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HARRASTUKSENA NAUTINTO

Kurkustani on mennyt alas yli 100 Michelin-tdhtea
ja olen koemaistanut toistakymmenta maailman 50
parhaan ravintolan joukkoon luokiteltua krouvia.

» Harrastukseensa voi suhtautua
enemman tai vahemman fundamen-
talistisesti. Itselleni fine dining ei
tarkoita ryppyotsaista pdnotysta,
pienen ruokamdaaran kasaamista
keoksiisolle lautaselle, kimallusta
tai nenan nyrpistelyd muulle kuin
ko. kategoriaan kuuluvalle ruoalle.
Ruoka-annosten valokuvaamista
pidan lahinna yhdynnan kuvaamiseen
verrattavana toimintana — not for me.
Minulle fine dining tarkoittaa
maukasta, hyvistad ja tuoreista
raaka-aineista kunnianhimoa tuntien
valmistettua ja kauniisti lautaselle
aseteltua ruokaa. Ruoka-aineen
ominaismaku tulee selvasti esiin,
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eivatka maut riitele keskendan. Tallai-
nen ruoka tarjoillaan siistissa ja tyylik-
kdassa ymparisttssa, joka voi olla
yksinkertainenkin. Palvelun tulee olla
laadukasta. Fine dining -ravintolassa
on aina tarjolla, joskus yksinomaan,
menu-kokonaisuuksina esimerkiksi
seitseman, yhdeksan tai 42 annoksen
valmiiksi maariteltyja yhdistelmia,
jotka tarjotaan vain koko poytaseu-
rueelle. Fine dining -ravintola pystyy
kuitenkin loihtimaan mielikuvituksel-
lisia "korvikkeita” sellaisten annosten
tai raaka-aineiden tilalle, joille sy®ja
on allerginen tai joista han ei pida.

Mista kaikki alkoi?
Syntymdkaupunkini Hdmeenlinna ei
ole mikaan varsinainen fine diningin
kehto. Toisaalta 70- ja 80-luvuilla
koko kasitetta ei tainnut olla olemas-
sakaan. Perheellani oli tapana kayda
pari kertaa kuukaudessa ulkona
syOmassa, mika ei tuolloin ollut kovin
tavallista. Ruoanlaittoon panostettiin
my0s kotona. Naiden ohella padsin
nauttimaan fine dining -kokemuk-
sista tamperelaisen ystavaperheen

luona ja heidén kanssaan Tampereen
ravintoloissa. Tampere on muuten
edelleen ylivoimainen kakkonen
Suomen ravintolakartalla.

Syysta tai toisesta ndista ja
muista aineksista kasvoi hedonisti,
jonka mielesta elamalla on kaksi
tarkoitusta: biologinen ja sosiaali-
nen. Biologisena tarkoituksena on
lisdantya, sosiaalisena nauttia. Koska
olen ensin mainitussa epdonnistunut,
yritan kompensoida jalkimmaisella.

Helsinkiin opiskelemaan siir-
tyessani kaynnistelin harrastusta
niissa rajoissa, mihin opiskelijalla oli
mahdollisuus. Matkustelun myota
harrastus syttyi liekkeihin.

Rankingit
Laadukas ruoka ei edellyta sijoit-
tumista jollakin ravintoloita arvot-
tavalla listalla, mutta ne helpottavat
elamaa, silla tassa harrastuksessa
joutuu aika nopeasti ldhtemdan
merta edemmas kalaan.
Itselleni tarkeimpia referenssi-
lahteita ovat Michelinin Red Guide
seka laatulehtien ruoka-arvostelut.  >>



Fine dining -ravintoloilla on kdytanndssa aina
kortti, jossa on yhteystiedot. Tdma aiemmin
Tukholman saaristossa toimineesta, sittemmin
Tukholman Djurgardeniin siirtyneesta Oaxenista.
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Ravintola voi sijaita joskus hyvinkin tyylikkadssa ymparistossa. Huippuruokaa voi joskus tarjota hyvinkin yksinkertaisessa ymparistdssa. Tassa
Kuvassa yhden Michelin-tdhden Schloss Loersfeld Kerpenissa, viedadan tuoreita hummereita ja muuta mereneldvaa nautittavaksi rannalla
Kolnin lahistolla. Vietnamin Nha Trangissa.
Valitettavasti Helsingin Sanomien ravintolasta teki niin hyvén, se vaan
ravintola-arvostelut eivat laadullaan olitaydellinen.
komeile, mutta Financial Timesin, Toisen sijan saa Alinea Chica-
Guardianin ja New York Timesin gossa ja kolmannen Noma Kéopen-
arviointeihin voi luottaa, ja niitd 16y- haminassa. Alinean ruoka oli
tyy ravintoloista ympari maailman. kasittamattoman kekselidsta ja siina
Michelin arvioi ravintoloita laidasta hyddynnettiin erinomaisesti myds
laitaan, ei vain ranskalaista ruokaa muut aistielementit, kuin maku ja
tarjoavia ja nykyaan ilahduttavasti nakd, kuten tuoksu ja jopa kuulo-
my®s muulla kuin Euroopassa. aisti. Noma rankattiin 2010-2012
Kansan arvioihin, kuten Eat.fi, Trip  maailman parhaaksi ravintolaksi, ja
Advisor tai Zagat, en luota lainkaan. vuoden 2013 listalla se on toisena.
Niiden ongelmana on, etta arvioijat Ruoka on erittdin hyvaa, skandinaa-
ovat hyvin erilaisia ja arvioivat eri ta- vista ja ymparistd jopa karu.
voin. Nditd voisi ja pitdisikin kehittaa Maailman parhaana ruoka-
siten, ettd niin arvioijat kategorioisi- maana piddn Japania. Tokiossa
vatitsensd. Nykyiselldan ne toimivat ~ onkin nykydan enemman Michelin-
suunnilleen yhta hyvin kuin vauvafi tahditettyja ravintoloita kuin missdan
—sivuston kyky luokitella parhaat muussa kaupungissa. Japanilainen
laakarit... ruoka ei ole pelkkaa sushia, eika sushi
ole Japanissa pikaruokaa. Laaduk-
Hyviad kokemuksia kaita sushi-ravintoloita pidetaan
ja pettymyksia sielld suuressa arvossa. Olen syonyt
Paras oma ravintolakokemukseni kos-  eldmani kalleimman aterian tokio-
Lasku voi olla hyvinkin yksinkertainen, kaan on ollut Oud Sluis Hollannissa. laisessa sushi-ravintolassa (kolme

ja yhdysvaltalaisessakin ravintolassa

sisaltas tarjoilupalkkion, Ravintola sulki valitettavasti ovensa Michelin-tahted): hieman yli 1 000 eu-

syksylla 2013. Silla oli kolme Michelin-  roa kahdelta hengelta. Kokonaisuus
tahtead, ja se sijoittui vuosien ajan sisdlsi toki muutakin kuin sushia ja
The World’s 50 Best Restaurants sashimia, ja kaikki oli aivan erinomai-
-listalle. On mahdotonta eritelld, mika  sen tuoretta ja hyvaa.
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Parhaimmillaan hyva ruoka on myés visuaali-

sesti kaunista. Oud Sluisin Sergio Herman,
kuten muutkin huippukokit osaavat taman!

Syddakseen hyvin ei tarvitse
lahtea kauaksi. Sen kertoo jo Noman
sijoittuminen huippukokkien rankin-
gissa maailman parhaiden joukkoon.
Ko66penhaminasta, Tukholmasta ja
Oslostakin 10ytyy lukuisia erinomai-
sia ravintoloita. Myds Tallinnassa
saa talla hetkelld hyvaa ruokaa
kohtuulliseen hintaan (esimerkiksi
Chedi, Tchaikovsky ja varauksin
Neh). Helsingissakin on toki monia
huippuravintoloita. Farang, Luomo ja
Savoy ovat omat karkisuosikkini talla
hetkelld. Olon muutto uuteen paik-
kaan pudotti sen karkisijoilta top 20
listan ulkopuolelle —minun arviossani
se ei ole enda tahden arvoinen.

Aina ei voi voittaa, sanotaan.
Joskus tulee koettua pettymyksia-
kin, onneksi aika harvoin. Joskus
ongelmana on liialliset odotukset,
toisinaan jokin vie fiiliksen. Hyvaksi
luokiteltu ravintola on kuitenkin har-
voin "lapikotaisesti huono”. Muistan
sydneenivain kerran huonoa ruokaa
ravintolassa, jolla on Michelin-tahti.
Tama tapahtui New Yorkin kolmen
tahden Per Se:ssd, joka oli nimensa
veroinen... Kyseinen ravintola on
myds toisen arvostetun rankingin,
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The World's 50 Best Restaurants
-listoilla, joten joko arvioitsijoillekin
sattuu huteja, tai sitten itsellani oli
huono tuuri.

Hyvassa ruoassa ei ole mittakaa-
vaetuja. Mita suuremmalle seurueelle
sita tarjotaan, sitd huonompaa se
on — valitettavasti. Huippuravintolat
tarjoilevat harvoin ruokaa yli 810
hengen seurueille ja jos tarjoavat, se
ei ole koskaan samaa, kuin se mita
"tavalliset” asiakkaat syévat. Jos
haluaa kokea ravintolan aidosti, sinne
pitdd menna sydmaan alle kuuden
hengen seurueessa.

Hinnat
Fine dining -ravintoloiden hinnoissa
on yllattavankin vahan variaatiota.
Korrelaatio hinnan ja laadun valilla
on enintaankin kehno. Harrastus
on kuitenkin valitettavan kallis.
Kahden hengen loppulasku Michelin-
tahditetyssa ravintolassa on yleensa
400-600 euron valilld, joskus enem-
man harvoin vahemman. Korrelaatio-
ta Michelin-tahtien maaran ja hinnan
valilla ei ole.

Voi toki kysyd, onko tallainen ruo-
ka hintansa vaarti. Joskus on, joskus

tuntuu, etta ei ollut. lhan varmaa
kuitenkin on, ettd parhaat hinta-
laatusuhteet eivat 10ydy parhaista
ravintoloista. Yleensa ravintoloihin
patee kuitenkin markkinatalouden
laki: hyvaa ei tarvitse myyda halvalla,
koska asiakkaat ovat valmiita maksa-
maan siita paljon.

Jamuista: nautinto on eldman
tarkeimpid asioita! m

= Gaijin: yksi Helsingin parhaita ravintoloita,
aasialainen cross-kitchen

= Muru: erinomainen palvelu, mukava ymparisto,
hyva ruoka

= Kamp: hyvinkin kohtuuhintainen ruoka, viinit
arvokkaampia

= Kolo: nimensa kokoinen, mutta kiva ja hyva

= Linnanmaen Lihapullabaari: Helsingin parhaita
kesdravintoloita!
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