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Fran praktikant till hotelldirektor

Yrkena inom restaurangbranschens har man traditionellt lart sig genom att
arbeta. Praktikanten eller nissen kunde pa ett artionde eller tva utvecklas
till en yrkeskunnig koksmastare eller hotelldirektér. Restaurangerna led
lange av brist pa arbetskraft. Forestdllningen om alkoholism och
prostitution som forknippas med branschen lockade inte arbetare.
Restaurangbranschen var internationell och det kom mycket personal fran
utlandet. Yrkesutbildning inom branschen startade i Finland pa 1930-talet
och man utdokade den pa ett avgorande satt pa 1970-talet. Den battre
utbildningsnivan okade sa smaningom uppskattningen av yrkena inom
branschen och det syntes dven i [6nerna. Numera ar utbildningsplatserna
inom restaurangbranschen efterfragade och uppskattade.

Servitérens penningpdse och bdlte.
Servitrisens hdtta.

Vaktmdstarens méssa.

Kockens hatt.

FOTO Dorrvakterna var med nagra fa undantag man. Mannen arbetade med battre
betalda uppgifter an kvinnor: hovmastare, koksmastare, servitérer, dérrman.

Kallskdnka Mathilda Kinnunens arbetskarriar

Arbetsforhallandena inom restaurangbranschen hade vanligen varit korta och
sasongsbetonade. Mathilda Kinnunen inledde sin restaurangkarridar som kokerska pa
Finlands Angbatsaktiebolags bat Vesta ar 1912. Efter det arbetade hon som kallskédnka
och huvudkallskdnka pa manga restauranger i Helsingfors och i Viborg i nastan 30 ar.
Mathilda Kinnunen undervisade blivande yrkesarbetare pa Finlands Hotell- och pa
restaurangskolas kallkbksavdelning i borjan av 1940-talet, men fortsatte sedan annu 10
ar att jobba som kallskdnka. Mathilda Kinnunens sista arbetsintyg ar fran ar 1951, da
den 63-ariga kallskankan hade ca 40 arbetsar bakom sig och 20 arbetsférhallanden inom
restaurangbranschen.

FOTO Pa 1800-talet godkdndes kvinnor som servitriser bara pa sommarrestauranger
och kaféer. Pa 1930-taket var restaurangbranschen i Finland redan mycket
kvinnodominerad.

FOTO Till undervisningen pa Finlands Hotell- och restaurangskola horde

restaurangpraktik och skolundervisning. Mirjam Hyttinen var praktikant i baren pa
Torni.
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Var ska du overnatta, resenar?

De forsta hotellen i Finland grundades i borjan av 1800-talet och de forsta
kontinentala lyxhotellen i slutet av seklet. Pa hotellen Overnattade den
resande Overklassen, utlandska resendrer samt representanter for
affarslivet. Finlandarnas levnadsstandard steg pa 1950-1960-talen och
fritiden och semestrarna 6kade. Resande och 6vernattning pa hotell blev
ocksa moijligt for vanliga manniskor. Semesterhotell, skidcentrens hotell,
kedjehotell och sparhotell har gjort hotellivet bekant for storsta delen av
finlandarna.

Ett fiktivt Hotell Belle Epoque, bérjan av 1900-talet.

Miniatyrmodellen representerar sin tids toppmoderna hotell med mathissar och
innetoaletter pa varje vaning. Genom att trycka pa knappar far du ljuset att brinna i de
for hotellverksamheten viktiga utrymmena.

Resemdrken fran Finland och fran utlandet, ca 1960-tal.

FOTO Kamps chauffér Sigurd Ronnback med sin bil pd hotellets innergard. Hogklassiga
hotell hade transportservice och kunden med sitt bagage hamtades till exempel fran
hamnen eller jarnvagsstationen.

FOTO Personalen i strykrummet. Skoétseln av textilier pa stora hotell kraver mycket
arbetskraft och sysselsatte speciellt kvinnor.

FOTO Vinterturismens popularitet vaxte, nar skolelever fick sportlov ar 1933. Hotell som
representerade den moderna, nya eran byggdes pa olika hall i Finland. Staten satsade pa
1930-talet speciellt pa att utveckla turismen i Lappland och byggde tillsammans med
Finlands Turistforening turisthotell i Lappland. Nastan alla turistbyggnader i Lappland
forstordes krigsaren 1939-1945.

FOTO | Finland féreberedde man sig i slutet av 1930-talet for olympiaden i Helsingfors ar
1940. Nya hotell och restauranger byggdes och tidigare renoverades och férnyades.
Hotell Aulanko 6ppnades ar 1938. Pa grund av vinterkriget som bdrjade i november
1939 inhiberades de olympiska spelen.

Restaurang Gambrinis spritkanna, Helsingfors 1890-tal. Smorgasbordets brannvinssupar
doserades ur ett karl for nedkylning av restaurangsilver. Spriten smaksattes med bland
annat kumin, pomerans eller anis.



HOTELL

FOTO Pa 1700-talet inleddes fester med en brannvinssup och med nagot litet salt att ata.
Forratternas antal 6kade pa 1800-talet och brannvinsbordet vaxte till en smorgasbord
med tiotals kalla ratter. Brannvinssupar och 6l var smorgasbordets drycker. Man avnjot
supéns forratter eller en hel lunch fran smorgasbordet. Till exempel kodttsoppa och
ansjovislada var typiska varmratter pa smorgasbordet.

FOTO  Rikliga buffetbord blev pa nytt moderna pa 1970-talet pa hotellen.
Smorgasbordstraditionen  fortsdtter i restaurangernas brunschbord, i rikliga
hotellfrukostar och i sverigebatarnas buffetar.

FOTO Krigsaren 1939-1945 var en undantagstid daven for hotellen. Kunderna var finska
och tyska soldattjansteman samt soldater pa semester. Arméns stab och krigssjukhus
inrymdes pa hotell. Manga hotell led av skador efter bombningar. Pa bilden ar
Societetshusets dorrar och fonster belagda med brader med tanke pa bombningar.

FOTO Nar levnadsstandarden 6kade hade finlandarna battre mdojligheter att resa och
overnatta pa hotell. Privatbilism blev vanligare och allt flera semesterresor gjordes med
egen bil. Overgdngen till femdagars arbetsvecka frdn och med 1960-talet &kade
veckoslutsresandets popularitet. Semesterhotell och vildmarkshotell byggdes i naturens
skote, men vid vagar. De erbjod olika idrotts- och rehabiliteringstjanster och de blev
populdra semestermal.

FOTO Hotellféretagarna var till en bérjan i huvudsak utlanningar. Manga hotell hade ett
statligt klingande franskt namn, som Hotel de Bellevue eller Hotel de Paris. De forsta
kontinentala lyxhotellen byggdes i Finland i slutet av 1800-talet. Hotell byggdes dven pa
utsiktsplatser och turiststdllen som O6verklassen favoriserade, som i Imatra och
Punkahariju.

FOTO Societetshus grundades i stader som festlokaler for societeten fran och med bérjan
av 1800-talet, det forsta var Societetshuset i Abo ar 1812. P3 Societetshusen fanns
vanligen en restaurang, en festlokal samt inkvarteringsutrymmen. Dar ordnades bland
annat dans, konserter och teaterférestallningar. Helsingfors Societetshus grundades
1833.

Olympiadens storhotell Vaakuna

Man borjade bygga Sokos Ab:s hus, som ar planerat av Erkki Huttunen, i
Helsingfors varen 1939. Det var meningen att det skulle sta fardigt till
olympiska spelen 1940. Spelen holls inte pa grund av kriget och material-
och arbetskraftsbristen gjorde att byggnadsarbetet framskred langsamt.
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Vaakuna med sjunde och attonde vaningen kunde anvandas i sin helhet
forst under de olympiska spelen 1952. Vaakuna var nar det 6ppnades
Finlands storsta societetshotell, dar det fanns 6ver 100 enpersoners rum,
21 tvapersoners rum, 4 tvaor och 3 sviter med 3 rum eller lyxlagenheter.

Lyxrummens inredning pd hotell Vaakuna

Hotellrummens inredning planerades pa arkitekt Erkki Huttunens byrd. Pa hogsta,
eller attonde, vaningen hade rummen balkong. Som utsmyckning hade man konst. Till
exempel en frisersalong, en avdelning for pressning av kostymer och ett snabbtvatteri
tjanade gasterna. Pa insidan av hotellrummets vadlvda dubbelddrr kunde man lamna
sin kostym for hotelltjansten att hamtas till tvatt. Fran Sokos specialaffarer och
restaurang Vaakuna var det mojligt att géra bestdllningar till rummen per telefon.
Vaningsvardinnorna skotte om tjansternas smidighet.

FOTO | hotellets aula skapades ett lyxigt intryck med en fontan, trabekladning pa
vaggarna och en ljusbrunn. Moéblerna var planerade for utrymmet av arkitekt Erkki
Huttunens byra. | aulan fanns dven konst, sasom Gunnar Finnes skulptur Grotesk i
mitten av fontdnen.

FOTO Tvapersoners rum. Hotellrummen pa sjunde vaningen lag vid mittgangen som
gick runt byggnaden. Angransande hotellrum var varandras spegelbilder. Pa grund av
kristiden skaffades byggnads- och inredningsmaterial skaffades alltid da, nar de stod
till buds. Moblerna gjordes i HOK:s verkstader av utlandsk mork faner och i en del av
rummen av finsk bjork.

Nattkdrl Hotell Kimp, Helsingfors. Innetoaletter och rinnande vatten horde inte till de
forsta hotellens bekvamligheter. Gasterna anvande nattkarl eller utedass som fanns
inne pa garden. Vatten som behovdes for att tvatta sig med bars in pa rummen.
Innetoaletter och vattenledningar pa varje vaning blev allmannare i mitten av 1800-
talet. | borjan av 1900-talet fanns det redan pa nagra hotell rinnande kallt och varmt
vatten pa rummen. Vattenklosetter och badrum pa rummen blev allmédnna pa 1920-
1930-talen.

Badrumstillbehér Hotell Crowne Plaza.
FOTO Utbudet av hotell- och restaurangtjanster pa landsbygden vidgades, nar
Stamrestauranger Ab grundades ar 1962. Hotell-restauranger som horde ftill kedjan

var en bekant syn i centrum av sma orter.

FOTO Hotellen forsokte vidga sin kundkrets pa 1970-1980-talen. Olika familje-, sdsong
- och veckoslutsrabatter planerades speciellt fér barnfamiljer.
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Koksmastarens rike

| restaurangkok arbetade dnnu i mitten av 1900-talet mycket personal.
Maten tillredde man sjalv helt fran grunden. Det heta och det kalla koket
var skilt, sa dven utrymmena, dar man skar kott, plockade faglar och
rensade fisk. Kokets arbetsenheter kallades for spisar.

Som férman i koket fungerade koksmastaren, chef de cuisine, under vars
ledning spisarna arbetade. Varje anstdlld hade sitt eget ansvarsomrade
och exakta uppgift. Restaurangkokets traditionella struktur borjade
forandras i borjan av 1990-talet och arbetsbeskrivningarna bdérjade
vidgas. Detta har kravt ett allt mangsidigare kunnande och mera
flexibilitet av personalen.

1 Pommes frites maskin / 2 Rivjérn / 3 Iskrossare / 4 Dekorationsskalare
5 Pastamaskin / 6 Bénstrimlare / 7 Press / 8 Purékvarn

9 Fruktpress /10 Kvarn

11 Glasskvarn / 12 Skdrare / 13 Saltspruta / 14 Smérknappsmaskin /

15 Fileringsknivar / 16 Kétt- eller fisksax / 17 Kaffekvarn

FOTO Maten tillreddes helt fran grunden. Kottet kom ftill restaurangen i hela kroppar
eller halva, faglarna med fjadrar och fisken orensad.

FOTO Det heta kokets olika uppgiftsbenamningar faststadlldes enligt uppgifter.
Rotisseur, stekkocken, ansvarade for stekta och grillade kott- och fagelratter samt for
tillredningen av fransk potatis. Entremettiers ansvarsomrade var mellanratter eller for
det mesta gronsaks- och aggratter. Potager kokade buljonger och soppor. Som hjalp
hade han kockar och kokerskor samt praktikanter, nissar och kékspigor.

FOTO | kallkoket var det garde-mangers uppgift att stycka kott, filea fisk, tillreda
kallratter, sdsom hors d’oeuvre och terriner, samt kalla saser. | kallkbket arbetade
manga kvinnor. | Finland ansvarade kallskdankan med sina medhjilpare enligt den
skandinaviska seden for ratterna pa smorgasbordet. Patissoren eller patissier tillredde
bakverken och en del av desserterna. Personalen hade en egen kock, communard.
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Gasspis. Hotell- och restaurangskola, Helsingfors 1950-talet.
Kopparkastruller. Helsingfors Societetshus .

Stekugn eller salamander. Hotell- och restaurangskola, Helsingfors 1950-talet.
Gasugn. Helsingfors Bibelskola. 1950-talet.

Gaskok eller buliongkdk. 1950-talet.

Aluminiumkastruller. Helsingfors stads upptagningshem.

Huggkubbe.

Kéttyxa. Hotell Torni, Helsingfors.

FOTO Koksmastare Eero Makela under Hotell Rosendahls cajun-veckor, Tammerfors
1989.

Eero Madkeld (1942-2006) var sin tids kandiskock. Han skrev i tidningar, gav ut
kokbdcker och arrangerade evenemang rorande den finlandska matkulturen runt om i
varlden. Makela arbetade bland annat pa Kamp, Marski, Adlon, Arctias restauranger
och Kanavaranta. Under en lang tid ledde han restaurang Palace Gourmet som ar
1987 tilldelades en Michelin-stjarna som den forsta restaurangen i Finland.



RESTAURANG

Restauranger som scener i vardagen och till fest

Restauranglivets gulddlder infoll i Finland under sekelskiftet 1800-1900.
Restauranger fanns lange bara for de stora stadernas rika invanare. For den
vaxande kundkretsen grundades pa 1960-talet barer, grillrestauranger och
mellandlsrestauranger. S& smaningom fick dven kvinnor bli kunder utan
herrsdllskap. Finland blev internationellt och nadde valstand och
restaurangbranschen blev mangsidig. Pizzerior, snabbmatsstallen och etniska
restauranger blev vanliga. Samtidigt bildades manga kedjor inom
restaurangbranschen. Numera ar restaurangbesok en del av vardag och fest
for allt flera.

Frukost pa Nedre Kamp

David Frolander-Ulf planerade Nedre Kdmps nya inredning ar 1909. Till uppgiften horde att
fornya moblerna, fargsattningen och trapanelen. Nedre Kdmps kunder var inhemska och
utlandska affairsman. Restaurangen kallades for Borskafé, for dar kunde man fa dagens
borsnyheter och lunch eller frukost for 3 mark.

Med frukost avsags i borjan av 1900-talet en maltid som avnjots pa formiddagen.
Hotellgasterna avnjot vanligen morgonens férsta maltid pa sitt rum. Morgonmalet bestod
av mat och dryck som hade bestéllts skilt. Frukosten a andra siden ats i restaurangen.

Soffan i interiéren hérde till den av David Frélander-Ulf planerade inredningen pd Nedre
Kédmp.

En restaurangs l0s6re var restauratorens egendom, som kunde anvidndas pa flera
restauranger. Karlen kunde markas endera med restaurangens namn och logo eller
restauratorens initialer.

Mattransportkdrl eller “porttééri”, Restaurang Lehtovaara, Helsingfors.

Redan i borjan av 1900-talet salde restauranger och matserveringar mat att ta med. De
sma lagenheterna i stdderna hade ofta bristfalliga koksutrymmen, och efter den langa
arbetsdagen hade man inte tid till matlagning. En varm maltid packad i ett transportkarl
kunde man hamta sjalv eller bestdlla hem. Tjansten var sarskilt populdr bland unga par,
ogifta och arbetarkvinnor.

Restaurangernas matbestick och serveringskarl har traditionellt varit “restaurangsilver”.

Restaurangsilvret eller nysilver eller alpacka ar en ljus metallblandning, i vilken det
vanligen finns koppar, nickel och sink. Ytan pa ett féoremal i nysilver ar vanligen forsilvrad.
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Kopieringsmaskin fér kopiering av dagens listor. Kunden valjer fran a la carte —listan
matratter efter sin smak bland de alternativ som restaurangen bjuder ut. Listan ar
planerad for en viss tidsperiod och byts inte ut varje dag. Dagens lista daremot
berattar vilka matratter som serveras en viss dag.

Kdrl, Finland Turistférening, 1920-talet. Finlands Turistférening (fran ar 1966 Finlands
Turistférbund) grundades ar 1887 for att framja turism i Finland. Foreningen
publicerade reseguider, lat bygga turisthdarbargen och hotell, skotte ordnandet av
transport samt istandsattning av sevardheter och utsiktsplatser. Lokalféreningar
spelade en viktig roll inom verksamheten.

Dukningens kdrl. Riksdagshuset, Helsingfors 1930-40-talet. En typisk festsupémeny pa
1950-talet innehdll en forrattssoppa, mellanratt, huvudratt, efterratt och kaffe avec.
Riksdagens festservis, som ar dekorerad med en heraldisk ros, togs i bruk ar 1931 i det
nya Riksdagshuset. Poslinskarlen horde till Arabias AC- och DK-kollektioner, som Tyra
Lundgren designade. Matbestick i restaurangsilver tillverkades av Finlands Guldsmed
Ab och serveringskarlen av Hollandia Plate. Glasforemalen fran Riihimaki glas
dekorerade med ett lejon- vapen ar fran 1940-talet. Karlen anvandes lange och man
bestallde nya av tillverkaren vid behov.

Take away-férpackningar, hamburgerkedjan Clock, 1980-talet.
Hamburgerrestaurangerna i amerikansk stil kom till Finland pa 1970-talet. Pa den
tiden kunde man kopa sig en hamburgare bland annat pa Wimpy eller Carrols.
McDonald’s och Burger King pabodrjade sitt intag i Finland i borjan av 1980-talet i
Tammerfors, inhemska Hesburger i Abo och Rolls i Seingjoki. Alkos restaurangbolag
Arctia drev den fran borjan svenska restaurangkedjan Clock i huvudstadsregionen.

Grogglas och cocktailmeny, Sky Bar, Helsingfors, 1983.

Nattklubben Sky Bar Oppnades 1983 pa Hotell Vaakunas 6versta vaning. Den blev
snabbt utestadllet nummer ett i Helsingfors. Sky Bar strdvade efter att skapa
internationell discostamning. Dess dragspik var bland annat discovardinnan Caron
Barnes som flogs in fran London samt rdkbuffén, dar man fick ata sa mycket man
orkade. Fargglada drinkar och drinkpinnar i olika farger och former var typiska for 80-
talets cocktailkultur. Nagra populara drinkar: Bla dngeln, San Francisco, Snowball, Pifia
Colada

Alkoholmatt 10 cl, 5 cl och 2,5 cl. Societetshuset, Kimp och Royal, Helsingfors 1930-60
-talet. Matten som numera anvands 2cl och 4 cl togs i bruk ar 1970.
Cocktailblandare och sifon. Elite, Helsingfors 1950-talet.

Barmdstare Mirjam Spaaks bestick. Spaak arbetade bland annat pa Torni och pa
Fiskartorpet i Helsingfors.
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Cocktailar var kdnda i Forenta Staterna redan i borjan av 1800-talet. | Finland blev
man bekant med cocktailar i samband med amerikanska barer pa 1910-talet, men de
blev vanliga forst efter forbudslagen (1919-1932). P3 restaurangerna fick man
utskanka starka alkoholdrycker bara i samband med maltid, men cocktailar fick man
dven utan mat. Pa en restaurang fick man utskdnka bara sadana dryckesblandningar,
vars sammansattning och pris Alkoholbolaget hade godkant pa forhand.

Kdrl fran Helsingfors gamla Societetshus. Societetshuset fungerade vid Salutorget aren
1833-1913. Numera ar byggnaden Helsingfors stadshus.

Internationell restaurangmat med finlandska kryddor

Pa gastgiverierna at gasterna samma mat som husfolket. Fran och med
slutet av 1800-talet vande sig stadsborna vid att avnjuta sin lunch och
middag utanfor hemmet. | finare restaurangers kok tillreddes
internationell restaurangmat. Till festsupéer horde hors-d’oeuvre, soppa,
forratter, stekar och efterratter med vin och andra matdrycker.
Folkrestauranger, matserveringar och lunchrestauranger erbjod
husmanskost och mera ansprakslosa portioner. Under artiondenas lopp
har biffar, schnitzlar, pizzor, hamburgare och etnisk mat blivit en del av
restaurangmaten.

Menyer i utdragbara ramar

Pa menykortet star de ratter som serveras under maltiden och ibland ocksa
programmet. Menyn ar en helhet som ar planerad for en fest. Under 1800-talet tog
man i bruk ett nytt satt att servera, dar matratterna serverades en i gangen i den
ordning som de meddelades pa menykortet. Festbordet dukades vanligen i tre
omgangar och det serverades mellan 8 och 12 matratter. Under artiondenas gang
minskade matratternas antal till 4 eller 5.

Spraket som anvindes p& matsedlarna var dven i Finland ldnge franska. Annu i bérjan
av 1900-talet talade en majoritet av restaurangkunderna svenska som sitt modersmal.
Da anvande man pa a la carte— listorna franska, svenska, finska och ryska. Pa
menyerna anvandes svenska och fran och med 1920-talet dven allt oftare finska.

Folkforsorjningsministeriet Overvakade under kriget restaurangernas
livsmedelsreglering. Restaurangerna var tvungna att till minsta gram folja
"Folkforsorjningens kokbok” eller ministeriets bestammelser om

restaurangportionernas storlek och innehall.
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Fran konserter till disko under spegelboll

Pa restauranger lyssnade man under sekelskiftet 1800-1900 pa salongsmusik
uppford av en orkester. Restaurangdans blev vanlig pa 1920-talet och jazzen blev
modern. Dansorkestrar och skivor undantrangde salongsorkestertraditionen.
Restaurangdans var forbjuden 1935-1948 i en del restauranger. Efter forbudet
blev den allt popularare. 1960-1970-talen var finlandska restaurangorkestrars
gulddlder. | takt med att diskodansens popularitet o©6kade minskade
restaurangorkestrarnas popularitet, dansrestaurangerna forsvann dock inte. Man
overgick till skivmusik spelad av en dj och levande musik riktade till olika
malgrupper.

FOTO Musikkdaren upptrader pa restaurang Esplanadkapellets scen. Salongsorkester- och
bldsorkesterkonserter var populdrt program pa restaurangerna. Orkestrarna spelade latt
klassisk musik och kunderna satt vid borden och lyssnade. Dans horde bara till sarskilt
arrangerade danstillstallningar.

FOTO De utlindska orkestrarnas popularitet 6kade pa 1950-talet. Aven finska dansorkestrar
spelade tidens moderna rytmmusik, sasom samba och andra latinodanser. Orkestrarna
stravade till att ge ett internationellt intryck genom att kla sig exotiskt.

FOTO De finska orkestrarnas guldalder var 1960-1970-talen, da publiken favoriserade
inhemska upptradande. Utlandska orkestrar anstdlldes ibland fér omvaxlings skull.
Orkestrarnas anstallningar vid restaurangerna var langvariga; pa 1970-talet upptradde man pa
sammas stélle i en manad, nasta artionde hogst en vecka.

FOTO Diskodans var populart fran mitten av 1960-talet till 1980-talet. Pa restaurangerna
sparade man pengar genom att istallet for en orkester anstidlla en discjockey, som spelade
skivor och underhéll publiken. Man skapade stamning med fargade lampor och inredning.
Diskoteken vackte som ett nytt fenomen riklig diskussion. Till exempel var man oroad 6ver
ljudvolymen.

Jukebox — musikonskemalens uppfyllare

Till kaféer och barer skaffades ofta ljudatergivningsapparater, ifall man inte hade rad med
eller en mojlighet att ha levande musik. Restaurangorkestrar ersattes pa 1920-1930-talen av
grammofonen. Musik spelades senare pa skivautomater, eller jukeboxar, vilka var som
populdrast pa 1950-talet. Kunden fick mot en slant sjalv valja sitt favoritstycke, till vars toner
man ocksa ofta dansade.

Musikcenter. Hotell Torni, Helsingfors.

12



BAR

Big Ben efter jobbet

Big Ben—baren fungerade aren 1973-1984 i Lahtis i anslutning ftill
restaurangen Go Inn. Big Ben var en av de forsta barerna med inredning i
engelsk stil i Finland. Man stack sig in dar efter jobbet pa en ol eller
tillbringade kvallen dar. Man spelade inte skivor eller levande musik i
baren. Kunderna féljde med nyheter och sport pa tv. Bland de mest
populdra dryckerna var 8l och Irish Coffee. Olet séldes férst pa flaska, for
det fanns inte olkranar. P4 menyn fanns ’fish and chips’ samt franska
potatisar och notter.

FOTO Finland blev ett betydande resmal for badinrattningsturism i boérjan av 1800-
talet. Det hade blivit modernt att dricka halsovatten i slutet av 1700-talet, och pa 1800
-talet blev de som hade druckit vattnet sddana som badade i det. Badinrattningar
med hotell och restaurang férvandlades allt mera till stillen f6r sommar firande och
umgange. S:t Olofs bad i Nyslott Oppnades mitt under badinrattningarnas
blomstringsperiod ar 1896.

FOTO Kristid och livsmedelsransonering forsvarade restaurangernas verksamhet pa
1940-talet. Man avstod fran servering fran smorgasbord och menyerna forkortades.
Folkforsorjningsministeriet delade upp restaurangerna i olika prisklasser och beslot
om restaurangportionernas storlek, innehall och pris.

FOTO Med hjalp av experimentet med olrestauranger (1962—-1965) ville man utreda
Olrestaurangernas verksamhetsmojligheter i Finland. FOr experimentet grundade
Alkoholbolaget ett skilt aktiebolag, Stamrestauranger Ab. Forutom Stamkrogar och
Stamgastgiverier deltog privatforetagares restauranger i forsoket. Pa olika hall i
landet, dven pa landsbygden, grundades férsoksrestauranger. | dessa saldes bara ol
och man var inte tvungen att dta. Resultaten av forsoket var positiva, till exempel
storande av ordningen som man hade fruktat i férvdag kunde inte konstateras.

FOTO En ny alkohollag och mellandlslag tradde i kraft ar 1969. Fran att ha salts i
alkoholbutiker kunde nu mellandlet fritt séljas i vanliga butiker och
mellanodlsrestauranger dok upp i stadsbilden och pa bygatan.
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BAR

Fler foton pa pekskdrm

FOTO Finlands forsta barer 6ppnades pa restauranger i Helsingfors pa 1910-talet. |
amerikanska barer med europeiska forebilder fanns bardisk och hoga barpallar. Dar
avnjot man olika cocktailar och viner.

FOTO Ar 1919 tradde forbudslagen i kraft i Finland. Med den forbjod man utskdnkning
av alkohol. Utskankningen pa restauranger fortsatte dnda och olaglig alkohol
utskanktes pa alla slags restauranger, saval pa societetsrestauranger som pa syltor.
Alkoholkonsumtionen 6kade och starka dryckesblandningar blev popularare.

FOTO Nar forbudslagen upphorde ar 1932, borjade Alkoholbolaget Ab oOvervaka
restaurangerna. Alkoholutskdnkning var tilldten bara i stdader och kopingar.
Alkoholbolaget beviljade restaurangerna utskankningstillstand och faststdllde
utskankningspriser. For att underlatta kontrollen skulle restaurangutrymmena vara val
upplysta och enhetliga. Alkoholbolagets egna restauranger Alko och Alkola var med
sin reducerade inredning nagon slags modellrestauranger.

FOTO HOK:s pressrestaurang byggd av en barack och talt funderade under
Olympiaden pa Stadion. Man anstallde sprakkunnig personal pa restaurangen. | koket
jobbade tva yrkeskunniga kallskankor. Kaffe, 61 och smorgasar saldes mycket, av
alkoholdryckerna var whiskyn mest popular.

FOTO Pa restauranger serverades matratterna fran fat. Pa anspraksldsa lunchstallen
kunde man fa sin portion direkt pa tallrik redan pa 1960-talet, men pa hogklassiga
restauranger blev servering pa tallrik allman forst pa1980-talet.

FOTO Pa Alkoholbolagets foreskrift fick starka alkoholdrycker utskdnkas endast i
samband med maltid. Maltidstvanget var anda svart att dvervaka. Till exempel en
smorgas som gick runt bland kunderna kunde tolkas som en maltid. Maltidstvanget
forsvann fran restaurangerna en drycksort at gangen, slutgiltigt forst ar 1980. | tagens
restaurangvagnar fortsatte det till ar 1986.

Kondomautomat. Restaurang Kannu, Helsingfors.
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KARAOKE

Fran kabaré till karaoke

Musik och kabaré framfordes pa restauranger under sekelskiftet
1800-1900. Under dansforbudets tid pa 1930-1940-talen borjade
betydelsen av program pa restaurangerna betonas. Restaurangernas
ndjesutbud blev mangsidigare och internationellt. Show- och
kabaréforestallningar  blev  etablerat program pa  1960-talet.
Restaurangerna specialiserade sig och riktade sitt program till en viss
publik. Man satsade pa unga kunder, traditionell restaurangunderhallning
blev nagot for specialtillfdllen och restaurangunderhallningen blev
musikbetonad. Fran och med 1990-talet har karaoken gett kunden en
mojlighet att sjalv fa upptrada. Kunden kan valja en forestallning som han/
hon tycker om fran stand up till burlesk.

FOTO Hoga barstolar och alkoholutskankning vid bardisk var forbjudna i Finland fran
och med 1930-talet. Kunderna satt vid bord, dar personalen serverade dryckerna. Sa
forsokte man forhindra att kunderna skulle bli paverkade. Barservering ja barpallar
tillats i juni 1952, fére olympiaden i Helsingfors.

FOTO Brunnshuset direktor Hilding Johansson bjod pa 1930-talet upptradande fran
hela varlden till sin restaurang. Under dansforbudets tid (1935-1948) o6kade
kabaréprogrammets och de upptradandes betydelse allt mera. De utlandska artisterna
hade svart att fa arbetstillstand och det fanns fa inhemska upptradande. Man rent av
tavlade om akrobater, stepkonstnarer och andra upptradande.

FOTO Den gyllene cykelns ballerina Lilly Yokoi upptradde pa fester pa restaurang Adlon.
Japanska Lilly Yokoi hade i april 1965 en enmanaders anstéllning vid restaurang
Fiskartorpet. Enligt kontraktet upptradde hon varje dag i veckan och fick 456,96 mark i
|6n per dag. Fiskartopet bekostade dven Yokois resor fran Sverige.

FOTO Pa 1960-talet lockade man kunder till restaurangerna med lattkladda kvinnors
showforestallningar och kaninflickor, som hade utlandska forebilder. Striptease blev
allmannare i slutet av artiondet. | Helsingfors hade man sett striptease redan pa 1950-
talet, da ”La Bommie” upptradde pa restaurang Espila .
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KARAOKE

FOTO | rollklader framfor Fiskartorpet. Pa Fiskartorpet sag man ar 1967 en serie
showforestallningar, dar kanda sangare och skadespelare upptradde. Finska
showforestallningar holls dven pa till exempel Brunnshuset och Adlon. | Brando
Casinos avslappnade program gick stadigvarande och gastande stjarnor runt i salen
och umgicks med manniskorna, framforde dnskestycken och danser.

Karaoke — publiken blir upptradande

Karaoken som ar uppfunnen i Japan kom till Finland fran sverigebatarna i
borjan av 1990-talet. Allsangskvallar hade varit populdra pa restauranger
redan i artionden. Karaokens dragningskraft baserar sig pa att man blir
stjarna for en stund. Restaurangkunden blir for ett 6gonblick saval
upptradande som underhallare.
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ALKO

Forbudslagstiden 1919-1932

Ar 1919 tradde i Finland i bruk en lag, som forbjod tillverkning, import,
forsaljning, utskankning och avnjutande av alkohol. Forbudslagen
forsvarade idkandet av restaurangnaring, utskankning var ju en viktig del
av restaurangverksamheten. Smuggling av sprit fran utlandet blev allman
och det saldes overallt. Alkoholkonsumtionen och de starka dryckernas
popularitet Okade. Utskankning idkades bade pa restauranger och
[6nnkrogar, dar polisen och civilkladda inspektorer gjorde
overraskningsgranskningar. Man avstod fran forbudslagen ar 1932 efter en
folkomrdstning.

FOTO Trots forbudslagen fortsatte restaurangerna att utskanka alkohol. Om man inte
serverade alkohol pa en restaurang, tog kunderna med sig sina egna drycker eller
bytte till en sadan restaurang, dar man fick alkohol. Vid sidan av de officiella
restaurangerna dok det upp l6nnkrogar. Man kom in pa dem med hjilp av ett
|6senord eller en markesknackning.

FOTO Under forbudstiden smugglades alkohol till Finland fran utlandet, speciellt sprit
fran Estland och Tyskland. Ett distribuerings- och forsaljningsnat som tackte hela
Finland gjorde det latt att skaffa brannvin och pa landsbygden fick man alkohol till och
med lattare an tidigare. Nar det gillde att gdmma brannvin sparade man inte pa
fantasi och uppfinningsrikedom.

FOTO Polisen och civilkladda inspektérer inspekterade restauranger, restaurangerna
beredde sig pa detta med hjalp av olika alarmsystem. Pa restaurangerna varnade man
dven varandra for inspektorer. Alkoholforraden holls gomda och var sma, sa att det
skulle vara latt att géra sig av med dem. Restauranger som blev fast for att bryta mot
forbudslagen straffades. Restaurang City i Helsingfors degraderades ar 1922 ftillfalligt
fran | klass till Il klass.

FOTO Starka alkoholdrycker och starka dryckesblandningar var populdra under
forbudstiden. For att blanda ut spriten anvdande man laskedrycker, saft, hett vatten
och kaffe samt smaksatt sirap och essenser. Man drack ocksa olika balar och snapsar,
som framstalldes av sprit, vatten och brant socker.
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ALKO

FOTO Under férbudstiden var den vanligaste drycken som serverades pa restauranger
och l6nnkrogar hart te eller te som var utblandat med sprit. En vanlig ranson te kunde
kosta endast 1,50 penni, medan en ranson hart te kostade till och med 15 mark.

Kaffekoppar. | nya studenthuset i Helsingfors fungerade under foérbudslagstiden
Restaurang Trocadéro, som var kiand for sitt mangsidiga alkoholutbud. |
restaurangsalen serverades olagliga drycker ur kaffe- och tekoppar eller ur pilsner-
och lemonadflaskor. | stangda kabinett kunde man anvanda lampliga glas. |
hogklassiga restauranger kunde dryckesutbudet vara nastan samma som fore
forbudslagen.

Meny. Alkoholdrycker var en vasentlig del av en festsupé, salunda krympte menyerna
fran tio matratter till fem eller sex som en féljd av férbudslagen. P4 menyerna namns
alkoholfria viner, pilsner och balar. Pa fester avnjot man ofta dven olagliga
alkoholdrycker, men de namndes inte i menyerna. Typiska efterratter var savariner
och charlottetartor, som drénktes med alkohol.

Alko 6vervakar och betjanar

Statens alkoholmonopol Alkoholbolaget Ab (numera Alko) grundades ar
1932 efter forbudslagen. Bolaget fick ensamratt att importera, exportera,
framstalla och sédlja alkoholdrycker i Finland. Malet var att snygga upp
finlandarnas dryckesvanor, minska alkoholkonsumtionen och fa nya
skatteintakter till staten. Alkoholpolitiken var strikt och det var svart att
kopa alkohol och forsaljningen var begransad. Fran och med slutet av
1950-talet blev alkoholpolitiken friare och butikerna mera kundvanliga.
Nar Finland blev medlem av EU ar 1995, avstod man fran statens vida
alkoholmonopol. Alko fick behalla sin ensamrétt till minutforsaljning av
alkohol.

FOTO Forbudslagen upphor, éver 58 Alkoholbolagets butiker 6ppnades pa olika hall i
Finland.

FOTO Kundgranskaren granskar kundernas butiksintyg eller  spritkort.
Alkoholbutikernas kundgranskning togs i bruk ar 1943. Kunden registrerades som
kund i en viss butik och uppkdpen antecknades i det personliga spritkortet. Om
kunden kopte for mycket, kunde man ge denne en ftillrdttavisning. Kunden kunde
sattas i forsaljningsférbud och spritkortet kunde konfiskeras pa bestamd tid. Man
upphorde med granskningen av kopare ar 1958, men spritkortet kvarstod som
identitetsbevis dnda till 1970-talet.
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ALKO

FOTO Ar 1969 ersatte den nya alkohollagen spritlagen fran &r 1932. Man borjade
grunda Alkobutiker dven pa landsbygden, da sadana tidigare funnits endast i stader
och i storre kdpingar. Butiken i Sodankyla 6ppnades ar 1969.

FOTO Butiken som oOppnades i anslutning till Maxi-Market i Alberga var den forsta
sjalvbetjaningsbutiken med fullstandigt alkoholsortiment i Finland. Den fo6rsta
sjalvbetjaningsbutiken med vin hade 6ppnats redan ar 1962 i Helsingfors pa Gamla
Kopgrand, pa Norra Esplanaden. Sjalvbetjaningsbutikerna blev sa smaningom allt
vanligare, den sista diskbutiken stangdes ar 1998 i Kronohagen i Helsingfors.

5-4-3-2-1-0

Alkoholbolagets forsta affarer 6ppnades 5.4.1932 klo 10. Butiker grundades i stader
och kopingar, men inte pa landsbygden. Butikerna sag med avsikt ut som ambetsverk,
och endast bottnen pa flaskorna var synlig pa hyllorna. Pa detta satt forsokte man
minska antalet uppkép och undvika impulskdp. Uppkopen betalades forst vid kassan
och sedan hamtades de av butiksbitradet mot kvitton. Butiksbitradena fick inte
forevisa eller rekommendera drycker till kunderna. Inredningen ar fran en butik fran
1930-talet.

Hellre vin dn starkt

| slutet av 1950-talet borjade man styra finlandarnas dryckesvanor i en mildare
riktning. Priset p& vin och 6l sinktes och priset pad starka drycker hojdes. Ar 1959
inleddes Alkoholbolagets vinkampanj. Vinerna stalldes synligt fram i butikerna. Butiker
och skyltfonster dekorerades med passande rekvisita. Alkoholbutikerna bérjade
utvecklas till kundvanliga inkopsstallen. Flaskorna stalldes upp pa hyllorna och de hoga
kassa kassalogerna togs bort. Expediterna fick borja demonstrera och rekommendera
produkter till kunderna.

Butikens inredning fran tiden fér vinkampanjen.

20



KAFE

Kaffe, mocka, latte

Kaffet var pa 1700-talet en strangt 6vervakad lyxprodukt, som serverades
i sma kafferum i stdderna. Kundkretsen var man. Pa 1800-talet borjade
kaféerna férutom kaffe servera bakverk. Aven kvinnor kunde besoka
dessa kaféer i schweizisk stil, vilka salde konditorivaror. Det var aven
passande for kvinnor att bedriva kaféverksamhet. Snart blev kaféerna
motesplatser, raststdllen, vantestdllen, lunchstdllen och stdllen att
fordriva tiden pa.

FOTO Fazers kafés Gyllene Sal. Karl Fazers kafé 6ppnades i Helsingfors pa Glogatan ar
1891. Det flyttade till sin nuvarande byggnad ar 1930.

FOTO Pa Nissens Brunnskafé fick man pa 1960-talet espresso. Specialkaffen har blivit
vanliga i Finland sedan 1980-1990-talsskiftet.

FOTO Ekbergs café fungerade pa Alexandersgatan 52 fran ar 1864 tills det flyttade till
Bulevarden 1917. | slutet av 1800-talet saknade man vid sidan av krogar lugnare
nojesplatser i staden. Ekbergs kafé blev snart en popular plats att fordriva tiden pa.

FOTO Primulakaféerna var nykterhetskaféer. Det mest berémda av dem lag i hornet
av Mannerheimvagen och Kalevagatan, i Primulahérnet.

FOTO Kaffe och bakverk bérjade serveras tillsammans i borjan av 1800-talet. Till
bageriernas utbud horde i slutet av seklet manga slags mor-, socker-, vete- och

smordegsbakverk. Bullen, som under 1800-talet hade blivit allman som hembakverk,
har blivit en klassiker dven pa kaféer.

Tack For besoket!
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