Ruokavuodet | 1980-1990-luvut

Kuinka suomalaiset sdivét 19oo-luvulla?
Juttusarjan osat ovat: 1900-1940-luvut | 1950-luku | 1960-1970-luvut
1980-1990-luvut. Sarja pddttyy tdhdn.
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Mielihyviii

- )4 energlaa

Ruoasta tuli muodikasta. Ateriointi ei
’ ollut endi ainoastaan energiantankkausta
vaan myos mielihyvin ja nautinnon
lahde. Kun valmisruoat valtasivat alaa,
nousi huoli suomalaisen ruokaperinteen

sallymlsesta. >> MILLA HARKONEN JA ARJA HOPSU-NEUVONEN
KUVAT SARI TAMMIKARI/STUDIO PIQUANT




ELINTASO NOUSI JA KOTITALOUKSIEN VARUS-
telutaso parani 1980-luvulla. Pakastin oli
lahes joka taloudessa, mikroaaltouunit
yleistyivit, pikkuhiljaa my6s astianpesu-
koneet. Mikroaaltouunin kiyttoa opas-
tettiin Emantilehdessa, koska ”Verrattain
kallis hankintahinta edellyttdd monipuo-
lista kiyttoa, jottei uunista tule epitalou-
dellista ylellisyyshyodykettd” (Emanté-
lehti 4/1984). Kokonaisia aterioita oli
tarkoitus valmistaa mikroaaltouunissa
(Emiantilehti 10/85).

Einesten ja pakasteiden kiytt6 koti-
keittioissa lisddntyi 1980-luvulle tul-
taessa. Valikoimat laajenivat, ja einek-
sia ryhdyttiin kutsumaan valmisruoaksi.
Einespizzat tulivat markkinoille vuonna
1981 ja nousivat suosioon. Kansainvili-
set ja etniset maut heijastuivat my6s val-
misruokiin.

Ruokailurytmi muuttui hitaasti. Pai-
vittdin nautittiin yha vihemmén koko-
naisia aterioita ja enemmin vilipaloja.

Ruuasta ja viinista muotiharrastus
Saastiminen ei ollut enidd muodissa, ja
1980-luvun lopulla alettiinkin puhua
kulutusjuhlasta. Vaurauden lisaantymi-

Porkkanapatee mukaan suolalla, val-
kopippurilla ja varo-
1kg porkkanoita vasti muskottipahki-
50 g voita nalla. Kaada seos voi-
2 munaa deltuun pitkulaiseen
suolaa vuokaan ja kypsen-

valkopippuria
ripaus muskotti-
pahkinaa

na vesihauteessa (kts.
lammaspateen ohje)
150-asteisessa uunissa
1% tuntia. Anna val-
miin pateen hetkisen
aikaa jaahtya vuoassa,
irrota reunoista ja ku-
moa tarjolle.

Keita kuoritut porkkanat
suolalla maustetussa
vedessd ja jauha moni-
toimikoneessa tai survo
muuten hienoksi. Lisaa
voi. Sekoita jadhtyneen
survoksen joukkoon
munat. Mausta maun
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nen nikyi ensiksi elintarvikkeiden kulu-
tuksen suurina muutoksina, sitten suh-
tautumisessa ruokaan. Ruokailu ei ollut
enid ainoastaan energiatarpeen tyydyt-
tamistd, vaan siitd haettiin my6s mielihy-
vid ja nautintoa.

Suomalaisten vapaa-aika lisdéntyi ja
tulot kasvoivat. Ruuasta ja viinisté tuli
muodikas harrastus. Jopa monet miehet
innostuvat ruoanlaitosta.
Lehdet tekiviat runsaas- Maikun glégi
ti ruokajuttuja ja ruoka-
ohjelmat pydrivit televi-
siossa.

Luultavasti suomalais-

- L'“.u" »

Maidon asema horjuu

Kasvisten ja hedelmien kulutus kasvoi
1980-luvun ajan Suomessa. Kiinankaa-
li rynnisti meille edullisena keskitalven
raaka-aineena. Perunan kulutus viahent,
riisin ja pastan kéytto yleistyi.

Punaisen lihan ja makkaran kulutuk-
sen kasvu taittui 1980-luvulla, mutta sii-
pikarjan lihasta, lahinné broilerista, teh-

tiin yhd enemmin ruokaa.
Maidon valta-asemaa ruo-

kajuomana horjuttivat t6l-
kitetyt mehut, vesi ja virvoi-
tusjuomat. Ensimmaiset HY-

LA-valmisteet tulivat mark-

ten ruokatottumukset s 8 kinoille. Juustojen menekki
olivat kuitenkin varsin === f _ kas‘voi. Terveysxiflli'stuk.sen
kaukana median luo- L B ansiosta margariini syrjayt-
masta kuvasta. Varik- — ti voin suosituimman rasvan
kéissi jutuissa esitel- == paikalta.

lyt upeat, monipuoliset
ruokalajit jdivit usein lehtien sivuille, ja
suomalaiset soivat kuten ennenkin.
Vihitellen ruokatottumusten yhtenii-
syys alkoi kadota. Terveellisyys korostui
koulutetuissa perheissd hieman enem-
man kuin muissa talouksissa. Maalla
sy6tiin perinteisemmin kuin muualla.

Sokerin kiyton vihenemi-
seen vaikuttivat valistus, hinnan nousu
ja kotileivonnan viheneminen.

Tahteeksi saa jattaa

Maaseudullakin naiset kivivit yha
useammin kodin ulkopuolella tydssa.
Padvastuu keitti6toisti sdilyi silti dideil-

Vaahdota munat ja sokeri. Lisaa
margariini, neste ja kuivat aineet
taikinaan vahitellen. Kaada taiki-
na tasapohjaiseen, voideltuun ja
korppujauhotettuun, mikron kes-
tdvaan vuokaan (halkaisija n. 23
cm). Kypsenna torttua tdydelld te-
holla 5 minuuttia. Kddnnd vuokaa
kypsennyksen aikana, jos mikrossa
ei ole pyodrivaa alustaa. Voit kyp-
sentda tortun myos tavallisessa uu-
nissa 200 asteessa, kypsennysaika
on 15-20 minuuttia.

Valmista kuorrutus. Sulata mar-
gariini. Sekoita muut aineet vahi-
tellen joukkoon. Levita kuorrutus
jaahtyneelle tortulle ja ripottele
pinnalle kookoshiutaleita.

Tuulomaan torttu

(Maukkaasti mikrolla Raisio)

2 munaa
1% dl sokeria

1dl juoksevaa margariinia
1dl kerma, maitoa tai vetta
2 %2 dl vehndjauhoja

2 tl vaniljasokeria

1% tl leivinjauhetta

Kuorrutus:

50 g margariinia

2 dl tomusokeria

1 Y2 rkl kaakaojauhetta
2 rkl kylmé&a kahvia

Pinnalle:
kookoshiutaleita

Maikun glogi

1% | vetta

3% | vahvaa musta-
herukkamehua
kokonaisia inkivaareja
kanelitanko
vaniljatanko

n. 10 neilikkaa

1tl kardemummaa

Keitd mausteita vesitil-
kassa. Siivil6i mausteet
pois ja lisad vesi ja mehu.
Tarkista makeus ja lisaa
tarvittaessa sokeria. Kuu-
menna ja tarjoile mante-
leiden ja rusinoiden kera.



la. Isat osallistuivat vain harvoin ruoan-
valmistukseen, he korkeintaan avustivat
kotitoissa.

Yhteiset ruokahetket olivat yha har-
vemmassa. Arkiruoka oli nopeasti val-
mistuvaa, jarkevai polttoainetta. Viikon-
loppuisin kokeiltiin uusia makuja ja ko-
koonnuttiin aterioimaan saman péydin
aareen. Kotikeittioissa valmistettiin broi-
leria, kyljyksia, pihveja, lasagnea ja pit-
saa. Maustekaappiin ilmestyivit chili, in-
kividri, erilaiset pippurit, basilika, salvia
ja timjami, poydélle eksoottiset hedelmit

kuten kiivi. Valkosipulia ja soijakastiketta

liséttiin myds arkiruokaan.

Poytitavat olivat vapautuneet, mutta
edelleen pidettiin kiinni muutamista pe-
russaidnndista: kddet pestddn ennen ruo-
kailua, ruokapdytidn kiaydaan yhtd ai-

kaa ja ruokailun aikana ei lueta. Lasten e1

ollut enéa pakko syoda lautasta tyhjiksi.

Lapset vaikuttivat yha enemmén perheen

ruoka-aikoihin ja ruokalistaan.

Kun mikroaaltouunit yleistyivit ja val-
misruokien kaytt lisdéantyi rajusti, voi-
mistui huoli suomalaisen ruokakulttuurin
katoamisesta. Kuitenkin ilman valmisruo-
kateollisuutta moni ruokalaji, esimerkiksi

RUOKAILMIOITA

» Pastavalikoima Lohimoussé
kasvaa
» Pakastetut voi-,
lehti-, muro- ja
piirakkataikinat
» Leipakone
> Kevyttuotteet
1981 Einespizza
1985 Moilasen leipomo
aloittaa gluteenittomien
leivonnaisten valmis-
tuksen
1986 Pirkka-tuotteet
1992 Hyytelosokeri
1993 Marttojen Pennin-
venyttdjan keittokirja
1997 Helsingin Myllyn
Ruisleipdaines

veriletut, maksalaatikko, kaalikagryleet
ja hernekeitto, olisivat havinneet suoma-
laisten makumuistista kokonaan.

Tosiasiassa kotiruokaa tehtiin vahin-
taankin entiseen tahtiin. Ruoanlaittotai-
to tal ruoan arvostus eivit olleet heikke-
nemissi, vaan pelko johtui suomalais-
ten arvomaailmasta. Ihanteena pidettiin
edelleen kotiruokaa, ei valmisruokaa.

Oman ruokakulttuurin pohtiminen
kéynnisti ruokaperinteiden keriddmisen
ja tallentamisen.

Lama lisasi kotileivontaa

Suomi ajautui syvaan lamaan 1990-lu-
vun alussa. Suurty6ttomyys koetteli ko-
ko yhteiskuntaa. Lama ei kuitenkaan
suuresti muuttanut kulutustottumuksia.
Kotiruoanlaitto ja -leivonta seké pakas-
taminen lisdéntyivit hetkellisesti laman
aikana. Vaikka leipdjonot kiemurtelivat
kaduilla, ei aliravitsemusta juuri esiin-
tynyt. Ruoan puutteen sijaan koettiin
luultavasti enemmin eldmin- ja elé-
mystennilkéa. Mielihyvaé haettiin ma-
keista vilipaloista. Makeisilla, hillolla,
suklaalla ja hunajalla herkuteltiin entis-

ta enemman.

lohta

pala purjoa

Y2 dl vetta

Koristeluun:

150 g savulohta
150 g graavi- tai kylmasavu-

%2 punaista paprikaa

%2 nippua ruohosipulia
1tlk (150 g) ranskankermaa
1-2 dl kuohukermaa

%2 dl kuivaa valkoviinia tai

2 rkl sitruunanmehua ja

3 liivatelehtea

maétid, kylmasavulohta, tillia

Laman jilkeen ruokakulttuuri kehit-
tyi yhd monipuolisempaan suuntaan.
Ruokaa harrastavat suosivat thaimaa-
laista, kiinalaista ja intialaista keittio-
td. Fuusioruoka yhdisteli eri maiden
keittioita. Julkkiskokit rohkaisivat ko-
keilemaan uusia makuyhdistelmia. Ul-
komaisten esikuvien mukaiset kahvilat
toivat erikoiskahvit suomalaisten ulot-
tuville.

Erityisruokavalioita noudattaville al-
koi olla tarjolla yhd enemmin valikoi-
maa. Suomalaiset kiinnostuivat terveys-
vaikutteisista tuotteista.

Martoilla ravitsemuksen neuvontatee-
moja olivat "Viahemmin suolaa, enem-
min yrtteja” ja rasvan laatukampanja
”Siirry pehmedmpiin”.,

Perheen iidilla oli yhé péivastuu ruo-
kataloudesta, mutta my6s miehet al-
koivat osallistua aktiivisemmin talous-
toihin. Tapakasvatuksessa koulu joutui
ottamaan yhd enemmin vastuuta. Hyvit
tavat kaunistavat -kampanjan tapaiset
hankkeet puhuivat tapakulttuurin puo-
lesta — my6s poytitapojen.

Léhde: Sillanpaa: Happamesta makeaan. Suomalaisen
ruoka- ja tapakulttuurin kehitys. Gummerus 1999.

>>

Lohimousse

Hienonna kalat monitoimi-
koneessa, samoin paprika,
purjo ja ruohosipuli. Lisaa
ranskankerma, kuohuker-
ma ja viini tai sitruuname-
hu-vesi. Pane liivatelehdet
kylmaan veteen pehmene-
maan. Purista liivatteet, su-
lata tilkkaan kiehuvaa vetta
ja sekoita muiden aineiden
joukkoon. Kaada seos hyy-
tymaan kakkuvuokaan tai
annosvuokiin. Anna hyytya
vahintddn muutama tun-
ti. Kumoa hyytynyt mousse
lautaselle ja koristele.



Lammaspatee

<<

Vihrea salaatti

ruokavuodet 1980—1990-luvut

Lammaspatee

500 g lampaan jauhelihaa
170 g amerikanpekonia
300 g broilerin maksaa
(pakasteena tai tuoreena)
3-4 anjovisfileeta

2 pienta tai yksi iso sipuli
2-3 valkosipulinkyntta
1% tl suolaa

%2 tl mustapippuria

1tl rosmariinia

2 munaa

2dl kermaa

2 rkl perunajauhoja

Vuokaan:

4 suikaletta amerikan-
pekonia

punaista ja vihreaa
paprikaa

Jos kaytat pakastettua
broilerinmaksaa, ota se su-
lamaan. Silppua sipuli ja
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hienonna valkosipulinkyn-
net. Hienonna monitoimi-
koneessa pekoni, sulaneet
broilerinmaksat ja anjovisfi-
leet. Lisaa joukkoon sipulit,
jauheliha ja mausteet ja aja
massa tasaiseksi. Lisda vii-
meksi munat, kerma ja pe-
runajauhot ja sekoita viela
kunnolla.

Tee patee 2 litran vetoi-
seen leipdavuokaan. Voitele
vuoka, jos se ei ole teflon-
pintainen. Leikkaa pohjal-
le koristeet punaisesta ja
vihredsta paprikasta ja pa-
ne niiden paalle poikittain
pekonisuikaleet. Kaada ta-
saiseksi jauhettu lihamassa
vuokaan ja kaanna pekoni-
suikaleiden paat sen paalle.
Kypsenna patee uunissa ve-
sihauteessa: laita vuoka uu-
nipannulle ja lisdd pannulle

vettd noin 5 cm korkeudel-
le. Kypsennd 200-asteises-
sa uunissa noin 1% tuntia.
Kaada vuokaan muodostu-
nut neste pois, anna pateen
hetken jadhtya ja kumoa
lautaselle. Tarjoile kylma-
nd. Maustekurkut ovat hy-
va lisake.

Vihred salaatti

Y2 kiinankaalia

2 dl sinimailasen ituja
1avokado

3 sailykepersikan puoli-
kasta

sitruunamehua, yrttisuolaa

Suikaloi kiinankaali ja viipa-
loi avokado seka persikan-
puolikkaat. Tee salaatinkas-
tike persikoiden liemesta,
jonka maustat sitruuname-
hulla ja yrttisuolalla.

Juicen the food

%2 kg porsaan sisa-

tai ulkofileeta

nokare voita

3—4 rkl ranskalaista
sinappia

2 tl tomaattisosetta
6-10 valkosipulinkyntta
yrttisuolaa

1-2 tl kanelia

1-2 tl currya

1-2 tl inkivaaria

2 dl kermaa tai valkoviinia

Leikkaa filee viipaleiksi, sit-
ten suikaleiksi ja edelleen
kuutioiksi. Nosta siat ensin
helteeseen ruskistumaan eli
paista pannulla. Siirra pa-
taan tai kasariin. Lisda uima-
vetta eli sinappi, tomaatti-
sose, silputut valkosipulit ja
yrttisuola. Mausta kanelil-

la, joka maistuu piparille,
currylla, joka tuo mieleen
eksotiikan ja inkivaarilla,
josta sika tykkaa. Kaada
paalle rutkasti kermaa tai
valkoviinid, sekoita ja an-
na muhia 15-20 minuut-
tia. Keita possupadan
seuraksi riisid ja lisaa sen
joukkoon variksi pakaste-
herneita.

Ohje: Kati Nappa: Katin keittio
Huomenta Suomi -ohjelmassa.
Gummerus 1991.

=, /[ 1990-luku
Helsingin Myl-
lyn Ruisleipa-
aines




< Juice Leskinen oli
Kati Napan ohjel-
massa 30.11.1990 ja
valmisti sikaa Sika-
laulun saestyksella.

Jui

Lfood

SAMAAN AIKAAN

1981 Kesdaika kdyttoon Suomessa

1981 Prinsessa Dianan haat

1981 Maailman ensimmainen PC-tietokone

1985 Laki lasten kotihoidontuesta

1985 Paikallisradiotoiminta alkaa

1986 Tshernobylin ydinvoimalaonnettomuus

1986 Uusi sukunimilaki

1988 Naiset paasevat papiksi

1989 Berliinin muuri murtuu

1989 Suomi Euroopan Neuvoston jaseneksi

1991 Pankkikriisi ja lama

1991 Viro itsenaistyy

1991 Suomen vékiluku ylittaa 5 miljoonaa

1995 Suomi Euroopan Unionin jaseneksi

1997 Natura-ohjelma

2000 Uusi perustuslaki

2000 Suomen ensimmainen naispresidentti
Tarja Halonen

Sienipiirakka
taikina:

200 g voita

3 dl vehndjauhoja
1dl kylméaa vetta

tai 500 g valmista
voitaikinaa

tayte:

1rkl oljya

2 sipulia

noin 4 dl kypséaa
sienihakkelusta
(savukinkkusuikaleita)
1 prk creme fraichea

%2 rkl vehndjauhoja
suolaa, pippuria

1dl juustoraastetta

Tee taikina: Nypi voi ja jau-
hot sekaisin. Lisaa kylma
vesi ja sekoita tasaisek-

si. Muotoile taikina suora-
kaiteen muotoon ja kaa-

ri kelmuun. Anna taikinan

Sienipiirakka

kovettua jadkaapissa ennen
kaulintaa.

Hienonna sipulit ja kypsenna
niitd ja sienid hetki 6ljyssa pais-
tinpannulla. Voit lisata jouk-
koon suikaloitua savukinkkua.
Sekoita joukkoon vehnéjauhot
ja créme fraiche. Anna kiehah-
taa. Mausta suolalla ja pippuril-
la. Lisaa juustoraaste.

Jaa taikina kahtia ja kaulit-
se levyiksi. Levita tayte toisel-
le puoliskolle ja nosta reunat
yl6s. Nosta toinen levy kannek-  >>
si ja laita reunat pohjan alle.

Voit myds nostaa alimmaisen
levyn reunat paalle, kun olet
laittanut kansilevyn paikoil-
leen. Voit koristella piirakan
levyjen reunoista leikatuilla
suikaleilla. Voitele piirakka
kevyesti vatkatulla munalla,
pistele haarukalla ja paista
225-asteisessa uunissa

noin 30 minuuttia.

Taytevaihtoehto:

3 dl keitettya riisia
300 g jauhelihaa

2 sipulia

1dl kermaa tai liha-
lientd, suolaa ja valko-

pippuria

Ruskista jauheliha ja
hienonnetut sipulit
kevyesti. Sekoita tayt-
teen aineet keskendan.
Mausta seos.
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Perunalimppu
hiutaleista

Jouluinen
vehnaskakku

(Emantalehti11/1983)

2dl sokeria

2 munaa

3 dl kermamaitoa

1dl (100 g) voisulaa (tai
juoksevaa margariinia)
1rkl hienonnettua karde-
mummaa

6 dl vehndjauhoja

3 tl leivinjauhetta

1-2 prk punaisia kirsikoita
1 pkt sukaatteja

2 dl korintteja tai rusinoita
Voiteluun: muna

Paalle: kirsikan puolikkai-
ta, raesokeria

Sekoita keskendan soke-

ri ja munat. Lisad joukkoon
kermamaito, rasva ja kar-
demumma. Lisda taikinaan
vehndjauho-leivinjauhe-
seos sekd puolikkaiksi leika-
tut kirsikat, sukaatti ja ko-
rintit. Sekoita taikinaa mah-
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dollisimman véhan. Kaada
taikina tasapohjaiseen voi-
deltuun ja korppujauhotet-
tuun vuokaan. Voitele pin-
ta munalla ja koristele kirsi-
koilla ja raesokerilla. Paista
kakkua 175 asteessa 60-70
minuuttia. Jos pinta ruskis-
tuu liikaa paiston aikana,
peita se foliolla. Kakku sai-

lyy hyvin.

Luumulotta

luumutaytteinen
kaaretorttu

luumurahkahyytelo:
1 prk (250 g) rahkaa
2 dl kuohukermaa
1dl maitoa

2 dl luumusosetta
Y2 sitruunan mehu
noin %2 dl sokeria

5 liivatelehtea

Koristeeksi:
kermavaahtoa ja
hedelmia

Tee kaaretortun pohja ja
tayta se luumuhillolla tai
osta valmis torttu. Leikkaa
kaaretortusta noin puo-
len senttimetrin paksuisia
viipaleita. Pane liivateleh-
det kylmaan veteen peh-
menemaan. Vatkaa ker-
ma vaahdoksi, lisda rahka,
maito, luumusose ja sit-
ruunamehu. Mausta tar-
vittaessa sokerilla.

Purista liivatelehdet ja
sulata tilkkaan kiehuvaa
vetta. Lisda seos vaah-
toon hyvin vatkaten. Vuo-
raa kulho torttuviipaleilla
ja kaada hyyteld kulhoon.
Kumoa seuraavana paiva-
nd tarjoiluvadille. Koriste-
le kermavaahdolla ja he-
delmilla.

Jouluinen
Vehnéskakku

Perunalimppu hiutaleista

5dl vetta

1dlsiirappia

2tl suolaa

1-2 tl anista

50 g hiivaa

2dl (8o g) perunahiuta-
leita

1dl kaurahiutaleita
2dl ruisjauhoja

6-7 dl vehna- tai hiiva-
leipdjauhoja

50 g voita, margariinia
tai 6ljya

Sekoita lampiméaan veteen
siirappi, mausteet ja hii-
va. Sekoita joukkoon pe-
runa- ja kaurahiutaleet ja
ruisjauhot. Alusta taikinaan
vehna- tai hiivaleipdjauhot.
Lisaa loppuvaiheessa ras-
va. Kohota taikina leivinlii-
nan alla.

Leivo kohonneesta taiki-
nasta 2 leipaa ja kohota nii-
ta vield. Pistele kohonneet
leivét ja paista 200 asteessa
noin puoli tuntia. e



