
kevyesti, koska terveellisyytta pidettiin trendind. Naturel cuisine, jonka tarkoituksena oli
se, ettei ruuan aitoja makuja saanut peittaa millaan, vaikutti varmasti asiaan. Ravintolan
keittion paaperiaatteena oli selkeys ja aitous ruuan valmistuksessa. Moni tasokas suoma-
lainen ravintola keitti edelleen esimerkiksi liemensa itse, vaikka teollisuus tarjosi heille

monia erilaisia kastikepohijia.

Hyvat raaka-aineet, jotka tuotiin [&helta ja kaukaa, olivat tarkeitd. Kaukaa tuotettuja raaka-

aineita silti moitittiin, koska ravintoloilla oli mahdollisuus saada hyvié raaka-aineita omas-
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takin maakunnasta eli todella laheltd. Raaka-aineiden alkuperan lapinakyvyys tuli trendiksi
ja moni ravintola korosti taté erityisesti. (Catani 2014, 147; Viitasaari 2006, 44.) Ekola ker-
too, ettéd Hyvaa Suomesta - ravintoloissa valmistettiin ruokaa suomalaisista raaka-aineista
myds kansainvalisia tyyleja ja reseptejd noudattaen. Kyse ei siis ollut perinneruuan val-
mistamisesta. Kansainvalisen ruuan teemaviikkoja my6s pidettiin, mutta ruuan raaka-

aineet olivat aina suomalaisia. (Ekola 30.3.2015.)

Eero Mékelalla oli myds hyvin samankaltaisia ajatuksia kuin edell&a mainitaan. Raaka-
aineiden sesongit tiedostettiin paremmin, [&hituottajat tulivat muotiin ja raaka-aineiden
alkupera nakyi paljon ruokalistoilla. Annoskoot olivat pienentyneet ja annokset haluttiin
pitédé selkeind, hallittuja vareja seka -yhdistelmia kayttden. Ruokien oli myds oltava itses-
saan mehukkaita. (Mékeld 2003, 28.) Sesongin mukaisten raaka-aineiden suosimisen
lisdantyessa sesonki-menut valloittivat ravintoloita. Niilld saatiin vaihtelua ruokatarjontaan.
Esimerkkina Lax mainitsi riistaviikot syksylla ja parsaviikot kevaalla. Raaka-aineiden jalji-
tettavyyden ja ruuan alkuperatietojen ansioista ravintoloitsijat ja keittiomestarit pystyivat

luottamaan siihen, mista raaka-aine oli oikeasti peraisin. (Lax 16.2.2015.)

Kotimaisuus, lahiruoka ja selkeat raaka-aineet tulivat ravintoloihin todella voimakkaasti
talla vuosikymmenella. Lax kutsuu lahiruokaa lahiruuaksi, jos se tulee Pohjamaalta, mutta
lisda myos, etta [ahiruoka on lahiruokaa, kun se tulee lahelta. Asiakkaat olivat tietoisia
l[&hiruuasta ja erityisesti yritykset suosivat sita. Ravintoloille oli tavallaan kunnia kayttaa
l[&hiruokaa ja se toi ravintolalle mainetta ja mahdollisesti enemmaén asiakkaita. Pientuotta-
jat lisésivat tarjontaansa ja toivat itsedan hyvin esille. Suurimmat pientuottajat jopa saivat
tuotteitaan tukkujen hyllyille ihan 2000-luvun lopulla. (Lax 16.2.2015.) Ravintolakeittitt
ovat aina kayttaneet lahialueiden erikoisuuksia ja tuotteita. Niemio kertoo, ettd han on itse
aina pyrkinyt raaka-aineiden ja ruokien selkeyteen seké raaka-aineiden omien makujen ja
rakenteiden kunnioittamiseen. Han my6s mainitsee, ettd 2000-luvulla l&hiruokatuottajat
ovat lisdaantyneet ja entistd enemman verkostoituneet, mikd helpottaa tuotteiden saata-
vuutta. Aikaisempina vuosikymmenina on jouduttu tekem&an huomattavasti enemman
tyodta sopivien tuotteiden ja toimittajien l6ytamiseksi. (Niemid 1.4.2015.) Ruuan tuottajat ja
kasvattajat sitoutuivat hyvin ruuan suomalaiseen alkuperaan ja sen laadukkaaseen tuot-
tamiseen. Lahelld tuotetun ruuan suosio lisasi tydpaikkoja, kun monet pienet ja keskisuu-
ret yritykset rupesivat lisdamaan tuotteidensa jalostusastetta. Ekola maaritelman mukaan
"lahella tuotettu ruoka edistaa alueensa hyvinvointia ja tydllisyytta kun valuutta jaa omaan
maakuntaan”. Hanen mukaansa Suomen rajojen ulkopuolella kasvatettu, tuotettu tai val-

mistettu ruoka ei ole lahiruokaa. (Ekola 30.3.2015.) Virallisen maaritelmén mukaan:
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Lahiruualla tarkoitetaan erityisesti paikallisruokaa, joka edistda oman alueen paikallistalo-
utta, tyollisyytta ja ruokakulttuuria, joka on tuotettu ja jalostettu oman alueen raaka-
aineista ja joka markkinoidaan ja kulutetaan omalla alueella. Omalla alueella tarkoitetaan
maakuntaa tai sitd vastaavaa tai pienempaa aluetta. (Maa- ja Metsatalousministerioé
2014.)

Muutama suomalainen keittiomestari oli puhunut jo kauan kotimaisten raaka-aineiden
puolesta. Tuloksia alkoi syntyd, kun jotkut ravintoloitsijat alkoivat tehd& yhteisty6ta pien- ja
[&hituottajien kanssa. Maaseudun ja alkutuotannon arvostus lisdantyi naiden pien- ja lahi-
tuottajien ansiosta. Raaka-aineiden Idytamisen eteen nahtiin paljon vaivaa, koska kokit
halusivat valmistaa ruokaa parhaista mahdollisista raaka-aineista. Kokit kavivat tutkimus-
matkoilla esimerkiksi pienjuustoloissa, joiden kasissa oli suomalaisen juustokulttuurin jat-
kumisen ja kehittdmisen varmistus. Suomalaiset juustot olivat suosiossa ja pienjuustoloi-
den ansioista ravintolat tarjosivat niita listoillaan. Erilaisissa meijereissa, teurastamoissa ja
maatiloilla kaytiin tutustumassa. Koska raaka-aineiden alkuperan jaljitettavyys oli trendina,
asiakkaita kiinnostivat tarinat, mitka liittyivéat tuotteisiin. Kokit tavallaan opettivat asiakkaita
tarinoiden muodossa kertomalla laadukkaista ja hienoista raaka-aineista. (Hiltunen &
Tanttu 2006, 6-7; 187-191.)

Alkuperatietojen myota asiakkaalle pystyttiin kertomaan myds tarinaa ruuasta. Tarjoilijat
pystyivat nostamaan ravintolan tasoa ja luomaan asiakkaille elamyksia kertomalla, mista
annoksen komponentit olivat tulleet. (Lax 16.2.2015; Niemio 1.4.2015.) Ekola kertoo, etta
ravintoloiden keittiomestarit tekivat tiiviisti yhteistyota ja tuotekehitysta l&hituottajien kans-
sa. Ne keittiomestarit, jotka jo olivat omaksuneet l&hiruokaideologian, jakoivat tietoa auliis-
ti my6s muille kollegoilleen. Suomeen syntyi paljon erilaisia lahiruokahankkeita ja myos
Arkadianmaella oltiin 1&hiruoka-asioista kiinnostuneita. Isot yritykset toivat runsaasti erilai-
sia uusia ja edullisia juustoja ulkomailta. Asiakkaat olivat kuitenkin oppineet arvostamaan
[&hituotteita, ruokien tarinoita ja ruualle annettuja niin sanottuja "kasvoja”. Tuo kaikki antoi
muun muassa suomalaisille pienjuustoloille mahdollisuuden menestyé ja saada tuottei-
taan esille, jopa tukkuliikkeiden hyllyille saakka. Vuosikymmenen alussa It&-Euroopan
maista tuodut marjat sairastuttivat ihmisia ja terveystarkastajat jakoivat ohjeistuksia, etta
ulkomaiset marjat oli keitettdva ennen kaytt6a. Tama osaltaan palautti suomalaiset marjat
arvoon, joka niille kuului ja niiden kayttd taas lisdantyi ja monipuolistui entisestéaan. (Ekola
30.3.2015.) Niemi6 on aina pyrkinyt tukemaan yrittajyytta ja sen myotd myoés pientuottajia,
koska sieltd sektorilta on aina saanut erityislaatuista palvelua ja myos erikoistuotteita.
Niemio lisda, etta isoissa toimipisteissa tydskennellessa pientuottajien hydédyntaminen on
erityisen haastavaa pienten tuotantomaérien ja toimitusepavarmuuden vuoksi. Niemion

mielesta raaka-aineiden jaljitettavyys ja ruuan alkupera on ollut paljon esilla, mutta se ei
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kuitenkaan ole konkretisoitunut Suomessa. Edella mainitut asiat eivat suoranaisesti ole
vaikuttaneet ruuan myyntiin, hankintaan tai valmistamiseen. Han uskoo, etta tulevaisuu-

dessa raaka-aineiden jaljitettavyys ja ruuan alkupera alkavat korostua. (Niemi6 1.4.2015.)

Asiakkaat tulivat yha vaativammiksi. He &&nestivat herkasti jaloillaan, ellei tarjonta ja pal-
velu heitéd miellyttineet. Erityisesti erityisruokavalioita noudattavat asiakkaat olivat vaativia
ja tarkkoja. Hyvéatuloiset, kielitaitoiset, nuoret noin 25—-35-vuotiaat arvostivat ravintola ruo-
kaa ja osasivat vaatia silta paljon. (Ekola 30.3.2015.) Liséksi asiakkaiden viinitietous li-
saantyi (Makela & Sillanpaa 2000, 50; Ekola 30.3.2015). Ekola kertoo, etta tilaviinit nousi-
vat uudelleen suosioon ja Suomeen perustettiin runsaasti viinitiloja, joissa viineja valmis-
tettiin marjoista ja hedelmista. Suomalaiset olivat jo oppineet nauttimaan ja arvostamaan
ulkomaisia rypaleviineja ja marjaviinit jakoivat mielipiteitd, puolesta ja vastaan. Nailla
suomalaisilla viinitiloilla ruvettiin valmistamaan myds mietoja marjalikboreja. (Ekola
30.3.2015.)

"Nuoret ovat |6yténeet tiensa hyviin ruokaravintoloihin ja ovat kiinnostuneita gastronomi-
asta. Ravintolasta haetaan erilaisia ruokailu - ja ravintolaelamyksia. Syéminen ei ole enda
tankkaamista vaan uudenlainen harrastus”. (Niemio 1.4.2015.) Laxin mukaan asiakkaat
tulivat hieman vaativammiksi, mutta heilla oli myds paljon enemman tietoa, koska matkailu
oli lisdantynyt paljon. Aasiasta haettiin paljon tietoa ja kokemusta. Sushi oli valloittanut
suomalaisten asiakkaiden sydamet. Kansainvalisia ruokia tarjoiltaessa ravintolahenkil®-
kunnan oli oltava hyvin tietoisia reseptiikasta, koska monet asiakkaat olivat sydneet an-
noksen ja he tiesivat kuinka se oikeasti valmistettiin. Jos ravintola valmisti esimerkiksi
jonkin aasialaisen ruuan vaarin, niin tietoiselta asiakkaalta tuli varmasti palautetta. Asiak-
kaat olivat myos kansainvalistyneet, koska Suomeen alkoi tulla yha enemman maahan-

muuttajia ja ulkomaalaisia opiskelijoita. (Lax 16.2.2015.)

Mertasen (2007, 270) mielesta asiakkaat halusivat sydda terveellisesti myos ravintolassa
ja he luottivat siihen, etta ravintolaruoka on ravitsemussuositusten mukaista, mika ei Mer-
tasen tutkimuksen mukaan kuitenkaan pitéanyt paikkaansa. Ravintolaruokailun nopean
lisdantymisen vuoksi ja jo kansanterveydellisestikin olisi tarke&a, etta ravintolaruokaa ke-
hitettaisiin ravitsemussuosituksia vastaavaksi. Miehille suuret annokset ja isot pihvit olivat
tarkeita. Tutkimuksen mukaan haluttiin, etta ravintolaruoka olisi alusta asti itse tehtya.
Ihmiset olivat halukkaampia kokeilemaan uusia ruokalajeja ja uusia ravintoloita. He eivat
halunneet, etté ruokalistat ovat samanlaisia ympari koko maata. Nykyasiakkaille ei enaa
riittnyt se, ettd ruoka on hyvaa, vaan sen piti olla sen lisaksi terveellistd (Mertanen 2007,
274; Mertanen 2007, 138.) Ekola oli samoilla linjoilla siita, etta asiakkailla oli oikeus tehda

terveellisia valintoja my6s ravintolassa ruokaillessaan. Ravintolaruokia kritisoitiin paljon
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runsaan rasvan, suolan ja sokerin kayton vuoksi. Ekola laati Harman Kuntokeskuksen
ravintolaan liikennevalo-idealla toteutetun ruokien merkintgjarjestelman, joka ohjasi asia-

kasta terveellisiin valintoihin, ei mitéd&n kieltden, mutta opastaen. (Ekola 30.3.2015.)

Ekola kertoo, etta enaa ravintolassakaan asiakkaille ei riittdnyt se, ettd ruoka oli merkitty
vahalaktoosiseksi tai gluteenittomaksi. Talla vuosikymmenella ruuan laktoosittomuus oli
itsestdan selvyys ja myds teollisuus oli ruvennut valmistamaan laktoosittomia raaka-
aineita ja tuotteita. Gluteenittomien raaka-aineiden ja gluteenittomien valmiiden tuotteiden
valikoima oli hurjasti lisdantynyt, joten sitdkin ruokavaliota oli helppo toteuttaa. Keliakialiit-
to koulutti ympari maata ravintoloiden ja ammattikeittididen kokkeja valmistamaan keliaa-
kikoille turvallisia ja maukkaita ruokia. Suolan haitallista natriumia korvattiin kaliumilla ja
tarjolla oli monenlaisia, ruuan makuakin muuttavia "Pan - suoloja”. Pian kuitenkin huomat-
tiin, ettd suolan kayttda on yksinkertaisesti vahennettava, kun tavoitellaan terveellisem-
paa, vahasuolaisempaa ruokaa. Vuosikymmenen lopulla teollisuus toi markkinoille mo-
nenlaisia erikoissuoloja kuten esimerkiksi sormisuolaa, kukkasuolaa ja ruususuolaa. Eri-
tyisruokavaliota noudattavat asiakkaat lisdantyivat ravintoloissa ja yhteistyota tehtiin pal-
jon Allergia — ja Astmaliiton kanssa. Ruokavaliosta riippumatta jokainen asiakas oli yhta
tarked. Voin kayttéa vahennettiin ravintoloissa ja 6ljyjen kayttda lisattiin, teollisuus toi
markkinoille myds paljon uusia erilaisia ja erimakuisia ruuanvalmistusoljyja. (Ekola
30.3.2015.)

2000-luvulla perustettiin muutamia erilaisia ruokahankkeita edistamaan suomalaista ruo-
kakulttuuria. Yksi konsepteista oli Makujen Suomi eli Taste of Finland — konsepti joka syn-
tyi vuonna 2000 Helsingissa ja levisi myéhemmin ympéari Suomea. Ravintolat joilla Taste
of Finland — menukonsepti oli kaytdssa, tarjosivat suomalaisista sesongin raaka-aineista
valmistettua ruokaa. Puhtaus, paikallisuus ja suomalaisen gastronomian seké& alan am-
mattilaisten esiin nosto oli erityisen tarkeda ndille ravintoiloille. (Taste of Finland.) Vuonna
2009 perustettu ELO-s&étio (alkuperainen nimi Gastronomie Finlande) eli suomalaisen
ruokakulttuurin edistdmisséétio perustettiin vuonna 2009. Saation tarkoituksena oli edistaa
suomalaista ruokakulttuuria, saada ihmisia kiinnostumaan siita ja lisata sen tunnettavuutta
ympari maailmaa. ELO-sdéatio tekee ty6td muun muassa villiruuan parissa seka Suomes-
sa ja ulkomailla. Kansainvalinen Bocuse d’'Or -kokkien maailmanmestaruuskilpailu seka
vuodenkokki- ja -tarjoilijakilpailut kuuluvat myds ELO-s&étion toimintaan. (ELO-sééatio
2014a.)

Ekola (30.3.2015) kertoi, ettd Suomi isanndi vuonna 2007 puolivuotta kestanytta EU-
puheenjohtaja kautta. Tuon puolen vuoden aikana Suomessa jarjestettiin noin 130 koko-

usta 20 eri paikkakunnalla. Kansainvalisille vieraille esiteltiin suomalaista ruokaa ja ruoka-
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kulttuuria vahvuuksineen ja erityispiirteineen. Suomalaiset ruokaketjun edustajat olivat
yhdessa EU-puheenjohtajuussihteeristdn kanssa valinneet ruokakulttuurin esittelyn ydin-
teemaksi luonnonléheisyyden. Suomalaisen ruokakulttuurin rikkaus lahtee siitd, ett se on
saanut vaikutteita seka idasta etta lannesta. "Syomme puhdasta konstailematonta ruokaa,
jota pohjoinen luontomme meille kasvattaa”. Suomalaiset tunnetaan jarkevana ja vastuul-
lisena kansana, jotka panostavat tutkimukseen, laatuun ja terveellisyyteen. Samana
vuonna suomalaisen ruuan ystavat vaativat Suomen valtion uudelle hallitukselle osoitta-
massaan vetoomuksessa ruuan hyvaksymista osaksi kulttuuria. Lisaksi ruokakulttuuri
haluttiin mukaan tulevien vuosien kulttuuripoliittisia linjavetoja. Vetoomus luovutettiin kult-
tuuriministerille. Vetoomuksen mukaan gastronomia tulee liittdé opetusministerion kulttuu-
rimaararahoihin ja sen korkeakoulutasoinen opetus on saatava liikkeelle. Maamme kokki-
en kansainvaliseen kilpailutoimintaan tulee panostaa, ja suomalaiset keittiomestarit on
pidettava saastétoimenpiteista huolimatta Suomen suurldhetystdissa edustamassa koti-
maista tuotetuntemusta ja keittotaitoa. Kodin ja koulun vastuuta ruokakulttuurimme raken-

tajana on tuettava.

Ekolan mukaan suomalainen ruokakulttuuri oli edennyt pitkin harppauksin ja se on ollut
viime vuosina esilla tiedotusvalineissa ja kansan huulilla enemman kuin kenties koskaan
aiemmin. Lahtokiitoa asialle antoi eurooppalaisen politiikan, Berlusconin ja Chiracin, va-
hattelevat lausumat suomalaisesta ruuasta. EU-puheenjohtajakaudella tarjotuista ruuista
tuli runsaasti kiitosta. Julkisuudessa EU-puheenjohtajakauden ruokatarjoiluista esitetyissa
arvioissa korostui nakemys siita, ettd suomalaista ruokaa arvostetaan, mutta kotimaisen

ruokakulttuurin tunnettuutta olisi edistettava entista tehokkaammin. (Ekola 30.3.2015.)

4.2 Ravintolaruokakulttuuriin vaikuttaneet tekijat 2000-luvulla

Keittiomestarivetoisia pienia ravintoloita perustettiin jo -90 luvulla, mutta talla vuosituhan-
nella ne yleistyivat viela enemman. Keittiomestarit ja kokit, jotka perustivat ravintoloita,
k&vivat monesti hakemassa ensin oppeja ulkomailta ja tulivat sitten takaisin Suomeen
toteuttamaan ideoitaan. Kokkivetoiset ravintolat olivat monesti bistrotyyppisia, joiden tun-
nelman oli tarkoitus olla rento. Suomalainen ravintola- ja hotellialan yrittdja Ragni Rissa-
nen sanoi aikoinaan viisaasti, etta Suomeen ei tule Michelin tahtia ennen kuin keittiomes-
tarit alkavat perustaa ravintoloita. TAman vuosituhannen alussa Suomessa oli viisi ravinto-
laa, joilla oli Michelin tahti ja yksi, Hans Valimaen Chez Dominique ravintola, jolla oli kaksi
tahted. (Catani 2014, 87-89.) Alla taulukko havainnollistamassa Michelin-téhtien maaraa
Suomessa. (Taulukko 3.) Keittiomestareiden suosio ja arvostus on ollut nousussa koko
ajan Niemion mukaan ja lisdantyneet Michelin-tahti ravintolat kertovat keittiGidemme kan-

sainvalisesta tasosta. Monet ravintolat saavat henkilékuntansa keittiomestarin mukaan ja
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sitd kautta nama ovat olleet tarkeassa roolissa suomalaisen ruokakulttuurin edistamises-
sa. (Niemid 1.4.2015). Laxin mielesta keittiomestarivetoiset ravintolat olivat menestyneet
Suomessa todella hyvin (Lax 16.2.2015).

Taulukko 3. Michelin-tahdet Suomessa 2000-luvulla (Metos 2013)

2001 2002 2003 2004 2005 2006| 2007 2008 2009

George

G.W.Sundmans

Chez Dominique

Demo

Postres

Carma

Keittiomestari Pekka Teravan mielesta kokkeja eiké kokin tyota arvostettu vielakaan kovin
paljoa. Monissa muissa maissa kokkeja, erityisesti hyvia kokkeja kaytettiin maan edustuk-
sessa, mutta Suomessa valtio ei vahaakaan valittanyt kokeista tai ravintoloista. Kokin tyo
vaatii tarkkaa kasityota ja korkeaa ammattitaitoa ja silti siitd maksettiin huonosti. Hyvan
ammattitaidon omistavalle kokille maksettiin palkkaa saman verran kuin huonommalle
kokille. Terdvan mielesté nain ei kuulunut olla, vaan palkkaa olisi pitdnyt maksaa ammatti-
taidon mukaan niin kuin tehtiin monissa muissa Euroopan maissa. (Mékeld & Sillanpaa
2000, 33-34.)

Lax kertoi, etta tydvoimapulasta karsittiin. Ammattiin valmistuneiden tullessa ravintolaan
téihin he huomasivatkin todellisuuden ja sen, kuinka raskasta ravintolatyo oli. Monet vaih-
toivat alaa, koska "joko paa tai kroppa ei kestényt tuota tyotd”. (Lax 16.2.2015.) Kokeille
oli erittdin tarke&a kehittdd omaa ammattitaitoaan koko ajan ja varmistaa sen kehityksen
jatkuvuus. Vanhempi kokkisukupolvi oli erittéin arvostettua vékea. He toimivat arvostettui-
na vaikuttajina ravintolamaailmassa seka liséksi mentoreina, jotka opettivat ja neuvoivat
nuorempiaan. Vanhempi sukupolvi vei Suomea maailmankartalle arvostettuna ja merkitta-
vana ruokamaana. Erilaiset yhteydet kansainvalisiin jarjestoihin ja tuomaroiminen kokki-
kilpailuissa vaikutti tahan suuresti. Kuluttajat alkoivat kiinnostua ruuasta, minka vaikutuk-
sesta kokkeja alkoi nakya keittion lisaksi salin puolella. Kokki saattoi kayda tervehtimassa
asiakkaita ja heidén kanssaan keskusteltiin ja vaihdettiin ajatuksia, uusi kokkisukupolvi ei

ollut trendeilld sokaistu. Julkisuutta ei arvostettu tydntekijoiden keskuudessa enaa niin
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kuin ennen. Julkisuutta tarkedmpéaéa oli oikean asenteen omaavat ahkerat tyontekijat joilla
oli kokemusta. (Hiltunen & Tanttu 2006, 7.)

Elintarviketeollisuus voimistui. Yhteistyd teollisuuden ja ravintoloiden valilla oli tiivista,
koska tuotekehitysta tehtiin yhteistyossa. Teollisuus halusi ravintoloiden kokeilevan tuot-
teitaan yhd enemman ja enemmaén. Raaka-aine tarjonta lisdantyi huimasti yleisestikin, ei
vain pelkastdan teollisuuden puolella. Raaka-aineet pyrittiin tilamaan mahdollisuuksien
mukaan esimerkiksi laktoosittomina, ettei ruokaa tarvinnut tehda montaa erityyppista. Eri-
tyisruokavalioista alettiin olla tietoisempia. Ruokia laitettiin esille komponentteina, mik&
helpotti myo6s erityisruokavaliota noudattavien asiakkaiden palvelemista. Jos joku oli aller-
ginen jollekin raaka-aineelle, niin h&n saattoi vaihtaa tarjolla olevan raaka-aineen toiseen
tai jattéa sen kokonaan ottamatta. (Lax 16.2.2015.) Niemio on myds sitd mieltd, etté teolli-
suuden osuus ravintolaruuassa lisdantyi. Elintarviketeollisuus raataloi ravintoloille tuottei-
ta. Monia perinteisidkin teollisuuden tuotteita jalostettiin ja valikoimaa sekd raaka-
ainepohjaa laajennettiin, esimerkkeina Niemi6é mainitsee 6ljyt, muut rasvat, etikat ja maus-
teet. (Niemid 1.4.2015.) Ekolan mukaan teollisuuden tarjoamat tuotteet ja raaka-aineet
olivat kehittyneet todella paljon, usein kokki joutui jopa toteamaan, ettei itse olisi edes
osannut tehda parempaa. Teollisuuden sous vide-kypsennetyt liha tuotteet oli hyvéaksytty
keittidinin. Liemia ei juurikaan enaa keitelty, eikd niiden raaka-aineita enaé ollut edes tar-
jolla. Fondit hyvaksyttiin keittidihin. Valmiiksi kuorittujen ja pilkottujen kasvisten kayttd oli
arkipaivdd. Suomalaisen ja ulkomaisen teollisuuden valmistamat raaka- ja kypsépakaste
leivonnaisia oli tarjolla joka paikassa, ihan kyllastymiseen asti. Kukaan ei juuri enaa itse

leiponut ja kaikki maistui pikkuhiljaa samalta, menit minne tahansa. (Ekola 30.3.2015.)

Talla vuosikymmenelld ravintoloiden keittidihin hankittiin sirkulaattorit ja vakumointilaitteet.
Ruokia valmistettiin niin sanotulla sous vide-tekniikalla eli samalla tekniikalla, jota teolli-
suudessa oli jo pitkdan kaytetty raaka-aineiden kypsentdmisessa. Liha, kala tai kasvikset
pantiin mieleisten mausteiden kanssa vakuumipussiin ja tuotteelle mé&aritettiin sopivaksi
katsottu sisalampdtila. Lihan osalta sous vide tekniikkaa apuna kayttaen sitkeistékin ru-
honosista saatiin maukkaita ja mureita ja ndin ravintoloiden keittidissa pystyttiin kaytta-
maan myods muita kuin vain nopeasti kypsyvia filee lihoja. Ravintoloissa ruvettiin kaytta-
maan hyvinkin alhaisia sisalampdtiloja ja ndin lopputuotteesta saatiin mehevaa ja mau-
kasta. (Ekola 30.3.2015; Niemi6 1.4.2015; Lax 16.2.2015.)

Tiedotusvalineiden kaytto yleistyi ja lisdantyi suomalaisten keskuudessa. Puhelimesta oli
mahdollisuus lukea ravintolan ruokalistoja. Sosiaalisen median lisdantymisen my6ta asi-
akkaat alkoivat kirjoittaa kokemuksiaan internetista. (Lax 16.2.2015.) Kasitteend "Some”

yleistyi Suomessa vasta 2000-luvun loppupuolella. Talla vuosikymmenella perinteiset
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viestimet kuten sanomalehdet, ammattilehdet, naistenlehdet, radio ja televisio olivat kui-
tenkin erittain kiinnostuneita ruuasta ja sen tekijoista. Keittiomestareista ja ruuantuottajista
tehtiin televisio-ohjelmia ja varsinkin l&hiruokaan liittyvét aiheet ylittivat useasti myés val-
takunnan paauutisten kynnyksen. Ravintolat mainostivat lounaitaan paikallisradioiden
kanavilla. Yritykset julkaisivat erilaisia tiedotus- ja markkinointilehtig, joissa keittiémestarit
kertoivat yrityksen ruokafilosofioista. Nyt asiakkaille kerrottiin avoimesti ravintolassa val-
mistettavasta ruuasta. Se ei ollut enda mitaan salatiedetta ja siita oltiin myos erittain kiin-
nostuneita. Ravintolaruuasta oli tullut trendikas keskustelunaihe myo6s asiakkaiden kes-
kuudessa ja siita iso kiitos kuuluu myds viestintavélineille. Keittimestareita myds pyydet-
tiin luennoimaan ja kouluttamaan erilaisiin yksityisiin ja julkisiin koulutus- ja tiedotustilai-
suuksiin ja aiheena oli usein suomalainen-, lahi-, tai luomuruoka. Keittiomestarit tekivat

omilla kasvoillaan ravintolaruuasta kiinnostavaa ja mielenkiintoista. (Ekola 30.3.2015).

4.3 Ravintoloiden ruokatarjonta 2000-luvulla

Alkuruuat olivat melko samanlaisia kuin 90-luvulla. Uusia tulokkaita oli muun muassa bal-
lotine (rullattu ja hoyrytetty, murekemassalla taytetty lihakaaryle), rillette (rasvassa kyp-
sennetty liha, joka revitdan) ja pastrami (savustettu ja maustettu lihaleikkele). Rillette ja
ballotine tulivat a la carte listoille tAman vuosituhannen alussa, mutta harva ravintola tarjo-
si niitd kuitenkaan omalla listallaan. Pastramista tuli erittdin suosittu heti & la carte — listoil-
le ilmestyessaan. Alkuruoista suosituimpia olivat muun muassa etanat, Caesar-salaatti,
Carpaccio, parsa ja metsasienikeitto. Alku- mutta myds paaruokina nakyi erilaisia salaat-
teja, jotka valmistettiin monia eri salaattilajikkeita kayttaen. Salaattien lisdkkeena kaytettiin
usein rapua, kanaa, erilaisia juustoja tai ankkaa. (Viitasaari 2006, 69-92.) Suomalaiset
sapakset tulivat uudeksi huippubrandiksi helsinkilaisen ravintola Juuren omistajien kek-
sinndsta. Sapakset (Espanjassa tapas) olivat kuin alkuruokia, mutta jonkin verran pie-
nempia. Sapasannoksia tehtiin purkamalla vanha klassikko osiin ja kokoamalla se uudeksi

pienemmaksi annokseksi. (Lindgren 2010, 224.)

Liharuuat olivat edelleen suosittuja ja ykkdsina listoilla olivat nauta, lammas ja poro. Erilai-
set pihvit ja poronseléake olivat suurta herkkua. Haudutetut liharuuat alkoivat lisdéntya ja
nain haudutettu karitsanpotka oli suosituimpia ruokia. Siséelimia alettiin tarjota jonkun
verran ruokien komponentteina. (Viitasaari 2006, 111-129.) Niemién mukaan ravintolat
oppivat kayttamaan ja arvostamaan eri ruhon osia. Monet liharuuat ja linturuuat valmistet-
tiin ylikypsiksi. (Niemi6 1.4.2015.) Vuonna 2007 kyytonliha teki paluun suomalaisiin ravin-
toloihin. Kyyt6n eli itdsuomenkarjan lehman lihaa kutsuttiin jopa oman ruokakulttuurin aar-
teeksi, jolla oli koko yhteista koskeva tarina kerrottavanaan. Tata tummaa ja hienosyista

lihaa tarjosivat kuitenkin lahinna vain laaturavintolat. Kyytosta voitiin kayttaa kaikki mita
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siiné oli, turvasta aina sen hantaéan saakka. Kyytén maito oli liséksi suosittua, siitéa valmis-
tettiin muun muassa juustoja. (Lindgren 2010, 13-15.) Liharuokien kastikkeina kaytettiin
paljon Madeira ja punaviinikastiketta seka bérnaisekastike ja demi-glace olivat paljon kay-
tettyja. Erilaiset valmistustekniikat toivat uusi ulottuvuuksia ja syvyytta ruokalajeihin, joita
korostettiin lisdkkeilld ja kastikkeilla. Ravintolat valmistivat ruokia kahdella tai useammalla
tavalla. Lautasella saattoi olla esimerkiksi savustettua porsaanfileetéd ja mureaksi haudu-
tettua porsaanposkea. (Viitasaari 2006, 193.) Ekola kertoi, ettd hampurilaisista tuli salon-
kikelpoisia ja ne rupesivat I6ytymaan monien ravintoloiden a la carte listoilta (Ekola
30.3.2015).

Kala oli melkein samalla myyntiasteella lihan kanssa. Suosittuja kalalajikkeita olivat lohi,
siika, kampela ja kuha. Nieria ja turska ovat l6yténeet tiensd suomalaisille a la carte —
listoille, silla niitéd aiemmin ei listoilla ollut nakynyt. (Viitasaari 2006, 97-108.) Jotkut keit-
tiomestarit ovat tuoneet listoilleen hauen, sarjen ja lahnan, mitka ovat niin sanotusti arki-
sempia kaloja. Naiden rohkeiden keittiomestareiden ansiosta, arkisemmat kalat alkoivat
saada arvostusta. (Hiltunen & Tanttu 2006, 191.) Myds Niemion mukaan niin sanottuja
tavallisia jarvikaloja alkoi olla ruokalistoilla ja kalat valmistettiin matalissa lampotiloissa
(Niemi6 1.4.2015). Ruokien komponentteina kaytettiin erikoiskaloja, rapuja ja ayriaisia.
Mainittakoon naista esimerkiksi ruijanpallas ja miekkakala. Paistaminen ja pariloiminen
olivat edelleen suosituimpia merenelavien valmistamistavoista, mutta loimuttaminen, hiil-
lostaminen, grillaaminen, tuoresuolaaminen seka kylma- ja [lAmminsavustus olivat tulleet
koko ajan suositummaksi tavaksi. Kala tarjottiin usein kasvispedilla. (Viitasaari 2006, 97—
108; Hiltunen & Tanttu 2006, 191.) Kalojen kastikkeet pysyivat melko samoina kuin 90-
luvulla, tarjolla oli edelleen kookos-currykastiketta ja limetti-hunajakastiketta. Puolukkaa ja

punaviinia kaytettiin edelleen tuomaan makua. (Viitasaari 2006, 194.)

Linturuokia tilattiin jonkun verran vield, mutta niiden myynti oli laskenut selvéasti aikaisem-
piin vuosikymmeniin verrattuna. Kasvatettu ankka oli broilerin lisdksi suosituimpia lintu-
ruokia listoilla. Ankkaa hankittiin joko Ranskasta tai kotimaisena. Taytetty viiridinen ja
kyyhkynen ilmestyivat ruokalistoille, mutta olivat melko harvinainen naky a la carte — lis-
toilla. (Viitasaari 2006, 132—144.) Ekolan mukaan lahiruuan tuottajat rupesivat tarhaa-
maan myds ankkoja. Ankkaconfit (omassa rasvassa kypsennetty) ja ankkarillette tulivat
tutuiksi my6s maaseudun ravintoloissa. (Ekola 30.3.2015.) Linturuokien kastikkeet olivat
erikoisia, kastikkeisiin saatiin makua lakritsalla, tahtianiksella ja jopa raparperilla (Viitasaa-
ri 2006, 194).

Kasvisruokien suosio kasvoi huomattavasti tultaessa 2000-luvulle (Lax 16.2.2015). Eko-

lan mukaan kasvisruuille oli oma osionsa a la carte listoilla ja ne oli selkeasti nimilla kirjoi-
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tettu kuten muutkin ruuat. Kasvisruokien valmistukseen kaytettiin monipuolisesti kasviksia,
sienia kuten muun muassa siitakesienia, jotka olivat myds luomu raaka-aineita. Tofujuus-
to, peruna ja erilaiset pavut olivat suosittuja kasvisruokien raaka-aineita. Tuoreita yrtteja
kaytettiin kaikkeen ruuanvalmistukseen alkuruuasta jalkiruokaan ja kaikkeen silta valilta ja
niitd oli runsaasti saatavissa ja ne olivat laadultaan hyvia. (Ekola 30.3.2015.) Viitasaari
(2006, 146-154) kuitenkin Kirjoittaa, ettd kasvisruokien tilaaminen oli aina ollut todella
vaitonaista, mutta 2000-luvulle tultaessa niiden tarjonta oli hieman kasvanut. Kasviruuat
jatettiin usein kirjoittamatta listaan vaikka niita olisi ollut tarjolla. Listoilla harvemmin mainit-
tiin mita kasviruoka sisalsi, silla kokin oli helpompi valmistaa annos niista raaka-aineista
mit& h&nella juuri silla hetkelld sattui olemaan. Kasviruokien nimena kaytettiin usein kas-
vishoysto. Filo- ja pastataikinaa kaytettiin paljon kasvisruokien kanssa. Niiden tarkoitukse-
na oli peittdd kasvikset. Perunalisdkkeista suosittua oli yhd perunamuusi, mutta nimena
kaytettiin yleensa perunakreemia tai perunapyreeta. Perunakakku oli paljon kaytetty lisa-
ke. Tomaatti-, sieni-, juusto ja hollanninkastike olivat yleisia kastikkeita kasvisruoille. (Vii-
tasaari 2006, 194.)

Jalkiruuat olivat melko samanlaisia kuin aiempina vuosikymmenind, mutta moussesta oli
tullut yksi yleisimmista jalkiruuista. Leipomalla valmistetut jalkiruuat olivat kasvattaneet
suosiotaan. Suklaafondant, joka oli sisdlta sulaa suklaata, oli suosituimpia jalkiruokia.
Suklaa oli muutenkin yleisin ja suosituin raaka-aine jalkiruoissa, niin tumma- kuin valkoi-
nen suklaa. Jéalkiruoka-annoksissa oli yleensa monta eri komponenttia. Sama annos saat-
toi sisaltaa jotain jaistd, jotain leivottua ja jotain keitettya. Jaateld oli enéé yleensé yksi
komponenteista eika sité kaytetty enaa niinkaan yksinéan ja lisaksi hedelmien suosio jalki-
ruoissa oli havinnyt. Juustot kasvattivat suosiotaan, koska niiden tarjonta monipuolistui.
Pannacotta eli italialainen kermahyytel6 oli uutuus ravintoloissa. (Viitasaari 2006, 157—
180.) Marjat olivat olleet suomalaisessa ruokakulttuurissa aina monipuolisesti kaytettyja,
niiden kirpedd makua ei peitetty sokereilla. Perinteiset marjakiisselit ja -keitot olivat pa-
laamassa suomalaisille ruokalistoille. Marjoja kaytettiin jalkiruokien lisksi paljon riistaruo-
kien kanssa. (Hiltunen & Tanttu 2006, 191.) Suolaista ja makea yhdisteltiin. Jalkiruuissa
suolaisuutta kaytettiin tasapainottamaan annoksien makeutta. (Hiltunen & Tanttu 2006,
164.) Jalkiruokien ja muiden ruokien koristeina kaytettiin syodtavia kukkia, jotka koristivat
kauniisti annoksia (Hiltunen & Tanttu 2006, 175). Tyrni- ja mesimarja olivat suosittuja, ja

kukkia ja yrtteja myos friteerattiin ja rasvapaistettiin (Ekola 30.3.2015).

A la carte -listat ja menut olivat ulkonadltaan mielenkiintoisia, silla ravintolat tekivat niista
omannéakaoisiaan. Oli eri vareja, muotoja ja materiaaleja. 2000-luvulle tultaessa paaruokien
maara oli pienentynyt a la carte — listoilla. Siind missa paaruokien maara oli pienentynyt,

jalkiruokien osuus listoilla oli kasvanut. 2000-luvulla alku-, paa- ja jalkiruokia listattiin
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suunnilleen saman verran ja se oli mainittava muutos. (Viitasaari 2006, 47-54.) Listat oli-
vat selkeita ja listan ruokien lukumaaraa supistettiin koko ajan enemman. Nain raaka-aine
varaston kiertoa nopeutettiin ja esivalmistelua ja havikkia vahennettiin. (Lax 16.2.2015.)
Selkeyden lisaksi ruokalistat olivat mahdollisimman informatiivisia ja monesti niissa ol
tarinaa ruuasta. Ne pyrkivat monin eri tavoin vetoamaan asiakkaiden tunteisiin. (Ekola
30.3.2015.) Menyyt olivat kaytettyja edelleen, koska ne helpottivat ravintoloiden ty6ta, kun
ryhmille voitiin valmistaa samanlaiset annokset. Listoilla mainittiin usein raaka-aineen al-
kuperd, jotta asiakas sai heti tietaa, mista raaka-aine on perdisin. Alkuperan liséksi ruoka-
listoissa mainittiin yleensa ruuan tuottajan tai kasvattajan nimi tai alueen, kylan tai tilan
nimi, kuten esimerkiksi; "Piipanojan kylmé&savustettuja silakoita” tai "suomalaista ankkaa
Junttilan tilalta”. Erityisruokavaliot ilmoitettiin selkeasti ruokalistoissa niiden lisdantymisen
vuoksi ja kaikki annokset pyrittiin aina valmistamaan myds erityisruokavaliota noudattaville
sopiviksi ja samannéakdisiksi kuin tavalliset a la carte -annokset. (Lax 16.2.2015; Ekola
30.3.2015.) Ruokalistat kirjoitettiin suomeksi, ruotsiksi ja englanniksi. Venaldiset matkaili-
jat ovat huimasti lisdantyneet talla vuosikymmenella ja sen vuoksi Itd-Suomen alueella
ruokalistoissa ruotsinkieli korvattiin venajan kielella. Perinteisen gastronomisen ranskan-
kielen kaytto ruokalistoilla oli jadnyt véhemmalle ja ehka se myds osaltaan auttoi tavallisia

asiakkaita paremmin ymmartamaan sita, mita heille haluttiin tarjota. (Ekola 30.3.2015).

Alla olevassa taulukossa (taulukko 4.) on vedetty yhteen 2000-luvun ravintolaruokakult-

tuurin suurimmat muutokset.

Taulukko 4. Suurimmat muutokset ravintolaruokakulttuurissa 2000-luvulla

* Ravintoloissa kaynti arkipaivaa

» Kotimaisuus ja lahiruoka korostuivat

» Selkeys ja puhtaus raaka-aineissa

* Pientuottajat paremmin esille

* Terveellisyyden korostuminen

» Sesongin raaka-aineiden korostuminen

» Kansainvalisyys ja etnisyys nousussa

* Alkoholinkulutuksen vdheneminen ravintoloissa
» Sosiaalinen sydminen herétti kiinnostusta
» Raaka-aineiden lapindkyvyys ja tarinat

* Nuorten kiinnostus ruokaa kohtaan

« Kaeittibmestarivetoiset ravintolat
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5 Ravintolaruokakulttuuri 2010-luvulla

Korkeat verot ja kuluttajien niukka ostovoima on johtanut siihen, etta ravintolapalvelujen
kysyntéa on laskenut. Vuodesta 2014 lahtien yritysten edustuskulujen verovdhennysmah-
dollisuus poistettiin, mika johti siihen, etta yritysasiakkaat vahenivét. Verovahennysoikeus
osaksi palautettiin vuoden 2015 alusta. Yrityksella on nykydaan mahdollisuus vahentaa 50
prosenttia edustuskuluistaan. Alkoholiveroa on nostettu tuntuvasti ja palkat seka vuokrat
ovat nousseet yli viisi prosenttia muutamassa vuodessa. Raaka-aineiden kustannukset
ovat nousseet lyhyessé ajassa yksitoista prosenttia, minkd vuoksi ravintolat ovat joutuneet
nostamaan selkeasti hintojaan. Palvelujen huono kysynta on johtanut huonoihin tuloihin,
mink& vuoksi erittin tydvoimavaltainen ala on kasvattanut tyottomyytta ja erityisesti
maamme nuorison ty6ttomyyttd. (MaRa 2014a; Mara 2014b.) Paattajat eivat ole olleet
kiinnostuneita suomalaisesta ruokakulttuurista ja arvonlisdveron pelataan nousevan takai-
sin 24 prosenttiin nykyisesta neljastatoista prosentista. Se merkitsisi sita, etta suomalai-
sen ruokakulttuurin kehittyminen hidastuisi. (Valiméki 2000, 280.) Arvolisdveron laskemis-
ta vuonna 2010 24 prosentista 14 prosenttiin perusteltiin muun muassa silla, etta ruoka-
palvelut ja kaupan ateriamyynti olisivat tasa-arvoisessa kauppa-asemassa. Perusteluina
toimi myos tyéllisyyden turvaaminen ravintola-alalla ja kuluttajien ostovoimaan haluttiin

vaikuttaa positiivisesti. (Peltoniemi & Varjonen 2011.)

Yllatyksellisyys ja maistelumenut on 2010-luvulla ravintoloiden trendi. Asiakkaille kerro-
taan monissa ravintoloissa ainoastaan paaraaka-aineet, jos niitdakaan. (Catani 2014, 170-
172.) Ekola kertoi, etta ravintolassa ei valttamatta kerrota edes paédraaka-aineita vaan
pelkastaan menupaketin hinta ja siihen sopivan viinipaketin hinta. Asiakas ei tieda, mita
eteensa saa. Yllatyksellisyys kiehtoo, sita pidetaan elamyksena ja siita ollaan valmiita
maksamaan. (Ekola 30.3.2015.) Erilaiset etniset keittiot ja erityisesti Aasia seka ruuan
jakaminen on muodikasta ravintolaruokailussa (Catani 2014, 170-172). Ekola toivoo, ettei
muiden maiden ruuan ja ruokakulttuurin ihannoiminen tarkoita sitd, etta kadotamme sen,
joka tekee ruuasta ja siihen liittyvista toimenpiteistd suomalaista ravintolaruokakulttuuria.
Héan on kuitenkin iloinen siitd, ettd sosiaalinen sydminen on alkanut rantautua Suomeen.
(Ekola 30.3.2015.) Kansainvalinen trendiseuraaja Ridderheimin raportin mukaan vuonna
2013 ennustettiin, ettd sosiaalinen syominen tulisi lisdantymaan seuraavan viiden vuoden
aikana. Sosiaalista sydomista on muun muassa erilaiset ruokatapahtumat, kuten ravintola-
paivat joissa ihmiset kokoontuvat yhteen. Ravintola Murun keittiomestari, Timo Linnanmé-
ki on ollut luottavainen siihen, etta trendi rantautuu Suomeen. Murun catering-puolella
kaytetaan sosiaalista syomista yhdessa konsepteista. Ravintola Pastiksessa taas haetaan

keskieurooppalaista ja ranskalaista tapaa, jossa baaritiskilla voi ruokailla sosiaalisesti.
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(Kiiski 2013.) Sosiaalista sytmista ja ruuan jakamista painotetaan liséksi Tomi Bjorckin ja
Matti Wikbergin ravintoloissa, joihin jokaiseen on haettu vaikutteet ulkomailta, kuten esi-
merkiksi Aasiasta. Monikulttuurisuuden liséksi kotimaisuus ja l&hella tuotetut raaka-aineet
ovat kiinnostavia. Itse kasvatetut raaka-aineet, lahiruoka ja kasvisten lisaéaminen ovat
muodissa. Ruuan alkupera ja jaljitettdvyys on noussut koko ajan tarkeammaksi asiaksi
ravintolaruokakulttuurissa. Raaka-aineita ja ruokaa arvostetaan enemman kuin koskaan
aiemmin. (Catani 2014, 210-212.)

Yksilolliset valinnat ja persoonallisuus ovat rikastuttaneet suomalaista ruokakulttuuria.
Suomalainen ruokakulttuuri on kulkenut pitkan matkan siitd, kun kaikki sdivat vain wiener-
leikettd. Ravintoloiden ollessa niin erilaisia ja persoonallisia joutuu jo miettimaan, pitaisiko
ravintolan kasite maaritella uudelleen. Ravintola voi tdna paivana olla paikasta toiseen
likkuva, kaupan ja ravintolan yhdistelma tai lahes mikéa tahansa. Perinteinen méaaritelma
ravintolasta on, etta sielld tarjotaan rahaa vasten ruokaa ja juomaa seka se on luvanva-
rainen tila. (Catani 2014, 213-217.)

Ammattikeittididen elintarviketurvallisuudesta kertovat Oiva hymynaamat otettiin kayttoon
kaikissa suomalaisissa ammattikeittidissa toukokuussa 2013. Oiva on elintarvikevalvon-
nan tarkastustietojen julkistamisjarjestelma, jota koordinoi Elintarviketurvallisuusvirasto
Evira. Oivan mukaisia tarkastuksia tekevat kuntien elintarvikevalvojat, valvontasuunnitel-
man mukaisesti. Oiva ei kuitenkaan ota kantaa palvelun tasoon eik& ruuan makuun. (Elin-

tarviketurvallisuusvirasto Evira.)

5.1 Ravintolaruokakulttuurin suunta ja muutokset 20 10-luvulla

Uudesta skandinaavisesta keittiosta (epavirallisesti "Nueva Noérdica”) tuli uusi trendi. Ai-
nutlaatuiset ja puhtaat raaka-aineet seka kehittyneet laatustrategiat ja toimivat omavalvon-
tajarjestelmat ovat skandinaavisessa keittioéssé huipputasoa. Skandinaavinen luonto koe-
taan ainutlaatuisena ja kauniina, ja nain sité on tarked ja helppo kayttaa mielikuvamarkki-
nointiin. Pohjoismaiset kokit ovat keskenaan yhteistydssa ja tekevat yhdessé tyota ruoka-
kulttuurin edistamiseen. Yhdessa tydskenteleminen takaa sen, ettd skandinaavinen keittio
on alkanut herattaa kiinnostusta maailmalla. (Hiltunen & Tanttu 2006, 6.) Ammattilehti
Aromin toimittaja Jaana Vainio kirjoittaa blogissaan, etta skandinaavinen keittio on yksi
trendikkaimmista keittidista. Skandinaavinen keittio tarkoittaa Vainion mielesta luonnolli-
sia, raikkaita, puhtaita, mietoja makuja, joissa sesongit tulivat esiin. Luonnosta saadut
marjat, kalat, villiyrtit ovat paljon kaytettyja. (Vainio 25.12.2014.) Riistaa, marjoja ja muita
luonnontuotteita arvostetaan ja skandinaavista keittiéta arvostetaan (Lax 16.2.2015). Al-

hon mielestd Suomi ei ole ollut ennen osa skandinaavista keittiéta pienen kokonsa vuoksi,
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mutta se alkaa paasta koko ajan enemman kiinni skandinaaviseen keittioon. (Alho
7.3.2015.)

Asiakasméaéarat ovat nousseet ja perheet seka nuoret parit ovat lisdantyneet asiakkaina
ruokaravintoloissa. Toimipaikkaruokalat esimerkiksi Fazer, ovat kuitenkin vieneet ravinto-
loilta asiakkaita, ja niissa myos nykypaivana valmistetaan todella hyvaa ruokaa. (Lax
16.2.2015.) 2000-luvulla tehtiin ruokia huomioiden tarkemmin asiakkaat ja kohderyhmat.
Talla vuosikymmenella ravintoloitsijat tekevat siitd huolimatta sellaista ruokaa, mita he itse
haluavat ja uskotaan, etta tama riittaa menestykseen. (Catani 2014, 2013-2017.) Kokkien
ammattitaitoon luotetaan t&dné péaivana jo niin paljon, ettd monet asiakkaat ovat uskali-
aampia maistamaan uusia ja erikoisempia ruokia. Asiakkaat ovat vaativia ja tietoisia ruu-
asta, mutta asiakkaiden vaativuus ei ole kuitenkaan alkanut maaréata ravintolaruokakult-
tuurin suuntaa. Asiakkaiden mieltymykset otetaan huomioon, mutta kokit ovat ne, jotka
ruokalistat ravintoloissa suunnittelevat. (Lax 16.2.2015.) Myds Niemio on sitd mielta, ettei
asiakkaiden vaativuus ole alkanut maarata ravintolaruokakulttuurin suuntaa. Niemién mie-
lesta asiakkaiden mielipiteet ja toiveet otetaan tdna paivana paremmin huomioon kuin
menneind vuosikymmenina ja erilaisten ravintoloiden ja tarjonnan maara on huomattavasti
runsaampaa. Niemio on silti sita mieltd, etté ravintolaruoka kumpuaa aina ravintoloiden ja
mestarien mielikuvituksesta, raaka-aineista ja ideoista. (Niemi6 1.4.2015). Alho taas oli
sitd mielta, etta asiakkaiden vaativuus on alkanut hieman jopa maaréta ravintolaruokakult-
tuurin suuntaa. Asiakkaat ovat koko ajan vaativampia. Heilla on paljon tietoa ruuasta ja he
osaavat itsekin valmistaa ruokia enemman kuin ennen. (Alho 7.3.2015.) Keittiomestari
Markus Maulavirran mielesta vaativat asiakkaat ovat alkaneet ymmartaa, etté "laatu ja
kasityod seka henkilokohtainen panos tekevat ruuasta paljon kallimpaa kuin persoonaton
bulkki”. (Maulavirta 2010, 284.) Vaikka osa asiakkaista ymmartaé sen, etta laadukas ruo-
ka maksaa hieman enemman, on edelleen monia kuluttajia, jotka jaksavat valittaa ja ih-

metella ruuan hintaa. Mutta, eiko sitd sanota, ettd suomalainen valittaa aina jostakin.

Ravintoloiden asiakkaat muuttavat mielipiteitdan ja halujaan tiuhaan. Fine dining ei enaa
miellytd heita eivatka vaahdotetut ruuat kiinnosta. On alettu siirtyd hieman rennompaan
tyyliin, jota voisi olla helpompi lahestyd. Moni ravintola on alkanut toteuttaa laid-back fine
diningia, joka tarkoittaa rennompaa fine diningia. Huippuravintoloiden saaminen tuottaviksi
ravintoloiksi on ollut erittdain hankalaa huonon taloustilanteen ja korkeiden henkilokuntaku-
lujen vuoksi. Itse tehdyt liemet, jaatel6t ja muut tyot ovat vaatineet paljon tydvoimaa. (Moi-
lanen 2014.) 2010-luvulla on puhuttu paljon fine diningia kuolemasta ja sen suosion hii-
puminen nayttaa Laxinkin mielestéd pahalta. Helsingissa on lahimenneisyydessa suljettu
muutama fine dining ravintola ja se kertoo siita, etta jotain on tehty vaarin. Ruoka ja pai-

kan maine on ollut hyva, mutta asiakkaita ei kuitenkaan riitd, koska vuokrat ovat hirveita,
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henkilokunta maksaa, kilpailu on kovaa ja hetken kestanyt edustusmenojen vahentaminen
on vaikuttanut asiaan. Fine dining ravintoloita ei ole Helsingissd endd montaakaan. Moni
on muuttanut tyylinsd enemmaé&n mutkattomaksi bistro ravintolaksi, joissa ei kayteta hieno-
ja valkoisia poytaliinoja. Hinnat eivéat ole niissa niin kovia ja noihin ravintoloihin on hel-
pompi menné kuin fine dining ravintoloihin. Lax kehaisee véliin Henri Alenin Muru ravinto-
laa; "Mutkaton paikka menn&, henkilokunta on loistavaa ja ruoka on hyvaa”. (Lax
16.2.215.)

Suomalaisia fine dining — ravintoloita on kadonnut ja Michelin-tdhtia sammunut. Matti
Jamsén sanoo, etta fine dining voi kuolla nimend, mutta ei kdsitteend. Hanen mielestaan
hienosti syominen kuuluu ihmisille ja kasitteen voisi vaihtaakin vaikka fun diningiksi.
Jamseén ja Terava pohtivat, miksi paikat, joissa saa melko huonoa palvelua, ovat suosios-
sa ja niista ollaan valmiita maksamaan. Naihin ravintoloihin joutuu jonottamaan ja naissa
ravintoloissa joutuu pyytamaan vedet ynna muut erikseen itse. Ravintoloissa, jossa ter-
vehditadn ovella ja palvelu toimii, ei haluta kdyda, koska siella muka ollaan turhan tarkeita
jaykistelijoita. Matti sanoo, etté sita kutsutaan ponottamiseksi. (Tuominen 2014.) Hans
Valimaki kertoo, etté ravintoloita ajaa tiukkaan paikkaan Suomen pykalaviidakko. Tiuken-
tuneet lainsaadannot kuten alkoholilainmuutos ja tietenkin yleinen tiukentunut taloustilan-
ne ovat osa syita ravintoloiden heikkoon tulevaisuuteen. Fine dining on joillekin suomalai-
sille harrastus, jota harrastetaan silloin kun oma talous sen sallii ja heikossa taloustilan-
teessa siitd luovutaan. Valimaki on erityisen huolissaan siita, ettd Suomen asema ruoka-
kulttuurin maailmankartalla heikkenee. Jossain vaiheessa puhuttiin, ettd Suomi alkoi olla
melko lahella K6dpenhaminaa ja Tukholmaa ruokakulttuuria ajatellen, mutta Hans tyrma&a
vaitteet talla hetkelld. Han kuitenkin uskoo, ettéd "pohjalta” ei voi kun nousta ja aurinko tu-
lee vield paistamaan fine dining-kulttuurille. (Mettanen 2015.) Alla taulukko havainnollis-

tamassa Michelin-tdhtien maarda Suomessa 2010-luvulla.

Taulukko 5. Michelin-tdhdet Suomessa 2010-luvulla (Metos 2013)

2010 2011 2012 2013 2014 2015

Chez Dominique
Demo

Postres

Carma

Luomo

Olo

Ask

Chef & Sommelier
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Molekyyligastronomia on huipulla. Molekyyligastronomia on tieteellinen ruuanvalmistuspa,
jossa ruokaa valmistetaan fysikaalisia ja kemiallisia lainalaisuuksia kayttaen. Molekyyli-
gastronomia tarkoittaa kokeellista ravintolaruuan valmistamista, jossa tutkitaan raaka-
aineiden kayttaytymista esimerkiksi eri lAmpdtiloissa ja muissa tieteellisissé olosuhteissa
erilaisten tydkalujen, tekniikoiden avulla. Monet kokit kutsuvat nykyaikana molekyyligast-
ronomian kayttva moderniksi keittioksi tai kokeelliseksi keittioksi. Heston Blumenthalin
mielestd molekyyligastronomia kuulostaa siltd, niin kuin tarvitsisi rakettitieteen tutkinnon,
ennen kuin siitd voisi nauttia. Se kuulostaa taysin saavuttamattomalta. (Molecularrecipes
2014.)

Ravintoloissa, joissa kaytetdan molekyyligastronomiaa, voidaan esimerkiksi kastike tarjoil-
la normaalin muodon sijaan vaahtona. Ruuan lisdkkeet saattavat olla keittona, vaahtona
tai jotenkin muuten tarjottuina. Tarkoitus on pohtia ja kokeilla, kuinka raaka-aine saa epa-
tavallisen olomuodon, erilaisten valmistustapojen myo6ta. Tarkoituksena on yllattéaa asia-
kas ja sen voi tehda tarjoilemalla ruoka-annos esimerkiksi jostain erikoisesta astiasta.
Astia voi olla vaikka kukkaruukku, tehty puusta, kivesta tai jostain muusta materiaalista.
(Catani 2014, 171.) Niemio mainitsee my0@s, etta astiastot ovat kehittyneet ja monipuolis-
tuneet. Ruokailun aikana kaytetaan paljon erimuotoisia ja kokoisia astioita. (Niemi®
1.4.2015.) Astiat, joista ruoka tarjotaan, voivat olla tana paivana lahes mita vain. Ruuan-
valmistuksenkemia, jossa yhdistettiin ruuanlaitto ja luonnontieteet tuli ravintoloiden Keitti-
6ihin yhdeksi uudeksi tavaksi valmistaa ruokaa jo enemmankin 2000-luvun lopulla (Ekola
30.3.2015). Ravintoloitsija ja keittiomestari Jouni Toivasen mielesta tasta vuosikymme-
nesta oli tulossa uusi ja arvaamaton. Asiakkaat ovat melko ennakkoluuloisia kaikenlaista
"piiperrysta” ja moderneja hullutuksia kohtaan. Perinteisid ruoka-annoksia muotoillaan
talle vuosikymmenelle. Keittiomestari Jaakko Kinnunen korostaa luovuutta ja han tekee
tunnettuja asioita eri tavalla. Hanen keittiossdan esimerkiksi tuttu kesadkeitto voidaan koota
salaatiksi, joka kuitenkin sisdltdd samat raaka-aineet kun perinteinen keitto. (Lindgren
2010, 52.)

"Rajoja rikotaan, ruokia uudistetaan, suolaista ja makeaa sekoitetaan”, miten naet nama
trendit? kysyin haastateltavilta. Niemion mukaan edella mainitut ovat muoti-ilmi6ita, joita
on tehty aina. Niemio lisaa kuitenkin, etta rajoja rikotaan nykyaan ehka enemman, koska
saannot ja tiukemmat raja-aidat ovat kaatuneet ja poistuneet. (Niemio 1.4.2015.) Lax sa-
noo, etta "trendit ovat ok, niin kauan kun rajoja ei rikota liikaa. Annos taytyy tunnistaa sik-
si, mik& se oikeasti on. Esimerkiksi pihvi Wallenbergin (jauhetusta vasikasta, kateenkor-
vasta, kermasta ja keltuaisista tehtyja korppujauhotettuja, voissa paistettuja pihveja tar-
jottuna kermakastikkeella, puolukoilla ja perunasoseella) taytyy maistua silta, mita se on”.

(Lax 16.2.2015.) Ekolan mielesta on hyva, ettéa keksitdan uutta ja saadaan ihmiset pidet-
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tya ruuasta kiinnostuneina ja heidat saadaan tulemaan ravintoloihin ruokailemaan. Jokai-
sen ravintolan on aina keksittava liikeidea, joka erottaa ne toisistaan ja antaa asiakkaalle
vastauksen kysymykseen; "miksi tulisin sydmaan juuri sinun ravintolaasi?”. Han lisaa kui-
tenkin, ettd ruokien tunnistettavuus saattaa ruveta karsiméan, kun esimerkiksi perinteises-
ti kova juusto tarjotaan vaahtona tai kuusen vuosikasvaimesta on valmistettu Granité
(maustettua jaatda). Kemian kaytt6 ravintolan keittiossa ei kuitenkaan ole huono asia. Hy-
vin toteutettuna, siind maut ovat edelleen taysin tunnistettavia ja jopa taytelaisempia kuin
ennen, vaikka raaka-aine onkin saanut uuden olomuodon. Asiakkaalle tulee myos tunne,
ettd ruuan valmistuksessa on todella nahty vaivaa. Tdma on hyva syy, miksi asiakas me-
nisin ravintolaan syémaan. Siella taytyy olla tarjolla jotain sellaista, mita asiakas ei osaa
itse kotona vield tehda. Taytyy muistaa, etta nykyaan asiakkaat todellakin ovat erittain
taitavia ja osaavia ruuanlaittajia. Kokkiohjelmat ovat tehneet tehtavénsa. (Ekola
30.3.2015).

2010-luvulla ruokailussa kaytetaan monia eri ihmisen aisteja, esimerkiksi musiikkia, taidet-
ta, tuoksuja. Niemion mielestd; "ravintolaruokailussa, kaikki aistit kayttéén”, on kysymys
kokonaisvaltaisesta elamyksestd, joka pitaisi pystyakin aistimaan jokaisella ravintolakayn-
nilla. Ravintolan ilmapiiri, sisustus, palvelu, viinit, ruoka, maut, tuoksut, varit ja muu visu-
aalinen elamys kuuluvat kaikki kokonaisvaltaiseen elamykseen. (Niemi6 1.4.2015.) Aistien
kayttaminen on hyva asia ja ne ovat tulleet jaddékseen, mutta Lax painottaa kuitenkin,
ettd aistien kayttdminen taytyy huomioida taysin tilaisuuden mukaan. Laxin mielesta taytyy
olla kuitenkin myds niin sanotusti normaaleja ravintoloita, joissa ei ole mitaan hairiotekijoi-
ta. (Lax 16.2.2015.)

Jotkut ravintolat kasvattavat raaka-aineita itse omissa puutarhoissaan ja tarjoavat niit&
sitten asiakkailleen. Asiakkaat voivat ottaa puutarhassa esimerkiksi alkusamppanjat tai
ruuan jalkeiset kahvit, nauttien samalla yrttien ja muiden tuotteiden tuoksusta seka upeas-
ta puutarhasta ja viljelmista. Savoy antoi ensimmaisend suomalaisena ravintolana mallia
kattoviljelyyn vuonna 2010. Savoyn katolla kasvatetaan muun muassa syotavia kukkia,
mansikoita ja tomaatteja seka kattopuutarhassa porraavat mehildiset, jotka tuottavat hu-
najaa. (Lindegren 2013, 216; Nelimarkka 2010.) Ekolan (30.3.2015) mielesta ravintola voi
olla kasvitarhassa, taideateljeessa ja pian ehka jopa hevostallissa. Musiikki ja taide on
liitetty osaksi ruuan aistinautintoa. Harrastetaan monenlaista catering-palvelua ja usein
ravintola perustetaan ruokailutapahtumaa varten asiakkaan tiloihin. Lax (16.2.2015) mai-
nitsee, etta ruokaa sytdaan nykyadn monissa paikoissa, han naureskelee, etta kohta ruo-
kaa varmaan tarjoillaan autokorjaamoissa. Ekolaa harmitta kun: "Valitettavan usein ruo-
kaa valmistetaan ilman asianmukaista ammattiasua ja hiukset vapaana liehuen ilman

paahineita, korut kaulassa ja sormukset sormissa. Olisiko ammattimaisesta ruuan valmis-
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tuksesta tullut jo liiankin rentoa vai saako media sen vain nayttamaan siltd”. Ekola muistut-
taa, etté elintarviketeollisuudessa tyontekijoilla on edelleen tiukasti kaikilla suoja-asut ynna
muut vermeet paalla ja ollaan tosi tarkkoja siitd, ettei tuotteiden joukkoon menisi mitdan

vierasesineitd, kuten esimerkiksi hiuksia. (Ekola 30.3.2015.)

Uudistuminen suomalaisessa ravintolaruokakulttuurissa on ollut niin nopeaa, etta keittio-
mestari Hans Valiméaki pohti, oliko Uusi Suomalainen keittid mahdollisesti syntynyt? Vali-
maen mielestad suomalaisten huippuravintoloiden taso on noussut todella korkealle ja ra-
vintolat ovat luoneet aivan omia trendejaan. Pienet ja intiimit ravintolat, joissa on tunnel-
maa, ovat kiinnostavampia kuin isot ravintolat. Suomalainen gastronomia on arvostettua
sen erilaisuuden vuoksi ja suomalainen ruokakulttuuri poikkeaa muista skandinaavisista
keittidista. (Valimaki 2000, 281-282.) Niemi6 on sita mielta, etta suomalaisten ruokaravin-
toloiden taso on korkea ja tdysin muun Skandinavian ja Euroopan luokkaa (Niemid
1.4.2015). Myo6s Laxin mielestd suomalaisen ravintolaruokakulttuurin taso on hyva, am-
mattitaito on kovaa ja raaka-aineet ovat laadukkaita. Hanen mielestaan skandinaavinen
keittio on kuitenkin taméan hetken juttu. Suomalainen keittid on niin pieni, ettei se valtta-
matta yksinaén parjaisi maailmalla. (Lax 16.2.2015.) Uudella suomalaisella keittiolla tar-
koitetaan Hiltusen ja Tantun (2006, 6-7) mukaan edullisia raaka-aineita ja yksinkertaisuut-
ta. Juurekset, siséelimet ja edulliset ruohonosat ovat jalleen trendina. Valimaki kirjoittaa,
ettd Uusi suomalainen keittié on mahdollisesti syntynyt, mutta Hiltunen ja Tanttu kuvaile-
vat ilmiotd ennemmin suomalaisen keittion uudeksi tulemiseksi. Ekolan mukaan suoma-
lainen ruoka on turvallinen, terveellinen ja puhdas pohjoisten luonnonolojen tuote seka
kotimaassa etta ulkomailla. Suomalainen Keittid perustuu puhtaassa luonnossa kasvanei-
siin raaka-aineisiin ja niista valmistettuun maukkaaseen ruokaan, joka on tunnistettavaa
niin sen ulkonadn kuin maunkin perusteella. Ruoan alkuperan ja koko tuotantoketjun tun-
teminen tuo sille lisdarvoa. Parhaimmillaan suomalainen ruoka on perinteisella tavalla
tuotettua lahiruokaa. Monista suomalaisista raaka-aineista voidaan ja halutaan kayttaa
nimeda "villi". (Ekola 30.3.2015.)

Villiruoka on tullut osaksi suomalaista ruokakulttuuria ja ravintoloiden ruokalistoja. Villiruu-
aksi kutsutaan kaikkea luonnosta saatavaa ruokaa joka kasvaa vapaana, kuten villiyrtit,
marjat, sienet ja kalat. Edella mainittujen lisdksi poro ja riistaeldaimet ovat villiruokaa. Keit-
tiomestari Sami Tallbergin toimiessa villiruokalahettilaana, myés monet terveysalan ihmi-
set edistavat villiruuan kayttdmista, niin Suomessa kuin maailmalla. (ELO-s&éatié 2014b.)
Villiyrttien keraamisesta on tullut trendi. Kokki luonnossa kerdamassa villiyrtteja on uusi
juttu ja yksi ruokamedian suosituimmista aiheista. Tallberg ajattelee, etta pienen syrjaisen
Suomen ruokakulttuuri nousee huipputasolle hyédyntamalla Suomessa kasvavia perintei-

sia raaka-aineita. Hanen mukaansa puhtaat, villit ja vapaat yrtit ovat parhaimman makui-
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sia, erityisesti vield suoraan luonnosta tai pienilta tiloilta kasin poimittuina. Villiyrtit tuovat
kokeille uutta kiehtovuutta tyohon ja yrtteja pystyy yhdistelemaan lahes kaikenlaiseen ruo-
kaan. Eettisemman ajattelun seka ilmastonmuutoksen vuoksi asiakkaat ovat alkaneet
ymmartaa uudet trendit ja asiat ruokamaailmassa. (Lindgren & Tallberg 2012, 8-13.) Sa-
manlaista ainutlaatuista maaperaa ei 16ydy muualta kuin Suomesta (ELO-saatio 2014b).
Villiyrtit ja niiden kayttaminen on jakanut mielipiteita ja aiheuttanut keskustelua. Keittio-
mestari Tommi Tuominen on tuonut esiin blogissaan oman mielipiteensa villiyrteista ja

niiden kayttamisesta.

Viime aikojen trendeista eniten itselleni ihmetysta on aiheuttanut jakalat, villiyrtit ja
kaikki niihin liittyvé kohkaaminen. Naista ilmeisesti on kiittdminen muutamaa erikoi-
suuden tavoittelussaan niitéa hypetténeelle ja sittemmin jostain syystd menestyneelle
ravintolalle ja yksittaiselle kokille. Henkildkohtaisesti en ole itse viela ikina onnistunut
tekemé&an jakalastd maistuvaa ruokaa, enka ole sita kylla saanut mistddn muualta-
kaan. Vahan sama juttu on villiyrttien kanssa, muutamaa poikkeusta lukuun ottamat-
ta ne eivat maistu suussani kovinkaan hyvilta. Ja siihen varmasti on olemassa hyva
syy miksi aikojen saatossa hama kyseiset yrtit ovat jatetty metsdan ja muutamat pa-
remman makuiset ovat valikoituneet meille ihan viljelyyn asti.(Tuominen
30.10.2014.)

Jamseénin mielesta trendit ovat menneet vauhdilla eteenpain ja jokaisesta trendista pitaéa
ottaa parhaimmat puolet kaytt66n. Han itse on hyvaksynyt villiyrtit lahes kokonaan keittio-
onsa. Syyksi tahan han on sanonut, ettd kun oppii uusia asioita, pystyy kehittdmaéan omaa
ruokanakemystaan. (Lindegren 2013, 35.) Villiyrttien kayttdminen on hienoa asia, mutta
taytyy muistaa ruuan maun tarkeys. Jokaiseen ruokaan ei tarvitse vakisin siséallyttaa vil-

liyrttejd, varsinkaan sellaisia, mitka eivat erityisen hyvalle maistu.

5.2 Ravintolaruokakulttuuriin vaikuttaneet tekijat 2010-luvulla

Monista tuotteista on poistettu lisdaineet ja maustesekoitukset ovat vahentyneet ravinto-
loiden maustehyllyiltd (Lax 16.2.2015). Alhon mielesta asiakkaat ovat tietoisempia lis&ai-
neista ja Niemio lisaa viela, etta lisdaineiden tiedostamisesta on tullut tarkeampéaa (Alho
7.3.2015; Niemi6 1.4.2015). Ekolan mukaan lisaaineilla on maaratty tehtavansa ja syy
miksi niitd ruokiin laitetaan. Monia lisdaineita esiintyy myos luonnossa, jota ei useinkaan
tulla ajatelleeksi. Ravintolakeittidissa kaytetaan nykyisin monia lisaaineita, joita ennen
kaytti vain teollisuus, kuten esimerkiksi sokerikulddrit (E 150), kulta (E 175), sininen (E
132), lesitiini (E 322), viinihappo (E 334), ksylitoli (E 967), Agar (E 406) ja monia muita,

joita ei tulla ajatelleeksi lisédaineina. Ekolan mielesta on kuitenkin hyva asia, etta turhien
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lisdaineiden kayttéa on karsittu ja niiden kayttéon kiinnitetdan huomiota. (Ekola
30.3.2015.)

Ruokaprofessori Johanna Makelan mukaan allergiat ja erityisruokavaliot ovat vaikuttaneet
suomalaiseen ruokakulttuuriin. Ravintoloiden on pystyttava palvelemaan sellaisia asiak-
kaita, jotka syovat erityisruokaa. Uutena trendin& on tullut laktoosittoman ja gluteenitto-
man ruuan syominen, vaikka henkil6lla ei olisikaan mitdan terveydellista syyta rajoittaa
ruokavaliotaan. Moni ravintola valmistaa suurimman osan ruuastaan laktoosittomana ja
lisaksi laktoosittomia seka gluteenittomia raaka-aineita on hyvin tarjolla nykypéivana. Ra-
vintolassa asiakkaat saattavat pyytdéa jopa energia- ja raaka-ainesisaltttietoja ja ruoka-
pakkauksia varmistuakseen haluamastaan asiasta. Karppaus trendi toi mukanaan vaha-
hiilihydraattisen ruokavalion, joka hiipui nopeasti, mutta sen mydéta alettiin miettia uutta
tapaa suomalaiseen ruokakulttuuriin kuuluvan leivan valmistamiseen. (Joki 2014.) Edella
mainitut seikat tulevat voimakkaasti esiin tAman paivan ruokarajoitteisuuksissa, allergiois-
sa ja terveydellisissa seikoissa. Erityisruokavaliot ovat lisdantyneet rajahdysmaisesti -70—
80 lukujen vaihteesta tahan paivaan. (Niemio 1.4.2015.) Terveelliset elamantavat ovat
tulleet Suomessa niin sanotusti trendiksi ja moni harrastaakin nykypaivana ahkerasti esi-
merkiksi kuntosalilla kdymista. Ravintoloiden taytyy pystya palvelemaan myos ihmisia,
joilla on esimerkiksi jokin tietty ruokavalio paalla. Toki sopii miettid, mihin ravintola-alan

ammattilaiset saavat vetaa rajan ruokien toteuttamisessa.

Keittiomestari Teresa Valimaki uskoo, ettéd luomu- ja |&hiruoka tulee olemaan suosiossa
viela pitkdan. Han uskoo vahvasti, etté uusi trendi, terveellinen sydminen on tulossa Suo-
meen. Terveelliselld ja jarkevalla sydmisella ei tarkoiteta kuitenkaan sita, etteivat inmiset
nauttisi enda ruuastaan. (Mitjonen 2015.) Terveellisyytta haetaan koko ajan enemman.
Asiakkaat haluavat terveellista ruokaa ja tAman paivan trendi on Laxin mukaan jarkiruoka.
Jarkiruualla han tarkoittaa sita, ettd annoksessa on sopusoinnussa esimerkiksi kalaa ja
kasviksia. Ruokalistoja tehdessa ravintoloitsijat kiinnittavét paljon huomiota terveellisyy-
teen ja siksi esimerkiksi suolan maaraé on vahennetty ruuista ja lisdttdvan sormisuolan
kayttaminen on vahentynyt huomattavasti. (Lax 16.2.2015.) Ravintolaruuan terveellisyy-
den korostaminen ja huomioonottaminen on huomattavasti lisdéntynyt ja tullut jaddakseen
myds Niemion ja Alhon mielestd. Ruuan suunta muuttuu jatkossa yha terveellisempaan
suuntaan. (Alho 7.3.2015; Niemi6 1.4.2015). Ekolan mielesta kohtuullisuutta tulisi enem-
mankin korostaa kuin sitd, etté ruokaa muutetaan keinotekoisesti vahaenergisemmaksi
(Ekola 30.3.2015).

Suomalaiset arvostavat suomalaisia juureksia ja kasviksia ja ne ovat alkaneet hallita ra-

vintoloiden keittioita (Lindgren & Tallberg 2012, 12). Suomalaiset yrtit, juurekset ja vihan-
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nekset saavat Suomen ravinteikkaassa maassa ja hyvassa valossa erityisen hienon ma-
un, vaikka kasvukausi on lyhyt ja intensiivinen. Suomessa viljelladn ympéri vuoden erilai-
sia kasviksia kehittyneen kasvihuoneteknologian ansiosta. Arvostetuimpia juureksia ovat
olleet palsternakka, maa-artisokka ja mustajuuri ja tarkeimpid muun muassa porkkana,
peruna ja punajuuri. (Hiltunen & Tanttu 2006, 188.) Ekolaa harmittaa se, etté viineissa
rypéalelajikkeet on tarkasti nimetty ja yhd useammat suomalaiset valitsevat viininsa juuri
rypéalelajikkeen ja niiden erilaisten sekoitusten perusteella ja saatavilla on monenlaisia
chilin vdkevyys asteita, mutta suomalainen peruna on vain peruna. 2000-luvulla puhuttiin
hiukan muun muassa Van Goghista, Blue Kongosta, Pintjestd ynn& muista perunalajik-
keista ja niiden ominaisuudet ja sopivuudet eri ruokiin maéariteltiin tarkasti. Minne katosi-
vat lajikkeet ja niiden maaritelméat? Peruna on tarked osa suomalaista ruokakulttuuria ja
se viljelylla on edullisia vaikutuksia kun ajatellaan eettisyytta ja verrataan sita esimerkiksi

riisin viljelyyn, johon kuluu paljon maailman vesivaroja. (Ekola 30.3.2015.)

Jaakko Kinnunen on sanonut, etté kasviruuan valmistaminen on haastavaa, mutta sen
merkitys ja kaytto tulee korostumaan tulevaisuudessa entista enemman (Lindgren 2010,
52). Kasvisruoka tulee pysymaéan suomalaisessa ravintolaruokakulttuurissa, eika silla ole
aikomustakaan kadota suomalaisilta ruokalistoilta Laxin mielesta (Lax 16.2.2015). Alhon
mukaan kasvisruokia tarjotaan paljon ja niité tilataan paljon. Kasvisruokien taso on kasva-
nut aivan valtavasti, eikd enda heiteta pelkastaan "kahta porkkanaa ristiin”, vaan kasvis-
ruokien laatuun, makuun ynn& muuhun panostetaan todenteolla. Kasvisruuat kasvattavat
koko ajan suosiotaan ja samalla lihan syonti vahentyy. (Alho 7.3.2015.) Niemid on my6s
sitd mielta, ettd kasvisruokien syonti ja kysynta ravintoloissa on lisd&ntynyt huimasti. Kas-
visruuat ovat sailyva trendi ja siihen haasteeseen taytyy ravintoloiden pystyd vastaamaan
aivan samalla tavalla kuin muihinkin ruuan muoti-ilmi6ihin ja kysyntdan. Niemid uskoo,
ettd kasvisruokien kysynta tulee tulevaisuudessa pysymaan vahintaankin ennallaan.
(Niemi6 1.4.2015.)

Elintarviketeollisuuden tarjonta on lisd&ntynyt taas huomattavasti. Tarjolla on valmiiksi
kypsennettyja raaka-aineita, mutta se ei vaikuta Laxin mukaan kokkien ammattitaitoon
negatiivisesti, silla keittibssa tehdaén edelleen paljon itse ja ruuista saadaan itsetehdyn
makuisia. Alho taas on sitd mielta, etta kokkien ammattitaito karsii, koska tuotteita ja raa-
ka-aineita tulee niin paljon valmiina. Taman hetken juttu on itse tehty, mutta aina se ei
oikeasti nain ole. (Alho 7.3.2015; Lax 16.2.2015.) Niemion mielesta lisaantynyt valmistuot-
teiden ja raaka-aineiden kayttaminen on vahentanyt ja poistanut raaka-ainekasittelyn tie-
toa ja taitoa keittiohenkilokunnalta (Niemio 1.4.2015). Keittiossa ei enéa ole mahdollisuut-
ta pitaa paljoa tyontekijoita, joten valmiit tuotteet auttavat huomattavasti tyontekoa. Val-

miiden tuotteiden kayttaminen taytyy vain hyvaksya, koska se on todellisuutta. Valmiita
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tuotteita muokataan kuitenkin niin, etta asiakkaalle tuote nayttaa itse tehdylta. Lax vaittaa,
etté teollisuuden kypsentama liha on tasalaatuisempaa kuin se, etta ravintola kypsentaisi
lihan itse, liséksi havikki pienenee tdmén avulla. Teollisuus tekee nykypéaivand mahtavia
kastikepohijia, joita ravintoloiden kannattaa jopa kayttaa soveltamalla niitd. Pohja tuo kir-
jaimellisesti vain pohjan kastikkeelle, loppu maku tehdaan itse keittiossa. Fine dining ra-
vintolat ovat asia erikseen. Siella ruoka tehdaan alusta asti, mutta se vaikuttaa sitten tyo-
voimaan, palkanmaksuun ja ty6tunteihin. (Lax 16.2.2015.) Ravintoloissa on uudelleen
ruvettu tekema&an monia teollisuuden jo pitk&d&n valmistamia tuotteita, kuten esimerkiksi
makkaroita. Itse tekemalla on saatu erilaisia omintakeisia makuja, joita ei muissa ravinto-
loissa ole tarjolla. On silti monia tydvaiheita, joilla ei lopputuloksen kannalta ole lisdarvoa,
ovatko ne tehty ravintolan keittitssa vai teollisuudessa. Jalostusaste taytyy vain jokaisen
ravintolankeittion itsensa maaritella. Elintarviketeollisuus pyrkii yha useammin myos yh-
dessa asiakkaiden kanssa kehittdmaan uusia ratkaisuja auttaakseen ammattikeittiita

ruuanvalmistuksen kasvavissa haasteissa. (Ekola 30.3.2015.)

Aromi lehden toimittaja Jaana Vainio kirjoittaa blogissaan, ettéd katuruoka valmistettuna
laadukkaista raaka-aineista on ollut etenkin Helsingissa pinnalla oleva suuntaus talla vuo-
sikymmenella. Jotkut keittiomestarit ovat tarjoilleet jopa ravintoloissaan katuruokaa, esi-
merkiksi hot dogeja. (Vainio 25.12.2014.) Panimoalalla tydskenteleva ruoka- ja juoma-
asiantuntija Aniko Lehtinen on méaaritellyt katuruuan helposti syotavaksi ruuaksi. Monet
ravintolat ovat siirtyneet rennompaan ruokailuun ja tata kautta katuruokailu on noussut
trendiksi. Jotkut ravintolat tarjoavat oman ruokalistan lisdksi katuruoka tyyppista ruokaa,
esimerkiksi Kaartin Hodari & Hummeri, joka tarjoaa muun muassa hot dogeja valinnan
mukaan esimerkiksi samppanjan tai oluen kera. (Lehtinen 12.3.2014.) Lax uskoo, etta
"street food” tulee nakymaéan kaduilla ja ravintoloissa vield varmaan kymmenenkin vuoden
paastéa (Lax 16.2.2.2015). Katuruokaa tarjotaan talla hetkella kuitenkin ehk& enemman
isoissa kaupungeissa. Sen soisi yleistyvan pienemmissakin kaupungeissa ja paikkakunnil-

la.

Ravintolapaiva on muutaman suomalaisen herran keksintd, joka on levinnyt Suomen li-
saksi maailmalle. Ideana on, etta ihan kuka vain voi perustaa véliaikaisen Pop-up-
ravintolan minne tahansa yhdeksi paivaksi. Ensimmainen ravintolapaiva toteutettiin maas-
samme vuonna 2011 ja siita lahtien sitd on alettu viettda nelja kertaa vuodessa, kolmen
kuukauden valein. (Catani 2014, 213-217.) Jotkut ravintoloitsijat ovat sitd mielta, etta ra-
vintolapaivat antavat vaaran kuvan ravintoloiden ruuan hinnasta veroineen ja henkildsto-
kustannuksineen. Ravintoloiden myynnit ovat laskeneet ravintolapéivien aikaan ja se on
tuonut huolta yrittdjille. Silti ravintolapaivista ajatellaan myonteisesti, koska se edistaa ruo-

kakulttuuria Suomessa ja se edistaa saantelyn vahentamista. (MaRa 2014c.) Pop-up-
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ravintolat ja ravintolapaivat ovat nykyaan suosittuja ja Lax pitaa niita hyvina asioina mietti-

en suomalaisen ravintolaruokakulttuurin kehittymista (Lax 16.2.2015; Niemid 1.4.2015).

2010-luvulla syntyi muutamia ruokahankkeita. Yksi hankkeista oli Fill the Gab - 2014 —
hanke, jonka tarkoitus oli yhdistaa kokkiopiskelijat ja farmariopiskelijat, jotta n&méa voisivat
tutustua toistensa ammatteihin. Chef & Sommelierin Sasu Laukkonen keksi uudenlaisen
yhteistybhankkeen silla hdn huomasi, etteivat kokit tunne paljoakaan maanviljelijdiden
tyota, vaikka ravintoloiden annosten tekemiseen tarvitaan maanviljelijdiden tydpanosta.
Laukkonen alkoi toteuttaa hanketta yhdessé Janne Lansipuron kanssa, joka on ammatil-
taan seké kokki etta viljelija. Kaksikon tarkoituksena on edist&a tiedon ja taidon jakamista
ja kehittdmaan toimintaa kokkien ja viljelijdiden valilla, joka taas auttaa ruokakulttuuria
nousemaan kohti seuraavaa tasoa. (Mandag.) Viiden vuoden hiljaiselon jalkeen ELO-
saatio eli Suomalaisen ruokakulttuurin edistamissaatio rupesi jarjestamaén kaivattuja
Vuoden Kokki- kilpailuja uudelleen vuonna 2010. Elo-saatio vastaa my6s muista karsinta-
kilpailuista kuten Bocuse d'Or-kilpailurutiineista. (Ekola 30.3.2015.)

Laxin mielesta sosiaalinen media tulee koko ajan enemman esiin. Kaikki asiat pystyy tar-
kistamaan internetista ja tieto leviaa sosiaalisen median avulla todella nopeasti. Maine
kannattaa pitda kunnossa. Ravintolavaraukset tehdédan tanaan usein Internetissa. (Lax
16.2.2015.) Myos Alhon mielesta asioita jaetaan Internetissa ja viestinta on lisdantynyt.
Palaute ravintoloista tulee ja leve&éa nopeasti julkisuuteen. Kritiikki erityisesti on usein
melko kohtuutonta ja pienistékin epédonnistumisista tehdaan mediassa aivan valtavia ka-
tastrofeja. Media aiheuttaa ravintoloille paljon vaatimuksia, joten epdonnistumisia ei salli-

ta. Ravintoloiden keittiomestarit ovat paljon esilla lehdissa.

Jos on huono paikka, niin vahén ajan paastéa se on jossain Facebookissa, etta alkaa
nyt helkkari ainakaan sinne menkd, sielld on ihan paskaa se ruoka. Lehdessa tie-
tenkin vield kun se keittiomestarin nimi on sielld, on kiva seuraavana aamuna t6ihin
mennessa lukea, etta pihvi oli palanut ja asiakkaat haukkuivat, keittiomestarina Aimo
Alho. Aamulla ku menee metroon ja kaikki lukee metrolehtee, ne tajuaa et toi on se.

Saa menna vappunaamari paas toihin. (Alho 7.3.2015.)

Niemion mukaan tiedotusvalineiden osuus ja vaikutus on ollut merkittava ravintolaruokai-
lun kehityskaaressa. Median avulla tieto uusista asioista, trendeistd, ruokapaikoista ynna
muista on kaikkien ulottuvilla nopeasti. Sosiaalinen media jakaa reaaliaikaista tietoa laajal-
ti ja tehokkaasti. Tehokkuus on joskus liiankin tehokasta. Silla esimerkiksi jonkun negatii-
visen viestin vaikutus voi olla hyvin tuhoisa vaikka todellisuudessa ei tiedeta kaikkia vies-

tin syitd ja taustoja. Han lisda, etté Internetin kayttoé on lisdantynyt ruoanvalmistuksen tyo-
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kaluna ja vélikappaleena. Internet on Niemion mielesté hyva ja tarkea tydvaline, mutta se

sy0 kokkien ja mestareiden henkilékohtaista taitoa ja osaamista. (Niemid 1.4.2015.)

Royal Ravintoloiden toimitusjohtaja Kasperi Saaren mielestd media on vaikuttanut kaikista
eniten kuluttajien mielipiteisiin (Saari 2000, 279). Keittiomestari Tommi Tuominen kirjoittaa

blogissaan ajatuksiaan sosiaalisen median merkityksesta.

Nykyéaan trendin luojina toimivat ihmiset, jotka kirjoittavat kokemuksistaan palaute-
palstoille, blogeihin, Twitteriin, Facebookiin yms. kanaviin. Eik& siin& ole mitdéan pa-
haa, etta kirjoitetaan kokemuksista julkisesti, mutta lilan usein tulee vastaan kirjoi-
tuksia, jotka perustuvat yhden ihmisen yhden kayntikerran kokemukseen yhdistetty-
na vahan turhan heikkoon asiantuntemukseen. Toki ihmiset matkustavat nykyaan
paljon ympari maailmaa ja syovat paljon erilaisissa ravintoloissa elamyksia etsien ja
kokemusta kartuttaen, mutta silti toivoisin vahan enemmaén itsekritiikkid nailtd oman
elamansa ruokakriitikolta. IThan vaan jo senkin takia, ettad heidan valtansa vaikuttaa
muiden ihmisten ostopaatoksiin, on nykyaan yllattdvan suuri ja sen mukana tulee

myds vahan vastuuta. (Tuominen 30.10.2014.)

5.3 Ravintoloiden ruokatarjonta 2010-luvulla

Catering-alan lehtorin Anita Viitasaaren vuonna 2014 tekemén selvityksen mukaan ravin-
toloiden annoksissa on erilaisia komponentteja, jotka ovat valmistettu eritavalla ja joissa
suutuntumat ovat erilaisia, |0ytyy rapeaa, pehmeaa, samettista ynn& muuta. Selvitys on
tehty haastattelun avulla ravintola-alan ammattilaisisille ja mukana oli 35 ravintolaa.
(Arosilta 2014.) Annokset kootaan nykyaan eritavalla kuin edellisind vuosikymmenina.
Ennen annoksista tehtiin korkeita, mutta nyky&&n ne kootaan mataliksi lautaselle (Lax
16.2.2015). Alho on sita mieltd, ettéd annokset kootaan kauniiksi ja ne sisaltavat yksinker-
taisia perusmakuja, ilman mitaan ihmeellisia raaka-aineita yhdistelmia (Alho 7.3.2015)
Ekola kertoo, etta rajoja rikotaan valmistamalla vaikka sinappi- ja valkosipulijaatel6d. Me-
nuissa nakyy edelleen myds kestosuosikkeja kuten tatteja, piparjuurta ja punajuurta. Uu-
sina tulokkaina ovat muun muassa laventeli ja muut villiyrtit sopivana sekamelska-
na.(Ekola 30.3.2015.) Makutottumukset ovat nykypaivana erilaisia. Ne ihmiset, joilla on
varaa kayda sydomassa, kayvat Michelin-tdhden ravintoloissa ja syovét erikoisempia ruo-
kia ja ovat uskaliaampia maistamaan uusia ruokia ja raaka-aineita. Tavalliset ihmiset sy6-
vat enemman tavallista ruokaa, kuten perinteisia pihveja. (Alho 7.3.2015.) Ravintoloissa
kaytetaan paljon sesongin mukaisia raaka-aineita. Ari Ruohon mielestd Suomessa on
maailman parhaat marjat ja niitd suositaan. Puolukka, karpalo, tyrni, mustikka, vadelma ja
mustaherukka ovat erinomaisia. Ruoho kehittelee parhaillaan kemistin kanssa tapaa, jolla
marjat saataisiin pysymaan pakkasessa kuin vastapoimittuina. (Lindegren 2013, 150.)
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Nauta, poro ja karitsa ovat yleisimpia lihoja, mutta sianlihan kayttéa on lisatty huomatta-
vasti verrattuna edellisiin vuosiin Viitasaaren selvityksen mukaan. (Arosilta 2014.) Hevo-
nen ja joissain paikoissa myos biisoninliha on suosittua. Lihoja valmistetaan paaasiassa
hauduttamalla. Kypsennys kahdella tapaa on hyvin yleistd, annokseen voi kuulua esimer-
kiksi omatekoista makkaraa, ylikypséé poskea ja pala fileeta. Viitasaari teki huomion, ett&
sanaa "pihvi” ei kaytetd enda niin paljoa kuin ennen vaan erilaiset valmistusmenetelmét
ovat syrjayttaneet sen. (Arosilta 2014.) Halvoista raaka-aineista tehd&én erilaisten valmis-
tustapojen avulla nayttavia annoksia, joissa maut ovat kohdillaan. Raaka-aineet eivét ole
Alhon mielestd muuttuneet aiemmilta vuosikymmeniltd, vaan valmistustavoilla muutetaan
annoksia. (Alho 7.3.205.) Niemion (1.4.2015) mukaan perinteisiad ruuanvalmistustapoja
kunnioitetaan ja uudelleen kehitetdan nykyajan vaatimuksien mukaisiksi. Marinointi, pik-
keldinti, savustus, kuivatus ja karamellisointi ovat suosittuja ruuanvalmistustapoja. Mielen-
kiintoinen on myds uusi trendi, jossa ruokaa valmistetaan sellaisesta raaka-aineesta, joka
ei olekaan niin sanottua ykkdslaatua vaan hylky tavaraa. Tdman soisi yleistyvan, koska
liian usein hyvia raaka-aineita heitetaan pois ja luonnonvaroja turhaan tuhlataan. (Ekola
30.3.2015.) Ruhonosien kaytté on monipuolistunut ja kayttd tulee varmasti lisdantymaan.
Trendeja haetaan aivan valtavasti historiasta. (Lax 16.2.2015.) Alhon mielesta siséaelimia
ei kuitenkaan endaa tarjota ravintoloissa, koska ne eivat ole asiakkaiden mieleen (Alho
7.3.2015), johon taas Ekola sanoo, etta sisaelinruuat rupeavat ehka sittenkin nousemaan,
koska tarjolla on jo ainakin possunveresta valmistettuja vohveleita. Tarjolla on suomalais-
ta hevosta ja karitsaa. Ankanmaksa nayttad pysyvan menuissa edelleen. (Ekola
30.3.2015.)

Uhanalaisten kalojen kayttaminen on lopetettu lahes jokaisessa ravintolassa. Kotimaisen
kalan saanti on ollut Suomessa heikkoa ja suomalaista haukea onkin pyritty samaan uu-
delleen suomalaisten lautasille. Lohi ja kirjolohi ovat olleet suosittuja seké tonnikalat ja
kampelakalat ovat olleet tuontikalojen karkikastia. Monet ravintolat tarjoavat kuitenkin vaa-
leita kaloja, kuten esimerkiksi siikaa ja kuhaa. (Lindgren 2010, 253-254.) Ravintola Nokka
tarjoaa listallaan ainoastaan kotimaisia villeja kaloja, kuhaa, ahventa, siikaa, silakkaa,
haukea, lahnaa ja sarked. Haukea ja sarked suomalaiset asiakkaat aluksi kammoksuivat,
mutta moni on saatu uskomaan, ettd myos arkisista kaloista voi tehda erittain hyvaa ruo-
kaa. (Lindegren 2013, 150.) Ekolan mielestd hummeria nékee edelleen listoilla (Ekola
30.3.2015). Viitasaaren selvityksen mukaan kala valmistetaan usein hauduttamalla tai
valmistettuna kahdella tapaa (Arosilta 2014). Kasvisruokien tarjonta on alkanut lisdantya
merkittavasti ja Viitasaaren selvityksessa olleesta 35 ravintolasta, lahes jokaisella ne oli-
vat listallaan (Arosilta 2014).
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Viitasaaren selvityksessa kay ilmi, etta lahiruuan trendikkyys nakyy myds jalkiruuissa.
Kotimaiset juustot pientiloilta ovat suosiossa ja niiden liséksi juureksia seka vihanneksia
hyddynnetéan jalkiruuissa. Viitasaari kertoo esimerkiksi "porkkana- ja tillijaateloa ja puna-
juuri-valkosuklaa-ganachea”. Niin kuin muissakin annoksissa, jalkiruokalautasella on eri-
laisia komponentteja. Lautaselta voi l[0ytya esimerkiksi "jotakin leivottua, kuivattua marjaa,
omatekoista jaatel6a, sorbettia tai kreemid”. (Arosilta 2014.) Jélkiruuissa raaka-aineina
maistuvat muun muassa omena, suklaa, lakritsa ja toffee. Niin sanotut valijuustot 16ytyvat
edelleen ruokalistoilta ja ne ovat usein Suomessa valmistettuja, herkullisia erikoisjuustoja.
Juuston raaka-aineen alkuperasta kerrottaessa, elaimen rotu saatetaan mainita ja usein
kyseessa on joku vanha suomalainen rotu, kuten esimerkiksi Kyyttélehma, Lapin-, tai
Suomenkarja. Ekola on myds sitd mielta, etta juureksia kaytetdan monipuolisesti jalkiruu-
issa ja esimerkiksi perunaa ja palsternakkaa yhdistellaan suklaan kanssa. (Ekola
30.3.2015).

Asiakkaat ovat halukkaita kokemaan uusia elamyksia ja he luottavat keittiohenkilokunnan
ammattitaitoon. Taman hetken trendina on paasta yllattamaan asiakkaat, niin kuin tutki-
muksessa on jo aiemmin mainittu. Ruokalistoissa annoksista saatetaan kertoa pelkastaan
paaraaka-aine seka sen alkupera. Etuliitteitd luomu- ja lahi- kaytetdan aina kun siihen on
mahdollisuus. Raaka-aineen tuottajan nimi on alettu mainita monesti, erityisesti niissa
ravintoloissa, jotka korostavat lahiruuan merkitysta. Asiakkaat ovat innoissaan yllatyksista
ja arvostavat niitd, vaikka annokset saattavat sisdltdd mita vaan. Jotkut ravintolat eivat
endé edes kayta ruokalistoja. Syy tdhan on se, ettd monissa ravintoloissa ruokalista muut-
tuu paivittain. Trendin& ovat erilaiset maistelumenut. Makuja on laidasta laitaan ja annok-
set ovat pienia, mutta niitéd on useita. Uusi maistelukulttuuri tarkoittaa sita, etta asiakkaalle
kerrotaan sisalto vasta sitten kun annos tarjoillaan. (Catani 2014, 147-172.) Jos ravintolal-
la kuitenkin on a la carte lista, Viitasaaren selvityksen mukaan niissa nahdaan nykypaiva-
na enaa vain muutama ruokalaji. Alku-, p&éa- ja jalkiruokia on listalla noin 3-5 kappaletta,
vahainen maara helpottaa kokkien tydskentelya seké keittion hankintoja. (Arosilta 2014.)
Ruokalistat ovat melko suppeita ja lista saattaa joissain ravintoloissa vaihtua jopa péivit-
tain. A la carte listoilla mainitaan tuottajan nimi, seka se, mista raaka-aineet ovat peraisin.
(Lax 16.2.2015.)

Mita sitten tulevaisuudessa... Viitasaaren selvityksessa haastateltavat olivat sita mielta,
ettd skandinaavisuus, sesonkiruoka seka lahi- ja luomuruoka tulee olemaan pinnalla myos
tulevina vuosina. Haastateltavat eivat nahneet niinkdan mitaén uutta trendid, vaan olivat
sitd mielta, ettd nykyiset trendit laajenevat ja kasvavat. Yksinkertaiset raaka-aineet seka
puhtaat ja selkeét maut vahvistuvat tulevaisuudessa. Ruokailuhetket rentoutuvat ravinto-

loissa ja palveluun seka tarjoiluun aletaan kiinnittdéd enemman huomiota, silla sen merki-
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tys tulee korostumaan. (Arosilta 2014.) Lax uskoo vahvasti, etta Aasia tulee nousemaan
vahvemmin esille, tdmén hetkinen on vasta alkua. Kansainvalisyys tulee hanen mieles-
tdén nostamaan paataan, mutta skandinaavisuus on silti pinnalla, silla meill& on hienoja
raaka-aineita ja niitd pitaa tuoda esille koko ajan rohkeammin. (Lax 16.2.2015.) Alho on
aika samoilla linjoilla ja sanoo, etta korkeatasoinen aasialainen keittié on tullut Suomeen
Tomi Bjorckin ansiosta ja se kasvattaa suosiotaan koko ajan. Kasvisruokailu lisdantyy

tulevaisuudessa viela hurjasti seka katukeittitt nostavat suosiotaan.

Teollisuus tekee hyvia tuotteita ravintoloille, joten onko odotettavissa, etta tulevaisuudes-
sa casual-ravintoloista tuleekin vain lammityskeittidita, Alho miettii (Alho 7.3.2015). Ekola
uskoo, etta sisdelimet tuodaan viela ravintoloiden keittidihin ja tarjotaan asiakkaille uudel-
leen tuunattuina. "Sisdelimista l6ytyy monia mahdollisuuksia ja niista voi tehda ruokia,
joita on ennen vanhaan osattu valmistaa, mutta jotka tassa korkean elintason tavoittelun
huumassa on unohdettu”. Esimerkkind Ekola mainitsi kermassa haudutetut munuaiset,
liekitetyt munuaiset, kateenkorvan, veriruuat ja maksan, joka ruokalistoilla valilla viela na-
kyy. Ruuan vaikutukset ihmisten terveyteen tulevat nayttelemaan yha suurempaa osaa
myds ravintolaruokakulttuurissa. Nokkosta ja muita rikkakasveja eli villiyrtteja ruvetaan
vilielemaan ja keraamaan talteen yha enemman ja niiden terveysvaikutuksia ruvetaan
taas hyodyntamaan. Ja Kalevalasta tulee viela keittokirja. (Ekola 30.3.2015.) Niemi6 us-
koo, etta keittibtekniikka kehittyy yha voimakkaammin ja myds ruuanvalmistuksen kemia
kehittyy. Han uskoo, ettd vanhojen, perinteisten valmistustapojen ja ruokalajien "uudelleen

[6ytyminen” ja kehittdminen alkaa nostaa paataan. (Niemio 1.4.2015.)

Alla olevassa taulukossa (taulukko 6.) on vedetty yhteen 2010-luvun

ravintolaruokakulttuurin suurimmat muutokset.
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Taulukko 6. Suurimmat muutokset ravintolaruokakulttuurissa 2010-luvulla

» Korkeat verot, kuluttajien niukka ostovoima — kysynnan
lasku

» Kustannusten nousu (vuokrat, palkat, raaka-aineet)

* Yllatyksellisyys ruokailussa

e Sosiaalinen sydminen nousussa

* Ruuan ja raaka-aineiden arvostus korkealla

» Asiakkaiden tietoisuus ja vaativuus on kasvanut

» Fine dining ravintoloiden katoaminen

* Molekyyligastronomia

* Rajojen rikkominen

» Kaikkien aistien kayttoonotto

* Villiruoka ja vastuullisuuden kasvu

» Lisaaineiden vaheneminen ja terveellisyyden kasvu

e Luomu ja lahiruoka todella tarkeaa

» Kasvisruokien hurja kasvu

* Pienet ja intiimit ravintolat ovat suosittuja

» Katuruoka, Pop-up-ravintolat, ravintolapaivat

e Sosiaalisen median voima
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6 Johtopaatokset

Johtopaatoksissa on tarkoituksena tehda johtopaatoksia ja yhteenvetoja, asioista, joita
tassa tydssa tutkittiin. Johtopaatdsten ja yhteenvetojen teko oli joissain kohdin hieman
vaikeaa, silla tutkimuksessa saadut vastaukset olivat jokseenkin erilaisia. Erilaisiin vasta-
uksiin haastateltavien kohdalla vaikuttivat eri asuinpaikat ja erilaiset tydpaikat. Asuinpaikat
olivat tarkoituksella erilaisia, jotta tutkimuksessa oli mahdollista ndhd&, kuinka paljon
asuinpaikka ja erilaiset tyopaikat vaikuttavat vastauksiin. Huomasin, ettéd haastateltavien
oli vaikea erottaa 2000-lukua ja 2010-lukua toisistaan ja yksi haastateltavista vastasi yh-
teisesti edelld mainittuihin lukuihin. Tarkoittaako se sit&, ettd ravintolaruokakulttuuri ei eh-

k& ole muuttunut tuossa ajassa juurikaan.

6.1 Suomalainen ravintolaruokakulttuuri

Tehdessani tatd opinnaytety6ta pohdin paljon, ettd mitd suomalainen ravintolaruokakult-
tuuri oikeastaan on ja miten voisimme luoda maahamme sen, jos sité ei ole. Tarkoittaako
oman ravintolaruokakulttuurin luominen sitd, ettéd perinneruuat kuten klimppisoppa, mam-
mi ja l&skisoosi muokataan ravintolatyyppisiksi? Tutustuminen alan kirjallisuuteen ja pit-
kaan alalla olleiden henkildiden haastatteluiden kuunteleminen antoivat minulle arvokasta
tietoa ja auttoivat minua ymmartamaan enemman suomalaisesta ravintolaruokakulttuuris-
ta ja sen muutoksista naiden neljan vuosikymmenen aikana eli ajanjaksosta, jonka tutki-
miseen tyoni kohdistui. Tydn edetessa ymmarsin, minka tavallaan olen aina tiennyt, mutta
en ole sisaistanyt. Sen, kuinka ainutlaatuista ja arvokasta yleisestikin ottaen suomalainen
ruokakulttuuri on. Ainutlaatuinen luonto tuottaa muun muassa marjoja, sienia, villiyrtteja,
riistaa ja kalaa. Luonnon itsensd, ilman ihmisen apua kasvattamia raaka-aineita, joita ei

saa mistadan muualta kuin Suomesta.

Miksi me emme luota omaan ravintolaruokakulttuuriimme vaan haemme trendeja aina
muista maista? Mietin tutkimuksen alussa edella mainittua kysymysta ja ty6téa tehdesséni
olen tullut siihen tulokseen, etta vaikka trendejéa haetaan muualta, niin ne pyritaan kuiten-
kin muokkaamaan omaan kulttuuriimme sopivaksi. Aina néin ei ole kuitenkaan tehty. Kun
mietitdan esimerkiksi 1990-luvulla jyllannytta fuusiokeittiota, joka meinasi viedd oman ruo-
kakulttuurimme mennessaan. Uskon, ettd monet suomalaiset kokit, keittidmestarit ja muut
ravintola-alan ihmiset ovat niin luovia, etta he voisivat keksia helposti omia trendejd, mutta
haaste onkin ehka markkinoinnissa ja asiakkaissa. Suomalaiset asiakkaat ovat melko
ujoja kokeilemaan uusia asioita ja heille tuttuus ja turvallisuus ovat tarkeda. Toisaalta

suomalaisten ulkomaan matkailu on vuosien aikana huomattavasti lisdéntynyt ja he ovat
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matkoillaan saaneet maistella monia uusia ruokia ja makuja ja osaavat niita nyt vaatia

myds taalla kotimaassa.

Sana "kulttuuri” voidaan maaritella monella tavalla, mutta seuraavan kerran kun joku ky-
syy minulta: "Mitd suomalainen ruokakulttuuri ja suomalainen ravintolaruokakulttuuri ovat.
Tiedan mitd vastaan”. Suomalainen ruokakulttuuri on puhtaita, selkeita ja kotimaisia suo-
malaisten kasvattajien ja viljelijdiden tuottamia raaka-aineita, joista valmistetaan suoma-
laiseen makuun sopivia ruokia monin eri menetelmin ja monien eri tahojen toteuttamina.
Suomalainen ravintolaruokakulttuuri taas on; puhtaita, selkeita, koti- tai ulkomaisia raaka-
aineita, joista ammattitaitoiset kokit monin eri valmistusmenetelmin valmistavat ruokaa ja
jonka he yhdessa ammattitaitoisten tarjoilijoiden kanssa tarjoavat ruuan tai ruuan raaka-

aineen syntytarinan kera asiakkailleen.

Ruokakulttuuri on osa kulttuuria jo nykypaivana, mutta pidetaanko ravintolaruokakulttuuria
osana suomalaista kulttuuria? Kiinnostus ruokaa, raaka-aineita, ruuanlaittoa ja ravintolois-
sa kayntia kohtaan on huomattavasti yleistynyt verrattuna 1980-lukuun. Tarkoittaako se
kuitenkaan sita, etté ihmiset olisivat alkaneet pitda ravintolaruokakulttuuria samanlaisessa
arvossa kuin esimerkiksi urheilua, musiikkia tai taidetta? Suomalainen ravintolaruokakult-
tuuri oli viel& 1980-luvulla tuntematon k&site, mutta silloin ihmiset kuitenkin alkoivat kiin-
nostua ruuasta, juomasta ja ravintolassa kaymisesta aivan eritavalla, joka oli suuri askel
eteenpain aiempaan aikaan verrattuna. Ravintolaruokakulttuuri on kehittynyt vuosi vuodel-
ta parempaan suuntaan ja sita aletaan tunnistaa ja arvostaa paremmin. Nykypaivana ih-
miset kayttavat ravintoloita ja ovat paljon tietoisempia niiden tarjonnasta erityisesti suu-
remmissa kaupungeissa. Taman tutkimuksen tehtyani, itse vaittaisin, etta ravintolaruoka-
kulttuuri on osa kulttuuria. Asiaa voisi tutkia vield tarkemmin, tekemalla kyselyn suomalai-

sille kuluttajille.

6.2 Suomalaisen ravintolaruokakulttuurin suunta ja muutokset

1980-luvulla uuden ranskalaisen keittion- ja 1990-luvun fuusiokeittion myo6ta keveys on
alkanut ndkya ruuissa ja se nékyy viela tana paivanékin ja entista selkeammin. Mita 1&-
hemmas 2010-lukua on tultu, sitd nakyvammin kaytetaan erilaisia kasviksia ja raskaat
ruuanvalmistustavat ovat myos jaéneet lahes kokonaan pois. Aikaisempina vuosikymme-
nind lautasella oli perinteisesti padraaka-aineen lisdksi peruna- ja kasvislisdke seké kasti-
ke. 2000- ja 2010-luvuilla ravintoloiden annoksissa on erilaisia komponentteja, jotka ovat
valmistettu eritavoilla ja joissa suutuntumat ovat erilaisia. Niista I0ytyy rapeaa, pehmeda,
samettista ynna muuta. Perinteinen liha-peruna-kasvis-kastike- tyyppinen annos ei ole

enaa niin sanotusti se ainut ja oikea.
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Lihavaihtoehdot eivat ole vuosikymmenien vaihtuessa muuttuneet paljoakaan. 1980-
luvulla suosittiin vield jonkin verran leikkeit&, mutta ne tippuivat listoilta pois aika nopeasti.
Taman tutkimuksen, neljan vuosikymmenen aikana, nauta, lammas, poro ja riista ovat
olleet ruokalistoilla suosituimpia liharaaka-aineita. 2000-luvulla alettiin kayttdd monipuoli-
semmin eldimen eri ruhonosia ja 2010-luvulla niin sanotut edullisemmat ruhonosat ovat
olleet ykkosjuttu. Aikaisempiin vuosikymmeniin verrattaessa, 2010-luvulla ravintolan keitti-
Oisséa kaytetddn paljon enemman sianlihaa. Hevosenliha on tullut melko suosituksi ja uu-

tena tulokkaana joissakin ravintoloissa on ruvettu kayttamaan biisoninlihaa.

1980- ja 1990-luvulla riistalinturuuat olivat melko suosittuja verrattuna 2000-lukuun, jolloin
niiden myynti laski selvasti. 2010-luvulla riistalinturuokia nékee enaa vahan ruokalistoilla.
Kasvatetut broileri, ankka ja kana ovat olleet yleisimmat linnut, joita listoilla on nakynyt.

1980- ja 1990-luvulla riekko, sorsa, fasaani ja peltopyy olivat melko yleisia.

Kala valikoima on ollut melko samanlaista jokaisella vuosikymmenella. Kuha, siika, ahven,
silakka ja lohi nakyvat jokaisella vuosikymmenella. 2010-luvulla rohkeimmat ravintolat
ovat alkaneet kayttdd myos arkisempia kaloja, kuten haukea, lahnaa ja sarkea ja asiak-
kaat ovat ottaneet ne melko hyvin vastaan. Vastuullisuuden huomioiminen on noussut
tarkeéaksi tekijaksi 2000-luvulla ja niinpd monet ravintolat ovat jattaneet WWF:n (World
Wide Fund for Nature, Maailman luonnons&éation) punaisella valta-listalla olevat kalat ko-

konaan pois ruokalistoiltaan kayttaen vain vihrean suosi-listan kaloja.

Kasviksia alettiin suosia ja niiden kaytté monipuolistui, mutta listoilla niita ei kuitenkaan
kummemmin viela 1980-luvulla nakynyt, eika kayttoa lisatty myoskaan 1990-luvulla. 2000-
luvulla niiden suosio kasvoi ja niitd naki enemmankin & la carte listoilla. 2010-luvulla kas-
viruokien taso, tarjoaminen ja tilaaminen ovat kasvaneet rajahdysmaisesti ja samalla lihan
osuus ruokatarjoilussa on vahentynyt. Jokainen ruoka, niin alku-, p&a- ja jalkiruoka sisal-

tavat yleensa kasviksia ja/tai juureksia.

Jalkiruuat nostivat suosiotaan 1980-luvulla ja ovat olleet suomalaisten mieleen vuosi vuo-
delta yha enemman. Suklaan kaytto yleistyi jo 1980-luvulla ja sita kaytetdan 2010-luvulla
entistakin enemman. 2000-luvulta lahtien jalkiruuat ovat sisdltdneet monia eri komponent-
teja ja erilaisia suutuntumia on ollut samalla lautasella. Suolaista ja makeaa alettiin yhdis-
telld ja sama meno on jatkunut 2010-luvulla. Hedelmien suosio l&ahes romahti 2000-luvulle
tultaessa, mutta suomalaiset marjat ovat olleet aina arvostettuja, niin jalkiruuissa kuin
muissakin ruokalajeissa. Juustojen suosio on kasvanut vuosi vuodelta ja 2000-luvulla alet-

tiin suosia erityisesti suomalaisten pienjuustoloiden juustoja.
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Ruokien valmistustavat eivat ole vuosikymmenien kuluessa merkittdvasti muuttuneet.
Suurin muutos tapahtui uuden ranskalaisen keittion myota, kun raskaita valmistustapoja ei
endé suosittu. Keveyden myota raskas paistaminen ja karistaminen korvaantuivat joissain
ravintoloissa hoyryttdmisella ja pariloimisella. Ruokia alettiin valmistaa yksinkertaisemmin,
kevyemmin ja nopeammin. Liemissa kypsentaminen ja uunikypsentdminen kuuluivat uu-
siin kevyempiin tapoihin. 1990-luvulla fuusiokeittion myota mukaan tulivat myés wokkaus
eli wokkipannussa nopeasti kypsentaminen, grillaaminen ja paahtaminen. Savustus ja
sous-vide tekniikka tulivat 2000-luvulla mukaan. Vaikka terveellisyys ja kevyet ruuanval-
mistustavat ovat olleet koko ajan enemman nousussa, on ravintoloissa silti aina kaytetty
paistamista yhtena valmistusmenetelméné. 2000- ja 2010-luvulla molekyyligastronomia
tuli mukaan kuvioihin ja sitéa onkin hyddynnetty monissa ravintoloissa. Koska raaka-
aineiden omia makuja ja mehukkuutta opittiin arvostamaan entista enemman, tarkoitti se
sitad, ettd kypsyysasteet jatettiin raaemmiksi. Valmistustavat ovat tavallaan yksinkertaistu-
neet vaikka 2000-luvulle tultaessa annoksissa saattoi ollakin raaka-aineita eri tavoilla val-
mistettuina, kuten esimerkiksi porsaan poskea paistettuna ja haudutettuna. Valmistusta-
poja on muutettu kevyemmiksi ja yksinkertaisemmiksi terveellisyyden vuoksi, mutta erityi-
sesti niin sanotusti aitouden vuoksi. Aitoudella tarkoitan raaka-aineiden omien puhtaiden
makujen esiintuomista ja yleisesti raaka-aineiden kunnioitusta joka on tullut erittain tarke-
aksi asiaksi 2010-luvulla. Liharuuat on valmistettu pddasiassa aina haudutettuna ja pais-
tettuna. 2000-luvulla liharuokia alettiin kypsentad myos ylikypsiksi. Linturuuat ovat vuosien
saatossa valmistettu useimmiten paistamalla ja paahtamalla. Kalan valmistustavat ovat
olleet vuosikymmenissd samanlaisia. Kypsennysmenetelmia on ollut parilointi, paistami-

nen, loimuttaminen, hiillostaminen, héyryttaminen.

Ruuat tarjottiin vadeilta viela 1980-luvulla, mutta 1990-luvun vaihteen aikoihin vadit pois-
tuivat kaytosta, kun lautastarjoilu, uuden ranskalaisen keittion vaikutuksesta, syrjaytti vati-
tarjoilun kokonaan. 1980-luvun lopussa ja 1990-alussa lautasannokset koottiin korkeiksi ja
nayttaviksi ja komponentteja alettiin erotella. Kastikkeesta tehtiin lautasen pohjalle peili,
jonka jalkeen paaraaka-aine ja puolikypsat kasvikset aseteltiin lautaselle. Lautastarjoilun
myo6ta alettiin tehdé mita ihmeellisimpid yhdistelmia ja visuaalisuuden my6ta saatettiin
jopa unohtaa maku ja mehevyys. 1990-luvun puolessa valissa fuusiokeittion myé6ta an-
nokset rakennettiin edelleen korkeiksi ja nayttaviksi torneiksi, mutta kastiketta ei laitettu
enéd lautaselle peiliksi vaan nyt kastiketta roiskittiin vain hieman lautaselle. 2000-luvulla
annokset koottiin edelleen hieman tornimaisesti. 2010-luvulla annokset kootaan mataliksi
ja niihin halutaan selkeyttd, hallittuja vareja ja variyhdistelmid, mutta niista halutaan silti

tehda nayttavia. Ja sitd ne mielestani nyt ovatkin.
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Lautastarjoilun my6ta tuli perinteisen posliinin rinnalle muitakin materiaaleja kuten; Kivi,
keramiikka, lasi, terds, puu ja peili. Lautasten kuviointi ja varit lisdéntyivat seka lautaskoot
suurenivat. Ravintolan omilla logoilla ja nimilla varustetut astiastot lisdantyivat. 2000-
luvulla ja siitd eteenpdin voisi melkein sanoa, etté tarjoiluastioissa vain taivas on rajana.
Ruokia tarjotaan perinteisten lautasten lisdksi mita erikoisimmista astioista kuten sailyke-

télkeista, lego-palikoiden paalta ja jopa l&a&keruiskuista.

6.3 Ravintolaruokakulttuuriin vaikuttaneet tekijat

Ravintoloissa kdyminen on ollut eri vuosikymmenind melko erilaista. 1980-luvulla ihmiset
alkoivat kiinnostua ruuasta ja juomasta sekéa ravintoloissa alkoi kaydad enemman asiakkai-
ta kun viihteellisyydesta tuli hyvaksyttavampaa. Vanhemmat ikaluokat pitivat ravintoloita
kuitenkin edelleen hieman kielteisina paikkoina, niin kuin heille oli opetettu. Ravintolak&yn-
tien maara kuitenkin vaheni 1990-luvulle tultaessa, kun lama vei ravintoloilta asiakkaita.
Laman jalkeen, asiakkaat olivat jalleen kuluttamassa ravintolapalveluita, kun rahaa alkoi
taas olla enemman. 2000-luvulla ravintoloissa kdyminen oli suomalaisille jo arkea ja ruo-
kailuun oltiin valmiita laittamaan rahaa. Tultaessa 2010-luvulle korkeat verot ja kuluttajien
niukka ostovoima on johtanut siihen, etta ravintolapalvelujen kysynta on laskenut. Uskon,
ettd ravintolaruokailu voisi tulevaisuudessa lisaantyd, kun Suomessa on jaljella enaa niita
sukupolvia, joille ravintolassa kaynti on aina ollut hyvaksyttavaa. Riippuu toki siita, kuinka

kallista ravintoloissa syéminen tulevaisuudessa on.

1980-luvulla kiireet tulivat suomalaisten elamaan, eikéa esimerkiksi lounaalla ehditty istua
enaa kovin pitkdan. Tosin muutama haastateltavista oli sitd mielta, etta erityisesti likemie-
het istuivat edelleen pitkaan sydden ja juoden. Kiireet jatkuivat myds 1990-luvulla, kun
laman jalkeinen kiireinen ty6tahti sai monen valitsemaan lounasvaihtoehdoksi nopean
fastfood-annoksen. 1990-luvulla ihmiset kuitenkin alkoivat keskustella enemman ruuasta
ja gastronomiasta ravintolaruokailun yhteydessa. 2000- ja 2010-luvulla ruokailu on tank-
kaamisen sijaan muuttunut harrastukseksi. Ihmiset hakevat kokonaisvaltaisia ruokailu- ja

ravintolaelamyksia. Sosiaalinen sydminen on pyrkimassa koko ajan paremmin esiin.

Asiakkaat antoivat 1980-luvulla helposti palautetta ja ruokia l&hetettiin jopa takaisin keitti-
0606n melko helposti. Jaloilla &dnestaminen on ollut aina kaytossa. Mikali ravintola ei mielly-
t4, sieltd [ahdetdaan. Asiakkaiden vaativuus on kasvanut vuosi vuodelta suuremmaksi. Asi-
akkaiden vaativuus on kasvanut erityisesti tultaessa 2000-luvulle. Asiakkaiden tietous on
kasvanut lisdantyneen matkailun my6ta, joten vaativuus on ymmarrettavaa. 2010-luvulla
on hieman epadilty, ettéd onko asiakkaiden suuri vaativuus alkanut maarata ravintolaruoka-

kulttuuria, mutta kaikki haastateltavista olivat enemman tai vidhemman sita mielta, etta
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nain ei ole. Olen myds itse samaa mieltd. Ravintoloiden asiakkaat muuttivat tiuhaan mieli-
piteitdan ja se on 2010-luvulla vaikuttanut muun muassa fine dining -ravintoloiden kaytta-
miseen. Asiakkaat, mutta liséksi ravintoloitsijat ovat alkaneet suosia hieman rennompaa
tyylid. Rennompia ravintoloita on helpompi lahestyd, silla suomalaiset ovat ravintolakaytta-
jind mielestani edelleen hieman "ujoja”. Bistro tyyppisiin ruokaravintoloihin, joissa tarjoil-
laan fine dining tyylista ruokaa, on helpompi menna kuin hienoihin, valkoisilla poytéliinoilla

varustettuihin ravintoloihin.

Asiakkaat ovat olleet kaikkina tutkimuksen vuosikymmenina p&aaasiassa 18—30-vuotiaita.
Perheet kavivat vield 1980-1990-luvulla ravintoloissa péaéasiassa juhlimisen vuoksi, mutta
vuosi vuodelta perheiden kaynti ravintoloissa on lisaantynyt ja tullut arkisemmaksi tutki-
muksen perusteella. Tutkimuksessa kavi ilmi, etté naisista tuli ravintolan asiakkaita 1980-
luvulla. Yritysasiakkaat ovat olleet ravintoloiden suurin asiakassegmentti kaikkina vuosi-
kymmenina, mutta 2000-luvulla yksityiset henkilot, omalla rahalla maksavat asiakkaat
olivat jo aivan normaali naky. 2000-luvulla nuoret alkoivat olla kiinnostuneita gastronomi-
asta ja 2010-luvulla nuorisoa tapaa paljon ravintoloissa sydmassa juomisen sijaan. Paris-

kunnat ovat 2010-luvulla yksi ravintoloiden suurimmasta asiakaskunnasta.

Asiakkaiden alkoholinkayttd ravintoloissa on vahentynyt vuosikymmenien saatossa. 1980-
luvulla ruuan kulutus nousi alkoholin kulutuksen edelle ravintoloissa. Yritysasiakkaiden
lounaat olivat kuitenkin muutaman haastateltavan mielestd melko kosteita viela 1980-
luvulla. Kun alkoholin kulutus ravintoloissa oli véhentynyt, alkoi ruuan, palvelun ja elamyk-

sellisyyden taso vastaavasti kasvaa 2000-luvulla.

1980-luvulla asiakkaiden mieleen oli pihvit, leikkeet ja ranskanperunoineen, mutta 1990-
luvulla asiakkaat oppivat tilaamaan erilaisia menukokonaisuuksia ja useampia ruokalajeja.
Eksoottiset ruokalajit ovat lisd&ntyneet matkailun ansiosta ja ne alkoivat kiinnostaa asiak-
kaita. 2000-luvulla asiakkaat olivat rohkeampia ja halukkaampia kokeilemaan uusia ruokia
ja ravintoloita ja 2010-luvulla asiakkaat nauttivat jo erilaisista yllatyksista. Moni ei esimer-
kiksi halua tietaa ravintolan ruokalistaa ennakkoon, vaan asiakkaat haluavat, etté heidat

yllatetaan.

1980-luvulla ruokailu oli suomalaisille enemmaéan tankkaamista, kuin jos vertaa 2010-
lukuun. Suomalaiset arvostivat jo 1990-luvulla suomalaisia raaka-aineita, kuten sienia,
marjoja ja riistaa. 2000-luvulla asiakkaita kiinnostuivat ruuan puhtaus ja terveellisyys seka
tuotantoprosessien eettisyys. Maku, tuoreus, laatu ja aistinautinnot olivat koko ravintola-
ruokakulttuurin keskiossa 2000-luvulla. Terveellisyys on korostunut vuosi vuodelta koko

ajan enemman. 2010-luvulla jopa tietous lisdaineista lisaantyi huimasti asiakkaiden kes-
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kuudessa. Yhteenvetona voisi siis ajatella, ettd suomalaisille on aina ollut tarkeaa raaka-
aineiden puhtaus, turvallisuus, aitous ja maku. Eettisyys on pyrkinyt pinnalle enemmankin
vasta 2000-luvulla ja tdna paivana sita pidetaan jo erittain tarkeana asiana, niin asiakkai-

den kuin ravintola-alan tyontekijéiden puolesta.

Ravintola-alan tyontekijoiden kunnioitus on kasvanut huimasti 1980-luvulta tahan paivaan.
1980-luvulla puheet hieman viinaan pain menevista ravintolatyontekijoista ovat historiaa.
Kokin tyotd arvostetaan siina missa muitakin ammatteja. Nuoret ja miehet alkoivat hakeu-
tua enemman alalle 1980-luvulla. Miesten tuleminen alalle oli Suomessa aivan uusi juttu,
mutta tana paivana ravintola-alalla miehia ndkee melkein enemman kuin naisia, varsinkin
julkisuudessa. Ammattirakenne muuttui 1980- ja 1990-luvulla ja henkilokustannuksia alet-
tiin karsia, monet tyénimikkeet poistuivat kaytésta. 1990-luvulla vuokrafirmat tulivat mu-
kaan kuvioihin ja ovat viela tandkin paivana kaytettyja. Kokin suosioon vaikuttivat tiedo-
tusvélineet, jotka toivat myonteista julkisuutta alalle 1990-luvulta alkaen. Nuoret, jotka
alkoivat hakeutua 1980-luvulla alalle, eivat 2000-luvulla valttaméatta enaa kestaneetkaan
ravintola-alan ty6ta, silla tyd on melko raskasta niin fyysisesti kuin henkisestikin. 2000-
luvulla koulutusta alettiin lisata silla henkilokunnan osaaminen ja ammattitaito nahtiin tar-
kedna osana hyvaa ja kilpailukykyista asiakaspalvelua. Kokeille oli erittéin tarkeaa kehit-
tad omaa ammattitaitoaan koko ajan ja varmistaa sen kehityksen jatkuvuus, mika ei aikai-
sempina vuosina ollut valttamatta monelle niin tarke&éd. Kokeista on tullut paljon kunnian-
himoisempia ja tarkempia. 2000-luvulla, kun asiakkaat olivat kilnnostuneempia ruuasta,
siirtyivat myos kokit keskustelemaan saliin asiakkaiden kanssa. Aiemmin kokkeja ei salis-
sa pahemmin ndhty vaan he tekivat vain ruuan keittiéssd astumatta jalallansakaan salin
puolelle. 2010-luvulla kokit ovat erittdin arvostettuja, mutta palvelujen huono kysynta on
johtanut huonoihin tuloihin. Huonojen tulojen vuoksi erittain tyévoimavaltainen ala on kas-
vattanut tyottomyytta ja erityisesti maamme tulevaisuuden eli nuorison ty6ttomyytta. Ko-
keilla ei ole koskaan ollut suuria palkkaeroja, mika on toisaalta huono juttu. Mielestani
palkkaerot saisivat olla erilaiset. Hyvéalle kokille pitaisi maksaa hieman enemman kuin taas

vahan keskinkertaisemmalle kokille. Se kannustaisi jokaista yrittdmaan enemman.

Keittiomestarit ovat tulleet paljon paremmin esille. 1980-luvulla keittiomestareista ei niin
edes tiedetty, mutta 2000-luvulla ei oikeastaan muista puhutakaan, kuin keittiomestareis-
ta. Heidan vaikutuksensa suomalaisen ravintolaruokakulttuurin eteen on ollut niin suurta,
ettd heistd on syytakin puhua. Keittiomestarit alkoivat perustaa omia ravintoloita jo 1990-
luvulla, mutta vasta 2000-luvulla ne yleistyivat. Keittibmestareiden omat ravintolat ovat
olleet todellinen piristysruiske suomalaiselle ravintolaruokakulttuurille. Keittiomestarit, jot-
ka nakyvat paljon julkisuudessa, kuten Tomi Bjorck, Hans Valiméki ja Henri Alén, ovat

omasta mielestani saaneet ihmiset kiinnostumaan viela enemman ruuasta. Asiakkaat va-
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litsevat usein ravintoloita keittiomestarin mukaan. Kaikki edella mainitut herrat nakyvat ja

kuuluvat julkisuudessa ja omistavat monia ravintoloita, joihin ihmiset sitten haluavat.

Some kayttaytyminen on noussut 2000-luvulla esille ja 2010-luvulle tultaessa sosiaalisen
median kayttd on kasvanut rajdhdysmaisesti. Asiakkaat jakavat tietoa ruuasta, ravintolois-
ta ynna muusta todella nopeasti. Asiakkaat eivat valttAmattd ymmarra, kuinka voimak-
kaasti jotkut asiat saattavat vaikuttaa. Itsekin kyn paljon ravintoloissa sydmassa ja arvos-
telen ravintoloiden ruokia, palvelua viihtyvyyttd yleisesti koko pakettia, mutta en niink&an
sosiaalisessa mediassa. Eteeni ei niin sanotusti paremmista ravintoloista ole tullut viela
yhtak&an niin suurta pettymysta, ettd olisin lytdnnyt ravintolan, sen henkilokunnan tai
muun sosiaalisessa mediassa. Ravintola-alan tyontekijoiden tyonjalkea ja keittibmestarei-
ta arvostellaan todella paljon julkisuudessa. Asiakkailla on nykyaan enemman ymmarrysta
ruuasta kuin 1980-luvulla ja jokaiselta 16ytyy omia mielipiteita asioista, mutta myds asiak-
kaiden taytyisi ymmartaa negatiivisten kommenttien, palautteiden ynné muiden vaikutus ja
heidan taytyisi ottaa hieman vastuuta kommenteistaan. Ymmarran, etta omia mielipiteita
halutaan tuoda julki esimerkiksi juuri sosiaalisessa mediassa, mutta tavallaan se on outoa,
koska mielestani muiden alojen tyontekijoita, tyonjalked ynna muuta ei arvostella niin kuin

ravintola-alan.

Elintarviketeollisuuden merkitys ravintoloissa on kasvanut koko ajan 1980-luvulta 2010-
luvulle. 1980-luvulla teolliset tuotteet alkoivat tulla keittidihin, mutta tuotteet eivat olleet
viela erityisen laadukkaita, joten ravintolat harvemmin suosivat niitd. 1990-luvulla teolli-
suus alkoi toimittaa ravintoloihin lihat valmiiksi leikattuina pihveina ja leikkeina. Teollisuu-
den myota, ravintolahenkildkuntaa vahennettiin, koska kasityota ei tarvittu enaa niin pal-
joa. Teollisuus teki yhteisty6té ravintoloiden kanssa, ravintolat testasivat elintarviketeolli-
suuden tuotteita ja kertoivat sen jalkeen mielipiteensa tuotteesta. 2000-luvulla elintarvike-
teollisuus voimistui entisestdén ja yhteisty6 ravintoloiden kanssa oli todella laheisté. Teol-
lisuuden tuotteet alkoivat olla todella laadukkaita ja hyvia. Yksi haastateltavista jopa mai-
nitsi, ett usein kokki joutui jopa toteamaan, ettei itse olisi edes osannut tehdd parempaa.
Raaka- ja kypsapakasteleivonnaisten my6ta monissa ravintoloissa ei leivottu enaa juuri-
kaan. 2010-luvulla teollisuuden tarjonta on lisddntynyt niin paljon, ettd kokkien ammattitai-
don katoamisesta ollaan oltu jopa huolissaan. Osa haastateltavista oli sitd mielta, etta
valmistuotteet ovat vaikuttaneet kokkien ammattitaitoon negatiivisesti. Kustannuksiin on
alettu kiinnittda niin paljon huomiota, etta keittiossa ei enaa ole mahdollisuutta pitaa paljoa
tydntekijoita, joten valmiit tuotteet auttavat huomattavasti tydontekoa. Ruuat kuitenkin muo-
kataan itse tehdyn tapaisiksi. Fine dining ravintolat ovat asia erikseen. Siella ruoka teh-

daan alusta asti, mutta se vaikuttaa sitten tyévoimaan, palkanmaksuun ja ty6étunteihin.
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Jokaisen ravintolan on maariteltava itse oma jalostusasteensa ja paatettava kuinka paljon

haluaa teollisuuden tuotteita kayttaa, yksi haastateltavista sanoi.

Lahiruuan suosimisen yleistyessé 2000-luvulla pientuottajat lisésivét tarjontaansa ja toivat
itsedéan hyvin esille ja he ovat myos verkostoituneet. Aikaisempina vuosikymmenind on
jouduttu tekemaan huomattavasti enemman tyota sopivien tuotteiden ja toimittajien 16yta-
miseksi, mutta 2000-luvulla niin pientuottajat kuin suuremmatkin alkoivat tehda ravintoloi-
den kanssa yhteistyota. Yhteistydén merkitys on kasvanut 2010-luvulla viel& hurjemmin.
Monet ravintolat, erityisesti pienemmat ravintolat saavat lahes paivittain tuoreet raaka-
aineet suoraan ovelle kasvattajien tuomina. Kasvattajat ja viljelijat mainitaan monilla ruo-
kalistoilla, silla he tekevat mahdolliseksi sen, ettd kokit voivat valmistaa hyvisté raaka-

aineista ruokaa asiakkaille.

Suomalainen ravintolaruokakulttuuri on muovautunut aika pitkélti ulkomaalaisten vaikut-
teiden kautta. Trendina on nakynyt uutta ranskalaista keittiota, fuusiokeittiéta ja muita pie-
nempia trendeja. Naista jokainen on vaikuttanut omalla tapaa suomalaiseen ravintolaruo-
kakulttuuriin. Etnisten ruokapaikkojen tuleminen Suomeen 1980-luvulla on tuonut suoma-
laisille kokeille uusia ndkemyksia asioista. 2010-luvulla pinnalla oleva aasialainen ruoka
nakyy monissa paikoissa ja uskotaan, etta aasia tulee nakyméaén suomalaisessa ravinto-

laruokakulttuurissa viela enemman tulevaisuudessa.

6.4 Ravintoloiden ruokatarjonta

1980- ja 1990-luvuilla raaka-aineita alettiin saada enemman ravintoloihin ja niita uskallet-
tiin myos kayttdd enemman ja erikoisemmilla ruuanvalmistustavoilla. T&h&n vaikuttivat
1980-luvulla jyllannyt uusi ranskalainen keittid, 1990-luvulla ollut fuusiokeittio seka liittymi-
nen Euroopan Unioniin. Ruokiin saatiin uusia vareja ja variyhdistelmia. Makuun tai raaka-
aineiden yhteensopivuuteen ei erityisemmin panostettu vaan tarkedmpaa oli annosten
ulkonako. Uusi ranskalainen keittio jatti suomalaiseen ravintolaruokakulttuuriin raaka-
aineiden kunnioituksen ja uudet valmistustavat, kun kypsennysmenetelméat muuttuivat
kevyemmiksi ja nopeammiksi. Raaka-aineiden tuoreutta alettiin korostaa. Fuusiokeitti®
taas jatti ravintoloihin eri maanosien makujen yhdistelemisen, kevyen ruuanvalmistusta-
van sekda aasialaisen ruuan vaikutukset. Euroopan Unioniin liittyminen avasi portit uusien

raaka-aineiden saamiseen.
Raaka-aineita alettiin kunnioittaa 1980-luvulla aivan eri tavalla kuin koskaan aikaisemmin.

Mitd lahemmas 2010-lukua on tultu, kunnioitus ja arvostus ovat nousseet koko ajan. 2000-

luvulla alkoi erityinen kiinnostus ja kunnioitus suomalaisia lahiraaka-aineita kohtaan. Lah-
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toékohtina olivat yksinkertaiset ja selkeat annokset alusta asti itse valmistettuina. Paaraa-
ka-aineen kunnioitus, maku, tuoreus, laatu ja aistinautinnot olivat koko ravintolaruokakult-
tuurin keskidssa ja niihin panostetaan myds 2010-luvulla. 2010-luvulla l&hes jokainen ra-
vintola pyrkii mahdollisuuksien mukaan kayttamaan suomalaisia lahialueelta tulevia raaka-
aineita. Raaka-aineiden omia makuja ja mehukkuutta opittiin arvostamaan entistéd enem-
man 1990-luvulla ja sekin on kasvanut koko ajan tarkeammaksi asiaksi ravintoloitsijoille ja

kokeille mita lahemmas ollaan tultu 2010-lukua.

1980-luvulla kaupunkiravintoloiden ruokalistat olivat melko laajoja, mutta 1990-luvulle tul-
taessa niitd supistettiin, paitsi maaseuturavintoloissa, joissa ne olivat 1990-luvulla laajem-
pia kuin 1980-luvulla. 2000-luvulle tultaessa paaruokien maara oli pienentynyt a la carte —
listoilla. Siind missa paaruokien maara oli pienentynyt, jalkiruokien osuus listoilla oli kas-
vanut. 2000-luvulla alku-, péaé- ja jalkiruokia listattiin suunnilleen saman verran ja se oli
mainittava muutos. Listoja supistettiin, jotta varastokiertoa saatiin nopeutettua ja esival-
mistelua ja havikkia vahennettyd. Osa ravintoloista on luopunut kokonaan ruokalistoista
2010-luvulla, silla monesti menu muuttuu paivittain. Ruokalistat ovat suppeita niissa ravin-

toloissa, joissa ruokalistoja kaytetaan.

Ruokalistat ovat aina olleet Suomessa melko selkeitd, mutta muuten muutoksia on tullut
aika paljon. 1980-luvulla ruokalistat olivat ulkoasultaan arkisia ja yksinkertaisia. Ruokalis-
toilla ei kaytetty en&a paljoakaan annosnimia, kuten esimerkiksi Walewska. 1990-luvulla
listat olivat tehty erilaisia materiaaleista ja ne saattoivat olla mink& muotoisia tahansa.
Listoilla nakyi huumoria, tuttavallisuutta, puhekieltd ja ruuan raaka-aine sisalt6a merkittiin
erilaisilla symboleilla. Joidenkin ravintoloiden ruokalistoilla naytettiin erilaisia kuvia muun
muassa raaka-aineista. 2000-luvulla listat olivat mielenkiintoisen nakoisia kun erilaisten
materiaalien, muotojen ja varien kaytt6 lisdantyi. Ruokalistoilla mainittiin raaka-aineiden
alkupera seka erityisruokavaliot merkittiin. 2010-luvulla annoksista saatetaan kertoa pel-
k&staan paaraaka-aine seké sen alkupera. Etuliitteita luomu- ja lahi- kaytetddn aina, kun
siihen on mahdollisuus. Raaka-aineen tuottajan nimi on alettu mainita monesti, erityisesti

niissa ravintoloissa, jotka korostavat lahiruuan merkitysta.

1980-luvun ruokalistakielissa l6ytyi paljon erilaisia mielipiteita, joidenkin mielestd suomen-
kieli oli syrjayttanyt muut kielet ja ranskankieli oli katoamassa kokonaan. Yleista oli kuiten-
kin, etta listat kirjoitettiin ensin suomeksi ja ruotsiksi, jonka jalkeen tuli englanti ja ranska.
1990-luvulla ruokalistakielena oli suomi, ruotsi ja englanti sekd paakaupunkiseudulla ja
idassa pain kaytettiin myos venajankielta. 2000- ja 2010-luvulla listat kirjoitetaan paikasta
riippuen eri kielilla. Suomenkieli on padasiassa ainut kieli, mutta monista paikoista 16ytyy

erikseen esimerkiksi ruotsin-, englannin- ja venajakielinen lista. Idassa venajankieli on
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korvannut ruotsinkielen. Ranskakieli on kadonnut lahes kokonaan lukuun ottamatta muu-

tamia ravintoloita.

A la carte listoissa on ollut jokaisena vuosikymmenena valmiita noin kolmen — viiden ruo-
kalajin valmiita menukokonaisuuksia, joissa on usein viinit mukana. Keittiomestarilla on
ollut aina oma suosituslista, jota asiakkaalle on suositeltu. Menut ovat helpottaneet keitti-
On tyota, kun samat annokset on voitu valmistaa esimerkiksi koko ryhmaélle. Ruokalistoilla
nakyi paljon erilaisia teemaviikkoja. Teemana saattoi olla jokin maa, maanosa tai raaka-

aine. Teemaviikot ovat olleet jokaisella vuosikymmenella kéaytossa.

Vuosikymmenilla 1980-2000 ruokalistoilla oli selkeasti kirjoitettu tiettyja annoksia nimilla.
Alkuruokalistoilla nakyi 1980-luvulla esimerkiksi ankkaterriini ja silakka tartar, 1990-luvulla
caesar-salaatti ja tatticappuccino seka 2000-luvulla harkacarpaccio ja ankkarillette. Tulta-
essa 2010-luvulle annoksia ei enda nimetd monissakaan ravintoloissa. Ruuista mainitaan
monesti vain raaka-aineet ja jokainen ravintola tekee niistd omanlaistansa ruokaa, kon-
septinsa ja tyylinsa mukaan. Ruokalistoilla ei valttamatta enaa térmééa samoihin annoksiin
eri ravintoloissa. Ruokien muutoksista vuosikymmenien aikoina on taulukko liitteena (liite
2). Ravintoloissa suositaan samoja sesonkien mukaisia raaka-aineita, mutta monesti ra-
vintolat valmistavat niista taysin erilaisia annoksia vaikka valmistustavat ovatkin saman-
tyyppisid. Teemaviikkoja on pidetty ravintoloissa jo 1980-luvulla ja ne ovat edelleenkin
suosittuja, niin kuin aiemmin jo mainittiin. Yhdistavia tekijoita ravintoloissa on juurikin se-
sonkien mukaiset teemaviikot kuten esimerkiksi parsaviikot. Jokaisella ravintolalla on kui-
tenkin oma tyylinsa ruualle, eiké& kaikissa ravintoloissa ole esimerkiksi tietty parsakeitto tai

parsarisotto, joka olisi tavallaan trendi.
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7 Yhteenveto

Taman tutkimuksen perusteella voidaan todeta ettd skandinaavisuus ja sesonkiruoka se-
k& lahi- ja luomuruoka tulevat olemaan pinnalla myds tulevina vuosina. Skandinaavisuus
on tullut luultavasti jaadakseen ja yksinkertaiset raaka-aineet seka puhtaat ja selkeét maut
vahvistuvat tulevaisuudessa. Aasialainen keittit tulee korostumaan entisestaan suomalai-
sessa ravintolaruokakulttuurissa ja siita tulee entisté korkeatasoisempaa. Katukeittiot tule-
vat lisdantymaan myds Suomessa. Kasvisruokailu lisdantyy valtavasti ja ruuan vaikutuk-
set ihmisten terveyteen tulevat nayttelemaan yha suurempaa osaa myds ravintolaruoka-
kulttuurissa. Teollisuus tulee tekemaan entista parempia tuotteita ravintoloille ja sisaelin-
ten tarjoaminen nousee uudelleen trendiksi, koska ymmarretdan paremmin kokoruhon
kayttamisen periaate. Toimitaan yha eettisemmin ja ruokahavikkia vahennetaan kaikin
tavoin. Keittidtekniikka tulee kehittymaan yha voimakkaammin ja ruuanvalmistuksen ke-
mia kehittyy. Vanhojen, perinteisten valmistustapojen ja ruokalajien "uudelleen 16ytymi-
nen” ja kehittdminen alkaa nostaa paatddn. Ruokailuhetket rentoutuvat ravintoloissa ja
palveluun seka tarjoiluun aletaan kiinnittad enemman huomiota, silla sen merkitys tulee
entisestdan korostumaan. Kokit ja keittiomestarit tulevat luomaan entistékin tiivimpaa
suhdetta asiakkaisiin kertomalla, opastamalla ja ndyttamalla ravintolaruuan valmistuksen

saloja.

Aloitin opinnaytetydn kirjoittamisen lokakuussa 2014 ja tydni valmistui toukokuussa 2015.
Pysyin erinomaisesti aikataulussa ja itseasiassa opinnaytetydni valmistui aiemmin, kuin
mitd opinnaytetydsuunnitelmaani olin kirjoittanut. Kun olin kirjoittanut l&ahes puolet tietope-
rustasta, minulle ehdotettiin, etta kirjoittaisin tydni vetoketjumallilla. Minun oli erittéin vai-
kea aluksi ymmartaa, mitd minun kuuluisi tehda, silla en I6ytanyt mistaan vetoketjumallilla
kirjoitettuja opinnaytet6itd, jotka olisivat auttaneet minua sisaistamaan asian. Jossain vai-
heessa asia kuitenkin selkeni minulle ja kirjoittaminen alkoi taas sujua. Opinnaytetyopro-
sessi oli melko tydlas ja raskas, erityisesti lopussa. Suomalaisen ravintolaruokakulttuurin
tutkiminen on melko laaja aihe, vaikka rajasinkin sen kasittelemaan paaasiassa ruokaa.

Yhteenvetojen tekeminen oli luultavasti kaikista vaikeinta, koska asiaa oli niin paljon.

Tavoitteenani oli tehdd mahdollisimman kattava tutkimus ja mielestani onnistuinkin siind
melko hyvin. Olisin halunnut haastateltavia mahdollisesti muutaman lisda, mutta se olisi
tarkoittanut aivan valtavasti lisatyota. Toisaalta neljan henkilon haastattelu oli jo erittain
kattava, joten olisiko enempada haastateltavia tarvittu? Neljan haastateltavan asiantunte-
mus alalta on erittdin korkea ja koen, etta tutkimuksen tulokset ovat luotettavia. Tyo oli

todella mielenkiintoinen ja se antoi valtavasti uutta tietoa minulle, mik& on positiivinen asia
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urani kannalta. Niin kuin aiemminkin on mainittu, taytyy tietdd menneisyys, jotta voi luoda
tulevaisuutta. Olen oppinut suomalaisesta ravintolaruokakulttuurista seka suomalaisesta
ruokakulttuurista tAman matkan aikana todella paljon ja olen iloinen, etta tein tutkimuksen

juuri tasta aiheesta.

Jatkotutkimusaiheita olisi moniakin. Ensinnékin aihetta voisi tutkia vielakin syvempaa.
Siihen vaoisi liittaa alkoholi- ja tapakulttuurin ja tulevaisuuden trendeja voisi tutkia tarkem-
min. Suomalaisille kuluttajille voisi myds tehda tutkimuksen siitd, miten he kokevat suoma-
laisen ruokaravintolakulttuurin ja mita se heille merkitsee. Olisin erittéin innokas jatka-
maan tutkimusta, mikali minulla siihen aikaa ja intoa joskus tulevaisuudessa riittaa, ehka

mahdollisissa jatko-opinnoissa.
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Liitteet

Liite 1. Teemahaastattelun haastattelurunko

Haasteltavan esittely:

Mika sai sinut valitsemaan uran ravintola-alalla?

1980-luku

ravintolaruokakulttuurin suunta ja muutokset 1980-luvulla

Ravintoloiden maine ruuan nakdkulmasta

Millainen oli mielestasi muiden ihmisten suhtautnem ravintola-alalla, 1&ahinna keittiossa,
tydskenteleviin ihmisiin?

Vaikuttiko " uusi ranskalainen keittio” tapaasi sk@nnella, jos kyll&, niin miten?

Ravintolaruokakulttuuriin vaikuttaneet tekijat

Voitko mainita ravintolaruokakulttuuriin vaikuttaite henkil6itd ja miten he siihen
vaikuttivat?

Millaiset olivat tiedotusvdlineet noihin aikoihia jniten ne vaikuttivat
ravintolaruokakulttuuriin?

Kerro jotain asiakkaista ja heid&n kulutustottunisiesan ravintolassa ruokailun
nakokulmasta?

Ravintoloiden ruokatarjonta

Millaista ruokatarjonta oli tuolloin, millaisia rk@a valmistettiin?
Millaisia valmistustapoja kaytettiin?

Mitka ja millaiset raaka-aineet olivat suosittuja

Millaisia olivat & la carte listat ja menyyt ja et ruuat laitettiin tarjolle?

Miké oli mielestési parasta ja mik& huonointa tallavuosikymmenella?

Mitd muuta mainittavaa talla vuosikymmenella tapahtui?

1990-luku

ravintolaruokakulttuurin suunta ja muutokset

Vaikuttiko fuusiokeittio tapaasi tydskennelld, jogla niin miten?
Kerro ravintolan keittion teknisesta kehittymisésta
Millaisena koit ravintolassa tytskentelemisen téllésikymmenella?
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Ravintolaruokakulttuuriin vaikuttaneet tekijat

*  Miten lama mielest&si vaikutti ravintolaruokakulitin?

* Millaiset olivat EU:n vaikutukset ravintolaruokakiuurin?

* Millaiset olivat tiedotusvélineet ja niiden vaikkget ravintolaruokakulttuuriin?

» Kerro jotain asiakkaista ja heidan kulutustottunstegn ravintolassa ruokailun
nakokulmasta?

Ravintoloiden ruokatarjonta

« Millaista ruokatarjonta oli tuolloin ja millaisiaiokia valmistettiin?

« Millaisia valmistustapoja kaytettiin ja miten runatimistettiin?

« Mitka ja millaiset raaka-aineet olivat suosittuja?

e Vaikuttiko teollisuus ravintolaruokaan, jos kylkiin miten?

« Millaisia olivat a la carte listat ja menyyt ja it ruuat laitettiin tarjolle?

Mika oli mielestési parasta ja mika huonointa tallavuosikymmenella?

Mitd muuta mainittavaa talla vuosikymmenella tapahtui?

2000-luku

ravintolaruokakulttuurin suunta ja muutokset

« Mita sinulle merkitsivat "kotimaisuus, lahiruokagalkeat raaka-aineet”?

e Vaikuttiko pientuottajat tapaasi toimia, jos kyltdin miten?

« Miten "raaka-aineiden jaljitettavyys ja ruuan alku@’ mielestasi vaikuttivat talla
vuosikymmenella ravintolaruokaan?

Ravintolaruokakulttuuriin vaikuttaneet tekijat

* Millaisessa roolissa ns. "keittiomestari vetoistintolat” mielestéasi olivat ja miten ne
vaikuttivat sinun tapaasi tytskennella?

»  Miten sosiaalinen media ja tiedotusvalineet miglgistaikuttivat ravintolassa ruokailuun?

»  Kerro jotain asiakkaista ja heidan kulutustottunstiegan ravintolassa ruokailun
nakokulmasta?

Ravintoloiden ruokatarjonta

« Millaista ruokatarjonta oli tuolloin ja millaisiaiokia valmistettiin?

« Millaisia valmistustapoja kaytettiin ja miten runatimistettiin?

« Mitka ja millaiset raaka-aineet olivat suosittuja?

e Vaikuttiko teollisuus ravintolaruokaan, jos kylkiin miten?

« Millaisia olivat a la carte listat ja menyyt ja it ruuat laitettiin tarjolle?

Mika oli mielestési parasta ja mika huonointa tallavuosikymmenella?

Mitd muuta mainittavaa talla vuosikymmenella tapahtui?
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2010-luku

ravintolaruokakulttuurin suunta ja muutokset

¢ Onko asiakkaiden vaativuus mielestasi alkanut mi@&edintolaruokakulttuurin suuntaa, jos
kyll&, niin miten?

« Millaisena naet suomalaisten ruokaravintoloidewonagilla vuosikymmenella?

« Miten "Skandinaavinen keitti6” on vaikuttanut tapagimia?

«  Miten "Uusi suomalainen keitti6¢” on vaikuttanut tgsi toimia?

e "Rajoja rikotaan, ruokia uudistetaan, suolaistmgkeaa sekoitetaan”, miten ndet nama
trendit?

e Mita sinulle merkitsee "ravintolaruokailussa kaildistit kayttoon” ja miksi tallainen trendi on
mielestasi syntynyt?

Ravintolaruokakulttuuriin vaikuttaneet tekijat

* Miten "terveellisyys ja lisdaineet” ovat mielest&sikuttaneet ravintolassa valmistettaviin
ruokiin?

* Mita kasviruoka merkitsee sinulle ja miten néet sg@vaisuuden?

* Mik& on mielipiteesi Street foodista ja Pop-up-ragloista?

* Mita ja millaisia ovat sosiaalisen median ja muitiedotusvalineiden hyvét ja huonot
vaikutukset ravintolaruokakulttuurin kehittymiseen?

Ravintoloiden ruokatarjonta

« Millaista ruokatarjonta on ollut talla vuosikymméidga millaisia ruokia on valmistettu?
« Millaisia valmistustapoja on kaytetty ja miten rtioa valmistettu?

«  Mitka ja millaiset raaka-aineet ovat olleet suaga?

¢ Onko teollisuus vaikuttanut ravintolaruokaan, jgH& niin miten?

« Millaisia & la carte listat ja menyyt ovat olleatrpiten ruuat on laitettu tarjolle?

Mik& on olut mielestasi parasta ja mika huonointa &élla vuosikymmenella?

Mitd muuta mainittavaa talla vuosikymmenella tapahtui?

Mitd uskot, ettd ravintolaruokakulttuurissa tulee tapahtumaan vuoteen 2020 mennessa?

Milla tavalla aiot itse vaikuttaa ravintolaruokakul ttuurin kehittymiseen?

Kiitos sinulle arvokkaista kommenteistasi!
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Liite 2. Ruokatarjonnan muutokset eri vuosikymmenin

3

ALKURUUAT
1980 1990 2000 2010
Graavilohi Graavilohi ja mati Ballotine Tar tar
Tar tar (silakka, lohi, liha, kasvis) Paistettu ankka Rillette Sienet
Terriinit (Kala, ankka, lammas) Carpaccio (Liha, kala) Carpaccio (Liha, kala, kasvis) Mati
Katkarapusalaatti Caesarsalaatti Caesar-salaatti ja muut salaatit Maa-artisokka
kalalautanen kalalautanen Pastrami (nauta) Porkkana
metsé&sieni- ja katkarapukeitto Tatticapuccino, rapukeitto Metsasienikeitto Kukkakaali
Graaviharkéa (Ulko- ja sisé&filee, poro) mozzarella- ja vuohenjuusto Parsa Siika, kuha
Taikinoidut keitot ohuet keitot Sapakset Parsa
LIHARUUAT
1980 1990 2000 2010
Nauta Nauta Nauta, kyytto Nauta
Lammas Lammas Lammas Karitsa
Poro Poro Poro, riista Poro, riista
Coeur de filet Karitsanpaisti Karitsanpotka Possu, hevonen
Pippuripihvi, entrecote Pippuripihvi Eri ruhonosat Biisoni
Oskarin- ja Wieninleike Vasikanseléke Hampurilaiset Halvat ruhonosat
Mununainen, kateenkorva Demi-glacea (marjat) Sisaelimet Viinikastikkeet
Demi-glace (tyrni, aprikoosi) Pitsa Karhu
Viinikastikkeet Madeira- ja punaviinikastike
sienikastikkeet Bérnaisekastike
Maustevoit Demi-glace
LINTURUUAT
1980 1990 2000 2010
Riekko, sorsa Riekko, sorsa Ankka Broileri
Fasaani, ankka Ankka, peltopyy Broileri Helmikana
Ankan- ja hanhen maksa Broileri Ankkaconfit Ankka
Kana Helmikana Ankkarillette
Kastikkeissa appelsiini, mango, marjat |Kastikkeissa alkoholi ja marjat |Kastikkeissa lakrtitsa, tdhtianis ja raparperi
KALARUUAT
1980 1990 2000 2010
Kuha, Siika Kuha, siika Kuha, siika Kuha, siika

Meriantura, merilohi

Ahven, silakka
Konjakki-kermakastike
Sienikastike

Viinikastikkeet

Beurre blanc

Tartar- ja rémouladekastike

Lohi, kampela

Ahven, silakka
Merikrotti, tonnikala
Vaahtokastike

Viini- ja marjakastikkeet
Beurre blanc
Kookoscurrykastike

Lohi, kampela

Nieria, turska, hauki
Sarki, lahna, ruijanpallas
Miekkakala, ravut

Viini- ja marjakastikkeet
Beurre Blanc
Kookos-currykastike

Lohi, kampela
Hauki, lahna
Tonnikala

Ahven, sérki, silakka

KASVIRUUAT
1980 1990 2000 2010
Pihvit, teriinit Pateet, vihannesmedaljongit Monipuoliset kasviset Sienet
Sieniruukut Sienipaistokset Siitakesienet, peruna, pawut Maa-artisokka, kukkakaali
Ranskanperunat, rostiperunat Kermaperunat Perunapyree Punajuuri
Perunasose Uuni- ja lohkoperunat Tofujuusto, yrtit Palsternakka
Juusto- ja hollannin kastike Tomaatti- ja hollanninkastike Tomaatti- ja hollanninkastike Peruna, porkkana
Sienikastike Sienikastike ja yrttidljy Sieni- ja juustokastike Marjat, yrtit
Villiyrtit
JALKIRUUAT
1980 1990 2000 2010
Suklaa Suklaa Suklaa Suklaa
Tuorejuusto Kerma Mousse Omena, marjat
Eksoottiset hedelmat Ekstoottiset hedelmat Suklaafondant Lakritsa, salmiakki
Marjat (myds kastikkeissa) Marjat Marjat Toffee
Jaatel6t, sorbetit Kakut, kohokkaat Juustot Juustot
Juustot Juustot Punajuuri
Krepit Leivokset, tortut Peruna, porkkana,
Parfeet Kuusenkerkka Panna cotta
Terva Posset
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