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Opinnaytetytn aiheena oli suunnitella ja toteuttaa karjalaiset kesajuhlat. Taméa toimeksianto-
na tehty opinnaytetyo on toiminnallinen tyo, jonka produkti koostuu juhlien suunnittelusta ja
toteutuksesta. Opinnaytetydn tavoitteena oli suunnitella ja toteuttaa onnistuneet Karjalan kult-
tuuria tukevat karjalaiset kesajuhlat. Tavoitteena oli tuoda karjalaisuutta esille ruoan, juoman,
ohjelman ja koristelun myota.

Opinnaytetyon tietoperustassa ensimmaisena kasitelladn perhe- ja sukujuhlia yleisesti Suo-
messa, jonka jalkeen siirrytddn juhlien suunnitteluun ja jarjestamiseen. Tassa osiossa kay-
daan lapi juhlien suunnittelun vaiheet kutsukorteista koristeluun ja juhlapaikan valitsemisesta
pitopalvelun kayttéon. Suunnitteluvaiheisiin siséltyy lisaksi katsaus juhlien erilaisista ohjelma-
numeroista ja tarkemmin viela karjalaisten juhlien ohjelmanumeroista. Opinnaytetyon tietope-
rustan seuraava osuus kertoo Karjalasta ja karjalaisuudesta sekd Karjalankannaksella sijain-
neesta Raisalasta. Naiden jalkeen opinnaytetydssa kerrotaan Karjalan ruoka- ja juomakult-
tuurista.

Tyon suunnitteluosuudessa kaydaan lapi kaikki karjalaisten kesgjuhlien toteutukseen vaadit-
tavat asiat. Tassa osuudessa kerrotaan muun muassa juhlapaikan valinnasta, kutsukorttien
suunnittelusta, teosta ja lahettdmisestd, menun suunnittelusta, ruokien tarjoilusta ja juhlapai-
kan koristelusta seka pitopalvelun hankinnasta ja ohjelmanumeroiden suunnittelusta. Lisaksi
tassa osiossa kasitellaan juhlien aikataulua seka turvallisuus- ja riskisuunnitelmaa.

Juhlien toteutusosiossa eli itse produktissa selvida kuvien ja tekstin my6ta, miten juhlat kay-
tannossa toteutuivat. Produktissa kerrotaan tarkemmin juhlapaikasta ja juhlien kulusta seka
tarjoilusta. Juhlat jarjestettiin lauantaina heindkuun 30. péiva vuonna 2016. Juhlista saatujen
palautteiden ansiosta voidaan paatelld, ettd juhlat olivat onnistuneet ja karjalainen kulttuuri
tuli ilmi sek& ruoan, juoman, koristelun etté ohjelmanumeroiden myota.

Opinnaytetyon tietoperusta kirjoitettiin kevaan loppupuolella ja kesén alussa. Suunnittelu-
osuuden Kirjoittaminen sijoittui kesan keskivaiheille ja juhlapaivan jalkeen eli loppukesasta
alkusyksyyn tehtiin itse produkti. Opinnaytetyon viimeistelya tehtiin alkusyksysté syksyn pi-
meimpiin paiviin asti.
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1 Johdanto

Opinnaytetydni aiheena on suunnitella ja toteuttaa karjalaiset kesajuhlat eli teen toiminnallisen
opinnaytetyon. Opinnaytetydni tavoitteena on suunnitella ja toteuttaa onnistuneet Karjalan kult-
tuuria tukevat karjalaiset kesajuhlat. Tavoitteena on tuoda karjalaisuutta esille ruoan, juoman,
ohjelman ja koristelun myo6ta. Tyoni tarkoituksena on kehittdd ammatillista osaamistani ja oppia
juhlien jarjestamisesta. Tarkoituksena on myds oppia Karjalan kulttuurista ja karjalaisuudesta
seka niiden yhdistamisesta juhliin. Aiheeni ei suoraan liity hotelli- tai ravintola-alaan, mutta se
linkittyy vahvasti niihin molempiin. Olen nyt jo kokenut hotelli- ja ravintola-alalla tydskentelya,

minka takia haluan nyt keskittyd tapahtumien ja juhlien jarjestamiseen.

Olen jo pitk&an ollut kiinnostunut tapahtumien ja juhlien jarjestdmisestd, jonka takia aion hakea
taman tutkinnon suoritettuani opiskelemaan kulttuurituotantoa. Olin jo ennen aihetta paattanyt,
ettd haluan tehda toiminnallisen opinnaytetydn tutkimustyyppisen sijaan. Ajattelin, etté olisi mie-
lenkiintoista jarjestaa jonkinlainen tapahtuma tai juhla, jonka seurauksena aloin miettia erilaisia
vaihtoehtoja. Juttelin I&heisen sukulaiseni kanssa asiasta ja kavi ilmi, ettd han haluaisi pitaa
kesalla karjalaiset juhlat, mutta ei valttdmatta jaksaisi itse jarjestaa niita. Ehdotin hanelle, etta
min& voisin suunnitella ja toteuttaa kyseiset juhlat. Vasta vahan mydhemmin tajusin, etta tassa

olisi oiva opinnaytetyon aihe.

Opinnaytetyoni toimeksiantaja on aikaisemmin mainitsemani laheinen sukulaiseni. Aiheellani on
suuri merkitys toimeksiantajalleni, silla han saa haluamansa juhlat tarvitsematta itse jarjestaa
niitd. Mina teen kaiken suunnittelun ja toteutuksen hanen puolestaan, minka seurauksena ha-
nen ei tarvitse stressata juhlista vaan saa vain nauttia juhlista ja niiden antimista. Juhlat jarjeste-
téaan toimeksiantajan kesahuvilalla Paraisilla, Turun saaristossa lauantaina heinakuun 30. paiva.
Juhlien tarkoituksena on kerata kokoon kaikki toimeksiantajan sukulaiset, joiden sukujuuret ovat
Karjalankannaksella sijainneesta Raisalasta. Juhlien ideana on tavata vanhoja sukulaisia ja
seurustella heidan kanssaan hyvan ruoan, juoman ja ohjelman merkeissa seka tutustua uusiin

suvun jaseniin.

Tietoperustan ensimmaisessa luvussa kerron yleisesti suomalaisista juhlista ja juhlaperinteista,
jonka jalkeen siirryn tarkemmin perhe- ja sukujuhliin. T&man jalkeen selvitdn, mita asioita pitéa
ottaa huomioon juhlia suunnitellessa ja jarjestéessa. Tassa osiossa kerron muun muassa kut-
sukorteista, juhlapaikan valinnasta ja siihen vaikuttavista asioista seka kahdesta ruoan eri tarjoi-
lumahdollisuuksista eli poytiintarjoilusta ja noutopdydasta. Liséksi kayn lapi juhlapaikan eri ko-

ristelumahdollisuuksia, pitopalvelun kayttda ja yleisesti juhliin valmistautumista. Tahan osioon



sisaltyy myds katsaus juhlien erilaisista ohjelmanumeroista ja tarkemmin viela sukujuhlien oh-

jelmanumeroista.

Tietoperustan toisessa luvussa kerron Karjalasta ja muun muassa sen maantieteellisesta si-
jainnista seka karjalaisuudesta. Kerron, mika karjalaisissa juhlissa on tarkeda ja mita elementte-
ja karjalaisiin juhliin tulisi sisallyttaa. Karjalan lisksi kyseinen luku sisaltaa tietoa Raisalasta ja
sen historiasta. Tietoperustan toinen luku kertoo mygs karjalaisesta ruoka- ja juomakulttuurista,
sen perinteista ja mista se on saanut vaikutteita. Kasittelen erikseen karjalaiset liha-, kala- ja

kasvisruoat, leivat ja leivonnaiset seka juomat.

Produktini vaiheisiin kuuluu kaksi pdékohtaa, karjalaisten kesajuhlien suunnittelu ja itse toteu-
tus. Suunnitteluluku perustuu tietoperustassa selvitettyihin asioihin eli toisin sanoen suunnittelin
juhlat tietoperustan mukaan. Kaikki suunnitteluvaiheessa tekemani valinnat, suunnitelmat ja teot
perustuvat tietoperustassa esitettyihin faktoihin ja ndkemyksiin. Suunnitteluvaiheeseen sisaltyy
alkusuunnitelmat, kuten kutsukorttien teko ja lahettaminen, ruokien tarjoilutavan valinta, menun
suunnittelu ja juhlapaikan koristelu seké pitopalvelun ja tarjoilijoiden hankinta. Suunnitteluluvus-
sa suunnittelen lisaksi juhlan ohjelmanumeroita ja aikataulutusta seké teen turvallisuus- ja riski-
suunnitelman. Toimeksiantajani ei antanut minulle minkaanlaista budjettia. Han kuitenkin halu-
aa, ettd saastetaan sieltd, mista pystyy. Taman takia budjetilla ei ole omaa osa-aluetta suunnit-

telussa vaan se tulee ilmi vahan jokaisessa suunnittelun eri vaiheessa.

Karjalaisten kesajuhlien toteutusvaihe on opinnaytetyoni liitteena (liite 3). Juhlien toteutusvaihe
perustuu tekemé&éni suunnitteluvaiheeseen. Pyrin tekemaan kaikki toteutusvaiheessa vaaditta-
vat asiat suunnitelmani mukaan. Toteutusvaiheessa kerron tekstin ja kuvien muodossa, kuinka
juhlat kdytannéssa toteutuivat. Produktissa kerron tarkemmin juhlapaikasta, juhlien kulusta sekéa

tarjoiluista. Liitteessa kayn myos hieman lapi saamiani palautteita.

Kirjoitin opinndytetyoni tietoperustaa sekd kevaan loppupuolella ettd alkukesasta. Suunnittelu-
osuutta kirjoitin kesan keskivaiheilla. Juhlapaivan jalkeen eli loppukesasta aloitin tekemaan itse
produktia. Toteutusvaiheen dokumentointi kesti alkusyksyyn asti, jonka jalkeen siirryin opinnay-

tetyon viimeistelyyn. Viimeistely jatkui syksyn loppupuolelle saakka.

Opinnaytetyoni aihe on erittdin k&ytannon laheinen, jonka takia tieteellisid aineistoja oli erittain
vaikea |0ytdd. TAman takia kayttamani l&hteet ovat myds kaytannon laheisia. Aiheeni kasittelee
juhlia ja juhlien suunnittelua ja jarjestamista Suomessa seké Karjalaa monelta eri kantilta, mink&

takia suurin osa kayttamistani l&hteista ovat suomalaisia.



Kayttamalla suomenkielisia lahteitd, halusin nimenomaan korostaa aiheeni ndkdkulmaa Suo-
men kannalta. Karjalaa koskevat lahteet ovat oikeutetusti vanhoja, koska itse Karjala kasitteena
on myds vanha. Karjalainen ruoka- ja juomakulttuuri —luvussa halusin nimenomaan selvittaa,
minké&lainen ruoka- ja juomakulttuuri karjalaisilla oli ennen vanhaan, jonka takia esimerkiksi ta-
han liittyvat lahteet menevat vuosikymmenia taaksepain. Juhlien suunnitteluun ja jarjestamiseen
liittyvat l&hteet ovat osittain vanhoja, koska uudempia aihetta kasittelevia kirjoja en yksinkertai-
sesti I6ytanyt. Kaytin kuitenkin kyseisia lahteitd, koska halusin tahan osioon myos kirjal&hteiden

nakokulmaa.

Uudempia l&hteita olen toki myds tietoperustassa kayttanyt ja hyddyntanyt. Uusin kayttamani
lahde on vuodelta 2015 kun taas vanhin vuodelta 1979. Pyrin kayttaméan mahdollisimman pal-
jon erilaisia lahteita, kuten kirjoja, artikkeleita, internetsivustoja, blogia ja haastattelua. Erilaisten
ja —ikaisten lahteiden avulla pyrin luomaan keskustelua eri lahteiden valille ja erilaisia nakokul-

mia kasittelevilleni aiheille.



2 Juhlat Suomessa

Tassa luvussa kasitelladn hieman juhlien viettoa yleisesti Suomessa, jonka jalkeen siirrytaan
tarkemmin perhe- ja sukujuhliin. Kasittelen muun muassa perhe- ja sukujuhlien historiaa ja pe-
rinnettd. Seuraavaksi selvitan, mité asioita tulee ottaa huomioon juhlia suunnitellessa ja jarjes-
tdessa. Tassa osiossa kerron muun muassa kutsukorteista, juhlapaikan valinnasta ja siihen
vaikuttavista asioista seké ruokien eri tarjoilumahdollisuuksista. Liséksi kayn lapi juhlapaikan eri
koristelumahdollisuuksia, pitopalvelun kayttoa ja yleisesti juhliin valmistautumista. Tah&n osioon
sisaltyy myds katsaus juhlien erilaisista ohjelmanumeroista ja tarkemmin viel&a sukujuhlien oh-

jelmanumeroista.

2.1 Perhe-ja sukujuhlat

Juhlat haista hautajaisiin ja joulusta juhannukseen ovat sukupolvesta toiseen tuoneet vaihtelua
ihmisten arkeen. Vuosituhannet vaihtuvat, kulttuurit ja uskomusjarjestelmat muuttuvat, mutta
juhlat pysyvat. Jo tuhansia vuosia ennen kristinuskon saapumista on Suomessa vietetty haita,
nimenantoa, hautajaisia seka vuotuisjuhlia. Aikuistumisen juhlinta on saanut oman rituaalinsa
vasta valistusajan synnyttaman rippikoulujarjestelmén myo6ta. (Aurejarvi-Karjalainen 1999, 12—
14.)

Sukukokousten ja -tapaamisten perinne oli Suomessa vakaa jo 1800-luvun loppupuolella sivis-
tyneistdon keskuudessa. Paljon matkustelleet ja koulutetut henkilét osasivat jo tuolloin arvostaa
kotiseutuaan ja juuriaan. Sukuseurojen nayttavin toimintamuoto on edelleen sukukokousten
viettdminen. Viela 1950-luvulla sukukokouksia pidettiin usein sukutaloissa. Viela tana paivana
sukukokouksia vietetdan useimmiten suvun vanhalla kotiseudulla, mutta ulkoiset olosuhteet
ovat sittemmin muuttuneet. Sukukokousten vietosta ja kiinnostuksesta omaan sukuun on tullut
suomalaisten uusi kansantapa, joka on peraisin 1800-luvun oppineiston keskuudesta ja aatelis-
ten sukutraditioista. Sukukokoukset olivat pitkd&n isdnmaallisuuden, uskonnollisuuden seka
heimoaatteen nayttamo, vaikka sukukokousten ritualistinen ohjelma vaikuttaa olevan muuttu-
massa vapaamuotoisempaan suuntaan. Nykypaivan sukujuhlissa kaikille ei endéa tunnu riittavan
kirkossa ja haudoilla kaynti, vaan juhlilta odotetaan jotain uutta ja mielenkiintoista. (Spoof
2005a, 10-13.)

2.2 Juhlien suunnittelu ja jarjestaminen

Juhlatunnelman salaisuus on, etté kaikki ulkoinen, kuten kynttilavalaistus, juhlava pukeutumi-
nen, hyva ruoka ja tuoksuvat kukkaset tarjoavat tilaisuudelle puitteet. Nama kaikki tukevat osit-

tain juhlien onnistumista, mutta avain on kuitenkin ihmisten yhdesséaolo ja juhlista nauttiminen.



Onnistuneissa juhlissa persoonallisuus ja aitous korvaavat kaavamaisuuden ja teennaisyyden.
Juhlien yksityiskohdat muodostavat harmonisen kokonaisuuden. Hyva lahtékohta juhlien suun-
nitteluun on miettia, millaista juhlaa haluaisi jalkeenp&in muistella. Toinen s&antd on pitaa mie-
lessa juhlan perimmainen syy, silla tilaisuus usein onnistuu, kun sen tarkoitusta korostetaan.
(Aurejarvi-Karjalainen 1999, 12-18.)

Onnistuneiden juhlien perustana on hyva etukateissuunnittelu ja organisointi. Ennen juhlia tulee
miettid seuraavia asioita: miksi ja milloin juhlitaan, kenelle juhla on tarkoitettu, missa juhlat vie-
tetdéan, mika on juhlan teema, mika on budjetti, tarvitaanko apua juhlien jarjestelyissa, riittavatko
astiat, kuka auttaa tarjoilussa ja mita ohjelmaa juhlavieraille jarjestetdaan. (Immonen & Nevala
2003, 12.)

2.2.1 Kutsukortit

Hyvissa ajoin ennen juhlia tulee miettia kutsuttavat ja l&ahettaa kutsut. Tarvittaessa kannattaa
porrastaa vieraiden tulo juhliin. (Harju 2015.) Riippuen juhlan luonteesta, kutsut voi lahettaa
joko sahkopostitse tai postitse. Juhlavamman tunnelman saa luotua, kun vieraat saavat kotiin
kauniin kutsukortin. Juhlat alkavat oikeastaan jo siita hetkesta, kun postiluukusta tipahtaa kut-
sukortti. (Thunell 2011, 137.) Kutsun saaminen virittaa vieraissa yleensa ensimmaiset odotukset
juhlan suhteen. Jos juhlia on hyvin suunniteltu ennen kutsujen lahettamista, voi juhlien kulkua
hieman valottaa kutsussa, kunhan pystyy sailyttdmaan riittavasti yllatyksellisyytta. Hyva ja kau-
nis kutsukortti iimentaa tilaisuuden henkea olemalla itse joko eleettdman tyylikas, hempea, hu-
moristinen tai taiteellinen. Kutsut voi tilata valmiiksi tehtyind, mutta persoonallisinta ja samalla
hauskinta on suunnitella ja tehda kutsut kokonaan itse. (Aurejarvi-Karjalainen 1999, 23.) Tyylik-
kaita kutsukortteja ei ole vaikea tehda itse. Materiaalit ja muut askarteluvalineet pystyy helposti
hankkimaan askarteluliikkeista ja kirjakaupoista. Jos kutsua ei halua kirjoittaa ké&sin, tekstin voi

tulostaa helposti tietokoneen ja printterin avulla. (Thunell 2011, 137.)

Kutsut kannattaa lahettda viimeistaan noin kuukautta ennen juhlia. Kutsusta on hyva ilmeta
seuraavat asiat: kutsuttavien nimet, tilaisuuden ajankohta sisaltden paivamaaran, kellonajan ja
tarvittaessa juhlan kestoajan, tilaisuuden kutsuja, juhlapaikka, mahdollisesti maininta tilaisuuden
ohjelmasta, ohjeet pukeutumisesta, mahdollinen maininta aveceista seka pyynto ilmoittaa saa-
pumisesta ennakkoon. Jos tilaisuus jarjestetdaan vaikeasti I6ydettavassa paikassa tai vieraille
vieraassa paikassa, kutsukortin mukaan tulee liittdé kartta. (Immonen & Nevala 2003, 14.) Kun
kutsuihin laittaa maininnan viimeisesta ilmoittautumispaivamaarasta, tarjottavien maaran suun-

nittelu helpottuu. Kutsuihin voi laittaa maininnan, etta erikoisruokavalioista ilmoitettaisiin etuk&-



teen. Jos téllaista ei haluta kysya kutsussa, voi juhlaruoat tehda laktoosittomista tuotteista sekéa

tarjota mahdollisimman vahan gluteenipitoista ruokaa. (Raili 27.4.2015.)

2.2.2 Juhlapaikka

Koti on perhejuhlan itseoikeutettu pitopaikka. Sukulaisten kodit, huvilat tai muut heidan kautta
saatavat tilat ovat usein myos hyvia vaihtoehtoja. (Aurejarvi-Karjalainen 1999, 21.) Jos kodissa
on paljon tavaraa ja muita kalusteita, kannattaa osa niista vieda juhlien ajaksi varastoon. Vierail-
la on mukavampi ja viihtyisdmpi olla valjemmissa tiloissa. Pienia poytia tuoleineen kannattaa
varata mahdollisuuksien mukaan. Tall6in vieraiden on helppo seurustella ja laskutilaa on seka
kahvikupeille etta lautasille. Kyseiset jarjestelyt ovat valttAmattdmia, jos ruoka tarjoillaan nouto-
poydasta. (Roininen & Kamarainen 1999, 11.) Ulkojuhlia suunniteltaessa kannattaa aina olla
varasuunnitelma, koska séésta ei voi koskaan tietda etukateen. Mikali juhlia ei pideté kotona,
juhlapaikkojen varaukset pitaa tehda hyvissa ajoin. (Raili 27.4.2014.)

Jos juhlaa varten halutaan vuokrata erillinen juhlapaikka, on ennen valintaa selvitettéava, onko
paikka ylipaataan kaytettavissa kyseisenlaisiin tilaisuuksiin. Taman lisaksi pitda selvittaa, onko
se vapaana haluttuun aikaan, mitéa paikan vuokraus maksaa, minka kokoiselle seurueelle se
soveltuu ja onnistuuko siella halutunlaisen ohjelman jarjestaminen. Juhlanjarjestdjia kiinnosta-
vat edella mainittujen lisaksi pitopalvelu- ja majoitusmahdollisuudet. Kunhan perusvaatimukset
juhlapaikan suhteen tayttyvat, esteettisyys ja tunnearvot voivat ratkaista valinnan. (Aurejarvi-
Karjalainen 1999, 21-22.)

2.2.3 Ruokien tarjoilu

Jos juhlissa on selva teema, kannattaa se tuoda esille kutsun, ruokien, juomien ja ohjelmanu-
meroiden muodossa (Raili 27.4.2014). Juhlia suunniteltaessa pitdéa miettia, tarjotaanko juhlissa
kahvi- vai ruokatarjoilu vai molemmat ja tarjoillaanko ruoka pdytiin vai noutavatko vieraat ruoan
noutopOydasta. Taméan jalkeen on hyva suunnitella menu. (Harju 2015). Menua suunniteltaessa
tulee miettia uskonnosta johtuvat rajoitukset, kasvissyogjat, ikarakenne ja erityisruokavalioiset

seka alkoholittomat juomavaihtoehdot (Immonen & Nevala 2003, 16).

Kaytettava tila, vieraiden ja tarjoiluhenkilokunnan maaré ratkaisevat onko juhlissa noutopdyta

vai poytiintarjoilu. Istumapdyté vaatii suuren tilan, silla ruokailijaa kohti tulee varata poytatilaa

noin 60 senttimetrid. (Martat.) Noutopdyta tarjoiluineen sopii moniin kodin juhliin ja se on kay-

tanndllinen, jos vieraita on paljon tai tilaa on vahan. Noutopotyta on kateva tapa tarjota ruokaa,
silla jokainen juhlavieras 16ytaa siitd varmasti jotain mieleistdan syotavaa. (Immonen & Nevala
2003, 18.)



Noutopo6yta tulee sijoittaa niin, ettéa sen ymparille jaa riittavasti tilaa. Paras paikka noutopoydalle
on keskelld huonetta, jolloin voidaan kattaa kaksi ottopistettd podydan molemmille puolille. Jos
vieraita on yli kolmekymmenta, eika vieraiden saapumisaikaa ole porrastettu, noutopéytaan
tarvitaan kaksi ottopistettd, rippumatta siitd onko kyseessé kahvi- vai ruokapoyta. Talloin valty-
taan ylimaaraiselta jonottamiselta. Noutopdydan voi vaihtoehtoisesti kattaa seinan viereen, jos
tilaa on kaytettavissa vahan. Talldin ruoan ottopisteité on vain yksi. (Roininen & Kamarainen
1999, 30.) Poytaa taytyy pystya kiertamaan myota paivaan. Noutopdydan liinan tulisi ulottua
maahan asti, mutta lyhempikin poytéliina sopii. (Immonen & Nevala 2003, 18.) Poytaliina on
nayttavan kattauksen keskeinen osa. Maahan asti ulottuvat liinat ovat noutopdydasséa varsin
kauniita ja juhlavia. Kahdella erivarisella kankaalla saa poydasta helposti pirtedn nékdisen.
Alusliina voi olla kirjava ja sita kevyempi, sievasti poimutettu paallysliina taas yksivarinen. Upei-
ta tunnelmanluojia ovat varikkaat, unelmanohuet harsokankaat. (Roininen & Kamarainen 1999,
14.) NoutopdOydan aloituspisteisiin sijoitetaan lautaspinot ja niiden ympaérille aterimet joko pdy-
dalle tai astiaan (Raili 27.4.2015). Lautasia ei kannata pinota korkeiksi pinoiksi. Niitd, samoin
kuin ruokailuvélineita ja laseja voi tuoda tarvittaessa lisaa. (Immonen & Nevala 2003, 18.) Lau-
tasliinat voi laittaa pinoon tai koriin lautasten lahettyville. Juomat, lasit ja leivat ovat kéatevinta

kattaa omalle erilliselle tarjoilupdydalle. (Raili 27.4.2015.)

Noutopdydan antimia pohtiessa ei saa sortua ylilyonteihin ahtaamalla pdyta liian tayteen. Mo-
nimutkaiset tarjoiltavat kannattaa suosiolla jattéda pois. Viisainta ja helpointa on tyytyd muuta-
maan harkiten valittuun ruokalajiin, joiden maut taydentavat toisiaan. On suositeltavaa panostaa
yhteen tai kahteen paaruokalajiin ja kattaa niiden seuraksi kylmia lisukkeita. (Forslin 2011, 31.)
Noutopéydassa on tarkoitus yhdistella seka lampimié etta kylmia ruokia. Ruokien tulee olla hel-
posti sy6taviad ja ne sovitetaan muun muassa juhlan teemaan, koristeluun ja kattaukseen. Jos
vierailla ei ole mahdollisuutta istua sydodessaan, ruokien tulee olla helposti haarukalla syotavia.
Ruoat katetaan ottojarjestyksessa ja miedot ruoat tarjotaan ennen voimakkaan makuisia ruokia.
(Immonen & Nevala 2003, 18.) Ruokien tarjoiluastiat asetetaan lautasista l&htien seuraavaan
jarjestykseen: salaatit, kylmat kala- ja liharuoat ja naiden jalkeen lampimat ruoat. Noutopdydan
hoitamiseen tarvitaan apulainen, joka tdydentdd poytaa ja huolehtii sen siisteydesta seka keraa
kéaytetyt astiat pois. (Martat.) Jos vieraiden joukossa on keliaakikoita tai ruoka-allergisia, voi

heille sopivat ruoat merkita pienin kyltein (Immonen & Nevala 2003, 18).

Noutopdydan tarjottavat saa nayttavasti esille kayttamalla erilaisia tarjoiluastioita seka kerros-
tamalla tarjottavia erikorkuisiin tasoihin. Eri tasoihin kattamalla saa helposti lisétilaa poydalle.

(Raili 27.4.2015.) Jokaiseen tarjoiltavaan ruokaan laitetaan oma tarjoiluvéline. Tarjoiluvalineiden



pitaé olla joka kerta uudelle tarjoiluastialle pantaessa puhtaat. Tarjoiluastiat valitaan ruokaan

sopiviksi ja ruokaa ei saa tarjoilla valmistusastioissa. (Immonen & Nevala 2003, 22.)

Ruokamaaria pohtiessa tulee noudattaa perussaantdéa, mieluummin liikkaa kuin liian vahan. Juh-
lat kaatuvat hetkessé, jos ruoat ja juomat loppuvat ennen aikojaan. Taman takia ruokien maarat
kannattaa aina arvioida ylakanttiin. Ylakanttiin arvioimisen liséksi tulee huomioida juhlavieraiden
ikérakenne. Eri-ikaiset inmiset sydvat eriméariad, esimerkiksi nuoriso voi sytda kaksin kerroin
enemman kuin seniorit. (Gahne 2011, 28.)

2.2.4 Juhlapdydén somistus

Seuraavaksi pitdd miettia kattausta, johon sisaltyy muun muassa koristelu, kukat ja lautasliinat.
Tilaisuuden mukaisella koristelulla saadaan vieraat helposti virittdytymaan juhlatunnelmaan.
Koristelussa on kyse seka estetiikasta ettéd symboliikasta. (Roininen & Kamarinen 1999,19.)

Kukat ovat kuuluneet juhliin jo kautta aikojen. Kukkien lajin, varin, koon ja muodon seké som-
mittelun avulla on hyva korostaa tilaisuuden luonnetta. Kukka-asetelmia on helppo tdydentéaa
muun muassa sammalilla, lehvillg, kaisloilla, luonnonkivilla ja kavyilla. Poytéliinalle voi halutes-
saan sirotella esimerkiksi irtokukkia, marjaisia oksia tai ruskalehtia. (Aurejarvi-Karjalainen 1999,
24.) Jos juhlaptydan yleisilme on kirjava, kukkien on syyta olla yksivérisia ja savyltddn hempei-
td. Noutopdydan kukka-asetelma voi olla nayttava ja korkea kun taas istumapoéytien kukka-
asetelmien tulee olla matalia, jotta vieraat nakevat toisensa hyvin pdydan yli. (Roininen & Kéa-
marainen 1999, 19.)

Kynttilat ja kynttil&njalat loihtivat poytaan juhlan tuntua. Erikorkuiset yksittaiset kynttilat ovat juh-
lavia, mutta kauniita ja tunnelmallisia ovat myds matalat tuikut. Tuikkujen ja kynttildiden alusto-
jen tulee olla palovarmoja. Rauhallisen tunnelman luomiseen kannattaa valita valkoisia kynttiloi-
t&, kun taas iloisiin ja yllatyksellisiin hetkiin varikkaita kynttilgita. Kynttildita voi sijoittaa nouto-
poydan liséksi ruokapdytiin tuomaan enemman juhlan tuntua. (Roininen & Kamarainen 1999,
16.) Kukat ja kynttilat seka varikkaat lautasliinat antavat varia tarjoilupoytéaan. Jos tarjolla on
kalaa tai muita meren elavia, poytaa voi koristaa esimerkiksi merellisin simpukoin. (Roininen &
Kamarainen 1999, 20.)

Hienosti ja huolellisesti taitetut seka pdydan vareihin sointuvat lautasliinat vimeistelevat kat-
tauksen (Roininen & Kamarainen 1999, 20). Silitetysta lautasliinasta voi taitella erilaisia taitok-
sia, mutta lautasliinan voi halutessaan taittaa poydalle yksinkertaiseksi kolmioksi. Suurille vie-

rasmaarille kauniit, paperiset lautasliinat ovat kaytannoéllisid ja sopivat juhlaan. Nayttavasti taitel-



tuina, lautasliinat toimivat kukkakimpun tavoin péydan koristeena. (Immonen & Nevala 2003,
20.) Kahviptdydassa lautasliinat taitetaan usein ilmavasti kahvikupin ja lautasen valiin. Nouto-
poydassa taitetut liinat voidaan sijoittaa joko suoraan pdydalle esimerkiksi karusellimaisesti tai
valjasti johonkin astiaan, josta niitd on helppo poimia yksitellen. (Roininen & Kaméarainen 1999,
20.)

2.2.5 Pitopalvelu ja sen kaytto

Pitopalvelut ovat yksi dynaamisimpia lilketoiminnan harjoittajia ruoka- ja juoma-alalla. Kun ravin-
tolat harjoittavat toimintaansa vain omassa yksikdssaan, pitopalveluyritykset voivat toimia missa
tahansa paikassa. Pitopalvelun toiminnalla on rajaton maara erilaisia tapahtumapaikkoja, nimit-
tain pitopalvelua voi harjoittaa seka sisatiloissa etta ulkosalla. Pitopalveluyrityksia on monia
erilaisia, toiset pystyvat palvelemaan vain kymmenien henkien seurueita, kun taas toiset satojen
ja jopa tuhansien asiakkaiden seurueita. Pitopalvelun liiketoiminnan johtaminen sisaltaé asioita,
kuten laadunvalvontaa ja standardien yllapitoa. Pitopalveluiden menujen suunnittelu vaatii ym-
marrysta menujen kehityksesta ja hinnoittelusta. Pitopalveluliiketoiminnan jatkuva menestymi-
nen riippuu jatkuvasta harjoituksesta liittyen ruoan ja juoman operatiiviseen hallintaan. (Scanlon
2013, 1-2))

Jos tarvitsee kayttaa pitopalvelua kokonaan tai osittain, tilaus taytyy tehda hyvissa ajoin. On
suositeltavaa vertailla useampaa pitopalveluyritysta, koska niiden tarjonnassa, hinnoissa ja toi-
mintatavoissa on usein suuria eroja. (Raili 27.4.2014.) Juhlanjarjestajan pitaa kartoittaa astioi-
den, ruokavalineiden, tarjoiluottimien ja tarjoiluastioiden seka liinojen riittdvyys ja tarvittaessa
ostaa, lainata tai vuokrata niita. Naiden liséksi pitaa miettia tarvitaanko lisda kahvinkeittimia ja
termoskannuja. Juhlapaivaksi kannattaa pyytaa apuvoimia keittioon ja tarvittaessa varata lisa-
poytia ja -tuoleja. Mahdollista ohjelmaa ja musiikkia kannattaa miettia hyvissa ajoin. (Harju
2015.) On suositeltavaa miettia, saisiko sukulaisilta tai ystavilta apua juhlien jarjestelyssa, kuten

valokuvauksessa tai koristelussa (Raili 27.4.2014).

2.2.6 Juhliin valmistautuminen

Ennen juhlia pitéda tehdéa perusteellinen siivous ja miettia, riittdako juhlapaikan kylmasailytystila.
Jos tarjolla on lampimia ruokia, varmistetaan niiden lampiméana pitdminen. Seuraavaksi pitaa

laskea ilmoittautuneiden maara ja sen mukaan ruoka- ja juomamaarét, jonka jalkeen voi tehda
ostoslistan. Halutessa voi askarrella kauniit menukortit noutopdytaan. (Harju 2015.) Menukortti
on osa juhlaptydan koristeellista kattausta ja se kertoo vieraille, mita ruokaa on tarjolla. Menu-

kortti sijoitetaan lautasten vasemmalle puolelle joko kehyksiin tai nojaamaan lasia vasten.



(Kaikki juhlista.) Juhlista tulee aina mukava ja huoliteltu vaikutus, jos menukortti ja paikkakortit

noudattavat samaa teemaa kuin kutsukortit (Thunel 2011, 149).

Jos juhlat on tarkoitus pitaé ulkosalla, on tarkeaa koristella piha-alue juhlan luonteiseksi. Piha-
kalusteet taytyy puhdistaa ja tarvittaessa lainata lisda. (Roininen & Kamaérainen 1999, 12.) Pari
paivaa ennen juhlia kannattaa kéydéa ostamassa ostoslistan mukaiset ainekset ja leipoa tarjot-
tavat, jotka kestavat parin paivan sailytyksen. Edellisena paivana ennen juhlia kannattaa esi-
valmistaa kaikki mahdollinen, mik& sailyy seuraavaan paivaan ja laittaa juhlajuomat kylmene-
maan. Juhlapaivaa varten keittiodn kannattaa varata riittavasti astiapyyhkeita, kasitiskiainetta,
tiskiharjoja ja roskapusseja. Maljakoita on suositeltavaa varata valmiiksi mahdollisten lahjakuk-
kien varalta. Edellisena paivana ennen juhlia pitdd tehda viimeistelysiivous, liinoittaa poydat ja

kattaa astiat noutopdytaén seka laittaa kuohuviinilasit valmiiksi tarjoilupdydalle. (Harju 2015.)

Etukéteen on suositeltavaa kokeilla tarjoiluastioiden paikkoja ja sopimista pdytdan. Monesti
poydat ovat kattaukselle liian pienid, jolloin voi tarvittaessa ottaa avuksi pienia sivupoytia, joihin
voi kattaa leivat ja juomat. NoutopOytaa kattaessa kannattaa tarkistaa, etta kaikki astiat ja otti-
met ovat varmasti puhtaita ja kirkkaita. Kun noutopéyta on katettu, kannattaa se peittaa suurella
muovilla tai kevyella poytaliinalla, jotta kaikki kattaustarvikkeet pysyvat pdlyttémina ja puhtaina.
(Roininen & Kamarainen 1999, 30.) Juhlapaivana vuorossa on kakkujen koristelu ja tarjoiltavien

viimeistely seka niiden laittaminen tarjoiluastioihin (Harju 2015).

2.3 Sukujuhlien ohjelmanumeroita

Sukujuhliin tarvitaan ohjelmaa, mutta aikaa tulee jaada vapaalle seurustelulle ja vanhojen seka
uusien sukulaisten tapaamiselle. Ohjelmistoa suunnitellessa on hyva muistaa, etta vieraille ei
aina tarvitse kehitella mitaan ylenpalttisen monenkirjavaa toimintaa. Parhaimmat ideat ovat
usein hyvin yksinkertaisia ja siitd syysta kaytannéssa hyvin toimivia. Sukujuhlissa tarkeinta on
yhdessdolo ja sukulaisten tapaaminen, jonka takia yleiselle jutustelulle on hyva jattaa runsaasti
aikaa. (Spoof 2005b, 19.)

Sukujuhliin on hyva suunnitella erilaista ohjelmaa lapsille, aikuisille ja seniori-ikaisille. Lapsille
on helppo keksid monenlaisia peleja ja leikkeja. Lasten ohjelma voidaan jarjestda omassa pai-
kassa tai siten, ettd aikuiset osallistuvat osaan ohjelmaan tai ovat mukana yleiséna. Jos vieras-
listalla on paljon nuorisoa, erilaiset pelit, urheilu ja muu toiminnallinen ohjelma ovat nuorille hy-
vaé ajanviihdetta. Seniorivaki tarvitsee mukavat istuimet, joista he nékevat ja kuulevat hyvin.
Vanhemmat ihmiset tarvitsevat runsaasti aikaa vaihdellessaan kuulumisia vanhojen tuttujen

kanssa. Seniori-ikaisia voi pyytaa kertomaan tarinoita itsestaéan ja menneilta vuosilta. Vanhat
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laulut ja lorut ovat liséksi oivia ohjelmanumeroita. On hyva muistaa, etta lapset ja nuoriso kuun-

televat mielellaan elavaa historiaa. (Spoof 2005b, 23.)

Sukujuhlien ohjelmanumeroita voivat olla muun muassa sukumatka diaesityksenda, suvun esi-
neista ja valokuvista koottu nayttely, sukulaulu, sukutanssiaiset, sukuvisailu, sukututkimuksista,
-tauluista ja -puista koottu nayttely tai lukutuokio, jossa luetaan katkelmia vanhoista paivakirjois-
ta, elamankerroista ja kirjeista (Spoof 2005b, 24-25). Edell& mainittujen lisédksi sukujuhlien oh-
jelmistoon voi kuulua esimerkiksi murre-esitys, historian esitys, musiikkiesitykset, kansallispu-
vun esittely, suvun tekstiilien tai muiden kasitdiden esittely sek& suvun juurien ruokaperinteen
esittdminen. Olisi hyva, jos esiintyjid 10ytyisi suvun omasta piirista, talldin esitys tuntuisi l&hei-
semmaltd ja merkityksellisemmalta. (Piipponen 20.7.2016.)

Kaikista ihmisen kayttamista symboleista sanat ovat kaikkein tarkeimpia. Haissa on tapana pu-
hua rakkaudesta, toisten kunnioittamisesta ja yhdesséa kasvamisesta, kun taas hautajaisissa on
luontevaa puhua menneisyydesta ja viitata elaman jatkumiseen. Puhe voi olla monologia, mutta
halutessa se voi liséksi sisaltdd vuoropuhelua. Puheessa voidaan lausua runoja, lauluja ja lau-
suntaa. Tilannepuheen peruskaava on hyvin kayttékelpoinen ja yksinkertainen kaikkien iloisten
perhetapahtumien juhlistamiseen. Tilannepuheen peruskaava sisaltda puhuttelun, tarinan ker-
rontaa menneisyydestd, nykyhetkestd ja tulevaisuudesta, loppukevennyksen sekd maljan nos-

tamisen. (Aurejarvi-Karjalainen 1999, 27-28.)
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3 Karjala ja sen antimet

Tama luku kasittelee Karjalaa ja muun muassa sen maantieteellista sijaintia seka karjalaisuutta.
Luvussa kerron, mika karjalaisissa juhlissa on tarkeaa ja mita elementteja karjalaisiin juhliin
tulisi sisallyttad. Karjalan lisaksi kyseinen luku sisaltaa tietoa Raisalasta ja sen historiasta. Tasta
luvusta selviaa, minkalainen Karjalan ruoka- ja juomakulttuuri oli aikoinaan ja mista se on saa-
nut vaikutteita. Kasittelen erikseen karjalaiset liha-, kala- ja kasvisruoat, leivat ja leivonnaiset

seka juomat.
3.1 Karjalaja karjalaisuus

Karjalan ja karjalaisuuden kasitteet eivat ole yksiselitteisia, nimittain historiallisesti, maantieteel-
lisesti ja kansatieteellisesti Karjalasta puhutaan eri nimin. Kaikkein suurpiirteisin rajaus voidaan
tehda Suomen Karjalan ja Venajan Karjalan kasitteilla. Talléin esiin tulevat seka omistussuhteet
etta kansalliset erot. Taman myota syntyy kuitenkin ongelma, silla karjalaisuus ei suinkaan ole
seuraillut valtiollisia ja poliittisia rajoja. Kun puhutaan Suomen Karjalasta ja Venéjan Karjalasta
viitataan siihen tosiasiaan, etta Karjala on ollut idan ja lannen valinen taistelukenttd, mutta myos
kulttuurisilta. Karjalan kulttuuri ja sen pohjana oleva yhteiskuntaeldméa on osa erilaisten kansan
kulttuurien ja kansallisuusliikkeiden historiaa. Karjalan nimen alle mahtuu lukuisia toisistaan
paljon erottuvia alueita. Taman seurauksena karjalaisen kulttuurin kasitteen piiriin kuuluu suuri

maéara toisistaan poikkeavia osakulttuureja. (Sihvo 1998, 449.)

Karjala on maantieteellinen alue Suomessa seka Vendjalla ja se on oma kulttuurialueensa.
Suomessa sijaitsevat Etela-Karjala ja Pohjois-Karjala. Vengjalla ovat luovutetun Karjalan alueet:
Karjalankannas, Laatokan Karjala ja Raja-Karjala. Venajan karjalaisalueita ovat edella mainittu-
jen lisaksi Aunus, Viena seka Tverin Karjala. (Karjalan Liitto ry a.) Etela-Karjalan maakunta syn-
tyi toisen maailmansodan jalkeen. Maakuntaan kuuluu 12 kuntaa ja kaksi kaupunkia. Maakun-
takeskuksia ovat Lappeenranta ja Imatra ja vuodesta 1997 Etela-Karjala on kuulunut Etela-
Suomen laaniin. (Karjalan Liitto ry b.) Pohjois-Karjalasta muodostettiin 1a&ni vuonna 1960 ja
vuodesta 1997 alue on kuulunut It&-Suomen I&&niin. Maakuntakeskus on Joensuu ja muita
kaupunkeja ovat Kitee, Lieksa, Nurmes ja Outokumpu. (Karjalan Liitto ry c.) Karjalankannas
sijaitsee Suomenlahden ja Laatokan valissa ja sen keskuksia olivat Viipuri, Kakisalmi ja Koivis-
to. Tana paivana Kannas kuuluu Venajaan, Leningradin alueeseen. (Karjalan Liitto ry d.) Laato-
kan Karjala sisdltda Kékisalmesta pohjoiseen ja edelleen itdan sijoittuvat Laatokan rantapitgjat
aina Impilahteen saakka. Impilahti on hailyvana rajana alueeseen, joka suomalaisin termein

tunnetaan Raja-Karjalana. Raja-Karjala jatkui yhtenaisena kulttuurialueena yli Tarton rauhan
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rajalinjan Venajan puoleiseen Itd-Karjalaan, Aunukseen, edelleen Aaniselle ja pohjoisessa Vie-
naan. (Kilpelainen 2006, 21.)

Karjalaisia on asunut keskiajalta l&htien sekéd Suomessa etta Vengjalla. Venajan karjalaiset ovat
virallisesti yksi vahemmistokansa, joka elda kahdella paaalueella. Sen vanhin ydinalue kantaa
Karjalan tasavallan nimea ja silla on Vengjan federaatiossa spesifinen itsehallinto. Karjalaisia
asuu myos huomattavasti Keski-Vengjalla, Tverin l[Adnissd. Suomen karjalaiset eivat muodosta

omaa kansaa, vaan he ovat osa Suomen kansakuntaa. (Kirkinen 1998, 38.)

Karjala sijaitsee kahden kulttuurin rajalla ja siella ovat olleet aina vahvasti lasnad seka itdinen
etta lantinen kulttuuri. Karjalassa ovat kohdanneet muinaiskarjalainen samanismi ja kristinusko
seka idan ja lannen kirkko on elanyt siella rinnakkain. Karjalassa on koettu seké ilon etta surun
hetkia ja joskus jopa molempia yhtd aikaa. Karjalasta ovat kiistelleet kaksi valtakuntaa ja sen
tannerta on poljettu sotilassaappailla ja tanssikengilla. Karjalaa on tuhottu ja rakennettu ja sen
puolesta eletty ja kuoltu. Synnyinseutunsa ja kotinsa menetténeet evakot elavat karjalaisuuttaan
muistojen myo6ta. Karjalaisuus ja sen vaaliminen, elamantavat ja -arvot, ovat karjalaista kulttuu-
ria ja sitd eletdan todeksi arjessa. Kulttuuri ei luo ihmista, vaan ihminen luo kulttuurin ja kulttuu-
rin peruselementit ovat multa ja kieli. Multa edustaa sitd maata, maaperaa ja paikkaa, sen luon-
toa, rakennuksia ja esineitd, missa juuri kyseinen kulttuuri eldé. Kieli on kulttuurin sanallista ja
kirjallista ilmaisua. Vaikka multaa eli omaa Karjalaa evakoilla ei enda ole, toinen osa heidan

kulttuurista eli kieli kulkee aina heiddan mukanaan. (Kilpelainen 2006, 9-11.)

Karjalan liitto ry (e) kuvailee karjalaisuutta seuraavanlaisesti "Karjalaisuus on elamaa, toisen
ihmisen huomioimista, tietoisuus suvun juurista, elamantapa, kodin ja suvun perintd, runoja,
lauluja, taidetta, unelmia, uuniruokien, potatkakkaroiden ja riisiryynipiiraiden tuoksua”. Karjalai-
sen kansankulttuurin ominaisuuksiin kuuluvat lansisuomalaisista eroavat kansallispuvut, k&si-
ty6t, ruokakulttuuri, rakennusperinne ja tavat. Karjalaisuutta ja karelianismia on kaytetty taitees-
sa, kirjallisuudessa ja musiikissa. (Karjalan Liitto ry f.) Karelianismi tarkoittaa tieteen ja taiteen
ihannoivaa kiinnostusta Karjalaa kohtaan (Karjalan Liitto ry g). Suku ja suurperheet ovat olleet
karjalaisen elamantavan keskeiset elementit. Karjalainen tapaperinne perustui elamantapaan ja
vuodenkiertoon, jota jasensivat esimerkiksi luonnon rytmi ja luterilaisen seka ortodoksisen kirk-

kovuoden perinteet. (Karjalan Liitto ry h.)

Karjalaisissa juhlissa tarkeimpia tekijoité ovat yhdesséaolo, karjalainen valiton ja usein tunteikas
tunnelma, tuttujen tapaaminen, karjalaisen perinteen yllapito ja perinteiden valittdminen eteen-
pain, jota seuraa "heimotunteen” vahvistaminen. Tarkeaa on juhlien tuottamat elamykset. Juh-

lien kesto on yksi olennainen osa. Karjalaiset juhlat eivit saa olla liian pitkia eivatka ne saa ve-
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nya suunnitellusta. Sukujuhlissa keskeista on uusiin suvun jaseniin tutustuminen. Valtakunnalli-
sia karjalaisia kesajuhlia ajatellen merkittavaa on talkootydn osuus. Se heijastuu juhlien valmis-
teluihin ja vaikuttaa sen myota itse juhlien toteutukseen. Talkootyon tavalla toimiminen lisaksi
innostaa ihmisid. Juhlavieraille tulee varata aikaa keskindiseen seurusteluun ja juhlaochjelmaan
on tarked siséllyttaa joitain karjalaisia elementteja. Seka nuoria ettd vanhempia ohjelman esitté-
jia olisi hyva olla mukana. Juhlissa on tarked tuoda esille karjalaisen kulttuurin uudistumisvoi-
maa ja perinteitd tuoreesti toteutettuna. (Piipponen 20.7.2016.)

3.2 Raisala

Raisalan kunta sijaitsi Karjalankannaksella, vanhan Vuoksen virran varrella. Raisélan naapurei-
ta olivat pohjoisessa Kaukola, koillisessa Kakisalmen maakunta, idassé Pyhéajarvi, kaakossa
Sakkola, etelassa Vuoksela, lannessa Vuoksenranta ja luoteessa Kirvu. (Kaatonen 1994, 5.)
Réaisala oli kuuluisa luonnonkauneudestaan ja Vuoksen vaikutus oli merkittéava seka asutuksen
sijoittumisen ettd maatalouden kehittymisen kannalta. Raisélassa oli 37 rekisterikylaa ja jo kivi-

kaudelta lahtien se oli koko Karjalan tiheimmin asuttua seutua. (Raisala.)

Idan ja lannen rajamaana Raisala joutui kokemaan kovia. Vuoron peraan ita ja lansi marssittivat
sotajoukkojaan Raisalassa rydstaen ja havittaen asukkaita ja heidan maitaan. (Kaatonen 1994,
5.) Vuonna 1323 Pahkinasaaren rauhan jalkeen, Raisala kuului novgorodilaisten ja mydhem-
min venalaisten valtapiiriin sen luoteisena rajapitajand. 1600-luvun molemmin puolin Raisala
koki samat kohtalot kuin muutkin itiset rajaseudut ja se oli vuosikymmenia idén ja lannen tais-
telukenttané. Raisala oli niita harvoja Kannaksen pitdjid, jotka eivat jalkeenpain kuuluneet vena-
laisten lahjoitusmaa-alueisiin. Taman seurauksena Raisalalla oli myéhemmin huomattavasti
paremmat perusedellytykset maanviljelyn ja muiden elinkeinojen hoitamiseen. (Réaiséla.) Raisa-
lassa syntyneessa ja varttuneessa on monivivahteista elamanmyonteisyytta, joka on kantanut
evakkoaikojen koti-ikavan ylitse ja antanut voimia niin arjen kuin juhlan tunnelmaan (Merenkyla
1994, 12).

3.3 Karjalainen ruoka- ja juomakulttuuri

Karjalainen ruokakulttuuri on saanut vaikutteita seka id&sté ettd lannesta. Karjalaiset eivat kos-
kaan kopioineet suoraan, vaan uudet kulttuuripiirteet muokattiin oman maun mukaisiksi. Karja-
lan vahvat yhteydet venaldiseen ruokakulttuuriin ovat I&htdisin vuosisatojen mittaisesta vuoro-

vaikutuksesta, joka jatkuu viela téana paivana. (Liukkonen, Lylyharju & Martiala 2013, 14.)

Karjalankannaksen elamankuvaan kuului sekéa kotioloissa etta juhlissa rikasvivahteinen aterioin-

ti, ruoanvalmistus ja leivonta. Kannaksella ja ylipddnsé Karjalassa kansanruoat olivat monella
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tapaa lajirikkaampia ja moninaisempia kuin muualla maassa. Karjalankannaksen kansanomai-

nen ruokavalio oli olosuhteiden pakosta kehittynyt maaratynlaiseksi. Pohjolan pitka talvi ja syn-
keé syksy, usein epdedullinen kevat ja lyhyt sek& kylmé kesé pakottivat ruoka-aineiden pitk&ai-
kaiseen varastointiin ja sailytykseen. Naiden varastoitujen raaka-aineiden lisaksi kaytettiin pal-

jon luonnontuotteita, kuten riistaa, kalaa seké kasviksia. (Seppénen-Pora 1979, 9-15.)

Karjalan kannaksen pidoissa leipaa oli pdydassa runsaasti. Suolaisena pidoissa tarjoiltiin sillia

ja muuta suolakalaa. Juomina oli vahvaa taaria sek& hapanmaitoa. Keittoruokana tarjoiltiin her-
nerokkaa. Uudemman tavan mukaan ateriaan kuului lisaksi lammaspaisti. LAmpiméana ruokana
saatettiin myos tarjota paistia, palvattua lihaa, joka ateriaa varten kuumennettiin uunissa. Paa-

ruoan kera tarjoilla oli perunoita ja jalkiruoaksi sydtiin usein munapataa tai munamaitoa. (Lam-

pinen 1981, 160-162.)

3.3.1 Liha-, kala- ja kasvisruokia

Kannakselaisessa ruokataloudessa tanakimpana ruoka-aineena kaytettiin paaasiallisesti sianli-
haa, kun taas lampaanlihaa ja lehmanlihaa kaytettiin vihemman. Karjalainen kuuluisa liharuo-
ka, karjalanpaisti, valmistettiin usein pyhapaivina ja juhlia varten. (Seppénen-Pora 1979, 69—
73.) Tama samainen ruoka on juhlaruokaa muualla kuin Karjalassa ja pitkdan hauduttaminen
on yleistynyt koko Suomessa (Liukkonen ym. 2013, 10). Erilaisia karjalaisia liharuokia ovat kar-
jalan paistin lisdksi muun muassa liharokka, lihapata, vasikkapaisti ja lammaspotaatit (Lampi-
nen 1981, 99-101).

Erilaisten pyydysten ja kalastustapojen saaliina saatiin eniten silakkaa, mutta arvokalaa kuten
lohta, ankeriasta, kuhaa, siikaa ja ahventa tarttui syétteihin. (Seppanen-Pora 1979, 69-73.)
Ennen vanhaan kalaa valmistettiin tuoreena keittamalld, paistamalla pannulla ja uunissa. My6-
hemmin karjalaiset omaksuivat kalastajilta kalan kuumasavustamisen umpinaisessa peltipon-
tossa. (Liukkonen ym. 2013, 18.) Karjalaisia kalaruokia ovat muun muassa suolakala, suolatut

muikut, hapansarki ja kuivattu hauki (Lampinen 1981, 111-114).

Erilaisia kasviksia ja juureksia kaytettiin paljon ruoanlaitossa. Yleisimpia raaka-aineita olivat
peruna, lanttu, nauris, kaali, hark&pavut ja herneet. Porkkana ja punajuuri olivat myéhaisempia
tulokkaita, joita ajan saatossa aloitettiin kayttamaan enemman. Tattien ja sienien kaytto olivat
Kannaksella varsin laajalle levinnyt tapa. Maat Kannaksella olivat sienien liséksi erittdin marjai-
sia. Nailta mailta pystyi kerddmaan mansikoita, puolukoita, karpaloita ja vaapukoita. (Seppéa-
nen-Pora 1979, 77-83.)
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Karjalaisia kasvisruokia, joita kaytettiin enimmakseen lisukkeina, olivat esimerkiksi suolakaali,
apposkaali, porkkanamuhennos, lanttupaisti, papuvelli ja potaattipuuro. Kannaksella usein kay-
tettyja sienipainotteisia ruokia olivat tatti- ja sienimuhennos seké sienipotaatit. (Lampinen 1981,
123-147.) Hieman modernisoituja karjalaisia kasvisruokia ovat punajuuripaistos, sienisalaatti,
uunijuurekset ja rosolli (Liukkonen ym. 2013, 146-157).

3.3.2 Leivat, leivonnaiset ja juomat

Itd-Suomessa leivalla on aina ollut erityinen asema ruokapodydassa. Tyypillisid karjalaisia leipia
ovat hapan limppumainen ruisleipa seka ohrarieska. Karjalaisessa keittiossa kaytettiin jo ennen
vanhaa erittdin monipuolisesti viljatuotteita, kuten ohraa, ruista, kauraa, tattaria, hirssia ja veh-
naa. (Liukkonen ym. 2013, 16.)

Piirakka useissa muodoissaan oli kannakselaisten juhla- ja pitopdytien seka lauantain- ja sun-
nuntaiaterioiden keskeisin herkku. Kannakselainen piirakka oli enimméakseen isokokoinen, pak-
su ja ruokaisa leivonnainen, jonka kuori valmistettiin rukiisesta rieskatahtaasta, hapanruistah-
taasta tai makeasta tai suolaisesta vehnataikinasta. Piirakat leivottiin erimuotoisiksi, umpinaisik-
si tai avonaisiksi seka taytettiin erilaisilla taytteilla. Koko Kannaksen alueella oli tapana tarjota

piirakoita munavoin kera. (Seppanen-Pora 1979, 44-59.)

Karjalaisia jalkiruokia ovat erilaiset leivonnaiset, piirakat, kakut ja pikkuleivat. Leivonnaiset ovat
usein rinkeleita, kuten vesi-, voi- ja sokeririnkelit seka kaikkein kuuluisin Viipurin rinkeli. Karja-
laisia jalkiruokapiirakoita ovat rahka-, puolukka- ja raparperipiirakka. Suosituimpia kakkuja ovat
muun muassa munakakku eli sokerikakku seké piimakakku. Hilloviipaleita ja hyvia assia tarjoil-
tiin pienin& makeina suupaloina. (Kolmonen 1993, 87-112.) Uusimpia versioita karjalaisista
jalkiruoista ovat karpalokiisseli ja -hyydyke, mansikkahyytel®, pasha, rahkaletut ja —rahkatorttu
seka sekahedelmaékiisseli (Liukkonen ym. 2013, 161-173).

Pitopoytien ruokarunsauden veroisena juomana tarjoiltiin usein tummanruskeaa ja kuohuvaa

taaria, joka oli tavallisinta palanpainiketta. Muita viljasta valmistettuja juomia olivat muun muas-
sa humala-, leipa- ja itukalja. Maitotuotteita, kuten ruokapiimaa, hapanmaitoa ja hyrria oli usein
tarjolla. Kuumina juomina toimivat kahvi seka tee. Vakijuomia kaytettiin vain juhlatilaisuuksissa,

mutta vahissa maarin. (Seppénen-Pora 1979, 84-86.)
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4 Karjalaisten kesgjuhlien suunnittelu ja toteutus

Opinnaytetyoni tavoitteena on suunnitella ja toteuttaa onnistuneet Karjalan kulttuuria tukevat
karjalaiset kesdjuhlat. Tavoitteena on tuoda karjalaisuutta esille ruoan, juoman, ohjelman ja
koristelun my6ta. Produktini vaiheisiin kuuluu kaksi padkohtaa, karjalaisten kesajuhlien suunnit-

telu ja itse toteutus.

Suunnitteluvaiheeseen siséltyy alkusuunnitelmat, kuten kutsukorttien teko ja lahettaminen, ruo-
kien tarjoilutavan valinta, menun suunnittelu ja juhlapaikan koristelu seka pitopalvelun ja tarjoili-
joiden hankinta. Suunnitteluluvussa suunnittelen lisdksi juhlan ohjelmanumeroita ja aikataulu-
tusta seka teen turvallisuus- ja riskisuunnitelman. Produktin toisessa vaiheessa eli juhlien toteu-
tuksessa (liite 3) kerron tekstin ja kuvien muodossa, kuinka juhlat kaytdnndssa toteutuivat. Pro-
duktissa kerron tarkemmin juhlapaikasta, juhlien kulusta seka tarjoiluista.

4.1 Juhlien alkusuunnitelmat ja kutsukorit

Ensimmaisessé tapaamisessa toimeksiantajan kanssa keskustelimme juhlien luonteesta, ajan-
kohdasta, vierasmaarasta, juhlapaikasta ja kutsukorteista. Juhlat jarjestetaan toimeksiantajan
kesahuvilalla Paraisilla, Turun saaristossa lauantaina heindkuun 30. paiva. Juhlien tarkoitukse-
na on kerata kokoon kaikki toimeksiantajan sukulaiset, joiden sukujuuret ovat Raisalasta. Juh-
lien kohderyhméné on kaikenikaisia vieraita. Vanhin kutsuttava vieras on ialtdan 85-vuotias kun
taas nuorin vasta yksivuotias. Yksivuotiaan liséksi alaikaisia vieraita on vain kolme. Juhlien vie-

raslistalla on eniten nuoria aikuisia ja keski-ik&isid. Suurin osa kutsuvieraista on naispuolisia.

Juhlien ideana on tavata vanhoja sukulaisia ja seurustella heidan kanssaan hyvan ruoan ja oh-
jelman merkeissa seka tutustua uusiin suvun jaseniin. Juhlista on tarkoitus tulla rennot, mutta
silti juhlavat. Vieraita kutsutaan noin neljadkymmenta, joista suurin osa asuu Varsinais-
Suomessa Turun lahettyvilla. Juhlapaikaksi toimeksiantaja valitsi hdnen Paraisten kesahuvilan,
koska vieraat paasevat sinne nopeasti ja helposti. Juhlien teemana on Karjala seka Raisala ja
niiden on tarkoitus korostua juhlaruoan, ohjelmanumeroiden ja koristelun muodossa. Toimeksi-
antaja ei antanut minulle tarkkaa budjettia, joten minun ei tarvitse sita ottaa huomioon juhlia

suunnitellessa.

Toimeksiantaja antoi minulle vapaat kadet kutsukorttien suunnitellussa. Minulle oli heti selvaa,
etta teen kutsukortit itse ja ettéd ne lahetetaan postitse. Nain saan luotua juhlavamman ensivai-
kutelman vieraissa. Haluan, ettéa kutsukorteissa tulee selvasti ilmi juhlien teema. Tein toimeksi-

antajalle seitseman erilaista kutsukorttimallia, joista kuusi on kuvakollaasina liitteena (liite 1).
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Juhlien tarkoitusta korostaen, kaytin kutsukorttimalleissa joko Raisalan ristia tai Raisalan vaa-
kunaa. Kutsukorttien vihrealla varityksella pyrin luomaan keséan tuntua, koska kyseessa on kui-
tenkin kesajuhlat. Toimeksiantajan valitsema kutsukortti on liitteena (lite 2). Kutsukorttien teks-

tiosuutta suunnittelimme yhdessa toimeksiantajan kanssa.

Kutsukorteista tulee ilmi tilaisuuden ajankohta sisaltden paivamaaran ja kellonajan, tilaisuuden
kutsujat seka juhlapaikan osoite. Kirjekuorista, joihin itse kutsukortti laitetaan, tulee ilmi kutsut-
tavien nimet. Vaikka juhlapaikka on melko hankalasti I0ydettavissd, emme halunneet laittaa
karttaa kutsukortin liitteeksi, koska kaikki juhlavieraat ovat k&yneet toimeksiantajan keséhuvilal-
la aiemmin eli tietévat sen sijainnin. Lahetin kutsukortit vieraille kesakuun puolessa valissa eli yli
kuukausi ennen juhlia. Kutsuissa mainittiin viimeinen ilmoittautumispdiva, joka helpotti ruokien
ja juomien maaran suunnittelua, mutta mahdollisista erikoisruokavalioista ei kutsuissa pyydetty
iimoittamaan erikseen. Kutsuun mydnteisesti vastanneita tuli vahan alle neljakymmenta. Taman
juhlavierasmaaran pohjalta toimeksiantaja laskee ruoka- ja juomamaarat, kun saan ensiksi

suunniteltua menun.

4.2 Menun suunnittelu ja koristelu

Minulle seka toimeksiantajalle oli heti selvaa, etta ruoka tarjoillaan noutopdydasta. Vieraita on
sen verran paljon ja henkildkuntaa sen verran vahan, etta poytiintarjoilu olisi mahdotonta. Juh-
lapaikkakaan ei ole toimiva pdytiintarjoilulle. Jos saa sallii, tarkoituksena on sydda ulkona. Nou-
topoyta katetaan terassille suojaan ja vieraat asettuvat sydmaan patiolle tai nurmikolle laitettui-
hin poytiin tai sisalle. Vaikka vieraita on yli kolmekymmentd, ottopisteita tulee olemaan vain yk-
si, silla tilaa terassilla on sen verran vahan. Noutopdyté katetaan keskelle terassia ja vieraiden

on tarkoitus kiertda koko poytad ympari, jotta he saavat kaikkia mahdollisia tarjottavia.

Menua suunniteltaessa totesin, ettd haluan tuoda kaikki karjalaisen ruokakulttuurin paaelemen-
tit juhlapdytaan. Paatin, etta tarjoiltaviksi tulee salaatteja, kalaa, silleja, liharuoka, juureksia,
perunaa, jokin sienista tehty lisuke seka juustoa ja leipaa. Naiden pohjalta lahdin kokoamaan
paaruokamenua. Paaruokamenusta puuttuu yksi paaelementti, marjat, joka tulee esille jalkiruo-
kamenussa. Jalkiruokapdytaan ajattelin sopivan marjakakku, jokin makea piirakka ja pikkulei-
pid. Tein toimeksiantajalle menuehdotuksen, johon tehtiin viela yhdessa pari pientd muutosta.
Toimeksiantaja tiesi jo etukéteen, etté vieraina ei tule olemaan yhtaan vegaania eika keliaakik-
koa, mutta laktoosi-intolerantikoista han ei ollut taysin varma. Tamén takia teemme suurimman

osan ruoista laktoosittomina.

18



Juhlien menu sisaltaa vihersalaatin, sienisalaatin, karjalaista arvokalaa eli lohta savustettuna,
perunoita, silleja, karjalaista juhlaruokaa eli karjalanpaistia, uunijuureksia, kotijuustoa ja saaris-
tolaisleipdé seka karjalanpiirakoita. Vaikka saaristolaisleipa ei ole kotoisin Karjalasta, halusin
sen silti siséllyttdd menuun. Saaristolaisleipa korostaa juhlapaikan tunnelmaa, silla juhlat jarjes-
tetdan Paraisilla, Turun saaristossa. Jalkiruokamenuun siséaltyy vadelmahyydykekakkua, rahka-
piirakkaa seka kanelidssia. Ruoan kanssa tarjolla on juomina mehua, kotikaljaa, kivennaisvetta
ja viinia. Jalkiruoan kanssa tarjoillaan kahvia ja teeté seké limonadia. Tein sek& paaruoka-
menukortin (lite 3, kuva 14) etté jalkiruokamenukortin (liite 3, kuva 23) valmiiksi juhlapaivaa
varten, jotta vieraat tietavat, mité kaikkea on tarjolla. Menukorteista selviad, mitka ruoat ovat
tehty laktoosittomista tuotteista. Haluan, etta vieraille tulee juhlista huoliteltu vaikutus, jonka

takia menukortit noudattavat samaa teemaa kuin kutsukortit.

Pdytien koristelussa haluan korostaa juhlien teemaa, keséé seké saaristoa. Toimeksiantaja
haluaa koristelusta yksinkertaisen, mutta juhlavan. Hanen mielestaén poydilla ei saa olla liikaa
koristeita. Toimeksiantajan isélla on kotonaan Raisalan pitajan viiri, joka tulee koristeeksi nou-
topoytaan. Ruokapdoytien koristeiksi tulee luonnonkukkia kerattyna lahimaastosta. Toimeksian-
tajan sisko on luvannut tuoda Raisala-teemaisia kukkakimppuja noutopéydan somistukseksi.
Patiolle ja pihalle on tarkoitus laittaa paljon ruukkukasveja seka lyhtyja luomaan juhlavaa saaris-

tolaistunnelmaa.

Kun olin saanut menut tehtyé ja koristelua hieman pohdittua, 1&hdin suunnittelemaan seka paa-
ruoan etta jalkiruoan noutopdydan ilmetta ja jarjestysta. Molempia noutopoytia kierretddn myo-
tapaivaan. Tein paaruokatarjoilun noutopdydasta mallin (kuva 1.), jota on tarkoitus noudattaa
juhlapéaivané noutopoéytaa kattaessa. Kuvan ollessa juhlapdytd, vieraan on tarkoitus aloittaa
poydan kiertaminen oikeasta ylakulmasta, jossa sijaitsevat haarukat ja veitset. Seuraavaksi

juhlavieras voi katsoa menukorttia samalla kun ottaa servietin ja lautasen.

Lautasten oton jalkeen vuorossa on vihersalaatti ja sienisalaatti seka sillit ja savustettu lohi.
Naiden kylmien ruokien jalkeen tulee perunat ja itse paaruoka Karjalanpaisti. Paistin jalkeen
vuorossa on muita lisukkeita, kuten uunijuureksia ja kotijuustoa. Viimeisena poydassa on tarjol-
la karjalanpiirakoita ja saaristolaisleipd& seka levitteita, kuten voita ja munavoita. Noutopdydan
koristuksena on kaksi kukkakimppua seka Raisalan pitajan viiri. Juomat ja lasit on tarkoitus
asettaa erillisille poydille, jotka sijaitsevat, kuvan ollessa noutopéyta, noutopdydan oikealla puo-
lella. Sinne on tarkoitus laittaa vierekkain kaksi erillista poytaa, joissa toisessa ovat juomat ja

toisessa lasit.
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Kuva 1. Paaruokatarjoilun noutopoytamalli

Tein jalkiruokatarjoilun noutopdydasta myds mallin (kuva 2.). Juhlavieraan on paaruokanouto-
poydan kaltaisesti tarkoitus aloittaa, kuvan ollessa noutopoyta, poydan oikeasta ylakulmasta,
jossa sijaitsevat kakkulautaset ja lusikat. Seuraavaksi vieras voi ihastella kaunista menukorttia
ottaen samalla servietin. Taman jalkeen vuorossa ovat rahkapiirakat ja vadelmahyydykekakut.
Molempia on poydassa heti kaksi kappaletta, koska tarjoilija-apulaiset joutuvat lahtemaan mel-
ko pian jalkiruokatarjoilun jalkeen. Kun poydassa on kerralla tarpeeksi, minun ei heti tarvitse olla
tayttamassa jalkiruokapoytaa vaan voin keskittyd muihin asioihin, kuten kaatamaan kahvia tai
teetd vieraille. Piirakoiden ja kakkujen takana on pienissa kulhoissa kanelidssia. Naiden tarjoil-
tavien jalkeen juhlavieras voi heti ottaa kahvikupin ja -lautasen ja menna juomien tarjoilupodydal-
le. Juomien ja juomalasien tarjoilupdyta sijaitsee samassa paikassa kuin paaruokatarjoilun nou-
topoytamallissa. Halutessaan juhlavieras voi myés vieda ensin jalkiruokalautasen omalle paikal-
le ja tulla sitten hakemaan kahvia, teeta tai muita juomia. Jalkiruokanoutopdydan koristeina ovat

paaruokanoutopdydan kaltaisesti kaksi kukkakimppua sek& Raisalan pitajan viiri.
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Kuva 2. Jalkiruokatarjoilun noutopéytamalli

4.3 Pitopalvelun hankinta

Toimeksiantajallani on vakiopitopalveluyritys, jota h&n on kayttdnyt monissa aikaisemmissa
juhlissa. Taman takia han haluaa kayttaa kyseista yritystd myds naissa juhlissa. Taméan seu-
rauksena minun ei tarvitse vertailla eri pitopalveluyritysten valilla, silla hyva ja toimiva pitopalve-
lu on jo valmiiksi saatavilla. lImoitin kesékuun loppupuolella pitopalvelulle juhlista ja sain varat-

tua heidat valmistamaan osan ruoista juhliin.

Sain tehtavakseni hankkia kaksi tarjoilijaa tarjoilemaan juhliin ja auttamaan juhlien valmisteluis-
sa, silla pitopalveluyritys ei tule itse tarjoilemaan juhliin. Kaytin kontaktejani ja sain varvattya
kaksi tarjoilija-apulaista avukseni. He lupasivat tulla auttamaan minua jo juhlia edeltavana pai-
vana. Juhlapaivana heidan tehtdvdndén on muun muassa taydentédéd noutoptytaa ja huolehtia

sen siisteydesta seka kerata kaytetyt astiat pois.

Sovimme toimeksiantajan kanssa, ettd osan ruoista tekee kyseinen pitopalveluyritys ja osan
teen mina yhdessa kahden apulaistarjoilijan kanssa. Pitopalveluyritys tekee karjalanpaistin,
sienisalaatin, kotijuuston, kolme vadelmahyydykekakkua seka kotikaljan. Naiden liséksi tilasin
pitopalvelulta aterimet, lautaset, juomalasit, kuohuviinilasit, kahvikupit ja -lautaset, kakkulauta-
set, ison termoskannun seka poytaliinoja, silla naitd ei toimeksiantajalta 16ydy tarpeeksi omasta
takaa. Sovimme toimeksiantajan kanssa, etta poytaliinojen varit olisivat joko vaalean vihreita tai

valkoisia. Koska pitopalveluyrityksella on omasta takaa vain valkoisia liinoja, paadyimme niihin.
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4.4 Ohjelmanumeroiden suunnittelu

Koska juhlavieraina on kaikenikaisia, tarkoituksenani on my6s suunnitella ohjelmanumeroita,
jotka sopivat kaikenikaisille. Koska seniorit seké nuoriso ja lapset ovat niin suurena vahemmis-
tond, en aio suunnitella heille omia ohjelmanumeroita. Haluan pitda juhlan ohjelmiston selkeana
ja yksinkertaisena, jonka takia ajattelin muutaman ohjelmanumeron riittavan oikein hyvin. Nain
aikaa jaa myos paljon yleiselle jutustelulle, joka etenkin karjalaisissa juhlissa on erityisen térke-

Minun on tarkoitus pyytaa nuorta sukulaistani esittdmaan juhlissa joko musiikki- tai lauluesityk-
sen. Kyseinen henkild on erittdin lahjakas ja han on esiintynyt yleis6jen edessa monta kertaa
aiemmin. Aion pyytdd hanta esittdmaan Karjala-teemaisen kappaleen. Puheen pitdjaa mietties-
s& minulla oli hieman hankaluuksia. Olisin toivonut, etté toimeksiantajani olisi pitdnyt puheen,
mutta tiedan, ettd han ei pida yleisbn edessé esiintymisestd. Toimeksiantajani aviomies on erit-
tain hyva puhumaan yleisén edessa, mutta hanella taas ei ole juuria Karjalassa, jonka takia
haneen puheensa ei tulisi olemaan niin sovelias ja tarkoituksellinen. Pitkdn pohdinnan jalkeen
ajattelin kysya toimeksiantajani isaa pitamaan puheen juhlissa. Han on hyva puhumaan ja olen

varma, etta hanella riittd& kerrottavaa suvusta ja suvun juurista.

Jos ohjelmanumeroiden esittajat suostuvat pyyntdihini, talléin ohjelman esittajat ovat omasta
suvun piiristd, jonka seurauksena esitykset tuntuvat laheisemmiltd ja merkityksellisemmilta.
Nain ohjelman esittajina olisi myds sekéd vanhempaa etta nuorempaa sukupolvea. Olisin itse
halunnut, etté juhlissa olisi ollut viela jokin ohjelmanumero, mutta toimeksiantajan mielesta na-
ma kaksi olisivat tarpeeksi. Toimeksiantajani sisko on harrastevalokuvaaja, jonka takia aion

pyytaa hanta ikuistamaan juhlat kameralle.

45 Juhlien aikataulutus

Juhlat jarjestetaan lauantaina ja mind menen perjantaina aikaisin aamulla esivalmistamaan kai-
ken mahdollisen juhlapaikalle. Tarjoilija-apulaiset tulevat jo perjantaina iltapaivalla avukseni.
Perjantain aikatauluun sisaltyy seuraavat asiat: rahkapiirakoiden teko, perunoiden kuorinta,
juuresten kuorinta ja pilkkominen, mokin siivous, pation ja terassin lakaisu, pdytien ja tuolien
pesu seké luonnonkukkien keruu kukkakimpuiksi. Toimeksiantaja noutaa pitopalvelulta vuokra-
tut astiat jo viikolla seka kdy kaupassa jo torstaina. Pikkuleivat eli hyvat dssat minun on tarkoi-

tus tehda jo torstaina.
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Juhlapaivan aikatauluun siséltyy ennen vieraiden tuloa seuraavat asiat: poytien ja tuolien laitto,
poytaliinojen asettelu pdytiin seka koristelu, ruokien tarjoiluastioiden esille otto, tarjoiluastioiden,
lautasten, lasien ja aterimien esillepano, maljakoiden esille otto, salaattien teko, kuohuviinila-
sien esillepano tarjottimille sek& juhlaruokien haku pitopalvelulta. Tarjoiluastioiden, lautasten,
lasien ja aterimien esillepanon jatin tarkoituksella juhlapéivélle, koska astiat katetaan ulos te-
rassille. Haluan, ettd astiat ovat puhtaita ja kiiltavi& juhlapéivand, jonka takia en halua jattaa
niitd yon yli ulos. Koska kakkukoristeet saapuvat toimeksiantajan siskon mukana vieraiden saa-
pumisaikana, kakut koristellaan vasta vieraiden saapumisen jalkeen. Raisalan pitajan viiri saa-
puu toimeksiantajan isén mukana, joten noutopdydan koristelun viimeistely tapahtuu vasta juh-
lavieraiden saavuttua. Juhlapaivaa varten laadin tarkan aikataulun (liite 3, sivu 4), jonka tarkoi-
tus on helpottaa sekd minun etté tarjoilijoiden toimintaa.

Toteutusvaiheessa (liite 3) kerron tekstin ja kuvien muodossa, kuinka juhlat kaytdnndssa toteu-
tuivat. Tassa produktin osassa kerron tarkemmin juhlapaikasta, juhlien kulusta seka tarjoiluista.

Liitteessa kayn myos hieman lapi saamiani palautteita.

4.6 Turvallisuus jariskisuunnitelma

Juhliin liittyy monia riskejd, jotka saattavat toteutuessaan haitata tavoitteideni saavuttamista.
Taman takia minun taytyy kartoittaa riskit ja tehda riskisuunnitelma. Tulipalon riski on suuri var-
sinkin keittiossa ja se tulee ottaa erittdin vakavasti kaikkien lasna olevien turvallisuuden yllapi-
tamiseksi. Muita riskejad ovat muun muassa huono séé, puheen pitajan, musiikki- tai lauluesityk-
sen esittajan ja apulaistarjoilijoiden sairastuminen ja ruokien valmistuksessa esiintyvat ongel-

mat, jotka johtavat ruokien pilaantumiseen.

Tulipalo voi esimerkiksi saada alkunsa uunista, liedesté tai mikrosta. Myos kynttildiden polttami-
sessa on aina oma tulipaloriskinsd. Aion juhlia edeltdavana paivana selvittdd, missa ovat huvilan
vaahtosammuttimet ja sammutuspeitteet ja tarvittaessa otan ne lahemmaksi keittiota. Aion ker-
toa tarjoilija-apulaisille myds niiden sijainnista, silla he viettavat juhlapaivana paljon aikaa keitti-
0ssa. Tulipalon synnyn estamiseksi tarkkailen itse ja kehotan tarjoilijoitakin tarkkailemaan uunin
ja lieden kayttéa. Kynttilat on tarkoitus asettaa ulos lyhtyjen sisélle tukevan alustan paalle. Tuli-
palon laajentuessa niin isoksi, ettd sammutuspeitteella tai vaahtosammuttimella sammuttami-

nen ei en&é onnistu tai se on lilan vaarallista, ohjaan kaikki vieraat ja henkilokunnan ulos talos-

ta. TAman jalkeen tai aikana soitan itse tai pyydan jotakuta muuta soittamaan hatanumeroon.

Juhlat on tarkoitus pitdé& ulkosalla, mutta sdan ollessa sateinen, kylma tai jopa myrskyiséa, on

juhlat pakko pitaa sisalla. Toimeksiantajan kaksikerroksinen keséhuvila on melko suuri, jonka
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takia kaikki vieraat mahtuisivat syomaan sisalla. Saan ollessa huono, noutopéyta katettaisiin
silti terassille suojaan, jotta kaikki sisélla oleva tila saadaan ruokapoytien kayttéon. Tassa ta-

pauksessa ulkokalusteita otettaisiin sisélle ruokapoydiksi ja tuoleiksi.

Koska osan ruoista teen mina yhdessa tarjoilija-apulaisteni kanssa, syntyy riski, ettéd ruoat saat-
tavat epaonnistua. Ruokien epdonnistumisen estadmiseksi, teen jokaisesta riskialttiista ruokala-
jista testier&n hyvissé ajoin ennen juhlia. Ruoat, joista teen testierat ovat rahkapiirakka ja uuni-
juurekset. Jos kaneliassat, jotka minun on tarkoitus tehda jo juhlia edeltéavéana torstaina, jostain
syysta epaonnistuvat, ehdin silloin torstaina hyvin tehda viela toisen eran. Rahkapiirakat minun
on tarkoitus tehdéa juhlia edeltavana paivanéa. Jos ne epaonnistuvat ja aikaa on viela jaljella,
tekisin ne uudestaan samana paivana. Toinen vaihtoehto olisi heréata todella aikaisin juhlapéi-
van aamuna niita tekemaan. Uunijuurekset menevat uuniin kypsentymaan monessa eri erassa
niiden suuren maaran takia. Jos jokin naista eristd unohtuu uuniin liian pitkaksi aikaa ja ne pa-
lavat, uutta eréé ei ole aikaa enaa tehda. Tamén sattuessa laittaisin uunijuurekset noutopoydal-
le pienempaan astiaan, jotta vieraat eivat ottaisi niita kerralla paljon. Jos perunat unohtuvat lie-
delle liilan pitkaksi aikaa ja pehmentyvat lilkaa, tarkoitus on tehdéa perunoista perunamuusia.

Perunamuusi sopisi oikein hyvin myos karjalanpaistin kanssa.

Jos puheenpitgja eli toimeksiantajan isa sairastuisi eikd paasisi juhliin ollenkaan, nimittaisin joko
itseni, toimeksiantajan tai toimeksiantajan aviomiehen puheenpitajaksi. Laulu- tai musiikkiesi-
tyksen esittdjan sairastuessa kyseinen ohjelmanumero jaisi kokonaan pitamatta. Tassa tapauk-
sessa voisin laittaa kaiuttimista soimaan Karjala-teemaisen kappaleen ja toivoa yhteislaulua.
Jos toinen tarjoilija-apulaisista sairastuisi juhlapéivaksi, ei minun auttaisi muu kuin parjata yh-
della tarjoilijalla. Talloin meille kahdelle tulisi enemman tehtavad, mutta olen varma, etta siita

selvittaisiin silti Kiitettavasti.
Toimeksiantajan kesahuvilalla on iso parkkipaikka-alue, johon mahtuu monia autoja. Aion kui-

tenkin varmuuden vuoksi viela kysya toimeksiantajan naapurilta, jos voisimme lainata hieman

heidan parkkitilaa. Tallgin kaikki autot mahtuisivat varmasti ja juhlat [&htisivat hyvin kayntiin.
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5 Pohdinta

Tassa luvussa pohdin produktini tuotosta. Kerron, mika juhlissa meni mielestéani hyvin ja missa
taas olisi kehittdmisen varaa. Esitan lisaksi kehittamisehdotuksia. Arvioin toimeksiantajan ja

minun valista yhteisty6ta sek& omaa oppimistani seka koko opinnaytetyéprosessia.

Opinnaytetyoni tavoitteena oli suunnitella ja toteuttaa onnistuneet Karjalan kulttuuria tukevat
karjalaiset kesdjuhlat. Tavoitteena oli tuoda karjalaisuutta esille ruoan, juoman, ohjelman ja ko-
ristelun myota. Mielestani saavutin asettamani tavoitteet oikein hyvin. Toimeksiantaja oli erittain
tyytyvainen juhlien lopputulokseen. Han oli erityisen tyytyvainen siita, etta juhlien teema, karja-
laisuus, nakyi juhlissa alusta loppuun. Juhlien paatyttya saamieni vieraiden suullisten palauttei-
den ansiosta, voidaan myos paatella, etta juhlat olivat onnistuneet. Vieraat kehuivat juhlaruokia
ja teeman mukaista koristelua. Sain muutamalta vieraalta myo6s jalkeenpadin kirjallista palautetta
séhkopostitse, jossa kiitettiin vield juhlista ja kehuttiin.

Juhlat sujuivat kokonaisuudessaan oikein hyvin. Olen toimeksiantajan kanssa samaa mielta
siind, ettd onnistuin saamaan juhlien teeman, karjalaisuuden, nakyviin juhlien alkamisesta paat-
tymishetkeen asti. Onnistuin tuomaan karjalaisuutta hyvin esille ruoan, juoman, ohjelman ja
koristelun myo6ta. Olen iloinen siitd, ettd kaikki mit& olin juhlia varten suunnitellut, myos toteutui-
vat. Noutopdydan tarjoiltavien jarjestys noudattivat tekemidni suunnitelmia ja ruoat pysyivat
lampimina. Noutopdydan tarjoiluastiat olivat koko ajan tdynna ruokaa, koska tarjoilijat tarkkaili-
vat sita jatkuvasti ja tayttivat tarpeen mukaan. He pitivat noutopdydan koko ajan myds siistina.
Seka paaruoka- ettd jalkiruokanoutopdydan tarjottavat riittivat juhlien loppuun asti. Lauluesitys
ja puhe sujuivat ongelmitta ja yllatysohjelmanumerot toivat lisd& hohtoa juhliin. Vaikka vieraiden
saavuttua olimme hieman myb6hassa aikatulusta, juhlien aikatalutus toteutui silti hyvin. Juhlien
tunnelma oli mielestani alusta loppuun oikein hyva ja rento. Vieraat vaikuttivat nauttivan juhlista

ja sen tarjoiltavista.

Vaikka juhlat sujuivat kokonaisuudessaan hyvin, on muutama osa-alue, jossa on viela kehitta-
misen varaa. Toinen naista osa-alueista on aikataulun suunnittelu. Saimme juhlapéaivan aamu-
na juuri ja juuri tehtya kaikki valmistelut ennen vieraiden tuloa. Olisin voinut aikataulua suunni-
tellessani arvioida asioiden tekemisen kestoaikoja ylakanttiin ja jattaa liséksi hieman pelivaraa.
Onneksi herdasimme kuitenkin paljon aikaisemmin kuin suunnitelmassani olin ajatellut. Taman
ansiosta saimme tehtya kaikki tekemattomat asiat ennen vieraiden tuloa. Myds juhlien edelta-
van paivan aikataulun olin ahdannut liian tayteen. Vaikka ehdin tekeméaéan kaikki suunnittelema-
ni asiat, mitaan lepoaikaa ei oikein jaanyt. Olisin voinut tulla joko viela yhta paivaa aikaisemmin

juhlapaikalle tai olisin voinut pyytaa lisdapua juhlia edeltéavaksi koko paivéksi. Toinen kehitta-
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miskohde on palautteiden keruu. Olisin voinut juhlien loppupuolella antaa vieraille kyselylomak-
keet taytettavaksi tai lahettaa sellaiset jalkeenpéain sahkopostitse. Sain vierailta suullisesti paljon
positiivista palautetta, mutta olisin halunnut kuulla toimeksiantajan lisaksi, myos vieraiden kehit-
tamisehdotuksia.

Aikataulun ja palautteiden keruun lisdksi minulla oli viela muutamia pienia asioita, jotka jaivat
hieman harmittamaan. Suunnitelmana oli saada noutopdytddn maahan asti ulottuva poytéliina.
Kun pitopalveluyritykselta tarvikkeita tilasin, en tajunnut sanoa poytaliinoista mitaéan mittoja. En
myoskaan tajunnut juhlia edeltdvana paivana kokeilla poytaliinan riittavyytta. Mutta vaikka olisin
tajunnut, en olisi siind vaiheessa enda kerennyt kayda ostamaan oikean kokoista liinaa. Tarkoi-
tuksena oli, etté uunijuureksista olisi huokunut paljon eri vareja. Kun kypsensimme uunijuurek-
set edeltava paivana, laitoimme kaikki sekaisin. Taman seurauksena punajuuret varjasivat kaik-
ki muut juurekset samanvarisiksi eli violeteiksi. Juhlapéaivana uunijuuresten [Ammittamisessa
meni yllattavan kauan, jonka takia jaimme taas hieman jalkeen suunnitellusta aikataulusta. Ku-
ten Karjalaisten juhlien toteutus —liitteessa kerroin, rahkapiirakoista jai jaljelle vain muutama
pala. Rahkapiirakat menivat kakkuja paremmin kaupaksi, jonka takia olisin voinut varmuuden
vuoksi tehda vield kolmannen rahkapiirakan. Koska tarjoilijat joutivat lahtemaan melko pian jal-
kiruokanoutopdydan laittamisen jalkeen, paadyin yksin kerddmaan kaikki vieraiden jalkiruoka-
lautaset ja kahvikupit pois. Tahan minulle meni jonkin verran aikaa, mutta se ei kylla nayttanyt

vieraita haittaavan.

Jos juhlien vierasmaara olisi ollut suurempi, minun olisi pitdnyt tehd& suunnitelma, josta ilmeni-
si, kuinka juhlavieraat liikkuvat juhlapaikalla. Suunnitelman teossa olisin voinut hyddyntaa poh-
japiirustuksia ja kuvia. Suunnitelmasta olisi pitanyt ilmeta, missa tervetuliaispuhe maljannostoi-
neen seka lauluesitys tapahtuisi ja kuinka vieraat siirtyisivat poytiin istumaan. Lisaksi suunni-
telmaan olisi pitanyt sisallyttdd, missa ruokapodydat ja noutopdyta sijaitsevat ja kuinka juhlavie-
raat liikkuvat naiden valilla. Juhlapaivana minun olisi pitanyt ohjastaa vieraita likkumaan suunni-
telmani mukaan. Koska vierasmaara oli alle neljagkymmentd, en kokenut kyseisen suunnitelman

tekoa tarpeelliseksi.

Opinnaytetyoni aihe on erittdin k&ytannon laheinen, jonka takia tieteellisid aineistoja oli erittain
vaikea |0ytdd. Taman takia kayttdmani lahteet ovat myos kaytannon laheisia. Lahteiden kaytan-
non l&heisyyden takia kyseisten |ahteiden luotettavuuden arviointi oli melko vaikeaa. Lahteiden
luotettavuutta arvioin enimmakseen kirjoittajan tai tekijan aiheeseen liittyvan kokemusperaisen
ammattitaidon avulla. Esimerkiksi yleisesti blogien luotettavuutta on hankala lahtea arvioimaan,
koska kuka tahansa voi kirjoittaa mitéd vaan omaan blogiinsa. Lahteena kayttdméastani Railin

blogista kuitenkin selvasti ndin, ettd hanellda on paljon kokemusta juhlien jarjestamisesta. Blo-
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gissa oli myos erittain hyvia kaytannon vinkkeja juhlien suunnitteluun ja jarjestamiseen, jonka

takia halusin kayttaa kyseista blogia lahteena.

Aiheeni kasittelee juhlia ja juhlien suunnittelua ja jarjestamistd Suomessa seka Karjalaa monel-
ta eri kantilta, jonka takia suurin osa kayttamistani l&hteisté ovat suomalaisia. Kayttamalla suo-
menkielisid lahteitd, halusin nimenomaan korostaa aiheeni nakdkulmaa Suomen kannalta. Kar-
jalaa koskevat lahteet ovat oikeutetusti vanhoja, koska itse Karjala kasitteena on myos vanha.
Karjalainen ruoka- ja juomakulttuuri —luvussa halusin nimenomaan selvittéaa, minkalainen ruoka-
ja juomakulttuuri karjalaisilla oli ennen vanhaan, jonka takia esimerkiksi tdhan liittyvat l&hteet
menevat vuosikymmenia taaksepain. Juhlien suunnitteluun ja jarjestamiseen liittyvat [ahteet
ovat osittain vanhoja, koska uudempia aihetta kasittelevia kirjoja en yksinkertaisesti Ioytanyt.
Kaytin kuitenkin kyseisia lahteitd, koska halusin kyseiseen lukuun myds kirjalahteiden nakokul-
maa. Opinnaytetyoni ollessa melkein valmis tajusin, etta olisin voinut haastatella muutamaa
tapahtumien ja juhlien jarjestajaa. Nain olisin saanut luotettavaa ja tuoretta tietoa juhlien suun-

nittelusta ja jarjestamisesta.

Kaytin ja hytdynsin vanhempien lahteiden liséksi myds tietenkin uudempia lahteita. Uusin kayt-
tamani lahde on vuodelta 2015 kun taas vanhin vuodelta 1979. Pyrin kayttdmaan mahdollisim-
man paljon erilaisia lahteita, kuten kirjoja, artikkeleita, Internet-sivustoja, blogia ja haastattelua.
Erilaisten ja —ikaisten lahteiden avulla pyrin luomaan keskustelua eri lahteiden valille ja erilaisia

nakokulmia kasittelevilleni aiheille.

Minun ja toimeksiantajan yhteisty0 sujui mielestani hyvin. Olimme paljon yhteydessa toisiimme
koko suunnitteluprosessin aikana. Koska asumme toimeksiantajan kanssa eri paikkakunnilla,
olimme yhteydessa toisimme puhelimitse. Muutaman kerran tapasimme myds kasvotusten.
Kun olin suunnitellut jotakin, esimerkiksi menun, juhlia varten, otin toimeksiantajaan heti yhteyt-
ta. Jos toimeksiantaja piti suunnitelmastani, suunnittelin juhlia sen mukaan. Kun toimeksiantaja
antoi palautetta jostain suunnitelmani osasta, pyrimme yhdessa tekem&an muutoksia suunni-
telman parantamiseksi. Esimerkiksi suunnittelemani menu ei ollut téysin toimeksiantajan mie-
leen, jonka seurauksena muutimme joitakin menun tarjoiltavia yhdessa. Valilla suunnittelupro-
sessin aikana valillemme syntyi erimielisyyksia, joista kuitenkin loppujen lopuksi paasimme yh-

teisymmarrykseen.

Opinnaytetyoni ansiosta opin, mita kaikkea juhlien suunnitteluun ja jarjestamiseen vaaditaan.
Onnistuneiden juhlien toteutukseen tarvitaan ennen kaikkea karsivallisyytta, stressin sietokykya
seka hyvan, kattavan ja tarkan suunnitelman. Riskisuunnitelman laatiminen on myads erittain

tarke&a juhlien onnistumisen kannalta. Opin, milla eri tavoilla kulttuurin voi yhdistaa juhliin. Tyo6-
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ni myota kehitin myés omaa ammatillista osaamistani juhlien suunnittelun saralta. Olen varma,
ettd tasta tydsta tulee olemaan minulle apua kulttuurituotantoon hakiessani ja mahdollisesti

mya0s siella opiskellessani.

Koko opinnaytetydprosessi sujui mielestani hyvin. Pysyin suurin piirtein suunnittelemassani
aikataulussa. Vaikka ehdin suunnitella juhlat oikein hyvin, olisin voinut varata enemman aikaa
juhlien suunnitteluun. Opinnaytetyoprosessini alkoi jo tammikuussa opinnaytetyéseminaarilla ja
prosessi kesti syksyn loppupuolelle saakka. Koko opinnaytetydprosessi oli mielestani mieluisaa
puuhaa, koska koin aiheeni erittain kiinnostavana. Koska saavutin asettamani tavoitteet, olen

erittain tyytyvainen opinnaytetyoni lopputulokseen.
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KARJALRISET KESAJUHLAT

30.1.2016.
Suunnittelu ja toteutus: Lilian Wardi

Kuva 1. Teemana Raisala (Tarja Hietaranta)
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Juhlapaikkana on toimeksiantajan keséahuvila nimeltdan Villa Gammelro. Villa Gammelro sijaitsee
Paraisilla Turun saaristossa. Hehtaarin kokoinen alue siséltaa rakennuksia, metsaa, kallioita ja
rantaviivaa. Alueella on kaksikerroksinen paamokki (kuva 2) ja toinen mokkirakennus, jonka
alakerrassa on sauna ja pukuhuonetilat seka ylékerrassa kaksi makuuhuonetta. PAdmaokin toisella
puolella on terassi ja patioalue (kuva 3). Patiolta seka terassilta ndkee puiden lavitse ihanasti

merelle. Rannasta paasee valilla ihailemaan upeita maisemia (kuva 4 ja kuva 5).

Kuva 4. Maisema laiturilta (Mari Wardi) Kuva 5. Maisema kalliolta (Mari Wardi)



Juhlia edeltdvana paivana tein kaikki asiat, mita suunnitteluosiossa suunnittelin tekevani. Yksi
kokonainen paiva riitti hyvin, mutta aikaa ei jaanyt yhtaan ylimaaraista. Saavuin juhlapaikalle
kymmeneltd aamulla ja olin valmis kello kahdeksalta illalla. Tarjoilija-apulaiset saapuivat noin kello
viideltd ja auttoivat minua asioissa, joita en vield ollut kerennyt tehda. Perjantaina tein rahkapiirakat,
kuorin perunat ja juurekset seka pilkoin ne, siivosin mokin seka pesin pihakalusteet. Tarjoilija-

apulaiset auttoivat minua pation ja terassin lakaisussa ja luonnonkukkien keruussa.

Juhlia edeltavana paivana teimme pari tehtavaa, jotka olivat juhlapaivan listalla. Katselimme ja
otimme esille hyvia ja erilaisia tarjoiluastioita valmiiksi, jotta noutopdydasta tulisi mahdollisimman
nayttava. Paatimme apulaistarjoilijoiden kanssa kypsentaa uunijuurekset jo illalla, silla niita oli niin

paljon, jonka takia emme olleet varmoja niiden kypsennysajasta. Onneksi kypsensimme ne jo illalla,
silla siina meni yllattavan kauan. Jos olisimme jattaneet timan tehtavan juhlapaivalle, juhlapaivan

aikataulu olisi myodhastynyt huomattavasti.

Juhlat jarjestettiin lauantaina heinakuun 30. paiva vuonna 2016. Vieraiden oli maara saapua noin
kello kahdeltatoista. Tarkkaa paattymisajankohtaa juhlille ei ollut, vaan vieraat saivat viipya niin

kauan kuin viihtyivat.

Juhlapéivan aamuna paatimme tarjoilija-apulaisteni kanssa herata aikaisin aamulla, jotta ehdimme
tehda kaikki viela tekemattdmat asiat ennen vieraiden tuloa. Koska s&a naytti erittain lupaavalta,
asettelimme poéydat ja tuolit ulos patiolle. Siind samassa laitoimme valkoiset liinat ja koristelimme

poydat juhlakuntoon. TAman jalkeen teimme vihersalaatit. PA&ddyimme tekemé&én asioita hieman eri

jarjestyksessa, kun olin suunnittelemassani juhlapaivan aikataulussa ajatellut.

Seuraavaksi oli vuorossa noutopdydéan laitto. Asettelin tarjoiluastiat, lautaset ja aterimet noutopdydal-
le tekemani mallin mukaan. Seuraavaksi laitoimme juomien noutopdydan kuntoon ja asettelimme
kuohuviinilasit jo valmiiksi tarjottimille. Otin valmiiksi esille maljakoita mahdollisten juhlakukkien
varalta. Toimeksiantajan aviomies kavi noutamassa juhlaruoat pitopalvelulta samalla kun me

valmistelimme juhlapaikkaa juhlakuntoon.



9.00 Salaattien teko

9.30 Ruokien haku pitopalvelulta

9.30 Pdytien ja tuolien laitto

9.50 Liinojen, kukkien ja koristelun laitto poytiin

10.15 Lautasten, lasien, aterimien ja serviettien esillepano noutopdytaan
10.45 Tarjoiluastiat valmiiksi esille keittioon

11.00 Maljakoiden otto esille

11.15 Kuohuviinilasien laitto tarjottimille

12.00 Vieraat saapuvat

12.00 Uuni 200 asteeseen

12.00 Uunijuuresten ja perunoiden haku kellarista

12.05 Lohet savustukseen

12.05 Kuohuviinin kaato kuohuviinilaseihin

12.15 Alkujuomien jako

12.20 Puhe

12.20 Perunat kypsenemaan hellalle

12.25 Uunijuurekset uuniin

12.30 Musiikkiesitys

12.30 Muiden ruokien haku kellarista

12.35 Karjalanpiirakoiden ja ruisleipien laitto tarjoiluastiaan

12.40 Alkujuomien lasien keruu

12.45 Uunijuurekset pois uunista ja niiden laitto tarjoiluastiaan

12.50 Perunat pois hellalta ja niiden laitto tarjoiluastiaan

12.50 Ruokien ja juomien vienti noutopdytaan

12.55 Lohet pois savustuksesta ja niiden vienti noutopoytaan

13.00 Ruoan tarjoilu

13.00-14.00 Noutopbydan siistiminen ja tayttaminen

13.30 Kakkujen ja piirakoiden koristelu

14.10 Kahvin keitto, kun valmis termoskannuun ja taas kahvin keitto jne.
14.15 Ruokalautasten keruu

14.25 Noutopoydan astioiden keruu ja siivous jalkiruokapdoytéaé varten
14.35 Pikkuleipien laitto tarjoiluastiaan

14.40 Jalkiruokalautasten, kahvikuppien ja lasien esillepano noutopdytédéan
14.50 Juomien esillepano noutopdytaan

15.00 Jalkiruoan tarjoilu

15.00-16.00 Noutopoydan siistiminen ja tayttaminen

15.00 Tiskaus

16.00 Jalkiruokalautasten ja kahvikuppien keruu

16.15 Jalkiruokien tarjoiluastioiden keruu seké& noutopdydan siistiminen
16.30 Tiskaus



Kun vieraat alkoivat saapua, aloin tar-

Sk joilla kuohuviinia (kuva 6). Lapsille oli
o “é tarjolla Pommacia. Toinen apulaistarjoi-

ey
/

2 «":l;é lijoista tarjoili myés kuohuviinej ja otti
7% vastaan toimeksiantajalle annettuja

7T kukkakimppuja. Toinen apulaistarjoili-

¥ kukkak T I I
i joista piti talla aikaa silmalla keittiota ja
ruokia.
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Kuva 6. Kuohuviini lasien tarjoilua (Tarja Hietaranta)

Kun kaikki vieraat olivat saapuneet ja kaikilla oli malja kddesséa, toimeksiantaja piti nopean terve-
tuliaispuheen (kuva 7), jota seurasi toimeksiantajan isan paéapuhe (kuva 8).

Kuva 7. Tervetuliaispuhe (Tarja Hietaranta) ‘ Kuva 8. Paapuhe (Tarja Hietaranta)



’ “ ‘_,.._-/" 74 Puheen ja maljan noston jélkeen oli vuorossa
. rd § lauluesitys (kuva 9). Esittgja lauloi Anna Mutasen
“/\;{: =\ // | kappaleen "Laps olen Karjalan”. Esitys sai juhla-
| ) vierailta raikuvat aplodit ja muun muassa toimek-

siantajan jopa kyyneliin.

Puheiden ja lauluesityksen esittamispaikaksi va-
litsin terassin portaat, silla ndin esittdja on hieman
kuin korokkeella ja aani kantautuu paremmin.
Juhlavieraat kuuntelivat puheita ja esitystéa por-

taiden laheisyydessa nurmikolla seisten.

Lauluesityksen paatyttya vieraat aloittivat seurus-
telun (kuva 10). Talla valin mind ja tarjoilija-
apulaiseni touhusimme keittiossé ja laitoimme
noutopdytaa valmiiksi. Min& kavin siina samalla

kerailemassa tyhjia kuohuviinilaseja pois.

s e

S ot

Kuva 9. Laleitys (Tarja Hietaranta)
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Kuva 10. Juhlavieraiden seurustelua (Tarja Hietaranta)



Vieraiden seurustellessa meilld oli keittiossa vauhdikas tunnelma. Kuvassa (11.) uunijuurekset
ovat uunissa lampenemassa ja apulaistarjoilija valuttaa perunoiden keittovetta pois. Karjalanpiira-
kat ovat menossa lampiamaan ja mina olen varmistamassa, etta tarjoiltavat menevat oikeille
tarjoiluastioille.

Kun noutopdyta oli katettu, mina tein viel& viimeisia loppusilauksia ja tarkistin, etta kaikki on
kunnossa (kuva 12 ja kuva 13). Taman jalkeen menin kertomaan toimeksiantajalle, etta han voi
kutsua vieraat sydmaan. Tassé vaiheessa olimme noin 20 minuuttia myohassé tekemastani
aikataulusta. Vaikka tekemani aikataulun kellonajat eivat endéa tasmanneet, aikataulu toimi hyvana

muistilistana, josta naki selkeasti, mitka asiat olivat viela tekematta.

Kuva 12. Noutopdydan viimeistelya (Tarja Hietaranta) Kuva 13. Noutopdydén tarkastus (Tarja Hietaranta)



Mens

| ahersalaatts
Stenisalaatti (1.)
Savasteitia lohta
Sillega
Persnoita tiflfin fera
Kanjalanpaisti
Usenignsreksia

Kolgjunsto

Karjalanpitrakoita

Saaristolassleipad

Kevenndatsoesi
Kotikajia

Kuva 14. Paaruokanoutopdydan menukortti (Tarja Hietaranta)



Padruokatarjoilun noutopoyta

il
i

i —— —

[ ‘l.u!

dﬁ .'

Kuva 15. Noutopdytd edesta (Tarja Hietaranta) Kuva 16. NoutopOyta takaa (Tarja Hietaranta)

Kuten kuvista (15 ja 16) ndkee, noutopdydan jarjestys meni suurimmaksi osaksi, kuten suunnit-
telin. Ainoa ero oli, etta tarjoilimme kalaa kahdesta tarjoiluastiasta yhden sijaan. Aterimien, ser-
viettien ja lautasten jalkeen ensimmaisena ruokana oli tarjolla vihersalaatti ja sienisalaatti, jota
seurasivat sillit ja savustettu lohi. Seuraavaksi vuorossa olivat perunat ja karjalanpaisti. Karja-
lanpaistin takaa pilkottavat uunijuurekset ja korkeammassa tarjoiluastiassa on pitopalvelun te-
kema kotijuusto (kuva 16). Naiden jalkeen tarjolla oli levitteitd, kuten voita ja munavoita. Isossa
ruskeassa korissa oli tarjolla saaristolaisleipaa ja karjalanpiirakoita. Kun kuvat (15 ja 16) otettiin,
en ollut vield kerennyt laittamaan ottimia tarjoiltaville.

Kéaytin mahdollisimman paljon erikokoisia, erimallisia ja erikorkuisia astioita, jotta noutopdydasta
tulisi mahdollisimman nayttava. Erivarisilla astioilla olisi myds saanut nayttavyytta, mutta mieles-
tani erivariset astiat yhdistettyind noutopdydéan koristukseen olisi nayttanyt sekavalta. Taman
takia paadyin yksivarisiin valkoisiin astioihin. Nain mielestani Raisala-teemaiset kukkakimput,
Raisalan pitajan viiri sek& menukortti (kuva 14) tulevat paremmin esille. Noutopdydan liina ei

ihan ylettynyt maahan asti, mutta se oli mielesténi sen verran pitka, etta vaikutelma oli juhlava.
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Yiliitysohjelmanumeroita

Kuva 18. Valokuva-albumin katselua (Tarja Hietaranta)

Toimeksiantajan sisko yllatti seka toimeksiantajan,
minut seka kaikki juhlavieraat tulemalla juhliin
Raisalan pitajan kansallispukuun pukeutuneena
(kuva 17). Se oli mielestani ihanaa omistautumista

juhlan teemaan.

Toimeksiantajan yksi sukulaisista taas toi mukanaan
valokuva-albumin, jossa oli kuvia kaikista aikaisemmis-
ta suvun sukujuhlista (kuva 18 ja kuva 19). Kyseinen
albumi kiersi poydasta toiseen ja vieraalta toiselle. Sita
katseltiin seka yhdessa nauraen etta yksinddn pohdis-

kellen.

Kuten suunnitteluosiossa totesin, olisin halunnut juhlan
ohjelmaksi jotain muutakin kuin puheen ja lauluesityk-

sen, mutta toimeksiantajan mielesta ne olivat tarpeek-

si. Minun yllatykseksi seka ilokseni juhlavieraat osasi-

vat iimeisesti lukea ajatukseni, silla kansallispuku ja

valokuva-albumi olivat oiva lisé juhlan ohjelmistoon.

Kuva 19. Albumin katselua (Tarja Hietaranta)
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Jalkiruokatarjoilun valmistelu

Kun olimme tarjoilija-apulaisteni kanssa keranneet paaruokatar-
joilun jaljilta vieraiden tyhjat astiat pois ja siivonneet noutopdy-

dan, aloimme valmistaa jalkiruokatarjoilua.

Jalkiruokanoutopdydéssa tarjolla oli minun tekeméaa rahkapiirak-
kaa, pitopalvelun vadelmahyydykekakkua sekd minun etté toi-
meksiantajan isdn tekemia kanelidssid. Tarjoilija-apulaiseni aloit-
tivat kattamaan kahvikuppeja ja —lautasia noutopdytaén sekéa
laittoivat kahvin tippumaan. He laittoivat my6s lasit juomien nou-
topoydalle valmiiksi sek& menukortin noutopdytaén (kuva 23)

(@) seka asettelivat uudestaan vieraiden tuomia kukkakimppuja (ku-
oL '® & \a20).

Kuva 20. Kukkakimppu (Tarja Hietaranta)

.. U Silla valin mina aloin koristella kakkuja ja

paloittelemaan rahkapiirakkaa. Kun otin
kakkukoristeet pois toimeksiantajan siskon
tuomasta astiasta, osa niista halkesi. Ta-
man seurauksena jouduin hieman improvi-
soimaan ja paadyin laittamaan halkeamien
paélle vadelmarykelmia (kuva 21). Kakku-
koristeet noudattavat paaruokanoutopdy-
dan koristelun tapaan myos Raisala-

teemaa.

Kakkujen koristelun jalkeen oli vuorossa
rahkapiirakoiden esillepano ja koristelu.
Jokaisen rahkapiirakkapalan paélle laitoin
toimeksiantajan siskon itsetehdyt Raisalan
risti —koristeet (kuva 22). Asettelin rahka-
piirakkapalat kauniisti niiden tarjoiluastial-
le. Kun kaikki tarjoiltavat olivat omissa
tarjoiluastioissaan noutopdydallg, tein vie-

|a viimeisen tarkastuksen.

Kuva 22. Rahapiirakoita (Tarja Hietaranta)
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Jalkiruokanoutopoydan menukortti

| ——

Kuva 23. Jalkiruokanoutopdydén menukortti (Tarja Hietaranta)
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Jilkiruokatarjoilun noutopoyta

"

Kuva 24. Jalkiruoka poyta edesté (Tarja Hietaranta) Kuva 25. Jalkiruokapoyté takaa (Tarja Hietaranta)

Jalkiruokanoutopdydéan jarjestys toteutui melko samaan tapaan kuin suunnittelin (kuva 24 ja
kuva 25). Lusikat ja Raisalan pitajan viiri ovat eri paikoissa kuin suunnitelmassa, mutta taméa
jarjestys tuntui ja naytti paremmalta, kun jarjestysta toteutin. Kakkulautasten, serviettien ja lusi-
koiden jalkeen oli tarjolla rahkapiirakkaa kahdesta eri tarjoiluvadista. Vadelmahyydykekakut
olivat seuraavana vuorossa ja niiden takana oli kaneliassia kolmessa eri astiassa. Noutopdydéan
koristeet sijoittuivat poydan kulmaan. Jalkiruoan noutoptydassa halusin myods kayttaa erimalli-
sia, -korkuisia ja —kokoisia tarjoiluastioita. Raiséla-teemaiset kukkakimput ovat samat kuin paa-
ruokatarjoilun noutopdydassa. Aiemmin mainitsemiani kakkukoristeiden halkeamia ei mielestani
huomannut kakuista ollenkaan vadelmien ja kakkukoristeiden ansiosta.

Tarjoilija-apulaiseni joutuivat lahtem&aéan melko pian jalkiruokatarjoilun jalkeen. Kun vieraat olivat
lopettaneet jalkiruoan syonnin, kerasin astiat pois ja vein jaljelle jaédneet ruoat kylmaan. Seka
paaruoat etta jalkiruoat riittivat oikein hyvin. Osasta ruoista jai paljon yli ja esimerkiksi rahkapii-
rakasta ei jaanyt jaljelle kuin muutama pala. Kuulemani mukaan jaljelle jaaneita kaneliassia

syotiin vield monta viikkoa juhlien jalkeenkin, silla niité valmistettiin hurja maara.

14



Juhlien paattyminen

Kun kaikilla oli vatsat taynna jalkiruokaa, juhlavieraat jatkoivat jutustelua. Juhlien loppupuolella
otimme viela yhteiskuvan (kuva 26). Valitettavasti muutama juhlavieras oli kerennyt jo lahted ennen
kuvan ottamista. Juhlavieraat olivat erittain kiitollisia minulle, kun jarjestin juhlat, jonka takia halusi-

vat minut kuvan keskelle. Sain vierailta paljon suullista positiivista palautetta. Kaikki kehuivat

ruokaa ja sain hyvaa palautetta myos teeman mukaisesta koristelusta ja yksityiskohdista.

Kuva 26. Yhteiskuva (Tarja Hietaranta)

Kaikki vaikuttivat nauttivan juhlista ja sen antimista. Suvun uusimmalla tulokkaalla (kuva 27) naytti
my0&s olevan erittain hauskaa juhlissa!

Kuva 27. Suvun uusin tulokas (Tarja Hietaranta)
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