Finská národní kuchyně, finské speciality
Pokrmy z ryb
Graavi lohi - naložené filé lososa 
Graavi kirjolohi - naložené filé pstruha duhového
Rosolli - rybí salát ze sleďů 
Rapu - říční rak (račí sezóna od 20.7.) 
Mäti - finský kaviár podávaný s cibulí a kysanou smetanou 
Nákypy
Porkkanalaatikko – mrkvový nákyp 
Lanttulaatikko – brukvový nákyp 
Maksalaatikko – játrový nákyp 
Polévky
Kesäkeitto – zeleninová polévka 
Kalakeitto – rybí polévka 
Lohikeitto – lososí polévka 
Hernekeitto – hrachová polévka 
Korvasienikeitto – krémová houbová polévka

Krajové speciality
Karjalanpaisti – karelská pečeně z hovězího, skopového a vepřového masa

Poronkäristys – sobí guláš

Poronpaisti – sobí pečeně

Karjalanpiirakat – karelské pirohy s rýžovovou či bramborovou náplní

Kalakukko – ryby a slanina zapečené v žitném chlebovém těstě
Mustamakkara – grilovaná krevní tlačenka, podává se s brusinkami

Sladkosti 

Pulla – koblihy okořeněné skořicí a kardamonem

Kiisseli – kysel z lesních plodů, podává se se smetanou

Nápoje
Kotikalja – domácí pivo Likéry z lesních plodů 
Lakkalikööri – likér z laponských žlutých morušek

Puolukkalikööri – brusinkový likér 
Karpalolikööri – klikvový likér

Mesimarjalikööri – likér ze vzácných severských ostružin (malin) 

Finský sekt - ovocné šumivé víno z bílého rybízu a angreštu. Nejznámější značky – Kavaljeeri a Elysée.
Pokrmy východu

Mnohem zajímavější je kuchyně východní, pocházející z finské Karelie a kraje Savo proslulého labyrintem sladkovodních jezer. Základem karelských jídel je ryba, v menší míře pak vepřové a hovězí maso. Nedílnou součástí východofinských jídel je pečivo v podobě tmavých žitných celozrnných chlebů, ochucených sekanými ořechy a semínky. 

Nejzajímavější specialita kalakukko není ničím jiným, než smaženými rybičkami muikku, které se navíc zapékají v chlebovém těstě. Tento pokrm má dávnou tradici – na své výpravy se jím zásobovali zdejší rybáři. Kalakukko má v současné době více podob a ochutnat můžete i luxusní varianty s masem lososů či celými krevetami. 

Řádně sytý oběd představuje karjalanpaisti neboli hovězí pečeně s omáčkou z kořenové zeleniny, která chutí překvapivě připomíná českou svíčkovou. Oblíbeným ochucovadlem jsou houby, jejichž konzumace se ve Finsku rozšířila v devatenáctém století, kdy Finsko bylo součástí ruské říše. 

Sob a zase sob

To pravé ale pochází ze severu Finska, z Laponska. Základem zdejších pokrmů je totiž sobí, v menší míře pak losí maso. Temně červené sobí maso je nečekaně křehké a vláčné, má však velmi zvláštní chuť, která se nepodobá srnčímu ani jelenímu. Zvěřinová chuť soba je tak výrazná, že jídla nepotřebují už žádné další speciální koření. Laponská sobí specialita se jmenuje poronkäristys – nahrubo nakrouhané maso, dušené pouze se špetkou soli a podávané s bramborovou kaší a omáčkou z proslazených brusinek. 

Pro Čecha úlet, pro Laponce běžnou věcí je sobí maso sušené. Zvířata se suší za chladných a větrných podzimních dnů přímo na střechách místních obydlí, před hmyzem je chrání moskytiéra. Sušené maso dodá za mrazivých polárních nocí potřebnou energii, ať je jíte syrové nebo pečené na otevřeném ohni. 

Finské pivo
Vaření piva má ve Finsku dlouholetou tradici. Pivo je prodáváno v obchodech s potravinami a ve specializovaných prodejnách s alkoholem Alko. K dostání jsou také zahraniční, mj. česká piva.
Mezi značky, jež se ubránily konkurenci světových koncernů, patří například Karjala nebo Koff, který dokonce reprezentuje několik pivních druhů. Právě Karjala nabízí pivo, které se velmi blíží představám českého pivaře o tomto nápoji - má podobné vlastnosti jako většina tuzemských ležáků. 

Nejstarší ze současných finských pivovarů založil v Helsinkách Rus Nikolaj Sinebričov, který začal kolem roku 1850 vyrábět spodně kvašené pivo. Přibližně padesát let prodává pivovar své produkty pod značkou Koff. Je možné ochutnat například velmi silný Koff Porter, jehož síla dosahuje více než sedmi procent objemových alkoholu. Koff nabízí ale také sérii i jiných pivních stylů - například druh pojmenovaný Cheers, který připomíná tradiční anglické Ale (pivo vyráběné relativně rychlým svrchním kvašením s výrazným ovocným akcentem - pozn. autora). Stejný majitel jako Koff vlastní také pivovar ve městě Pori, odkud pochází značka Karhu. 

Kromě Sinebričových dědiců vaří ve Finsku pivo ještě dva velké podniky - Hartwall a Mallasjuoma. Společnost Hartwall se rozkročila po celé zemi - na východě vaří v provincii Karélie (značka Karjala), na západě v Kaarině nedaleko města Turku (značka Aura) a na severu v Laponsku (vlastní značka Lapin Kulta). Mallasjuoma, která vaří ve městech Lahti a Heinola, je známá svoji značkou Lahden.
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K Finsku patří také jedna severská specialita, která přežila i mnohaleté období prohibice: finské Sahti. Jedná se o neobvyklý nápoj, který se stovky let vařil pouze podomácku. V posledních přibližně patnácti letech je možné Sahti pořídit i v obchodech nebo speciálních hospodách. Tento nápoj, pro jehož výrobu měl v každém statku svůj originální recept, je doslova kusem finské kultury a historie. Patří k jejich tradici, což mimo jiné dokládá i fakt, že se velmi často vaří v sauně, kde jej Finové často také pijí. Zřejmě nejsilnější tradici má tento nápoj, do kterého přidávají jeho výrobci mimo jiné i jalovcové kuličky, na severozápadě země, v oblasti Lammi. 

Finské postřehy: Pivo

Dnes malé povídání o finských pivech. Pivo zakoupené v supermarketu má zásadně 4,4 % alkoholu, silnější můžete koupit jen v předraženém Alku. Jsou tady hrozně ujetí na 33 cl plechovky a sklenice, které u nás dobrovolně nikdo snad ani neprodává, ani nekupuje. Na jedné straně je to legrační, na straně druhé to vychází dost draho. V hospodě vám nenalijí půllitr, jak je běžné u nás, ale velmi často 33 cl, takže i když by se zdálo, že na akcích typu one euro beer night until 1 am se přibližuji českým cenám za pivo, tak to je prosím jen zbožné přání. V supermarketech apod. si můžete koupit větší plechovku, ale taky si připlatíte. Co je také zajímavé – ujíždějí na plechovkách a pivo ve sklenicích koupíte spíš málokdy. Nutno dodat, že plechovky jsou tady zálohované (0,15 €) a lze je vrátit. Pokud jste je nekoupili ve Švédsku ;) . 

Nejznámější piva

Hodnocení piv je relativní k Finským poměrům. U nás by mi asi nesedlo ani jedno z nich.

· Karjala (Karélie), slušné, velmi rozšířené pivo

· Karhu (Medvěd) je taky slušný a rozšířený

· Lapin Kulta (Laponské Zlato) se vaří v Tornio v Laponsku, je tady asi moje nejoblíbenější… má hezký modrý obal a prodává i pintové plechovky

· Olvi je opravdu hnusné pivo, ale čepuje se právě na takových těch levných akcích :/ (co se dá dělat, tohle je prostě Finsko)… Přísloví vrána k vráně sedá potvrzuje skutečnost, že Olvi má licenci na Starobrno ;)

Ceník

Jak lze nakupovat pivo:

· jedno pivo v hospodě (0.5 l) … 4–5 €
· plechovka Pilsneru … 2.45 €
· karton 24 malých (0.33 cl) plechovek Karjala … od cca 18 €
· pivo (0.33 cl) v hospodě při happy hours … 1 €, 2.50 €
Konec párty

Každá akce ve Finsku musí dle zákona končit ve 3:00 nebo nanejvýš ve 3:30. Po této hodině nikde nic už není. Tento limit se dodržuje velmi přísně. Všechny podniky mají své sekuriťáky, kteří jsou všeobecně respektovaní a diskotéku či klub v danou hodinu prostě zavřou za jakoukoliv cenu. Vzhledem k alkoholismu Finů si taky umí velmi zkušeně poradit s opilci (to neznamená vždy agresivní cestou – spíše naopak). Jediné, co je otevřené stále je McDonald's a benzínky. Na nonstop obchody zapomeňte – běžné obchody i obrovské supermarkety nevybočují z běžné otvírací doby (všední dny tuším do 21:00, v sobotu do 18 hodin a v neděli to snad ani nejede… v So po 18 hodině nakoupíte možná tak v pizzerii nebo na benzínce). I kdyby byly supermarkety nonstop, Alko má státem dané otvírací hodiny a je i dáno, v jaké dny a do kolika hodin se smí vůbec prodávat alkohol (typicky nějaké nepříliš pozdní večerní hodiny).

Finská vodka
Značku Koskenkorva jistě není třeba milovníkům tohoto čirého destilátu z pšenice zvlášť představovat. Milým suvenýrem může být vodka Finlandia v „ledové láhvi“. 
Potraviny
Samoobsluhy a supermarkety vás překvapí rozmanitou nabídkou potravinářských výrobků. V kioscích můžete potraviny zakoupit také v pozdních večerních hodinách, výběr je však omezenější. 
Restaurace
Za dostupné ceny se můžete občerstvit v samoobslužných restauracích „baari“ nebo „kahvila“. Alkoholické nápoje tu však nehledejte, takováto stravovací zařízení nabízejí pouze nízkoalkoholické pivo. Chutná jídla za dobré ceny pořídíte také v motorestech, malých hotelích a venkovských hostincích. K polednímu menu či bufetu patří zeleninové saláty, pečivo i nealkoholické nápoje, nejčastěji mléko a voda. Snídaně se podává obvykle od 7 do 10, oběd od 11 do 14 a večeře od 16 do 19 hodin. Půl hodiny před zavírací dobou – zákazníci jsou upozornění světelným znamením – končí podávání alkoholu.
Další Info
· Hana znamená ve finštině vodovodní kohoutek
· Za finské národní jídlo se dá považovat makkara a hernekeito (buřt a hrachovka)
· Vše, co Finové považují za důležité a typické pro Finsko, začíná ve finštině na S, konec konců i samotné Finsko: Suomi, sauna, saari (ostrov), salmiaki (oblíbené lékořicové bonbóny), sisu (vytrvalost, houževnatost - bez ní by Finsko zdaleka nebylo tam, kde je), Sibelius (světoznámý finský hudební skladatel).
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