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OpinniytetyOssi selvitetddn ruokalistojen padraaka-aineiden kaytt6d vuosina 1947-2008 ravin-
tola Vaakunassa ja sen seuraajissa. Ruokalistoja verrataan ruokakulttuuriin ja sen muutoksiin.

Ravintola Vaakuna on muuttunut paljon toimintavuosiensa aikana niin sisall6llisesti kuin ni-
mensakin puolesta. Se on kulunut alusta alkaen Helsingin arvostetuimpiin ravintoloihin. Ravin-
tolassa on kiytetty sen toiminta-aikana paljon erilaisia raaka-aineita, kuten fasaania ja hirkaa.
Vaakunan toimintaa 1940-luvulla haittasi kaikesta ravintolatoiminnasta vastannut kansanhuol-
toministerio. Kansanhuoltoministeri6lld oli tiukat sidnnokset siitd millaisista raaka-aineista
tehtyja ruokia ravintoloissa sai tarjoilla.

Opinndytetyo suoritettiin tutkimusmenetelmilld jossa kéytettiin kumulatiivista yhteenlaskua.
Tutkimusaineistona olivat kaikkia arkistoidut ruokalistat, joita oli kaikkiaan 30. Raaka-aineet
laskettiin kultakin ruokalistalta erikseen, jolloin vastauksesta saatiin helposti tulkittava. Kayte-
tyimpid raaka-aineita oli alkuruoissa lohi, katkarapu ja silli. Pddruoissa kdytetyimpia raaka-
aineita oli hirka, vasikka ja poro. Jalkiruokien kdytetyimpid raaka-aineita olivat juustot, jaiatel6t
ja ohukaiset.

Ruokakulttuuri on vaikuttanut tarjolla oleviin ruokiin kullakin vuosikymmenelld. Kun suoma-
laiset alkoivat sy6dd enemmin salaattia ja vihanneksia 1980-luvulla, niita ilmestyi lisdd my0s
ravintoloiden ruokalistoille. Liha- ja jilkiruokien osuus ruokalistalla lisdantyi, kun sidnnéstelyn
poistui vuonna 1954. Sen jalkeen ravintolat tarjosivat paljon rasvaisia ja makeita ruokia. Jopa
péddruoat koristeltiin sdilykehedelmilld.

Ruokalistojen sisaltéon ovat vaikuttaneet niin yhteiskunnan taloudellinen tilanne, kuin suoma-
laisten mielihalut eri ruokalajeja kohden, kuten 1970-luvulla katkarapuun. Ruokalistaan vaikut-
taa paljon my6s se, mikd on kulloinkin vallitsevana trendini kansallisessa ruokakulttuurissa,
kuten 1990-luvulla cross over-keittio.

Tutkimuksen tuloksia hyédynnettiin luomalla ruokalista, ravintolan yhteydessa toimivan hotel-
lin 60-vuotispiiville. Tuohon luotuun ruokalistaan sisiltyy ravintolan toiminta-ajan raaka-
aineita, kuten lohta ja hirkai.
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In this bachelor’s thesis the author researched restaurants which have been in restaurant busi-
ness over 60 years. The aim is to find out what the menus included for main raw material.
This study was made in restaurant Vaakuna and its followers during 60 years.

The restaurant has changed many times during the years. At its start the restaurant was the
most respected restaurant in Helsinki at the time. The entire time the restaurant has used a
great deal of ingredients in its menus like pheasant and beef. It has been very interesting to
research those ingredients. When the restaurant opened its doors, there was a special govern-
ment office in charge of people’s welfare which was responsible for all that they serve at res-
taurants.

This research was made using cumulative research methods. All available menus were used to
guarantee the accuracy of the results. Every ingredient was counted methodically. That way we
got answers fast and easily.

On the basis of the research, a menu was made for the hotel’s 60-year party, since the hotel is
located in the same building as than restaurant. That hotel has its 60-year anniversary in 2012
and that menu can be used then. The menu includes traditional ingredients like salmon and
beef. The research also showed how much Finnish food culture affects menus in restaurants
in every decade. For example in the 1980’s when Finnish people started to eat vegetables and
salad, the restaurant also served them more. The same matter can be noticed looking at meat
and sweet consumption, when rationing stopped in 1954. Everyone wanted fatty and sugary
foods. And even the main course was decorated with tinned fruits.

It can be stated that the restaurant menus were influenced by the economic situation in com-
munity and the customers’ food preferences like shrimps in the 1970’s. We can also say that
also the trends in food culture affect what we find on restaurant menus.
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1 Johdanto

Tidssd opinnaytetyossi kisitellidn vuonna 2007 maaliskuussa 60 vuotta tiyttineen ravintola-
toimintaa harjoittaneen hotelliravintolan ruokalistojen sisiltéa. Ravintola avasi ovensa vuonna
1947 nimelld Hotelli Ravintola Vaakuna. Nykyédin ravintola toimii nimelld Ravintola Loiste.

Ravintola Loiste sijaitsee Sokos Hotel Vaakunan kymmenennessa kerroksessa.

Opinniytetyoni tavoitteena on selvittdd, minkalaisia pdaraaka-aineita ravintolan ruokalistat ovat
sisdltineet vuosina 1947-2008. Pidraaka-aineiden muutosta ruokalistalla verrataan samanaikai-
seen ruokakulttuurin muutokseen ja mahdollisiin maailmaa ravisuttaneisiin taloudellisiin tapah-
tumiin; kuten sotiin, talouden taantumaan ja lamaan. Opinndytetyoni on tutkimustyyppinen ja
se perustuu kumulatiiviseen laskenta menetelméin. Kiytin tyossani hyviksi koettua yhteenlas-
kuna suoritettavaa tutkimusvilinettd, jolla saadaan laskettua vastaukset tutkimuskysymykseeni
yksinkertaisella ja helpolla tavalla. Opinnaytetyoni on pyydetty toimeksianto Ravintola Lois-

teesta.

Seuraavana kerron faktatietoja opinniytety6ssani olevan ravintolan elinkaaresta avaamispaivas-
td tdhdn paivdaan. Ravintola Vaakuna avasi ovensa 4.3.1947 ja on siité lihtien toiminut hotelli-
ravintolana. Vaakunan nimi oli vahvasti mukana ravintolan nimessi aina vuoteen 1996 asti.
Silloin ravintola muutti imagoansa ja nimeansa. Vuosina 1996—2004 ravintola toimi nimelld
10th Floor ja koostui neljasti erilaisesta ravintolasta. Ne olivat yokerho-disko, illallisravintola,
lounasravintola ja aamiaisravintola. Vuonna 2004 nimi muuttui nykyiseksi Ravintola Loisteeksi
sekd Loisteen Kaarteeksi. Loisteen Kaarre sulki ovensa kokoaikaisena ravintolana vuoden
20006 kesilld, jonka jilkeen ravintola on ollut avoinna vain tilauksesta. Vuoden 2004 ravintola-
uudistuksen yhteydessi entiseen aamiaistilaan valmistettiin kokoustilat, jossa on nelja eri koko-

ushuonetta seka tilaussauna.

1.1  Aiheen rajaus ja taustatiedot

Aiheen rajauksessa minulla oli monia vaihtoehtoja, mutta suurimmaksi tutkimukselliseksi ai-
heeksi valitsin padraaka-aineet ja niiden kdyton ruokalistoilla. Kisittelen my6s sitd, miten paa-
raaka-aine valintoihin on vaikuttanut yleinen taloudellinen tilanne ja miten se on vaikuttanut
ruokalistalla kiytettyihin raaka-aineisiin. Tassa tyOssi ei keskitytd sithen miten pddraaka-aineet
on valmistettu annoksiksi. Eli ei sithen, mitd mikdkin annos on sisdltinyt vaan, sithen mita

pairaaka-aineita annoksissa on kaytetty kullakin ruokalistalla. Taman rajauksen tekeminen oli



tirkedd, koska muuten ty6stini olisi tullut liian laaja. T4lld tarkoitan sitd, ettd tutkimuksestani

olisi tullut ylivoimainen yhdelle hengelle tehtavaksi.

Kiinnitin my6s huomiota ruokalistakieleen, joka on ravintolan olemassaoloaikana muuttunut
kielellisesti paljon. Ruokalistojen historia alkaa kertomuksien mukaan 5. vuosisadalta eKr.
OpinniytetyOssi keskitytdan vuodesta 1947 alkavaan ruokalistahistoriaan, joka koostuu ravin-
tola Vaakunan ja sen seuraajista aina ravintola Loisteen ruokalistoihin vuoteen 2008 asti. Ver-
taan ruokalistojen péddraaka-aineita samanaikaiseen ruokakulttuuriimme ja sen muutoksiin.
Samalla vertaan my6s ruokakulttuurin vaikutusta sithen miten, se on vaikuttanut ruokalistan

raaka-aineiden kayttoon.

Sain idean tdhdn opinnaytetyohoni ollessani toissd Sokos Hotel Vaakunassa. Sielld sain késiini

Sokos Hotel Vaakunan 30-vuotishistoriikin. Historiikissa kerrottiin hotellin ravintolan vaiheis-
ta. Huomasin etta athe on ajankohtainen, koska ravintola oli tayttinyt 60 vuotta vuonna 2007.

Hotellin 60-vuotisjuhlaa vietetdan vuoden 2012 kesikuussa, jolloin tekemastini opinnéytteesta
olisi hy6tyid ruokalistaa suunniteltaessa kyseisen juhlan kunniaksi. Aitheen ajankohtaisuuteen

liittyy my6s uuden vuosituhannen alkaminen ja my6s se miten se on ravintolassa alkanut.

Kaytin tissa opinnaytetyossini apunani aiemmin tehtya ravintolaruokatutkimusta, jossa on
tehty listaus yleisimmin kaytetyista raaka-aineista 1950-luvulta aina 2000-luvulle asti. Tassa
tutkimuksessa on tutkittu ravintoloita Helsingistd, Tampereelta ja Turusta. Samanlaista listaus-
ta 1940-luvulta ei ole mahdollista kiyttad, joten vertaan saamiani menukortteja muutaman sa-
man hintaluokan ravintolan menuihin vastaavilta ajoilta. Vertailuravintolat ovat Ravintola Seu-
rahuone ja Ravintola Torni. Nama vertailuravintolat ovat Helsingista ja sijaitsivat lahelld Vaa-

kunaa ja ovat edelleen toimivia ravintoloita.

1.2 Tyon keskeiset kisitteet

Tyon keskeisimmit kisitteet muodostuvat ruokalistatermeisti sekd ruokakulttuurin maaritte-
lemisestd. Kisitteissd on my6s niin sanottuja uuden kauden kisitteitd, joita ldhdekirjallisuus
kayttda ilmaisemaan haluamaan asiaa paremmin. Télld tarkoitan sitd, ettei asialle ole keksitty

varsinaista kuvaavaa sanaa. Seuraavaan on listattu opinnaytetyoni keskeisimmat kasitteet.

Fudismi. Erddnlainen gastronomian alakisite, jossa opetetaan kanssaihmisid nauttimaan ruuas-
ta ja siitd ettei silld massailld ylenpalttisesti. Suomeen perustettiin 1984 Foodien Club, joka pe-
rustettiin juuri ndiden oppien vaalimisen vuoksi. (Mikeld 1990, 71-72.)
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Gastroanomia. Ruoasta vieraantuminen. Ei enda tiedd mita tulisi sy6da ja milloin tai miten se

tulisi tehdd. (Mikeld 2002, 16-17.)

Gastronomia. Ruoka- ja juomaoppia. Kansanomaisen keittotaidon ja kulinaarisen taiteen yh-

teinen luomus. (Heikkinen 2005, 288.)

Kulinarismi. Ateriakulttuurin jalostettu muoto. Jossa aterian rakenne- ja kiyttiytymissadntoja

pyritiin noudattamaan tarkasti. (Mikeld 1990, 8.)

Ortorexia nervosa. Sairaanloinen ”oikein syéminen” toimii anoreksia nervosan rinnakkaister-
mind. Fi varsinainen sairaus, mutta kisitteena kertoo ongelman ytimen nykyisessa yhteiskun-

nassamme. (Palojoki 2003, 134.)

Ravintoaine. Kostuu ravinnosta saatavista, elimistolle tirkeistd aineista. Kuten vitamiineista,
hiilihydraateista, rasvoista seki erilaisista kuiduista ja sokereista. (Lampi, Luola & Seppinen

1998, 12.)

Ruokakulttuuri. Ruokakulttuuri on alati muuttuva ilmid, johon vaikuttavat eri tekijit, mutta osa
ruokakulttuurista sisaltdd pysyvia ja ennustettavia elementteja (Makeld, Palojoki & Sillanpaa
2003, 8). Ruokakulttuuri on oman aikansa peili sen aikaiselle kulttuurille ja kulttuurin tekijoille

(Sillanpii 1999, 8).

Ruokalista. Sisaltaa ravintolassa tarjolla olevien annoksien nimet ja hinnat. Useimmista listoista

kay ilmi my6s sopiiko jokin annos ruoka-allergiasta kirsivalle vai ei. (Viitasaari 2006, 52.)



2 Ruoka- ja ravintolakulttuuri Suomessa 1900-luvulta 2000-luvulle

Suomalainen ruokakulttuuri on muuttunut paljon 1900-luvun alusta tdhidn péivddn. Suurimman
muutoksen atheutti se, kun jadkaappi keksittiin ja se tuli tavallisten suomalaisten kaytt66n
1950-luvulla. Ruokakulttuuriamme ovat muokanneet my6s erilaiset poikkeukselliset talousti-
lanteet kuten sodat ja lama. T4dssé luvussa kasitellddn suomalaista ruoka- ja ravintolakulttuuria

1900-luvun alusta 2000-luvulle.

Ruokakulttuurimme koostuu ketjusta, jonka muodostavat valmisruoat, alkutuotanto ja jatkoja-
lostus. Fi tule unohtaa sité, etti joitakin raaka-aineita saa ostaa valmiiksi niiden tuottajilta. Joko
kdsiteltyna tietynlaiseksi palaseksi tai kokonaan kisittelemittomana tuotteena, jolloin kuluttaja

voi tehda siitd juuri sellaisen kuin itse sen haluaa. (Isotalo 2006, 107-108.)

Ruokakulttuurimme ytimen muodostaa ateria ja sithen liittyvit ldheisesti ruoka ja juoma. Ruo-
ka valmistetaan raaka-aineista, jonkin tietyn tavan mukaan. Valmistettu ruoka nautitaan tietyssa
tilanteessa juoman kera. Usein ruokailutilanteeseen liittyy my6s sosiaalista kanssakdymista
muiden ruokailijoiden kanssa. Sosiaalinen kanssakdyminen onkin aterian kolmas osa. Ruoka-
kulttuurimme onkin ndin ollen kolmen ydinasian summa, johon liittyy paljon muita asioita,
kuten mainitsemani ruoan valmistaminen sekd raaka-aineiden hankinta. (Rdsinen 1980, 28—
30.) Suomalainen ruokakulttuuri on leimautunut talld hetkelld sekaruokavalioon. Mutta tulevai-
suudessa Suomessa saattaa olla kansalaisia, joiden ruokavalioperinne koostuu pelkistdin kas-

visruokavaliosta. (Makeld 2002, 28.)

Muutokset ovat nikyneet ruokakulttuurissamme yleensd ensimmadisend juhlaruoissa, koska ne
ovat olleet usein arkiruokaa komeampaa. Juhlaruoista on sittemmin tullut arkiruokaa, kun uu-
det juhlaruoat ovat astuneet kuvaan. (Sillanpaa 2003, 14—22.) Hapan, makea ja mieto ulottu-
vuus sekd kiintedt ja nestemadiset aineosat muodostavat ateriamme. Ateria kertoo yhteiskun-
tamme sen hetkisestd historiasta. (Makela 2002, 13—15.) Nykyisen suomalaisen ja ranskalaisen
ruokakulttuurin yhdistimisessd kaksikansallisessa perheessd, on kerrottu esimerkiksi kirjassa
Ostereita ja Ruisleipda. Kirjassa kerrotaan muun muassa siitd, millaisia uusia villityksia voisi
suomalaiseen ruokakulttuuriin tuoda ravintoloiden kautta. Hyvini esimerkkind mainitaan uu-

denperunan viikot juhannuksesta alkaen. (Limnell & Frigo 2007, 118.)

On olemassa monenlaisia tulkintoja ruokakulttuurille riippuen siitd minka alan ja minka tyyppi-

sestd tutkimuksesta on kysymys. Esimerkiksi Mikeld (1990, 9) mairittelee ruokakulttuuria

muovaavia tekijoitd. Ne ovat hinen mielestdidn muun muassa yksilollisia valintapreferensseja,
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luonnon, kulttuurin ja yhteiskunnan saitelemid tekijoitd. (Mikeld 1990, 9.) Arkikielessd ruoka-

kulttuuri viittaa hyviin poytitapoihin ja ruokaperinteisiin (Prattald 1995).

Suomalaisten ravinnon peruspilareita on jo vuosisatoja ollut peruna, vilja ja maito. Koska niistd
saatavan energiapitoisuudenarvo on ollut korkea ja niitd on aina ollut saatavilla. (Rasidnen
1999.) Suomalaiset kidyttivit perunaa kuten Kiinassa riisid tai Italiassa pastaa. Suomalaiset voi-
vat korvata kastikkeen kayton kayttamalld ruoan kastikkeena voita. (Koskimies 1996, 38 & 80.)
Nykysuomessa kuuluisien keittidmestarien ruokafilosofia pohjautuu ruokakulttuurin periaattei-

siin sekd juoman ja ruoan oikeisiin valintoihin ja ty6tapoihin (Heikkinen 2005, 288).

Suurimmat muutokset suomalaiseen ruokakulttuuriin on tullut seka iddsté ettd linnestd. Man-
nermaisten hienouksien valmistaminen opittiin jo aikaisessa vaiheessa maamme historiassa.
(Suvikumpu 2007, 28.) Suomalainen tapa sy6dd muuttui myohemmin kuin muualla Euroopas-
sa, mutta muutos tapahtui muita eurooppalaisia maita nopeammin (Mikeld 1990, 67). Suomes-
sa syodain kaksi kertaa pdivassd samoihin aikoihin. Ensin sy6ddan aamiainen aamulla kello
kuuden ja kymmenen vililld ja lounas se jilkeen alkaen aamupadivilld kello yksitoista ja pddttyen
kello yhdelté paivilld. Illallisen ja pdivillisen aika vaihtelee enemmin, koska suomalaiset padse-
vit eri aitkoihin toistd. Ennen aamiaisella syotiin limpimia ruokia kuten perunaa ja makkaraa ja
pidettiin sitd sen vuoksi ateriana. Nykyididn aamiainen on edelleen ateria. Koska thmiset keitta-
vit usein aamulla itselleen ja toiset my0s lapsilleen puuroa. Niin yhtena osana on laimmin ruo-

ka, joka on aterian tunnusmerkkeja. (Mikeld 2000, 10.)

2.1 1900-luvun alusta 1930-luvun loppuun

Suomalaisissa heridsi toivo paremmasta 1900-luvun alussa uuden vuosisadan johdosta. Maam-
me alkoi siirtyd omavaraistaloudesta kaupalliseen tuotantoon. My6s siirtyminen lypsykarjaan
antoi varsinkin maalla asuville paremman nayn tulevasta. 1900-luvun alussa suomalaiset kaytti-
vit kulutusmenoistaan yli puolet ravintoon, mutta osuus alkoi pienentyéd vaurastumisen myota.
(Heinonen 2000.) Yleinen suuntaus 1900-luvulla oli omasta maasta saatavan ruuan kayton
vihentyminen ja siirtyminen niin sanottuun ostotalouteen omavaraistalouden sijaan (Rdsinen

1980, 22).

Vuonna 1908 ilmestyi suuren suosion saanut keittokirja Kotiruoka. Sen ruokaohjeita ei kiytet-
ty uuden ruokakulttuurin luomiseen vaan vanhan kulttuurin laajentamiseen. Toinen suosittu
keittokirja Keittotaito, ilmestyi vuonna 1932. Keittotaito antoi suomalaisille uuden mahdolli-
suuden laajentaa keittdmisosaamistaan entisestddn ja luoda uusia ruokia omaan ruokapdoytain.
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Suurimmat opit keittokirjoista otettiin varsinkin leipomiseen, kuten mm. se miten leivottiin

pikkuleipid. (Risinen 1980, 59-60.)

Itsendistyvissa Suomessa oli heikko ravintotilanne, jonka loi Euroopassa richuva maailmanso-
ta. My6s omassa maassamme ollut sisillissota vaikutti ruoan saantiin, koska se aiheutti elintar-
vikepulan. Eiki tuolloin nilinhitdankédin ollut pitkd matka. (Sillanpad 2003, 22.) Vuoden 1915
tienoilla suomalaisille eminnille jirjestettiin keittokursseja, joilla eminnit opettelivat tekemain

mm. lihapullia soppien ja uuniruokien seuraksi (Rasinen 1980, 57).

Vuonna 1917 Suomessa saddettiin elintarvikelaki, jonka vuoksi kaikki viljavarastot takavarikoi-
tiin valtiolle ja viljaa sai ostaa vain kortilla. Pdivd annoksen miird putosi sisillissodan vuoksi 20
grammaan henkil6d kohden, joka tarkoittaa noin yhti leipa viipaletta. (Sillanpaa 1999, 55.)
Vuonna 1919 astui voimaan kieltolaki joka kielsi kaiken alkoholiin liittyvit teot. Siitd muodos-
tui vaikeuksia ravintoloille, koska he eivit saaneet enii tarjoilla alkoholijuomia ruokailun yh-
teydessi. Se jatkui aina kieltolain kumoamiseen asti vuodelle 1932. (Hopeatarjotin 2005, 3.)
Kieltolaki aloitti kotipolttamisen ja syntyi pontikkatehtaita, joista myytiin tislattua alkoholia
salaa kanssaihmisille (Tanttu 2007, 209).

Kokemukset ruokapulasta 1920-luvulla johti kotitalousneuvonnan suureen kysyntiin. Kysees-
sd oli naisten luoma jirjesto sosiaalipolitiikan puutteeseen. Kotitalousneuvonnan toimijoilla oli
liheinen suhde ihmisten arkeen joka puolella Suomea. (Heinonen 2000.) Vuonna 1923 kou-
luissa maarattiin vakinaisesti opetettavaksi kotitaloutta. Joka padosin koostui tietopuolesta, ei

niinkdan kiytinnon opetuksesta. (Risinen 1980, 53-55.)

Suomen ravintolakulttuuri luotiin melkein poikkeuksesta ranskalaisen ravintolakulttuurin poh-
jalle 1900-luvun alusta 1930-luvun lopulle. Johtui se siitd ettei meilld vield ollut omanlaistamme

ravintolakulttuuria. Suurin osa ravintoloiden hovimestareista oli ulkomaalaisia. (Viitasaari 2006

32.)

b

Suomalaisia leimasi 1930-luvun alussa lama ja ty6ttomyys. Silloin perheen didit saivat venyttda
pennii ja keksid perheelle ruokaa niukoista raaka-aineista. Sen vuoksi olikin tarpeen olla talou-
dellinen ja kehittdd oman kiddentaitoja. Suomalaisia alkoi entistd enemmin kiinnostaa c-
vitamiinin saanti 1930-luvulla. (Aaltonen, Tissari-Simola & Vatanen 2004, 26.) Suomalaisten
vihannesten kaytt6 alkoi lisidantyd 1930-luvulla. Sipuli ja kaali olivat tirkeimpid vihanneksia,
mutta myOs tomaattiin tutustuttiin. Tosin ty6ldisperheissd vihanneksia pidettiin herrojen heini-
nd, koska niiden energia pitoisuudet olivat vahaisia. (Sillanpda 1999, 58.)
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Ensimmaiset kauppa-autot tulivat litkenteeseen 1930-luvulla. Muutkin kulutushyodykkeet sai-
vat jalansijaa ihmisten mielissd, kun esimerkiksi radioita alkoi olla isolla osalla kuluttajista.
(Heinonen 2000.) Suurin ruokaan liittyva keskustelu 1930-luvulla alkoi, kun alettiin pohtia mil-
laista ruokaa tarjoiltaisiin Helsinkiin tuleville olympialaisvieraille. Suomessa kun ei ollut oman-
laistaan ruokakulttuuria, vaan kaikki pohjautui suoraan ranskalaiseen keitti6on ja sen metodei-
hin. Tosin Suomi ei ollut tuolloin ainoa kyseisen ongelman kanssa. Olympialaisiin keksittiin
kylld ns. suomalaisia ruokia, mutta ne valmistettiin ranskalaisittain. Koska ajateltiin, ettei ulko-
maisille vieraille maistuisi supisuomalaiset herkut, kuten esimerkiksi mdmmi. (Sillanpai 2002,

76.)

2.2 1940-luvusta 1950-luvun loppuun

Vuonna 1939 puhjennut suursota loi Suomeen uuden sidnndstelyn aikakauden. Sotaan ei oltu
varauduttu ja sen uskottiin kestdvin vain lyhyen aikaa. Siitd johtuen sadnnéstelyyn ryhdyttiin
hyvin hitaasti. Koska suomalaiset saivat vain puolet tarvitsemastaan energian tarpeestaan,
hankkivat he toisen puolen mustasta porssistd. Mustasta pOrssistd ostamista pidettiin tdysin
normaalina toimena. (Sillanpda 1999, 82—83.) Kun raaka-aineista oli pulaa, keksittiin puuttuvi-
en raaka-aineiden tilalle uusia korvaavia tuotteita. Kaikkia kynnelle kykenevii tarvittiin talkois-
sa, jotta ruokaa saatiin poytaan. Monesti 1940-luvun alussa naapurit selvittivit keskendan, mi-
ten puuttuvista tarvikkeista selvittiin. Oli suurien keksint6jen aika, kun sdannostelylld rajattiin
tarvikkeiden kayttod. Monet ainekset saivat korvikkeen aidon rinnalle. (Aaltonen, Tissari-

Simola & Vatanen 2004, 40—42.)

Vuonna 1939 perustettiin asetuksen nojalla kansanhuoltoministeri6. Joka vastasi kulutushyo-
dykkeiden jaosta. Sen valtaa laajennettiin vuonna 1941 toukokuussa ns. valtalailla. Tuolloin se
vastasi kaikesta kaupan kaynnistd, niin valtion kun kansalaistenkin. Kansanhuoltoministerio oli
laajimmillaan toiminnassaan vuonna 1946 ja sen toiminnot lakkautettiin vuonna 1949. Tuol-

loin sen toimet siirtyivit kauppa- ja teollisuusministerion alaisiksi toimiksi. (Sillanpaa 2002, 81.)

Vuonna 1941 kansanhuoltoministeri6 sai sotkea nippinsid my0s ravintolaelinkeinoon. Tuolloin
kansanhuoltoministerié maarisi ravintoloissa tarjottavien ruoka-annosten koostumuksen seka
hinnat. Lisiksi se jakoi ravintolat kahdeksaan eri hintakategoriaan ravintolan tason mukaan. Se
sal ravintoloitsijat vihaamaan kansanhuoltoministeriéta ja sen vuoksi sddadokset saivatkin ravin-
toloitsijoilta lempinimen “kansanhuollon keittokirja”. (Sillanpad 2002, 82.) 1940-luvun pahim-
pina sota- ja pulavuosina kiellettiin ravintoloissa kokonaan tdyslihaa sisaltdvien ravintolaruoki-
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en valmistaminen. Tuolloin liharuokia jatkettiin juureksilla ja vihanneksilla, jotka olivat usein
keitettyjd seka erilaisilla vastikkeilla. Herkkuhakkelusta valmistettiin péistd, luista ja sisdelimista.
Kaikki ruoat mité ravintoloissa oli tarjolla, oli jatkettuja. Esimerkiksi ns. kokoliha-annoksissa
sai olla lihaa ja jatkeainetta yhteensd 50 grammaa raakapainosta. Kun taas pyorykoissa ja muis-
sa jatketuissa ruoissa sai olla lihaa 40 grammaa ja jatkeainetta 75 grammaa. My0s kastikkeiden,
hillojen ja salaatin madra oli mairatty. Kastiketta sai olla annoksessa 7,5 senttilitraa ja hilloa tai
salaattia 25 grammaa. Perunoiden mairia sen sijaan ei oltu maaritelty tietyksi maaraksi. (Ho-

peatarjotin 2005, 7.)

Vuodet 1947—-1948 oli ravintoloiden pahinta aikaa. Kun sdannostely loppui, ravintolat eivit
saaneet enda laittomista ruoka-annoksistaan tarpeeksi rahaa toimiakseen. My6s asiakkaiden

kaikkoaminen johti ongelmiin osassa ravintoloissa, koska niiden piti tulla toimeen laillisella

myynnilli. (Sillanpai 2002, 82.)

Pahin pula-aika oli ohitse 1940-luvun loppupuolella. Vuoden 1948 syksylla yli puolet sidinnos-
tellyistd elintarvikkeista vapautettiin. Sdanndstely poistui kokonaan vuonna 1954, kun hallitus
vapautti kahvin. Sdannostellyn poistuttua suomalaisia alkoi vaivata suunnattoman suuri make-

an ja rasvan himo, myos ravintoloissa alettiin tarjoilla padruokia hedelmisailykkeilla koristel-

tuina. (Sillanpii 2003, 26.)

Kun hintasdannostelyn pelisdéannot oli saatu yhteniisiksi ravintoloissa vuonna 1948, Suomen
Ravintoloitsijain Liitto muutti nimensa Hotelli- ja Ravintolaliitoksi. Samalla se selkeytti organi-
saatiotaan. (Sillanpaa 2002, 85.) Rasvainen siankyljys oli suomalaisten unelmien tayttymys
1940-luvulla. Mika saikin sodanjilkeisen Suomen ravintoloissa suuren suosion. (Sillanpad 2003,

27)

Suomalaisten ruoka muuttui merkittavisti 1950-luvulla. Lihatuotteiden sokerin ja rasvankulu-
tus nousi (Rdsinen 1999). Sen sijaan viljan kulutusrakenteessa tapahtui mielenkiintoinen muu-
tos. Vehnin kulutus nousi ja rukiin laski. Miké johtunein siitd, ettd oli saatu jalostettua sellainen
vehnalajike joka viihtyl Suomessa. Jddkaappien yleistyminen 1950-luvulla toi parannuksen ruo-
katarpeiden siilyttimiseen, vaikkakin se oli rantautunut Suomeen jo vuonna 1928. (Sillanpai
1999, 106.) 1950-luku oli ensimmiinen vuosikymmen, kun suomalaiset saivat sy6dd voita niin
paljon kuin halusivat (Sillanpad 1999, 123). Tuolloin suomalaiset s6ivat juustoja ja lithaa. My6s
hedelmien ja vihannesten kulutus nousi. Toisaalta leivin ja perunan kulutus laski. (Heinonen

2000.)



Vain suurimmissa ja hienoimmissa ravintoloissa oli oma keittiomestari 1950-luvulla. Silloinen
keittiomestari oli todellinen mestari ja piti ylla sotilaallisen tiukkaa kuria. Keittiomestari ei otta-
nut useinkaan osaa pdivittiiseen tyontekoon, vaan suunnitteli tulevia listoja lasiseinéisessa toi-
mistossaan. Silloin kun hinet nihtiin keittion puolella, hin valmisti vain hienoimpia ravintolas-
sa tarjottavia ruokia. Keittiomestareita ei tuolloin juurikaan arvostettu, vaan heitd pidettiin ka-
malina ravintolatyontekijoind. Vuonna 1950 perustettiin Suomen Kansan Ryhtiliike, joka pyrki
parantamaan suomalaisten kaytostapoja paremmiksi. Se teki tarkastuksia sdannollisin viliajoin
ravintoloihin ja hotelleihin, tarkastaen sekd henkilokunnan etti asiakkaiden yleisen siisteyden.

(Mikeli & Sillanpii 2000, 14, 25-28, 32.)

Suomalaiset miehet uskaltautuivat ensimmaisti kertaa keittioéon 1950-luvulla, tuon aikaiseen
naisten valtakuntaan. Samaisella vuosikymmenelld lapsia opetettiin kouluissa keittimain. Tuol-
loin kodinhoito oli pakollinen oppiaine kouluissa ja tytot sekd pojat opiskelivat sita yhdessa
kotitalousluokassa. Tuolloin ruoanvalmistamisesta tuli harrastus moniin perheisiin ja kotona

leipominen tuli muotiin. (Tanttu 2007, 132—134.)

Vuoden 1952 Olympialaiset toivat suomalaisten maistettavaksi Coca-Colan. Koteihin saatiin
ensimmiiset valmisruoat 1950-luvulla, kun sihkoliedet yleistyivit jaakaappien rinnalla. Joka
neljannessi kotitaloudessa oli kdytOssd viemari ja vesijohto. Suomalaiset tutustuivat 1950-
luvulla maitojauheeseen, kun tuote tuli markkinoille. (Aaltonen, Tissari-Simola & Vatanen

2004, 52.)

2.3 1960-luvusta 1970-luvun loppuun

Suomi muuttui rajusti 1960- ja 1970-luvuilla. Kulutushy6dykkeiden lisidntyminen ja uusien
ajatusten tuleminen yhteiskuntaan, muutti kansaa ja loi turvallisuutta (Sillanpaa 1999, 134). Silti
ravintolat olivat suurimmalta osalta vield 1960-luvun loppuun saakka miesten valtakuntaa (Vii-
tasaari 20006, 38). Kun pakastimet padsivat suomalaisiin koteihin 1960-luvulla, oli perheilld
mahdollisuus saada kokovuotisesti tuoreen veroisia marjoja ja kasviksia. Vaikka perheen 4iti oli
tyossi kodin ulkopuolella, piti hin kunniakkaana sitd ettd hin valmisti perheelle yhteisen ateri-

an. (Aaltonen, Tissari-Simola & Vatanen 2004, 64—67.)

Ravintolat alkoivat saada 1960-luvulla teollisuudesta valmiiksi pakastettuja tuotteita, kun pakas-
teketju alkoi muovaantumaan. Tuolloin asiaan kiinnitti huomiota my6s Hotelli- ja ravintola-

lehdessd Leppinen artikkelillaan ”Pakasteet ravintolassa”. Sillanpidd on ottanut artikkelista esiin



kohdan, jossa Leppinen (1960, teoksessa Sillanpaa 2002, 132) painotti, ettei pakasteita saa

paistda sulamaan ennen kiyttoonottoa. (Sillanpaa 2002, 132.)

Suomalaisten ravintolaruokailu yksinkertaistui 1960-luvulla. Paivillinen ja illallinen yhdistyivit
samaksi ruoka-ajaksi, myos syotivien ruokien maara viheni. Nyt syotiin endd 3-4 ruokalajia,
joista yksi oli kahvi. Muina ruokalajeina aterialla olivat alkuruoka tai kalaliemi, padruoka seki
jalkiruoka. Poronliha sai my0s jalansijan tuolloisessa ravintolakulttuurissa. Sen suosio oli suuri,

vaikka ennen poroa olikin pidetty huonona raaka-aineena. (Sillanpai 2002, 132.)

Suomalaisten jogurttien ja juustojen kaytté on lisadntynyt huomattavasti 1960-luvusta lihtien.
My6s muiden maitotaloustuotteiden menekki alkoi kasvaa, vaikkakin maidon kulutus alkoi
laskea. (Sillanpaa 2003, 27.) My6s suomalaisten perunan ja viljan kaytto alkoi vihentya. Yhi
useammin perunan tilalla ruoan lisukkeena tarjottiin makaronia, riisia tai kasviksia (Heinonen
2000). Tiensd ruokapdytiin 16ysivit my0s erilaiset soseutetut ruoat, terriinit ja pateet. Usein
miten terriinit ja pateet oli tehty pehmeista vihanneksista. Tosin vihannesvalikoima ei ollut

vield 1960-luvulla kovinkaan laaja. (Tanttu 2008, 26.)

Vuonna 1968 julkaistiin ensimmiinen pohjoismaisten ravitsemussuositusten asiantuntijoiden
suositus ravinnonsaannista. Sen tavoitteena oli ehkiistd kansantauteja ruokatottumuksia muut-
tamalla. Se onkin Suomen ensimmiisia julkilausumia ruokavaliosuosituksista. Suomen maata-

louspoliittisen ruokakulttuurin vuoksi, suosituksissa on mukana peruna ja maito. (Ovaskainen

1996.)

Vuonna 1970 syntynyt Lévi-Straussin kulinaarinen kolmio on kenties tunnetuin ruokaa koske-
va ajatusmalli, jossa kisitelladn erilaisia ruoan valmistuksen tapoja. Se kostuu kolmesta osa
tekijastd, jotka ovat valmistettu, raaka ja madantynyt. Kukin kolmesta osasta on kolmion eri
kulmissa. Niin ettd raaka on kolmion kirjessi, koska raa-asta raaka-aineesta ruoan valmistus
aloitetaan. (Mikeld 1990, 23-25.) Kulinaarinen kolmio ei kerro analyysissdin pelkistidn ruoan-
luokittelusta, vaan se kertoo samalla luonnon ja kulttuurin representaatiosta. Kulinaarinen
kolmio sisiltdd progressiivisen suunnan luonnosta kulttuuriin ja ravintoon. Samalla se on myos
regressiivinen toisinpain eli kulttuurista luontoon. (Makeld 2002, 27.) Kuviossa 1. on kuvattu

Lévi-Starussin kulinaarinen kolmio.
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Raaka

Valmistettu Midantvavt

Kuvio 1 Lévi-Starussin kulinaarinen kolmio (Mikeld 1990, 25.)

Suomalaiseen ruokakulttuuriin alkoi tulla vaikutteita ulkomailta 1970-luvulla, kun pizzat, ham-
purilaiset ja spagetti rantautuivat maahamme (Sillanpaa 2003, 28). Isotalon (1999, 38) mukaan
pizzeriat levisivit kuin Jokisen evait Suomeen. Yhi useampi hotelli ja ravintola myytiin 1970-
luvulla jollekin ketjulle. Ketjuuntuneisuus vihensi tietyn jatkuvuuden tunnetta hotelli- ja ravin-

tola-alalla. (Mdkeld & Sillanpad 2000, 51.)

Kun vuonna 1969 keskiolut vapautettiin ja sen myynti sallittiin huoltamoiden kahviloissa
vuonna 1970, sen kulutus alkoi kasvaa. Vuonna 1971 Alko luopui ostorajoituksistaan seka
henkil6todistuksista. Keskioluen vapautuminen nosti alkoholijuomien kulutusta 1970-luvun
alussa merkittdvisti. Sen vuoksi vuonna 1973 toteutettiin keskiolutta myyvissi litkkeissa teho-
valvonta, jonka seurauksena vuonna 1974 keskioluen rajoituksia lisittiin sekd myynnissa etté
anniskelussa. (Sillanpaa 2002, 136—137.) My6s etniset ravintolat alkoivat nostaa paitian ja
loivat jonkinlaisen kilpailutilanteen, joka taasen pakotti tavallisiakin ravintoloita muuttumaan.
Tuolloin vieraat ruokakulttuurit olivat erityisen kiinnostuksen kohteina Suomessa. Avokeittii-
den tulo pizzerioihin ja paistiravintoloihin, antoi asiakkaalle mahdollisuuden nihda, kuinka

hinen ruokansa valmistui. (Sillanpaa 2002, 175.)

Suomalaisten mielet valtasi 1970-luvulla pihvi-innostus. Jokaisessa tuolloisessa ravintolassa
tarjottiin pihveji ja leikkeleitd. Ei ollut vilia minkilainen tai minka tasoinen ravitsemusliike oli
kyseessi, niin pihvit olivat ruokalistalla. Ravintola-asiakas valitsi rastituslistalta pihvin ja sen
lisakkeet. Uuden rasituslistan taustalla lienee ollut uusi peruskoulu opetusmenetelmineen.
Myo6s puolivalmisteet olivat tulleet ravintolakeittiéihin 1970-luvulla helpottamaan tyontekoa,

mutta vanhat keittidmestarit vierastivat niiden kaytt6d. (Mikeld & Sillanpaa 2000, 54-55.)

Vuonna 1975 Suomessa aloitettiin lounasseteleiden jakaminen tyépaikoilla, jolloin ravintolois-

sa kidyminen tuli tutummaksi yha useammalle kansalaiselle (Viitasaari 2000, 12). Tuolloin my6s
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ensimmaiset naiset saivat tulla ravintolaan yksin, ilman mies seuraa. Eikd hinen katsottu ole-

van maksullinen nainen vaan tavallinen ravintolan asiakas. (Sillanpad 2002, 151-152.)

Suomalaisia kiinnosti 1970-luvulla ulkomailta tulleet tuotteet yha enemmain. Sen vuoksi aloitet-
tiinkin vuonna 1976 kolme vuotta kestiva projekti, jossa kerittiin maakunnittain perinteisia
ruokaresepteji kansalaisilta. Tamin projektin pdamairana oli saada suomalaiset arvostamaan

paikallista keittotaitoa ja kehittimain sitd. (Aaltonen, Tissari-Simola & Vatanen 2004, 76—77.)

Hotelli- ja ravintola-alan koulutusta lisittiin 1970-luvulla huomattavasti. Periti kuusi uutta ra-
vintolakoulua avattiin 1970-luvun alussa ja useissa ammattikouluissakin aloitettiin ravintola-
alan opettaminen. Vuonna 1977 alan tyontekijoistd jo 66 prosenttia oli saanut ammatillisen

koulutuksen tyohonsd. (Makeld & Sillanpaa 2000, 22.)

Vuonna 1977 Suomessa otettiin kiytt66n sekd ruokakolmio, ettd ruokaympyri. Niiden avulla
saatiin annettua tietoa sopivasta ruoasta ja sen maarasta, niin ammattilaisille kuin tavallisillekin
kuluttajille. (Sillanpda 1999, 141.) Vuonna 1978 Suomessa otettiin kiytto6n erilaisia kuluttajia
koskevia lakeja. Niitd olivat kuluttajansuojalaki, laki kuluttaja-asiamiechestd, laki kuluttajavalitus-

lautakunnasta seka laki ja asetus kunnallisesta kuluttajaneuvonasta. (Heinonen 2000.)

2.4 1980-luvusta 1990-luvun loppuun

Suomalaisille ei tarvinnut endd 1980-luvulla pakkosy6ttdd salaattia. Kasvisten ja hedelmien
kulutus nousi koko 1980-luvun. My6s rasvojen kulutuksessa margariini nousi yli voin kulutuk-
sen 1980-luvun loppu puolella. (Sillanpad 1999, 193—194.) Suomalaisille oli tullut tutuksi ulko-
mailta Suomeen kauppojen hyllyille rantautuneet herkut, kuten avokado, katkaravut ja kiivit

(Mikeld 1990, 68).

Suurin mullistus 1980-luvulla ravintolakayttiytymisessa oli se, ettd luovuttiin suurimmalta osin
vatitarjoilusta ja siirryttiin nykyiseen tarjoilumuotoon, eli lautastarjoiluun (Viitasaari 20006, 40).
Ensimmiaiset nikemykset gastronomiasta ilmentyy suomalaisissa 1980-luvulla. Gastronomiaa
pidettiin ensin vain herrojen herkutteluna. Mutta mychemmin se auttoi my6s muita. Koska se
loi tuntemusta hyvistd syomisesta sekd lisdsi ruuanvalmistuksen tuntemusta. Samalla se lisdsi
yksilon tarvetta harrastaa ruoan parissa ja saada siitd nautinto. Joka sen my6ti korosti yksilon

hyvinvointia. (Mikeld 1990, 44, 69.)
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Suomalaisiin keittiihin saatiin 1980-luvulla mikrot ja leipdkoneet. Ranskalaisen keittién innos-
tamat kansalaiset alkoivat arvostaa my6s kauraa ja puuroa. Ulkomaiset vahvat maut olivat kiin-
nostavia ja nithin tutustuttiin paremmin. Mikro mahdollisti nopean ruoanlaiton ja niin sadstet-
tiin aikaa ruuanlaitossa. Yha useammin my6s perheen miehet osallistuivat ruuan tekoon ja siitd
tulikin usein perheen yhteinen harrastus. Perheet kivivit syémissd useammin 1980-luvulla
kodin ulkopuolella kuin aiempina vuosikymmenina. (Aaltonen, Tissari-Simola & Vatanen

2004, 90-93.)

Suomalaiset tutustuvat 1980-luvulla lehdistén kautta fudismiin, joka tarkoitti sitd; ettd fudilla
on aikaa, rahaa ja taitoa valmistaa hienostuneita aterioita ystavilleen. Fudismi ei perustu massi-
lyyn vaan hallittuun nautintoon ruoasta, joka perustuu laatuun eikd méiridn. Fudismi korvasi
perinteisen ajatuksen ruoasta pelkkini polttoaineena ja korvasi sen fudisteille oikeutettuna

nautintona ruoasta. (Mikeld 1990, 71-72.)

Suomen ensimmainen McDonald’s perustettiin Tampereelle vuonna 1985. Aiemmin oli perus-
tettu Helsinkiin vuonna 1975 amerikkalainen Carrols seké kaksi brittildisen Wimpyn omista-
maa hampurilaisravintolaa, joiden erikoisuus oli poytiintatjoilu. (Sillanpda 2002, 176.) Osa
suomalaisista kivi 1980-luvulla sydmassid lounaaksi hampurilaisen, mutta illallisen s6ikin sitten
hienossa gourmet-ravintolassa. Kaikki eivit kuitenkaan voineet tehda niin, koska pelkisivit
rikkovansa yhteiskuntaluokkansa tabuja menemalld syémain hienosti ravintolaan. (Mékeld

1990, 64-65.)

Vuonna 1985 halveksittu keskiolut nousi suosituimmaksi trendijuomaksi ohi A-oluen. Sen
koettiin olevan eurooppalaista sekd muodin mukaista juomaa. Ensimmiiseksi keskioluen itsel-
lensd omaksuivat nuoret ja kaupunkilaiset, silld tosimiehethin joivat vain A-olutta. (Mikeld &

Sillanpéda 2000, 23—-24.)

Vuonna 1987 Suomessa astui voimaan uusi alkoholilaki, jonka my6ta ravintoloita kohtaan
kaytetty byrokratia keventyi. Samainen laki mahdollisti alkoholin tarjoilun myos junavaunuissa
ilman, ettd samalla olisi tarvinnut tilata my0s ruokaa. Ravintoloissa kiyminen tuli muotiin
1980-luvun lopulla niin juomisen kuin aterioinninkin suhteen. Tuolloin asiakaskunta muodos-
tui 1950- ja 1960-luvuilla syntyneistd. He eivit olleet tottuneet kiymiin ravintoloissa, mutta
sen sijaan hampurilais- ja pizzapaikat olivat totuttaneet heidit ulkona syémiseen. Lehtiin aloi-
tettiin kirjoittamaan 1980-luvun lopulla ravintola-arvosteluja. My6s kokkien ammattikunnan
arvostuksen nopea nousu antoi osviittaa ravintoloiden sopivuudesta ruokapaikaksi. (Sillanpda
2002, 224.)
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Vuonna 1989 Lounassetelin kdyton suosio romahti, kun sen verotusta kiristettiin. Arkinen
ruokailu ravintolassa teki siitd funktionaalisen, jolloin ravintolassa kdynnin syyna oli nélin tyy-
dytys. Lounastaminen ravintolassa todennikoisesti heritti asiakkaan kiinnostuksen tulla sy6-

maan ravintolaan my6s muulloin kuin lounasaikana. (Sillanpad 2002, 178.)

Maalla asuvat kansalaiset alkoivat saada 1980-luvun lopulla kaupunkilaisten ruoka- ja juoma-
kulttuurin vaikutteita koteihinsa, median levittimien gourmet-ohjelmien seka viinilehtien kaut-
ta aiempaa tehokkaammin. Ruoan ja juoman nauttimisesta tuli monelle harrastus. Uusia ruoka-
trendejd 1980-luvun lopulla oli lihan ja makkaroiden kulutuksen viheneminen. Suomalaiset
vihensivit my6s rasvan ja sokerin kulutusta. Jonka seurauksena ruuan energia tarpeen tyydyt-
timisen sijaan alettiinkin etsid yhd enemman mielihyvin tyydyttdmistd. (Heinonen 2000.) Val-
misruoka oli 1980- ja 1990-luvuilla kotiapulaisen korvike kun naiset siirtyivit tyoelamain (Sil-
lanpad 1999, 201). My6s syomishiiriot alkoivat lisadntyd 1980- ja 1990-luvuilla, miké johtunee
silloisesta kauneusihanteesta, joka oli hyvin hoikka (Sillanpad 1999, 208-209).

Julkisuudessa ruokaa liittyvit uutiset eivit endé olleet pelkistdan hyvid 1980- ja 1990-luvuilla.
Tuolloin julkisiksi tulivat niin BSE kuin EHEC-bakteerikin. Tama lisdsi tavallisten kansalaisten
keskuudessa kauhua ruoan turvallisuuden suhteen, koska ne olivat sanoja joita ei ymmarretty.
(Sillanpda 1999, 212-213.) BSE (Bovine spongiform encephalopathy) eli hullun lehmin tauti
on nautakarjan aivoja rappeuttava tauti. Sen aiheuttaa prioni, joka ei ole mikrobi eika virus.
EHEC-bakteeri (Enterohemrraginen Eschericia coli), on ruokamyrkytysbakteeri, joka levida
thmisiin eldimistd. EHEC:in voi saada helposti. Se levidd mm. likaisien kisien vilityksella.
EHEC on vaarallinen pienille lapsille sekd vanhuksille, koska se aihettaan ns. vesiripulin, jol-

loin sairastuneen tulisi nauttia paljon nestettd. (Tainio 1999, 53-54.)

Suurena 1990-luvun ruokakulttuurin suuntana oli uusi ranskalainen keittié 1980-luvulta. Suo-
malaiset alkoivat kunnioittaa kotimaisia raaka-aineita 1990-luvulla ja niin 1980-luvulla aloitetun
”Suomi on ruokamaa” -projekti oli paissyt tavoitteisiin. Ei my6skadn sovi unohtaa, etta elekt-
roniset laitteet lisdantyivat myos ravintoloiden keittidisséd ja néin oli helpompi tehda paljon eri-

laisia ruokia. (Viitasaari 20006, 42.)

Suomalaisia ravintoloita ei ollut mennyt konkurssiin juuri lainkaan ennen 1990-luvun alun la-
man alkamista. Laman alettua ravintoloista iso osa meni konkurssiin suuren kilpailun tai ravin-
toloitsijan vahdisen koulutuksen vuoksi. Vuonna 1991 majoitus- ja ravitsemusliikkeitd koskeva
uusi asetus lopetti ravintoloiden miarittelyn paikoiksi, joissa tarjoiltiin alkoholia. Vaikka uusia
sanoja suomenkieleen keksittykdin, jotka olisivat kuvanneet monipuolistuvaa ravintolakulttuu-
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riamme. (Sillanpda 2002, 225-226.) Laman alkamisen vuoksi osa kansalaisista joutui vihenti-

méin myos ruokamenojaan (Heinonen 2000).

Jos perheessi oli tiukka taloustilanne, niin tuolloin ryhdyttiin tekemin ns. kattilamatkoja. Se
tarkoittaa sitd, ettd kaupasta ostettiin raaka-aineita, joista valmistettiin esimerkiksi itimaisia
ruokia. Tuolloin kutsuttiin my6s ystivit syomain, koska luovuuden ja kokeilun halun rinnalla
lama ei tuntunut niin pahalta. Terveelliset elintarvikkeet saivat tilaa suomalaisten mielissa ja
ensimmiiset funktionaaliset elintarvikkeet tulivat markkinoille. My6s ruoka-aineallergikot al-
koivat saada paremmin raaka-aineita ruuanvalmistukseensa. (Aaltonen, Tissari-Simola & Vata-
nen 2004, 106-109.) Suomalaiset pitivat 1990-luvulla aterian koostumuksena kolmea element-

tid; limminta ruokaa, salaattia sekd seuraa (Mikeld 2000, 11).

Suomessa 1990-luvun alun laman loputtua vuonna 1994. Kotimaisuus sai paljon tilaa suoma-
laisten mielissd. Kun Suomi liittyi EU:n vuonna 1995, vapautui elintarvikkeiden tuonti ulko-
mailta ja raaka-aineiden kaytté monipuolistui ravintoloissa. Samaisena vuonna ravintoloiden
valvonta siirtyl Alkolta Sosiaali- ja terveysministerion alaisuudessa toimivalle sosiaali- ja tervey-
denhuollon tuotevalvonta keskukselle. Sosiaali- ja terveydenhuollon tuotevalvonta keskuksen
saatua valtuutensa, tiukensi se ravintoloiden anniskelulupien myontimista. (Viitasaari 2000,

42)

Kaikilla ei ollut 1990-luvun lopun laman jilkeisessa Suomessa vieldkain toitd. Tyollistyminen
oli todella hidasta. Taman seurauksena leipdjonotkaan eivit olleet tiysin hivinneet. (Heinonen
2000.) Suomalainen ravintolaelimai piristyi 1990-luvun lopulla ja uudet trendit valtasivat ravin-
toloiden keitti6itd. Kuten mm. cross over-keittid, joka kuvasti Kalifornialaista keittiétd. Muo-
dissa oli tuolloin jonkin aikaa annosten tornimainen kokoaminen lautasille. Vaikka tulos olikin

ndyttiva, sen syominen oli hankalaa. (Mikeld & Sillanpaa 2000, 56-57.)

2.5 2000-luvulla

Ruokakulttuuriin on tullut 2000-luvulla uutena ilmiéné ns. sairaanloinen oikein syominen. Jolle
mm. Palojoki (2003, 134) mairittelee termin Ortorexia nervosa, anorexian vastakohdaksi. Tés-
td atheutuu enemmin haittaa kuin hy6tya. Kun ihminen alkaa katsoa, miten hin soisi terveelli-
semmin. Siksi se ei varsinaisiin sairauksiin lukeudu, mutta tallaista ruokavaliota noudattava

henkil6 saa tarpeellisia ravintoaineita vain niukasti. (Palojoki 2003, 134.)
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Ruoanvalmistukseen on tullut 2000-luvun alussa yhdeksi tirkeimmiksi periaatteeksi kotimai-
suus. Tastd johtunee ajatus siitd, ettd myOs raaka-aineiden omat maut tulisi maistua ruoissa.
Puhutaan niin sanotusta natural cuisenesta. Viitasaari sai haastattelemiltaan keittialan ammat-
tilaisilta yhteniiseksi tulevaisuuden visioksi sen, ettd Pohjoismainen-keitti, kotimaisuus seka
lahiruoan merkitys kasvaa. (Viitasaari 2000, 44.) Keittiéihin on modernin kehityksen myo6ta

tullut tietotekniikka ja se on my6s osa tulevaisuuden keittiGtoimintaa (Mikeld 2002, 29).

Kauppojen hyllyille on 2000-luvulla 16ytineet tiensi erilaiset valmisruoat, puolivalmisteet seka
kokonaiset ateriakokonaisuudet. Joita saa juuri sen kokoisina komponentteina kuin kukin halu-
aa. Huomioon on otettu niin yksineldjit kuin perheetkin. Kotona valmistettavan ruuan osuus
on ndin ollen laskussa. Vanha sanonta; Olet mitd sy6t, onkin vaihtumassa uuteen sanontaan;

Olet miti limmitit. (Mikeli 2002, 25.)

Nykypiivina vanhoja tapoja, jotka siirtyivat 1900-luvulla aina didilta tyttirelle, pidetdin en-
nemminkin tavallisten tallaajien ruuanlaittona. Jolloin vanhat opitut kidentaidot ovat liian van-
hoillisia ja yksinkertaisia nykyisille ruoanlaittajille. Nykydidn kun tarvitsee osata laittaa gourmee-
ta, jota olisi kidentaidoiltaan edes kohtalaisen hyvd. Vanhat ruoanvalmistustavat jaavit histori-
aan ja uudet tekevat tuloaan. (Makkonen 2004, 31-37.) Niyttaa silti, ettd nykyinen suomalai-
nen ruokavalio on sekoitus vanhaa ja modernia valmistustapaa sen sisdltimien niin kutsuttujen
terveellisten valmistusaineidensa vuoksi. Nditd ovat muun muassa kasvikset ja kala. (Mikeld

2001, 156.)

Suomen tarina koyhyydesti rikkauteen on ollut ns. menestystarina. Vililld kidydyt alamaet ovat
vain lujittaneet kansaamme. Meilld on vield paljon tuhoamatonta luontoa, josta pitiisi olla yl-
ped. Se antaa meilld mahdollisuuden luoda kehittyneempai yhteiskuntaa uudella vuosituhan-
nella. (Heinonen 2000.) On kuitenkin muistettava ettei ruokakulttuuria olisi tulevaisuudessa jos

silld ei olisi menneisyytta (Makeld 2002, 34).

Suomalaissa kouluissa tarjotaan 2000-luvulla lounaalla edelleenkin puuroa. Tosin keittoja on
harvoin tarjolla, joka on kummallista, koska Suomessa on pitkat keittoperinteet. Toisena il-
miond 2000-luvulla on kouluissa huomattu se, etteivit lapset endd kunnioita ruokaa. Kuten
esimerkiksi vield 1980-luvulla tehtiin. Sithen suurimpana syyna on luultavasti se, ettei kotona
endi syoda yhteisia aterioita. Jolloin vanhemmat voisivat opettaa lapsilleen ruokatapoja ja sitd

ettd ruokaa tulisi kunnioittaa. (Limnell & Frigo 2007, 97-99.)
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Keitti6issd harvoin nikee kokeilla endéd hattua paissa, toisin oli vield 1980-luvulla, kun hattua
pitivit kaikki. Ravintoloiden imago muuttuu nopeasti ja uudet trendit vielakin nopeammin,
niin ettd heikompaa vililld kyydissa heikottaa. Kotimaiset kalat ovat saaneet viistya ruokalis-
toilta, uusien ulkomaisten kalojen kuten turskan ja merikrotin tietd. Myo6s keittion vilineistoissa
on tapahtunut paljon muutoksia muutamassa vuosikymmenessd. Alumiiniset kattilat ovat vaih-
tuneet ruostumattomaanterakseen ja patatiskarin ammattikunta on kadonnut patatiskikoneen

tulon myota. (Mikeld & Sillanpii 2000, 146—147.)

Nykysuomessa ruokakulttuurimme ravinto on muuttunut terveellisempain suuntaan. On silti
vielakin raaka-aineita joita suomalaiset edelleen haluavat sy6da paljon. Lihankulutus on yhti
suurta kuin aiemmin, eikd sen kulutusta tulisi enii lisatd. Toisaalta suomalaiset voisivat lisdtd
ruokavalioonsa enemmin kasviksia ja hedelmia. Ruokakulttuurimme on muuttunut nopeasti ja
samalla muutoksen tuomat riskit ovat kasvaneet. Me tiedimme mika on hyvin ja pahan ruoan
ero. Mutta suurin huolenaihe onkin se, kun jokin ravintoaine jitetdin kokonaan pois ruokava-
liosta. Téstd on hyvini esimerkkini kasvisruokavaliot. (Kuronen 2007.) Tosin nykypaivina
ravitsemusalan asiantuntijat voivat olla tyytyvaisia, silld yhd useamman suomalaisen ruokavalio
vastaa kansallisia ravitsemussuosituksiamme. Me olemme yhi enemmin kiinnostuneita omasta

terveydestimme ja turvallisuudestamme ruoan suhteen. (Prittila 1999.)

Nykypiivana osa ei enda tiedd mita tulisi sy6da ja milloin tai miten se tulisi tehda. Téstd onkin
seurannut niin sanottu gastroanomia eli ruuasta vieraantuminen. Se johtunee siitd, etteivit ih-
miset tiedd mitd haluaisivat tai mitd he tarvitsisivat. Kun enii ei ruoan valitsemista tarvitse
miettid ekologisuuden tai vuodenajan muuttumisen mukaan. Mutta silti on muistettava, ettd
eivit kaikki perinteiset tavat ja sadnnot ole suinkaan kadonneet. Niitd noudatetaan edelleen
esimerkiksi juhlatilanteissa. Ensin sy6dddn kylmat ruoat ja sen jilkeen seuraa limpimit ruoat ja
lopuksi jilkiruoka, vaikka osa vanhoista rituaaleista ja sidnnoéista onkin menettinyt varsinaisen
merkityksensad. (Mikela 2002, 16—17.) Nykypiiviinen ruoka on my6s monella eri tasolla poliit-
tista. Nykyéddn ei ole myOskain itsestidn selvyys se, ettd jokainen voisi sy6da juuri sitd mitd
haluaa. Tosin vaikuttaa silté, etti ei kaikilla suomalaisilla edes ole taloudellisia resursseja valita

miti syovit. (Mikeli 2002, 34-35.)

Se, miten vuoden 2008 marraskuussa Amerikasta alkanut taloudentaantuma vaikuttaa meihin
ja meiddn ruokakulttuurimme kehitykseen, ei voi vield tietdd. Jos taantuma pahenee Suomessa
1990-luvun laman tasolle, voidaan sanoa ettid on kodeissa taas aika etsid kaappien perukoilta
kattilat ja aloittaa kotiruoan tekeminen. On selvai, ettd jos ei ole rahaa mitd kuluttaa palvelui-
hin, on keksittiva jokin muu keino saada perheeseen eloa vaikeinakin aikoina. Erddt suomalai-
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set yritykset ovat perustaneet litkkeen ”Ald ruoki lamaa”. Jonka tarkoituksena on saada kansa-
laiset kuluttamaan rahaa ja saada heidit menemiin edelleen ravintoloihin. Mutta toisaalta he
my0s luultavammin vaativat rahoillensa paremman vastikkeen. Erddn tv-uutisten loppukeven-
nyksessa kerrottiin Ranskassa tehdystd tutkimuksesta. Sen mukaan syrjahypyt lisidantyvit ta-
loudellisen taantuman myota, jonka valossa taas majoitus ja ravintola elinkeinona saa uusia
asiakkaita. Tutkimus tosin koskee vain ranskalaisia. Mutta jos todellakin niin on, se olisi hyvi

lisapiriste suomalaisille ravintoloille.
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3 Vaakunasta Loisteeseen vuodesta 1947 vuoteen 2008

Tissé luvussa kasitellidn Hotelli Ravintola Vaakunan ruokalistoja alkaen vuodesta 1950 ja
péattyen vuoden 2008 Loisteen ruokalistoihin. Vuodet 1947:std vuoteen 1949 kisitelldin me-
nujen muodossa, koska niiltd ajoilta minulla ei ollut mahdollista saada siilyneitd ruokalistoja.
Sain kerittyd ruokalistoja yhteensd 30 kappaletta, jotka ovat jakautuneet hieman epitasaisesti
eri vuosikymmenille. Erityisesti 1990-luvun ruokalistat olivat kiven alla, koska silloin ravinto-
lassa ollut keittiopaallikko oli vienyt omat tekeminsé ruokalistat mukanansa. Katsaus késittad
kaksi ruokalistaa kultakin vuosikymmeneltd sekd nuo kaksi menukorttia 1940-luvulta. Tulok-
sissa tullaan ottamaan huomioon kaikkien ruokalistojen ruokalajit. Ruokalistoja on keritty Ra-

vintola Loisteen omasta arkistosta sekd Hotelli- ja ravintolamuseon arkistosta.

Ruokalistasta kiy ilmi mitd ruokalajeja on tarjolla. Siitd selvidd myGs paljonko tuote maksaa ja
sopiiko se joillekin ruoka-allergioista kirsiville, kuten laktoosi-intolerantikoille tai gluteiinitonta

ruokavaliota noudattaville. (Viitasaari 20006, 52.)

3.1 Ravintola Vaakunan ruokalistat

Ravintola Vaakunan ruokalistat ovat vuodesta 1947 aina 1970-luvun alkuun asti. Vuosilta
1947-1949 minulla ei ollut mahdollista saada kaytto6n siilyneita ruokalistoja. Sen sijaan kéytin
tyossani kahta kiytt6on saamaani menukorttia. Tyossini on esiteltynd 1950- ja 1960-luvuilta
kaksi esimerkkiruokalistaa kummaltakin vuosikymmenelta. Ravintola Vaakunan ruokalista-

esimerkki 16ytyy liitteestd 1 (Liite 1).

Ensimmaiiseni esittelen Hotelli Ravintola Vaakunan ruokalistoja 1940-luvulta. Ruokalistat ovat
ravintolan alkutaipaleelta ja niistd ilmenee, mita tuolloin on ollut ravintolassa tarjolla. Kerron
my0s esimerkin omaisesti Ravintola Seurahuoneen ruokalistan, jolloin saadaan parempi koko-

naiskuva 1940-luvun ruokalistoista.

Vuonna 1947 ravintolan avajaisia vietettiin maaliskuun neljintena paivana, mutta ennen kuin
ravintola avattiin suurelle yleisolle, pidettiin ravintolassa kutsuvierasavajaiset helmikuussa.
Tuolloin tarjoiltiin alkuruoaksi Appétissans - Aperitiivi, padruoaksi oli Saumon grillé, sauce
Remonlade - Paahdettua lohta ja remouladekastiketta sekd Dindon roti salades - Kalkkunan
paistia ja salaattia. Jalkiruoaksi oli Compote de fruits - talon hedelmid seka Cafe - kahvia. (Vaa-

kuna 1990)
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Toisena menuna on vuoden 1948 lokakuulta saatu menukortti. Silloin tarjottiin alkuun Couli-
biac de saumon, sauce Persil - Graavilohta persilja kastikkeella. Padruoaksi oli tarjolla Coq de
Bois r6ti, Salade de Saison - Metsikukkopaistia kauden salaatilla ja jilkiruoaksi oli Compote de

Fruits - talon hedelmalajitelma sekd Mocca, Avec - kahvi ja avec. (Vaakuna 1990)

Havaintona 1940-luvun Vaakunan menukorteista oli se, ettd ne oli kirjoitettu ranskaksi. Talloin
kaikki ruokalistalla olleet ruoat eivit selvinneet ruokalistaa lukemalla, jollei osannut ranskaa.
Vuoden 1948 menukorttiin oli tehty piirrokset ruokalajien piiraaka-ainetta kuvaamaan, jolloin
oli helpompi péitelld mité oli ruoaksi. Ravintoloissa oli 1940-luvulla suurena haasteena se, ettd
ruoista sai otkean nakoisia, koska niita ei saanut tehdid kokonaan tiyslihasta. Sianlihan vapau-
tuminen sidnnostelystd vuonna 1948 sai ravintoloihin asiakkaita hyvin pihvin saattelemana.
Kotimaiset kalat eivit kuuluneet sdanndstelyn piiriin, joten niita sai kdyttad niin paljon kuin
halusi. Tuohon aikaan raaka-aineista vastannut kansanhuoltoministerié kun ei voinut olla var-
ma, oliko kyseessi jarvi- vai merikala. Menuista saatiin niyttdvin niakoisia, vaikka ravintolan

avausvuosi oli tiukan sidnnostelyn aikaa.

3.1.1 Vaakunan ruokalistat 1950-luvulta

Seuraavat kaksi ruokalista esimerkkia on 1950-luvun Ravintola Vaakunasta. Ruokalistoissa el

ole niiden ilmestymisvuotta, mutta niiden tiedetdin olevan periisin 1950-luvulta.

Ensimmaisena 1950-luvun ensimmiiselld esimerkkiruokalistalla Ravintola Vaakunasta on kyl-
mid ruokia, niitd on yhteensa neljitoista. Kylmistd ruoista on valittavissa muun muassa Tomato
juice tai Grapefruit juice, viilid ja venaldisen kaviaaria. Lisaksi ruokalistalla on valittavana kyl-
mina ruokina myos lohta, savustettua poronpaistia ja ankeriasta munakokkelilla. Samalla ruo-
kalistalla on kylmien ruokien jilkeen liemi-, muna-, ja vihannesruokia, niitd on kymmenen
kappaletta. Valittavana on muun muassa erilaisia liemid, pinaattikeittoa ja esimerkiksi Hoppel-
poppel, mita sitten ollutkin. Vihannesruokina ruokalistalla on Sekavihannes-annos voisulan

kera ja Keitettyd parsaa vatkatulla voilla.

Vihannesruokien jilkeen ensimmaiselld ruokalistalla on kalaruokia ja niitd on nelja kappaletta.
Kalaruoista valittavana on esimerkiksi keitettya tai kiristettya lohta, kuhaa ja ravunpyrstéja.
Kalaruokien jalkeen ruokalistalla on liharuokia ja niitd on kuusitoista kappaletta. Liharuoista on
valittavissa esimerkiksi vasikanselikettd, vasikanmignonseja, vasikanmunuaisrisottoa, Wienilais-
leike, lihapyorykat, Stroganoffin pihvia ja kananpoikaa. Liharuokien jalkeen on viimeisien ruo-
kien aika ja ne ovat jalkiruokia. Niitd on tilld ruokalistalla seitsemin kappaletta. Esimerkkeina
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jalkiruoista mainittakoon Coupe Vaakuna, Hedelmasalaatti ja Hillomunakas. Ruokalistalta 16y-
tyy myOs ajanmukainen juustotarjotin. Tama ruokalista on kirjoitettu kolmella eri kielelld. Kiy-
tetyt kielet ovat suomi, ruotsi ja englanti, mutta osa suomenkielisistd ruokalistan ruoista on

edelleen ranskaksi, kuten salade de saison.

Toinen 1950-luvun esimerkkiruokalista on Hotelli-ravintola Vaakunan tsekkildisen ystivyysra-
vintola Interhotel Alcron kanssa tehty ruokalista. T4lld ruokalistalla on nelja kappaletta alku-
ruokia, jotka ovat Hyytel6ityd kinkkua appelsiinilla, Téytettyja tomaatteja, Kylmaa kanaa hyyte-
16ssd ja Hyytel6ityd kuhaa. Alkuruokien jilkeen samalla ruokalistalla on kaksi keittoa. Ne ovat
Bohemildinen sipulikeitto ja Tsekkildinen kaalikeitto. Keittojen jilkeen talla toisella 1950-luvun
ruokalistalla on padruokia, niitd on kahdeksan kappaletta. Ne ovat Naudanpaistia kermakastik-
keessa, Pilsenin pihvi keitetyilld perunoilla ja vihanneksilla, Porsaankyljysrivia “Interhotel Pra-
ha”, Miarildinen porsaanpaisti perunanyytein ja hapankaalin kera, Paistettua ankkaa, Harinse-
likettd Alcronin tapaan, Vasikansoikio Hradcany riisin kera ja Porsaanleike Praha ranskalaisilla
perunoilla. Viimeisend talld ruokalistalla on jéilkiruoat ja niitd on nelja kappaletta. Ne ovat Pra-
han torttu, Bo6mildisid pikkuleivoksia, Rahkaohukaisia ja Luumunyyttejd. Taman esimerkki-

ruokalistan ruoat ovat ruokalistalla suomenkielen lisiksi englanniksi ja tsekiksi.

Ruokalistoilla on paljon 1950-luvun ravintoloiden herkkuja, kuten rahkaohukaisia ja kaviaaria
jonka painotettiin olevan venildistd. Kaviaarin venildisyyttd korostettiin ruokalistoilla, jotta sen
arvokkuus siilyi ruokailijan mielessa. Ruokalistoilta 1950-luvulta huomaa, ettd suurin osa raa-
ka-aineista on poistettu saiannostelystd. Ruokalistoilla on kokolihaa eikd vain pelkkid pyorykoi-
ta. Jalkiruoissa nikyy selvasti sdilykehedelmien suosion kasvaminen. My0s erilaisten maitotalo-
ustuotteiden kayton lisidntyminen nikyy ruokalistoilla, kun niiden kdytt6d ei endd sadnndstelty,
kuten 1940-luvulla oli ollut tapana. Vuosi 1956 oli ravintolalle erittiin tirked. Tuolloin ravinto-
lan keittioon palkattiin ensimmainen oma keittiopaallikko ja sithen asti toiminut eménta viistyi
syrjaan. (Vaakuna 1990.) Ruokalistojen raaka-aineista oli havaittavissa my6s jaakaappien yleis-
tyminen vuosikymmenelld. Tama nakyi ruokalistoilla siind, ettd tarjolla oli mm. viili ja erilaisia

kylmia juomia.

3.1.2 Vaakunan ruokalistat 1960-luvulta

Niama ruokalistaesimerkit ovat 1960-luvun Ravintola Vaakunasta. Ensimmaiseni esimerkkini
Vaakunan ruokalistoista 1960-luvulta on Vaakunan ruokalistalta vuodelta 1960. Ruokalistalla

on alkuruokia, keittoja, munia, kalaa, lihaa ja jalkiruokia. Alkuruokia ruokalistalla on kahdeksan
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kappaletta. Alkuruoista on valittavissa esimerkiksi kylmasavustettua lohta, Vaakunan herkkual-

kupaloja ja tiytettyja pannukakkuja.

Seuraavana vuoden 1960 ruokalistalla on keittoja ja niitd on nelja kappaletta. Keitoista on valit-
tavana esimerkiksi kuorrutettua ranskalaista sipulikeittoa ja lohikeittoa Vaakunan tapaan. Keit-
tojen jalkeen ruokalistalla on munaruokia ja niitd on neljd kappaletta. Munaruoista on valitta-
vana esimerkiksi upotettu muna vasikanselys paahtoleivilld sekd munakas portviinilla mauste-
tuilla herkkusienilld. Munaruokien jilkeen ruokalistalla on kalaruokia ja niitd on kuusi kappalet-
ta. Kalaruoista on valittava muun muassa uunilohta, kuorrutettu kuhanseldketta ja paistettua

merianturaa. Lisaksi ruokalistalla on valittavana rapurisottoa.

Kalaruokien jilkeen tilld ensimmiiselld ruokalistalla on liharuokia ja niiti on yhteensi kaksi-
toista kappaletta. Liharuoista on valittavana muun muassa haranseliketta, vasikanselaketta,
poronvasakyljyksia seki riekkoa. Liharuokien jilkeen tilld ruokalistalla on sen viimeiset ruoat
eli jalkiruoat, niitd on ruokalistalla yhdeksin kappaletta. Jalkiruoissa on valittavana esimerkiksi
liekitettyja persikoita, kohomunakas vaniljajaitelolld ja mansikkahillolla, Viinipadrynoitd mante-
lilla ja Melba-kastikkeella sekd Ananas beignets vanilja- ja melbakastikkeella. Ruokalistalla oli

my0s ajanhenkeen sopiva juustotarjotin.

Toinen 1960-luvun Ravintola Vaakunan esimerkkiruokalista on vuodelta 1963. Ensimmaisena
talld toisella ruokalistalla on kylmid ruokia ja niitd on yhteensd yhdeksin kappaletta. Kylmisté
ruoista on valittavana muun muassa vihdsuolattua lohta, Savustettua poronpaistia, kananpoi-
kaa ja hummericocktail. Kylmienruokien jalkeen tilld toisella ruokalistalla on keittoja viisi kap-
paletta. Keitoista on valittavana muun muassa hainevakeittoa ja keittoa (toivomuksenne mu-

kaan).

Keittoja seuraa tilld toisella ruokalistalla munaruoat ja niitd on kolme kappaletta. Munaruoista
on valittavana muun muassa munakas Bohémienne. Munaruokien jilkeen ruokalistalla on kala-
ruokia ja niitd on viisi kappaletta. Kalaruoista on valittavana esimerkiksi merianturaa ja forellia.
Ruokalistalla on kalaruokien jilkeen viliruokia ja niitd on viisi kappaletta. Viliruoista on valit-
tavissa esimerkiksi spagettia jauhelihakastikkeella ja kanarisottoa. Vuoden 1963 ruokalista jat-
kuu vihanneksilla ja niitd on kolme kappaletta. Vihanneksista on valittavana muun muassa

parsaa ja vihannesvati varié.

Vihannesruokien jilkeen ruokalistalla on liharuokia ja niitd on yhdeksidn kappaletta. Liharuoista
on valittavissa esimerkiksi vuonankyljyksid, Coeur de filet Charlemagne (vihintidn 2 henkil6d),
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luustettua kananpoikaa ja kukkoa viinissd. Viimeisena télld ruokalistalla on jilkiruoat ja niitd on
kuusi kappaletta. Jilkiruoissa on valittavana esimerkiksi liekitettyja banaaneja, sitruunakohokas
(vihintdan 2 henkil6d) ja Surprise Norvégi-enne (Vahintddn 2 henkil6d). Lisaksi ruokalistaan
on laitettu seuraava lause; Toivomuksestanne muitakin herkkuja. Téstéd saa kisityksen, ettd on

voinut toivoa mitd vain on mieleen juolahtanut.

Ruokalistoissa 1960-luvulta on huomattavissa suuntauksena ranskalainen keittié. Suurin osa
ruokalistoissa olevista ruoista on edelleenkin ranskaksi, joten ravintolassa kivijin on ollut pak-
ko tietdd mita tilata. Ruokalistoja katsellessa huomiota herittivdad on spagetin ja poron lihan
kayton lisiantyminen. Ensimmaiset cocktail-tyyppiset alkuruoat ovat tulleet ruokalistoille, ku-
ten esimerkiksi vuoden 1963 ruokalistalla oleva hummericocktail. Ruokalistoilla oli tarjolla
1960-luvulla my6s annoksia, jotka oli tarkoitettu kahdelle valmistettaviksi. Ravintola pyrki
my0s ottamaan huomioon 1960-luvulla sen, jos asiakas halusi jotain muuta kuin ruokalistalla
oli tarjolla. Asiakkaan toivomuksesta siis valmistettiin kaikkea mitd hin vain toivoi ja keittiGssd
pyrittiin toteuttamaan tama toive parhaan mukaan. Pakastekaappien tulo ravintoloihin nikyi
vuosikymmenen ruokalistoilla jadtelovalikoiman ja ulkomaisten raaka-aineiden kdyton lisddn-

tymisena.

3.2 Ravintola Vaakuna Grillin ruokalistat 1970-luvulta

Vaakuna Grilli avattiin Ravintola Vaakunaan 1970-luvulla ja se toimi vuoteen 1986 asti, jolloin
avattiin Vaakunaan ravintola Piccadilly. TyOssini esimerkkind tarkastelen kahta 1970-luvun
ruokalistaa seka kahta 1980-luvun ruokalistaa. Ravintola Vaakuna Grillin esimerkkiruokalista

l6ytyy liitteesta 2 (Liite 2).

Ensimmiinen 1970-luvun ruokalistoista on vuodelta 1971. T4ma ruokalista on monisivuinen
kokonaisuus. Ensimmadisend ruokalistalla on alkuruoat ja niitd on seitsemin kappaletta. Alku-
ruoista on valittavissa esimerkiksi herkkusillitarjotin, salaattia geneverilli maustettua kanalla,
sellerilld, omenalla ja ananaksella seki katkarapucocktail maustettuna chilipippurilla. Ruokalis-
talla oli my6s yksi voileipa. Alkuruokien jilkeen talla ruokalistalla on keittoja ja niitd on viisi
kappaletta. Keitoista on valittavissa esimerkiksi ginilli maustettua tomaattikeittoa ja peruna-
sipulikeitto (kylmani tai kuumana). Keittojen jalkeen télld ruokalistalla on munaruokia ja niitd
on kolme kappaletta. Munaruoista on valittavana muun muassa munia venildiseen tapaan.
Munaruokien jilkeen tilld ruokalistalla on kalaruokia ja niitd on seitsemin kappaletta. Kala-
ruoista on valittavissa esimerkiksi kuorrutettua kuhaselaketta, paistettua punakampelanseliket-
td seka tiristettyja jattikatkaravunpyrstoja.
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Kalaruokia seuraa talld 1970-luvun ensimmaiselld ruokalistalla liharuoat ja niitd on kahdeksan
kappaletta. Liharuoista on valittavissa esimerkiksi herkkupaloja vasikasta Vaakunan tapaan,
kokonaisena paistettu hirinsisifileetd (kahdelle) seki leivitettya kateenkorvaa. Tille ruokalistal-
le on laitettu erikseen riista- ja linturuoat ja niitd on yhteensa viisi kappaletta. Riista- ja lintu-
ruoista on valittavissa muun muassa kokonaisena paistettu poronkylkirivi (kahdelle) ja kalk-
kunanpoikaa. Viimeisena talld ensimmiiselld ruokalistalla on jélkiruoat ja niitd on kuusi kappa-
letta. Jalkiruoissa on valittavissa muun muassa jaitel6d marenkipohjalla hedelmien, kerman ja
melbakastikkeen kera sekd karpalojdddykettd. Juustotarjotin on vakiinnuttanut paikkansa Vaa-

kunan jalkiruoissa.

Toinen esimerkkiruokalista 1970-luvulta on vuodelta 1974. Tima toinen esimerkkiruokalista
alkaa tuttuun tapaan alkuruoilla ja niitd on kuusi kappaletta. Alkuruoissa on valittavissa muun
muassa kolme tynnyria sillid sekd kanakotilo. Alkuruokien jilkeen ruokalistalla on keittoruokia
ja niitd on kolme kappaletta. Keittoruoissa on valittavana muun muassa kilpikonnaliemi. Keit-
toruokien jalkeen tilld toisella ruokalistalla on munaruokia ja niitd on kolme kappaletta. Muna-
ruoissa on valittavina muun muassa herkkusienimunakas. Munaruokia seuraa tilla toisella ruo-
kalistalla kalaruoat ja niitd on kaksi kappaletta. Kalaruoissa on valittavana muun muassa pari-

loitua lohta.

Kalaruokien jilkeen talld toisella ruokalistalla vuodelta 1974 on liharuokia ja niitd on kuusi
kappaletta. Liharuoissa on valittavissa esimerkiksi liekitettyd pippuripihvia, liekitettyja vasi-
kanmunuaisia seka syottokananpoikaa. Liharuokien jilkeen on ruokalistan viimeisien ruokien
vuoro, eli jalkiruokien ja niitd on seitseman kappaletta. Jalkiruoissa on valittavissa esimerkiksi
omenapiirakkaa vaniljakastikkeella sekd coupe Vaakuna Grillin tapaan (vaniljajaiteloa kinuski-
kastikkeen, mantelin ja kermavaahdon kera). Télld ruokalistalla on my6s juustot, nyt ne ovat

tarjolla vaunuissa tarjottimen sijaan.

Ruokalistoilla on paljon maitotaloustuotteista tehtyjd ruokia 1970-luvulla. Jaitelot ja juustotar-
jottimet olivat suuria menestyksia tuon aikaisilla ruokalistoilla. Seka péa- etti jalkiruokia lieki-
tettiin ja se tapahtui aina asiakkaan edessi. Suurimman ihmettelyn atheen minulle aiheutti ruo-
kalistan ruoista kolme tynnyrii sillid. En millddn saanut selville, paljonko sillid on silloin sitten
tarjoiltu annoksessa. Tynnyrin mitta on eri lihteiden mukaan yli 126 litraa, joten tuskinpa kyse
on ollut ihan niin suuresta tynnyristd. Pihvi-innostus nakyi suomalaisissa my0s tissa ravintolas-
sa ja ndin kuuluisa Vaakunan pippuripihvi sai alkunsa. Oljykriisi 1970-luvulla vaikutti ruokalis-
tahintoihin konkreettisesti nostaen annosten hintoja. Hotelli- ja ravintola-alan koulutuksen
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lisadntyminen nikyy ravintolan ruokalistoilla monipuolistuneilla valmistusmenetelmini. Seu-

raavassa kuviossa on esimerkkinia Vaakuna Grillin nk. rastituslista.

TILAUKSET GRILLIMESTARILLE i g7 W N G LI T

CHATEAUBRIAND [0 130 g 9,80 mk 0170 g 11,00 mk 0 210 g 13,25 mk | HUOM!
ENTRECOTE 0 150 g 8,80 mk 0 200 g 11,00 mk O 275 g 13,80 mk | KYPSYYSASTE:
BEEFSTEAK 0 130 g 8,00 mk 0170 g 950 mk 0 270 g 12,50 mk
T-BONE STEAK 0] 400 g 13,60 mk
VASIKANLEIKE 0120 g 750 mk VERINEN m} MELKO KYPSA O
PUNAINEN OO KYPSA a
LISAKKEET
AROMIVOIT PERSILJAVOI VALKOSIPULIVOI PIPARJUURIVOI PUNAVIINIVOI SINAPPIVOI ~
80 mk 0O 080 mk O 080 mk O3 080 mk 0] 080 mk
VIHANNEKSET | VIH. PAPUJA HERKKUSIENIA GRILL. TOMAATTEJA PAIST. SIPULIA VIHANNEKSIA
1,10 mk O 260 mk O 220 mk 0O 1,50 mk O 1,50 mk O
PERUNAT KUORIPERUNAT | UUNIPERUNAT KEITETYT PERUNAT FRITEERATUT PERUNAT | VALKOSIPULIPERUNAT
: 080 mk [J| 1,50 mk O 080 mk O 1,70 mk O 250 mk O
KASTIKKEET | PUNAVIINIKASTIKE | CHORON-KASTIKE BEARNAISE KASTIKE PIPPURIKASTIKE YDIN-KASTIKE N
1 150 mk O | 1,50 mk O 150 mk O 1,50 mk O 1,50 mk O

Kuvio 2. Vaakuna Grillin rastituslista.

Rastituslistalla annettiin asiakkaalle mahdollisuus vaikuttaa oman ruokansa koostumukseen.
Asiakas sal itse valita millaisena halusivat pihvinsé ja millaiset lisdkkeet valitsivat pihvinsd seu-

raksi. TAma sai asiakkaat tuntemaan itsensa tarkeiksi ja osaksi ravintolan tarjoiluprosessia.

3.3 Vaakuna Grillin ruokalistat 1980-luvulta

Ensimmiinen 1980-luvun esimerkkiruokalista on Vaakuna Grillistd vuodelta 1980. Ruokalistan
aloittavat alkuruoat ja niitd on neljd kappaletta. Alkuruoissa on valittavana muun muassa viipa-
le miedosti suolattua lohta ja Lansirannikonsalaattia. Alkuruokia seuraa télld ruokalistalla kaksi
keittoa. Ne ovat Kreivin sipulikeitto ja Hummerikeitto. Ruokalistalla on keittojen jalkeen kala-

ruoat ja niitd on kaksi kappaletta. Ne ovat hiillostettua siikaa ja paistettua merianturaa.

Kalaruokien jilkeen tilld ensimmidiselld ruokalistalla ovat liharuoat ja niitd on kahdeksan kap-
paletta. Liharuoista on valittavissa muun muassa hiranselidkettd, T-luupihvia, liekitettyd pippu-
ripihvia (alkoholi laskutetaan erikseen) ja kokonaisena grillattua harinselaketta (vahintdan kah-
delle). Liharuokien jilkeen téilld ruokalistalla on jalkiruoat ja niitd on neljd kappaletta. Jilkiruois-
ta on valittavissa muun muassa konjakkiviikunoita kermalla ja tiristettyd camembertjuustoa
mansikkahillon kera. Lisdksi ruokalistaan on kirjoitettu seuraava lause; Kaikkiin lampimiin
ruokiin sisaltyy salaattipOyté ja vihanneksia. SalaattipGytien ilmestyminen ravintolaan antoi
jalleen asiakkaalle vapaammat kddet luoda omaa ruoka-annostaan. Asiakas sai valita mitd hin
otti salaattipoydista alkuruoaksensa. Niin salaatista tuli kokonainen aterian osa ei vai sivutuote

lautasen reunalla.

25



Nyt esitellddn toinen esimerkkiruokalista 1980-luvulta ja se on vuodelta 1985. Tilld toisella
ruokalistalla on ensimmiisend alkuruoat ja niitd on kaksi kappaletta. Alkuruoista on valittavissa
sienisalaattia unkarilaisittain (paprikalla maustettu sienisalaatti) ja tiytetty paprika (lthapyorykit
paprikassa tomaattikastikkeen kera). Alkuruokien jalkeen tilld toisella ruokalistalla on keittoja
ja niitd on alkuruokien tapaan kaksi kappaletta. Keittoina on Gulassikeitto (naudanlihasta, pe-
runasta ja sipulista keitetty, paprikalla maustettu vahva keitto) ja Segedilainen kalakeitto (val-

mistettu karpista ja muista eri kaloista).

Keittojen jilkeen ruokalistalla on yksi kalaruoka. Se on kuhaa kalocsalaisittain (paprikakastik-
keessa valmistettu kalafilee). Kalaruoan jalkeen ruokalistalla on liharuokia ja niitid on kuusi
kappaletta. Liharuoista on valittavissa esimerkiksi paprikakanaa (kananpoikaa paprikakastik-
keessa taikina-kokkareen kera), ryostijin lempiruokaa eli Rosvopaistia seka janistd. Tamin
toisen ruokalistan paittivat jalkiruoat ja niitd on kolme kappaletta. Jilkiruoista on valittavana
muun muassa Kecskemétilainen aprikoosi-pudding (Aprikoosipalinkalla tai viinalla maustettu

vanukas).

Lisdksi vuoden 1985 ruokalistan vilissd oli lounaslista sekd ravintolan suosituslista. L.ounaalla
oli tarjolla Apajalounas, johon sisiltyi Pinaattimunakas, Savustettua lohta 4 'aneth, Vasikanse-
lykset Zingara, Kananpojanrinta Bonbay ja Vihanneksia Hollandaise seki jalkiruokapoyta.
Suositusmenulla on yhteensa 19 eri ruokalajiketta, jotka ovat alkuruokia, pairuokia ja jalkiruo-
kia. Naistd mainittakoon alkuruokien osalta Kirjolohen- tai muikunmitia vuolukerman ja sipu-
lin kera sekd Linni voisulaa vuolukermalla. Piiruoista mainittakoon esimerkkeind Savuankeri-
asta ja munakokkelia, Kalakeitto linsirannikon tapaan, Loukonpeuraa metsinvartijan tapaan
seki 2 riekko Norvegienne salaatilla. Jilkiruokina suosituslistalla on Lakkoja kermavaahdon

kera ja Tuoreita mansikoita. Suosituslistalla oli toki my6s pihvejd ja muita riistaruokia.

Ruokalistalle tuli 1980-luvulla tuoreet kotimaiset marjat, joka oli seurausta perinneruokaprojek-
tin tuottavuudesta. Samalla ulkomaiset herkut kuten katkaravut ja kiivit 10ysivat tiensid Vaaku-
nan ruokalistoille. My6s suomalaisten lisadntynyt kasvisten ja hedelmien kaytto lisdsi kasvis-
ruokien tarjontaa ravintoloissa. Ravintolassa tatjottiin pinaattimunakasta ja vihanneksia kastik-
keella kasvisruokien ystiville. Oli my6s aika kokeilla uusia raaka-aineyhdistelmia, kun ruokalis-
toille laitettiin mm. paprikakastikkeessa olevaa kalaa. Sen my6td my6s uudet ruokalajien nimet
tulivat ruokalistoille, kun ruoista tehtiin herkuttelevamman nimisid. Tdman vuosikymmenen
suurin muutos ravintolakulttuurissa oli vatitarjoilun vaihtuminen lautastarjoiluun. Se nikyi

ravintolan ruoissa komponenttien lisidntymiselld annoksissa. Apajalounas tarjoiltiin ravintola-
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salissa seisovastapOydistd. Apaja oli jopa neljd metrid pitkd luomus ja sithen oli my6s varta

vasten raitiloidyt omat astiat.

3.4 Ravintola 10th Floorin ruokalistat 1990-luvulta

Ravintola nimi muutettiin vuonna 1996 10th Flooriksi. Silloin ravintolassa oli nelji erilaista
ravintolaa. 1990-luvulta on tyohoni esimerkeiksi valittuna kaksi ruokalistaa, jotka ovat kum-
matkin periisin vuosikymmenen loppupuolelta. Ravintola 10th Floorin Diningin ruokalista

esimerkki 16ytyy liitteestd 3 (Liite 3).

Ensimmaiinen 1990-luvun esimerkkiruokalistoista on vuodelta 1996. T4illd ruokalistalla on en-
simmaisend alkuruokia ja niitd on seitsemin kappaletta. Alkuruoissa on valittavana muun mu-
assa japanilainen lohigalantine, lammastartar ja kymmenen sortin salaattia. Alkuruokien jilkeen
ruokalistalla on péadruokia ja niitd on yhdeksin kappaletta. Pddruoissa on valittavissa muun

muassa hiiligrillattua miekkakalaa, paistettua maissikanaa sekd uunissa paistettua saksanpeuraa.

Viimeisend tilld ruokalistalla on jalkiruoat ja niitd on kuusi kappaletta. Jilkiruoissa on valitta-
vissa muun muassa Mustikkaa (Limmin mustikkakakku) ja Sininenhetki (Fazerin sinisestd
valmistettu suklaamousse). Lisaksi tilld ensimmaiselld ruokalistalla oli erikseen tarjolla after
opera menu, johon kuului Lampaanfileetd hiiligrillatulla pizzaleivalld ja hunajatimjamikastiketta
tai Jéattikatkarapu ceasarsalaatti tai Hiiligrillattua porsaanfileetd konjakkikastikkeella. Naistd on

saanut valita haluamansa annoksen.

Toinen 1990-luvun ruokalistaesimerkeistd on vuodelta 1997. Tilld toisella ruokalistalla on en-
simmadisend alkuruoat ja niitd on seitseman kappaletta. Alkuruoista on valittavissa esimerkiksi
vilimeren kasvislautanen sekid kateenkorvaa kanttarellisandwishilld. Alkuruokia seuraa tilld
toisella ruokalistalla pddruoat ja niitd on yhdeksin kappaletta. Pddruoissa on valittavissa muun
muassa yrttikuorrutettua lohta, pippuripihvia sekd poronkyljyksia. Nyt on timin toisen ruoka-
listan jalkiruokien vuoro ja niitd on kuusi kappaletta. Jalkiruoista on valittavissa muun muassa
juustokakku maljassa (Mascarponea, mansikka-mustikka-hilloketta ja pistaasikeksid) seki he-

delmiaminestrone (Hedelma-marjasalaatti).

Ruokalistoilta on havaittavissa 1990-luvulla niiden raaka-aineiden kotimaistuminen. Laman
kourissa pyristellyt ravintolakulttuuri nosti paitidn. Ruokalistoille otettiin kaikkien tuntemia
raaka-aineita kuten poroa ja possua, joiden arvostus lihoina oli noussut edelliseltd vuosikym-
meneltid. Myos muutamia erikoisempia ulkomaisia herkkuja kokeiltiin kuten miekkakalaa ja
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papaijaa. Jalkiruoissa on kiytetty suomalaisten hyvin tuntemia valmiita raaka-aineita kuten esi-
merkiksi Fazerin sinistd suklaata. Ravintolassa yritettiin paéstd takaisin jaloilleen laman jalkei-
sessd Suomessa. Sen vuoksi ruokalistatkin olivat yksinkertaisia ja raaka-aineiden maut ns. puh-
taita. Suurin muutos ravintolassa oli kuitenkin koko ravintolakonseptin muuttaminen. Uudessa
konseptissa ravintola oli jaettu kahteen osaan. Osa asiakkaista juhli lasiseindn takana diskomu-
sitkin tahdissa, kun taas toiset asiakkaat soivit a la carte ruokiansa lasiseinin toisella puolella

thmetellen yokerhon juhlijoita ruokailunsa sivussa.

3.5 Ravintola Loisteen ruokalistat 2000-luvulta

Ravintola Loiste avasi ovensa vuonna 2004 samalla kun hotellin peruskorjaus oli valmistunut.
Ravintola Loisteeseen kuuluu kaksi ravintolaa sekd kokouskabinettitilat. Hotellin aamiainen
tarjoillaan Ravintola Loisteen salissa. Vuoden 2006 kesalld Ravintola Loiste muutti illallisravin-
tola Kaarteen yksityistilaisuuksien kdyttoon. Taméa muutos tarkoitti sitd, ettd ravintola Kaarre ei
ole enid avoinna kokoaikaisesti kaikille. 2000-luvulta on ty6ssiani myos kaksi esimerkkiruoka-

listaa. Ravintola Loisteen ruokalista esimerkin 16ytdd kokonaisuudessaan liitteestd 4 (Liite 4).

Ensimmaiinen esimerkkiruokalista 2000-luvulta on vuodelta 2001 ja ruokalista on 10th Floor
Diningin. Tamin ensimmaisen ruokalistan aloittavat alkuruoat ja niita on kuusi kappaletta.
Alkuruoissa on valittavissa muun muassa hyytel6 kylmasavu nieridsté, kylmasavu poronkieli-
terriinid sekd maa-artisokkakeittoa. Alkuruokien jilkeen tilld ruokalistalla on tarjolla paaruokia
ja niitd on yhdeksin kappaletta. Pddruoista on valittavissa esimerkiksi kasvisterriinid, maidossa
haudutettua Pohjanmeren turskaa seka grillattua poron ulkofileetd. Viimeisena tilld ruokalistal-
la on jalkiruoat ja niitd on viisi kappaletta. Jalkiruoista on valittavissa muun muassa uunijiite-

164 rommihedelmilld sekd kotimaisien juustoloiden juustoja.

Toinen 2000-luvun esimerkkiruokalista on Ravintola Loisteesta vuodelta 2008. Tamin ruoka-
listan aloittavat snadit (pienid suupaloja), joita suositellaan viahintdin kahta kappaletta alkuruo-
aksi ja viittd kappaletta pairuoaksi. Snadeja on ruokalistalla yhteensi seitsemin kappaletta.
Snadeista on valittavissa muun muassa Pistaasi-basilikaetanoita ja paahdettua leipad, Kam-
pasimpukka-pinaattinyytteja ja teriyakisiirappia sekd Seesam-maustettuja kananvartaita ja maa-
pahkinakastiketta. Snadien jalkeen tilld toisella ruokalistalla on alkuruokia ja niitd on kuusi
kappaletta. Alkuruoista on valittavissa esimerkiksi Vaakunan lohikeittoa ja Rucola-vuohen-
juusto bruschetta. Alkuruokia seuraa tilld ruokalistalla pddruoat ja niitd on kahdeksan kappalet-
ta. Pddruoista on valittavissa muun muassa pariloitua nieridd, savusimpukka-pappardelle-pastaa
sekd karitsan siséfileeta.
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Viimeisenai tilld toisella ruokalistalla on jalkiruoat ja niitd on viisi kappaletta. Jalkiruoista on
valittavissa muun muassa valkosuklaa-juustokakkua, tuoretta grillattua ananasta sekd Loisteen
makea lajitelma; suklaa macaroons, mustikka financier ja hedelmaitarteletti. Liséksi tille ruoka-
listalle vuodelta 2008 on laitettu Vaakunan Klassikkomenu. Klassikossa on alkuruoaksi Parsaa
ja vuohenjuustoa, piaruoaksi Karitsansisifileetd tummalla minttukastikkeella ja perunatarte

tatinilla seka jilkiruoaksi Valkosuklaa-juustokakkua passionkastikkeella.

Monet ulkomaiset herkut on otettu ruokalistoille 2000-luvulla. Esimerkkeind mainittakoon
tonnikala ja simpukat. Ruokalistoilla huokuu 2000-luvulla nostalgisia, kun tuodaan vanhoja
herkkuja ruokalistoille. Esimerkkind ndistd herkuista on katkarapucocktail, joka saavutti suuren
suosion 1970-luvulla. Ruokien nimissi olevat ranskalaiset termit ovat tulleet ravintolan asiak-
kaille tutuiksi vuosien varrella. Liséiksi ravintolassa on erilaisia teema viikkoja, jolloin normaalin
ruokalistaruoan lisiksi valmistetaan teemaan sopivia ruokia. EU:n vaikutuksen elintarvikkeiden
vapautumisen suhteen huomaa jo 2000-luvun ruokalistoilta. Ruokalistalta 16ytyy ruokaherkkuja

ympari maailmaa, esimerkkind mainittakoon kookos.
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4 Tutkimuksen tulokset

Timin tyon luvussa kolme kerroin muutamien esimerkkiruokalistojen kautta, millaista ruokaa
on hotelliravintolassa tarjottu vuodesta 1947 vuoteen 2008. Ruokalistoista kiy hyvin ilmi se
miten paljon ruokalistakieli on muuttunut kuudenkymmenen vuoden aikana. Nykyian ruoka-
listan saa jopa pelkistidn suomenkielelld kirjoitettuna, kun 1950-luvulla siitd saattoi vain unel-
moida. Tdmai johtunee siitd, ettd olemme saaneet muodostettua naiden kuudenkymmenen
vuoden aikana oman ravintolakulttuurimme. Aloitin opinndytetyoni materiaalin kerddmisen
vuoden 2008 marraskuussa ja sain materiaalin kerattyd vuoden 2009 tammikuun loppuun

mennessa.

Viitasaaren (20006, 55) ravintolaruokatutkimuksen mukaan lihat on eniten kaytettya pairaaka-
aineita ruokalistoilla, koko hinen tekeminsa tutkimuksen ajan. Toisena tulevat kalaruoat, joi-
den tarjoaminen on lisddntynyt 1950-luvusta 2000-luvulle tultaessa noin 15 prosenttia. Lintu-
ruokia on ruokalistoilla tarjoiltu melkein yhtd paljon koko tutkimuksen ajan. Linturuokien
osuus kaikista paaruokien pairaaka-aineista on noin 18 prosentin luokkaa. Kasvisruokien tar-
jonnassa ei ole tapahtunut suuria muutoksia 1950-luvun ja 2000-luvun valissd. Kasvisruokien
osuus tarjotuista paaruokien raaka-aineista oli pitkdan alle 10 prosentin. Mutta 2000-luvulla ne
ovat saavuttaneet jo yli kymmenen prosentin rajan, ruokalistoilla tarjottavista padruoista. Kas-
visten monipuolista kdytt6d vahvistaa niiden nimikkeiden ymparipyoreys, kuten esimerkiksi
kasvishOysto. Sithen voidaan useimmiten laittaa niitd kasviksia joita on silld hetkelld saatavissa.
(Viitasaari 2006, 55) Tami on sindnsia kummallista, koska suomalaiset lisdsivat kasvisten syon-
tid 1980-luvulta lihtien. Olisi kuvitellut, ettd kasvisruokien osuus olisi ollut suurempi. Seuraa-

vassa taulukossa (Taulukkol) on esitettynd ruokien osuudet taulukkomuodossa.

Taulukko 1. Padruokien pdaraaka-aineet ruokalistoilla 1950-luvulta 2000-luvulle. (Viitasaari

2006, 56.)
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4.1 Piiraaka-aineiden kiytt6 ruokalistalla

Tutkimuksessani etsin vastausta tutkimustavoitteeseeni; Onko jokin padraaka-aine sailyttinyt
asemassa kaikki ravintolan toiminta vuodet. Kun sain kasiini ruokalistat, joita tarkastelen tdssa
opinnadytetyossini. Olisi luullut 16ytyvin ratkaisuksi vain yhden pdiraaka-aineen, jota on kiytet-
ty koko kuudenkymmenen vuoden ajan. Asia ei kuitenkaan ollut ndin yksinkertainen. Kun
kirjasin raaka-aineita ylos huomasin, ettd niiden kaytto oli aika laajaa. Varsinkin useiden kalala-
jien kaytto oli runsasta. Ruokalistoilla oli sellaisiakin raaka-aineita, joita ei nykydin endd voisi
edes kuvitella tarjottavan suomalaisessa ravintolassa. Niiden raaka-aineiden eettisyys on nyky-
adn eri kuin se oli esimerkiksi 1970-luvulla. Tuolloin ravintolassa tarjottiin esimerkiksi kilpi-
konnakeittoa. Moni ei nykyisin sitd kovinkaan hanakasti suuhunsa laittaisi, koska kilpikonnasta

on tullut kotieldin. Kotieldimia ei syddd meidin kulttuurissamme.

Ravintoloissa oli 1940-luvulla suuremmaksi osaksi samanlaiset ruokalistat. Koska kansanhuol-
toministerié madrasi mitd kussakin ruoassa sai olla ja miten paljon sithen kiytettiin kutakin
raaka-ainetta. Sen vuoksi saamistani menukorteissa ei ole juurikaan muuntelua toisiinsa nah-
den. Tosin ravintola Seurahuoneella on ollut menukortti, joka on ollut kokonaan suomenkieli-
nen. Se himmastytti suuresti, koska tuolloin kaikki ruokalajit useimmiten kirjoitettiin ranskaksi.
Se oli suurin ero vertaillessani menukortteja toisiinsa. Kaikilta menuilta 16ytyy metsikukkoa
paaruokana. Alkuruokaa ei ole kaikissa midritelty, mutta se on todennikoisesti ollut suolaista
pikkupurtavaa. Jilkiruoka ja kahvi tarjoiltiin viimeisena. Ravintoloissa kaytettiin 1940-luvulla
riistan lisdksi my6s paljon kalaa. Kala ei ollut saidnnostelty niin tarkasti kuin tayslihoja. Pairaa-
ka-aineet pysyivit 1940-luvun pitkilti samoina koko vuosikymmenen, johtuen juuri kansan-

huoltoministerién sdadoksistd sadnndstelyssi.

Ravintolassa kaytettiin 1950-luvulla raaka-aineina paljon erilaisia lihoja. Suurimmaksi osaksi ne
koostuivat vasikan- ja porolihasta. Lihoista kaytettiin eri osia ja niitd kaytettiin raaka-aineina
niin alku-, kuin pairuoissakin. Suosituin liha alkuruoissa on ollut savustettu poronpaisti. Paa-
ruoissa oli sen sijaan paljon erilaisia vasikan lihoja. Ruokalistoilla oli jopa kuusi erilaista vasi-
kanlihasta tehtya ruokaa, mm. vasikanselidketta ja -munuaisia kaytettiin paljon eri ruoissa. Loy-
tyy ruokalistalta my0s leikkeitd ja kanaruokiakin, mutta niitd oli tarjolla vain yksi kappale kum-
paakin lajia. Kalaruokia ruokalistoilla oli neljd kappaletta joista suosittiin kuhaa ja lohta. Viita-
saaren (20006, 69,99) ravintolaruokatutkimuksen mukaan suosituimpia alkuruokia 1950-luvulla
muissa ravintoloissa oli kymmenen erilaista padraaka-ainetta. Niistd mainittakoon Vaakunassa-
kin kédytetyt kaviaari, silli ja munakas. Ravintolaruokatutkimuksessakin lohi on ollut 1950-luvun
suoistuin kala ja toisella sijalla on tullut kuha. (Viitasaari 2006, 69, 99.)
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Tutkimuksessani esitellyissd 1950-luvun esimerkkiruokalistoissa pddraaka-aineet vaihtelivat.
Suurimpana syyni saattaa olla se, ettd toinen esimerkkiruokalistoista on niin sanottu teemaruo-
kalista. Tdmd oli toteutettu silloisen Hotelliravintola Vaakunan ystivyysravintola Interhotel
Alcron Prahan kanssa. Kun Vaakunassa tarjoiltiin normaalisti vasikanseldketta, tilld ystavyys-
ravintolaruokalistalla tarjottiin puolestaan hirdnselikettd. Tamin syyna oli se, etti silloisessa
Tshekkoslovakiassa pidettiin erittdin rasvaisista ruoista. Kummallakin ruokalistalla on kasvis-

keittoja vaikkakin ne ovat valmistettu eri kasviksista.

Vaakunassa tarjottiin 1960-luvulla liharuokiin enemmin vaihtoehtoja kuin 1950-luvulla. Nyt
suosiotaan nostivat harinliha ja riistaruoat. Ruokalistalla tarjottiin mm. hiranseliketta ja riek-
koa. Alkuruoat pysyivit melkein muuttumattomina, mutta kalaruokia on selvisti lisitty ruoka-
listoilla. My®6s jalkiruokien maira on kasvanut. Suosituimpia kalaruokia 1960-luvulla oli paistet-
tu ja keitetty lohi ja kuha (Viitasaari 2006, 99—100). Vaakunassa lohen ja kuhan lisiksi kaytettiin
my0Os merianturaa. Alkuruokina oli kaviaarin ja poronpaistin lisiksi my6s hummericocktail.
Ravintola on haistellut 1960-luvulla uusia tuulia, kun ovat laittaneet ruokalistalle cocktail-
tyyppisen ruuan. Jalkiruokina oli 1960-luvulla mm. liekitettyjd persikoita ja banaaneita seka
hedelmaisalaattia. Samat jilkiruokaherkut ovat 16ytyneet myos muiden ravintoloiden ruokalis-
toilta (Viitasaari 2000, 159). Vaakunan ruokalistat pysyivat 1960-luvulla pitkdan samoina, koska
ruokalistaa muutettiin harvoin sen laajuuden vuoksi. Uusien ruokien valmistusta harjoiteltiin

lounailla. Jos ne olivat suosittuja, saattoi ruoka padstd seuraavalle uudelle ruokalistalle mukaan.

Tutkimuksessa esitetyissa 1960-luvun esimerkkiruokalistojen pairaaka-aineissa oli erinevii-
syyksid alkuruoissa. Ensimmiiselld ruokalistalla tarjotaan etanoita, kun taas toisella ruokalistalla
tarjottiin hanhenmaksaa. Keitoissa suurimman eron luo niiden mairi. Vuoden 1963 ruokalis-
talla on kuusi keittoa, kun vuoden 1960 ruokalistalla niitd on neljd kappaletta. Kalaruoissa eron
ruokalistoilla luo forelli ja rapu. Liharuoissa ero on liharuokien mairassa. Jalkiruoissa on 1960-
luvulla pysytty samoilla linjoilla kummallakin esimerkkiruokalistalla. Vuoden 1963 ruokalistalta
16ytyi kuusi jalkiruokaa, kun muutamaa vuotta aiemmalla ruokalistalla niitd oli kahdeksan kap-

paletta.

Vaakunaan avattiin 1970-luvulla ravintola Vaakuna Grilli, jonka my6td pihvitarjonta lisdantyi.
Ruokalistoille oli laitettu asiakkaita varten kuvat jokaisesta kokolihapihvistd, jotta he tiesivit
millaiselta heididn tilaamansa pihvi ndytti. Vaakunassa tarjoiltiin 1970-luvulla edelleen samoja
alkuruokia kuin aikaisemmillakin vuosikymmenilld. Yksi Vaakunan suosituimmista alkuruoka-
annoksista sai alkunsa, kun katkarapucocktailia alettiin tarjoilla ravintolassa. Nyt liharuoissa oli
siirrytty tarjoilemaan annoksia kahdelle hengelle, kun pihviannokset vain kahdelle ilmestyivit
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ruokalistoille. Pippuripihvi ja lampaankyljykset olivat edelleen ruokalistoilla. Jalkiruokalistalla

oli omenapiirakkaa, jadteloa ja lettuja.

Vaakunaan 1970-luvulla avattu Vaakuna Grilli toi ravintolaan suureksi osaksi pihviruokien
valmistamisen. A la carte puoli sai viistya, vaikkakin osa ravintola Vaakunan alkuruoista siilyi
ennallaan kuten esimerkiksi sillit ja vdhdsuolattu lohi. Ravintolaruokatutkimuksessa 1970-
luvulla suosituimpia alkuruokia muissa ravintoloissa oli erilaiset keitot ja salaatit. Padruokien
suosikkeja oli kaloista paistettu meriantura ja lohi eritavoin valmistettuna. Liharuokien suosik-
keja olivat mm. pihvit ja kyljykset. Jalkiruoissa suosittiin edellisen vuosikymmenen tavoin lieki-

tettyja hedelmid seka jaitel6itd ja ohukaisia. (Viitasaari 2006, 68—159)

Esimerkkiruokalistojen yhteneviisyydet 1970-luvulta ovat vihaiisid johtuen siita etta esitellyista
ruokalistoista ensimmadinen oli ravintola Vaakunan ja toinen ravintola Vaakuna Grillin. Suu-
rimman muutoksen ruokalistojen vililld loi kaviaarin poistaminen valikoimista Vaakuna Gril-
lissa. Sen sijaan kummallakin ruokalistalla on tuon ajan suurin herkku katkarapucocktail. Keit-
tojen kohdalla Grillissid kokeiltiin aasialaista herkkua kilpikonnakeittoa. Sen sijaan ravintola
Vaakunassa luotettiin perusmakuihin, kuten tomaattikeittoon ja hirinhintiliemeen. Kalaruois-
sa tapahtui karsintaa siirryttiessa Grillin aikaa. Ennen Grillin avaamista Vaakunassa tarjoiltiin
seitsemad eri kalaruokaa, Grillissa niitd oli ruokalistalla endd kaksi kappaletta. Ravintola Vaaku-
nassa tarjoiltiin seka liharuokia etti riista ja linturuokia yhteensa yksitoista kappaletta, mutta
Grillissa tarjoiltiin vain kuutta eri liharuoka vaihtoehtoa. Jilkiruoissa oli tarjolla ravintola Vaa-
kunan puolella seitsemai eri vaihtoehtoa ja samoin Vaakuna Grillissd. Eron toi se, ettd Grillis-

sd tarjottiin liekitettyjd jalkiruokia ja ravintola Vaakunassa ohukaisia lakkahillolla.

Vaakunassa tarjoiltiin vihemman ruokia ruokalistoilla 1980-luvulla, kuin aiempina vuosikym-
menind. Alkuruoat supistuivat neljadan, mutta sillid ja miedosti suolattua lohta tarjoiltiin edel-
leen. Keittojen mairakin oli supistettu ja nyt tarjoiltiin vain kahta eri keittoa. Samoin kalaruo-
kien maira oli pudonnut kahteen. Liharuokia ruokalistalla oli selvisti enemmin kuin muita
ruokia. Sielld oli edelleen tarjolla kokoliha pihveja eri eldimisti. Jalkiruokia oli edellisiin vuosiin
verrattuna vahennetty, mutta edelleen tarjoiltiin mm. jaatel6a ja omenapiirakkaa. Kalaruokien
vihentymiseen saattoi vaikuttaa myos se, ettd Vaakunassa avattiin erillinen kalaruokia tarjoileva
yksikk6. Tuon yksikén ruokalistoilla ei ollut muita kuin kala- ja dyridisruokia. Vaakuna Grillissi
oli tarjolla samoja ruokia suurimman osan ajasta. Normaaliin ruokalistaan loi poikkeuksen eri-
laiset teemaviikot, kuten esimerkiksi vuonna 1985 olleet unkarilaisviikot. Ravintolaruokatutki-

muksen mukaan muissa ravintoloissa alkuruokasuosikkeina olivat mm. erilaiset keitot ja salaa-
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tit. Kalaruoissa pintansa pitivit lohi ja meriantura. Liharuoissa edelleen pihvit ja selykset oli

suosituimpia. Jalkiruoissa pitaydyttiin jadteloissa ja jaaddykkeissa. (Viitasaari 20006, 68—159)

Vaakunassa tapahtui suurin muutos vuosikymmeniin, kun 1990-luvun puolivilissid koko ravin-
tolakonseptia muutettiin rajusti. Vaakuna-nimena poistui ravintolan nimesta ja tilalle tuli mo-
derni 10th Floor, jossa oli eroteltuina nelja eriliasta ravintola-aluetta. Y6kerhossa tarjoiltiin vain
pikkusyotivid, mutta illallisravintolassa ruokaa tarjoiltiin samaan kaavaan kun aiemminkin.
Sielta 16ytyl aasialaisperdisid makuja, ulkomaisia juustoherkkuja ja suussa sulavia jalkiruokia.
Alkuruokiin kuului niin salaatteja kuin keittojakin ja 16ytyipa sielti my6s sandwich, jonka seu-
rana oli kateenkorvaa ja kanttarelleja. Vaakunassa oli 1990-luvulla ruokalistoilla pitkilti samat
ruoat, vain lisikkeet muuttuivat ja se miten pairaaka-aine valmistettiin. Nama havainnot poh-
jautuvat suurimmaksi osaksi vuosikymmenen loppupuolen ravintolatoimintaan, koska vuosi-
kymmenen alkupuolelta ei ollut saatavana ruokalistoja. Viitasaaren (2006, 68—159) tekemassi
ravintolaruokatutkimuksessa hin 16ysi 1990-luvun ravintoloille suosituimmiksi alkuruoiksi
edellisten vuosikymmenten tapaan keitot ja salaatit. Kalaruoista suosituimpia oli kuha ja lohi.
Nyt my6s savustetut kalat padsivat ruokalistoille. Liharuokasuosikkeja 1990-luvulla oli edelleen
pihvi ja selykset, kuten pippuripihvi ja porsaanselykset. Jalkiruokasuosikeiksi hin 16ysi tortut,
juustot ja jadtelon. (Viitasaari 2006, 68—159) Samoja ruokia siis tarjoiltiin melkein kaikissa

Suomen ravintoloissa.

Tultaessa 2000-luvulle puhalsi taas ravintolassa uudet tuulet. Kun jilleen ravintolakonseptia
muutettiin edellisestd poikkeavaksi ja nimeksi annettiin tuolloin Ravintola Loiste. T4lld kertaa
ravintola muuttui ruokaravintolaksi ja samalla lisittiin kokoustoimintaa. Jolloin osa ravintola-
pinta-alasta varattiin pelkistidn kokousvieraiden kiytt6on. Nyt ravintola oli palannut 1970-
luvun a ala carte ja lounasruoka tarjoiluun. Mutta ruuat olivat uuden vuosituhannen herkkuja.
Ruokalistoille 16ysi tiensa snadit, pienet alkupalat. Ne mahtuivat joko yhdelld kertaa suuhun tai
muutamalla puraisulla. Lisdksi ruokalista kaventui noin kahteenkymmeneen ruokalajiin, joista
osa oli ruokalistalle uutena tulleita snadeja. Ruokalistalle kerittiin vanhoja herkkuja, kuten lo-
hikeittoa ja pippuripihvid. Lisiksi ruokalistalla oli alkuruokina erilaisia salaatteja ja leipia. Paa-
ruokina oli mm. karitsaa ja ankkaa. Jalkiruoiksi oli valittu mm. kakkua ja ravintolassa itsetehtyja
jadteloita ja sorbetteja. Ravintolassa elvytettiin 2000-luvulla takaisin huippusuosittu katkarapu-

pOyti ja se sai osakseen jilleen suuren suosion.

Viitasaaren (2006, 68—159) tekemissa tutkimuksessa 2000-luvulle 16ytyi alkuruoiksi mm. keit-
toja, salaatteja ja terriineitd, padruoiksi kaloista edellisten vuosikymmenten tapaan kuhaa ja
lohta. Liharuokia 2000-luvun ravintoloissa oli mm. poronfilee ja pippuripihvi. Jalkiruokaosas-
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tolle hin 16ysi samat vanhat herkut kuin aiemminkin, mutta nyt ruokalistoille olivat tulleet

myo6s erilaiset kohokkaat ja créme braléet. (Viitasaari 2006, 68—159)

Tutkimuksesta voidaan todeta, ettd kaikkien ndiden kuudenkymmenen vuoden aikana joina
ravintola on ollut olemassa, on ravintolassa siilynyt monia padraaka-aineita ruokalistalta toisel-
le. Suositumpina alkuruokien piiraaka-aineena on ollut lohi. Lohi esiintyi tutkitussa ruokalis-
toissa yhteensa kaksikymmentikuusi kertaa. Silli ja katkarapu sijoittuivat ruokalistoilla hyvin

jactulle toiselle sijalle, esiinnyttyddn tutkituilla ruokalistoilla neljitoista kertaa.

Pairuokien piadraaka-aineista ensimmaisen sijan vei vasikka. Vasikka esiintyi tutkitussa materi-
aalissa yhteensi kaksikymmentiyhdekséin kertaa. Mutta eivit hirkd ja poro ole olleet vasikkaa
paljoa jaljessa. Hirka ja poro esiintyivit tutkituissa ruokalistoissa paaruokien pairaaka-aineena
kaksikymmentaviisi kertaa. Jalkiruoissa hajonta on ollut kaikkein suurinta. Jalkiruoissa ensim-
miisen sijan jakavat juustot ja jadtel6t. Tutkimusaineistoissa ne esiintyivit yksitoista kertaa.
Kolmannelle sijalle tutkimuksissani tuli ohukaiset seka crepit, jotka puolestaan esiintyi ruokalis-
toilla kymmenen kertaa. Seuraavaan taulukkoon (Taulukko 2) on kuvattuna eri ruokalajien

osuudet ruokalistojen ruoista tutkitulta ajankohdalta.

Taulukko 2. Ruokien osuus tarjotuista ruokalistanruoista 1950-luvulta 2000-luvulle.
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Niiden raaka-aineiden pohjalta kun luo menun saadaan hotellin kuusikymmenvuotisjuhliin
tarjolle hyvi illallinen tarjolle. Alkuun voisi tarjoilla alkuruokalautasen, jolla olisi Kraavilohta ja
erilaisia silleja seké katkarapucocktail omasta lasistaan. Viliruokana olisi hiranhantalientd ja
kylmisavuporoa maalaisleivilld. Padruokana tarjoiltaisiin haranfileepihvi, punaviinikastikkeella
ja maalaisperunoilla. Jilkiruokana olisi ns. jalkiruokakimara. Jossa ensin tarjoiltaisiin kotimaisia
juustoja. Juustojen jilkeen poytddn tuotaisiin hedelmisalaatilla tiytettyjd ohukaisia ja talon
omaa vaniljajaitel6d. Ja kun niihin ruokiin valitaan sopivat viinit, niin illallinen olisi valmis

tarjoiltavaksi. Vaakunan 60-vuotis juhlamenu ehdotus 16ytyy liitteestd 5 (Liite 5).
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4.2 Taloudellisten tilanteiden vaikutus ruokalistoihin ja raaka-aineisiin

Toisena tutkimustavoitteena tarkastelin, miten yhteiskunnan erilaiset taloudelliset tilanteet
muuttivat ruokalistojen tarjontaa. Ravintolan alkuaikoina ravintolaruokien teko oli erittiin
tiukkojen normien saintelemaa. Jolloin ruoat saivat sisiltaa varsinaista raaka-ainetta vain tietyn
verran koko raakapainosta. 1970-lukua kohdannut 6ljykriisi ja sitd seurannut talouden taantu-
minen ja rahan arvon lasku nosti Ravintola Vaakuna Grillin hintoja muutamasta markasta aina
kymmeneen markkaan asti. Hinnan nousuun vaikutti se, misté raaka-aineesta ruoka oli valmis-

tettu.

En voi ottaa kantaa 1990-luvun alun laman vaikutuksiin, koska en saanut tutkimukseeni sen
aikaisia ruokalistoja lainkaan. Jos ravintolan nimen vaihdoksesta voidaan jotain péatelld, niin se
vaikutti ruokalistan hintoihin nousevasti. Hinnannousu sai ravintolaruoan kayttijit luopumaan
ravintolaan tulosta. Koska rahaa ei ollut niin paljoa kiytossi vapaa-ajalle, kuin esimerkiksi sitd
oli vield vuosikymmenen alussa ollut. Samaan aikaan moni jdi my0s tyottomiksi. Tyottomyys
vaikutti paljon eri perheiden ja yksineldvien ruokailutottumuksiin. Silloin monet alkoivat tehda

kotona niin kutsuttuja kattilamatkoja. Niihin he saivat inspiraation television ruokaohjelmista.

Ruokalistahintoihin 2000-luvun alkupuolella vaikutti lihanhinnan nousu. Lihanhinnan nousun
aiheutti EU:n komission paitos siitd, ettei EU:n ulkopuolelta saanut endd tuoda vuodessa niin
paljoa lihaa kun sité olisi ollut tarpeen tuoda. Esimerkiksi Brasiliasta tuotua lihaa jai paljon
tullin, koska sen tuojat olivat jo kidyttineet maahantuontirajansa. Tamin paatoksen myota ko-
kolihan kilohinta nousi niin paljon, ettd silld oli suora vaikutus my6s ruokalistalla esiintyvien

kokoliharuokien hintaan nostavasti.

Toisaalta ruokalistahintoihin vaikutti my6s Suomen liittyminen Euroon vuonna 2002, joka
nosti hintoja pyoristyksistd johtuen. Vaikkakin monet tutkijat sanoivat ruoanhinnan laskeneen,
euron tulon my6ta. Lisdksi suomalaisten kulutustottumukset ovat muuttuneet. Suomi eli nou-
sukautta 2000-luvun alussa ja suomalaiset kuluttivat enemman rahaa ravintoloissa. Miten tuon
kulutuksen laita on nyt, kun ollaan laskusuhdanteessa ja rahan kiytt66n kiinnitetidn entistd
enemman huomiota. Sité ei vield voi tietad. Voisiko ravintolaruoan ALV:n alennuksesta olla
hy6tyd my6s suoraan asiakkaille, sen astuessaan voimaan vuoden 2010 marraskuussa? Jos niin,

se olisi asiakkaan kannalta parannusta ja ravintolahinnathan laskisivat.
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5 Pohdinta

Tissa tutkimuksessa saavutettiin sille asetetut tavoitteet melko hyvin. Tulokseksi saatiin mm.
luotua menu, jota voidaan kayttad hotelli Vaakunan 60-vuotis juhlavuotena hyodyksi. Ruokalis-
takatsaus on mielestini aika laaja, koska mukana oli kolmekymmenti ruokalistaa ravintolan
toiminta-ajalta. Katsaus on mielestini my6s kattava, vaikka olisinkin toivonut ruokalistojen
jakautuvan tasaisemmin eri vuosikymmenille. Erityisesti thmetysté tuotti se, ettei 1990-luvun
alkupuolen ruokalistoja 16ytynyt lainkaan. Tdmi johtunee siité, ettd sithen aikaan ravintolassa
toiminut keittiopaallikké halusi viedd luomuksensa mukanaan, kun hian poistui ravintolan pal-
veluksesta. Tuon kyseisen ajan ruokalistoja el my6skain oltu viety arkistoitavaksi Hotelli- ja

ravintolamuseon arkistoon, jotta ne olisivat olleet sieltd 16ydettdvissa.

Ruokakulttuurin tutkimukseen on perehtynyt varsin monet ruokakulttuurista kiinnostuneet
kirjoittajat. Pelkdstddn suomalaiseen ruokakulttuuriin perehtyneitd on kovin vihin. Suurin
uranuurtaja suomenkielisessa tutkimuksessa on mielestini Merja Sillanpaa. Siteerasin hinta
tyOssini varsin paljon, johtuen hinen teostensa suomalaisuudesta. Toki my6s muutamat muut
ovat olleet kiilnnostuneita kotimaisesta ruokakulttuurista, mutta he ovat kirjoittaneet asiasta
englanniksi muiden eurooppalaisten tutkimusten yhteydessi. Suomessa on kiinnitetty paljon
huomiota eri kulttuurialueiden ruokakulttuuriin, mutta yleiset suuntaukset ovat olleen vain

muutaman tutkijan uutteran tyon tuloksia.

Ruokalistatutkimuksessa kdytin hyvikseni yhta suomalaiseen ruokalistahistoriaan perehtynytta
lihdekirjaa. Tuohon kirjaan oli kirjattu monen eri ravintolan ruokalistojen tutkinnan pohjalta
tehtyja paatoksid. Sen pohjalta mietin, miten tutkimani ravintola sijoittui tdssa tutkimuksessa.
Tutkimani ravintolan ruoka oli tuon kyseisen ravintolaruokatutkimuksen kanssa samankaltai-
nen. Tutkimusmenetelmina kdytin pdaraaka-aineita yhteenlaskettaessa nk. ”tukkimiehen kir-
janpitoa”, jotta pystyin osoittamaan tyoni tuloksen selvemmin. Kun olin laskenut kaikkien
ruokalistojen pdiraaka-aineet yhteen, sain tuloksen, joka mielestini vastasi hyvin asettamaani
tutkimuskysymykseen; Onko jokin pairaaka-aine sailyttinyt asemansa ruokalistalla kaikki ra-
vintolan toiminta vuodet? T4dssi tutkimuksessa en erotellut varsinaisesti sitd mitd osaa mistikin
lihalaadusta oli kiytetty. Sen sijaan listasin raaka-aineet sen mukaan, misti eldimesta tai kasvi-
kunnantuotteesta ne olivat valmistettu. Seuraavaan taulukkoon (Taulukko 3.) olen tehnyt lista-

uksen ruokalajien kdyttGosuuksista tutkitussa ravintolassa.
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Taulukko 3. Ruokien osuus tarjotuista ruoista tutkimusravintolassa.

Ruokien osuus tarjotuistaruoistatutkimusravintolassa
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Toisena asiana tutkimuksessa tutkin, miten eri maailmaa ravisuttaneet taloudelliset tapahtumat
olivat vaikuttaneet ruokalistoihin ja niissd kaytettyihin raaka-aineisiin. Suomalaiset ruokalistat
koostuivat 1940-luvulla suuremmaksi osaksi kansanhuoltoministerién maardyksista. Niitd oli
noudatettava, koska he tekivit tarkastuksia aika-ajoin ravintoloihin. He tarkistivat etté sielld
noudatettiin tarkkaan annettuja miiriyksii. Oljykriisi 1970-luvulla nosti ravintolan ruokalistan
annosten hintoja. Se miten 1990-luvun lama vaikutti ruokalistaan ja sen raaka-aineisiin, en osaa
sanoa. Tuolta ajalta en saanut yhtidkdan ruokalistaa kisiini, misté titd asiaa olisi voinut tarkas-
tella. Ruokalistahintoja 2000-luvulla nosti nopeasti noussut lihan hinta joka meni melkeinpd

poikkeuksetta suoraan kuluttajan maksettavaksi.

Tuloksissa vertasin ruokalistan ruokia tapahtuneisiin asioihin sen aikaisessa Suomessa. Josta
selvisi paljon millaista ruokaa oli tullut suomalaisten kaytt66n. Sen myota uudet raaka-aineet
muutokset siirtyivit my6s ravintoloiden ruokalistoille. Sddnnostelystd luovuttiin kokonaan
kahvin vapautumisen my6td vuonna 1954. Tuolloin ravintoloiden ruokalistoilla oli tarjolla se-
songin hedelmii ja ruoka-annoksiin laitettiin koristeiksi sdilykehedelmii. Sdilykehedelmit olivat
olleet pannassa pitkain, joten sokerinhimo sai ihmiset valtaansa. Suomalaiset alkoivat sy6da
terveellisemmin 1980-luvulla. Salaatin syéminen yleistyi kaikissa kansanluokissa, eika sitd pidet-
ty endd turhana aterian osana. Osa suomalaisista ei uskaltanut menna ravintolaan syomain
1990-luvulla liharuokia, koska silloin nostivat uutisissa paatian erilaiset ruokaa koskevat skan-

daalit kuten hullunlehmintauti sekd suu- ja sorkkatauti.

Toinen 1990-luvun ravintolakatoa aiheuttaneista kriiseistd oli Suomen painuminen rajuun la-
maan. TAma tarkoitti kdytinnossa sitd, ettei ravintolaan tultu endi niin usein syémiin, kuten
aiemmin oli 1980-luvun lopulla tultu. Toisaalta vuoden 2008 lokakuussa alkanut talouden taan-
tuma ei vield ole vaikuttanut suuresti tutkimani ravintolan toimintaan. Yhti6t ilmoittavat koko

ajan uusista lomautuksista ja vien vihennyksistd. Tama voi vaikuttaa ravintolan kannattavuu-
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teen hyvinkin nopealla aikataululla. Uutisissa toitotetaan vain pelkkaid taantumaa, eivitkd suo-
malaiset enda uskalla lihted kotiliesiensa ddreltd ravintolaan syoméin. Tama puolestaan tarkoit-
taa sitd, ettd ravintoloissa on kiristettiva vyotd tiukemmalle. Se saattaakin muuttaa ravintolan
kaytintod toisenlaiseksi tulevina vuosina, riippuen siitd kuinka kauan suomalaisella taloudella
kestad nousta takaisin jaloilleen. Oikein sydomisen ithannointi 2000-luvulla on lisinnyt ravinto-
loissa ns. kevyiden ruokien osuutta. Samalla ruokalistoille ilmestyi my6s kevyt-merkinnat ku-

vaamaan ruokalistan kevyimpia ruokalajeja.

Tutkimuksessani 16ysin paljon samankaltaisuuksia ruokalistojen ja ruokakulttuurimme vilille.
Aina kun suomalaisissa keittidissda puhalsivat uudet tuulet, ne 16ytyivit my6s ruokakulttuuris-
samme uusina tuulina. Hyvina esimerkkini voineen pitda 1950-lukua. Tuolloin suurin osa
saannostelyn piirissa olleista elintarvikkeista oli vapautettu ja suomalaiset alkoivat ns. ahmia
haluamiaan herkkuja itsellensd. Ndin ollen my6s ravintoloissa alettiin tarjota pannassa olleita
herkkuja asiakkaille ja sen saama huomio toi silloiseen ravintolatoimintaan hyvin sykiyksen.
Varsinkin kun kahvi vapautettiin sdéanndstelysta viimeisend vuonna 1954, niin korvikekahvin
kaytto loppui. Suomalaiset saivat jilleen maistaa kunnon kahvia ja padsivit sen makuun varsin
nopeasti. Suomalaiset juovat edelleenkin kahvia varsin paljon, vaikka sen alueelle on tullut
monta uutta kilpailijaa. Téstd huolimatta ei kahvin aseman olettaisi olevan vaarassa. Kahvin
asema on suomalaisessa ruokakulttuurissa varsin vahva, vaikka uudet tuotteet maailmalta on-

kin saanut kannatusta itsellensa.

Toinen suuri innostus suomalaisessa ruoka- ja ravintolakulttuurissa tapahtui 1970-luvulla, kun
ravintoloissa aloitettiin pihvien tarjoileminen. Suuri pihvi-innostus valtasi suomalaiset 1970-
luvulla, jolloin melkein jokaisella ravintolalla oli oma pihvilistansa. Siitd asiakas sai rastittaa
haluamansa pihvin ja sen lisakkeet. Lista vietiin keittioon ja sielld valmistettiin kyseinen pih-
viannos asiakkaalle. Niin tehtiin my6s Ravintola Vaakunassa ja samaan aikaan ravintolan nimi

muutettiin Ravintola Vaakuna Grilliksi.

Vaakunassa aloitettiin 1980-luvulla jo pitkin perinteen saaneen apajapéydin uudelleen luonti.
Se oli saavuttanut suuren suosion 1960- ja 1970-luvuilla. Vaakuna ei silloin lihtenyt muiden

ravintoloiden tapaan suoraan uuden ranskalaisen keittion lumoihin, vaan piti kiinni perintees-
tadan. Silloisen keittiémestarin mukaan vaarin ymmarrettyd gourmeeta saa muualtakin ja kanta-

asiakkaat pitivit apajasta.

Ravintolan suurimpia saavutuksia 1990-luvulla oli katkarapupydin luonti, joka sai suuren
suosion asiakkaiden keskuudessa. Katkarapupoyti tuotiin takaisin ruokalistalle vuoden 2007
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kesilld ja se sai taas osakseen suuren suosion. Siitd lihtien se onkin ollut joka kesi tarjolla ny-
kyisen ravintola Loisteen ruokalistalla. Se voi my6s tuoda pelastuksen timin hetkiseen ravinto-
latoimintaan, koska sen suosio on taattu. Ravintolassa tapahtuneen ravintolakonseptin muut-
taminen uudeksi vuonna 2004 sai aikaan asiakaskadon. Katoa kesti muuttamia kuukausia kun-
nes kanta-asiakkaat 16ysivit uudestaan ravintolaan. Ruokalistaa muutettiin paljon edelliseen
konseptiin verrattuna mutta ruokien mairi pysyi likipitden samana. Oikeinsyémisen thannointi
nikyy nykyisen ravintolan lounaalla jossa salaatti lounasta saatetaan myyda jopa 150 kpl péivis-

sa.

Tutkimuksen reliabiliteetti eli tutkimuksen aineiston mitattavuus on tassd tyossd kohtalaisen
hyvi. Reliabiliteetissa saattaa ilmeti joitakin ristiriitaisuuksia, riippuen siiti minkalaisen nake-
myksen tutkimukseen ottaa sitd lukiessaan. Mittauksen osalta reliabiliteetti on hyva, koska
tyOssa kaytetty tutkimusaineisto oli laaja. Tutkimuksen validiteetti eli tutkimusaineiston péte-
vyys on tarkka, ainakin niiltd osin kun sen on mahdollista olla. Tutkimuksessa kdytettiin todel-
lista aineistoa, jonka pohjalta ty6 tehtiin mahdollisimman todenmukaiseksi. Tutkimuksesta
saattaa ilmetd se, ettd ravintola on minulle jo ennestdin tuttu. Ndin ollen olen saattanut pitda

osaa asioista itsestddn selvind, vaikka ne eivit sitd lukijalle olisikaan.
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6 Johtopaitokset

Tdman opinndytetyon johtopditoksend voisin pitdd hyvin onnistuneena ty6td. Koska tutkin-
nassa saatiin eroteltua selvasti se millaisia paaraaka-aineita kaytettiin ravintolassa ennen ja mil-
laisia sielld kdytetdan nykyddn. On muistettava se, ettd nykypéivind ravintolassa on ruokalistalla
aina jokin, klassikko ruokalaji, kuten Vaakunan Lohikeitto tai Vaakunan Pippuripihvi. Se luo
yhtenidisyyden menneisyyden ja nykyisyyden vilille, jolloin my6s vanhemman kavijan on help-
po tunnistaa, ettd kyseessd on sama ravintola kuin esimerkiksi 1970-luvulla. Vaikkakin ravinto-
lan nimi ja ruokalajit ovat vaihtaneet nimeédnsa useampaan kertaan. Moni tulee ravintolaan sen
vuoksi, kun sielld on sama sisustus kun aloitusaikoina, johtuen mm. museoviraston toimista.
Mutta yhd useammin ravintolaan tullaan hyvin ruoan ja seuran vuoksi. Se yhdisti niin Ravinto-

la Vaakunan aikana kuin nykyisen Ravintola Loisteen aikana asiakkaat ja ravintolan toisiinsa.

Voin siis todeta, ettd opinndytetyolleni asettamani tavoitteet saavutettiin. Sain aikaiseksi my6s
raakaversion menukortista, jota voidaan kiyttid pohjana luodessa Hotelli Vaakunan 60-vuotis
illallista vuonna 2012. Silloin ei tarvitse miettid miten saadaan ruokalistalle koko toiminta-ajan

kattava menu, kun pohjaty6é on jo tehtyna valmiiksi tissd opinnaytetyGssa.

Yhteni jatkotutkimusaiheena voisi olla hotellin Vaakunan 60-vuotisjuhlallisuuksien ruokalista.
Siitd tutkimuksesta selvidisi, onko luomaani ruokalistaa kiytetty pohjana ruokalistaa suunnitel-
taessa. Vai onko koko ruokalista tehty muista aineksista. Silloin selvidisi myos, onko tima tut-
kimus ollut yrityksenkin kannalta hy6dyllinen vai ei. Jos on todettu, etti ei ole ollut voitaisiin

tutkia, miksei tekemani tutkimukseni ole ollut hy6édyllinen kyseistd ruokalistaa laadittaessa.

Toisena jatkotutkimusaiheena timan tyon pohjalta voisi tehdi laajemman analyysin ravintolan
ruokalistoista ja siina kéytetyistd raaka-aineista. Silloin tutkimuksesta tulisi kattavampi ja mu-
kaan voisi ottaa my6s kommentteja seka nykyiseltd ettd vanhemmalta henkilokunnalta. Jolloin
syntyisi kokonaiskuva ravintolasta ja sen toiminnasta. Kun otetaan huomioon se, ettei Ravinto-
la Vaakunassa ollut sen alkuvuosina lainkaan keittiomestaria. Hanen sijaisenaan toimi emanti,
joka piti tiukkaa kuria keittiOssé, aina sithen asti kunnes ravintola palkkasi keittiomestarin

vuonna 1956.

Jatkotutkimusaiheena voisi my6s olla se, ettd tarkastellaan ravintola Vaakunan keittiomestareita
ja heiddn toimintaansa. Siitd saataisiinkin selville millaisia muutoksia keittimestarit ovat tuo-

neet mukanansa ja millaisia kidenjilkid he ovat jattineet lihtiessddn talosta. My0s sitd voisi
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tutkia, millaisena seuraava keittiopaillikké on pestidnsa pitinyt. Seka sitd kuinka vaikeata on

ollut saada keittionhenkilokunta noudattamaan uusia sdantoja.

Tiata opinndytety6td tehdessini kohtasin paljon uusia asioita, niin ruokakulttuuristamme kuin
ravintolankin historiasta. Itselleni on ollut mukavaa paastd katsomaan pintaa syvemmalti ra-
vintola ruokalistoja ja niissd kiytettyjd raaka-aineita sen toiminta vuosien ajalta. Suurimman
haasteen ty6lleni loi se, miten sain kirjoitettua auki kaikki haluamani asiat. Niin etta en olisi
kdyttinyt asioiden selvittimiseen litkaa aikaa. Sain luotua yhtendisen tyon, vaikkakin sen mat-

kan varrella oli monia erimielisyyksia eri asioiden vililla.

Tdhin loppuun voisin todeta olleeni itselleni tyon suhteen ankara, koska loin aikataulun tyon
valmistumiselle tiukaksi, mutta kumminkin mahdollisuuksien rajoihin sopivaksi. Lopputulok-
seen olen tyytyviinen, koska tutkimuksesta 1990-luku jii vaivaamaan mieltini koska kyseisen
vuosikymmenen ruokalistatiedot olivat hyvin niukkoja. Ty oli prosessina erittdin haastava.
Suurimman haasteen loi ruokalistojen saatavuus ja niiden sijoittaminen vuosikymmenille. Raa-
ka-aineiden perusteella kuitenkin pystyttiin liittimadn ruokalistat vuosikymmeniin. Nyt kun
’pitkd ja kivinen” opinndytetyOprosessi on saatu paitokseen, olen tyytyviinen aikaan saamaani

tyohon. Erityisen tyytyviinen olen luomaani menuehdotukseen hotellin 60-vuotispaiville.

42



Lahteet

Aaltonen, 1., Tissari-Simola, V. & Vatanen, S. 2004. Isodidin keittiéssd. Makuja ja muistoja.

Yhtyneet Kuvalehdet. Helsinki.

Heikkinen, V. A. 2005. Koukussa hyviin ruokaan. Suomalaisen herkkuoppineisuuden ja gast-
romodernismin kuvaus. Teoksessa Itkonen, M., Heikkinen, V. A. & Inkinen, S. Kadonneen

tapa- ja ruokakulttuurin sikeet. Filosofis-esteettinen tutkimuskatsaus. Jyviskylin yliopisto.

Jyvaskyla.

Heinonen, V. 2000. Nilkdmaasta moderniksi kulutusyhteiskunnaksi. Tieteessd Tapahtuu

6/2000. Luettavissa: http://www.tsv.fi/ttapht/006/heinonen.html. Luettu: 24.2.2009

Hopeatarjotin 2005. Hotelli- ja ravintolamuseosaition tiedotuslehti 1/2005. Hotelli- ja ravinto-

lamuseo. Helsinki.

Isotalo, M. 1999. Pitopoydissa ja nuotiolla. Suomalaisen ruoka- ja juomakulttuurin opinto-

opas. Maa- ja kotitalousnaisten Keskuksen julkaisuja no 173. Vantaa.

Koskimies, T. 1996. Finland — Nature’s table. Crea Video Oy. Helsinki.

Kuronen, M. 2007. Ravitsemussuositukset ruokakulttuurin muutoksessa. Kansanterveyslehti
nro 5-6/2007. Kansanterveyslaitos. Helsinki. Luettavissa: http://www.ktl.fi/portal/suomi/
julkaisut / kansanterveyslehti/lehdet_2007/nro_5-6_2007/ravitsemussuositukset_ ruokakult-

tuurin_muutoksissa/ Luettu: 24.2.2009.

Lampi, R., Luola, M. & Seppianen H. 1998. Elintarvikkeet ja ruoanvalmistus. WSOY. Helsinki

Limnell, E. & Frigo, J-P. 2007. Ostereita ja ruisleipaa. Tarinoita suomalaisen ja ranskalaisen

ruokakulttuurin kohtaamisesta. Nemo. Helsinki.

Makkonen, E. 2004. Ruisleipai ja riisivellid. Teoksessa Knuuttila, M, Poysi, | & Saarinen, T.

Suulla ja kielelld, tulkintoja ruoasta. Tietolipas 202. Suomalaisen Kirjallisuuden Seura. Helsinki.

Mikelad, E. & Sillanpaa, M. 2000. Talo tapaan. Suomalaisten keittiomestarien 50 vuotta. Tam-

mi. Helsinki.
43



Mikela, J., Palojoki, P. & Sillanpad M. 2003. Ruisleivasta pestoon nikékulmia muuttuvaan

ruokakulttuuriin. WSOY. Helsinki.

Mikela, J. 2003. Luonnosta kulttuuriksi. Teoksessa Makeld, ., Palojoki, P. & Sillanpda M.

Ruisleivistd pestoon nikékulmia muuttuvaan ruokakulttuuriin s. 35-72. WSOY. Helsinki.

Mikeld, J. 2002. Syomisen rakenne ja kulttuurinen vaihtelu. Viitoskirja Helsingin Yliopisto.
Kuluttajatutkimuskeskus. Helsinki.

Mikeld, J. 2001. The Meal Format. Teoksessa Kjarnes, U. (toim.) Eating Patterns. A Day in
the Lives of Nordic Peoples s. 125-158. Raportti nro 7:2001. SIFO. Lysaker.

Mikeld, J. 2000. Cultural Definitions of the Meal. Teoksessa Meiselman, H. L. (toimittanut)
Dimensions of the Meal. The Science, Culture, Business, and Art of Eating s. 7-18. Aspen

Publisher. Gaithersburg.

Miked, J. 1990. Luonnosta kulttuuriksi, ravinnosta ruoaksi. Jyvaskylin Yliopisto — Nykykult-
tuurin tutkimusyksikon julkaisu nro 21. Jyviskylin Yliopisto. Jyvaskyla.

Ovaskainen, M-L. 1996. Ruokavalio — enemmin kuin ravintoaineiden summa. Kansanterveys-
lehti 5/1996. Kansanterveyslaitos. Helsinki. Luettavissa: http://www.ktl.fi/portal/suomi/
julkaisut/kansanterveyslehti/lehdet_1996/5_1996/ruokavalio_ enemman_ kuin_ ravintoai-

neidensa_summa/ Luettu: 24.2.2009.

Palojoki, P. 2003. Tieto, ruoan valinta ja oppiminen. Teoksessa Mikeld, J., Palojoki, P. & Sil-

lanpada M. Ruisleivistd pestoon nikékulmia muuttuvaan ruokakulttuuriin s. 109-151. WSOY.

Helsinki.

Prattald, R. 1999. Ravitsemusongelmat ovat sosiaalisia ja kulttuurisia. Kansanterveyslehti
5/1999. Kansanterveyslaitos. Helsinki. Luettavissa: http://www.ktl.fi/portal/suomi/ julkai-
sut/kansanterveyslehti/lehdet_1999/5_1999/ravitsemusongelmat_ovat_sosiaalisia_ja_kulttuu

risia/ Luettu: 24.2.2009.

44



Risinen, L. 1999. Perinneruoasta nykysuosituksiin. Kansanterveyslehti 5/1999. Kansanterve-
yslaitos. Helsinki. Luettavissa: http://www.ktl.fi/portal/suomi/ julkaisut/kansanterveyslehti/
lehdet_1999/5_1999/petinneruoasta_nykysuosituksiin/ Luettu: 24.2.2009.

Risinen, M. 1980. Ruoka ja juoma sosiaalikulttuurisena kuvastimena. Ruokakulttuurin tutki-
muksen ongelmia, metodeja ja kehityksen suuntaviivoja. Jyviskylin yliopiston etnologian lai-
toksen tutkimuksia nro 11. Jyviskylin Yliopisto. Jyvaskyla.

Sillanpéda, M. 2003. Naldsta runsauteen: suomalaisen ruokakulttuurin historiaa. Teoksessa Ma-
keld, J., Palojoki, P. & Sillanpda M. Ruisleivistd pestoon nikékulmia muuttuvaan ruokakult-

tuuriin s. 12-33. WSOY. Helsinki.

Sillanpéda, M. 2002. Sdannostelty huvi. Suomalainen ravintola 1900-luvulla. Viitoskirja Tampe-

reen yliopisto. Bibliotheca Historica 72. SKS. Helsinki.

Sillanpida, M. 1999. Happamasta makeaan. Suomalaisen ruoka- ja tapakulttuurin kehitys. Hyvai

Suomesta. Vantaa.

Suvikumpu, L. 2007. Find out about Finland. Otava. Helsinki.

Tainio, R. 1999. Suomalainen ruoka. Ajankohtaista elintarvikkeista. 2.painos. Edita. Helsinki.

Tanttu A-M. 2008. Anna-Maija Tantun parhaat ruuat. Glorian ruoka ja viini 5/2008. Sanoma

Magazines Finland. Helsinki.

Tanttu, A-M. 2007. Northern Flavours. Food from Finland. Otava. Helsinki

Vaakuna 1990. Sokos Hotel Vaakunan 30-vuotis historiikki. Helsinki.

Viitasaari, A. 2006. A la carte. Ravintolaruokien historiaa. WSOY. Helsinki.

45



Liite 1

Ravintola Vaakunan ruokalista
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Liite 4
Ravintola Loisteen ruokalista

SNADIT
Suosittelemme vdhintdédn kahta “snadia” alkuruoaksi ja viittd padruoaksi tai snadilajitelmaa..

1 kpl 6.00
1. Pistaasi-basilikaetanoita ja paahdettua leipia
2. Graavilohi-kasvisrullia -
3. Kampasimpukka-pinaattinyytteja ja teriyakisiirappia +#
1 kpl 5.00
. Tomaatti-savumozzarellasalaattia
. Seesam-maustettuja kanavartaita ja maapahkinikastiketta
. Tomaattishotti ja serranokinkkuchips
. Maalaisperunoita ja cajunaiolia

NG b

Snadivalikoima 1. 14.00
Pistaasi-basilikaetanoita ja paahdettua leipaa
Tomaatti-savumozzarellasalaattia
Seesam-maustettuja kanavartaita ja maapéahkindkastiketta

Snadivalikoima 2. 14.00 ASO 13.00
Graavilohi-kasvisrullia
Tomaattishotti ja serranokinkkuchips
Maalaisperunoita ja cajunaiolia

ALKUUN - SALAATTEJA - LEIPIA

Vaakunan lohikeittoa, ruisleipakrutonkeja pieni 9.20 / iso 13.50 &
Caesar-salaatti barbequebroilerista pieni 9.40 / iso 14.80

Salaatti meriravusta, avokadosta ja mansikoista pieni 10.00 / iso 15.50

Salaatti Black forrest kinkusta ja hedelmista pieni 9.10 / iso 14.50 ASO 13.50
Rucola-vuohenjuusto Bruschetta ja

hunajaglaseerattua grillattua kurpitsaa 15.10

Kalkkuna Bruschetta ja mangosalsaa 15.10 ASO 14.10

PAARUOKIA
Pariloitua nieridad kermaista korvasienikastiketta ja

peruna-naurisduchess-perunaa 20.50 ASO 19.50 «&
Hoyrytettyd kuhaa, vanilja-hollandaisekastiketta &
ja kasvisrisolee 22.90
Savusimpukka-pappardellepastaa @
ja fenkoli-voikastiketta 16.80
Risotto parsasta ja espanjalaisesta kuohuviinista 14.80: ASO 13.80
Appelsiiniglaseerattua ankkaa, chili-suklaakastiketta
ja yrttirisottoa 21.00 ASO 20.00
Karitsan sisédfileetd, tummaa minttukastiketta
ja perunatarte tatin 22.50
Pippuripihvi, pippurikastiketta ja perunakroketti 28.50
Baby rib “s, BBQ-kastiketta ja maalaisperunoita 17.50
VAAKUNAN KLASSIKKOMENU 40.50
Parsaa ja vuohenjuustoa

K
Karitsan sisédfileetd, tummaa minttukastiketta ja perunatarte tatin

* K ¥

Valkosuktaa-juustokakkua ja passionkastiketta

JALKIRUOKIA

Valkosuklaa-juustokakkua ja passionkastiketta 7.50

Mansikka Consomme ja mojito-sorbettia 7.50

Tuoretta grillattua ananasta, ananashyyteldi

ja kookosjaatel6a 7.50

Lime-lehti Cremé Bruleé ja mansikkasorbettia 7.50 ASO 6.50
Loisteen makea lajitelma; suklaa macaroons,

mustikka financier ja hedelmétarteletti 7.50

Ravintola Loiste 10.kerros
huonepalvelu 58
maanantai- perjantai 11.30 - 22.30
lauantai 14.00 - 22.30
huonepalvelulisa 12¢€
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Liite 5

Vaakunan 60-vuotis juhlamenu ehdotus

Kraavilohi, Sillivalikoima, Katkarapucocktail

Kylmisavuporoa ja maalaisleipaa, Haranhantaliemi

Hirinfileepihvi, punaviinikastike ja maalaisperunat

Kotimaiset juustot

Hedelmaisalaatilla taytetty ohukainen ja Loisteen vaniljajaatel6d
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