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Opinnidytetyon tarkoituksena oli tutkia, miten suomalainen ruokakulttuuri on kehittynyt
sadassa vuodessa ja tutkimus toteutettiin historiatutkimuksena, joka rajattiin selvittiméan
suomalaisen ruokakulttuurin vaiheita Suomen 100-vuotisen itsendisyyden aikana. Opin-
ndytetyon toimeksiantaja oli Pirkanmaan Keittiomestarit ry ja tdstd syysté toiseksi opin-
ndytetyon tutkittavaksi ilmioksi nousi myds se, millaisena keittiomestarit nikevét suoma-
laisen ruokakulttuurin kehityksen. Tyon tutkimuskysymyksié olivat "Miten suomalainen
ruokakulttuuri on kehittynyt sadassa vuodessa?” sekd "Millaisena keittiomestarit ndkevit
ruokakulttuurin muutoksen?”. Tutkimuskysymyksien pohjalta muodostuivat opinniyte-
tyon viisi kantavaa pédédteemaa, jotka olivat ruokakulttuuri, itsendisyydestd sodan varjoon,
nildstd runsauteen, kulutusjuhlasta leipdjonoihin sekd milleniumista ruokatrendeihin.

Tutkimusmenetelménid kaytettiin kvalitatiivista eli laadullista tutkimusta, jolla haluttiin
saada uusia ndakokulmia tyohon seké saada yksityiskohtaista tietoa keittiomestarien omiin
kokemuksiin perustuen. Selkeiden péddteemojen vuoksi tutkimuksen aineistonkeruume-
netelméksi valikoitui puolistrukturoitu haastattelu eli teemahaastattelu, joka toteutettiin
ryhméhaastatteluna Tampereen Kauppi Sport Centerissé.

Tutkimukseen osallistui viisi pitkdn kokemuksen ravintola-alalta omaavaa keittiomesta-
ria, jotka olivat yksimielisesti sitd mieltd, ettd perinteiset suomalaiset ruoat ovat sdilytta-
neet asemansa vuosikymmenien saatossa ja niiden suosio on jélleen nousussa. Kansalli-
nen ruokakulttuuri on merkittdva osa identiteettid, vaikka suomalainen ruokakulttuuri
muuttuukin entistd monikulttuurisemmaksi. Teknologian kehittyminen, teollistuminen ja
kaupungistuminen johtivat askel askeleelta omavaraisuudesta luopumiseen, naisten tyds-
sakdynnin yleistymiseen sekd valmisruokien ja ravintoloiden lisddntymiseen. Keittiomes-
tarien tyd ja ravintolahierarkia on muuttunut voimakkaasti vuosikymmenien saatossa,
eikd keittiomestari ole endd se jalat poydélld kopissaan istuva iso herra. Haastateltavien
suurimpana huolenaiheena oli, mistid tulevaisuudessa saadaan osaavia ammattihenkilGité.

Teoria- ja tutkimusosuus ovat opinndytetyossé ldhes yhtédpitavit ja tutkimuskysymyksilla
saatiin toivotunlaisia vastauksia. Haastateltavien henkildkohtaiset kokemukset, mielipi-
teet ja arvot eivit ole sattumanvaraisia, joten néin ollen tutkimuksen kokonaisluotettavuus
on hyvé. Tutkimuksen analysoinnissa haastetta tuotti haastattelun suorittaminen ryhmé-
haastatteluna, silld tulokset olisivat olleet tuottoisammat yksilohaastatteluna suoritettuna.
Jatkotutkimusehdotus on samankaltaisen tutkimuksen toteuttaminen ei-ammattilaisille,
jolloin haastateltavina voisi olla "tavallisia” suomalaisia.

Asiasanat: ruokakulttuuri, suomalaisuus, itsendisyyden vaiheet, perinneruoka, ruoka-
trendit
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The thesis was born from an impulse to prove the existence of Finnish food culture, which
has been molded by the years of war and strife, the development of technology and in-
dustrialization along with diversity over the past hundred years to the point it has reached
today. The study was implemented from a historical point of view which was framed to
clarify the phases of food culture during the one hundred years of Finnish independence.
The thesis was ordered by Pirkanmaan Keittiomestarit association.

The research was conducted as qualitative case study with a purpose of finding new ap-
proaches based on chefs’ experiences. Five experienced chefs participated in the inter-
view and they were unanimous of the status of traditional Finnish foods enduring the
course of time over the decades, once again gaining popularity. Even though the Finnish
food culture is getting more diverse, the national culinary culture has a major role in
Finnish identity.

Development of technology, industrialization and urbanization has gradually led to the
relinquishing of self-sufficiency, the popularity of female employment and convenience
foods and the increase of the amount of restaurants. The hierarchy of restaurants and the
tasks of chefs have changed drastically over the decades, and the chef is no longer a mas-
ter sitting in an office with his feet on the table. Further studies could investigate the
approach, for example, from the point of view of an average Finn.

Key words: food culture, Finnishness, the phases of independence, traditional food,
food trends
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1 JOHDANTO

Hammadstyttdvan monen suomalaisen kuulee harmittelevan sité, ettei Suomessa ole omaa
ruokakulttuuria. Syyné tdhin on kenties se, ettd suomalainen ruokakulttuuri on muuttunut
kansainvilisemmaksi yleistyvine pizzerioineen ja hampurilaisravintoloineen tai se, etti
suomalaisilla on taipumus nidhdi asiat synkempiné kuin ne todellisuudessa ovat. Alku-
sysdyksen opinndytetyolle antoi halu todistaa, ettd Suomessa todellakin on oma ruoka-
kulttuurinsa, joka on niin sotien ja pulavuosien, teknologian kehittymisen ja teollistumi-

sen sekd kansainvélistymisen myotd muovautunut sellaiseksi kuin se tdné paivani on.

Opinndytetyon tarkoituksena oli tutkia, miten suomalainen ruokakulttuuri on kehittynyt
sadassa vuodessa sekd millaisena keittiomestarit ndkevit ruokakulttuurin muutoksen. Ta-
voitteena oli luoda kattava kokonaisuus siitd, miten suomalainen ruokakulttuuri on kehit-
tynyt itsendisyyden aikana ja saada teorian rinnalle keittiomestareiden omia kokemuksia
aiheesta. Tutkimus on historiatutkimus, joka on rajattu tarkastelemaan suomalaisen ruo-
kakulttuurin vaiheita Suomen 100-vuotisen itsendisyyden aikana tulevaisuuden mahdol-
lisia trendejé sivuten. Tutkimuskysymysten pohjalta muodostui opinnédytetyon viisi kan-
tavaa pddteemaa: ruokakulttuuri, itsendisyydestd sodan varjoon, ndldstd runsauteen, ku-
lutusjuhlasta leipdjonoihin sekd milleniumista ruokatrendeihin. Nama viisi pdédteemaa toi-

mivat tyon punaisena lankana ldpi koko tyon.

Opinndytetyon toimeksiantaja on Pirkanmaan Keittiomestarit ry ja tutkimus toteutetaan
kvalitatiivisena eli laadullisena tutkimuksena, silld tyon tarkoituksena on ymmartia sy-
villisesti tutkittavaa kohdetta, saada uusia nadkokulmia aiheeseen sekéd saada laajaa ja yk-
sityiskohtaista tutkimustietoa keittiomestareiden omiin kokemuksiin perustuen. Tutkimus
toteutetaan ryhmahaastatteluna Tampereen Kauppi Sport Centerissé ja haastateltavat va-

likoidaan niin, ettd heilld olisi mahdollisimman pitka ura ravintola-alalla takanaan.

Opinndytetyo léhtee ajallisesti liikkeelle vuodesta 1917 Suomen saavuttaessa itsendisyy-
tensd. Ty0 etenee vuosikymmenittiin tutustuen jokaisen vuosikymmenen merkittdvim-
piin tapahtumiin ja sithen, millainen ruokakulttuuri on kulloinkin vallinnut. Tydssd on
pyritty kertomaan asiat niin, ettd jokainen ihminen, vaikkei tietdisi Suomen historiasta tai

ruoka- ja tapakulttuurista mitidn, tuntee tyonsa luettua tietdvinsd asiasta todella paljon.



Ty6ssd on paljon syy-seuraussuhteita, silld kaikki vaikuttaa kaikkeen. Esimerkiksi Suo-
men retuperdlld ollut maatalouspolitiikka ajoi vahvasti tuontiviljasta riippuvaisen Suo-
men maailmansodan seké sisillissodan vaikutuksesta lihes ndldnhddén partaalle. Tésti
syystd Suomessa korostettiin 1920- ja 1930-luvuilla voimakkaasti omavaraisuuden mer-
kitystd. Opinndytetyon lopussa kasitellddn talla hetkelld vallitsevat trendit seké sivutaan

mitkd mahdollisesti ovat tulevaisuuden ruokahaasteet ja -trendit.

Opinndytetyon on tarkoitus olla hyddyksi kaikille niille, jotka ovat kiinnostuneita Suo-
men historiasta, suomalaisesta ruokakulttuurista ja sen kehitysvaiheista sekid todisteena
niille, jotka epiilevit, ettei Suomessa olisi omaa ruokakulttuuria. Ty soveltuu niin oppi-
materiaaliksi kouluille kuin esimerkiksi Suomen historiasta ja kulttuurista kiinnostuneille
maahanmuuttajille. Ty0 tarjoaa myds kattavan pohjan tuleviin aiheesta tehtiviin tutki-
muksiin. Tdmé tyd on tehty kunnioittaen isdnmaata ja sankareita, jotka mahdollistivat
Suomen itsendisyyden sekd kunnioittaen kaikkia, miehid, naisia ja lapsia, jotka ovat

omilla valinnoillaan olleet luomassa suomalaista ruokakulttuuria.



2 RUOKAKULTTUURI

2.1 Mita tarkoittaa ruokakulttuuri?

Ruoka ja syominen ovat elintdrked osa jokapdiviistd eldméa. Jos ruokaa ei ole riittdvésti
tarjolla tai saatavilla olevaa ruokaa ei ole turvallista sydd4, elama ei voi jatkua. Ruokaan
ja sen syomiseen liittyy erilaisia tapoja ja rutiineja, joihin ei yleensé tule kiinnitettyd huo-
miota. Néistd pienistd toimintaan, tahtoon sekd tietimykseen perustuvista tavoista ja ru-
tiineista syntyy kokonainen ruokakulttuuri. Vanha sanontakin sanoo: pienistd puroista
kasvaa suuri joki. Mitd kauemmas historiassa mennéén, sitd vihemmén ruokakulttuurista
saadaan tietoa. Merkittivin syy tdhén on se, ettd ruokailua on pidetty niin arkipdivdisené
tapahtumana, ettei sitd ole pidetty dokumentoinnin ja sdilyttdmisen arvoisena. (Sillanpéda

1999, 9; Mikel4, Palojoki & Sillanpdd 2003, 158; Mattila ym. 2016, 7.)

Ohjaako ruokakulttuuri ihmistd vai thminen kulttuuria? Kulttuuri on avainasemassa ih-
misten ruoanvalinnassa ja ruokailuun liittyvissé tavoissa. Jokaisella maalla on oma ruo-
kakulttuurinsa, jonka muovautumiseen ovat vaikuttaneet niin historia, uskonto kuin
maantieteellinen sijainti. Eri kulttuureissa ruokaan suhtaudutaan erilaisesti: toisissa jat-
kuvana huolenaiheena on ruoan riittdvyys, kun taas toisissa haasteina ovat ravinnon liial-
linen mééri ja siitd johtuva ylipaino. Kaikille kulttuureille yhteinen piirre on kuitenkin
se, ettd ruoka ei ole yhdellekddn yhteisolle vain tapa pysyé hengissd vaan sosiaalinen ta-
pahtuma. Ruoka ei néin ollen tdyta ainoastaan ithmisten fysiologisia tarpeita, vaan myos
muita perustarpeita, kuten turvallisuuden, yhteenkuuluvuuden, arvonannon seki itsensi
toteuttamisen tarpeita. (Sillanpdd 1999, 11; Mikel4, Palojoki & Sillanpda 2003, 7; Ruo-
katieto 2018.)

Ihminen oppii oman yhteisonsd keskelld jo hyvin nuorena, miké ei ole sydomékelpoista
ravintoa. Esimerkkind tdstd mainittakoon vietnamilaisessa kulttuurissa suureksi herkuksi
luokiteltu kissa, joka on meille suomalaisille ajatuksenakin vastenmielinen. Ruokaan liit-
tyvit uskomukset ovat niin voimakkaita, ettd ihminen saattaa jopa menehtyd nilkddn
ruoan adrelld. Voimakkain ruokaan liitetty tunne onkin inho, jota esiintyy kaikissa kult-
tuureissa tiettyjd raaka-aineita kohtaan. Tdman takia kaikkein selkein ruokakulttuurin tun-
nusmerkki ei siis olekaan se, mitd ihmiset syovit, vaan se, mitd ihmiset eiviat missdén

tilanteissa soisi. (Sillanpdd 1999, 12—13.)



2.2  Ruokakulttuuri muuttuu jatkuvasti

Ruokakulttuurin tirkein ominaisuus on muutos. Sen tarkeyttd ei voi liikaa korostaa, silld
ithmiset olisivat jo kauan sitten kuolleet sukupuuttoon, jos uusia olosuhteita ei olisi hy-
vaksytty ja nithin sopeuduttu. Esimerkiksi mammuttien kuoltua sukupuuttoon ihmiset ei-
vit jadneet kuolemaan vaan ldhtivdt vaeltamaan ja alkoivat eldd muun muassa veden -
relld kéyttddkseen ravinnokseen kaloja ja dyridisid. Muutokset eivét kuitenkaan yleensd
tapahdu nopeasti. Toisaalta viime vuosina ruokatrendeji on tullut ja mennyt nopealla syk-
lilld. Yksilon tasolla ruokavalinnat ja -tottumukset voivat muuttua erittdin nopeasti. Ai-
kuisidlld tehtdvdt muutokset voivat kuitenkin olla haastavia, silld pohja luodaan pitkalti
jo lapsuudessa ja ruokakulttuurista kasvaa merkittiva osa identiteettidamme. (Sillanpaa

1999, 13—15; Mattila ym. 2016, 7-8.)

Muutosta tarvitaan jo pelkéstdin ruoankulutustottumusten ympaéristollisten ja yhteiskun-
nallisten ongelmien ratkaisemiseksi. Ruoankulutus ja -tuotanto vaikuttavat véistimatta
myds ymparistdon: ruoantuotannosta aiheutuu muun muassa paistdja ilmakehién ja ve-
sistoihin. [lmaston ldmpenemistd nopeuttaa sekd ekologista tasapainoa horjuttaa metsien
litallinen raivaaminen pelloiksi. Metsédtutkimuslaitoksen mukaan metsaé katoaa vuodessa
noin 20 000 hehtaaria peltojen, teiden ja asutusten tieltd, kun samaan aikaan uutta metsaa
istutetaan puolta pienemmadlle alalle. Toisin kuin pelto tai tie, metsd on ilmaston kannalta
positiivinen, koska se on hiilinielu'. Metsien raivaamisen liséiksi sekd ympériston etti ter-
veyden ndkokulmasta merkittdvéd ruokakulttuurimme ongelma on suuri lihankulutuksen
madrd. Lihankulutukseen liittyy my0s paljon eettisid kysymyksié eldinten kohtelusta ja
oikeuksista. Nykypdivéna ruoan tulisi olla maukasta, terveellistd, vastuullisesti tuotettua
ja kulutettua sekd oikeudenmukaisesti jaettua. Téstd syystd on alettu pohtia erilaisia vaih-
toehtoja lihalle ja sen kulutuksen vihentdmiselle seki sille, miten voitaisiin vihentii en-
nakkoluuloja kasvisvoittoista ruokavaliota kohtaan. (Mattila ym. 2016, 7—8; Jylhdnlehto
2017.)

Ruokakulttuurin muuttumiseen on vaikuttanut voimakkaasti myds tekniikan ja elintarvi-

keteknologian kehittyminen. Se vaikuttaa monin tavoin ruoan tuotantoon, kuljetukseen,

! Hiilidioksidinielu eli niin sanottu varasto, esimerkiksi metsi tai vesistd, joka sitoo itseensi ilmakehésti
kasvihuoneilmi6té aiheuttavaa hiilidioksidia.
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sdilytykseen, valmistukseen ja pakkaamiseen. Loppujen lopuksi kansalaiset, maatalous-
tuottajat, kauppa, teollisuus sekd pédidtoksentekijat madrittivét valinnoillaan sen, mil-
laiseksi tulevaisuuden ruokakulttuuri muodostuu. (Mikeld, Palojoki & Sillanpdd 2003,

8-9; Mattila ym. 2016, 200.)

2.3 Suomalainen ruokakulttuuri

Hammadstyttdvan monen suomalaisen kuulee harmittelevan sitd, ettei Suomessa ole omaa
ruokakulttuuria. Nopeasti yleistyvit pizzeriat ja hampurilaisravintolat aiheuttavat pelkoa
ja himmennysta siitd, mikseivét suomalaiset osaa arvostaa ja kunnioittaa omia perinteisia
ruokiaan. Useimpien mielestd nopeasti muuttuvat ulkomaalaiset trendit ohjaavatkin suo-
malaista ruokakulttuuria. Osaltaan tétd ajatusmaailmaa voimistaa vield suomalaisten tai-
pumus néhda asiat synkempind kuin ne ovat sekd omia saavutuksia véhitteleva viestinté-
tyyli. Suomalaisille tuttu sanonta onkin ”oma kehu haisee”. Toisinaan vedotaan myos
suomalaisen kulttuurin nuoruuteen, mika on sekin kaukaa haettua, silld vaikka Suomi on
kansallisvaltiona nuorehko, on Suomen alueella ollut eurooppalaisperdistd asutusta jo

noin 9 000 vuotta. (Sillanpaa 1999, 7-8.)

Omalta osaltaan suomalaista ruokakulttuuria on muokannut yhteinen historia niin Ruotsin
kuin Vendjankin kanssa. Ennen kaikkea itdiset vaikutteet erottavat meididt muista Poh-
joismaista. Kevdiselld matkalla Eteld-Suomesta Lappiin korostuu se, miten pitkd maa
Suomi todellakin on. Eldma pitkdssd maassa on hyvin monimuotoista. Kun Lapissa ele-
tddn vield tayttd talvea, on eteldssd muuttolinnut jo aloittaneet pesintdpuuhat. Osittain téi-
min takia suomalaisessa ruokakulttuurissa on myos alueellisia eroja, joskin vahvat alu-
eelliset erot ruoissa, ruoanvalmistusmenetelmissé ja makutottumuksissa ovat tasoittuneet
aikojen saatossa. Tasoittumisesta huolimatta jokaisesta maakunnasta 16ytyy yhd omia eri-
koisuuksia. Hyvid esimerkkejd alueellisista herkuistamme ovat Lapin puikula ja poro,
kainuulaiset ronttdset, karjalaisten piirakat, kukot, sultsinat ja karjalanpaisti, Tampereen
mustamakkara seké satakuntalainen merimiespata, Rauman lapskoussi. (Sillanpdd 1999,

8-9; Hill 2007, 6-7; Symington & Le Nevez 2015, 285-286; Ruokatieto 2018.)

Suomalaisen ruoan makua kuvaillaan tavallisesti yksinkertaiseksi, puhtaaksi ja raik-

kaaksi. Keskeisessd osassa ovat suomalaiset raaka-aineet, kuten lohi, poro, lakka ja ruis
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janiiden ominaismakujen tunnistettavuus valmiissa tuotteessa. Suomalaiselle ruoalle tyy-
pillistd on myds maallemme ominaiset valmistusmenetelmét. Keittdminen ja hauduttami-
nen uunissa ovat vanhoja perinteisid ruoan kypsennysmenetelmii. Suomalaisille ruoille
ominaisina voidaan pitdd myds savustamalla, nuotiolla kypsentdmiselld, avotulella loi-
muttamisella, imellyttdmalld sekd graavaamalla aikaansaatuja makuja. Suomalaisten ruo-
kakulttuurista kertovat my9s ne ruoat, joita suomalaiset kaipaavat maailmalla. Paraatipai-
kalla on ruisleip4, jota jo ruotsinsuomalaiset 1960-luvulla muistelivat kaihoten. Muita
esimerkkeji ovat salmiakki, hapankorppu ja nikkileipd, mammi, HK:n ja Fazerin sininen
sekd Turun sinappi, silld niitd ei saa muualta kuin Suomesta ja juuri ndiden tuotteiden
kautta suomalaisen ruokakulttuurin erikoisuutta tavallisesti esitellddn ulkomaalaisille.
(Mékela, Palojoki & Sillanpad 2003, 41-42, 34-37; Hill 2007, 14—-15; Finfood - Suomen
Ruokatieto ry 2009, 18-19.)

Kuvailtaessa suomalaista ruokakulttuuria ulkomaalaisille, esille nousee aina Suomelle
tyypilliset ylpeyden aiheet eli metsien ja jarvien antimet, kalat, marjat ja sienet. Tuskin
mikddn raaka-aine on jakanut suomalaisia niin tehokkaasti kahtia kuin sienet. Toisille
sienet ovat syksyn lumoava ja odotettu herkku ja toisille inhoa heréttiva limainen kama-
luus. Sieniraja on helppo méérittdd: Lansi-Suomessa sienid ei kdytetty, kun taas Itd-Suo-
messa sienet kuuluvat perinteisiin herkkuihin. Lansi-suomalaiset sddtyldiset osasivat kui-
tenkin arvostaa kantarelleja seké tatteja, mutta padsddntoisesti sienet, “marolakit”, jouti-
vat lehmien ruoaksi. Suomen kansaa huvittikin se, ettd herroilla ja lehmilld olivat samat
herkut. Ulkomaalaisissa ihmetystd herdttdd Suomessa vallitseva jokamiehenoikeus. Se
tarkoittaa kaikille kuuluvaa oikeutta liikkkua Suomen luonnossa ja hyddyntdéd sen antimia
alueen omistajasta tai haltijasta riippumatta. Kuka tahansa kansalaisuuteen katsomatta on
oikeutettu poimimaan metsistd marjoja, sienid ja kukkia omaksi ilokseen tai myyntiin il-
man maanomistajan lupaa. Jokamiehenoikeutta ei kuitenkaan saa véadrinkdyttad aiheutta-
malla héiri6ta tai haittaa maanomistajalle. (Sillanpdd 1999, 85-86; Hill 2007, 18—19; Fin-
food - Suomen Ruokatieto ry 2009, 18—19; Metsdanomistajat 2018.)

Suomalainen ruokakulttuuri muuttui hitaasti aina 1950-luvulle asti. 1960- ja 1970-luvut
puolestaan olivat nopeaa muutoksen aikaa, jonka jidlkeen muutostahti hidastui. Syédyn
ruoan mééréd on vihentynyt tyon fyysisyyden kevennettyd, ja tistd johtuen ateriarytmi on
laskenut 2-3 aterian sijaan yhteen ldmpiméén ateriaan péivéssd, etenkin Eteld-Suomessa.

Aiemmin tiukasti kiinni pidetyt ruoka-ajat ovat entistd vaikeampia sovittaa vastaamaan
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perheenjasenten yksilollisid aikatauluja, joten usein joku ruokakuntaan kuuluvista 1am-
mittdd mikrossa oman annoksensa myohemmin. Viikonloppuisin pyritidén entistd enem-
mén panostamaan yhteisiin aterioihin. Suomalaiset suosivat yha perinteisii ja pelkistet-
tyjd ruokalajeja: peruna ja kastike ovat vield tdnéd paivéndkin yleinen yhdistelmé ruoka-
pOydissd. Muita suosikkiruokia suomalaisessa ruokapdydassd ovat muun muassa lihama-
karonilaatikko, lihapullat, paistettu kala, lasagne ja jauhelihakastike sekd nakki- tai mak-
karakastike. Pizza on ainoa kansainvilinen ruoka, joka on laajalti padssyt osaksi suoma-
laisten suosikkiruokia. Yleisesti ruokakulttuuriin omaksutaankin helpoiten sellainen
tuote, joka on seka tuttu ettd eksoottinen. Luultavasti juuri tistd syystd pizza on vakiintu-
nut melkein jokaiseen suomalaisperheeseen sen suomalaisen “esikuvan”, rieska- ja avo-

piirakkakulttuurin kautta. (Tainio 1999, 8; Mikel4, Palojoki & Sillanpdé 2003, 7, 31-34.)

Suomalaisille hyvé elintarviketuotanto on syddmen asia: suomalaiset haluavat ruokaa,
joka on terveellistd, tuotettu ymparistod ajatellen ja eldinten hyvinvoinnista huolehtien.
Suomalaiset pitdvit kotimaista ruokaa korkealaatuisena ja he suosivatkin kotimaisia tuot-
teita maun ja puhtauden ansiosta. Kotimaisia tuotteita suosimalla turvataan myds tyolli-
syyttd ja omavaraisuutta. Suomi olikin ainoa maa niin pohjoisessa, joka kykeni vield
1990-luvun lopulla ruokkimaan oman véestonsé lihes omavaraisesti. Vield tdnd paivina-
kin Suomen korkea omavaraisuus maataloustuotteissa himmastyttd4 ihmisid maailmalla.
Tutkimuksen ja jalostuksen avulla on kehitetty lyhyen kesén pitkiin pdiviin sopivat lajik-
keet, joita el muualla juuri viljelld. Kotimaisuuden tirkeys korostuu erityisesti ostettaessa
raaka-aineita, tuoretta lihaa, marjoja, perunoita, tuoretta kalaa ja maitotuotteita. (Tainio

1999, 12-13, 17-18; Viilo 2017.)

Tulevaisuudessa ruoan alkuperén, laadun ja maun merkityksen on arveltu korostuvan en-
tisestddn. Kansainvilistymisen rinnalla alkavat omat juuret ja oma ruokakulttuuri kiin-
nostaa yhd enemmaén. Ruokakulttuuri ei kuitenkaan synny pelkistdédn tiedosta, vaan sii-
hen tarvitaan eri sukupolvien ja kulttuurien vélistd vuorovaikutusta seka sosiaalista kans-
sakdymistd. Hyviksi onneksi ruoanvalmistuksesta on nykyéén tullut koko perheen suo-
sittu harrastus. Ndin suvun suositut reseptit ja nithin liittyvét tarinat siirtyvit hauskalla ja
innostavalla tavalla sukupolvelta toiselle. Vield nykyddnkin yleiset suomalaiset ruoka-
pOydin antimet rakentuvat raaka-aineista, joilla osalla on pitkd historia kerrottavanaan.
Esimerkiksi perinteinen torstaisin tarjottava hernekeitto juontaa juurensa aina keskiajalle
saakka, jolloin torstaina nautittiin vahvistavaa hernekeittoa ennen perjantain paastoa.

(Aaltonen, Tissari-Simola &Vatanen 2004, 8—10.)
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3 ITSENAISYYS ALKOI PERUNAJONOSSA

3.1 Sisillissota jakoi nilkiisen nuoren kansakunnan kahtia

Vuosina 1914-1918 kéyty ensimmdinen maailmansota varitti 1910-lukua, jonka loppu-
puolella, Vendjan romahdettua, Suomi julistautui itsendiseksi 6.12.1917. Vendjdn neu-
vostohallitus tunnusti itsendisyyden 31.12.1917. Suomi oli ’syntyessddn” hyvin nuori
kansakunta, silld puolet védestosta oli alle 25-vuotiaita. Asukkaita maassa oli tuolloin noin
kolme miljoonaa. Suomen taival itsendisend kansana alkoi surullisena tavalla perunajo-
nossa. Ravintotilanne oli erittdin heikko, eikd suoranainen nédldnhitikain ollut tuntema-
ton asia. Voimakkaimmin ruokapulasta kdrsi kaupunkivéesto, kun taas tilalliset saattoivat
jopa vaurastua. Ensimmaéisen maailmansodan syttyminen 1914 oli heikentényt tilannetta
kansainvilisen kaupankdynnin vaikeutuessa. Ennen kaikkea viljan ja siirtomaatavaroiden
tuonti kangerteli. Vuonna 1916 Suomen viljavarastot alkoivat tosissaan ehtya ja kevailla
1917 séédettiin elintarvikelaki, joka méiirési viljavarastot takavarikoitaviksi ja vilja pan-

tiin kortille. Vuosina 1917 ja 1918 jouduttiin Suomessa turvautumaan viimeisen kerran

laajamittaisemmin hatédleipddn. Leipaa jatkettiin muun muassa selluloosalla, pellavansie-
menilld sekd ruumenilla. (Sillanpdi 1999, 55-56; Mikeld, Palojoki & Sillanpii 2003,
22-23))

2 Puinnin yhteydessi syntyvii kevyttd viljan jdtettd, joka koostuu ldhinnd akanoista, lehdistd ja muista pie-
nistd viljakasvin osista.
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1900-luvun alun ruokakulttuuriin vaikuttivat voimakkaasti 1800-luvun alkoholirajoituk-
set. Esimerkiksi maaseudulla ei saanut olla ravintoloita eli niin kutsuttuja majataloja, silld
ne lakkautettiin 1800-luvulla kieltdmaélld alkoholijuomien anniskelu. Olut kiellettiin
1883, vikiviina 1892 ja viinit sekd miedommat juomat 1895, jonka jidlkeen koko maa-
seutu oli kdytdnnossa kuivattu. Vallanpitéjét kokivat maaseudun “villiksi ldnneksi”, jossa
viina oli asukkaille pahasta jo ennestién rehottavan juoppokulttuurin takia. Vallanpitdjét
myos pelkdsivit ndiden juomatapojen siirtyvit ihmisten mukana heiddn muuttaessa kau-
punkeihin. Maaseudulle sallittiinkin anniskelupaikan perustaminen yleisesti vasta vuonna
1969. Esimerkiksi Taka-T00610ss4 sijaitseva, 1937 perustettu, Ravintola Messenius sai an-
niskeluoikeudet vasta vuonna 1963, silld tuohon aikaan Taka-T6610nkin laskettiin olevan

maaseutua. (Martiala & Lylyharju 2017, 49.)

Itsendisyysjulistuksesta huolimatta Suomi ei ollut yhtendinen kansa. Témén takia heti it-
sendistyttyddn Suomessa syttyi sisillissota eli maan sisdinen valtataistelu, jossa kuoli noin
38 000 ihmisté. Valtaosa oli suomalaisten tappamia suomalaisia. Mika ajoi juuri itsendis-
tyneen kansakunnan kdéntyméén itse itsedéin vastaan? Sodan syind voidaan pitdé eriar-
voisuutta ja tydldisten ja porvariston tulehtuneita vélejd, johon haettiin muutosta tyové-
enaatteen voimalla. Osa kansasta, padsdéntoisesti pienituloiset tyoldiset ja maaseudun va-
hévaraiset, olivat tyytymattomid. Tyottomyys lisdéntyi ja elintarvikkeista oli pulaa. Kan-

sakunta jakaantui kahtia. (Kirvesoja 2017.)

Siséllissota kaytiin hallituksen eli Suomen senaatin ja Suomen kansanvaltuuskunnan
joukkojen vililld. Sodan osapuolista kédytetddn nimityksid punaiset ja valkoiset. Nimityk-
set johtuvat siitd, ettd punainen osapuoli oli oman kisityksensd mukaan tekemassé yhteis-
kunnallista vallankumousta: punainen oli vallankumouksen véri. Kun taas toinen osapuoli
ndki, ettd kysymys oli vapaussodasta ja punaisten tekemadsti kapinasta maan virallista
hallitusta vastaan. Taistelut punaisten ja valkoisten vililld kestivit vajaat puoli vuotta ja
suurimmat ja ratkaisevimmat taistelut kiytiin Tampereella ja sen l&hialueilla. Siséllissota
padttyi valkoisten ja heitd auttamaan tulleen Saksan armeijan voittoon. (Koskinen 2018;

Nenye, Munter & Wirtanen 2015, 31-32.)

Vuotta 1918 pidetdin edelleen yhtend Suomen historian synkimmistd vuosista. Sota oli
raaka ja verinen. Vaikka sota oli lyhyt ja varsinaiset sotatoimet kestivét vain tammikuusta

huhtikuuhun, sen sisdpoliittiset seuraukset olivat suuret. Lisdksi Suomen jo ennestidin
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huono elintarviketilanne heikkeni entisestdédn sisdllissodan vaikutuksesta, edes kesin sato
ei tuonut tarvittavaa helpotusta. Valtaosa suomalaisista kérsi aliravitsemuksesta. Poikki
olevat tuontiyhteydet ja oma tuotanto riitti laskelmien mukaan kevéttalveen 1919. Hy-
viaksi onneksi pahin tilanne hellittikin nopeasti kevaalla 1919, kun Yhdysvalloista otetulla
lainalla hankitut viljatoimitukset kdynnistyivdat. Suomi pelastui sananmukaisesti otta-
malla syomévelkaa. Kotimaisten elintarvikkeiden sddnndstely voitiin hiljalleen lopettaa
vuoden 1919 aikana, mutta tuontiviljan sdinndstely jatkui vield vuoteen 1921 saakka.
Suomalaisilla oli ja on edelleen eridvé kisitys siitd, mitd tapahtui sata vuotta sitten. Tasta
syystd Suomen sisillissodasta kdytetddn montaa eri nimed, kuten siséllissota, kansalais-
sota, veljessota, vapaussota, luokkasota ja punakapina, ja ne kaikki ovat tavallaan totta.

(Halonen 2016; Koskinen 2018.)

3.2 Elimii Suomessa 1920- ja 1930-luvuilla

Koska tuontiviljasta vahvasti riippuvainen Suomi oli joutunut maailmansodan seki sisél-
lissodan vaikutuksesta nédldnhddén partaalle, korostettiin Suomessa 1920- ja 1930-lu-
vuilla voimakkaasti omavaraisuuden merkitystd. Sekd maataloutta ettid kotimarkkinateol-
lisuutta alettiin suosia ja suojata talouspolitiikan avulla. Osittain omavaraisuus oli pakol-
listakin Vendjdn-kaupan tyrehdyttyd. Viljan viljelyyn kannustettiin esimerkiksi méaéraé-

maéllé tuontiviljalle tulleja. (Sillanpdd 1999, 56-57.)

Itsendisyyden alku vuosina Suomen maaseudulla elettiin enimmékseen luontaistalou-
dessa. Kaupasta ostettiin yleensd vain sokeri, suola, kahvi ja tupakka. Perheen miehille
yleisid harrastuksia olivat kalastus ja metsistys. Lahes kaikissa taloissa teurastettiin syk-
sylld tulevan talven varalle. Isoissa taloissa oli yleensd myos muutama kana ja niista saa-
dut kananmunat valmistettiin tavallisesti keittdmalld. Leivontaan munia ei yleensd “tuh-
lattu”, vaan sithen kiytettiin Turun munan valmistamaa munapulveria. My0s erilaisten
valistus- ja neuvontajdrjestojen edistdmét kotipuutarhat yleistyivét sekd tulojen ldhteend
ettd perheen ruokatalouden tdydentédjand. Punajuuri ja porkkana tulivat tutuiksi 1920-lu-
vulla ja tomaatin ja kurkun kotiviljelysta tuli suosittua 1920- ja 1930-luvuilla. Perusra-
vinnon kulmakivind voidaan pitdd mutkattomia kasviskeittoja, marjoja, kalaa ja lihaa
sadsteliddsti kdytettynd. Maaseudulla ruokailurytmii sditeli vield 1920- ja 1930-luvuilla
voimakkaasti maatalouden tyorytmi. Tosin itsendisyyden alussa voimaan tullut uusi tyo-

aikalaki, joka toi kahdeksan tunnin tyopdivan seka teollisuuteen ettd maatalouteen, muutti
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ruokailurytmid. Ruoan pédtehtdva oli tuolloin auttaa selvidmiddn raskaista ruumiillisista

toistd ja maaseudulla pdivadn kuului yleensa jopa kuusi ateriaa. (Sillanpda 1999, 60-65.)

Maalaistalon tupaa hallitsi usein komea leivinuuni, joka toimi sekd ruoanlaitto- ettd 1am-
mityskeskuksena. Leivinuunin rinnalle nousi sdhkoéliesi, jota pidetddn yhtené kotien arki-
eldmdd helpottavimmista keksinndistd. Sdhkoliesi tuli Suomeen 1930-luvulla ja niiden
sarjavalmistus kiynnistyi vuonna 1937. Sdhkoliesien yleistyessé aikakauslehdet alkoivat
lisdtd ruoanvalmistusohjeisiin astelukemat. Vaikka 1930-luvun lopulla jo 60 prosentissa
suomalaisista kotitalouksista oli sahkdt ja vain taivas tuntui olevan rajana, mitd kaikkea
valaistuksen lisdksi tdlld uudella energialla saattoikaan tehd4, sdhkoliedet yleistyivit Suo-
messa vasta 1950-luvulla. (Sillanpai 1999, 107-108; Aaltonen ym. 2004, 12—14; Pakas-
lahti 2017, 52-53; Virta 2017.)

Ruokailutottumusten alueelliset erot olivat Suomessa jo 1920- ja 1930-luvuilla kummas-
tuttavan pienet. Merkittdvin ero oli se, ettd lannessi syotiin kovaa leipédd, kun taas iddssi
eli piirakkakulttuuri. Karjalanpiirakat heréttivit ihmetystd ldnsisuomalaisissa: miksi ité-
suomalaiset eivit vain sydneet puuroa puurona ja leipdd leipana. Itd-Suomessa tyypillinen
liharuoka oli karjalanpaisti, kun taas ldnnessa liha valmistettiin yleensd kokonaisena pa-

lana. (Sillanpad 1999, 58-59; Hill 2007, 17.)

Suomessa 1920-lukua voidaan pitdd merkittdvand eheytymisen vuosikymmenend, minka
aikana sisdllissodassa kahtiajakautunut kansa pyrittiin sosiaalisin uudistuksin eheytté-
madn. Vuosikymmentd leimasi iloisuus ja vallattomuus, silld Euroopassa ensimmaisen
maailmansodan jidlkeen pako todellisuudesta tuli tarpeeseen ja tdhdn apua tarjosi muun
muassa Hollywoodin elokuvateollisuus. 1930-luku puolestaan oli iloisen 1920-luvun vas-
takohta: 1930-luvulla suomalaisten kiusaksi tuli lama, jonka aikana kaupungeissa joudut-
tiin jarjestdmidn joukkomuonituksia sekd jakamaan ruokapaketteja kaikkein vdhdosai-
simmille. Suuri lama sai alkunsa New Yorkin pdrssiromahduksesta lokakuussa 1929 ja
sen vaikutukset levisivit nopeasti muualle maailmaan. Suomessa laman aiheuttamaa pu-
lakautta kesti vuodesta 1929 aina vuoteen 1933 asti. Pahimmillaan se oli helmikuussa
1932, jolloin Suomessa oli tyottomid kaiken kaikkiaan yli 90 000 henkil6d. (Sillanpaa
1999, 56; Lindfors 2011; Isotalo & Kuittinen 2017, 199.)

Vaikea ja pitkd lamakausi oli vihdoin ohi vuonna 1934 ja Suomi alkoi véhitellen vauras-

tua. Suomalaisten nauttima ruoka koheni sekd maérillisesti ettd laadullisesti. Kauppojen
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hyllyille alkoivat ilmestyé banaanit, appelsiinit ja viinirypéleet. Vidhévaraisille aloitettiin
kouluruokailun tarjoaminen tuberkuloosin torjumiseksi. Pula-ajan loputtua 1930-luvun
puolivélissd hyvinvointi kasvoi, teollisuus kehittyi ja suomalaisilla riitti tditd. Suomeen
perustettiin myos paljon uusia lakeja edesauttamaan ihmisten eldméé arjessa, kuten las-
tensuojalulaki, ditiysavustuslaki, vuosilomalaki, kansaneldkelaki sekd vdestonsuojelu-
laki. Nykydin maailmalla mainetta niittinyt suomalainen &itiyspakkaus juontaa juurensa
vuoteen 1938, jolloin ditiyspakkausta alettiin jakaa vdhdvaraisille ja myohemmin kaikille
aideille. Liséksi suomalainen kuluttajakdyttdytyminen alkoi muuttua verrattuna 1930-lu-
vun alkuun, silld litkenne-, virkistys- ja muut huvittelumenot lisddntyivét ja kaikista me-
noista endd 35 prosenttia kdytetiin ruokaan. Tuo aika jéikin eldmdin suomalaisten pu-
heissa runsauden vuosina. (Sillanpdd 1999; 57-58; Mikel4, Palojoki & Sillanpdd 2003,
23-24; Virta 2017.)

3.3 Nousu paiittyy talvisotaan

Toisen maailmansodan puhjettua syyskuussa 1939, alkoivat epitavalliset olot koskettaa
myo6s Suomea. Ulkomaankauppa vaikeutui nopeasti ja erilaisista tarvikkeista alkoi olla
puutetta. Sota pysyy vain harvoin rintamalla ja sielld missd ei néhty sotilaita ja kuultu
laukauksia, sodittiin niukkuutta ja pulaa vastaan. Syksylld 1939 perustettiin Suomeen
kansanhuoltoministerid, jonka ensimmadinen tehtiva oli kartoittaa maan elintarvikevaras-
tot. Tilanne ei ndyttanyt hyvalta: laskelmien mukaan kansa selvidisi sen hetkisilld varas-
toilla ja sen hetkiselld kulutuksella noin puoli vuotta, syksysti kevddseen. Sato oli jo ke-
ritty, joten helpotusta ei tulisi sitdkddn kautta. Ainoa tapa taata elintarvikkeiden riittdvyys
oli rajoittaa kansalaisten kulutusta. Néin ollen kansanhuoltoministeridlle annettiin laajat
oikeudet, joka kdsitti maanpuolustuksen ja muun véeston toimeentulon turvaamisen, hin-
tojen sddnnodstelyn sekd ithmisten omaisuuden takavarikoimisen sddnnostelyn piiriin.
Kansanhuoltoministeriotd perustettaessa kenelldkéédn tuskin kdvi mielessi, ettd sdannos-
tely tulisi kestdmddn seuraavat 15 vuotta. (Sillanpdd 1999, 82—-83; Mikeld, Palojoki &
Sillanpdd 2003, 24; Kallioniemi 2006, 8.)

Sota sulki maamme rajat muuttaen monen erittdin tirkedn elintarvikkeen, muun muassa
kahvin ja sokerin, tuonnin satunnaiseksi. Yhtékkid oli tultava toimeen oman maan tuo-
tannolla. Luovutusvelvollisia oltiin kaikesta, mitd maatiloilla tuotettiin. Tilojen piti luo-

vuttaa oman kulutuksen yli meneva tuotanto yleiseen kulutukseen sddnndstellyin hinnoin.
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Sotavuosina keittiossd piti olla erityisen huolellinen, jotta ruoka saatiin riittiméén kai-
kille. Raaka-aineet oli kdytettdva tarkoin hyvéksi ja ruoanvalmistuksessa oli sddstettavi
energiaa kaikin mahdollisin keinoin. Polttoaineita oli niukasti saatavilla ja yhdeksi suosi-
tuksi ruoanvalmistusmenetelméksi nousi energiaa saastiavé heindlaatikko, jossa tavallinen
kannellinen puulaatikko, tynnyri tai kori vuorattiin mahdollisimman tiiviisti 15-20 sentin
paksuisella heini- tai sanomalehtipaperi kerroksella. Hellalla kuumennettu keittoastia lai-
tettiin laatikkoon tiiviisti peittden kannen alle, jossa ruoka kypsyi hiljalleen. Kypsymis-
aika oli kaksinkertainen perinteiseen hellaan verrattaessa ja ruoka siilyi laatikossa kuu-

mana jopa 12 tuntia. (Kallioniemi 2006, 8-9, 22-23.)

Elintarvikkeiden sdédnndstelyyn ryhdyttiin Suomessa hitaasti, silld suursodan syttyessi
siitd uskottiin tulevan lyhyt. Ensimmaiisend sddnndstelyyn joutui sokeri, 7. pdivédni loka-
kuuta 1939, silld Suomen omavarainen sokerintuotanto oli ainoastaan noin 10 prosenttia
kansan kokonaiskulutuksesta. Toisena sdénndstelyn piiriin joutui kahvi, joka takavarikoi-
tiin 28. pdivé lokakuuta 1939. Samaan aikaan kahvin sddanndstelyn kanssa alettiin paahti-
moissa valmistamaan kahvin korviketta, jossa kahvin osuus oli enédd 25 prosenttia ja lop-

puosa korvattiin viljalla. (Sillanpda 1999, 82—83; Kallioniemi 2006, 8-9.)

Sota katkaisi 1930-luvulla alkaneen suotuisan kehityksen. Mainilan pelloille ammutut
kranaatit lopettivat nousukauden ja veivit Suomen ylldttden sotaan 30. marraskuuta 1939.
Maa ei ollut juuri ollenkaan valmistautunut sotaan tai suunnitellut sota-ajan taloutta 1930-
luvulla. Neuvostoliiton kommunistisen puolueen ensimmadinen pédsihteeri Josif Stalin
syytti Neuvostoliiton itse tekemistd laukauksista suomalaisia. Suomalaiset yrittivit selit-
tdd syyttomyyttdén, mutta litan my6hain: marraskuun viimeisend pdivand 1939 Neuvos-
toliiton puna-armeija vydryi Suomeen. Talvisota oli alkanut. (Sillanpda 1999, 82; Koll

2018.)
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4 ELAMAA SODAN VARJOSSA

4.1 Saidnnostely laajenee jatkosodan sytyttya

Suomi selviytyi omien varastojensa turvin kevddseen 1940 asti, minka jdlkeen sddnnos-
telytahti muuttui ripedimmaéksi. Talvisodan aikana viljan kulutusta oli sdédelty ainoastaan
kieltdmalld sen syottdiminen karjalle. Tadma johti rehun laadun jyrkké&én laskuun niin, ettd
lampaille jouduttiin sy6ttiméén miannyn oksia ja lehmille puusta tehtyé selluloosaa. Sur-
kea rehunlaatu ndkyi muun muassa maidontuotannon laskuna. Talvisodan paatyttya 13.
maaliskuuta 1940 Suomi oli Karjalan kannaksen myotid menettinyt yli 10 prosenttia pel-
loistaan, joka johti vidistdmittd myos leipaviljan sddnnostelyyn. Heikoin tilanne viljan
osalta oli 1942, jolloin Saksasta luvatun viljalastin tuonti kangerteli jddesteiden vuoksi.
Moni karjalainen menetti kotinsa sodassa, mutta uusilla asunsijoilla keittion kautta levi-
sivit karjalanpiirakat ja karjalanpaisti. (Sillanpad 1999, 82—84; Aaltonen ym. 2004, 40—
41; Kallioniemi 2006, 8—10.)

Talvisodan péityttyd ja Moskovan rauhan eli niin sanotun vélirauhan alettua jouduttiin
saannostelyd laajentamaan nopeassa tahdissa. Vaikka ravintorasvoja oli varastoissa vield
kohtuullisesti, joutuivat ne sddnndstelyn piiriin lokakuun 1. pdivd 1940. Sdénnostely pai-
tettiin aloittaa, silld ihmiset olivat alkaneet hamstrata voita. Marraskuun 22. pdivd 1940
saannodstelyyn joutuivat liha ja erilaiset lihajalosteet. Loppuvuonna 1941 lihaa oli run-
saasti tarjolla, silld karjanomistajien oli ollut pakko vidhentda eldimid normaalia enemman
kesilld vallinneen rehukadon vuoksi. Talven saavuttua liha kuitenkin katosi kauppojen
hyllyiltid. Karjan teurastuksen ja rehun puutteen aiheuttaman maidon tuotannon véihene-
minen johti maidon ja kerman sddnndstelyyn joulukuun 1. pdivand 1940. Vuonna 1940
sdanndstelyn piiriin joutuivat lisdksi osa puhdistusaineista, vaatetustarvikkeet, jalkineet,

kuivatut hedelmait ja perunajauhot. (Kallioniemi 2006, 9—10.)

Maailmantilanne muuttui radikaalisti kesdkuun 21. pédivand 1941, kun Saksa hyokkési
Neuvostoliittoon. Suomalaiset pidattiaytyivit perddnantamattomasti ryhtymastd aktiivi-
siin sotatoimiin Neuvostoliittoa vastaan, vaikka Saksan valtakunnanjohtaja Adolf Hitler
totesi radiopuheessaan Suomen taistelevan Saksan rinnalla. Suomi kuitenkin korosti kiy-
vansd omaa, erillistd sotaansa, jottei maa ndyttdisi olevan samassa veneessa Natsi-Saksan

kanssa. Tatd oli kuitenkin hyvin vaikea perustella, kun 200 000 saksalaissotilasta toimi
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Suomesta késin. Suomi noudatti virallisesti puolueettomuuspolitiikkaa ja halusi selkedn
syyn sodan aloittamiseen. Téllainen tulikin kerta heitolla 25. pdivé kesidkuuta 1941, kun
Neuvostoliitto kohdisti laajat ja tuhoisat ilmapommitukset Eteld-Suomeen. Ndmé pom-
mitukset tunnetaan juhannuspommituksina, jonka seurauksena Suomen poliittinen johto
joutui toteamaan Suomen olevan jélleen sodassa ”perivihollisensa” kanssa ja niin jatko-
sota kdynnistyi virallisesti. Pommitusten syy on yhé edelleen arvoitus ja onkin arveltu,
ettd ne olivat puna-armeijan “taktinen kémmahdys”. Joka tapauksessa juhannuspommi-
tukset antoivat suomalaisille perustellun syyn aloittaa sotatoimet Neuvostoliittoa vastaan,
eikd siihen asti ankarasti itdrajan omalla puolella pysynyttd Suomea voitu ainakaan yksi-

selitteisesti leimata hyokkadjaksi. (Kallioniemi 2003, 98—102.)

Jatkosodan sytyttyd sdédnndstelyd oli laajennettava entisestddn. Seuraavaksi sddnnostelyn
alaisiksi joutuivat kananmunat seki kalatuotteet. Elokuun 8. pdivdnd 1942 alettiin sdén-
nostelld perunan ja muiden ruokajuurikasvien jakelua. Vuoden 1942 sddnnostelyyn jou-
tuivat vield tupakka, sokeroidut mehut ja marmeladit, keinotekoiset makeutusaineet, sa-
kariini ja dulsiini sekd makeiset. Sotavuosina tehtiin myds aika ajoin toistaiseksi voimassa
olevia sdénndstelytoimenpiteitd. Esimerkiksi joulukuussa 1942 sdénndsteltiin ulkomaisen
sipulin jakelua. Vastaavasti toisinaan voitiin jakaa pienid erikoiserid vaikkapa appel-

siineja tai rusinoita. (Kallioniemi 2006, 10-12.)

Téaysin oma lukunsa sddnnostelyssé olivat alkoholijuomat. Olutta sai ja sitd valmistettiin
Suomessa vuoteen 1942 asti, mutta tuolloin vallinneen leipéviljan pulan vuoksi olut jou-
tui kortille. Vuonna 1943 Suomesta loppuivat oluen valmistuksessa vélttiméttoméat mal-
taat ja oluen valmistus loppui kuin seindén. Viinan valmistamisen kanssa ei oluen kaltai-
sia ongelmia ollut, silld viinan raaka-aineeksi voitiin kdyttdd muun muassa puuta, kuten
Suomessa on kautta aikain tehtykin. Vaikka viinaa maassa olikin runsaasti tarjolla, sen
myyntid sddnndsteltiin sotavuosina hyvin tiukasti. Asiakkaalle ei myyty kerrallaan kuin
maksimissaan yksi pullo vikevéa tai kaksi pulloa mietoa alkoholijuomaa. (Kallioniemi

2006, 12-14.)

Sillanpddn (1999) mukaan sotavuosien vaikutuksia on ylidramatisoitu, silli ne eivit vai-
kuttaneet juurikaan ruokakulttuuriin. Vaikka Suomessa elettiin sotavuosina hyvin niu-
kasti, el maassa suinkaan ollut nélénhdtas. Energiansaanti sotien aikana ei ollut juurikaan

pienempi kuin rauhanaikana, vaan puutetta oli tietyistd elintarvikkeista. Kansa ravitsi it-
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seddn juureksilla, kalalla, perunalla ja kaalilla korvatakseen lihan, rasvan ja sokerin. Tal-
lainen véhin rasvaa ja sokeria siséltdnyt pula-ajan ruokavalio olisi nykyéén monen ravit-
semusterapeutin unelma, mutta vield 1940-luvulla kasviksia ei pidetty varsinaisena ruo-
kana. Sotavuosilla oli sen sijaan vaikutuksia sodanjilkeisiin ruokatottumuksiin. Koska
niin kutsutuista nautintoaineista eli lihasta, sokerista ja voista oli jatkuvaa pulaa, niiden
merkitys korostui sotavuosien jilkeen. (Sillanpdd 1999; 83—84; Mékeld, Palojoki & Sil-
lanpad 2003, 25; Martiala & Lylyharju 2017, 49.)

4.1.1 Kansanhuoltoministerio

Suomen kansan ruokavalion sditelijiksi pulavuosina nousi kansanhuoltoministerio,
jonka oikeudet laajenivat jatkuvasti. Suurimmillaan ministerid oli vuonna 1946 ja se lak-
kautettiin vasta vuonna 1949, jolloin sen tehtdvét siirtyivit kauppa- ja teollisuusministe-
ridlle. Sdédnndstelyn keskelld eldvassd maassa kansanhuoltoministerion tyontekijét olivat
vihattu ithmisryhmi. Monet epéilivdt heiddn hankkivan tyonsé kautta ylimaaréisid ruoka-
annoksia itselleen, vaikka moinen kdytds olisi tiennyt vélittomasti potkuja. Ministerion
asettamat maataloustuotteiden luovutusvelvollisuudet eivit todellakaan nostaneet heiddn
jo ennestddn huonoa suosiotaan. Yksi jos toinenkin tyontekijd sai omakohtaisesti kokea
kansan halveksuntaa. Perisuomalaiseen tapaan tartuttiin herkésti kyndén ja suuttumus pu-
rettiin herroihin, joiden ei arveltu hoitavansa tirkedid tehtdvadnsé tarpeeksi puolueetto-
masti. Suurin raivo ja halveksunta kohdistui kansanhuollon jakeluosaston paillikkoon
Onni Toivoseen. Toivonen vastaanotti satoja nimettomia haukkumakirjeitd sodan aikana.
Ehdottomasti tunnetuin niistd oli Tienhaaran eménnén viesti, jossa villaa luovuttamaan

velvoitettu eméntd sotki villa-grammat kilogrammoihin.

Mistd perkeleestd teille niitd villoja, ne tarvitaan omiksi vaatteiksi ja mité
siind olikaan kortissa, kaksituhatta kiloa villoja, meillé oli kaksi lammasta
talvella ja nyt nelja, niistd teille perkeleille pitdisi olla kaksituhatta kiloa
villoja, on tdmé maailma saatanoiden vallassa voi perkeleen perkeleen saa-
tana sielld on nyt helvetin syo6tto kansaa huoltamassa, on se kansan huoltaja,
kévisi saatana katsomassa minkélaisissa vaatteissa tdélld ollaan ja minkalai-
sissa kengissd, tule perkele ja hae itse nimé vaatteet pdillesi ja sitte tulet
nidkemain etko itse tarvitse sen vertaiset villat, mistd ne pirut tietévit jotka
eivit, kuin so6isi omaisuuden kaikki helvetin perkeleet, on sielld oikein joh-
taja huollossa, oikeen kunnan sy6jd saatanan saatanan tulinen perkele per-
kele ja sais saatana tdima maailma palaa ja loppua aivan kokonaan, myotiansa
laitetaan korttia, milloin mitékin, kun ei endé ole millekddn omilleen, isdnta
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aivan alasti, joutuu noijen perkeleitten kanssa, ootko sind oikeella dlyllasi-
kadn, 2000 kiloa villoja neljédstid lampaasta ja mini tarvitsen ne penikoille
pidettdviksi, jotka ihan alastomina ja jos et usko niin kdy katsomassa, ei ole
vuodevaatteita eikd lakanoita eikd mittddn. Se on Tienhaaran eméntd joka
kirjoitti. (Hagelstam ym. 2008, 120.)

Kyseistd tunteenpurkausta luettiin jopa radiossa, siistityssd muodossa tietenkin. Tienhaa-
ran eméanté ei ollut ainoa jakelupaillikk6d haukkunut henkild, vaan haistattelua tuli aina

ministeridtasolta saakka. (Kallioniemi 2003, 160—161; Hagelstam ym. 2008, 120.)

Aluetarkkailijoita oli enimmillddn noin 420 henkil6d. He mittasivat tuotantoaloja ja in-
ventoivat tilojen varastoja. Tiloilla tehtiin muun muassa koelypsyjé ja karjanlaskentoja.
Koelypsytarkkailijat tekivét aika ajoin pistokokeita ja valvoivat tarkasti, ettd tuottajat toi-
mittivat oman kulutuksensa yli menevin osan meijeriin. Erityisen tarkkaan tarkkailtiin
sellaisia tiloja, jotka olivat ilmoittaneet olevansa kykenemattomié tayttiméén luovutus-
velvollisuutensa. Sdanndstelyd hoitaneen kansanhuoltoministerion palveluksessa on arvi-
oitu olevan enimmillddn 1dhes 800 henkildd. Kun lasketaan mukaan vield koko maan kat-
taneet piiritoimistot sekd kansahuoltolautakunnat, oli kansahuollon palveluksessa kaiken

kaikkiaan 6000-7000 henkild4. (Kallioniemi 2006, 14-15.)

4.1.2 Korttipelia

Sddnnostelya toteutettiin ostokorttien avulla. Ostokortit olivatkin erittdin haluttuja pape-
reita, silld niiden avulla tavaraa sai ostettua edullisesti. Ostokorteista muodostui sotavuo-
sien aikana rahaakin arvokkaampia papereita, joita kiytettiin ja sdilytettiin tarkasti. Tal-
visodan aikana tultiin toimeen yhdelld ostokortilla, Valtion ostokortilla, joka viéntyi no-
peasti yleisostokortiksi. Vélirauhasta ldhtien ostokorttien mdard kasvoi kasvamistaan ja
kansalle alettiin jakaa my0s liha-, maito-, rasva ja vaatetuskortteja. Ndiden lisdksi kayt-
toon tuli myOs huomattava mééara erikoiskortteja. Korttijarjestelmén ollessa laajimmillaan
kaytossd oli samanaikaisesti jopa 51 erilaista ostokorttia. Erityyppisid ostokortteja ehti
koko sddnndstelykautena olemaan 162 kappaletta. (Kallioniemi 2003, 80—81; Hagelstam
ym. 2008, 118.)
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KUVA 2. Valtion yleisostokortti (Jouko Koivu 2011)

Kun ostokortit miellettiin arvopapereiksi, houkutti niiden véaarinkéyttd kansalaisia. Niistd
muodostuikin ennen pitkdi kauppatavaraa, vaikka niiden myyminen ja luovuttaminen
muille kuin I&hiomaisille oli lain mukaan rangaistava teko. Useimmat ostokortteja véa-
rinkdyttaneet kansalaiset tyytyivit kuitenkin myyméén ainoastaan sellaiset kortit, joita he
eivit katsoneet itse tarvitsevansa. ROyhkeimmait taasen kauppasivat kaikki ostokorttinsa,
jonka jilkeen he marssivat kansanhuoltolautakuntaan ilmoittaakseen kadottaneensa
kaikki ostokorttinsa ja vaatiakseen kadonneiden tilalle uusia kortteja. Toinen ostokortteja
vadrinkdyttdnyt ryhma oli niiden vairentdjét, jotka vidrensivat tavallisesti yksittéisid ku-
ponkeja. Viirentdjien suosiossa olivat ennen kaikkea sokeri-, tupakka ja rasvakupongit
niiden suuren kysynnén ja korkean hinnan takia. Vairentimisen ja muun vaérinkdyton
estamiseksi korteissa kdytettiin erikoispaperia ja kansanhuollon korttivarastoja vartioitiin

aseellisesti kellon ympari. (Kallioniemi 2003, 158-159; Hagelstam ym. 2008, 117-118.)

Koko Suomen kansa jaettiin ryhmiin ién, sukupuolen ja harjoitetun ammatin raskauden
mukaan. Jokaiselle ryhmélle laskettiin omat péivittdiset, viikoittaiset tai kuukausittaiset
kulutusrajat, jotka vaihtelivat tilanteen mukaan. My6s ammatit oli luokiteltu: kansanhuol-
toministerid jaotteli kaiken kaikkiaan 6000 ammattia raskausluokkien mukaan. Néin var-
mistettiin, ettd samasta ty0std sai paikasta riippumatta saman suuruiset ruoka-annokset.
Ostokorteilla saaduilla annoksilla kansa pysyi ty0kykyisend, mutta my0s nilkdisend.
Kansa sai arviolta puolet kaloritarpeistaan ostokorteilla, loppuosa saatiin sdédnndstelyn
ulkopuolella olevista tuotteista sekd mustasta porssisti. Ostokorteilla jaetun paivdannok-
sen kalorimiéra oli pienimmillddn vuonna 1942, jolloin kevyen tyon tekija sai arviolta
1000 kaloria ja raskaan tyon tekija 2000 kaloria. Taytyy kuitenkin muistaa, ettd luvuissa
ei ole otettu huomioon sdénndstelyn ulkopuolisia tuotteita eikd mustaa porssid. (Sillanpad

1999; 83—84; Hagelstam ym. 2008, 117-118.)
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Sotien aikana kaupunkilaiset olivat huomattavasti heikommassa asemassa maaseudun vi-
estoon verrattuna. Merkittdvin syy tdhédn oli kaupunkilaisten riippuvuus myyméaldisti
hankittavista elintarvikkeista. Suhteilla saattoi maalaissukulaisilta saada lihaa, kananmu-
nia, jauhoja ja juureksia, mutta jos suhteita ei maaseudulle ollut, tdytyi turvautua pelkis-
tdén ostotalouteen. Aina ei kuitenkaan 10ytynyt ostettavaa, vaikka rahaa olisikin ollut,
sillé elintarvikkeiden ja muiden tuotteiden asettaminen kortille, ei kuitenkaan taannut siti,
ettd kaupoista olisi saanut tavaraa. Lisdksi kaupassa asiointi oli tuskallisen hidasta, silld
miltei jokaista ostosta vastaan oli leikattava oikeasta kortista oikea kuponki. Jonottajien
lukumadrdd saattoi lisdksi kasvattaa huhupuheet esimerkiksi ylimaarédisestd liha- tai
voierdstd. Asiakas ei voinut nopeuttaa kaupassa asiointia leikkaamalla kuponkejaan itse
valmiiksi jo kotona, silld se oli ankarasti kiellettyd. Pienten vauvojen dideille oli olemassa
omat korttinsa, jotka oikeuttivat heidit etuilemaan jonossa. Kaupassa tyoskentelevé hen-
kilokunta joutui puolestaan pitdméain lukua tiskin taakse kertyvéstd kuponkivuoresta. Sen
laskeminen oli usein ylivoimainen tehtéva ja siksi lukuméérin selvityksessa turvauduttiin
vaakaan. Yksikin hdvinnyt kuponki tiesi vaikeuksia ja tilityspdivit olivatkin monelle har-
joittelijalle painajainen, kun aina sai pelété riittavitko kupongit. (Hagelstam ym. 2008,

121, 124.)

Saannostely oli todella haastavaa aikaa my0s ravintoloille, silld tarvittavien raaka-ainei-
den hankkiminen vaati aikamoista kekselidisyyttd. Ostokorttien ollessa kaytdssé keitti-
Ossd kéytetty voi laitettiin asiakkaiden nimilld varustettuihin purkkeihin. Tdmén avulla
selitettiin tarkastajille voin olevan asiakkaiden omaa, eikd se kuulunut ravintolalle.
Ruoka-annoksien raaka-aineina kéytettiin 1dhinné porsasta ja nautaa, toisinaan valmistet-
tiin my®ds riistakéristysti salaa kaadetusta hirvestd. Poronliha oli tuolloin muuta lihaa hal-
vempaa ja sen arvostus oli my0s varsin vihiistd. Kahvia salakuljetettiin moniin ravinto-
loihin Ruotsista. Sotavuodet, sdédnndstely ja tiukat médrdykset muovasivat sen aikaista
ruokakulttuuria, mutta kokkien ammattitaito paikkasi raaka-ainepuutteita. (Martiala &

Lylyharju 2017, 51.)

4.1.3 Mustaporssi ja salakauppa kukoistaa

Laskelmien mukaan kansanhuollon jakamat korttiannokset pitivét kansalaiset hengissi,

mutta kdytdnnossa pelkilld korttiannoksilla ei ankarimpana sédédnndstelyaikana tullut toi-

meen. Osa ruoasta oli hankittava jostain muualta, jos aikoi selvitd hengissd. Téstd syysté
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saannostelytalouden rinnalle syntyi sotavuosina niin sanottu musta porssi eli laiton sala-
kauppa, josta pystyi ostamaan lihes mitd elintarvikkeita tahansa. Mustan porssin hinta-
taso oli kuitenkin ostokorttihintoihin verrattuna huomattavasti korkeampi. Sotavuosina
tavaroille olikin olemassa kaksi eri hintaa. Sddnndstelyhinta oli viranomaisten kullekin
tuotteelle médrittelemé ylin vahittdishinta. Toinen hinta tavaroille muodostui mustassa
porssissd. Esimerkiksi vuoden 1942 alussa neljdnneskilon kahvipaketin sai kortilla ostet-
taessa hintaan 7,50 markkaa (1,30 euroa), kun taas mustassa porssissi vastaavan tuotteen
hinta oli samaan aikaan 500 markkaa (85 euroa). Sotavuosina kahvi olikin kultaakin ar-
vokkaampaa: aidosta kahvista sai mustassa porssissd maksaa omaisuuksia. Tavaroiden
kalleudesta huolimatta on arveltu, etti lihes jokainen suomalainen oli tavalla tai toisella

tekemisissd mustan porssin kanssa. (Kallioniemi 2006, 15-16, 254.)

Talvisodan aikana laitonta salakauppaa ei vield tunnettu, mutta jatkosodassa se alkoi re-
hottaa toden teolla. Jatkosodan alusta lahtien mustan porssin tavaravalikoima laajeni no-
peasti elintarviketilanteen kiristyttyd. Lopulta oltiin tilanteessa, jossa korttiannokset eivit
yksinkertaisesti endd yksin riittdneet pitdiméaan ndlkda loitolla. Salakauppaa harjoitettiin
koko maassa suurin piirtein samoja ehtoja noudattaen: hinnat olivat korkealla, mutta ta-
varaa vaihdettiin my0s tavaraan. Pimedé kauppaa kiytiinkin monenlaisilla tuotteilla: jat-
kosodan aikana jopa perunat kivivit vaihtovélineend, mutta ehdottomasti tehokkain mak-
suviline oli voi. Voita oli niukasti my0s tuottajilla, silld voin valmistus kotona kiellettiin
kesdkuussa 1940. Kaikki maito tuli toimittaa meijeriin ja myds tuottajat joutuivat hank-
kimaan voinsa meijerin kautta. (Kallioniemi 2006, 165-166; Hintikka & Héappold 2007,
87-90.)

Mustan pdrssin lievempi muoto oli kaupunkilaisten tekemit vierailut maalle “’serkku-
jensa” luokse. Maaseudulla asuvilla oli aina jotain tavaraa syrjédssi ja kaupunkilaisilla oli
yleensd rahaa. Alkuun toiminta olikin pienimuotoista ja tavallaan hyvintahtoistakin. Ajan
myotd mustaporssi kuitenkin koveni ammattimaisten vélittdjien astuttua mukaan toimin-
taan. He kévivit laajoilla hankintamatkoilla pitkin pitdjid ja myivét hankkimansa tuotteet
merkittdvilld summalla kaupunkilaisille ja tekivdt muhkean tilipussin. Viranomaiset pyr-
kivét kaikin tavoin hillitseméan salakauppaa ja ammattimaisia valittdjid tuomittiin pitkiin
vankilatuomioihin. Kansanhuolto julkaisi lehdissi erilaisia mustan porssin vastaisia kam-

panjoita, joissa toimintaa kuvattiin isinmaan etujen vastaiseksi. (Kallioniemi 2006, 166.)
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Naisia salakauppa kuitenkin yleensd arvelutti ja pelotti. He olivat tunnollisia ja heillé oli
lahes jokaisella tunnesiteitd rintamalla taisteleviin miehiin ja he pelkésivét kiinnijdamista
ja sen seurauksia. Monet tosin pitivét niin kutsuttuja mustia kotieldimia tai piilottivat jau-
hoerid ullakolle, mutta melkein pakosta. Heiddn piti ruokkia myos tilansa tyontekijat,
joille lain mukaan ei olisi kuulunut antaa muuta kuin viralliset korttiannokset ruokaa.
Niilld annoksilla taas kukaan ei olisi suostunut edes harkitsemaan toihin tulemista. (Hin-

tikka & Happold 2007, 87-90.)

Saannostelyrikkomuksista joutui syytteeseen, mutta niitd ei sotavuosina pidetty suurina
rikkeind. Vuoden 1942 aikana Suomessa tuomittiin sddnnostelyrikkomuksista 10 113
henkil6a, joista 9 649 péési sakoilla ja loput saivat vapausrangaistuksen. Tulevina vuo-
sina poliisien ja tarkkailuviranomaisten toimintaa tehostettiin merkittdvésti, minka seu-
rauksena vuonna 1943 tuomittiin sddnndstelyrikkomuksista jo 18 027 henkil6é. Sakoilla
selvisi 17 594 henkil64 ja valtion kassaan vyoryi rahaa 72,3 miljoonaa markkaa. Vuosina
1944 ja 1945 yhteenlaskettu korvaussumma oli arviolta noin 180 miljoonaa markkaa.
Korvaussummat eivit olleet suinkaan aivan pienid, joten kaiken kaikkiaan valtio onnistui
hankkimaan itselleen ison osan mustan porssin voitoista. Ylivoimaisesti suurin osa jii
kuitenkin yksityisten taskuihin, silld viranomaiset eivit pystyneet millddn keinoilla nujer-
tamaan mustaa porssid. Se kuoli ja kuopattiin vasta kun tavaraa oli riittdvasti saatavissa
vapailta markkinoilta eikd ylisuuria hintoja suostuttu endd maksamaan. (Kallioniemi

2006, 165-166; Hintikka & Happold 2007, 87-90.)

Mustan porssin ohella suomalaisten taloudenpitoon tuli mukaan myds vaihdantatalous.
Kun tavaraa ei ollut mahdollista ostaa rahallakaan, oli vaihtaminen ainoa keino saada
haluamansa. Samalla piti kuitenkin olla tarjota tilalle jotain sellaista, jota myyjé halusi.
Pulavuosina palattiinkin melkoinen harppaus takaisin oravannahkakauteen. Raha menetti
pikkuhiljaa merkitystddn maksuvilineend, koska seteleité ei voinut syddé, ei pukea ylleen
eikd laittaa jalkaansa hyytdvind talvipakkasina. Alettiin siis vaihtaa tavaraa tavaraan. To-
disteina téstd tavarapulasta toimivat tuhannet lehti-ilmoitukset, joissa pyydettiin vaihdet-
tavaksi, milloin mitékin. Tyypillinen esimerkki vaihtoilmoituksesta oli esimerkiksi sel-
lainen, jossa morsiuspuku haluttiin vaihtaa lastenvaunuihin. (Jermo 1974, 175; Kallio-

niemi 2006, 168—169.)
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4.2 Luovuutta pirtissa

”Siitd puhe mistd puute.” Sotavuosina ylivoimaisesti suosituin puheenaihe oli ruoka eri
muodoissa, koska siité ei ollut vain pulaa, vaan suoranaista puutetta. Ruoka voitti puheen-
aitheena jopa rintamatapahtumat, silld ne kiinnostivat vain silloin, kun jotain dramaattista
tapahtui. Talvisodan aikana ruokatilanne oli vield suhteellisen hyva, mutta jatkosodan
alussa ruokapula oli Suomessa jo todella hyytdvi. Pahimmillaan tilanne oli jopa sellainen,
ettd kansalaisten korttiannokset olivat vaarassa jiddd kokonaan saamatta. Pienimmilld4n
korttiannokset olivat muutenkin erittdin niukat eika niilld meinattu tulla toimeen. Esimer-
kiksi henkisen tyon tekiji sai ostokorteilla pahimpaan pula-aikaan paivittdin 2 dl maitoa
ja 15 grammaa voita, kuukausittain 433 grammaa lihaa, 750 g sokeria ja neljé laatikkoa
savukkeita seké puoli kiloa saippuaa vuodessa. Laskelmien mukaan suomalaiset laihtui-
vat sotavuosina keskimadrin 4,5 kiloa henkil6d kohden. Léhtokohdista riippuen monet
laihtuivat kuitenkin keskiarvoa paljon enemmén, silld jo ennestdén laihat eivit juuri laih-

tuneet. (Kallioniemi 2004, 18; Kallioniemi 2006, 142—-143.)

Kun ruokaa ei ollut riittdvisti tarjolla, oli kiinnitettidva erityisesti huomiota sen valmista-
miseen. Tassd asiassa vastuun joutuivat kantamaan perheen taloudenpidosta vastanneet
naiset, joiden kekselidisyys pantiin todelliselle koetukselle. Sotavuosina ruokaa ei voitu
valmistaa satunnaisten tottumusten perusteella, vaan sen koostumukseen tuli kiinnittad
erityistd huomiota: ruoanvalmistuksen piti olla jarkiperdisté ja halpaa sekd ruoan terveel-
listd. Monien raaka-aineiden hankinta oli tavallista vaikeampaa tiukan sddnnostelyn ja
kalliin hinnan vuoksi. Téstéd syysta olikin d4rimmaéisen tirkedd, ettd talon eménta kykeni
ndistd saatavissa olevista raaka-aineista valmistamaan terveellisti ja vaihtelevaa ruokaa.

(Kallioniemi 2006, 142—143.)

Sotavuosina rasva-annos oli erittdin vaatimaton ja moni pohtikin, levittdisiko sen leivél-
leen, kiyttdisikd ruoanvalmistukseen tai kenties leivontaan. Kéyttipd sen, miten hyvénsi,
se el riittdnyt rasvassa paistamiseen ja ruskistamiseen. Paistinrasva oli saatava jostain
muualta tai keksittdvd muita keinoja. Konsteja oli kuitenkin monia. Uunissa voitiin pais-
taa paistinvadilla tai vuoassa monia ruokalajeja kostutetun voipaperin pailld, jolloin
ruoka ei tarttunut kiinni. Rasvana voitiin kdyttdd my0s parafiinidljyd ohuesti siveltyni,
joskin 6ljy ei ollut erityisen hyvilaatuista. Jotkut ruokalajit taasen eivit vaatineet ollen-
kaan rasvaa vaan ne kypsyivit omassa liemessdédn padassa, téllaisia ruokia olivat esimer-

kiksi kaali, makkara ja rasvaiset kalat. Sotavuosina otettiin tarkkaan talteen joka ikinen
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rasvahiukkanen, joten rasvaa keréttiin talteen jopa lihahyytelon pééltd, kanan keitto-
liemen pailtd sekd rasvaisen lahnan suolistosta kalaa perattaessa. Rasvan korvaamiseksi
keksittiin miti erilaisimpia konsteja, joista sotavuosien erikoisuudeksi nousi etikalla pais-
taminen. Paistinpannun kuumentamisen jdlkeen siihen kaadettiin muutama ruokalusikal-
linen védkiviinaetikkaa ja kun etikka kiehui, laitettiin pannuun esimerkiksi lihapyorykat
tai ruisjauhoissa pyordytetyt silakat paistumaan. Kun etikka haihtui pannusta, ruskistettiin
paistettavat tuotteet molemmin puolin. (Kallioniemi 2003, 144—146; Kallioniemi 2006,
24-25.)

Suomalaisessa kulttuurissa maitoa kéytetdén reilusti niin ruokajuomana kuin ruoanval-
mistuksessakin. Sota-ajan korttiannos oli kuitenkin niin onnettoman pieni, ettei siité riit-
tdnyt juomisen lisdksi juuri muuhun. Néin ollen puurot ja vellit jouduttiin keittiméén ve-
teen ja muna-maitoseos korvattiin laatikkoruoissa kasvis- tai luuliemijauhoseoksella.
Liha-annos oli sotavuosina myos hyvin pieni. Erilaiset mureke-, muhennos ja keittoruoat
niittivit suosiotaan, silld niissé selvisi pienelld annoksella, jossa lihaa oli vain hoysteena.
Lihan sijaan pdyddsséd alkoi ndkyé entistd enemmaén puutarhan ja kasvimaan antimia ja
pihan perilld vuosikymmenet rehottanut nokkospusikkokin nousi yllittden arvoon. (Kal-

lioniemi 2003, 144-146; Kallioniemi 2006, 25, 36.)

4.2.1 Omavaraisuudessa kansakunnan kivijalka

Sotavuosina omavaraisuuden merkitys korostui Suomessa. Niin vilja, liha, maito, kanan-
munat, kasvikset kuin marjatkin tulivat useimmiten omasta pellosta ja navetasta. Kau-
pasta ostettiin vain pakolliset tuotteet, joita olivat kahvi, sokeri, suola, hiiva ja mausteet.
Ruoan ostamista kaupasta pidettiin tuolloin jopa syntind ja erityisen herkkii oltiin leivén
kaupasta ostamisen suhteen. Viranomaiset yrittivitkin patistaa ihmisid omatoimiseen ruo-
anhankintaan kaikin mahdollisin keinoin, ”Valtio ei ehdi joka paikkaan! Jokaisen on nyt
itse autettava itseddn.” Kansanhuoltoministerid teki useita kampanjoita asian tiimoilta ja
vihitellen tietoisuus mahdollisuuksista itse leventda leipadnsa alkoi levitd ja tuloksia syn-

tyd. (Sillanpda 1999, 92-93; Kallioniemi 2003, 152—-154.)

Luontaistalous ei kuitenkaan koskenut vain maalla asuvia suomalaisia: ihmiset eivit us-
kaltaneet luottaa sithen, ettd rahalla saisi aina ruokaa. Pulaa peldstyneet kaupunki-laiset

pyrkivit myos jonkinasteiseen omavaraisuuteen. Pienet peltotilkut ei ollut yllat-tdva naky
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kaupunkien omakotitalojen pihoilla. Palstan hoitaminen ei ollut kuitenkaan aina helppoa,
koska syntyperdisilld kaupunkilaisilla ei vilttdmattd ollut hallussaan niitd tietoja ja taitoja,
joita onnistuneeseen viljelyyn tarvittiin. Kaupunki kannusti omatoimisuuteen antamalla
siemenperunat, jotka tosin oli “maksettava” takaisin sadon valmistuttua. Porkkanan, pu-
najuuren, kaalin ja lantun siemenet sai sen sijaan ilmaiseksi. Liséksi monilla kaupunki-
laisilla oli navetta, jossa pidettiin lehmii ja usein myds kasvatettiin jouluksi porsasta.
Esimerkiksi Raumalla oli 1920- ja 1930-luvuilla kaikilla kaupunkilaisilla karjaa, lukuun
ottamatta paria kauppiasta ja merikapteenia. (Sillanpad 1999, 60—61, 92-93; Kallioniemi
2003, 152-154.)

Sotavuosien pula-aikana maaseudun viesto eli yleensd levedmmin kuin kaupunkivéesto,
sillé l4tissd rohkivad sikaa ja pellolla kasvavaa viljaa ei sota eikd inflaatio haitannut. Kaik-
kein heikoimmin pérjasivitkin ne kansalaiset, joilla ei ollut omaa peltoa tai karjaa vaan
joiden tulot tulivat erilaisista metsd- ja maatoistd. Tilanne heikkeni sotien vaikutuksesta
my0ds maaseudulla, silld luovutusvelvollisuuden astuttua voimaan, tilojen piti luovuttaa
kansanhuoltoministerion asettamat miérdt tuottamiaan maataloustuotteita. (Sillanpéa

1999, 6061, 89: Kallioniemi 2006, 8-9, 22-23.)

Viljan viljely aloitettiin aikaisin kevailla tuhkan levittdmiselld syksylld véltattyyn eli kyn-
nettyyn peltoon, jota kdytettiin kalkin asemasta happaman maan neutralisointiin. Talven
aikana tuhkaa kerittiin talteen tulisijoista niin sisétiloista kuin ulkosaunastakin. Seuraa-
vassa tyovaiheessa pelto destettiin useaan otteeseen maan pehmentdmiseksi, jonka yhtey-
dessd palanut eli kompostoitunut karjanlanta levitettiin peltoon. Palamaton lanta oli liian
vahvaa sellaisenaan ravinteeksi kiytettiviksi. Aestimisen jilkeen kauran-, ohran- tai
vehnén siemenet kylvéttiin peltoon kisin tai hevoskayttdiselld kylvokoneella. Pelto jyrit-
tiin eli painettiin piukkaan jyrélld, jolloin siemenet itivdt paremmin. Tdmén jélkeen piti
odotella ja toivoa suotuisia sdité ja hyvéa satoa. Viljan kypsyttyd, tuleennuttua, leikattiin
se viikatteella, sirpillé tai niittokoneella. Leikattu vilja nostettiin hangolla seipdille ja vil-
jan annettiin kuivua lapikotaisin ennen latoon viemistd jatkokisittelyd odottamaan. Poik-
keuksena muihin viljoihin oli ruis, joka kylvettiin elokuussa. Ruis kukoisti seuraavan ju-
hannuksen aikoihin ja se niitettiin heindkuun lopulla. (Suomen maatalousmuseo Sarka

2018.)
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Jyvien erottamiseksi akanoista, jyvdn uloimmasta kuoresta, vilja tuli tappuroida eli puida.
Tappuri oli entisaikojen puimakone, jota pyoritti sahko- tai polttomoottori. Vilja syotet-
tiin tappuriin, joka erotteli jyvét, akanat ja oljet toisistaan. Jossain suurimmissa taloissa
oli kdytossd myds puimakone, mutta polttoainepulan takia niitd ei pystytty aina kéytta-
madn. Arvokkaat jyvit sdilytettiin aitan laareissa, josta niitd hevosella kuljetettiin 1dhim-
pain myllyyn, jossa niistd valmistettiin jauhoja, hiutaleita, suurimoita ja leseitd. Oljet taas

kéytettiin pddasiassa eldinten ruokana ja lammikkeend. (Kotta 2017.)

Myllysté saaduista jauhoista valmistettiin leipéé, joka ei ollut vain ravintoa, vaan se sym-
boloi muun muassa eldmii, hedelmallisyyttd seké runsautta. Esimerkiksi Isd meidén ru-
kouksessa pyydetddn Jumalaa antamaan meille meidén jokapdivéinen leipdimme. Leipdén
suhtauduttiin kunnioituksella, joka nikyi esimerkiksi siind, ettd leipd kédessd ei saanut
juosta eika leipd suussa mydskddn ollut sopivaa puhua. Suomalainen leipakulttuuri oli
tuolloin rikasta, silld eri maakunnilla oli omanlaisensa leipdkulttuuri. Lansi-Suomessa lei-
vottiin yleensi kuivaa ja kovaa leipdi, jota leivottiin vain pari kertaa vuodessa, isoja méa-
rid kerrallaan. N&itd kovia leipid ripustettiin roikkumaan vartaisiin katonrajaan. Vastaa-

vasti [td-Suomessa leivottiin tuoretta leipdi. (Kaaro 2017, 30-31.)

Pahat katovuodet osuivat sotavuosille: kesd 1940 oli kuivin kesé sataan vuoteen. Syksylla
1941 talvi alkoi jo lokakuussa ja suuri osa pelloista jdi kokonaan kyntaméttd. Kesind 1942
ja 1943 oli vuorostaan pitkid sadekausia, jotka hankaloittivat sadonkorjuuta. Myos halla
vieraili laajalti Pohjois-Suomen pelloilla 1942. Leipéaviljatilanne oli Kainuussa ajoittain
niin heikko, ettd oli pakko turvautua pettuun eli nuoren mannyn, petdjén, kaarnan alla
olevaan nahkamaiseen nilaan. Nila kuivattiin uunissa ja jauhettiin mahdollisimman hie-
noksi. Pettu oli ravitsevaa mutta tikkuista, joten pelkdstddn pettujauhoista ei leipdd voinut

tehdd vaan ne piti sekoittaa muiden jauhojen joukkoon. (Hintikka & Héppold 2007, 98.)

Kasvimaista otettiin kaikki irti. Tavanomaisimpia juureksia olivat peruna, porkkana, pu-
najuuri, lanttu ja nauris. Vuoden 1941 perunasato oli erittdin huono ja kun seuraava talvi
oli ddrimmaisen kylma4, ei perunaa saatu riittdvisti. Vuoden 1942 kurjuutta lisdsi entises-
tdén epdsuotuisat sddolosuhteet. Kesé oli ddrimmaisen kuiva ja talvi tuli odotettua aiem-
min. Koska miehet olivat sodassa rintamalla, ei koko satoa ehditty korjaamaan talteen ja
talveen jouduttiin 1dhtemédan niukoin ruokavarastoin. Lumi peitti maan jo lokakuussa ja

tdma johti siihen, ettd monilta paleltuivat perunat. Tdman vuoksi aiemmin eldimille sy6-
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tetty lanttu ja nauris varattiin ihmisravinnoksi. Lantun sy6ttiminen eldimille jopa kiellet-
tiin joulukuussa 1941ja alkuvuosi 1942 onkin jaényt eldmédn lanttutalvena. Varsinkin
kaupunkilaisilla tilanne oli kriittinen, esimerkiksi Helsingisti loppuivat perunat kokonaan
kahden viikon ajaksi. Vaikea tilanne elintarvikkeiden ndkokulmasta jatkui kesddn 1942,
jolloin uusi sato alkoi parantaa ravitsemustilannetta. Juuresten lisdksi viljeltiin runsaasti
erilaisia vihanneksia ja kasviksia, kuten herneitd, kaaleja, sipuleita sekd yrttejd. Kasvi-
maiden reunoja koristi tavallisesti marjapensaat: musta ja punainen viinimarja sekéa kar-
viainen. Omenapuita oli ollut, mutta talvisodan 40 asteen pakkaset palelluttivat ne ldhes
koko maassa. Tama vaikutti vield tulevienkin vuosien satoihin. (Kallioniemi 2004, 11—

12; Hagelstam ym. 2008, 78.)

Liha oli melkoista luksusta sodan aikana, erityisesti kaupunkilaisten pdydissd. Tavalli-
sesti teurastusaika koettiin talossa kuin talossa positiiviseksi asiaksi, silld se tiesi ruoka-
valion monipuolistumista. Lapsille ja osalle vanhemmistakin kotieldinten tappaminen
ruoksi oli henkisesti vaikea tilanne. Esimerkiksi monille sotavuosina eléneille lapsille
syksyinen “lemmikin” surmaaminen jitti niin ikdvit muistot, ettei myohemmin aikuisiél-
lakédédn suostunut sydméén kyseisen eldimen lihaa. Erityisen suosittuja kotieldimié olivat
sika ja kanit, jotka molemmat olivat helppoja lihottaa ja kanit kaiken hyvén lisdksi vield
lisddntyivit enndtysmaistd vauhtia. Ruoan lisdksi kaneista saatiin hyotykayttoon turkki ja
monet suomalaiset komeilivatkin sotavuosina kanilakeissa ja -kauluksissa. Sikoja ja ka-
neja pidettiin jonkin verran myos kaupunkiasunnoissa, joissa tuoreen munan aamiaispoy-
tddn muninut kanakaan ei ollut harvinaisuus. Maaseudulla tavallisia kotieldimié olivat
myds lehmd, lammas ja hevonen seké navettakissa pitdiméssa paisuvaa hiirikantaa kurissa.

(Sillanpéa 1999, 93; Hintikka & Héppold 2007, 52; Hagelstam ym. 2008, 124-125.)

Sika siitd saatavine monine ruokatarpeineen oli erittdin arvokas eldin ja sen teurastuksessa
piti olla tarkkana, jotta kaikki ravinnoksi kelpaava saatiin talteen. Porsas otettiin yleensi
keviilld, kesilld lihotettiin ja syksylld teurastettiin. Tyytymattomyyttd sikojen kasvatta-
jien keskuudessa aiheutti kansanhuoltoministerion miérdys, ettd taloussian painon teu-
rastettaessa tuli olla vdhintiddn 60 kiloa. Sikojenkasvattajat totesivat heidin olevan mah-
dotonta saada sika lihotetuksi tuohon painoon, kun monella oli tilaisuus ruokkia sikaansa
vain kolmisen kuukautta. Kun sikoja ruokittiin 1dhinnd ruoanjétteilld ja apurehuilla, ei
paino niilld 60 kiloon asti noussut. Teurastettiinpa mita eldintd tahansa taytyi teurastuksen

yhteydessi saada kaikki tarkasti talteen ja sdilymédén niin, ettd aina seuraavaan teurastuk-
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seen asti riitti syotdvaa. Lihan lisdksi teuraseldimista saatiin monenlaisia arvokkaita sivu-
tuotteita, kuten veri, kieli, maksa, munuaiset, sydén ja keuhkot sekd rasva. Osassa talouk-
sissa talteen otettiin liséksi vield kateenkorva, aivot, perna, naudan mahaosat ja utareet.

(Kallioniemi 2003, 156—157; Kallioniemi 2006, 25-26, 29.)

Ensimmadinen teurastuksessa talteen otettava tuote oli veri, jota piti sekoittaa, kunnes se
jadhtyi hyytymisen estimiseksi. Verestd valmistettiin muun muassa veripalttua, -ohukai-
sia, -leipdd tai -makkaraa. Veren laskemisen jilkeen eldin nyljettiin tai kaltattiin. Kalttaa-
misella tarkoitettiin kokonaisen ruhon késittelyd karvojen poistamiseksi niin, ettd nahka
jatettiin paikoilleen, toisin kuin nylkemisessd. Sen jédlkeen eldin nostettiin takajaloista
riippumaan, vatsa aukaistiin ja sisdelimet otettiin talteen. Teurastuksen jilkeisend paivani
jadhtynyt ruho paloiteltiin ja lihanpalat ja kallisarvoinen ldski suolattiin vélittomaisti pa-

loittelun jilkeen. (Kallioniemi 2006, 25-28.)

Tiinuihin eli puusaaveihin ladottiin kauttaaltaan suolalla hierotut lihat niin, ettd suuret
palat, lavat ja kinkut, tulivat pohjalle ja kaikkein verisimmaét kohdat, esimerkiksi niska,
tuli padllimmaéiseksi, jolloin se tuli ensimméiisend kayttoon. Tiinua tuli aika ajoin tark-
kailla, ettd suolavesi pysyi kirkkaana ja raikkaan tuoksuisena ja suolavesi vaihdettiinkin
aika ajoin. Sian pédstd valmistettiin yleensd hetimmiten sylttyd. Padta keitettiin niin
kauan, kunnes liha irtosi luista ja pinnalle noussutta verivaahtoa lusikoitiin pois. Keitti-
misen jilkeen liha veivattiin lihamyllyn ldpi halutun tasaisuuden saavuttamiseksi. Mas-
saan liséttiin keitinlientd ja suolaa sekd morttelissa eli huhmareessa jauhettua maustepip-
puria. Loysé sylttymassa jadhdytettiin, jolloin rakenne muuttui hyyteloméaiseksi péaén si-

saltdimédn pektiinin takia. (Kallioniemi 2006, 25-28.)

Lehmii pidettiin pddasiassa maidon takia, josta taasen saatiin kermaa ja siité tehtiin voita.
Lehmai vaatii lypsynsa kaksi kertaa pdivéssd seitseménd pdivina viikossa. Lehmid teuras-
tettiin harvoin kotona. Suuressa osassa maata maito separoitiin kotona kisin veivattavalla
separaattorilla kermaksi ja kurriksi eli kuorituksi maidoksi. Voita valmistettiin kirnua-
malla huoneenlampdistd kermaa tavallisimmin ménté- tai kampikirnussa. Kermaa kirnut-
tiin, kunnes se muuttui kokkareiseksi. Kirnuamisen sivutuotteena syntyi kirnupiiméaa,
joka juoksutettiin pois ja syntynyttd voita pestiin vedelld kirnupiimdjaddmien poista-

miseksi. Pestyt voirakeet suolattiin ja vaivattiin yhtendiseksi massaksi. Voi siilytettiin
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voi-pytyissé viiledssa paikassa, kuten kellarissa. Kirnupiima oli erinomaista juotavaa sel-
laisenaankin, mutta sitd syotiin myds esimerkiksi perunoiden kanssa. (Kallioniemi 2006,

25-28.)

Miesten toiden tulemisen osaksi naisten toitd venyttivit eméntien tyopaivit kiireisimpind
aikoina ldhes ymparivuorokautisiksi. Kotirintaman eménndt ansaitsevat syvaa kunnioi-
tusta siind missé tulirintaman sankaritkin. He kantoivat valtavan vastuun ja raatoivat pit-
kaa paivad, ottivat vastaan kotinsa menettdneitd ihmisid sekd sotaa pakenevia siirtolaisia.
Monen naisen arki koostuikin pdivdtyon, vapaaehtoisen maanpuolustustyon sekd oman
kodin ja lastenhoidon yhteensovittamisesta. Valtavan tydmaérén lisdksi he pelkésivét kai-
ken aikaa, kuinka rintamalla oleville aviomichille, veljille ja pojille kdy. (Hagelstam ym.

2008, 14.)

Maatalousty6 oli ympérivuotista ja joka pdivéd hoidettavaa tyotd, vaikka suurimmat tyo-
huiput olivatkin kylvo- ja sadonkorjuuaikoina. Huutavaa tyovoimapulaa helpotti jonkin
verran yhteistyd naapureiden kanssa. Raskaimmat tyot tehtiin usein yhdessa talkoilla tai
apuna kaytettiin sotavankeja. Tammikuussa 1942 perustettiin Suurtalkoot ry, jonka ta-
voitteena oli saada kansaa hyodyttavaa tyotd, mutta lisdksi auttaa puutetta kérsivid ja pitdd
kotirintaman moraalia mahdollisimman korkealla. Talkootydt vaihtelivat vuodenaikojen
mukaisesti: kevadlld jarjestettiin toukotalkoita, kesélld maataloustalkoita, loppukesélla ja

syksylld olivat vuorossa sadonkorjuutalkoot, joihin osallistui enimmillddn yli miljoona

kansalaista. Talvella vuorostaan mentiin metsitdihin ankaran polttopuupulan vuoksi.

(Kallioniemi 2003, 120-121.)
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KUVA 3. Marttoja 1dhddssé heinétdihin kotirintamalla 1941 (SA-kuva-arkisto)
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Talkoopdivit olivat monille suomalaisille mukavaa vaihtelua péivittiisiin rutiineihin. Ja
monet kaupunkilaiset saivat juurikin talkoopdivind kunnolla syddékseen, silld vaikka tal-
kootoistd ei saanut palkkaa, talo tarjosi perinteiseen suomalaiseen tapaan talkoolaisille
ruoan. Ruoka oli yleensé aina parempaa ja monipuolisempaa, mitd kaupungeissa oli tar-
jolla. My®0s lapset ja nuoret joutuivat sotavuosina sopeutumaan moniin normaalista poik-
keaviin muutoksiin. Sota-ajan yleinen séanto olikin, ettd jo pienestd pitden oli avustettava
kaikenlaisissa tdissd. Nuoret talkoot -jérjestd oli tuolloin merkittiava tekija seka taloudel-

lisena hydGtyjarjestond ettd nuorison kasvattajana. (Kallioniemi 2003, 122, 124-126.)

Koulunkéynti oli moneen otteeseen keskeytyksissi: talvisodan aikana ei koulua kayty ol-
lenkaan ja jatkosodan alussakin koulut toimivat vain lyhennetyin lukuvuosin. Talkootoi-
minta korvasikin osittain kouluty6td ja nuorisoryhmien vetdjind toimi paljon opettajia.
Yksi Nuorten talkoot -jarjeston tdrkeimmisté toimista oli heikon ravintotilanteen helpot-
taminen ja kdytdnndssa toiminta tapahtui siten, ettd nuorten ryhmét kerdsivét talteen kai-
kenlaisia sydmikelpoisia luonnonantimia, kuten marjoja ja sienid. Syksyisin nuoret kivi-
vit muun muassa perunapelloilla suorittamassa jalkipoiminnan, joka tuotti vield runsaasti
perunaa. Nuoret kerésivét talteen myds erilaisia korvikeaineita, joita he toimittivat teolli-
suuden tarpeisiin. Nuorten talkootoiminnasta saivat nauttia myds monet vanhukset, sota-
lesket ja sairaat, joita nuoret kdvivit auttamassa erilaisissa askareissa. Talkoonuoret ke-
rasivit kaiken kaikkiaan 50:t4 erilaista tuotetta, kuten marjoja, sienié, lddkekasveja, lasia,
pihkaa, romua, luita, karvoja, hiuksia ja muurahaisen munia. (Kallioniemi 2003, 122,

124-126.)

4.2.2 Luonnonantimet

Sotavuosina siirryttiin melkoinen askel takaisin kerdilytaloutta kohti. Vain mielikuvitus
oli rajana sille, mité kaikkea saattoi kerité talteen. Sotavuosina myds kalastuksen, met-
sastyksen ja marjastuksen merkitys korostui aiempaa enemmaén. Kalastus ja metséstys
olivat tavallisesti perheen isén ja poikien tyd, mutta marjametsddn joutui jokainen, joka
kynnelle kykeni. Kerdtyimpid marjoja olivat puolukat, mustikat, juolukat, villivadelmat,
metsdmansikat sekd karpalot. Vuonna 1941 ja 1942 marjasadot olivat niin heikkoja, ettid
kaupungeissa jadtiin ldhes kokonaan ilman marjoja, mikéd aiheutti c-vitamiinin puutetta,
koska ne olivat juuresten ohella ainoa sen ldhde. Vuosi 1943 oli puolestaan valtava hel-

potus, silld puolukkasato oli erittdin runsas. Kotipuutarhoista poimittujen ja kasvatettujen
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marjojen myyntiin ei sotavuosina puututtu. Metsdsienet 10ysivit tiensd suomalaisten ruo-
kapoytiin toden teolla vasta sotavuosina, mutta niiden kdyttd vaihteli paikkakunnittain
hyvinkin paljon. Toisaalla niitd suolattiin saavikaupalla, kun taas toisaalla maukkaimmat-

kin ruokasienet sydtettiin eldimille. (Kallioniemi 2004, 16—17; Kallioniemi 2006, 49.)

Lukuisten villien ravintokasvien monipuolisuus paisi kunnolla loistamaan pula-aikana.
Yksi ravintorikkaimmista kasveista oli aiemmin inhottavana rikkaruohona pidetty nok-
konen, jonka kéytto yleistyikin sotavuosina merkittdvésti. Nokkosen ohella voikukka oli
monipuolisuutensa ansiosta eniten kdytetty kasvi. Voikukka onkin yksi Suomen parhaim-
mista villeisti ravintokasveista, silld koko kasvi on syotdvéa: lehtid kiytettiin salaatteihin
tai niistd voitiin pinaatin tavoin valmistaa vellejd, puuroja ja muhennoksia, juuria taasen
kiytettiin liemijuuresten asemasta sekd niistd valmistettiin kahvin korviketta. Monilla
kasveilla oli ravitsemuksellisten hy6tyjen lisdksi myos lddkinnillisid vaikutuksia, eiki té-
maikain seikka jddnyt huomaamatta. Esimerkiksi ratamoa eli rautalehted kéytettiin ylei-

sesti haavojen ja ihon rikkihiertymien hoitamiseen. (Kallioniemi 2006, 41-42.)

Lihan heikon saatavuuden vuoksi kalan kysynti nousi sotavuosina rdjahdysmaéisesti. Ka-
lakaan ei kuitenkaan ollut tuolloin itsestddnselvyys, silld kalan saantia vaikeutti melkoi-
sesti se, ettd suuri osa kalastajista oli asepalveluksessa eikd pyydyksidkaéan ollut tarpeeksi
kéytettdvissd. Kalastajaperheet selvisivit pulavuosista kuitenkin melkein pelkén kalan
voimin, silld merestd pyydetyn kalan sdénndstelyn alettua helmikuussa 1942, jdi jarvikala
sen ulkopuolelle. Aiemmin roskakaloina pidetyt turska ja séarki 16ysivét tiensd ruokapoy-
tiin paremman puutteessa. Kalan sdénndstely ei kokonaisuudessaan onnistunut Suomessa
kovinkaan hyvin, silld valtaosa pyydetysté kalasta kulki kuluttajille muita kuin virallisia
teitd. Silakkaa syotiin myds paljon sodanaikana ja sitd sdilottiin suolavedessd puutii-
nuissa. Varsinaissuomessa yleinen kalaruoka olikin silakanperunat, joka oli yksinkertai-

sen vilpiton ruokalaji. (Kallioniemi 2006, 10-11.)

Maaseudulla ylimédrdistd lihaa saatiin riistasta, joka pysyi pahimpana pula-aikanakin
saannostelyn ulkopuolella. Kaikki riistaeldimet kelpuutettiin ravinnoksi, jopa harakat ja
varikset. Pula-aika synnytti my6s kaikenlaisia huhupuheita, kuten tarinoita ravintoloista,
joissa tarjoiltiin varispaistia. Joissakin ravintoloissa taas yritettiin syottdd asiakkaille jul-
kisesti oravan ja ketun lihaa, mutta nima erikoisuudet eivit kansan keskuudessa saaneet
kovinkaan suurta suosiota. Hirvid saatettiin kaataa ja sdilyttdi salaa metsdssd, koska apa-

jille ei haluttu muita. (Jermo 1974, 90-91; Mékeld, Palojoki & Sillanpaa 2003, 25.)
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Sédilominen oli sotavuosina keskeinen konsti, jolla ruoka saatiin riittiméaén pitkalle ke-
védseen asti. Maaseudulla kellareilla taattiin tasainen viileys, mutta kaupunkilaisilla oli
ongelmia saada ruoka sdilyméaan. Erilaiset marjat ja niistd valmistetut mehut ja hillot oli-
vat tdrkeimpid sdilottdvid tuotteita. Helpoin marja oli hapan puolukka, joka siilyi survot-
tuna omassa mehussaan kellarissa. Happaman puolukan seassa voitiin sdilod myds esi-
merkiksi porkkanan paloja ja kypsid tomaatteja. Herkasti pilaantuvaa maitoa séilytettiin
kellareissa maitotonkissa jdiden ympéardiménd, jotta se pysyi kylminé kesdlldkin. Tal-
vella isoja jddpaloja sahattiin ja hakattiin lahimmasta vesistosti ja niitd séilytettiin kesdlla

muurahaispesissi ja sahanpurukasoissa. Niin uskomattomalta kuin se kuulostaakin, niin

jaapalat eivat muurahaispesissé tai sahanpurukasoissa sulaneet keséhelteilldkadin. (Jermo

1974, 90-91; Mékel4, Palojoki & Sillanpad 2003, 25.)

KUVA 4. Maaseudulla ruoat saatiin sdilyméén kellareissa (Andy Patterson 2016)

Markkinoille tuli monenlaisia sdilontéd helpottavia tuotteita aina sdilontdaineista lasi-
purkkeihin. Suosittu sdilontdaine oli mauton, hajuton ja tdysin vaaraton Atamon -séilon-
tdjauhe, jonka avulla muun muassa hilloja, mehuja, hedelmia ja vihanneksia saatiin sii-
lyméédn pidempddn. Sdilontddn kelpaavia tolkkejd valmistivat monet tehtaat, kuten esi-
merkiksi lasitehdas Karhu-littala, joka mainosti tuotteitaan lausahduksella: ”syyttakas it-
sednne, jos ruoka loppuu talvella.” (Kallioniemi 2003, 270-271; Kallioniemi 2006, 39—
40.)
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Kotiliesi julkaisi kesdkuussa 1943 sdilomisohjesddnnon”, joka sisdlsi jokseenkin tdydel-
lisen katsauksen erilaisiin sdilomiskeinoihin ja sdilottidviin kasviksiin. Tavallisin sdilon-
tdmuoto oli suolaaminen. Erityisen helposti pilaantuvat ruoat, kuten liha ja kala upotettiin
suolaveteen. Raa’alla perunalla voitiin népparésti tarkistaa suolaveden suolapitoisuus,
silld raaka peruna kellui veden ollessa riittdvan suolaista. Myds ryOpéttévia sienid, kuten
rouskuja, suolattiin. Sienet ja karkea suola ladottiin purkkiin kerroksittain aloittaen ja lo-
pettaen suolalla. Seuraavana pdivénd piti tarkistaa oliko suolavettd irronnut riittavésti
niin, ettd sienet olivat kokonaan sen peitossa. Sdilonndn kannalta vélttimitontd suolaa
saatiin onneksi pula-aikanakin tarpeeksi Saksasta. Suolaamalla sdilotyt ruoat tuli liottaa
erittdin hyvin ennen ruoaksi valmistamista liiallisen suolan poistamiseksi. Umpioiminen
eli “reksaaminen” oli suolaamisen liséksi hyva sdilontimuoto, jolla sdilottiin sotavuosina
paljon erityisesti vihanneksia. Se edellytti kuitenkin kalliiden umpiotdlkkien hankintaa,
mihin kaikilla ei ollut mahdollisuutta. (Kallioniemi 2003, 270-271; Kallioniemi 2006,
39-40; Hintikka & Héppold 2007, 104—-106.)

4.2.3 Korvikkeet ja vastikkeet

Pulan ollessa suuri markkinoille tuli monenlaisia korvike- ja vastiketuotteita sekd monia
ailemmin kaupoista ostettuja ruoka-aineita piti alkaa valmistaa kotona itse. Korvikkeella
tarkoitetaan “jatkettua” tavaraa ja vastikkeella puhtaasti korvaavaa tuotetta. Sotavuosina
ruokaohjeet muuttuivat saatavissa olevien tarvikkeiden mukaisiksi ja sen ajan keittokirjat

esittelivitkin entistd enemman kasvisruokien valmistusohjeita. (Kallioniemi 2004, 4.)

Sotavuosina himoittua voita jouduttiin korvaamaan monin tavoin, jotta saatiin jotain
maittavaa leivan paélle pantavaksi. Voita jatkettiin muun muassa perunalla, porkkanalla,
nauriilla ja erilaisilla kastikkeilla. Monia raaka-aineita valmistettiin myos mahdollisuuk-
sien mukaan kotona. Esimerkiksi monessa taloudessa perunajauhot valmistettiin itse, silld
vehné- ja grahamjauhoja ei ollut saatavilla ja perunasta tuli titen tdrked saostamisaine.
Ennen sotaa kaupoista oli saanut ostaa tehdastekoista perunajauhoa, mutta nyt sitikin oli
pakko alkaa valmistaa itse. Raa’at perunat sekéd perunankuoret jauhettiin hienoksi liha-
myllyssé, sekoitettiin runsaaseen veteen, annettiin painua astian pohjalle, ”likainen” vesi
kaadettiin pois ja tilalle laitettiin uusi puhdas vesi. Tété toistettiin, kunnes perunajauho

oli riittdvén valkeaa. Lopuksi jauho levitettiin tasaiselle alustalle ohuena kerroksena, jossa
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se sai kuivua hiljalleen. Perunajauho olikin tdrkea raaka-aine, koska silld saostettiin mar-
jakeitot ja -kiisselit ja ne olivat tuolloin jokapdivéisid jilkiruokia. (Kallioniemi 2003,

146—-147; Kallioniemi 2006, 32; Hintikka & Héppola 2007, 102.)

Kallisarvoisen lihan puutteen takia markkinoille tuli Lahden Liemivoima, josta voitiin
tehdd melkein kaikkia ruokia, joiden valmistuksessa lihaa pidettiin tdysin valttdmatto-
mind, esimerkiksi murekkeita, pihvejé ja lihalientd. Esimerkiksi yksinkertainen lihaliemi
syntyi sekoittamalla puolisen teelusikkaa Liemivoimaa kupilliseen kuumaa vetta.
Toiseksi sotavuosien erikoisuudeksi nousi munajauhe, jota kananmunien vdhyyden
vuoksi oli kdytettdvé yleisesti koko maassa. Parhaana munajauheena pidettiin tanska-
laista valmistetta, joka oli valmistettu pelkadstd munankeltuaisesta. (Kallioniemi 2004, 25;

Kallioniemi 2006, 36.)

Kun sokerin kulutusta ryhdyttiin syksylld 1939 sdénnostelemdin, turvauduttiin keinote-
koisiin makeutusaineisiin, joista tirkeimméksi nousi sakariini. Yhden sakariinipussin 2
gramman sisilto oli 450 kertaa makeampaa kuin sokeri ja vastasi 900 grammaa sokeria.
Sokerin korvikkeeksi alettiin myds maataloissa valmistaa siirappia sokerijuurikkaasta.
Juurikas pestiin, paloiteltiin ja keitettiin padassa pehmedksi. Paloista puristettiin mehu,
joka pantiin taas isoon pataan ja keitettiin tasaisella tulella siirapiksi. Kokoon keittiminen
kesti useita tunteja ja seosta piti sekoittaa koko ajan pohjaan palamisen estdmiseksi. (Kal-

lioniemi 2003, 264.)

Suomalaisten kahvinkulutus oli aivan omaa luokkaansa, kahvia litkittiin pitkin paivaa
eikd sen rinnalle 16ytynyt kilpailijaa. Kun suomalaisten kahvinjuontia alettiin sdédnndste-
lemédn lokakuussa 1939, kahvia luovutettiin kupongeilla vain neljdnneskilo kuukaudessa
henkil6d kohden. Seuraavaksi pédétettiin luopua aidon kahvin myynnista ja siirtyd korvik-
keen tuottamiseen. Korvikekahvista suomalaiset eivit ehtineet kauaa nauttia, silld sekd
vero- ettd korttikahvinjakelusta oli luovuttava jatkosodan alettua, koska kahvin vdhdinen-
kin tuonti loppui tdysin. Korttikahvia sai viimeisen kerran joulukuussa 1941. Témén jil-
keen oli vuorossa korvikkeen laimentaminen ja lopulta siirryttiin kokonaan vastikkee-
seen, jossa aitoa kahvia ei ollut mukana endé ollenkaan. Teollista kahvinvastiketta val-

mistettiin ldhinnd viljasta. (Kallioniemi 2003, 257.)

Koska kaupan vastikkeessa ei ollut endé lainkaan aitoa kahvia, oli monien kansalaisten

mielestd turhaa tuhlata sithen rahojaan. Itse tehdyt kahvin vastikkeet porisivat pannuissa
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pitkin Suomea. Kotitalouksissa kahvinvastiketta valmistettiin muun muassa voikukan,
juolavehnin ja valvatin juurista sekd vehnésti, ohrasta ja rukiista. Kahvinvastikkeen val-
mistuksen kannalta térkeintd oli sopiva paahtaminen: liian palanut maistui kitkerélté ja
toisaalta taas liian vaaleaksi jddtyddn vastikkeesta tuli maultaan liian imelda. Jyvit tai
juuret paahdettiin brannissa eli rannélissé, jonka jdlkeen ne jauhettiin kahvimyllyssa hie-
noksi. Paras lopputulos saavutettiin sekoittamalla erilaisia kahvinvastikkeita keskenéén.
Myoskéén aitoa teetd ei sotavuosina ollut tarjolla ja teen tirkeimpid vastikeaineita olivat-
kin vadelman, puolukan ja mansikan lehdet. Lehdet kuivattiin, jonka jdlkeen niitd séily-
tettiin ilmatiiviissé astiassa. Juoma valmistettiin tavallisen teen tapaan. Vaikka teenvas-
tike oli kahvinvastiketta helpompaa valmistaa, ei teenjuoja kansaa suomalaisista tullut.

(Kallioniemi 2004, 91-92; Kallioniemi 2006, 53—55; Hagelstam ym. 2008, 126.)

4.3 Sotien jilkeinen aika

Elokuun 1. pdivdnd 1944 Suomen silloinen presidentti Risto Ryti erosi virastaan ja hinen
tilalleen nimitettiin marsalkka Carl Gustaf Mannerheim. Mannerheim nimitti uuden hal-
lituksen ja ilmoitti sen pyrkivédn rauhaan. Ensimmaiseksi tydkseen hallitus otti selvittddk-
seen ottaisiko Neuvostoliitto vastaan Suomen valtuuskunnan neuvottelemaan vélirau-
hasta tai rauhasta. Neuvostoliiton ehtona oli se, ettd Suomi katkaisisi ennen yhteydenottoa
suhteensa Saksaan ja késkisi saksalaisia sotajoukkoja poistumaan Suomesta kahden vii-
kon aikana. Suomen eduskunta suostui Neuvostoliiton asettamiin ennakkoehtoihin ja neu-
vottelujen ajaksi madritty aselepo astui voimaan syyskuun 4. pdivianéd 1944. Saksalaisten
joukkojen karkottaminen syyskuun 15. pdivddn mennessé osoittautui kuitenkin aikatau-
lullisesti mahdottomaksi tehtdviksi, minkd vuoksi suomalaisten oli ryhdyttévi sotatoi-
miin saksalaisten karkottamiseksi. Néin alkoi Suomen ja Saksan vélinen Lapin sota. (Kal-

lioniemi 2003, 230-232.)

Sotaa kidytiin alkuunsa sopuisasti, silld kumpikin osapuoli véltteli taistelua. Neuvostoliit-
toa valesota ei miellyttdnyt ja se vaati Suomelta todellisia sotatoimia Saksaa vastaan ja
antol méérdajan, mihin mennessd oikea sota oli aloitettava. Suomalaisten maihinnousu
saksalaisten selustaan Tornioon muutti Lapin sodan luonteen silmadnrdpayksesséd todel-
liseksi taisteluksi eldmésti ja kuolemasta. Saksalaiset katsoivat suomalaisten luopuneen
voimassa olleesta ’sopusodasta” ja polttivat Rovaniemen maan tasalle seké aloittivat Suo-

men Lapin jérjestelmallisen tuhoamisen. Viimeiset saksalaiset poistuivat Norjan puolelle
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huhtikuussa 1945 ja taistelujen loppumisen kunniaksi nostettiin Kilpisjarvelld salkoon si-
niristilippu kolmen valtakunnan rajapyykilld. Saksalaiset jittivdt kuitenkin jdlkeensd
paitsi tuhotun myds vahvasti miinoitetun Lapin. Suomalaiset raivasivat miinoja Lapista
vuosina 1944-1948 yli 70 000 kappaletta. Ndiden lisdksi vaarattomaksi tehtiin kaiken
kaikkiaan noin 300 000 ammusta ja lentopommia. (Kallioniemi 2003, 232233, 236; Pe-
rdld 2009.)

Sodan jélkeen suurin muutos entiseen tapahtui, kun miehet palasivat takaisin koteihinsa
monien kohdalla yli viisi vuotta kestidneeltd sotaretkeltdén. Suomalaisista kodeista l14hti
talvisotaan, jatkosotaan ja Lapinsotaan kaikkiaan noin 700 000 miestd ja naista. Heisti
arviolta 600 000 palasi, mutta ei samanlaisina kuin ldhtiessidén. Pahimmassa paikassa oli-
vat olleet eturintaman taistelijat, jotka joutuivat kasvotusten kuoleman kanssa seké hais-
tamaan ruumiista ldhtevidn 10yhkén. Monet toivat mukanaan myds tappajan trauman,
jonka kaltaista asiaa oli vaikeaa jakaa muiden kanssa. Osa heistd vetdytyi omiin poru-
koihinsa, kdvi sotaa ldpi juoppoporukoissa tai kdyttaytyi aggressiivisesti kotiin palattu-
aan. Kuitenkin monet perheidensé pariin palanneista miehisté pitivit sodassa kokemansa

kauheudet sisélldédn ja vaikenivat niisté erityisesti naisten ldsné ollessa. (Perdld 2018.)

Sodan loppuminen ei tarkoittanut sddnnostelyn loppua ja sddnndstelyajan pahin tilanne
elintarvikkeiden nikokulmasta olikin vuonna 1945. Karjalan pellot oli jélleen luovutet-
tava Neuvostoliiton haltuun eikd uusien peltojen raivaaminen tapahtunut hetkessa. Suo-
men tarkein kauppakumppani oli sotavuosina ollut Lapin sodassa viholliseksi muodostu-
nut Saksa, ja kesti oman aikansa ennen kuin ulkomaankauppa muiden maiden kanssa saa-

tiin kunnolla toimimaan. (Hagelstam ym. 2008, 146.)

Kun sddnndstelytalous aiheutti kansakunnalle yliméérdistd ajan, tyon ja varojen hukkaa,
ryhdyttiin sen purkamista vaatimaan kansalaisten keskuudessa heti jatkosodan paéttymi-
sen jdlkeen syksylld 1944. Lapin sota hidasti sddnnostelystd vapautumisen alkua ja en-
simmadinen tuote, kanamunat, vapautettiin sdanndstelystd vasta syksylld 1945. Vuoden
1946 aikana kansanhuoltoministerion esityksestd purettiin kalakaupan, marjakaupan ja
kahvinvastikkeen sddnndstely. Vuonna 1947 otettiin iso askel kohti elintarvikkeiden va-
paampaa kauppaa, silld suola, marmeladi sekd peruna ja liha vapautettiin sddnndstelysta.
Vuonna 1948 vapautettiin sakariini ja perunajauhot seké pian myos tekstiilit. Vuosi 1948
oli muutenkin tdrked vuosi ja se toi merkittdvan kddnteen Suomen historiaan seki koulu-

tuksen tasa-arvoistumiseen. Suomessa vuonna 1943 sdéddetty laki velvoitti maksuttoman
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kouluruoan tarjoamiseen koko maan kansakouluissa vuodesta 1948 ldhtien. Kansakou-
luissa tarjottiin pdivdssé yksi ateria, omat voileivét ja maito piti viedd kotoa mukaan kou-
luun. Kouluruoka oli aluksi aina lusikkaruokaa: soppaa, puuroa tai vellid. (Kallioniemi

2006, 16—-19; Kaaro 2017, 362; Baraka 2018.)

Vuosi 1949 osoittautui sddnnodstelyn purkamisen kannalta tdrkeimmaiksi vuodeksi. En-
simmaiseksi vapautettiin tupakka, jonka peldttiin aiheuttavan ostoryntdyksen kauppoihin,
mutta yllattden kaikki sujuikin rauhallisesti eiké peldtystd hamstrauksesta nikynyt viitet-
tdkdan. Kesilld vapautettiin vield maito ja ravintorasvat margariinia lukuun ottamatta
sekd leipavilja. 1950-luvun puolella jatkettiin edelleen vain sokerin ja voin sdadnndstelya.
Koti- ja meijerivoi vapautettiin sddnndstelystd vuonna 1949, mutta hamstraamisen vuoksi
meijerivoi jouduttiin takavarikoimaan uudelleen syyskuussa 1951 parin kuukauden
ajaksi. Kaikkiaan 162 kéytossa olleesta ostokortista oli tuolloin jéljelld ainoastaan vain
yleisostokortti. Sokeri ja kahvi olivat ensimmaéiset ostokortille menneet tuotteet ja sellai-
sena ne pysyiviat myos pisimpadn. Sekd kahvin ettd sokerin sdénndstely paittyi vasta

vuonna 1954. (Kallioniemi 2006, 16—19.)

Havittydén sodan Suomi tuomittiin maksamaan Neuvostoliitolle jéttildisméiset sotakor-
vaukset ja koko maan tuotanto oli valjastettava seuraavan kuuden vuoden ajaksi korvaus-
ten maksuun. Rajan yli virtasi sotakorvaustuotteina kaikkea mité kuvitella saattaa, kuten
esimerkiksi laivoja, vetureita, erilaisia koneita ja laitteita seka parakkeja ja puutaloja. Kai-
ken kaikkiaan Suomesta toimitettiin Neuvostoliittoon 535 erilaista alusta. Korvausten ko-
konaissumma oli 300 miljoonaa dollaria sotaa edeltdneen vuoden 1938 kurssin ja hintojen
mukaan. Todellisuudessa korvausten méérd oli melkein kaksinkertainen. Vuonna 1945
maksuaikaa jouduttiin pidentdméén kahdeksaan vuoteen ja tastd huolimatta oli korvaus-

ten maksaminen valtava urakka. (Sillanpdd 2002, 90; Peréla 2018.)

Ensimmadisen kuuden vuoden aikana Suomi toimitti sotakorvaustuotteita Neuvostoliit-
toon kaikkiaan 340 000 vaunullista. Ndiden vaunujen kokonaispituus perdkkiin asetet-
tuna olisi ollut huimat 3600 kilometrid. Viimeisen tavaratoimituksen ylitettyé rajan syys-
kuussa 1952 Suomessa huokaistiin helpotuksesta. Jalkikéteen ajatellen sotakorvauksilla
oli myds myonteisid vaikutuksia, silld erityisesti metalliteollisuutta oli pakon edessd uu-
distettu maksuista selvidmisen uhalla. Vaikka Suomi hévisi sodan ja joutui maksamaan
massiiviset sotakorvaukset sekd luovuttamaan alueitaan Neuvostoliitolle, onnistui Suomi

kuitenkin sdilyttdmaéaén itsendisyytensa. (Sillanpdd 2002, 90; Peréld 2018.)
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KUVA 5. Sotakorvausten komeat pééttdjaiskahvit Pansiossa vuonna 1952 (Ts-arkisto)
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5 NALASTA RUNSAUTEEN

5.1 Nopean muutoksen aika 1950-luku

Sotien jélkeisestd pulasta selvittydidn suomalaisen ruokakulttuurin muutos oli varsin no-
peaa. Suomi oli vield 1950-luvulla maatalousmaa ja valtaosa suomalaisista asui maaseu-
dulla. Suomi olikin ainoita OECD:n eli Taloudellisen yhteistyon ja kehityksen jérjeston
jdsenmaita, jossa maatilojen lukumaard yha lisddntyi 1950-luvulla. Vihitellen Suomi al-
koi teollistua, osittain massiivisten sotakorvauksien sanelemana, ja monet nuoret muutti-
vat tyon perdssd kaupunkeihin, joihin nousi uusia ja moderneja kerrostaloalueita. Kau-
punkiasunnoissa oli useita, ihastuttavia uutuuksia, kuten muun muassa sahkoliesid ja jaa-
kaappeja. Téllaisista mukavuuksista ei maaseudulla osattu edes unelmoida. Vaikka nais-
ten tyOssdkaynti lisddntyi pula-ajan jilkeen, olivat monet naiset vield 50-luvulla kotidi-
tejd, jotka huolehtivat kodista ja lapsista michen tuodessa rahaa taloon. Elintaso nousi
yleisesti ja todellinen elintason noususta kertova mittari oli lihankulutus, joka 14hti nou-
suun 1950-luvulta 1dhtien. Jo 50-luvun lopulla Suomi lukeutuikin hyvinvointivaltioiden

joukkoon. (Sillanpdd 1999; 135; Mikeld ym. 2003, 26-27.)

1950-luku oli vilkasta jilleenrakentamisen aikaa ja useimpien suomalaisten mielestd 50-
luku oli se hyvid vuosikymmen, jonne he mielelldén palaisivat takaisin. Sotavuodet olivat
jadneet menneisyyteen ja hyvinvointi kasvoi. Hyvét kiytostavat olivat kunniassa ja lapset
tottelivat vanhempiaan. Maaseudulla kuunneltiin Metsiradiota samalla, kun heinié tehtiin
seipdille. Kaupungeissa jauhettiin purukumia niyttivasti, juotiin Coca Colaa, tanssittiin
twistid ja ihasteltiin nidkoradiota eli televisiota. Vuoden 1952 Suomessa jirjestetyt kesé-
olympialaiset ja Armi Kuuselan kruunaaminen Miss Universumiksi sekd vuonna 1954
julkaistu Vdind Linnan Tuntematon sotilas valoivat Suomen kansaan uutta uskoa ja yl-

peyttd. (Juonala 2017, 3.)

Merkittavimpid 1950-luvun alkoholijuomauutuuksia olivat Hartwallin long drink eli lon-
kero sekd perunasta ja viljasta valmistettu Koskenkorva. Lonkeroa oli alkujaan tarkoitus
valmistaa vain olympialaisten ajan, mutta suuren suosion vuoksi sen valmistusta jatkettiin
ja jatketaan vield tindkin pdivand. 1950-luvun alkoholiton juomabhitti taasen oli tuore-

mehu. Sotavuosien ja tiukan anniskelupolitiikan vuoksi 1950-luvulla ravintoloita oli hy-
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vin védhidn ja nekin olivat Alkoholiliikkeen valvonnan alaisina. Sodassa kirsineet suoma-
laiset ihailivat sotaa edeltdnyttd moraalisen puhtauden ja hyvén kéytoksen aikaa ja pyrki-
vit palauttamaan nuo “entiset hyvét ajat”. Vuonna 1953 Suomessa oli ainoastaan 458
anniskeluravintolaa, kun taas raittiusravintoloita oli kaikkiaan 3 500. Niin kutsuttuja olut-
ravintoloita oli ollut 1930-luvulla, mutta oluenvalmistuksen loputtua vuonna 1943 raaka-
ainepulan vuoksi, hivisivit samalla olutravintolat. Niitd ei endd sotavuosien jélkeen uu-
delleenrakennettu muutamaa yksittdistd poikkeusta lukuun ottamatta, silld ne oli koettu

ongelmaksi jo 30-luvulla. (Mikeld & Sillanpéaa 2000, 13.)

Koska alkoholipolitiikka oli tiukasti sdanneltyd, ravintoloille annettiin jopa ohjeet min-
kélaisten ruokien yhteydessd alkoholia sai tarjota. Anniskelun ehtona oli se, ettd asiak-
kaalle tuli toimittaa paitsi tdydellinen ateria myds hinnaltaan ateriaa vastaava annos tai
voileipd. Alkoholiliikkeen hallintoneuvoston mukaan asiakkaalle sai anniskella enintdin
10 senttilitraa viinaa aterian yhteydessi. Ravintolan asiakkailta ei kuitenkaan puuttunut
kekselidisyyttd ja usein esimerkiksi sama voileipi saattoi kiertdd useammankin asiakkaan
pOydéssd. Huhujen mukaan voileipddn laitettiin pystyyn hammastikku, ettei kukaan va-
hingossakaan erehtynyt sydmééan sitd. Jos lukuisista varotoimenpiteistd huolimatta joku
asiakkaista humaltui, oli alkoholilainsdddanndssa tarkat ohjeet myds juopuneen késitte-
lyyn. Juopuneelle asiakkaalle ei saanut luovuttaa huonetta, yosijaa, ravintoa eikd juomaa,

eikd henkil6 saanut oleskella litkehuoneistossa. (Martiala & Lylyharju 2017, 56-57.)

Kun ravintoloissa tarjottiin liekitettyja ruoka-annoksia, monimutkaisten alkoholilainséa-
dédnnon kiemuroiden vuoksi asiakkaan piti maksaa annoksen hinnan liséksi erikseen lie-
kitykseen kiytetystd alkoholista. Esimerkiksi edesmenneen legendaarisen Helsinkil&isra-
vintola Motin menussa mainittiin seuraavasti: ’Palavat munuaiset, asiakkaan ndhden val-
mistettava erikoisannoksemme vasikanmunuaisista, jotka flambeerataan hyvélli konja-
killa. Alkoholi laskutetaan erikseen.” Vuonna 1949 perustettu Suomen kansan ryhtiliike
pyrki kohentamaan suomalaisten kidytOstapoja ja se tarkasti sddanndllisin véliajoin ravin-
toloissa ja hotelleissa tydskentelevan henkilokunnan ja asiakkaiden kaytoksen sekd ravin-
tolatilojen yleisen siisteyden. Lisdksi ryhtilitke valvoi kansalaisten juomatapoja. Ryhti-
liike jatkoi toimintaansa aina vuoteen 1975 asti, jonka jélkeen toimintaa jatkoi Tapakas-
vatus ry sekd myohemmin vield Terveys -Hélsan vuodesta 1991 ldhtien. (Martiala & Ly-

lyharju 2017, 56-57.)
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Vuoden 1952 olympialaisista odotettiin ravintolaelinkeinon pelastajaa ja ravintoloitsijat
vaativat alkoholipolitiikan helpottamista olympialaisiin vedoten. Vaikka olympialaiset
olivatkin urheilullisesti menestys, olivat ne liiketaloudellisesti valtava pettymys. Ravin-
tolat ja hotellit eivit saaneet odottamaansa madrad varakkaita asiakkaita, vaan kisavieraat
olivat liikkeelld pienelld budjetilla. Suomea koetellut sodan jilkeinen paha inflaatio nosti
hotellien ja ravintoloiden hinnat korkeiksi ja timén my6td Suomi sai myds ulkomailla

kalliin matkustuskohteen leiman. (Mikeld & Sillanpai 2000, 13—14.)

1950-luvulla kokkeja ja keittiomestareita ei yhteiskunnassa arvostettu korkealle, vaan
heitd pidettiin ’niind kamalina ravintolatyontekijoind”. Jopa asunnon vuokraaminen saat-
toi osoittautua erittdin hankalaksi, kun vuokranantaja kuuli asunnonhakijan tydskentele-
vén ravintolassa tai opiskelevan ravintolakoulussa. Ravintolakoulu omistikin yleensé pal-
jon asuntoja, silld oppilailla oli vaikeuksia 10ytdd asuntoa vapailta markkinoilta. Ensim-
mdinen syy ravintolatyontekijoiden hyljeksimiseen oli ilmeisesti muun yhteiskunnan ryt-
mistd poikkeavat tydajat. Toinen syy oli ravintolatyontekijéiden huono maine alkoholin
kayttdjind. Vaikka alkoholismi oli yksi ravintolatyontekijéiden ammattitaudeista, tilanne
ei ollut niin paha kuin monet kuvittelivat. Tuolloin tydntekijéiden oli helppo juoda, kun
alkoholia oli jatkuvasti kiden mitan pddssd ja tdmén lisdksi tyytyvéiset asiakkaat lahetti-
vit kiitoksensa keittioon yleisesti konjakkina tai viinind. Nykyisin keittiomestari ei ehtisi
nauttia edes yhtd pulloa tyhjdksi, kun hén olisi saanut jo potkut. (Mikeld & Sillanpda
2000, 32.)

Yleisesta teknologian kehittymisestd huolimatta ruoanvalmistus ja keittidtyoskentely oli
vield 1950-luvulla hyvin tydvoimavaltaista. Ravintoloissa tehtiin kaikki ruoka alusta asti
itse ja raaka-aineet tulivat padasiassa kasitteleméttomind. Esimerkiksi lihat tulivat ravin-
tolaan kokonaisina tai puolikkaina ruhoina, linnut hoyhenineen ja kalat perkaamattomina.
Nadin ollen esivalmisteluihin kului paljon aikaa ja vaati monta tyontekijdad. Ruokatuotan-
nossa erilaisia tyotehtdvid ja -nimikkeitd oli paljon, kuten esimerkiksi keittiomestari,
kokki, keittdjd, kylmékko, lihamestari, varastonhoitaja ja perunankuorija. Tavallisesti
miespuolisia ruoanvalmistajia kutsuttiin kokeiksi ja naisia keittdjiksi. 1950-luvulla vain
suurissa ja korkeatasoisissa ravintoloissa oli keittiomestari, joka ldhes poikkeuksetta oli
aina miespuolinen. Keittidmestarin auktoriteetti oli ehdoton ja hédn ei tavallisesti osallis-
tunut péivittdiseen kdytdnnon ty6hon, vaan istui lasiseindisessi kopissaan. Jos keittiomes-
tari ei ollut tyytyvéinen jonkun alaisensa toimintaan, hidn rankaisi alaistaan seké sanalli-

sesti ettd fyysisesti. (Sillanpaa 2002, 102—-103.)
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Kaikkea nostalgisesta 1950-luvusta ei kuitenkaan kaivattu eikd romantisoitu. Sotien
muisto oli raskas ja rintamamiesten perheissd monet isét joivat ja lapset kdrsivit. Neu-
vostoliittokin kummitteli aika ajoin mielessd ystdvyyden vakuutteluista huolimatta. Niin-
hin se on, ettd jokaisessa vuosikymmenessd on omat valo- ja varjopuolensa, eikd 50-luku

ollut poikkeus. (Juonala 2017, 3.)

5.1.1 Kermaa, voita ja Liskii

Sainndstelyn ja ostokorttihelvetin loputtua niukkuudesta kérsineet suomalaiset valtasi
hillitdn rasvan ja sokerin himo ja kahvi sai yhd useammin seurakseen tdytekakun. Erilai-
sista jdlkiruoista ja makeista leivonnaisista tuli kuuminta muotia. Makean arvostus meni
jopa niin pitkille, ettd ravintoloiden padruoka-annoksia koristeltiin sdilykehedelmin.
1950-luvulla alkoi niin kutsuttu makea aikakausi, joka merkitsi suomalaisille konkreet-
tista irtautumista sotavuosien niukkuudesta. Makean suosiminen aiheutti kuitenkin sen,
ettd jotkut happamat kansanomaiset ruoat eivit endd maistuneet. Esimerkki tillaisesta
ruoasta oli aikanaan suosittu piimévelli eli ohrajauhovelli, jonka sekaan kaadettiin piimé&4.

(Sillanpaa 1999, 34-35; Mikeld, Palojoki & Sillanpéaa 2003, 26-27.)

Suomalaisessa ruokakulttuurissa runsas rasvan ja sokerin kdytto ei ollut aikaisemmin tut-
tua. Rasvaisia ruokia alettiin arvostamaan pula-ajan jédlkeen, eikd valtaosan mieleenkdin
tullut ajatus sen epéterveellisyydestd. 1940-luvulla suomalaisten unelmien tayttymys oli
rasvainen siankyljys, joka olikin sodan péatyttyd kysytyin ravintolaruoka. Koska vield
1930-luvulla huomattava osa suomalaisista lapsista oli kérsinyt aliravitsemuksesta, pidet-
tiin sotien jélkeisind vuosina pulleaa lasta terveend. Pyoredhko lapsi viesti ulospdin, ettei
kotona ollut puutetta ruoasta. Vield tuolloin ei tiedetty, ettd lihavakin henkil6 saattoi kér-
sid erilaisten ravintoaineiden puutteesta. (Sillanpda 1999, 123—-125; Mékeld, Palojoki &
Sillanpéa 2003, 27.)

1950-luku oli ensimmaéinen aikakausi, kun suomalaisilla oli lupa syoda voita niin paljon
kuin mieli teki. Maidontuotanto nousikin rdjahdysmaiisesti 50-luvulla ja voita missdiltiin
koko sotavuosien edestd. Syntyi harha “’vanhoihin aikoihin” palaamisesta, vaikka ennen
sotia paljon voita oli vain rikkailla isojen talojen isdnnilld. Sota ikdédn kuin katkaisi muis-

tiyhteydet sithen, mitd ennen sotia sydtiin. Joissakin perheissd saatettiin jopa ottaa kilon
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voipaketti poydille ja sydodd voita lusikalla suoraan paketista. (Martiala & Lylyharju
2017, 49-50.)

Sokerin, lihan ja maitotaloustuotteiden kulutus kasvoi voimakkaasti 1950-luvun puoleen-
valiin saakka, jonka jilkeen alkoi yllattden kuulua eldinrasvojen liiallista kdyttoa vastus-
tavia 44nid ja kasvisten puolesta puhujia. Elintarvikevalikoima ei vield 1950-luvulla ollut
jarin kummoinen, vaan kotitalouksissa syotiin perunoita ja kastiketta, laatikoita seki eri-
laisia keittoja. Leipd kuului jokaiseen ateriaan ja ruokajuomana suosituinta oli maito. Pe-
runan, viljan ja maidon kulutus kdantyi laskuun 50-luvun aikana ja esimerkiksi perunan
tilalla alettiin kayttda riisid ja pastaa. Maaseudulla aterioitiin huomattavasti perinteisem-
min kuin muualla Suomessa ja ruokalajeista voidaan péétella, ett lisdksi keskimédridinen
elintaso oli maaseudulla vaatimattomampaa. Taytyy kuitenkin huomioida se seikka, etti
pienviljelijén ja suurtilallisen vélilld oli selked elintasokuilu. (Sillanpdd 1999, 105-106,

123; Miikeld, Palojoki & Sillanpéa 2003, 27.)

1950-luvulla makkara- ja liharuokia oli entistd useammin tarjolla ja jalkiruoat yleistyivét
myos arkiaterioiden paattdjind. Sotavuodet aloittivat uuden luvun suomalaisten makkaran
valmistuksessa, silld raaka-ainepulan takia makkaran lihapitoisuutta alennettiin ja mak-
karoihin alettiin lisdtd jauhoja. Tastéd syystd vield tdnd paivinékin yleisesti ajatellaan, ettd
suurin osa makkaroista olisi jauhoa. Vaikka vield 1950-luvulla makkara oli kalliimpaa
kuin liha, oli niin kutsuttu Suomi-makkara kuitenkin muita edullisempi. Edulliseen hin-
taan vaikutti se, ettd makkara valmistettiin vanhan kansan tapaan ruhon halvimmista
osista. Suomi-makkaraa pidetddn vuonna 1963 lanseeratun HK:n sinisen esi-isdnid. HK:n
sinisen lenkin rinnalle nousi saunamakkaraksi tarkoitettu HK:n punainen, joka mydhem-

min jdi uuden trendin, grillaamisen, jalkoihin. (Kaaro 2017, 111-113.)

Sunnuntaisin ja juhlapyhiné sy6tiin paremmin kuin arkena. Hienoissa juhlissa tarjottiin
usein Rex-kakkua ja juhlapyhind poytdd komisti tdytekakku. Lauantai oli suurimmassa
osassa kotitalouksia leipomispiivé ja viitkonloppu alkoi lauantai-illasta. Sunnuntain kah-
vipdydan herkku olikin usein lauantaina leivottu Bostonkakku. Lounas alkoi pikku hiljaa
muuttua kevyemmaksi ja paivallisestd tuli pdivéan pddateria. Elintarvikkeita ostettiin yha
enemman kaupoista ja ylemmén luokan varallisuus heijastui keittion varusteluun. Oma-

varaisuus oli kuitenkin edelleen suuressa arvossa ja kotipuutarhoissa viljeltiin erilaisia
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vihanneksia, perunoita, marjoja ja omenoita. Ulkomaalaisia siirtomaatavaroita, kuten ba-
naaneja, appelsiineja, mausteita ja riisid, alkoi jilleen olla saatavilla kaupan hyllyilta.

(Hopsu-Neuvonen & Harkonen 2007, 17-18.)

Kenties himmastyttdvin muutos oli miesten osallistuminen ruoanvalmistukseen. Kaikista
yhteiskuntaluokista 16ytyi 1950-luvulla muutamia keittidssé viihtyvid miehid, vaikka
keittid olikin naisten valtakuntaa. Perheen mies saattoi hallita ruoanvalmistusta kokonai-
suudessaan tai olla erikoistunut tiettyihin ruokalajeihin. Paasééntoisesti miehet olivat op-
pineet ruoanvalmistusta ollessaan sodassa ja kokkaamista ei pidetty liian naisellisena, kun

taito oli opittu michekkaisti sodassa. (Sillanpad 1999, 109.)

5.1.2 Uudistuksia arjen helpottamiseksi

1950-luvulla suomalaiset tekivit ahkerasti toitd, mutta tyon vastapainoksi osattiin myos
nauttia eldmistd. Kodeissa sisustettiin innokkaasti ja hankittiin myos erilaisia kotitalous-
koneita. Monet uudistukset koettiin ensin laiskan emidnnidn merkeiksi, mutta vastarinta
loppui, kun uudistusten huomattiin nopeuttavan ja tehostavan kotitoitd. Sihkon kayttoon-
otto mullisti ruokataloutta. Vuonna 1950 77 prosentissa kaikista talouksista askaroitiin jo
sdahkovalaistuksessa. Keittidissd alkoi pikku hiljaa kuumentua puuhellan rinnalla yhi use-
ammin my0s sdhkoliesi. Sdhkdliesi oli saapunut Suomeen jo 1930-luvulla ja niiden sar-
jatuotantokin alkoi Suomessa jo 1937, mutta kotitalouksissa ne alkoivat yleistyd vasta
1950-luvulla. Sahkoliesien yleistyttyd aikakauslehdet joutuivat lisddméédn ruokaohjei-
siinsa astelukemat. Ennen puuhellan tai leivinuunin lampétilaa oli arvioitu leivinpaperin-
palasella: paperin pysyesséd vaaleana 1dampd oli mieto, kun taas paperin ruskistuessa no-

peasti lampo oli kuuma. (Lummaa & Saloheimo, 1958, 11; Aaltonen ym. 2004, 50-52.)

Tyon vastapainoksi suomalaiset pddsivit 1950-luvun lopulla nauttimaan lisdksi televisi-
osta pitkien tarvitaanko nyt tuommoista, onhan radio” -mutinoiden jilkeen. Vaikka te-
levisio oli itseasiassa jo vanha keksintd, alkoivat Suomessa sddnndlliset tv-ldhetykset
vasta vuonna 1957. 1960-luvun alussa tv-lupia oli vain noin 90 000, kun taas vuonna 1969
rikkoutui miljoonan luvan rajan. Nopea yleistyminen muutti merkittivésti olohuoneen
sisustusta, joka rakentui nyt television ympdrille. Televisio yhdisti ihmisié: kyldn toisella

laidalla asuvat lapset tulivat sopivasti kyselemiin leikkikavereita televisiotalouteen, kun
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Rin-Tin-Tin alkoi ja vastaavasti naapurin rouva piipahti lainaamaan sokeria aina Trio

Lehteldn kahvikonsertin aikana. (Koskinen 2017, 42.)

Kotitalouksissa ikuinen riesa oli ruokatarpeiden pilaantuminen ja jddkaapit alkoivatkin
yleistyd Suomessa 1950-luvulla, mutta se oli vield erittdin kallis hankinta. Suuri 210 lit-
rainen jadkaappi maksoi jopa 130 000 markkaa eli noin 4 200 euroa. Kompressoriteknii-
kan kehittyminen yksinkertaista jadkaappien valmistusta, tosin jadkaappien kayttotila-
vuus ei vield 50-luvulla ollut jérin suuri, silld eristeend kdytetty vuorivilla vei tilaa. Li-
séksi viemadri, sisdvessa sekd juokseva vesi alkoi véhitellen yleistyd. Suomalaisten korviin
kantautui myos tarinoita amerikkalaisesta pakastimesta. (Sillanpdd 1999, 106-107; Aal-

tonen ym. 2004, 50-52; Koskinen 2017, 45.)

1950-luvulla ensimmaiset valmisruoat ilmestyivét kauppojen hyllyille. Vuonna 1952
markkinoille ilmestyivit Jalostajan hernekeitto, lihapyorykait ja tilliliha, joita myytiin sdi-
lyketolkeissd. Saarioisten tilalla Sahalahdessa syntyi vuonna 1957 radikaali ajatus siiti,
ettd ryhdyttdisiin valmistamaan tuoretta, valmista ruokaa, joka myytéisiin kotiin vieti-
vissd pakkauksissa. Ndin Saarioinen osallistui omalta osaltaan Suomen jélleenrakennus-
talkoisiin valmistamalla ilta-aterian tydstd palaaville perheenédideille. Tuore valmisruoka
olikin monen kiireisen &didin ja perheen pelastus. Ensimmadisten eineksien joukossa oli
Saarioisten perinteinen maksalaatikko, jota myytiin alkujaan suoraan pakettiautosta ja ai-
noastaan joitakin kymmenié rasioita pdivissd. Einekset valmistettiin tuolloin kisityona,
joten tuotantomdédrat olivat pienid. Perinteinen maksalaatikko on sdilyttdnyt asemansa
Suomen suosituimpana valmisruokana, silld moni ei osaa tai viitsi valmistaa sitd itse. Ny-
kyddn maksalaatikkoa myydéén lihes yhdeksén miljoonaa rasiaa vuodessa. Vuonna 2017
Saarioisten maksalaatikko tdytti 60 vuotta ja sen kunniaksi 10.10.2017 vietettiin Suo-

messa ensimmaisen kerran maksalaatikkopéivda. (Juonala 2017, 48; Kinnunen 2017.)

Jokaisella perheelld oli tietenkin hieman omanlaisensa ruokakulttuuri, mutta vield 1950-
luvulla voitiin todeta, ettd koko Suomi sdi samaa ruokaa. Erityisruokavalioista ei vield
tuolloin juurikaan puhuttu ja esimerkiksi kouluissa ei erityisruokavalioita huomioitu. Jos
lapsi ei syonyt samaa ruokaa kuin kaikki muut, hintd pidettiin huonotapaisena. 1950-
luvulla oli vaikeaa poiketa suomalaisten enemmiston noudattamasta ruokavaliosta, silld
ensimméinen hankaloittava tekijd oli tietynlaisten raaka-aineiden l6ytdmisen vaikeus.
Toinen hankaloittava tekija oli kansalaisten kielteinen suhtautuminen poikkeavaa ruoka-

valiota noudattavaa ihmistd kohtaan. Heitd pidettiin helposti hienostelijoina ja huonosti
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kayttdytyvind nirsoilijoina. Néin ollen poikkeavista ruokavaliosta usein vaiettiin ja syo-
tiin vikisin sitd miti tarjolla oli ja kérsittiin myohemmin vatsavaivoista. (Sillanpad 1999,

130-132.)

5.2 Vaurastumisen aika 1960- ja 1970-luku

Suomalaisen yhteiskunnan muutos oli 1960- ja 1970-luvuilla hyvin voimakasta. Suomen
oltua 1950-luvulla ainoa OECD:n jdsenmaa, jossa maatilojen lukumaééra lisddntyi, oli se
1960-luvun loppupuolella ja 1970-luvun alussa vastaavasti maa, jossa alkutuotannossa
tyoskentelevien lukumééri laski nopeammin kuin missdéin muussa OECD-maassa. Suomi
teollistui ja sadat tuhannet suomalaiset muuttivat maalta kaupunkeihin tai Ruotsiin asti.
Valtaosa tyo- ja korkeakouluikdin tulleista suurista ikdluokista muuttivat uusille seu-
duille, silld heille ei endd 16ytynyt toitd tai mahdollisuutta opiskella omalla kotiseudul-
laan. Tdmé& rakennemuutos vaikutti kaikkiin arjen ilmidihin, my6s ruokailutapojen mur-
rokseen. 1970-lukua pidetddn uuden sukupolven aikakautena, silld oli suurten ikéluok-
kien vuoro aikuistua, opiskella ja hypatd tydelamidn, perustaa koti ja ottaa oma paikkansa
yhteiskunnassa seké lisdksi alkaa nauttia kaikesta siitd, minkd eteen sodan kdynyt suku-

polvi oli suuret uhrauksensa tehnyt. (Sillanpdd 1999, 133.)

Vaikka 1960-luvun vaihtuessa sodasta oli kulunut jo pari vuosikymmenti, oli sotatalou-
den varjo vasta vdistymissd. Kun sotatalous ja tiukat sotakorvausvelvoitteet oli kertaal-
leen saatu péille, ei niistd hevin luovuttu. Merkittdvd muutos tapahtui vuonna 1957 Suo-
men ulkomaanakaupan vapauduttua. Kaikilla aloilla muutos ei toki kdynyt hetkessa, esi-
merkiksi autojen tuontia rajoitettiin aina vuoteen 1962 asti. Syyna tdhin oli se, ettd suo-
malaisten peléttiin tuhlaavan holtittomasti himottuihin l&nsiautoihin ja ndin ollen valuu-

tan karkaavan ulkomaille. (Jaakkonen 2017, 17.)

Ulkomaankaupan vapautuminen johti siihen, etti Suomen markalle tehtiin suurdeval-
vointi eli valuutan arvon tarkoituksellinen heikentdminen suhteessa ulkomaisiin valuut-
toihin. Suomalaisten teollisuustuotteiden halpenemisen vuoksi niiden kysyntd lisdéntyi
erityisesti Lansi-Saksassa ja Britanniassa. Koko léntisessd Euroopassa pyrittiin purka-
maan ulkomaankaupan esteité ja poistamaan tullimuureja. Tdmén seurauksena syntyi Efta
eli eurooppalainen vapaa-kauppa-alue. Sinne Suomenkin oli pyrittévi, jotta suomalaisten

tuotteiden asema ei heikkenisi Eftaan menevédén Ruotsiin verrattuna. Ulkomaankaupan



51

vapautuminen haastoi suomalaisen teollisuuden vastaamaan kilpailuun. Rohkeimmat 1dh-
tivdt laajenemaan ja suurta osa niista yrityksisté, jotka laskivat Suomen viiden miljoonan

asukkaan kotimarkkinan varaan, odotti kuihtuminen. (Jaakkonen 2017, 17.)

Vaikka 1960- ja 1970-lukua pidetdén suuren muutoksen aikana, elettiin maaseuduilla
edelleen himmaistyttdvén perinteisesti ja omavaraisuutta arvostaen. Muutoksen huomasi
maaseuduilla oikeastaan vain siité, ettd usein joku perheenjédsenisti, tavallisesti perheen
1sd, kdvi toissd myds tilan ulkopuolella. Maalaistaloissa asui paikoin edelleen useita su-
kupolvia saman katon alla, ja ainakin joissakin tapauksissa isovanhempien totutut tavat
ja mieltymykset sanelivat mitd oli soveliasta syoda. Leipda valmistettiin vield 1960- ja
1970-luvulla padsaantdisesti kotona leivinuunissa, mutta maatalouden erikoistumisen jal-
keen vilja tuli endd harvoin omasta pellosta. Myos ensimmadisen polven kaupunkilaiset
ruokailivat 60- ja 70-luvuilla ylldttdvin perinteisesti ja harvat muutokset olivat vain pin-

nallisia ja toteutettu perinteitd kunnioittaen. (Sillanpad 1999, 150-152, 159.)

Koska valta-osa ravinnosta saatiin maaseudulla vield 1960- ja 1970-luvulla metsistden ja
kalastaen sekd omasta pellosta, karjasta ja puutarhasta, ostettiin kaupasta vain muutamia
tuotteita. Kaupasta ostettiin esimerkiksi suola, sokeri, kahvi, mausteet, riisi, jauheliha ja
mahdolliset makeiset ja virvoitusjuomat. Kauppoihin oli usein hyvin pitkd matka, mutta
myymaldautojen yleistyessd 60-luvulla kauppa tuli usein aina talojen nurkalle asti. Myy-
maéldautoista ostamiseen vaikutti pitkilti se, oliko se perheen mielestd “oikean” osuusliik-

keen auto. (Sillanpai 1999, 156-157.)

o
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KUVA 6. Myymaéliauto 1960-luvulla (Museoviraston Kuvakokoelmat)
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1960-luvulla ruokapdydéssé alkoi ndkya uusia raaka-aineita ja tdimidn mydtd myos van-
hojen perinteisten tuotteiden kulutuksessa tapahtui muutoksia. Nditd uutuuksia olivat
muun muassa paprika, pakastekala, kirjolohi, broileri ja jogurtti. Jogurtin suosio kasvoi
60-luvun puolivilin jdlkeen erittdin nopeasti. Vaikka jogurttia olikin ollut Suomessa saa-
tavilla jo vuosikymmenii, oli se aiemmin ollut vain harvojen herkkua. Jogurtin nopeaan
menestykseen uskottiin vaikuttavan suomalaisten perinteinen viili- ja piimékulttuuri.
My0s se, ettd maitotuotteita pystyi ostamaan helposti sopivan kokoisissa purkeissa kaup-

pojen hyllyiltd, vaikutti suosion kasvuun. (Sillanpdd 1999, 143; Aaltonen ym. 2004, 62.)

Ruoan kunnioittaminen oli vield 1960- ja 1970-luvulla poytietiketin perusta. Ruokapdy-
déssa ei ollut soveliasta meluta, nauraa eikd muutenkaan kéyttaytyé siivottomasti. Erityi-
sesti nauramista pidettiin pahana tapana ja ruokapOydéssd tirskuva lapsi komennettiin
herkédsti muualle ”hirnumaan”. Tuolloin lapsia ei endd pakotettu sydmaién kaikkia ruokia,
mutta lautanen tuli padsaéntoisesti syoda tyhjaksi. Yleisesti ottaen ruokailutilanteet muut-
tuivat tunnelmaltaan vapautuneemmiksi kuin aikaisemmin ja ankaruuden aiheuttaman ah-
distuksen tilalla koettiin iloa. Hyvin mielenkiintoista on se, ettd 60- ja 70-luvuilla lapsille
syntyi kielteinen asenne kokolihaa kohtaan. Lihakeitossa ja auttamattoman vanhanaikai-
sessa ldskisoosissa olevat lithanpalat olivat monille lapsille valtavia koettelemuksia. Syy
tdhdn on oletettavasti se, ettd lapset olivat tottuneet helposti pureskeltaviin makkara- ja
jauheliharuokiin. Suosituimpia kotiruokia tuolloin olivatkin jauheliha- ja makkararuoat,
valkokastike pienine kananmunakokkareineen seké nakit ja erilaiset broileriruoat. Koko-
lihakammon liséksi toinen mielenkiintoinen seikka on lapsille 1960-luvulla herdnnyt si-
pulikammo. Téydelliseksi arvoitukseksi jii, miksi sipulinpalat yhtikkid muuttuivat lasten

mielestd inhottaviksi. (Sillanpdd 1999, 158, 162.)

Seisova poyti, voileipdapoytd, buffetpoytd, herkkupdyti tai noutopdytd -suomalaisten ra-
kastamalla pdydélld on monta nimed. Parhaimmillaan jopa satakunta erilaista ruokalajia
siséltavé kattaus oli vield 1960-luvulla uusi tuttavuus. Se, ettd ruokaa sai hakea lisdd yha
uudelleen ja uudelleen, oli monelle uutta. Harva tietdd, ettd seisova pOytd on saanut al-
kunsa viinapOydésti ja vaatimattomista tarjottavista. Tarjolle laitettiin usein viinan lisdksi
vain voita, leipdd ja juustoa. Nimensé seisova poytd on saanut sananmukaisesti siitd, ettd
alun perin pdyddn ddressd juotiin ja syotiin seisten. 1800- ja 1900-lukujen vaihteessa,
ennen kieltolakia, viina oli vield niin keskeinen osa noutop0ytéé, etti se jopa sisdltyi pdy-

din hintaan. Ruotsinlaivoilla seisovat pdydét ovat sdilyttineet suuren suosionsa 1950-
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luvulta aina tdhén pédivddn saakka. Ruoka onkin yksi laivaliitkenteen tdrkeimmistd asia-
kasmagneeteista. A la carten suosio alkoi vasta 1980-luvun lopulla, mutta yhi edelleen
monelle laivamatkustajalle nimenomaan seisovapOytd on ainoa oikea tapa herkutella lai-

valla. (Martiala & Lylyharju 2017, 63—66.)

Uudenvuodeny6nd 1969 tapahtui valtava muutos: keskiolut vapautettiin kauppoihin. Va-
pauttamisen tarkoituksena oli saada viinan kotipolttoon hurahtanut Suomen kansa juo-
maan miedompia juomia ja siten saada suomalaiset raitistumaan. Vaan toisin kavi. Kes-
kioluen vapauduttua kauppojen myytaviksi alkoholinkulutus kasvoi rajusti. Yhtékkia al-
koholia sai joka paikasta. Puolen vuosisadan aikana kulutus on jopa viisinkertaistunut.
Kautta maan asenteet alkoholia kohtaan vapautuivat, miké lisdsi ennen kaikkea naisten

sekd tyttdjen ja poikien juomista. (Koskinen 2017, 40—41; Vahtera 2017, 9.)

1970-luvun alkaessa keskiolut oli ollut elintarvikekauppojen hyllyilld vasta vuoden ajan.
Keskioluen vapautumista on pidetty yhtend merkittivimpéana tekijind vuosikymmenen
kosteaan maineeseen. Tasa-arvon lisddntyessd entisestdin my0s naiset innostuivat juo-
maan kuin miehet ja naiset saattoivat jopa menni ravintolaan ilman miesseuraa. Alkoho-
lilainsdadantoon tuli vuonna 1969 uudet ikérajat (18/20), joita tosin rikottiin enemmaén
kuin vanhoja. Kaupungistuminen liséisi omalta osaltaan alkoholin kulutusta, mutta maa-
seuduillakin haettiin olutta ruokakaupasta ja istuttiin keskiolutravintoloissa. Suomalais-
ten rajusti lisddntynyttd alkoholin kéytta laitettiin kuriin kahdella alkoholin hinnankoro-

tuksella vuonna 1975. Lisédksi alkoholimainonnalle sdddetty tiyskielto vuonna 1977 on-

nistui hidastamaan alkoholinkulutusta. (Kolsi 2017, 49.)

KUVA 7. Keskioluen vapautuminen aiheutti ruuhkaa kaupoissa 2. tammikuuta 1969 (mtv

uutiset 2012)
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Vuonna 1969 voimaan astunut uusi alkoholilaki ja laki keskioluesta vaikutti voimakkaasti
myo0s ravintoloihin. Suomalaiset ravintolat oli saatu 1960-luvun alkuun mennessa kal-
liiksi, jaykiksi ja puhtaiksi anniskelupaikoiksi vesi- ja ruokapakkoineen. Monen raittiutta
thannoineen ihmisen unelma oli kdynyt toteen: ravintoloita oli harvassa ja kansanravin-
toloita vield harvemmassa. Ravintoloita oli aivan liian vdhin suhteessa kysyntéén. Lisdksi
uutta asiakaskuntaa tuli koko ajan lisdd maalta kaupunkiin muuttavista nuorista. (Mékeld

& Sillanpéi 2000, 14-15.)

Alko toteutti vuosina 1963-65 olutravintolakokeilun, jonka aikana perustettiin noin kol-
mekymmenti uutta olutravintolaa, osa aina maaseudulle asti, jonne ei vikijuomalain mu-
kaan saanut edes perustaa anniskeluravintolaa. Kun kokeilu onnistui hyvin, eikd kansa
joutunutkaan rappion tielle, oli tie uudistuksille ndin avattu. Uuden alkoholilain ja keski-
oluen vapautumisen myotd Suomessa alkoi keskiolutravintoloiden aikakausi. Vuonna
1970 Suomessa oli jo 1 182 anniskeluravintolaa ja vuonna 1975 periti 1 482. (Mikeld &
Sillanpéa 2000, 14-15, 20.)

1960-luvun lopulta ldhtien yhd useammilla suomalaisilla oli mahdollisuus matkustaa ul-
komaille lomailemaan. Suosituimpia lomakohteita suomalaisten keskuudessa olivat Italia
ja Espanja ja monet halusivat maistella my6s kotimaassa uusia, eksoottisia makueldmyk-
sid. Suomalainen ruokakulttuuri alkoi imeé ulkomaalaisia vaikutteita pizzan, hampurilai-
sen ja spagetin rantauduttua Suomeen 1970-luvulla. Ensimmadinen pizzeria avattiin Hel-
singissd vuonna 1972 ja pizza alkoi yleistyd myds kotiruokana. Vield tuolloin ruokakult-
tuurin kansainviliset piirteet olivat kuitenkin 1dhinnd vain pintaa, jonka alta 16ytyi suo-
malaisia raaka-aineita ja ruoanvalmistusmenetelmii. (Mikela, Palojoki & Sillanpad 2003,

28)

5.2.1 Terveysvalistuksen aikakausi

Lihes koko historiansa ajan suomalaiset olivat kamppailleet hallan, kadon ja sotien ai-
heuttaman ruokapulan kanssa. Rasvaista ruokaa arvostettiin ja sitd pidettiin terveellisend
eldménylldpitdjand, kunnes suomalaiset kohtasivat ylldttdvan ilmidn: ylensyonnin aiheut-

taman liikalihavuuden. 1960-luvulla rasvainen ruoka muuttuikin lihottavaksi ja tappa-
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vaksi verisuonien tukkijaksi. Toimistossa paivét istuva kaupunkilainen alkoi lihoa nope-
asti. Himmastyneille suomalaisille alettiin jakaa ravitsemustietoa. (Sillanpad 1999, 140—

141; Mékeld ym. 2003, 28-29.)

Kun niukkuuteen ja puutteeseen tottuneet suomalaiset saivat ensimmadisen kerran toisen
maailmansodan paityttyd nauttia yltakylldisesti rasvaa, sokeria ja valkoisia jauhoja, seu-
rasi siitd luonnollisesti ylipaino-ongelmia, joihin alettiin suhtautua vakavammin 1970-
luvulla. Vaikka suomalaisten ruokavalio keventyi 1970-luvulta ldhtien merkittavisti, jat-
koivat suomalaiset tdstd huolimatta tasaisen varmaa lihomistaan. Lihominen johtui toden-
ndkoisesti litkunnan ja ennen kaikkea arkiliikunnan viahéisyydesta, tyon fyysisyyden vé-
henemisestd sekd suomalaisten tavasta syodd liilan suuria madrid terveellisend pidettyd
ruokaa. Vuonna 1977 yli puolet suomalaisista tydikiisistd oli ylipainoisia ja selvisti liha-

via oli joka viides tyoikdinen. (Sillanpdd 1999, 207-208.)

Suomen valtasi 1970-luvulla alati voimistuva laihuuden ihannointi. Ihmiset eivét véltté-
mittd halunneet niink&édn hoikistua terveydellisistd syistd, vaan ulkondéllisten ja sosiaa-
listen paineiden sanelemana. Hoikka henkil6 viesti kehollaan menestystd, kun taas lihava
henkild epdonnistumista. Nopeasti ajateltuna saattaa tuntua tdysin nurinkuriselta, ettd
niukkoina aikoina lihavuus oli muotia ja yltdkylldisyyden aikoina ihannoitiin laihuutta.
Kehityssuunta on kuitenkin looginen, silld ithmisilld on aina ollut tarve niyttda valtaansa
ruoan kautta. Kun ruokaa oli niukasti, lihava rikas erottautui muhkean ulkomuotonsa
vuoksi ja viesti tdlld, ettei heilld ndhty kotona ndlkda. Vastaavasti 1970-luvulla hoikka
thminen viesti, ettd hdnelld oli valta omaan itseensd ja hin kykeni kieltdytymiin herkuista

kaiken runsaan tarjonnan keskelld. (Sillanpaa 1999, 208-209.)

Jatkuva hoikkuuden ihannointi ja tavoittelu on tuonut syomiseen jatkuvan syyllisyyden-
tunteen. Kevyen salaatin syotydén ihminen tuntee itsensd hyvéksi ihmiseksi, mutta ras-
vaisen grilliaterian jélkeen huono omatunto vaivaa. Jatkuva pinnistely ja epéterveellisen
ruoan vélttiminen saattavat viedd kokonaan ilon ruokailusta. 1970-luvulta l&htien Suo-
messa on my0s keskusteltu erilaisista ruoka-aineiden aiheuttamista allergioista ja héiri-
Oistd. Nama eivit ole, niin kuin jotkut saattavat ajatella, modernin yhteiskunnan tuomia
ongelmia, vaan kysymys on yksinkertaisesti tiedon lisddantymisestd. Eri ruokavalioiden
tuomista paivianvaloon edisti todennikdisesti myds vuonna 1970 perustettu Ravitsemus-

terapeuttien Yhdistys. (Sillanpda 1999, 210-211.)
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Suomessa on tavallisesti suhtauduttu erilaisia ruokavalioita noudattaviin ihmisiin kieltei-
sesti. Suomalaisilla on jonnekin syville sielunmaisemaan jéényt pelko kadosta ja nélén-
hidastéd. Téstd kertoo esimerkiksi se, ettd suomalaisilla on tapa kiittdd ruoasta poydésti
noustessaan toisin kuin muissa eurooppalaisissa kulttuureissa, joissa titd tapaa ei tunneta.
Pula-aikana térkeintd oli ruoan riittdvyys ja ihmisen piti olla kiitollinen siitd, ettd hdnella
oli edes jotakin ravintoa. Esimerkiksi ruoasta kieltdytyvaa lasta pidettiin erittdin pahata-

paisena. (Sillanpdd 1999, 211-212.)

Rasvojen kulutus nousi Suomessa aina 1970-luvun puoliviliin saakka, minka jidlkeen ku-
lutus 1dhti pikku hiljaa laskuun. Eniten rasvoja nautittiin vuosina 1962-64, jolloin suoma-
laiset soivét yli 22 kiloa rasvaa vuodessa henkildd kohden. Valtavaan voin kulutukseen
vaikutti muun muassa se, ettd voin hintaa laskettiin vuonna 1958 ylituotannon vuoksi
subvention eli tukipalkkion avulla. Tdmén vuoksi voin kulutus nousi nopeasti ja vastaa-

vasti margariinin kulutus kééntyi laskuun. (Sillanpad 1999, 141-142.)

Margariinin mainetta tahrasi myds 1950- ja 1960-lukujen vaihteessa sattunut margarii-
niskandaali. Skandaali sai alkunsa, kun Hollannissa ja Saksassa sairastui ihmisid marga-
riinissa kdytettyjen véri- ja lisdaineiden vuoksi. Epéilyt margariinin terveellisyydesta le-
visivit my0s Suomeen ja esimerkiksi Uusi Kuvalehti julkaisi aiheesta kirjoitussarjan mar-
gariiniteollisuuden védrinkdytoksistd. Kirjoitusten mukaan margariinissa kéytettiin lukui-
sia epdilyttdvid eldinrasvoja, kuten kissanrasvaa. Vuonna 1961 kaksi henkilda jopa todisti
Helsingin raastuvanoikeudessa ndhneensd, miten kasvirasvoina myytyihin tuotteisiin
kaytettiin itseasiassa teurasjitteitd, luita, verta ja sairauksiin kuolleita eldinten ruhoja. Ko-
hun seurauksena margariinin suosio ja kdyttd romahtivat eikd liene yllitys, ettd voin ku-
lutus kasvoi samanaikaisesti. Jilkikdteen on pohdittu, mitd margariiniteollisuus olisi to-
dellisista vadrinkdytoksistd hyotynyt, silld ainoat skandaalista hyotyneethidn olivat voin
tuottajat. Onko sattumaa, ettd margariiniskandaali sattui osumaan vield tismalleen samaan

aikaan voin ylituotannon kanssa. (Sillanpaa 1999, 142-143.)

Kasvisten ja hedelmien kulutus 1dhti nousuun voimakkaasti 1960-luvun alusta 1dhtien.
Voimakkaan kasvun merkittdvimpana tekijdnd pidetddn tarjonnan lisdéntymista ja moni-
puolistumista. Tuoreita kasviksia oli saatavilla ympérivuotisesti ja lisdksi pakastevihan-
nekset 10ysivit tiensd kuluttajien ruokapdytiin. Myos ravitsemusvalistuksen ansiosta ku-
luttajien tietoisuuden lisdédntyminen lisédsi kasvisten kdyttod. Hedelmien suosio 1dhti to-

delliseen nousuun vuodesta 1965 ldhtien. Tuoreiden hedelmien kdyttd oli suositumpaa
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Eteld-Suomessa kuin Pohjois- ja Keski-Suomessa. Valio toi vuonna 1971 markkinoille
appelsiinituoremehun ja nimenomaan tuoremehut olivat merkittavé tekija hedelmai- ja

marjatuotteiden suosion nousussa. (Sillanpdd 199, 144.)

1970-lukua pidettiin terveysvalistuksen vuosikymmenend, silld vaikka rasvankulutuksen
alentamistarpeesta oli puhuttu jo 1960-luvun alussa, ei mink4énlaisista ravitsemussuosi-
tuksista silloin vield puhuttu. Vasta vuonna 1977 otettiin kdytt66n ruokakolmio ja ruoka-
ympyrd antamaan informaatiota oikeaoppisesta ruokavaliosta niin ruoka-alan ammattilai-
sille kuin tavallisille kuluttajillekin. Samoihin aikoihin alettiin myds neuvoloissa, pdiva-
kodeissa ja kouluissa valistus oikean ruokavalion puolesta. Terveysvalistuksen aikakausi
nikyi esimerkiksi niin, ettd 1970-luvulla lauantaista tuli monille lapsille karkkipéiva eika
karkkia endd ollut soveliasta syddé pitkin viikkoa. Vuosikymmenen nékyvimmaéksi ruo-
katrendiksi nousikin terveysvalistus, jonka myo0td rasvaa, sokeria ja turhia kaloreita ope-

teltiin vélttiméaan. (Sillanpdd 1999, 140—-141; Mékeld ym. 2003, 28-29.)

Monille suomalaisille terveellisemmin ruokavalion omaksuminen osaksi jokapdivédisti
elaméi oli 1dhes mahdotonta. Lapsuudessa rasvaista ruokaa oli arvostettu korkealle ja
kasvisten ja juuresten ottaminen ruokavalioon oli vaikeaa ennen kaikkea niille, jotka oli-
vat eldneet pula-ajalla. Sotavuosina vihanneksia oli pidetty juurikin pula-ajan ruokana,
kun parempaa ei ollut saatavilla. Aluksi kasviksia jouduttiin melkeinpd pakkosyottdméén
varsinkin miehille, joille lautasen reunalla olleet “rehut” eivit kelvanneet. Kasvisten syr-
jintd oli varsin luonnollista, silld talonpoikaisessa arvomaailmassa ajateltiin, ettd kasvik-
sia ja sienid syoOvét vain eldimet ja rasvainen ruoka on aitoa oikeaa ruokaa. (Sillanpaa

1999, 141-142; Mékel4, Palojoki & Sillanpad 2003, 28-29.)

5.2.2 Valmisruokien ja pakasteiden aikakausi

Ihmisten muuttaessa yhd enenevéssd madrin kaupunkiin se merkitsi myds miltei tdydel-
listd luopumista omavaraisuudesta ja siirtymistd ostotalouteen. Naiset tyoskentelivit yha
useammin kodin ulkopuolella, mistd seurasi se, ettd monet perheet valitsivat arkiruoksi
helpon vaihtoehdon. Ensimmaiset valmisruoat olivat tulleet Suomeen jo 1950-luvun puo-
lella, mutta kunnolla ne rantautuivat suomeen 1960-luvulla. Elintarviketeollisuuden val-

mistama ruoka alkoi vallata omaa osuuttaan suomalaisessa ruokapdydissi. Pakastimien
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yleistyttyd elintarvikemyymaldissd tarjosivat ne loistavan tilaisuuden erilaisille pakas-
teille. Ensimmadisid pakasteruokia olivat sekavihannekset, ruodoton pakastekala ja pakas-

tebroileri, joka niitti suosiotaan 1970-luvulla. (Sillanpdéd 1999, 134, 146.)

Harva tietdd, ettd sanaa pakaste ei vélttimattd edes olisi olemassa ilman kaikkien tunte-
maa kahviyritysté, Pauligia. Vuonna 1943 Helsingissa avattiin Pohjoismaiden ensimmai-
nen syvdjaddyttamd. Henrik Paulig oli sotavuosina tunnetun kahviyrityksen johtaja ja
tuolloin haasteena oli saada rintamalla muonitusta. Maailmalta tuli idea syvdjaddytta-
mosti, joka avattiin Helsingin Herttoniemessd. Ruokia kutsuttiin aluksi syvdjdadytetyiksi
tuotteiksi, mutta nimi koettiin liian vaikeaksi ja aiheesta péétettiin jarjestdd nimikilpailu
suomalaisten keskuudessa. Nimikilpailussa esille nousi sanat “pakastaa” ja ’pakaste”. Pa-
kaste-sana aiheutti aluksi hankaluuksia, silld oli nimittdin olemassa mies nimeltdan herra
Pakaste, joka laittoi kovasti hanttiin, ettei hineen nimeédén sovi kdyttdd. Lopulta sopuun
kuitenkin pédstiin kuin pédstiinkin ja sana pakaste jdi eldmédén suomalaisten sanavaras-
toon. Pakasteliiketoiminta loppui Pauligilla kokonaan 1980-luvun lopulla, kun yrityk-

sessd alettiin keskittyd mausteisiin ja kahviin. (Tuominen 2017.)

/ JIARTELOA TUORE PAKASTETTU
Jés
.

‘A RATELOA

KUVA 8. Pauligin ensimmaisii pakastetuotteita (MTV-uutiset 2017)

1950-luvulla jadkaappien eristyksesséd kdytetty vuorivilla korvattiin 60-luvulla muovie-
risteelld, joka lisédsi kdyttotilavuutta merkittavasti. Jadkaapin lisdksi myods sdhkohella oli
vield melkoinen harvinaisuus. Sdhkdvalo sen sijaan valaisi jo montaa maalaistaloa.
Vaikka jadkaappi ei ollut niinkdin niittinyt mainetta maaseudulla, pakastin vastaavasti
hankittiin talouteen nopeasti sen tultua markkinoille. Pakastin oli loistava hankinta maa-

laistaloon, missé teurastus ja metséstys saattoi tuoda melkoisen madrdn lihaa. Samaten
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metsidnantimet sekd oman puutarhan tuotanto saatiin pakastimen avulla sdilyméén pidem-
pdin ja ndin voitiin nauttia tuoreen oloisia marjoja jopa talvella ja kevéilla. (Sillanpad

1999, 156; Koskinen 2017, 45.)

Maailmantaloudessa 1940-luvun lopulla alkanut pitkd voimakkaan taloudellisen kasvun
vaihe saapui tiensd padhén 1970-luvun alkuvuosina. Vuonna 1973 puhjennut 6ljykriisi eli
raaka-0ljyn hinnan 3-4-kertaistuminen katkaisi taloudellisen kasvun ja ajoi koko maail-
mantalouden vaikeaan lamaan ja inflaatioon. Maailmalaajuisen energiakriisin syyna oli
Egyptin ja Syyrian sota Israelia vastaan. Lahi-iddn 6ljynviejdmaat rajoittivat vientid Isra-
elia tukeneisiin ldnsimaihin ja nostivat 6ljyn hintaa roimasti. (Sillanpad 1999, 133; Lind-

fors 2006.)

Neuvostoliittolaisen 6ljyn saanti helpotti jonkin verran Suomen energiakriisid, mutta jou-
lukuussa 1973 valtioneuvosto kuitenkin julkisti laajan energiansdistoohjelman. Yh-
teiseksi kattonopeudeksi madrattiin 80 kilometrid tunnissa, mainosvalot tuli sammuttaa
aina yoksi, huoneldmpdétiloja laskettiin ja autojen ldmmittdmisté rajoitettiin. Asuntojen
lisdlammittimet, moottoriteiden valaistus, harrasteilmailu sekd moottoriajoneuvokilpailut
kiellettiin tdysin. Keskustelua kdytiin jopa myds televisioruutujen pimentdmisestd maa-
nantai-iltaisin. Hallitus kehotti kansalaisia sddstimiin energiaa vapaachtoisesti, jottei
pakkoon tarvitsisi turvautua. Loppusyksy vuonna 1973 oli Suomessa tavallistakin kyl-
mempi ja himardmpi. Entistd hamérdmmaén syksysti teki se, ettd yksityisasunnoissa heh-
kulamput tuli vaihtaa pienempitehoisiin ja lisdvalaistuksen saamiseksi poltettiin kyntti-

16ita. (Sillanpdd 1999, 133; Lindfors 2006.)

Oljykriisilld oli joitain pysyvi seurauksia. Muun maailman tavoin vihrei ajattelu sai Suo-
messa valtavan sysdyksen: dieselvetureita korvattiin sdahkokayttoisilld ja vuonna 1974
Suomi liittyi maakaasuverkkoon, vaikka aiemmin maakaasuun oli suhtauduttu erittdin
epdilevésti. Sddstohysterialla oli myds negatiivisia seurauksia. Kylmyyden pitdmiseksi
loitolla tehtiin melkoisia ylilyontejd, kuten laitettiin taloihin paljon eristeitd, muovia ja
ilmatiiviitd kolminkertaisia ikkunoita. Rakennuksia tiivistettiin liiaksi ja ne kdrsivit myo-
hemmin homevaurioista. Varjelu tuli loppujen lopuksi paljon kalliimmaksi kuin itse 1am-

mittdminen olisi tullut. (Sillanpdd 1999, 133; Lindfors 2006.)
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1960- ja 1970-luvun nainen saattoi jo iloita lukuisista kodinkoneista keittiossdén. Keittio
koneellistui vauhdilla ja synteettiset eli keinotekoiset puhdistusaineet syrjayttivét saip-
puan siivouksessa. Energiakriisin seurauksena koneita ja laitteita alettiin kehittds energiaa
saastiviksi ja keittiosuunnittelussa otettiin yhd enemmain huomioon kodinkoneiden te-
hokkuus sekd my0s tydskentelyn ergonomia. Uusia kotitalouskoneita 60- ja 70-luvuilla
olivat muun muassa sdhkovatkain, mikroaaltouuni ja liesituuletin, joka yleistyi koneelli-
sen ilmanvaihdon myd&td. Myos sédhkokayttoiset kahvinkeittimet 16ivat itsensd lapi Suo-
messa 1970-luvulla, vaikka toki pannukahvilla oli yhd omat vankkumattomat kannatta-
jansa. Vuonna 1975 suomalaiset nousivat eniten kahvia nauttivaksi kansaksi. 1970-luvun
alussa elettiin my0s sikdli mielenkiintoista aikaa, ettd tiskaajan valittavana oli perati kaksi
uutta tietd likaisten astioiden hoitamiseen: astianpesukone ja kertakéyttoastiat. (Aaltonen
ym. 2004, 62, 64, 76; Symington & Le Nevez 2015, 285-286; Isotalo & Kuittinen 2017,
201.)
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6 KULUTUSJUHLASTA LEIPAJONOIHIN

6.1 Kultaiset vuodet 1980-luku

Kieli 10ytéd aina ilmaisut sille, mitd yhteiskunnassa milloinkin tapahtuu. Suomeen ilmes-
tyi 1980-luvulla uusia sanoja: juppi, citykulttuuri, kasinotalous ja kulutusjuhla. Jupit
edustivat nuorta, coolia, kaupunkilaista ja menestykseen pyrkivdd sukupolvea, jotka ha-
lusivat ndyttdd ulospdin rikkailta. Kasinotaloudella taas tarkoitettiin talouden hulluja vuo-
sia eli niin sanottua 16ysdd rahaa, jota suorastaan tuputettiin joka puolelta. Se johti kulu-
tusjuhlaan ja siitd otettiin kaikki ilo irti. Kultaiseksi vuosikymmeneksi kutsuttu 1920-luku
oli Suomessakin melkoisen kasvun aikaa, mutta todellinen koko kansan kultakausi koitti
vasta entistékin kultaisemmalla 1980-luvulla. Se oli monin tavoin itsendisen Suomen ja

useimpien suomalaisten talouden parasta aikaa. (Hurri 2017, 5-6.)

Koko 1980-luvun tuotanto kasvoi Suomessa nopeammin verrattuna muihin Euroopan
maihin keskimédrin. Suomesta puhuttiinkin Euroopan Japanina. Tyotd riitti kaikille ja
pulan ja niukkuuden Suomi tuntui jadneen kokonaan historiaan. My0s vientiteollisuus
kukoisti, miké johti palkkojen ja lopulta my6s hintojen nousuun. Kansainvilisten péa-
omamarkkinoiden vapauduttua vauhdilla 1980-luvulla valuutta-, arvopaperi- ja kiinteis-
tomarkkinat kansainvélistyivét ja kurssit nousivat nopeasti arvopaperiporssissd. Pankit
vapauttivat lainanannon ja suomalaiset saivat lainaa, jopa ilman vakuuksia. Vuodelta
1988 loytyy mainoskuva, jossa pankinjohtaja kérrdd sddstopankista ulos asiakkailleen
kottikérryllisen seteleitd. Kuvassa on ndhtédvissd ajan henki, lainarahaa sai ja sitd suoras-
taan tyrkytettiin suomalaisille. Kuohuvat kulutusjuhlat paittyivét karulla tavalla, mutta

juhlien lasku lankesi vasta 1990-luvulla. (Sillanpda 1999, 189; Hurri 2017, 6.)

Terveysvalistus puri kansaan jo hyvin ja kasvikset ja hedelmit otettiin jo vapaaehtoisesti
ruokapdytddn. Salaattia ei tarvinnut endéd pakkosyo6ttdd, edes miehille. Monessa kodissa
nautittiin kiinankaalista ja ananaksesta valmistettua mehukasta narskuvaa salaattia. Uu-
tuushedelmé 1980-luvulla oli eksoottinen kiivi. Kulutusjuhlan vuosikymmenen elintarvi-
kemyymadlédn valikoima ndyttéisi nykypdivin suomalaiselle melko koyhéltd. Isossa ruo-
kakaupassa valikoimiin kuului tuolloin keskimédrin 4 000 tuotetta, kun nykyisin niitd on

periti 15 000. (Juonala 2017, 48.)
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Kasvisten ja hedelmien kulutuksen noustessa koko 1980-luvun ajan, vastaavasti perunan
kulutus laski, mitd pidettiin yleisend elintason nousuun ja modernisoitumiseen liittyvini
piirteend. Lihan kulutus, joka l&hti nousuun vuodesta 1950 ldhtien, saavutti huippunsa
vuosina 1986-88, minki jilkeen sen kulutus kééntyi laskuun. Ainoastaan broilerin me-
nekki jatkoi kasvuaan. My0s kananmunien kulutus alkoi 1970-luvun lopulta ldhtien las-
kea luultavasti terveysvalistuksesta ja erityisesti kananmunan kolesteroliin liittyvasta va-
listuksesta johtuen. Kalan suosio séilytti asemansa, silld suomalaisten suosiman kirjolo-
hen ilmestyessd kauppoihin 1970-luvulla, nosti se kalan suosiota entisestdan. (Sillanpéda

1999, 193-194.)

Niin Suomessa kuin muissakin Pohjoismaissa maidon kulutus vdheni vaurastumisen
myotd, silld maidon tilalle tuli muita ruokajuomia, kuten vesi, erilaiset tuoremehut ja vir-
voitusjuomat. Lisdksi 1970-luvulla valtaosa suomalaisista siirtyi kdyttdiméédn entistd vé-
hirasvaisempia maitolaatuja. Terveysvalistuksen seurauksena rasvojen kulutus kdintyi
laskuun ja 1980-luvun lopulla margariinin suosio ohitti voin ja nousi néin suosituimmaksi
rasvaksi. Samaten sokerin kdyttd vihentyi 1970-luvun alusta ldahtien, mihin vaikutti muun
muassa terveysvalistus, sokerin hinnan nousu vuosina 1974-75 seké se, ettd pakastimien

tultua markkinoille sdilontda harrastettiin entistd harvemmin. (Sillanpdd 1999, 193-194.)

1980-luvulla keittiot kohtasivat valtavan tavaravyoryn. Talonvéki kyseli ihmeissdén, ettd
mihin tdmikin nyt laitetaan, kun taas taloon kannettiin uutta keittiokonetta. Vuosikaudet
keittiossa oli parjatty slev-liedelld, sdhkdvatkaimella ja leivinpaahtimella. Kahvinkeitti-
men oston jilkeen saatettiin jo harmitella toisen sdhkopistokkeen puuttumista. Eivét ndma
“uudet” keittiokoneet tyhjédstd ilmaantuneet, vaan nyt niiden hinnat olivat halpatuonnin ja
tarjonnan tuoman kilpailun ansiosta romahtaneet tavallisen tallaajan kukkarolle sopiviksi.
Keittidihin ilmestyi valtavalla nopeudella muun muassa mikroaaltouuneja, astianpesuko-
neita, kaappipakastimia, voileipégrillejd, sauvasekoittimia, yleiskoneita, munankeittimii,
leipékoneita, sitruspuristimia, tuoremehulinkoja, espresso- ja cappuccinokoneita. (Koski-

nen 2017, 44-45.)

Valtavan tavaravyoryn jilkeen perinteinen puulimmitteinen leivinuuni nousi uuteen ar-
voonsa. Suomalainen 1980-luvulla syntynyt keksinté muurinpohjapannu heritti eloon uu-
denlaisen suomalaisen ulkokeittion. Yleisesti kalusteiden toimivuus parani selkeésti 80-

luvulla, esimerkiksi yhdistelmiliedet, kelloautomatiikka ja keraamiset tasot yleistyivit.
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Kenties yleistyneilld monenmoisilla keittiokapistuksilla oli osuutta siihen, ettd 1980-lu-
vulla ruoanlaitosta tuli muoti-ilmi6 ja miehetkin alkoivat viihtyé entistd enemmaén keitti-
0ssd. Samaan aikaan kynnys ulkona syomiseen madaltui ja ravintolassa syominen tuli
merkittaviksi osaksi arjen viithtyvyyttd. Pikaruoka ei ollut endd kirosana, vaan jopa ter-
vetullut helpotus arkeen, kun perheen lisddntyneet harrastukset alkoivat nakertaa yhteista
illallishetked. Pizzerioita oli muutamia jo 1960-luvulla, mutta 1980-luvun pizzeriahittind
muistetaan Rabbe Gronlundin 1987 perustama Kotipizza-ketju. Hesburger puolestaan sai
alkunsa, kun Heikki Salmela perusti vaimonsa kanssa grillikioskin, Kievarin grillin,
Naantaliin vuonna 1966. Yritys laajeni Turkuun 1970-luvulla, jolloin Puutorilla avattiin
Puutorin grilli. Ensimméinen Hesburger-ravintola sisétiloissa avattiin vuonna 1980 Turun

Kristiinankadulle. (Koskinen 2017, 44-45.)

Ruoan muuttuminen vélttimattomyydestd mielenkiinnon kohteeksi ja jopa harrastukseksi
ndkyi muun muassa lehtien sivuilla. Miltei jokainen itseddn kunnioittava lehti aloitti omat
ruoka- ja viinisivunsa ja jokainen TV-kanava alkoi ldhettdd omaa ruokaohjelmaansa. Yksi
merkittdvimpid muutoksia verrattaessa 1960- ja 1980-lukua on mausteiden kéyttd. 1980-
luvulla ruoan maustamiseen kéytettiin muun muassa basilikaa, inkivairid, rose-, musta-
ja viherpippuria, soijakastiketta, salviaa, valkosipulia, timjamia, kirvelid ja chilid. Muutos

oli valtava 1960-luvulle asti jatkuneesta suola ja pippuri -linjasta. (Sillanpaa 1999, 195.)

Selkein ruokailussa tapahtunut muutos 1980-luvulla oli aterioinnin jyrkké jakautuminen
arki- ja vitkonloppuruokailuun. Arkisin ruoka oli 1dhinnd polttoainetta, jonka kiireiset
vanhemmat yrittivit toistd tullessaan saada mahdollisimman nopeasti ja vdhilld vaivalla
pOytdédn. Arkiruokailussa korostui voimakkaasti jarki ja funktionaalisuus. Vastaavasti vii-
konloppuruokailu yhdisti perheen ja silloin saatettiin kokeilla uusia, erikoisempia resep-
tejd. Ruokaa valmistettiin usein yhdessd tai ainakin se nautittiin yhdessd saman pdydén
adressd. Viikonloppuna valmistettiin esimerkiksi lasten kestosuosikkeja eli lasagnea ja

pitsaa seki perheen isdn ehdottamia kyljyksid tai pihveji. (Sillanpdd 1999, 196.)

Poytatavat muuttuivat 1980-luvulla entistd hollemmiksi. Varsinaisia pdytétapoja opetet-
tiin lapsille endd vain harvassa kodissa. Tarkeimmiksi sddnndiksi nousi seuraavat kolme:
pOydissa tuli ruokailla samaan aikaan, pdydésséd ei saanut lukea ja kddet tuli pestd ennen
ruokailua. Joissakin kodeissa ei endé opetettu minkédnlaisia ruokailutapoja, eikd yhteinen

ruokailukaan ollut kynnyskysymys. Joissakin tapauksissa ruoan sai menné syoméén jopa
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sohvalle TV:n dédreen. Yksi syy ruokailutapojen vapautumiseen oli se, ettd osalla van-
hemmista oli omassa lapsuudenkodissaan ollut hyvin ankara kuri ja sen vuoksi se halusi-

vat tarjota lapsilleen vapaamman ruokailun. (Sillanpda 1999, 196—-197.)

Kun vield 1970-luvulla lasten oli tavallisesti odotettu sydvan lautanen poikkeuksetta tyh-
jaksi, oli 1980- ja 1990-luvuilla lapsilla lupa nirsoilla. Poikkeuksia toki 16ytyi aina, eik&
tdma pade kaikkiin. 80-luvulla oli yleistd, ettd lapset olivat ”huonoja syomain” eli lapset
sOivit varsinaisilla aterioilla vain véhén ja soivit itsensa kylldisiksi vapaasti kdytossa ole-
villa jda- ja ruokakaapin antimilla, oman maun mukaan. Nirsoilu ei siis johtunut suora-
naisesti kasvatuksen puutteesta, vaan siité tosiseikasta, etté lapsilla ei endd lukuisien ka-
ramellien ja vilipalojen jidlkeen ollut ndlki. Taydelld vatsalla on helppo kieltdytya ruo-

asta, oli se kuinka hyvii tahansa. (Sillanpad 1999, 198-199.)

Kaikki tuntui muuttuvan 1980-luvulla aina eldméntyylisté, leikeista ja harrastuksista ruo-
kailutottumuksiin asti. Hyvé, jos ihminen perdssi pysyi. Taydellinen muutos tapahtui
myds alkoholipolitiikassa, silld 1980-luvun lopulla Alko muutti politiikkaansa huomatta-
vasti vapaamielisemmaksi ja ldhes jokaisella potentiaalisella yrittdjéll4 oli mahdollisuus
saada anniskeluoikeudet. Suomi menestyi 80-luvulla taloudellisesti hyvin ja aikakaudelle
oli tyypillistd eldméstd nauttiminen ja ylellisyys. Tdman myo6ta ravintolaeldmékin vapau-
tui ja ihmisilld oli mahdollisuus valita mieleinen ravintola monenlaisten paikkojen kir-
josta. Valinnanvaraa oli aina musiikkipubeista ja eurooppalaistyylisistd kahviloista ham-
purilais- ja gurmeeravintoloihin asti. Juomakulttuurissa tapahtui toinenkin suuri muutos,
mikd ei suinkaan johtunut Alkon hollentyneestéd alkoholipolitiikasta, vaan muodin muu-
toksista. Asiakkaiden keskuudessa alettiin suosia mietoja juomia ja 1980-luvun puolivé-
lissd aikaisemmin halveksittu keskiolut nousi A-olutta suositummaksi trendijuomaksi.

(Mikeld & Sillanpdd 2000, 22.)

1980-luvulla ravintolan asiakkaiden ja henkilokunnan asenteissa tapahtui historiallinen
kddnne. Ravintola oli yha harvemmalle véltettdvd synninpesd. Suomalaiset kdvivit ahke-
rasti ulkona syoméssé ja juomassa ja jopa naisista tuli tirked osa ravintolan asiakaskuntaa.
Ravintolahenkilokunnan arvostus nousi 80-luvulla merkittdvésti. Arvostuksen nousun
taustalla pidetdén kampanjoita, koulutusta, uusia arvoja seké palveluelinkeinojen suosion
lisdéntymistd. Nuoret eivit edes tienneet, ettd ravintoloihin oli aikaisempien sukupolvien
mielesta liittynyt jotakin kiellettyd ja epdmaédrdistd ja nuoret alkoivatkin hakeutua innok-

kaasti ravintoloihin t6ihin. (Mékeld & Sillanpad 2000, 22-23.)
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6.1.1 Ulkomaisia vaikutteita

Kulutusjuhlan vuosikymmenend suomalaiset matkustivat paljon ja toivat mukanaan ko-
tiin vaikutteita erilaisista ruokakulttuureista. Esimerkiksi ulkomailta tutuksi tulleet pika-
ruokalat ja hampurilaisketjut aloittivat toimintansa Suomessa. Vuonna 1973 Suomeen
rantautui ensimmaéinen ravintola, joka tarjoili aitoja amerikkalaistyylisid hampurilaisia
nimeltddn Wimpy. Sielld tarjoiltiin melko askeettisia hampurilaisia, joissa oli sémpyl4,
pihvi, paistettua sipulia, sinappia ja ketsuppia. Majoneesia tai salaattia ei hampurilaisista

16ytynyt. (Juonala 2017, 48; Nikkanen 2017.)

Suomen hampurilaisketjujen historiaa tarkastellessa erikoisin historia 16ytynee kuitenkin
1975 rantautuneella Carrolsilla. Carrols tuli Suomeen vain hieman ennen kuin Yhdysval-
loissa toiminut Carrols Restaurant Group lopetti alkuperéisen tuotemerkkinsi. Néin Car-
rolsin tuotenimi jii kummittelemaan vain kaukaiseen pohjolaan. Markkinoinnissaan Car-
rols ei titd seikkaa paljastanut ja mainoksissa seikkaili vield vuosienkin paistd Yhdysval-
tain eteldvaltioiden sotilas, joka tilasi viimeiseksi ateriakseen Carrolsia omalla didinkie-
lelldadn. Carrolsista tuli pddkaupunkiseudulla kosmopolitismin airut, joka erotti maailmaa
ndhneet stadilaiset muista suomalaisista. Carrols siirtyl Tuko-kaupassa Keskolle vuonna
1997 ja suurin shokki oli, kun Kesko myi Carrolsin “viholliselle” eli Hesburgerille
vuonna 2002. Mydhemmin lihes kaikki Carrolsit muutettiin Hesburgereiksi. Ainoastaan
viisi ravintolaa jéi entiselle nimelleen, mutta vuonna 2012 ndmékin muutettiin Hesburge-

reiksi ja Carrols jai historiaan. (Nikkanen 2017.)

Nykyisin Suomessa toimii yli 50 Burger King -ravintolaa, mutta Burger King toimi en-
simmadistd kertaa Suomessa jo 1980-luvun alussa. Jussi Nurmio toi litkkekumppaneidensa
kanssa ketjun Tampereelle ja Helsinkiin. Pddkohteena oli nimenomaan Tampere, jossa
Burger Kingille ei ollut vield kilpailijoita. Tampereen keskustorille avattu Burger King ei
kuitenkaan vetényt asiakkaita puoleensa ja ketju ldhti vuonna 1984 mustan makkaran
kaupungista ja vuonna 1985 koko maasta. Vuoden 1985-2013 vilisend aikana Suomessa
el toiminut ainuttakaan Burger King -ravintolaa. Toukokuussa 2013 Restel ilmoitti pe-
rustavansa Suomeen uusia Burger King -ravintoloita ja ensimméiinen ravintola avattiinkin

13. joulukuuta 2013 Helsingin Mannerheimintielle. (Turun Sanomat 2019.)

Suomen ensimmainen McDonald’s -ravintola avattiin Tampereen Keskustorilla vuonna

1984 samalla paikalla olleen Burger Kingin tilalle. Ensimmaisen McDonald sin avattua
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ovensa kaupunki suorastaan sekosi: jonot ravintolaan olivat pitkdt monta viikkoa avaa-
misen jdlkeen ja ravintolassa oli henkilokuntaa huimat 50 tyontekijdd. Yksi maailman
tunnetuimmista hampurilaisista lienee McDonald sin Big Mac -kerroshampurilainen. Big
Macia on Suomessa saanut yli 50 vuotta eli siitd saakka, kun ravintolaketju rantautui Suo-
meen. McDonald sin avattua ovensa alkoi Suomessa pikaruoan pysdyttiméton voitto-

kulku. (Juonala 2017, 48; Waddington 2018.)

Suomessa syntyi 1980-luvun puolivélin tuntumassa pelko suomalaisen ruokakulttuurin
katoamisesta. Huoli muutoksesta johtui ilmeisesti siitd, ettd muuttoliike oli tasoittunut ja
ihmiset olivat asettuneet taajamiin asumaan. Nyt oli aikaa pysdhtyd pohtimaan mennei-
syyttd. Yksi selked huolenaihe oli valmisruokien lisddntynyt kdytto ja huolenaihe ei toki
ollut aiheeton, silld pakasteiden ja valmisruokien kéytto oli l1dhes kaksinkertaistunut vuo-
desta 1977 vuoteen 1987 mennessi. Huoli otettiin esille esimerkiksi vuonna 1987 ilmes-
tyneessd Yhteishyvé -lehdessi: "Perheessd ei endé kukaan ruoki toistaan, vaan ateria yhi
useammin hankitaan valmiina. Valitettava piirre tdssd kehityksessd on tietenkin se, etti
ndin ei synny varsinaista ruokaperinnettd, kun ateria hankitaan valmiina, eikd niité val-
misteta alusta alkaen kotona.” Mielenkiintoista tdssi on se, miksi valmisruokien ajateltiin
ehkéisevin ruokaperinteiden synnyn, silld valmiina ruokina oli lukuisia perinteisid ruo-

kalajeja, kuten hernekeittoa ja maksalaatikkoa. (Sillanpdd 1999, 198-200.)

Vaikka pitsa, spagetti, lasagne ja hampurilainen seké kiinalainen vokkaus yleistyivit ja
arkipdivaistyivdat Suomessa, peruskotiruoat séilyttivét kuitenkin asemansa. Monesti ndi-
den eksoottisten nimien taustalta 10ytyi perin suomalainen ruoka. Esimerkiksi hampuri-
laiset saatettiin tehdd kotona leivotusta sdmpyldstd, jonka tdytteend oli suolakurkkua,
makkaransiivu, kylmdi keitettyd perunaa ja ketsuppia. Kotiruoanvalmistuksessa saatet-
tiin kéyttdd avokadoa, kiivid sekd erilaisia eksoottisia mausteita ja hedelmid. Suosikki-
ruokina 1dpi 1980-luvun siilyivit edelleen perinteinen makaronilaatikko, herne-, kala- ja

lihakeitto sekd makkara- ja jauhelihakastike. (Sillanpdd 1999, 196; Juonala 2017, 48.)

6.2 Lamakausia ja tyottomyytti 1990-luku

Vahvojen nostalgiasilmailasien lapi 1990-luku eli yséri saattaa tuntua parhaalta vuosikym-

meneltd ikind. Aikahan tunnetusti kultaa muistot. Omien nuoruus- ja teinivuosien sijoit-
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tuessa 90-luvulle kohokohtina nousee esille muun muassa jojovillitys, tahmeat mansikan-
makuiset huulikiillot, ystévikirjat, Pokemon-keriilykortit, pikku kakkosen varokaa heik-
koja jditd -varoitus, videovuokraamot, virtuaalilemmikki Tamagotchi sekd luukkukioskit,
joilta sai ostaa kunnon irtokarkkeja. Jostain syystd karkit vain maistuivat erityisen hyviltd
sithen aikaan, kun sai tilata markalla merkkareita. Matkapuhelimet, kotitietokoneet ja in-
ternetyhteydet alkoivat yleistyd 1990-luvun alussa, mutta ne eivit vield missdén nimessi
ollut kodin perusvarustelua. Matkapuhelinyhti6é Nokia nousi 90-luvulla tirkedksi Suomen
kansantalouden kohottajaksi. Tunnetuin lienee Nokian 3210, joka vaikutti olevan kaiken
kestdva puhelin. Puhelimiin saattoi tilata erilaisia logoja, mutta niit4 tilailtiin sdasteliddsti
useimmilla olevan 20 markan saldorajan vuoksi. Moni nuorempi ysérin fiilistelija hel-
posti unohtaa 90-luvun surullisemman puolen: leipdjonot ja massatyottomyyden. (Aarnio

2015; Salonen 2016.)

”No me ollaan suoraan sanoen kusessa”, totesi kansanedustaja Jorn Donner. Vuosi on
1991 ja Suomi pyristelee laman kourissa. Vuoden 1990 lopulla monen menestyksekkain
vuoden jdlkeen Suomen kansantalous ajautui maan historian pahimpaan lamaan. Laman
syistd on esitetty monen monta ndkemystd, mutta ainakin ndkemys siitd, ettd tavallinen
“kulutusjuhlaa” viettdnyt kansalainen olisi ajanut talouden karille voidaan poissulkea. La-
man taustalta 10ytyy muun muassa idédn kaupan romahtaminen, kustannustason noususta
johtunut kilpailukyvyn menettdminen ldntisilld markkinoilla sekd kotimainen finanssi-
kriisi. Kun vield 1980-luvun puolivilissd Suomi oli hintatasoltaan ldnsimaiden keskiver-
totasoa, niin kesdkuussa 1991 Suomi oli maailman kallein maa ja ty6ttomid oli enemmaén
kuin koskaan ennen. Lama johti Suomessa ennitysmiiseen tyottomyyteen, joka tuntui
aina ruokapoydissi asti. Leipdjonotkin tulivat monille suomalaisille tutuiksi. Jopa korke-
asti koulutetut ja suuren ammattitaidon omaavat ithmiset menettivit tydpaikkansa. Syn-

kimpiné vuosina tyottomien maird oli yli 500 000 henkil6ad. (Sillanpdd 1999, 189—-190.)

Lamavuosina suomalaisten olohuoneisiin tunkeutuivat TV-uutisissa esitetyt kuvat Pelas-
tusarmeijan ja kirkon leipdjonoista. Monen suomalaisen mielessd kévi jopa ajatus, ettd
oliko elintason nousu ollut pelkéstdan harhaa ja oliko maa palannut takaisin nildn ja pulan
aikakauteen. Kenties téstd syystd sodan jdlkeiset pula-ajan materiaalit olivat 90-luvun
muotoilun kulmakivid. Esimerkiksi vihredd teetd juotiin aidosta puusta valmistetusta
Warm-teepannusta ja -kupeista. Tilastojen mukaan ruoan kulutuksen kehitys kuitenkin
jatkoi modernisoitumistaan lamasta huolimatta. Erityisesti perunavalmisteiden, siipikar-

jan, tuontijuustojen, teen, tuoreiden hedelmien ja vihannesten seka tuoreen kalan kulutus
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lisddntyi. Kotileivonta yleistyi kodeissa jilleen ja tdiméa on néhtdvissd jauhojen, suurimoi-
den, margariinien ja ruokadljyjen kéyton yleistymisestd. Myds makeisia, suklaata, hilloja
ja hunajaa kéytettiin paljon ja timén oletetaan johtuvan siitd, ettd suomalaiset hakivat
ikddn kuin lohtua ja mielihyvdd pienistd makeista vilipaloista, silld etelanmatkoihin ei

endd ollut varaa. (Sillanpdd 1999, 190-191; Aaltonen ym. 2004, 107.)

Helsingin yliopiston kansanterveystieteen laitoksen tekemin tutkimuksen mukaan nil-
kaisid oli Suomessa vuoden 1993 paikkeilla noin 100 000 henkildd. Nélkd madriteltiin
tutkimuksessa siten, ettd ruoka oli jddkaapista loppunut eikd ollut varaa ostaa uutta. Ruo-
kapulaa kokivat kaikkein eniten alle 35-vuotiaat, tydttomét, lomautetut ja opiskelijat. To-
sin Helsingin sosiaaliviraston tyontekijoiden mukaan heidin asiakkaidensa nalka oli pi-
kemminkin eldmannédlkdd kuin varsinaista ndlkd4. Kun rahaa ei ollut tuhlattavaksi asti,
thmisten piti tehdd valintoja mihin rahansa kéyttdi. IThmiset joutuivat luopumaan harras-
tuksistaan, makeisistaan ja jopa jossain tapauksissa saunaoluestaan. Suomalainen sosiaa-
liturva takasi ainakin vield 1990-luvun alkupuolella sen, ettei yhdenkdan suomalaisen tar-

vinnut kdrsid suoranaisesta aliravitsemuksesta. (Sillanpdd 1999, 192.)

Suurimpia laman uhreja olivat turismi, tupakka, alkoholi ja ravintolassa ruokailu. Esimer-
kiksi ulkona syominen védheni kaiken kaikkiaan 24 prosenttia huippuvuodesta 1990 vuo-
teen 1993 mennessd. Téhdn vaikutti merkittdvisti se, ettd kasvava tyottomyys vihensi
huomattavasti lounasruokailijoiden méardd. Vuonna 1994 ulkona sydminen l4hti kuiten-

kin jilleen nousuun. (Sillanpda 1999, 191.)

Suomen taloudellinen tilanne tointui muutamassa vuodessa ja vuonna 1995 silloinen pai-
ministeri Esko Aho julisti laman olevan ohi. Lama loi synkdn varjon 90-luvun alkuun,
mutta vuosikymmenen loppuun mennessd puhuttiin Suomesta jo uuden teknologian edel-
lakdvijand. Kannykat yleistyivat vauhdilla ja tietokoneista alkoi tulla joka kodin perusta-
varaa. Suomen kansantalouden veturiksi nimitetty matkapuhelinyhtioé Nokia nousi maa-
ilman johtavaksi matkapuhelimien valmistajaksi. Lama ei ollut ainoa, mika loi synkén
varjon vuosikymmenen ylle, vaan kansa suri laman lisdksi my0s autolautta Estonian uh-
reja sekd Walesin Prinsessa Dianan menehtymistd auto-onnettomuudessa. Leijonien
MM-kulta ja Mikd Hékkisen menestys kuitenkin nostattivat suomalaisten itsetuntoa ja

uskoa tulevaisuuteen. (Huuhka & Tormulainen 2017, 13, 18.)
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Laman aiheuttamat leipdjonot olivat 90-luvulla uusi ilmid ja Suomi sai ruoka-avustusta
Euroopan Unionilta. Talouden alkaessa nousta leipdjonot eivit kuitenkaan kadonneet,
vaan ne tuntuivat jadneen pysyvésti. Laman vaihtuessa talouskasvuun tuloerot alkoivat
korostua. Suomalaiset alkoivat jakautua entistd selkeimmin kahden luokan kansalaisiin:
toinen osapuoli jonotti teknologiayritysten osakkeita ja toinen osapuoli ruokakasseja lei-
pijonoissa. 90-luvulla keskusteltiin aiempina vuosikymmenind luodun hyvinvointival-
tion osittaista purkamista ja alettiin entistd enemmain puhua siité, ettd erilaiset ongelmat
eivit olisikaan rakenteellisia, vaan jokainen oli oman onnensa seppd. Moniin laman ai-
kana tehtyihin erilaisten tukien leikkauksiin ei tehty korotuksia vield 2000-luvun alussa-

kaan. (Huuhka & Tormulainen 2017, 17-18.)

1990-luvulla kotikeittiot olivat yksilollisempid kuin koskaan ennen. Keittigita alettiin si-
sustaa erillisin huonekaluin, kuten kodin muitakin huoneita. Mustavalkoinen varimaailma
niitti suosiotaan ja graniittitasot, isot kodinkoneet ja terdksiset laitteet tulivat keittioihin,
silld vaikutteita sisustukseen otettiin ravintoloista. Keittiosaarekkeet tulivat muotiin ja
keittion kaapistot paéttyivit usein pyOredreunaisiin avohyllyihin, joille aseteltiin esimer-
kiksi Arabian vanhoja sinikukallisia voipyttyjd koristeeksi. Keittidmateriaaleina 90-lu-
vulla suosittiin ldmmintd puuta, pehmeitéd pastellin sdvyjd sekd metallin kiiltoa ja him-
medd lasia. Lisdksi 50-luvun muodot alkoivat taas miellyttdd silmaa. Siivous tapahtui mo-
nesti mikrokuituliinalla ja alettiin puhua vedettomén siivouksen hyddyistd. 90-luvun alun
lama toisaalta vaikutti sisustukseen siten, ettd turhat krumeluurit karsittiin pois. 80-luvulla
taloihin kannetut valtavat tavaramairit saivat huutia ja jokaisella huonekalulla ja useim-

milla esineilld oli oma tehtdvéinsa. (Aaltonen ym. 2004, 106—-107.)

6.2.1 Ihana, kamala ysiri, legendaariset ruokailmiot 1990-luvulta

1990-luku oli varsinaista tutkimusmatkaa -se oli aikaa, jolloin hedelmisnacksit, limut,
karkit ja pikaruoka olivat jannittdvid. Pakkaukset olivat usein monivérisid ja huomiota
herattavid. Valio toi markkinoille lukuisia uudenlaisia vélipalavaihtoehtoja, joista maus-
tetut viilit eli Viilikset nousivat hitiksi niin aamu-, vili- kuin iltapalanakin. Toinen 90-
luvun hitti oli erilaiset vanukkaat. Porrd Pesukarhun, Masse Majavan ja muiden eldimien
koristamien Nami Nami -vanukkaiden suosio oli lasten keskuudessa valtava. 1990-lu-

vulla syntyneelld lapsella oli vield mahdollisuus ostaa irtokarkkeja ldhikioskilta: “mar-
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kalla merkkareita ja kymmenen remmii, kiitos”, mutta vuosikymmenen edetessé irtokar-
kit alkoivat tulla myyntiin myds kauppoihin. Pikku hiljaa karkit alkoivat siirtyd kioskeilta
supermarketteihin. (Huuhka & Tormulainen 2017, 65)

Valmisruokien ldpimurto oli oleellinen osa 1990-lukua. Uusia eineksia tuli jatkuvasti li-
sdd kauppoihin. Suosiota niittivit esimerkiksi einespizzat, silld koulusta kotiin tultuaan
lapsi saattoi ldmmittéé itselleen vaikkapa Saarioisten jauhelihapizzan ennen vanhempien
kotiin tuloa. Mikroaaltouuni 16ytyi vuonna 1998 jo 78 prosentista kotitalouksia, joten se-
kin lisdsi omalta osaltaan valmisruokien suosiota. 90-luvun hittikeksintona voidaan pitaa
suomalaiskeksintd aromipesdd eli EPP-polypropeenista valmistettua kannellista haudu-

tusastiaa. (Huuhka & Tormulainen 2017, 65-66.)

Yksi suositumpia sipsejd 1990-luvulla oli Taffelin Hot Rod -rinkulat. Niitd kuului syoda,
niin kuin mainoksissa oli ndhtévissd, yksi kerrallaan sormeen pujotettuina. 90-luvun
alussa sipsipussien koko oli tavallisesti 60 tai 120 grammaa, mutta vuosikymmenen lop-
pupuolella koot olivat jo kaksinkertaistuneet. Vuodesta 1991 ldhtien kaupoista sai
Muumi-limua. Limuissa kdytettiin 1980-luvulla elintarviketeollisuudessa voimakkaasti
yleistynyttd hahmomarkkinointia, joilla tuotteista pyrittiin tekeméén lapsien niakokul-
masta kiinnostavampia. Vuonna 1993 markkinoilla kdvéisi myos lakritsinmakuinen muu-
milimu. Muumin lisdksi kauppojen hyllyiltd 16ytyi Spiderman-limua, Smurffi-limua, OI-
vin Gladiaattori-limsaa, Mandariini-Fantaa sekd Frisco-limua. Herkkuvalikoiman kasva-
essa ruoan terveellisyyteen alettiin kiinnittdd huomiota ja ensimmaiset terveysvaikutteiset
elintarvikkeet tulivat markkinoille juuri 90-luvulla. Kauppoihin ilmestyi Kevyt Linja -
tuotesarja ja esimerkiksi kahvin kanssa kdytetyn sokerin saattoi vaihtaa makeutusainee-
seen. Limsahyllyille puolestaan alkoi ilmestyé aspartaamilla makeutettuja juomia, kuten
Pepsi Max. My®6s light-juomien valikoima lisddntyi merkittdvasti. (Huuhka & Tormulai-

nen 2017, 67-68.)

Monelle 90-luvulla lapsuuttaan eléneelle lapselle kavereiden synttdreilld tarjotut herkut
ovat jadneet mieleen: synttéreilld saattoi tarjolla esimerkiksi Barbie-kakku, Carneval- ja
muumikeksejd, popcornia ja vesimeloniin tyonnettyjd cocktailtikkuja, jotka sisdlsivit
muun muassa nakkeja, lihapullia ja viinirypileitd. Syntymépéivdjuhlat jarjestettiin useim-

miten kotona, mutta esimerkiksi Hesburger-ravintolassa vietetyt synttéiritkdén ei ollut
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poikkeus. Vuonna 1993 Hesburgerissa oli myynnissé kuusi erilaista hampurilaista ja lap-
sille tuli tutuksi lastenateria, joka sisdlsi lelun. Lelut ja ateriat liittyivit usein uusimpaan

Disney piirrettyyn. (Huuhka & Tormulainen 2017, 70-72.)

Ikonisia kouluruokia 90-luvulla olivat esimerkiksi kinkkukiusaus ja nakkikastike. Niiden
kanssa tarjoiltiin harva se kerta erilaisia raasteita, joihin oli lisdtty rusinoita tai ananaspa-
loja. Rakastettu ja vihattu kanaviillokki jakoi tehokkaasti mielipiteitd. Vastaavasti pinaat-
tiletuissa, lihapullissa ja kalapuikoissa oli usein rajoitettu montako kukin lapsi sai ottaa.
Inhokkiruoan osuessa kohdalle jotkut lapset karkasivat vélitunnilla tai lounastauolla 1&hi-
kioskille ostamaan vélipalaa ja tyytyivdt syoméin koulussa vain nikkileipda levitteen
kera. Kouluruokailuun liittyi itse ruoan lisdksi muitakin asioita, kuten jonottaminen ké-
sien pesulle ja ruokarukouksen lausuminen kuorossa. Pienissd kouluissa ruoka haettiin
kérryilld luokkaan ja ruoka sydtiin oman pulpetin d4ressd. Isommissa kouluissa ruokailu
suoritettiin erillisissd ruokaloissa. Tapakasvatuksessa vastuu siirtyi 90-luvulla entisti
enemmaén kouluille. Hyvét tavat kaunistavat -kampanjan tapaiset hankkeet puhuivat ta-
pakulttuurin puolesta, johon kuului oleellisesti myos poytitavat. (Huuhka & Tormulainen

2017, 72-73.)

Silloisella kolmoskanavalla eli nykyiselld MTV3:Ila ndkyi monenmoisia kokkiohjelmia,
kuten vuosina 1991-2002 pydrinyt Bon appétit. 1990-luvun lopussa ruokaohjelmat muut-
tuivat tunnelmaltaan viihteellisimmiksi, kuten vuonna 1999 alkaneesta Kokkisodasta voi
huomata. Yleltd sen sijaan saattoi katsoa valistavaa Makupalat-ohjelmaa. Osittain Maku-
palat-ohjelman myota yhdeksi 90-luvun suosituimmista ruoista nousi curry. Ohjelmassa
kokattiin vuonna 1997 intialaista broilerikastiketta, jossa alkuperdisesti reseptistd garam
masala -mausteseos vaihdettiin curryyn ainesten 10ytdmisen helpottamiseksi. Kaupasta
oli myds vaikeuksia 10ytdd maustamatonta broileria, joten se luonnollisesti korvattiin 90-

luvun suositulla hunajamarinoidulla broilerilla. (Huuhka & Tormulainen 2017, 68—69.)
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KUVA 9. Nuoret Harri Syrjdnen ja Jyrki Sukula (Sanoma Media Finland Oy 2017)

Suomalaisen siiderihistorian katsotaan alkaneen vuonna 1962, jolloin Suomessa alettiin
valmistaa omenasiiderid. Oluen kilpailijaksi ja muotijuomaksi siideri nousi 90-luvun puo-
livdlissd, kun se uuden alkoholilain my6td pddsi vahittdiskauppoihin, huoltamoihin ja
kioskeihin. Siiderista tuli merkittéva kilpailija oluelle, silld sen makea maku oli enemmaén
naisten ja nuorten mieleen. Sittemmin siiderin suosio on saanut vakaan aseman suoma-
laisessa juomakulttuurissa. Siiderid juodaankin Suomessa toiseksi eniten maailmassa,
vain irlantilaiset ohittavat suomalaiset siiderin kulutuksessa. Skandinaaviset siiderit ovat
tavallisesti makeita, raikkaita ja kevyitd, kun taas ranskalaiset siiderit ovat hyvinkin hap-
pamia. Vuoden 1995 alussa voimaan tullut alkoholilaki toi ruokakauppoihin muutkin
kdymisteitse valmistetut enintddn 4,7-prosenttiset alkoholijuomat kuin vain oluet.

(Huuhka & Tormulainen 2017, 67-68.)

Laman aikana kotiviinin nauttiminen oli varsin yleistd ja vuosina 1993 ja 1994 jopa nel-
jannes kaikesta viinin kulutuksesta oli kotiviinid. Kotiviinin suosioon vaikuttivat hal-
vempi hinta ja mahdollisuus vaikuttaa viinin ominaisuuksiin. Baareissa taas suosituimpia
drinkkejé olivat muun muassa hot shotit sekd Ville Vallaton. Kotimaisia juomia alettiin
korvaamaan kansainvilisilld juomilla, esimerkiksi kotimaiset viskit vaihtuivat Jack Da-

nielsiin. (Matilainen 2013; Huuhka & Tormulainen 2017, 67-68.)

Keittiomestarien asema alkoi vahitellen muuttua 90-luvulta 1dhtien: keittiomestari ei ollut

endd pelkéstddn tyonjohtaja, vaan véhitellen hdnen tdytyi alkaa osallistua yhd enemman
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myos itse tyontekoon. Keittiomestarien oli pakko alkaa osallistua paivittdiseen tyosken-
telyyn, silld ravintoloiden henkildkunta supistui merkittavésti kuluneiden 20-vuoden ai-
kana. Vield 1960-luvulla ravintoloissa oli muun muassa keittidapulaisia, harjoittelijoita,
perunoidenkuorijoita, lihanleikkaajia ja kahvinkeittdjid. Monet tyovaiheet, jotka ennen
tehtiin ravintolassa, siirtyivit alihankkijoille. Esimerkiksi moneen ravintolaan perunat tu-

livat valmiiksi kuorittuina ja lihat valmiiksi pilkottuina. (Médkeld & Sillanpda 2000, 30.)

Erityisesti 90-luvun lama kuritti ravintoloita, mika heijastui myos keittiomestareiden am-
mattiin. Siind missd 80-luvulla oli panostettu huippuravintoloihin ja laadukkaisiin ruo-
kiin, 90-luvun alkupuolella menestystekijoiksi nousivat tydovoimakustannusten leikkaa-
minen ja puolivalmisteiden hyddyntdminen. T4t aikaa kutsuttiin jopa suomalaisen ravin-
tolatoiminnan historian suurimmaksi katastrofiksi. Konkurssiin joutuivat niin uudet ja
modernit kuin vanhat ja perinteiset ravintolatkin. Vuoden 1993 jélkeen alkoi talouden
elpyminen ja se alkoi pikku hiljaa heijastua myds ravintola-alaan. Ravintoloiden luku-
maérd alkoi kasvaa ja uudenlainen kiinnostus kotimaisiin raaka-aineisiin nosti paatién.
90-luku oli merkittdva vuosikymmen my®ds siksi, ettd lapsiperheet alkoivat kiyméén ra-
vintoloissa. Syntyi ensimmadinen sukupolvi, joka oppi jo lapsesta pitden kdyttiméain ra-
vintoloiden tarjoamia palveluita ja sydméaidn muutakin kuin itsevalmistettua ruokaa. (Mar-

tiala & Lylyharju 2017, 151-152.)

Uusia ravintoloita, kylpyloitd ja lomakeskuksia perustettiin vauhdilla ja ravintolaeldma
piristyi elinkeinoelamén vilkastuessa. Hotellit alkoivat ketjuuntua ja asiakkaat alkoivat
suosia pienid ruokaravintoloita, jotka tarjosivat erilaisia gastronomisia tuulahduksia eri
maailmankolkista. 80-luvun lopulla ja 90-luvun alussa vatitarjoilu viistyi lautastarjoilun
tieltd uuden ranskalaisen keittion vaikutuksesta. Vatitarjoilun tuleminen tiensd padhén oli
valtava henkinen muutos, kun tarjoilijat olivat tottuneet annostelemaan ruoan vadilta lau-
taselle ja nyt ruoka tuotiin jopa 800 hengelle lautasilla. Alun vastusteluista huolimatta
edut alkoivat kuitenkin pian nékya erityisesti suurissa tilaisuuksissa: kaikki saivat ruoan
yhtd aikaa, se oli jokaisella asiakkaalla yhtd lamminté ja lisdksi annokset olivat kauniita.

(Martiala & Lylyharju 2017, 151.)

Keittiomestarin ammatin arvostus alkoi nousta 80-luvulla, mihin vaikutti paljolti se, ettd
suomalaisten menestymisestd kansainvilisissd kokkikilpailuissa alettiin kirjoittaa julki-
suudessa. Myos keittiomestarien kirjoittamien kirjojen yleistyminen lisdsi arvostusta.

1990-luvulla keittiomestarien julkisuus alkoi jo olla itsestddnselvyys. Oli luonnollista,
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ettd keittiomestarit olivat esilld mediassa ja heistd kirjoitettiin lehdissd. Kuvalehti teetti
vuonna 1991 tutkimuksen eri ammattien arvostuksesta Suomessa, jossa oli mukana kai-
ken kaikkiaan 365 ammattinimikettd. Kokki oli jaetulla 126 sijalla yhdesséd myyntipéalli-
kon kanssa. Suomen ravintolamaailmassa havahduttiin 90-luvulla Michelin-téhtien puut-
tumiseen ja koko vuosikymmen olikin uuden sukupolven keittiomestareiden nékyvéa

esiinmarssia. (Mikeld & Sillanpda 2000, 32-33; Martiala & Lylyharju 2017, 168.)

6.2.2 Suomen liittyminen Euroopan unioniin

Neuvostoliiton hajottua vuonna 1991 sen vallan alle kuuluneet itédblokin maat vapautui-
vat, minkd seurauksena muun muassa Virosta, Latviasta ja Liettuasta tuli itsendisid valti-
oita. Neuvostoliiton romahtaminen johti myds Suomen ja Neuvostoliiton vélisen YYA-
sopimuksen eli sopimuksen ystdvyydestd, yhteistoiminnasta ja keskindisestd avunannosta
raukeamiseen. Jugoslavia hajosi sotaisasti viideksi valtioksi ja Saksat yhdistyivit. Kylma
sota paittyi ja Yhdysvalloista tuli johtava maailmanmahti. Valtaosa entisistd Varsovan
puolustusliikkeen maista liittyi 1990-luvun lopulla ja 2000-luvun alussa Natoon eli Poh-
jois-Atlantin puolustusliittoon. Euroopan Unionin rakentuminen alkoi Maastrichtin sopi-
muksella vuonna 1992 ja Suomi liittyi Euroopan Unioniin vuonna 1995 ja yhteisvaluutta
euroon vuonna 2003. Nédin vuodesta 1860 asti kdytdssa ollut markka jéi historiaan. (Put-

tonen & Pyysalo 2017.)

Markka oli suomalaisten oma valuutta ja luonnollisesti siitd luopuminen koettiin vaike-
aksi. Markasta luopumalla koettiin, ettd samalla luovuttiin omasta rahapolitiikasta, itse-
ndisyydestd ja, ettd tistd eteenpdin Suomen valuutta olisi Euroopan pdittdjien armoilla.
Suomen rahoitusmarkkinat oli tosin vapautettu jo 80-luvulla eikd markka siis endé ollut
itsendisesti Suomen hallinnassa. Yhteinen valuutta helpotti matkustamista Euroopan mai-
den vililld, koska valuuttaa ei tarvinnut endd vaihtaa. Myos kohdemaan hinnat oli hel-
pommin hahmotettavissa. Euron my6td matkustaminen ulkomaille kasvattikin suosio-
taan. Suomalaiset pelkésivit, ettd siirtyminen euroon muuttaisi hintoja ylospdin, mutta
ensimmaiset vuodet osoittivat timéan kuitenkin vain harhaluuloksi, sillda muuttuvat hinnat

johtuivat inflaatiosta. (Puttonen & Pyysalo 2017.)

Tie eurooppalaisiin keittidihin lyheni merkittavasti EU-ajattelun mukana. EU:hun liitty-

minen mahdollisti pddoman, tydvoiman, tavaroiden ja palveluiden vapaan litkkuvuuden
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EU-maiden vililla. Ndin ollen my0s raaka-aineiden saanti eri puolilta maailmaa mahdol-
listui, jonka myo6té cross kitchen eli fuusiokeittio alkoi kukoistaa. Taloudellisen tilanteen
tiukentuessa luovuus ja kokeilunhalu kukoistivat. Niitd lama ei lamauttanut. Taloudelli-
sen ajattelun myo6td kddentaidot nousivat uuteen arvoonsa. Taloudelliseen ajatteluun kyt-
keytyi my0s vaatimus puhtaista elintarvikkeista. Ravinnon alkuperd alkoi kiinnostaa
aiempaa enemmain. Esimerkiksi Itdmeren kalojen dioksiinimdérat huolettivat kuluttajia.
Kansalaiset vaativat tietoa, mistd raaka-aineet ovat perdisin, miten ne ovat kasvaneet ja
kuinka kauan kestdd niiden matka ruokapdytddn. Raaka-aineiden alkuperdn varmista-
miseksi marjojen itsepoiminta ja suoramyynti tiloilta alkoi kiinnostaa kuluttajia. Samaan
aikaan kuitenkin kehitettiin kansalaisten keskuudessa kirosanaksi noussutta tehotuotantoa
maatalouden kannattavuuden lisddmiseksi. (Aaltonen ym. 2004, 106—107; Isotalo & Kuit-

tinen 2017, 202.)

Laman jilkeen suomalaiset ruokatottumukset jatkoivat kansainvilistymistddn. Italialai-
sen keittion lempeiti, nopeasti valmistuvia pastaruokia suosittiin suomalaistuneessa muo-
dossa. Kolumbus, Sevillan maailmannéyttely sekd vuoden 1992 kesdolympialaiset veivét
suomalaiset 16ytoretkille espanjalaiseen keittioon. Katseet suuntautuivat myos kauemmas
Euroopan ulkopuolelle: kaukomaiden keittiot, kuten teksasilainen, meksikolainen, indo-
nesialainen, japanilainen, afrikkalainen ja eteldamerikkalainen keittio alkoivat myds
omalta osaltaan vaikuttaa suomalaiseen ruokapdytdén. Monenlaisia vaikutteita yhdista-
vistd fuusioruoasta tuli muotia. Televisioiden julkkiskokit rohkaisivat suomalaisia kokei-
lemaan uusia jannittdvid makuyhdistelmid myos kotikeittidissd. (Aaltonen ym. 2004,

108-109.)

Uusiin, kansainvélisiin makuihin tutustumista helpotti erilaisten valmisaterioiden ja
maustekastikkeiden tarjonnan lisddntyminen ruokakaupoissa. Esimerkiksi Saarioinen ja
Nestlén omistama Maggi toivat markkinoille erilaisia ateriakastikkeita, joiden maut am-
mensivat eri puolilta Aasiaa. Valmiskastikkeet olivat vield 90-luvulla kokeilunhaluisen
kotikokin helpoin ja myds ainoa tie kaukomaiden ruokiin, silld kauppojen maustevalikoi-
mat olivat vield melko suppeat. Esimerkiksi inkivdéritahnaa, sitruunaruohoa tai osterikas-
tiketta ei 16ytynyt perusruokakaupoista, vaan niitd kannatti etsié etnisistd ruokakaupoista

tai hakea Tukholmasta tai Lontoosta. (Huuhka & Tormulainen 2017, 69.)
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Suolan kéytto vihentyi 1990-luvulla, kun ruokia alettiin maustaa yhd enemmén erilaisilla
yrteilld ja sitrushedelmilld. Kansalaiset arvostivat puhtaita makuja ja mausteita. Vuosi-
kymmenen lopun ruokaohjeiden muotimausteeksi nousi chili. 90-luvulla myds oliividljyt
tulivat markkinoille. Kalan ja kasvisten arvostus kasvoi ja vesistdjen puhtaus ja hyvé juo-
mavesi nousivat entistd tdrkeimmiksi. Vaikka ravinnon alkuperi ja terveellisyys kiinnos-
tivat kuluttajia, lisddntyi valmisruokien kulutus tdstd huolimatta. Suosituimpia valmisruo-
kia 1990-luvulla olivat karjalanpiirakat, pizzat ja maksalaatikko. Erityisruokavalioiden,
ennen kaikkea kasvisruokavalioiden, suosio lisddntyi 90-luvulla nopeasti. Tytot ilmoitti-
vat noudattavansa jotakin erityisruokavalioita yleisemmin kuin pojat. Hyviksi onneksi
erityisruokavalioita noudattaville alkoi 90-luvulla olla tarjolla yhd monipuolisempaa va-

likoimaa. (Aaltonen ym. 2004, 106—107; Isotalo & Kuittinen 2017, 202.)

Katukuvaan alkoi ilmestyd hampurilaispaikkojen ohella entistd enemmén myds pizzeri-
oita, kiinalaisravintoloita sekd muita etnisid ruokapaikkoja. Monet katsoivat ihaillen ke-
bab-ravintoloiden lihavartaita, joista liha veistettiin annoksiin. Ndma kebab- ja hampuri-
laispaikat ja pizzeriat vetosivat niihinkin suomalaisiin, jotka olivat aiemmin piténeet ra-
vintolakulttuuria vaivaannuttavana hienosteluna. 90-luvulla alkoivat yleistyd myds Tuk-
holmasta vaikutteita saaneet olohuonetyyppiset kahvilat, joiden ideologiana oli tehdi
kahvilakulttuurista entistédkin rennompaa. Kahviloiden my6td suomalaiset péésivit tutus-
tumaan tavallisen suodatinkahvin rinnalla kansainviélisiin café au laitiin, espressoon ja

caffé latteen. (Huuhka & Tormulainen 2017, 70-71.

Kaiken kaikkiaan 90-luvun lama vaikutti suomalaiseen ruokapdytddn varsin merkitti-
vésti. Ruokaa valmistettiin edullisista raaka-aineista ja ruoka oli tavallista kotiruokaa,
aina nakkikastikkeesta makaronilaatikkoon. Ruokailu jakautui entistd selkeimmin arki-
ja viikonloppuruokailuun. Viikonloppuna ruokaan panostettiin huomattavasti enemmén
ja viikonlopputunnelmaa nostattavat ruoka-artikkelit ilmestyivét nayttavasti myos aika-
kauslehtiin. 1990-luvun uusia tulokkaita olivat esimerkiksi broileriruokien valmistuksen
mullistaneet valmiiksi marinoidut broilerisuikaleet, jotka nousivat nopeasti suosikki-
raaka-aineeksi ennestddn suositun jauhelihan rinnalle. 90-luvulla luonnollisten eli na-
turel-muodossa myytdvien lihojen rinnalle tulivat valmiiksi maustetut raaka-aineet. EU:n
liittymisen myo6td Suomeen rantautui myds uusia erikoisuuksia, kuten kylmisavustettu

kinkku. (Lahti 2015.)
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7 MILLENIUMISTA RUOKATRENDEIHIN

7.1 Kohti itseniisyyden toista vuosisataa

Vuosituhannenvaihdetta odotettiin jannitykselld. Suomalaiset juhlivat Milleniumia taval-
lista railakkaammin mahtavien ilotulituksien saattelemana. Siirtyminen 1900-luvulta
2000-luvulle heritti paljon huolia ja pelkoja. Suurin pelko kohdistui tietokoneisiin: miten
ne ymmartaisivat siirtyman vai kokisiko ihmiskunta ennenndkeméattomén kaaoksen tieto-
jarjestelmien romahtaessa. Pelko osoittautui aiheettomaksi ja kohuttu Y2K-paniikki oli
turha huolenaihe. Monet maailmanlopun ennustajat myds uskoivat vuosituhannen vaih-
teen olevan aika, jolloin maailma tuhoutuu. Vuosi 2000 saapui kuitenkin kaikilta osin
rauhallisesti ja helpotus valtasi kansalaiset. Vuosituhannen vaihtuessa presidentin vaalit
lahestyivit ja tiukan kamppailun jilkeen Suomeen nimitettiin ensimmaiinen naispresi-
dentti, Tarja Halonen. Vastaavasti Ateenassa tapahtui asia, mitd oli vuoteen 2006 saakka
pidetty tiysin utopistisena. Jo Suomen parjddminen Euroviisuissa oli melkoinen saavutus,
mutta silloinen Euroviisuedustaja Lordi ei vain parjannyt kilpailussa vaan peréti voitti ne.
Ja vield kaikkien aikojen suurimmalla pistevyorylld. (Asikainen 2017, 58-59; Juonala

2017, 6-7.)

2000-lukua varjostivat myo0s traagiset tapahtumat, joiden kipeét muistot on vield tdné péi-
véandkin tuoreina mielessd. Joulun 2004 tsunami oli isoin suomalaisia rauhan aikana koh-
dannut katastrofi. Kaiken kaikkiaan yli 200 000 ihmistd menetti henkensd, joista 179 oli
suomalaisia. Sitten suomalaiset pysdytti kotimaiset joukkosurmat: Jokelan kouluammus-
kelu vuonna 2007, Kauhajoen kouluammuskelu 2008 sekd Sellon Prismassa tapahtunut
ammuskelu vuonna 2009. Euroopan turvallisuustilanne alkoi kiristyd 2010-luvulla ja pa-
kolaiskriisin vaikutukset ulottuivat Suomeen saakka katkerin lisdmaustein varusteltuna.
Rasismi ja muukalaisviha nosti pdédtddn. Vuonna 2017 tapahtuneen Turun terrori-iskun
aiheuttama suru ja jarkytys lisési vihaa entisestédn. Helposti vain ndma ikdvit asiat jadvit
eldmadn ihmisten mieliin, mutta ei silti saisi unohtaa hyvéa: tarkastellessa kokonaisuutta
on vuosikymmenet 2000 ja 2010 olleet dllistyttdvéan kehityksen ja hyvinvoinnin aikaa.
(Juonala 2017, 6-7.)

2000-lukua voidaan pitdé todellisena innovaation aikakautena ja monet sen ajan keksin-

not ovat vield tdndkin paivana kdytossd. Vuosikymmenen merkittivimpind innovaatioina
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pidetddn muun muassa Bluetooth-teknologiaa, Firefox -selainta, livekommunikointioh-
jelma Skyped, kosketusnéytollisid dlypuhelimia sekéd Facebookia. Sosiaalisen median ai-
kakauden katsotaan alkaneen Facebookin julkaisusta. Sosiaalinen media vaati yrityksilta,
kuten ravintoloilta rohkeutta toimia sielld julkisesti, omalla nimelldén. Kuluttajat ja kan-
salaiset vaativat yrityksiltd ldpindkyvyytta ja rehellisyyttd toimiessaan sosiaalisessa me-
diassa. Koska sisdllon julkaiseminen on niin helppoa, on nopeus seké reaaliaikaisuus
avainasemassa. Sosiaalinen media on siis tavallaan niin uhka kuin mahdollisuus: se antaa
yrityksille my6s mahdollisuuden lisdtd markkinointiaan muun muassa erilaisilla kampan-
joilla, mainoksilla ja kilpailuilla. Vastaavasti huonosti tai hitaasti hoidettu, negatiivinen

asiakaspalaute tai eparehellisyys, voi tehda hallaa yrityksen maineelle. (Kemppi 2016.)

Uuden vuosituhannen vaihtuessa ruokapdytiin alkoi puhaltaa uudet tuulet kautta maail-
man. Amerikkalaisten barbecue-kutsujen hitti pulled pork rantautui myds Suomeen.
Luuttomasta siankyljesté tai kasslerista, eli pitkddn haudutetusta ja kypsani revitysta pul-
led porkista eli nyhtopossusta, tuli 1dhes jokaisen suomalaisen kesdkeittion uutuushitti-
ruoka. Myos niin sanottu terveellinen herkuttelu tuli muotiin. Uunissa paahdettuja, rapeita
lehtikaalisipsejéd saattoi sydodd hyvilld omallatunnolla. Perinteisten marja- ja hedelmés-
moothieiden rinnalle nousi terveelliset vihersmoothiet. Esimerkiksi vihersmoothieissa
usein kéytetyilld parsakaalilla, lehtikaalilla ja pinaatilla on uskomaton mééari erilaisia ter-

veysvaikutuksia. (Lahti 2015.)

2000-luvulla suomalaisten ruokapoytiin rantautui sweet chili -kastike eli makea chilikas-
tike, jota kiytettiin ketsupin tavoin. Makealla chilikastikkeella tuotiin lisdmakua niin pi-
naattilettuihin, wokkeihin kuin keittoihinkin. My6s kookosmaito ja nopeasti valmistuvat
nuudelit vakiintuivat suomalaiseen keittiodn. Mama -merkkisten nuudeleiden tarina alkaa
Suomessa vuodesta 1994, mutta vield tuolloin nuudeleita ei ollut ollenkaan saatavilla
kauppojen hyllyiltd eikd nuudelille ollut vield edes sanaa suomenkielessd. 2000-luvulla
nuudeleista tuli jo tunnettu ja yleinen ruoka Suomessa. Parinkymmenen vuoden aikana
mausteiset ruoat tulivat suomalaisille tutummiksi ja néin ollen maustettujen pikanuude-
liaterioiden suosio ldhti tasaiseen kasvuun. Suomalaisten suosikkimakuna kaiken aikaa

sdilyl kananmakuinen nuudeliateria. (Lahti 2015.)

Alkuperiisistd aasialaisista raaka-aineista tuli 2000-luvulla arkipdivéisid Suomessakin.

Inkivadrid, limettid, sitruunaruohoa ja kalakastiketta ei tarvinnut endd metséstda kissojen
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ja koirien kanssa, vaan sitd saattoi ostaa perusruokakaupoista. Kasvisruoista saatiin ravit-
sevampia lisddmalld nithin muun muassa linsseji ja papuja. Sushin suosio Suomessa lihti
nousuun 2000-luvulta ldhtien ja suosio kasvoi rdjidhdysmaisesti vield 2010-luvullakin.
Sushin voittokulusta kertoo muun muassa se, ettd Marttaliiton paikallisyhdistysten jérjes-

tdmat sushikurssit olivat hyvin suosittuja. (Lahti 2015.)

Kaupasta ostettavien yrttien lisdksi erilaiset ruukuissa kasvatettavat yrtit valtasivat keit-
tiot. Nayttavan ulkondkonsa lisdksi ruukkuyrtit mahdollistivat syotdvien kasvien vehrey-
destd nauttimisen ympéri vuoden. Kaupasta ostetut yrtit rupsahtivat tavallisesti parin pdi-
vén kuluessa kotona. Perus basilikan rinnalle kiri lukuisia muitakin lajikkeita, kuten muun
muassa punainen basilika, thaibasilika ja kanelibasilika. Vanha tuttu basilika sai itselleen
potentiaalisen kilpailijan monen suomalaisen rakastuttua tuoreeseen korianteriin. Tésta
huolimatta basilika pitdd pintansa suomalaisten selkednd suosikkina jo yli kymmenen
vuoden ajan. 2010-luvulla suomalaiset alkoivat innostua villiyrteistd, silld niitd oli hel-
posti saatavissa, ne olivat edullisia, ne olivat ddrimmaiisen ravintorikkaita ja useimmat
olivat myds mainion makuisia. Villiyrttien suosiota lisdsi myos se, ettd ne olivat ympi-
ristoystavéllistd 1dhiruokaa parhaimmillaan. Yleisimmat villiyrtit ovat kaikille suomalai-
sille tuttuja rikkaruohoja”, kuten voikukka, nokkonen, piharatamo, siankérsdmo ja api-

lat. (Lahti 2015; Siistonen 2017.)

Vuosi 2007 oli ravintoloiden huippuvuosi ja ldhes kaikki Helsingin ravintolat olivat jat-
kuvasti tdynnd. Vastaavasti vuoden 2008 loppu ja vuoden 2009 alku oli mustaa aikaa ja
moni ravintoloitsija pohti, oliko missddn endd mitddn jarked. Asiakkaat tuntuivat kerta
kaikkiaan kadonneen. Tilanne kuitenkin parani melko nopeasti ja yksi syy téhén oli se,
ettd brittildinen Restaurant-lehti sijoitti suomalaisravintola Chez Dominiquen vuosittai-

sella maailman 50 parhaan ravintolan listalla sijalle 21. (Martiala & Lylyharju 2017, 170.)

Ruokakulttuuri muovautui 2000-luvulla pitkilti perheiden kautta. Laatutietoisuus ja vaa-
timustaso nousivat kaikessa ja ihmisten varallisuuden kasvaessa myos itseensé panosta-
minen lisdéntyi selvésti. Enda ei ollut epdtavallista, ettd ihmiset saattoivat ajaa pitkidkin
matkoja padstikseen sydmédn hyvain ravintolaan. Keittidissé tirkeimmiksi arvoiksi nou-
sivat ekologisuus, hiilijalanjilki sekd hivikin minimointi. Ruokahévikin vahentdmisessé
on kyse raaka-aineiden kokonaisvaltaisesta hyddyntdmisestd, joka ei ole ainoastaan ym-
paristoystavallistd, vaan my0s jarkevéd ja kannattavaa liiketoimintaa. (Martiala & Lyly-

harju 2017, 170.)
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Molekyyligastronomia syrjdytti tornimaiset ravintola-annokset. Ruoan tieteellinen tutki-
mus oli perinteisesti keskittynyt 1&hinnd terveysvaikutuksiin ja ravitsevuuteen, mutta
2000-luvulla alettiin selvittdd tieteen keinoin myos ruoan herkullisuuteen liittyvid asioita.
Monelle molekyyligastronomia toi mieleen Michelin-ravintolassa pipettien kanssa héa-
radvit kokit, vaikka kyse on ihan tavallisen ruoanvalmistuksen luonnontieteellisestd ym-
mairtdmisestd. Siind pohditaan muun muassa niinkin yksinkertaisia asioita kuin, miksi
pihvi kuivuu, miksi kermavaahto muuttuu litkaa vatkatessa voiksi tai mikéd saa aikaan

majoneesin onnistumisen. (Latva-Teikari & Viéhasarja 2012.)

7.2 2000-luvun ja 2010-luvun ruokatrendeji

Vuosituhannen ruokakulttuurin megatrendini voidaan pitdd terveellisyyttd. Kasvissyon-
nin suosioon vaikuttaa ajattelu oman kehon hyvinvoinnista, ekologisuudesta ja eettisyy-
destd. Yhi useammat suomalaiset havahtuivat 2000-luvulla siihen, ettd kasvisruoka oli
jopa hyvai. Hittiruoaksi noussut maukas avokadopasta muutti monen kisityksen tyl-
sistd” kasvisruoista. Kasvissyojien lukuméérén nousuun vaikutti myds tarjonnan lisdéan-
tyminen: kauppoihin ilmestyi aivan uusia kasvisraaka-aineita, kuten nyhtdkaura. Nyhto-
kauran valtava suosio johti aluksi sen loppumiseen kauppojen hyllyiltd, jolloin harkdpa-
puvalmisteet korvasivat huutavaa pulaa. Gold&Green Foodsin toimitusjohtaja Maija It-
kosen mukaan nyhtdkauran valmistus aloitettiin ithan nollasta ja yritys oli alun perin vain
pieni start up -yritys. Pauligin ostettua osake-enemmistén vuonna 2012 antoi se yrityk-
selle uudenlaisen mahdollisuuden laajentaa toimintaansa ulkomaille asti. (Juonala 2017,

52-53.)

Kotona sydminen muuttui 2000- ja 2010-luvuilla monimutkaisemmaksi erilaisten ruoka-
valioiden mydtd. Perheessd saatettiin noudattaa yhtd monta erilaista ruokavaliota kuin
perheenjdsenia oli. Erityisruokavaliot ja ravinnon valinta eettisin perustein lisdédntyi. Esi-
merkiksi keliaakikoille ja kasvisruokavaliota noudattaville ihmisille kehitettiin valtava
madri erilaisia vaihtoehtoja: edelld mainitut nyhtokaura ja hérkis, tofu, soijarouhe, linssit,
pavut, kikherneet, sieniproteiinivalmisteet, kuten quorn. Ndiden lihankorvikkeiden suosio
kasvoi kasvamistaan ja vuonna 2018 niiden suosio lisdéntyi edellisvuodesta huimat 159

prosenttia. Megatrendi terveellisyyden vallitessa alettiin my0s puhua superfoodista eli
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niin kutsutusta superruoasta, jolla kuvattiin erityisen ravinnerikasta ruokaa tai raaka-ai-
netta. Tunnettuja ulkomaisia superfoodeja ovat muun muassa gojimarja, raakakaakao,
macajuuri sekd inca-marjat. Alkuhuuman jalkeen kotimainen superruoka nosti paitdin ja
herasi ajattelu, miksi mennéd merta edemmas kalaan, kun Suomestakin 10ytyy superruokaa
niin paljon kuin jaksoa sy0déd. Suomalaisia superruokia ovat muun muassa mustikka, puo-
lukka, karpalo, tyrni ja mustaherukka, ruis ja kaura sekd pinaatti ja lehtikaali. (Elomaa

2018.)

Tofu - g FALAFELPYORYKAT
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KUVA 10. Kasviproteiinituotteita (Vegaanituotteet.net 2018.)

Kevyttuotteiden suosio ja valikoima kasvoi koko 2000-luvun ajan. Kevytversioita alkoi
16ytyd ldhes kaikista elintarvikeryhmistd, erityisesti maitotuotteista. Kevytelintarvike
madritellddn siten, ettd sen pitdd sisdltdd 30 prosenttia vihemman energiaa, kuin vastaava
tavanomainen tuote sisdltdd. 2000-luvulla alettiin keskustella jo useita vuosikymmenia
markkinoille olleiden light-limsojen terveellisyydestd. Light-limsoissa sokeri korvattiin
joko kokonaan tai osittain keinomakeutusaineilla, jolloin energiamiérét saatiin todella
alhaisiksi. Esimerkiksi sokerilla makeutetussa Coca Colassa oli 42 kaloria sadassa milli-
litrassa, kun taas light-versiossa vastaavassa méérédssd energiaa oli vain 0,2 kaloria. Suu-
rimmaksi keskustelun- ja huolenaiheeksi nousi light-limsoissa yleisesti makeutusaineena
kéaytetty aspartaami. 2000-luvulla kéytiin jatkuvaa keskustelua aspartaamin haitoista,
mutta tutkimustulokset ovat jokseenkin ristiriitaisia ja esimerkiksi Eviran kanta oli, ettei

aspartaamin kaytto suositusten rajoissa olisi haitallista. (Véakevad 2018.)
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Aspartaamin ja muiden keinomakeutusaineiden rinnalle nousi supermakea ja kaloriton
luonnontuote, stevia. Tatd ikivanhaa intiaanien makeutusaineitta on kéytetty Japanissa
vuodesta 1970 lahtien, mutta Euroopan komissio hyviksyi sen kdyton makeutusaineena
vasta vuonna 2011. Suomessa Hartwall toi ensimmaéisend markkinoille virvoitusjuomat,
joiden makeuttamiseen kéytettiin steviakasvin lehdistd valmistettua makeutusainetta, ste-
violiglykosidia. Kuitenkin my0s stevian terveysvaikutuksista kdytiin kiivasta keskuste-
lua, silld sen turvallinen pdivdannos oli huomattavasti aspartaamia pienempi. (Palokangas

2011; Vikevid 2018.)

[Imastonmuutoksen torjuminen nousi keskeiseksi osaksi ruokakeskusteluja 2000-luvulla.
Alettiin puhua l&hiruoasta ja luomuruoan suosio ldhti nousuun. Lahiruoka -termii kdytet-
tiin paljon, mutta sen maérittely oli sitd sun titd. Karkeasti sanottuna l&hiruoalla tarkoite-
taan ldhialueelta tulevaa ruokaa. Esimerkiksi pieneen ravintolaan ldhiruokaa saattaa tulla
kymmenien kilometrien séteeltd, kun taas kouluruokaa useisiin kouluihin ja tuhansille
oppilaille valmistava keskuskeittio saattaa pitda lahiruokana yleisesti kaikkea kotimaista

ruokaa. (Ruokatieto 2019.)

Suosittuja 2000-luvun jalkiruokia olivat muun muassa pakastealtaiden valmiit pakasteka-
kut sekd ulkomailta vaikutteita saaneet leivonnaisideat, kuten cake popsit eli kakkutikka-
rit, whoopiet eli tdytetyt suklaakeksit ja maraconleivokset. Sinkkueldmada -sarjan myota
cup cakeista eli suomalaisittain kuppikakuista tuli suuri menestys aina Suomessa saakka.
Vastaavasti 2010-luvulla perinteiset kerma-sokeri-voi -leivonnaiset saivat rinnalleen ter-
veellisemmait vaihtoehdot, kuten raakaleivonnaiset. Raakaruoka oli alkujaan l&hinna
nuorten kaupunkilaisten intohimo, joka sittemmin muuttui valtavaksi trendiksi kaiken-
ikdisten suomalaisten keskuudessa. Syyt raakaruokaan siirtymisessd olivat pdédosin ter-
veydellisid, silld ruoan kypsentdiminen vain 40-47 asteiseksi sdilyttdd siind olevat elintér-
kedt entsyymit paremmin. Liséksi vitamiinit ja tyydyttymattomaét rasvat sdilyvéat ndin par-

haassa muodossaan. (Lahti 2015.)

Ajatuksena raakaruoka voi tuntua hankalalta, mutta loppujen lopuksi oikeastaan ldhes
kaikesta voi tehdd raakaa. Tosin se vaatii jonkin verran aikaa ja kekselidisyyttd. Esimer-
kiksi riisin voi korvata tekemalld kukkakaaliriisid monitoimikoneessa tai majoneesin, ker-
man tai tuorejuuston voi korvata vaikkapa mantelista sekd cashewpihkindistd valmiste-
tulla tahnalla. Raakaruoka valmistetaan siis ilman uunia ja hellaa ja raaka-aineina suosi-

taan prosessoimattomia aineita. Moni raakaruokavaliota noudattava valitsee osittaisen
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raakaruokailun eli kotona valmistetaan raakaruokaa, mutta kodin ulkopuolella kypsyys-

asteen suhteen ei olla yhti tarkkoja. (K-ruoka 2019.)

Vuonna 2018 suureksi ruokailmioksi maailmalla nousivat makeat pidruoat ja suolaiset
jélkiruoat. Makean pddruoan raaka-aineeksi sopii hyvin esimerkiksi bataatti ja bataatti-
ranskalaisista tulikin suomalaisten suosikki. Suolaiset jilkiruoat olivat suomalaisille tu-
tumpia, silld salmiakkia ja suolakinuskia oli kdytetty jalkiruoissa jo aiemminkin. Marjo-
jen kysyntd kasvoi ja tuoreita marjoja alkoi olla saatavilla ympéri vuoden. Viime vuonna
suosiotaan kasvattivat erityisesti pensasmustikka ja vadelma. Marjojen kaytté myods mo-
nipuolistui, silld niitd kéytettiin sellaisenaan, ruokien koristeina, smoothieiden raaka-ai-
neena ja vaikkapa jogurtin tai puuron kaverina. Vuonna 2018 valtaosan suosikiksi nousi
kaura. Esimerkiksi kaurajuoman suosio kasvoi vuoden 2018 aikana 46 prosenttia ja my0s

leipdhyllystd useimmiten ostoskoriin paétyi kaurapitoinen leipd. (Miinin 2018, 36-37.)

Tulevan vuoden yksi trendeisti on se, ettd klassikot tekevét paluun: nyt leivotaan tuttuja
reseptejd uusilla makumaailmoilla. Esimerkiksi kaikille tuttu donitsi puetaan uusiin vaat-
teisiin uudenlaisilla tdytteilld ja kuorrutteilla. Donitseja 16ytyy sekd makeita ettd suolaisia
versioita. Moniin ruokakauppoihin on ilmestynyt erilaisia donitsipisteitd, joista 10ytyy,
jos jonkinmoista vaihtoehtoa, aina maapdhkindvoillakuorrutetuista donitseista peko-
nidonitseihin. Uudet variaatiot iskevit myds klassisiin kroissantteihin eli voisarviin.
Trendikkdimmillddn kroissantti yhdistetddn jonkin muun jélkiruoan kanssa yhdeksi uu-
deksi leivonnaiseksi, kuten esimerkiksi banana slip -kroissantiksi tai red velvet -kroissan-
tiksi. Hurjin yhdistelma lienee sushi ja kroissantti, joka on saanut maailmalla nimen cros-

sushi. (Leivotaan 2019, 32-33.)

Yksi tulevan vuoden suurimmista trendeistd uskotaan olevan vegaanisuus ja terveelliset
jélkiruoat. Aiemmin jo trendiksi noussut superfood pitdd pintansa ja se tuo uusia keksin-
tojd keittioon. Yksi uusimmista keksinndistd on siitepdly, jota voidaan kéyttdd esimer-
kiksi smoothien viimeistelyyn. Tdma kullankeltainen ravinnepommi sisiltdd muun mu-
assa proteiineja, rasvoja, aminohappoja, vitamiineja, mineraaleja ja hiilihydraatteja -var-

sinainen superfood siis. (Leivotaan 2019, 32-33.)

2000-luvulta ldhtien viinien harrastus 14hti kasvuun ja punaviini nousi kansan suosikiksi

valkoviinin ohi. Kuohuviinisté tuli 2010-luvulla trendi ja oli tavanomaista, ettd samppan-
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jamaljat kohotettiin pienemmissékin juhlissa. Vuosikymmenen kuluessa maailmalla rie-
huva pienpanimobuumi rantautui Suomeen. Vuonna 2018 Suomessa oli 95 pienpanimoa
ja asiantuntijoiden mukaan sadan panimon raja menee rikki vuonna 2019. Aikaisempi
pienpanimoiden ennityslukumaiird oli vuonna 1914, jolloin Suomessa oli 104 pienpa-
nimoa. Kuitenkin vain kaksi yritystd, Laitilan Wirvoitusjuomatehdas ja Nokian Panimo,
tekevit suurimman osan pienpanimoalan tuloksesta. Pienpanimobuumi sopii hyvin ny-
kyiseen start up -kulttuuriin eli niin sanottuun nuoreen kasvuhakuiseen yrityskulttuuriin.
Liséksi késityoldispanimot ovat usein hyperpaikallisia ja niiden toimintatavat voivat olla

hyvinkin kekseliditd luottaen paikallisiin raaka-aineisiin seké tydvoimaan. (Eskola 2019.)

Lahiruoka maééritellddn useimmiten niin, ettd raaka-aine tulee omasta maakunnasta eli
ndin ollen esimerkiksi Lapin poro ei olisi ldhiruokaa eteldsuomalaisille. Todellisen pai-
kallisen ldhiruoan tuotanto on usein pienimuotoista ja silld on lukuisia hyotyjd. Ruoan
lyhyt jakeluketju ja sen my6td hyva jéljitettavyys lisddvit turvallisuutta. Lyhyen jakelu-
ketjun ansiosta ruoka voidaan jéljittdd helposti aina raaka-aineen tuottajalle saakka. La-
hiruoan suosioon vaikuttaa my0s lyhyen jakeluketjun mahdollistama ruoan tuoreus. La-
hiruokaa ostamalla tuetaan paikallista ruokakulttuuria, vahvistetaan alueen taloutta luo-
malla uusia tyOpaikkoja ja tuloja. Suosimalla ldhiruokaa voidaan myds vaikuttaa oman
alueen ympadriston tilaan. Lahiruoka on myds yksi maamme ruokapolitiikan kérjistd ja
maa- ja metsatalousministeriossa eri sidosryhmien yhteistydssad valmisteltu Lihiruokaoh-
jelma hyviksyttiin valtioneuvoston periaatepaitoksend vuonna 2013. Periaatepdatoksessi
esitettiin ldhiruokasektorin kehittdmisen tavoitteet vuoteen 2020 mennessé, joita olivat
muun muassa ldhiruoan tuotannon monipuolistaminen, alkutuotannon mahdollisuuksien
parantaminen ja ldhiruoan ja ruokaketjun toimijoiden arvostuksen lisddminen. (Ruoka-

tieto 2019.)

Suomessa ruokaa tutkitaan paljon ja ruokaturvallisuus on maailman huipputasoa. Ruoan
turvallisuudesta puhuttaessa ruokaketju on vain niin vahva kuin sen heikoin lenkki. Elin-
tarvikkeiden valmistuksessa ja myynnissé tyovaiheet suunnitellaan ja toteutetaan tarkasti,
jotta kuluttajalle paityva lopputuote olisi paras mahdollinen. Syitd siithen, miksi Suo-
messa ruokaturvallisuus on niin hyvéllé tasolla, ovat muun muassa ajanmukainen lain-
saddantd, ruoantuottajien ammattitaito sekd ruokaketjun valvonta. Lainsédddédnnon asetta-
mia vaatimuksia suomalaiselle ruokaketjulle ovat esimerkiksi elintarvikelaki, pakkaus-
merkint6ihin liittyva lainsdddiantd, omavalvonta ja hygieniapassi. Kuluttajien uskoa ruo-

katurvallisuutta kohtaan pystytddn nostamaan lisddmaélla ldpindkyvyyttd ja avoimuutta
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raaka-aineiden alkuperdén ja valmistusvaiheisiin ja -menetelmiin. Lainsddddnnon asetta-
mien vaatimusten lisdksi ravitsemusalan yrityksilld on erilaisia laatujirjestelmii laadun

varmistamiseksi. (Ruokatieto 2019.)

7.3 Maapallo ei kesti lihantuotantoa

Nykyédéan yhtend trendind on omien arvojen ilmaiseminen ruoan kautta. Ruoka on siini
suhteessa harvinainen, ettd se eroaa muista kulutushyodykkeistd, silld ruokaa koskevia
valintoja tehddin padivittdin. Kenties se on yksi syy, minké takia ruokavalintojen laajem-
pia ja pitkdaikaisia vaikutuksia ei tule niin helposti ajateltua. Namé valinnat kuitenkin
kuormittavat vdistimattd ympéristod, jos valitut tuotteet ovat lihaa tai muita eldinperdisiad
tuotteita. Moni ei tule ajatelleeksi, mutta ruoasta aiheutuu yli viidennes kulutuksen ilmas-

tovaikutuksista sekd noin 40 prosenttia muista ilmastohaitoista. (Mattila 2016, 50.)

Ruoankulutuksen aiheuttamia ympéristovaikutuksia voidaan vihentdi omilla valinnoilla:
lisdamalld ravintorikkaiden kasvisten kayttod ja vihentdmaéll4 lihan ja lihatuotteiden kéyt-
tod. Asiaa tulee kuitenkin tarkastella muutoinkin kuin tdlld karkealla kahtiajaolla, silla
liharuokien ymparistévaikutukset vaihtelet darimmaiisen paljon kdytetyn lihan laadun ja
midrdn mukaan. Esimerkiksi naudanliha rasittaa ilmastoa selvdsti enemmén kuin sianliha
tai broilerinliha, mik johtuu nautojen ruoansulatuksen metaanipdéstoistd sekd suurem-
masta rehuntarpeesta tuotettua painokiloa kohden. Kasvisruokakaan ei aina ole ympéris-
toystavillinen valinta, jos ateriassa muuten kdytetiin reilusti eldinperiisié tuotteita, kuten

kermaa ja juustoa. (Mattila 2016, 50-52.)

2010-luvulla monet kansalaiset alkoivat karsia ruokavaliostaan pois epdeettisid tai epa-
terveellisid ruoka-aineita. Alettiin puhua niin kutsutusta ton-dieetistd: laktoositon, mai-
doton, lihaton, vehnitén. Lihiruokaa arvostettiin korkealle nimenomaan kotimaisuuden
vuoksi ja vastaavasti tuonnin ja massatuotannon etiikasta keskusteltiin kiivaasti. Ruoka-
tuotannon kokonaisvaltaisia ymparistovaikutuksia arvioitaessa on kuitenkin otettava huo-
mioon tuotteen koko elinkaari, kuten luonnonvarojen kaytto, valmistus, kaytto seké kay-
ton jélkeinen jatteiden hyddyntdminen ja loppusijoitus. Suomalaisen ruoantuotannon
merkittivimmat ympéristovaikutukset kohdistuvat ilmastoon, rehevditymiseen, luonnon

monimuotoisuuden vihenemiseen sekd happamoitumiseen. (Mattila 2016, 51-53.)
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Yleisesti ajatellaan riistalihan kuormittavan ympéristod suhteellisen véhédn verratessa
naudan-, lampaan-, sian- ja broilerinlihaan, mutta timékaén ei ole nykyéén itsestién sel-
véad. Osaa riistaeldimistd ruokitaan ja ndin ollen niille syntyy osittain samoja ympéristo-
rasitteita kuin tuotantoeldinten kasvatuksellekin. Ainoastaan ruokkimattoman riistan ym-
paristokuormitus on pienempi kuin muiden lihatuotteiden. Arviolta hirvenlihan ilmasto-
vaikutukset ovat karkeasti samaa suuruusluokkaa kuin sian- tai broilerinlihan. (Mattila

2016, 71-72.)

Pelloista saataisiin huomattavasti enemman hy6tyd, kun sen tuottamien kasvien ravinteet
paityisivit suoraan ihmisille eika kiertéisi ihmisille eldinten kautta. Kuluttajatasolla paras
keino vidhentdd ympéristovaikutuksia on lihankulutuksen vihentdminen. Tuskin on sel-
laista pdivdd viime aikoina ollut, etteiko joku julkisuuden henkild vanno vegaanin ruoka-
valion puolesta. Yhad useammat ravintolat tarjoavat vegaanisia vaihtoehtoja ja samaten
ruokakauppojen tarjonta kasvaa kiihtyvilld vauhdilla. Vegaanisuuskaan ei kuitenkaan
pienenni ruokavalion ilmastovaikutuksia, jos syotdvéksi valitaan suuripdéstoisid, kasvi-
huoneissa uusiutumattomalla energialla tuotettuja kasviksia. Pddstot eivét vihene myos-
kién silloin, jos lihan tilalle valitaan sellaisia kasviksia, joita pitdé ravintoaineiden saan-

nin turvaamiseksi syodd moninkertaisia méérid. (Mattila 2016, 72—73.)

Ekologisesti kaikkein paras, ruokaturvan huomioon ottava ruokavalio, siséltéisi sopivassa
suhteessa kaikkea. Se perustuisi kasviksiin, marjoihin, sieniin ja luonnonkalaan seki pie-
neen madrddn riistaa, maitotuotteita ja naudanlihaa, joista kaksi jdlkimmaisti olisivat pe-
rdisin yhdistetystd maidon- ja lihantuotannosta. Lihan tuottamiseen tarvittavat rehukasvit
eivit myoskddn saisi pienentdd ihmisravinnoksi viljeltdvien kasvien peltoalaa, vaan se
tulisi tuottaa pddasiassa maaperéltddn karuilla tuotantoalueilla, jotka kelpaavat vain lai-
dunnukseen tai heindntekoon. Tulevaisuudessa tiarkein ympaéristoteko, jonka jokainen ku-
luttaja voi tehdd, on eri proteiinilihteiden monipuolisempi hyddyntdminen lisddmalla

kala- ja kasvisproteiininldhteiden kayttod. (Mattila 2016, 73—74.)

Viime vuosina alettiin entistd voimakkaammin sisdistiméén se tosi asia, ettd maapallo ei
kestd lihantuotantoa. Kun ihmisten esivanhemmat muinoin keksivét kypsentda saaliinsa
tulella sen sijaan, ettd olisivat sydneet sen raakana, parani ihmisen ravinnonsaanti kerta-
rysdykselld. Lihapitoinen ruokavalio oli oleellisessa osassa siind, ettd ihmisille ylipdétidén

kehittyi suurikokoiset aivot ja he kipusivat ravintoketjun huipulle. Ajat ovat kuitenkin
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muuttuneet. Kenties liha antoikin aikanaan kilpailuedun lajien vélisessa kilpailussa, mutta

nykydin lihantuotanto uhkaa ihmisten elinymparistod. (Meister & Bernth 2017, 38—40.)

Jo tdlla hetkelld lihakarjan kasvatus rasittaa ympéristod kolmella uhkaavalla tavalla: eldi-
met aiheuttavat kasvihuonepddstojd, lihantuotanto kuluttaa valtavia méérid vettd ja vie
maatalousmaata muulta ruoantuotannolta. Niilld ongelmilla on yksi ja sama tekijé eli li-
hakarja ja muut nykyiset tuotantoeldimet, jotka ovat darimmaisen tehottomia muuttamaan
kasviproteiinia lihaksi. Ravitsemus- ja elintarviketutkijat pyrkivatkin etsimidin menetel-
mid, joilla lihaa voisi tuottaa ilman eldimié. Yksi ratkaisu voisi olla soluviljely, jolloin
eldimet, laitumet, navetat, sikalat ja rehun kasvatukseen tarkoitetut pellot voitaisiin kor-
vata kasvatusaltailla, joissa lihassoluja viljeltdisiin ravintoliuoksessa. Soluviljelyn proto-
tyypit eivét ole kuitenkaan olleet kovin menestyksekkaitd, silld makua ja suutuntumaa ei
ole saatu halutulle tasolle. Liséksi soluviljellyn aterian kustannukset ovat vield tdhtitie-

teelliset. (Meister & Bernth 2017, 42—44.)

Soluviljelyn avulla tuotetun kantasolulihan ja soija-, herne- ja hérképapuproteiinin rin-
nalle on myo6s ilmestynyt tdysin uudenlainen eldinperdinen vaihtoehto. Nelijalkaisten si-
jaan siirryttdisiinkin kuusijalkaisiin. Kovakuoriaiset, toukat ja sirkat sisdltdvét yhta paljon
proteiinia kuin naudan- tai broilerinliha. Tuotantoeldimind hyonteiset ovat huomattavasti
kustannustehokkaampia kuin naudat ja broilerit. Suomestakin 16ytyi voimakasta mielen-
kiintoa hyonteisruokaa kohtaan. Turun yliopiston ja Luonnonvarakeskuksen tekemén ky-
selytutkimuksen mukaan jopa 70 prosenttia vastanneista suomalaisista oli kiinnostunut
hyonteisruoasta ja kolmannes vastaajista oli jo maistanut hyonteisruokaa. (Meister &

Bernth 2017, 42-44.)

Vuonna 2017 hyonteisten myynti elintarvikkeeksi vapautui Suomessa. Tutkimusten mu-
kaan hyonteisten lisddminen tuotteisiin jauhettuina olisi kuluttajille helpoin tapa ldhestya
hyonteisruokaa. Ensimmadiset kauppoihin ilmestyneet tuotteet olivat sirkkoja siséltdva
mysli sekd snacks-tuote. Suosituin laji onkin kotisirkka, jota pidetddan makunsa puolesta
parhaana. Kotisirkka on 12 kertaa parempi muuttamaan kasviravintoa lihaproteiiniksi
kuin nauta. Liséksi sirkasta voidaan sydda 80 prosenttia, kun taas naudasta vain 40 pro-
senttia on syotdvdd. Hyonteisten elintarvikekdyttd monipuolistui jatkuvasti, esimerkiksi
Fazer alkoi vuonna 2017 valmistaa hyonteissdmpyloitd, joissa kdytettiin kotisirkoista jau-

hettua jauhoa. (Meister & Bernth 2017, 40—42.)
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Kun hyonteisten kédytto raaka-aineena sallittiin Suomessa, alkoi hyonteisié siséltdvid an-
noksia ilmestyd yhd useamman ravintolankin ruokalistoille. Esimerkiksi vuonna 2018 Jy-
viskyldssi oli kaksi ravintolaa, jotka hyddynsivit koirasmehildisen toukkia hampurilais-
pihviensd raaka-aineena. Kiinnostus hyonteistuotteisiin kasvoi koko ajan myos ravinto-
lamaailmassa, esimerkiksi pizzeriaketju Kotipizza kertoi kaavailevansa sirkkapizzaa va-
likoimaansa ja oli jopa testannut sirkkoja pizzan taytteend. Marketeista sirkkoja puoles-
taan 16ytyi muun muassa urheiluravinnepatukoista, kikhernepastasta, myslisti, nakeista,
makkaroista, kasvispihveistd, leivéstd ja suklaasta. Vuoden 2018 lopulla ja 2019 alussa
alkuinnostus hyonteistuotteisiin kuitenkin hiipui. Tuotevalikoimaa supistettiin selvdsti S-
ryhmailld ja Keskolla. Ketjuista arvellaan, ettei aika kenties ollut vield kypsd hyonteis-
tuotteille. Esimerkiksi Fazerin vuonna 2017 lanseeraama sirkkaleipa tuli kovalla rytindlla
markkinoille, mutta nykyééan sitd ei saa endd mistdén. Sirkkabuumi iski vauhdilla, mutta
yhtd nopeasti hyonteiset katosivat kauppojen hyllyiltd. (Meister & Bernth 2017, 40-42;
Pape-Mustonen 2017; Paljakka 2019.)

Ihmiskunnalla on kisissddn kuusi isoa ruokahaastetta ja se, miten ne ratkaistaan, tulee
viistdmittd vaikuttamaan siithen, mité tulevaisuudessa syddédén vai syodaidnko mitéédn. Jos
ja kun ruoan saanti vaikeutuu tai sitd ei ole tarpeeksi kaikille, siitd seuraa pahimmillaan
pakolaisvirtoja ja sotia. Ensimmaiinen iso ruokahaaste on maailman alati kasvava viki-
luku. Vaikka syntyvyys onkin viime vuosina vihentynyt, ihmiset eldvit pidempédn ja
lapsikuolleisuus on merkittivisti pienentynyt. Ndin ollen ruokittavia suita on joka vuosi
enemman ja enemmaén. 1970-luvulla maapallolla oli thmisid noin 3,5 miljardia, kun vas-
taavasti vuonna 2017 ihmisié oli jo noin 7,6 miljardia. Vdestoennusteet povaavat maapal-

lon vikiluvun olevan vuonna 2050 jo ldhes 10 miljardia. (Hiltunen 2018.)

Toinen ruokahaaste on ruoan riittdméttomyys kaikille. Aliravitsemus on yhé iso ongelma
ja YK:n ruoka- ja maatalousjérjeston FAO:n mukaan joka yhdeksds maapallon ihminen
kérsii néldsté ja valtaosa heistd asuu kehitysmaissa. Tastd huolimatta kolmas ruokahaaste
on ylipaino ja maapallolla onkin enemmin ylipainoisia kuin nélkdéndkevié. Ylipainosta
on tullut globaali terveysongelma ja vuonna 2016 tehdyn tutkimuksen mukaan maail-
massa oli noin 1,9 miljardia ylipainoista, joista 650 miljoonaa oli lihavia. Vaikka maail-
massa oli vuosina 2014-2016 nélkdéndkevid 1dhes 800 miljoonaa, neljds ruokahaaste on
se, ettd kolmasosa syomikelpoisesta ruoasta paityy jétteeksi. Teollisuusmaissa ongelma

on ennen kaikkea kuluttajissa, esimerkiksi suomalaiset heittdvéat vuosittain noin 23 kiloa
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ruokaa roskiin henkil6d kohden. Jos kaikesta jétteeksi padtyvésta ruoasta saataisiin pelas-

tettua edes neljdnnes, voitaisiin silld ruokkia kaikki maailman aliravitut. (Hiltunen 2018.)

Ajan saatossa ihmiskunta vaurastui, koyhyys vahentyi merkittdvasti ja keskiluokka kas-
voi globaalisti. Vaikka tdmé on periaatteessa hyvé asia, ovat vaurastumisen myota ruo-
kailutottumukset kuitenkin muuttuneet huonompaan suuntaan. Lihaa syddddn entisti
enemman ja se onkin viides ruokahaaste. Keskiverto ihminen soi lihaa 1960-luvulla noin
24,2 kiloa vuodessa, kun vuosituhannen lopussa miiré oli jo noussut 36,4 kiloon. Kuudes
ja viimeinen iso ruokahaaste télld hetkelld on ilmastonmuutos, joka asettaa suuria haas-
teita ruoantuotannolle. I[Imastonmuutoksen my6td muun muassa sién aéri-ilmiot tulevat
yleistymaién, mika tarkoittaa kuivuuden ja toisaalta tulvien riskien kasvamista sekd myrs-
kyjen médrin ja intensiteetin lisddntymisté. Jadtikdiden sulaminen ja merenpinnan nousu
voi aiheuttaa sisdvesien suolaantumista sekd maapinta-alan pienentymisté. Lisdksi ilmas-
ton muuttuminen aiheuttaa eli6lajien muutosta, miké voi tarkoittaa esimerkiksi uusien

tuholaiseldinten ilmaantumista ihmisten riesaksi. (Hiltunen 2018.)

Nyt ja tulevaisuudessa tirkein asia on miettid, miten ndmai haasteet ratkaistaan. Ratkaise-
misen keskidssd ovat niin uudet teknologiat kuin kuluttajatkin. Kuluttajat voivat edistdi
kestdvampad ruokatulevaisuutta vihentdmailld lihansyontid ja pyrkid minimoimaan ros-
kiin heitettdvin ruoan méérdd. Teknologian puolella esimerkiksi geenimuuntelun avulla
voitaisiin tuottaa uudenlaisia kestdvampid kasveja. Myos uudenlaiset viljelymenetelmét
voisivat olla ratkaisu, esimerkiksi vesi- ja vertikaaliviljely eli ”pystysuoraviljely” vihen-
tavit tarvittua maapinta-alaa. Tai kenties tulevaisuuden proteiinin ldhde onkin kantasolu-
liha, jossa millimetrin paksuinen kudosndyte esimerkiksi lehmén lihaksesta riittdé tuotta-
maan tonnikaupalla lihaa. Kantasolut ovat erikoistumattomia soluja, jotka voivat kehittya
erilaisiksi elimiston soluiksi, kuten hermosoluiksi, ithosoluiksi tai luukudoksen soluiksi.
Periaatteessa yhdestd kantasolusta voidaan kasvattaa lihassoluja ldhes loputtomiin.

(Meister & Bernth 2017, 46—47; Hiltunen 2018.)

Tekniikan ja geenitutkimuksen ansiosta tulevaisuuden keittidssd voi olla aivan uudenlai-
sia proteiinin ldhteitd sekd uskomattomia kulinaarisia aluevaltauksia. On olemassa mah-
dollisuus, ettei tulevaisuuden makueldmykset ole perdisin vain olemassa olevista eldinla-
jeista. Harvardin ja Yalen yliopistojen geenitutkijat onnistuivat luomaan vuonna 2015

muuntogeenisen kanansikion, jolla oli nokan tilalla hirmuliskon kuono. Maailman muse-
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oiden kokoelmista 10ytyy monien sukupuuttoon kuolleiden lajien, kuten dodon ja mam-
mutin jddnnoksid. Ja niin hurjalta kuin se kuulostaakin niin, jos niistd saadaan kdyttokel-
poista dna:ta, ei olisi ollenkaan mahdotonta, ettd kantasolutekniikan avulla niisti voitai-
siin tuottaa soluviljelmissé lihaskudosta. Onko tulevaisuuden ravintoloissa mahdollisuus

tilata dodonugetteja ja mammuttihampurilaisia? (Meister & Bernth 2017, 43—44.)
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8 TUTKIMUKSEN TOTEUTUS

Opinnéytetyon tarkoituksena oli tutkia, miten suomalainen ruokakulttuuri on kehittynyt
sadassa vuodessa sekd millaisena keittiomestarit ndkevit ruokakulttuurin muutoksen. Ta-
voitteena oli luoda kattava ja mielenkiintoinen kokonaisuus, miten suomalainen ruoka-
kulttuuri on kehittynyt itsendisyyden aikana ja saada teorian rinnalle keittiomestareiden
omia kokemuksia asiasta. Tutkittaviksi ilmioiksi (liite 2) nousivat suomalainen ruoka-
kulttuuri ja eri aikakausien merkitys ruokakulttuuriin. Tutkimus on historiatutkimus, joka
kohdistuu selvittimdian suomalaisen ruokakulttuurin vaiheita Suomen 100-vuotisen itse-
ndisyyden aikana. Liséksi tutkimuksen lopussa sivutaan vield tulevaisuutta ja tulevaisuu-
den mahdollisia ruokatrendeji. Tavoitteena on ollut hahmottaa ja ymmartaa syvillisesti
ruokakulttuurin ilmeneminen ajan rajaamassa tilanteessa. Voisi sanoa, ettd tutkimus si-
vuaa hermeneuttista tutkimusstrategiaa, silld tutkimuksessa menneisyyden hahmottami-
nen perustuu tutkimuskohteen syvélliseen inhimilliseen ymmaértdmiseen ja sen tulkintaan.
Aineistona tutkimuksessa ovat olleet julkaistut tekstit, valokuvat, aiemmat tutkimukset

sekd keittiomestareiden haastattelut.

Tutkimusmenetelménd kaytettiin kvalitatiivista eli laadullista tutkimusta, joka soveltuu
erinomaisesti empiiriseen tutkimukseen, jossa halutaan syvallisesti ymmaértai tutkittavaa
kohdetta, saada uusia nidkokulmia aiheeseen sekd saada laajaa ja yksityiskohtaista tutki-
mustietoa keittiomestarien omiin kokemuksiin perustuen. Laadullinen tutkimus soveltuu
sellaisiin tutkimusongelmiin, joissa pyritddn ymmaértdmadn ilmioitd. Koska kyseisessd
tyOssd tutkimusongelmat olivat “miten suomalainen ruokakulttuuri on kehittynyt sadassa
vuodessa” sekd “millaisena keittiomestarit ndkevét ruokakulttuurin muutoksen”, tydssi
pyritddn juurikin laadullisen tutkimuksen kautta luomaan avain ilmién ymmartamiseen ja
sitd kautta teoretisoimiseen. Tiettyjen asioiden kuvailu on mahdollista vain tekstin avulla,
silld esimerkiksi ihmisten suhtautumista ja asenteita on lihes mahdotonta kuvata muutoin,

kuin laadullisin keinoin. (Kananen 2015, 70-73.)

Laadullinen tutkimus on melko aikaa viev4, silld havainnointiin, haastatteluihin, aineiston
keradmiseen sekd litterointiin menee ylldttdvin paljon aikaa. Lisdksi kerdtyn aineiston
analysointi on usein hidasta ja haasteellistakin, silld aineistoa kertyy todella paljon. Laa-
dullisen tutkimuksen haasteellisuutta omalta osaltaan lisdd my0s se, ettei siind ole tark-

koja tulkintaohjeita, kuten maérallisesséd eli kvantitatiivisessa tutkimuksessa on. Téssa
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opinndytetydssd kvalitatiivisen tutkimuksen etuja ovat ennen kaikkea ajantasaisuus sekd
tarkoituksenmukaisuus. Ajantasaisuudella tarkoitetaan erityisesti nykyhetkeen ja tulevai-
suuteen viittaavia tutkimuskysymyksid, joilla voidaan saada niin ajantasaista tietoa kuin
suinkin mahdollista. Tarkoituksenmukaisuudella taas tarkoitetaan haastatteluun osallistu-
vien henkildiden valitsemista heidén asiaankuuluvien kokemustensa perusteella. (Kana-
nen 2015, 70-72, 272). Kyseiseen tyohon, jossa tutkittiin suomalaista ruokakulttuuria sa-
dan vuoden ajalta, haastateltavat valittiin siten, ettd heilld oli antaa arvokasta kokemus-
perdisté tietoa, jota muualta ei ole saatavilla. Téastd syystd haastateltavat valikoitiin siten,
ettd heilld oli pitkéd ura ravintola-alalla takanaan ja omakohtaisia kokemuksia mahdolli-
simman pitkalti ajalta. Haastateltavista lyhin ura ravintola-alalla olikin huimat 45 vuotta.

Pisin ty0ura vastaavasti oli 55 vuotta.

Tutkimusongelmien ja niistd syntyvien tutkittavien ilmididen pohjalta muodostui tutki-
muksen viisi pddteemaa, jotka ovat ruokakulttuuri, itsendisyydestd sodan varjoon, nilasta
runsauteen, kulutusjuhlasta leipdjonoihin sekd milleniumista ruokatrendeihin. Osittain
selkeiden padteemojen vuoksi tutkimuksen aineistonkeruumenetelméksi valikoitui puo-
listrukturoitu haastattelu eli niin kutsuttu teemahaastattelu. Yksi laadullisen tutkimuksen
kiytetyimmisté aineistonkeruumenetelmistd onkin juuri teemahaastattelu. Teemahaastat-
telun eri teemoilla pyritddn ymmartdméén ja paljastamaan ilmioitd eri ndkdkulmista. 1l1-
mion salaisuus on ikddn kuin sipuli, jossa on lukuisia eri kerroksia, jotka pitdd kuoria

ennen kuin pédstddn itse ytimeen. (Kananen 2015, 150.)

Teemahaastattelu kohdennettiin edelld mainittuihin viiteen teemaan, jotka laadittiin teo-
reettisen viitekehyksen pohjalta. Tama edellytti ndkemysti ja laajaa ennakkotietoa tutkit-
tavasta kohteesta. Teemojen pohjalta syntyi kaiken kaikkiaan 18 haastattelukysymysti
(liite 2) eli 3-4 kysymystéd teemaa kohti. Ensimmadisen teema oli ruokakulttuuri, jonka
avulla pyrittiin selvittdimaddn mitd keittiomestareiden mielestd termi ruokakulttuuri tar-
koittaa, miten he maarittelisivdat suomalaisen ruokakulttuurin sekid millaisena he kokevat
kansallisen ruokakulttuurin merkityksen nykypéiviand. Toinen teema oli itsendisyydesti
sodan varjoon, joka késitti 1910-1940-luvut. Téassé teemassa keskeista oli selvittdd, mil-
lainen késitys keittiomestareilla oli suomalaisesta ruokakulttuurista ennen talvi- ja jatko-
sotia, miten sota vaikutti suomalaiseen ruokakulttuuriin ja mitka olivat heidén mielestién

luovimpia ratkaisuja nélén poissa pitdmiseksi sotavuosina.
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Kolmas teema, nildstd runsauteen, kasitti 1950-1970-luvut. Keittiomestareilta tiedustel-
tiin miten heiddn mielestdéin sdédnndstelystd vapautuminen vaikutti suomalaiseen ruoka-
kulttuuriin, miten he kokivat keittidmestarien arvostuksen 1950-luvulla ja miten heidén
mielestddn ruokakulttuuri muuttui teollistumisen ja kaupungistumisen myotd. Neljds
teema oli kulutusjuhlasta leipdjonoihin, joka sisdlsi 1980-1990-luvut. Tdssd teemassa ha-
luttiin selvittdd miten keittiomestareiden mielesti 1980-luvun kultaiset vuodet ja kulutus-
juhla vaikuttivat suomalaiseen ruokakulttuuriin, millaisena he nikivit 1990-luvun alun
laman merkityksen ruokakulttuuriin sekd miten Euroopan Unioniin liittyminen muutti
suomalaista ruokakulttuuria. Viimeisessa eli viidennessd teemassa, milleniumista ruo-
katrendeihin, kisiteltiin 2000-lukua seké tulevaisuuden trendejd. Keittiomestareilta tie-
dusteltiin mitkd ovat heiddn mielestdédn 2000- ja 2010-luvun suurimmat ruokatrendit,
mitka heididn mielestdén ovat tulevaisuuden ruokatrendit ja -haasteet, kuinka suomalainen
ruokakulttuuri muuttunee tulevaisuudessa sekd mita tulevaisuus edellyttdd alan ammatti-

laisilta.

Haastattelu toteutettiin ryhméhaastatteluna 19.2.2019 Tampereella sijaitsevassa Kauppi
Sports Centerissd. Haastattelun ajankohdasta ja yleisistd kdytdnnoistd sovittiin etukédteen
opinndytetyon toimeksiantajan eli Pirkanmaan Keittiomestarit ry:n puheenjohtajan
kanssa. Haastattelu toteutettiin ryhmahaastatteluna, jossa haastateltiin kerrallaan viitta
keittiomestaria. Haastateltavat vastasivat kysymyksiin vuorotellen, jotta ddnitetyn haas-
tattelun litterointi eli aineiston purku olisi jilkik4teen mahdollista. A#nitettyd materiaalia
tuli noin yhden tunnin verran, joka vastasi 15 sivua litteroitua tekstid. Litteroitua tekstid
siistittiin ja karsittiin seka tekstistd etsittiin yhtédldisyyksié ja eroavaisuuksia analysoinnin

helpottamiseksi.

Laadullisen tutkimuksen siséllonanalyysia hankaloittaa se, ettd tekstimassaa, josta pitdisi
etsid ratkaisua, on paljon. Usein vastaajien ydinviesti hukkuu lauseiden ja sanojen run-
sauden alle. Teemahaastattelussa onkin yleisti, ettd haastateltavat ikdén kuin kuorruttavat
ja kétkevat viestinsd puhetulvan alle, jolloin tutkijan on 16ydettidva tekstimassasta oleel-
linen. (Kananen 2015, 162-163). Se, ettd suomalaisen ruokakulttuurin kehittyminen sa-
dassa vuodessa, on vield ddrimmadisen laaja aihe, aiheutti tietenkin valtavan mééran ana-
lysoitavaa materiaalia. Oleellisen tiedon esiin kaivamisessa kdytettiin apuna sisidllonana-
lyysid, jossa litteroitua tekstid tarkasteltiin ja etsittiin yhtéildisyyksid ja eroavaisuuksia.
Tekstid pelkistettiin eli redusoitiin ja sen jilkeen luokiteltiin, jonka seurauksena syntyivit

tutkimuksen tulokset (taulukko 1).



TAULUKKO 1. Esimerkki analyysivaiheen luokittelusta
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— suomalainen ruokakult-
tuuri ei ole suhteessa ko-
vinkaan paljoa niistd
ajoista muuttunut

— perinteiset ruoat, kuten
laskisoosi ja lihapullat
ovat pikkuisen jadneet
taka-alalle, mutta nyt ne
ovat taas nousussa

— suomalaiset jérvikalat
olivat ennen sotia ja so-
tien aikaan oleellinen
osa ruokavaliota ja sekin
on taas nousussa

— raaka-aineet ja menetel-
mét pysyneet melko sa-
manlaisina kuin tdndkin
paivani

— séilonndssa koettiin
merkittdvimpid muutok-
sia jddkaappien ja pakas-
timien yleistyttyd maail-
malla

— lannessa keitettiin ja
1ddssé paistettiin uunissa

— sotavuosilla oli suuri
vaikutus suomalaiseen
ruokakulttuuriin

— Suomen retuperalla ollut
maatalouspolitiikka ai-
heutti huutavan pulan
viljasta

— luovuus ja erilaiset
korvikkeet olivat merkit-
tdvin keino nélén poissa
pitdmiseksi

— kun ihmisilli ei ollut ra-
haa tai raha ei kelvannut
maksuvialineeksi, ihmiset
alkoivat eldé vaihtota-
loutta

— perinteiset suomalaiset
ruoat ovat sdilyttineet
asemansa ajan saatossa
ja niiden suosio
on jélleen nousussa

— raaka-aineet ja menetel-
mit eivét ole valtavasti
muuttuneet ja merkittéi-
vimmat muutokset
ovatkin teknologian
kehittymisen tuomat
helpotukset

— sotavuodet ovat jittdneet
jélkensd suomalaiseen
ruokakulttuuriin, silld
joidenkin raaka-aineiden
puuttuessa luovuus ja
erilaiset korvikkeet
muovasivat ruokakult-
tuuria

— rahan menettiessa
merkitystddn ihmiset al-
koivat elai vaihtotaloutta

— perinteiset suomalaiset
ruoat ovat sdilyttaneet
asemansa vuosikymme-
nien saatossa ja niiden
suosio on jilleen
nousussa

— teknologian kehittymi-
nen ja sen tuomat helpo-
tukset ovat vaikuttaneet
merkittdvasti suomalai
seen ruoka-
kulttuuriin

— sotavuosien luovuus, eri
laiset korvikkeet ja vaih-
totalous ovat osaltaan
muovanneet suomalaista
ruokakulttuuria
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9 TUTKIMUSTULOKSET

Ruokakulttuurin méaaritelma oli vastaajien kesken melko vérikds. Vastaajat olivat yksi-
mielisii siitd, ettd ruokakulttuuriin vaikuttaa oleellisesti, milld vuosisadalla eletddn. Ruo-
kakulttuuri on ajan saatossa muovautunut sellaiseksi kuin se nykydin on eli vanhoihin
perinteisiin ruokatottumuksiin on lisdtty uusia sen ajan trendejd ja lisdtddn edelleen.
Aiemmin suomalainen ruokakulttuuri oli hyvin riistaista, metséisté ja kalaisaa, mikd on
vahitellen teollistunut sekéd saanut uutta tietoa, taitoa ja erilaisia raaka-aineita naapurival-
tioista ja muualta maailmasta. Perinteiset raaka-aineet, ruoanvalmistusmenetelmét ja
ruoat ovat kuitenkin onnistuneet sdilyttiméiin asemansa uusien trendien rinnalla ja ndin

on muodostunut tdnd pdivand monipuolinen ja hyvéd suomalainen ruokakulttuuri.

Kansallinen ruokakulttuuri on merkittdvad osa identiteettid, vaikka ruokakulttuuri muut-
tuukin entistd monikulttuurisemmaksi esimerkiksi maahanmuuton lisddntyessd. Suomen
monimuotoisuus, pitkdin maan vaihtelevat luonnonantimet ja tarjonta seké lukuisien maa-

kuntien erikoisuudet, ovat tirkeitd kansallisen ruokakulttuurin ja identiteetin kannalta.

Kylldhdn se tietynlainen suomalainen identiteetti myos siind ruoassa pitdd
ndkyd, ettd me ndin pohjoisen ihmisind erotutaan monessa muussakin asi-

assa, ettd voitaisiin joitain vanhoja juttuja tddlldkin pitdd.

Ideaali tilanne on pitdd kiinni suomalaisista hyviksi todetuista perusasioista, kehittdi ja
viedd niitd eteenpdin, mutta my0Os hyvéksyéd ulkomailta tulevia uusia raaka-aineita, val-

mistustapoja ja innovaatioita.

Itsendisyydestia sodan varjoon eli 1910-1940-luvut oli aikaa, jota yksikddn haastatelta-
vista ei ole omakohtaisesti eldnyt, mutta siitd huolimatta heilld oli antaa arvokasta tietoa
kyseisestd ajanjaksosta niin vanhempien ja isovanhempien muistojen kuin kirjallisuuden-
kin ansiosta. Yksi haastateltavista oli syntynyt sotavuosina. Suomalainen ruokakulttuuri
el ole suhteessa kovinkaan paljoa muuttunut talvi- ja jatkosodista tihén pdivéédn verratta-
essa. Sen ajan huippuruokia olivat lidskisoosi ja lihapullat ja yha edelleen niitd vaalitaan
ja tehdéddn ruoaksi. Perinteiset suomalaiset ruoat ovat sdilyttdneet asemansa vuosikym-

menien saatossa ja niiden suosio on jilleen nousussa.
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Ennen sotaa ja sodanaikaiset raaka-aineet ja menetelmét ovat pysyneet melko samanlaisia
kuin tdnékin paivini. Merkittdvin muutos lienee teknologian kehittyminen ja sen tuomat
helpotukset muun muassa ruoan sdilontdén. Sotavuodet jattivdt jadlkensd suomalaiseen
ruokakulttuuriin, silld joidenkin raaka-aineiden puuttuessa luovuus ja erilaiset korvikkeet
muovasivat ruokakulttuuria. Korvikeaineet vaihtelivat sijainnin mukaan melkoisesti, silla
pitkdssd Suomessa tarjonta on hyvinkin vaihtelevaa pohjoista ja eteldé verrattaessa. Esi-
merkiksi Lapissa leipdviljan puutetta helpotettiin jatkamalla viljaa jékildlld. Rahan me-
nettdessd merkitystddn ihmiset alkoivat lisdksi eldd vaihtotaloutta, jossa esimerkiksi so-
keripalalla sai 100 grammaa voita tai pdinvastoin. Se, ettd kaikkia raaka-aineita ei ollut
saatavilla ja kansalaisten piti keksid uusia raaka-aineita niiden tilalle vaikutti vaistamatta

suomalaiseen ruokakulttuuriin.

Nilisti runsauteen eli 1950-1970-luvut oli aikaa, jolloin haastateltavilla oli jo omakoh-
taisia kokemuksia ja muistoja. Sddnndstelystd vapautuminen nékyi suomalaisessa ruoka-
kulttuurissa ennen kaikkea valikoiman monipuolistumisena ja valinnanvaran lisddntymi-
send. 1950-luvulla tarjonta oli vield hyvin kdyhai ja pikku hiljaa kauppoihin alkoi tulla
muun muassa banaaneja, omenoita ja appelsiineja, joita tosin oli myynnissé vain tiettyini
aikoina vuodesta. Keittiomestarit olivat jo 1950-luvulla arvostettuja ammattilaisia ja var-
sinkin oman porukan sisélld he olivat isoja herroja, joiden sana oli laki ja sitd vastaan
kukaan ei uskaltanut pulikoida. Lisdksi 50-luku oli aikaa, jolloin Suomeen tuli ensimmaéi-
sid nimekkeitd ruoanlaittajia, niin sanottuja idoleita, kuten korkealle arvostettu Osmo

Norha.

Teollistuminen ja kaupungistuminen johtivat askel askeleelta omavaraisuudesta luopu-
miseen, naisten tyossidkdynnin yleistymiseen sekd valmisruokien ja ravintoloiden lisdén-
tymiseen. Naisten tydeldméaén 1dhteminen vaikutti merkittdvéasti suomalaiseen ruokakult-
tuuriin, silld se pakotti miettiméén entistd nopeampia ja helpompia ruoanvalmistusmene-
telmid, silld endd ei ollut aikaa valmistaa pitkdé kypsennysté vaativia ruokia. Osittain tdstad
syystd myos ravintoloiden lukumééra 1ahti nousuun ja kun 1950-luvulla isoissa kaupun-
geissa saattoi olla kahdesta viiteen ravintolaa, puhuttiin 1970-luvulla vastaavasti jo kym-

menista ravintoloista.

Kulutusjuhlasta leipédjonoihin, joka késitti 1980- ja 1990-luvut oli haastateltavien mie-
lestd rohkeiden valintojen, rohkeiden ravintoloitsijoiden ja erikoisuuksien aikaa. 1980-

luvun kultaiset vuodet ja kulutusjuhla ndkyi esimerkiksi siind, ettd eldimistd kdytettiin
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vain parhaita ruhon osia ja unohdettiin vanhat ja hitaat ruoanvalmistusmenetelmét. Keit-
tidmestarin ty0 ja ravintolahierarkia on muuttunut enemmén ja enemmaén siihen suuntaan,
ettei keittiomestari ole enéé se jalat poydalla kopissaan istuva iso herra. 1980-luvun puo-
livdliin saakka ravintolassa oli keittiopaéllikoitd, keittiomestareita, vuoromestareita,
emintid, kylmikkoja, apulaisia ja vaikka mité erilaisia nimikkeitd, mutta nykyéén ravin-
tolassa saattaa olla yksi ihminen, joka ottaa pussista valmiiksi leikatun ja muotoillun pih-

vin, paistaa sen ja kaataa valmiin kastikkeen péélle.

Henkilokuntaméérat vihenivit merkittavisti 1990-luvun laman seurauksena ja entiset ra-
vintola-alan tyOntekijét perustivat kiireelld omia lounaskahviloitaan ja ottivat pilvin pi-
mein halpaa korilainaa. Henkilomé&érien ja ravintoloiden vahennettya tuottoa piti kuiten-
kin jostain saada ja téstd syystd pihviravintolat katosivat ja tilalle tuli esimerkiksi pasta-
ravintoloita. Kuitenkin néistd edullisemman raaka-aineen annoksista olisi pitdnyt saada
yhté hyva tuotto. EU:hun liittyminen vaikuttaneen positiivisesti suomalaiseen ruokakult-
tuurin sen tuomien vapautuksien ansiosta. Yksi merkittavd EU:n mydta tullut helpotus oli
se, ettd jatkossa oli mahdollista tilata juomaa ilman ettd piti tilata myos ruokaa. Lamasta
selviytyminen edellytti ravintoloitsijoilta rohkeutta erottua joukosta ja erds haastatelta-

vista kertoikin luovineensa pahimman laman yli erikoisuuksien voimalla.

Siitdhdn se oli kiinni, mitd sd keksit ja kuinka sai hommat hoidettua. Itses-
tdhdn se kiinni oli. Tehtiin pikkuisen pidempdd pdivdd. Kaatuihan ravinto-
loita tossa munkin ympdriltd, mutta omasta tyhmyydestd se oli useimmiten
kiinni. Kun saatiin halpaa korilainaa pilvin pimein ja sitten tdmd herra
Esko Aho tappoi yhdessd yossd tuhansia yrittdjid Suomessa. Mindkin silloin
just luovin ndilld erikoisuuksilla. Vihdn ennen 90-lukua vapautui ensim-
mdisend riistan tuonti Suomeen eli riistaa sai vapaasti. Ja silloin me keksit-
tiin kdyttda kaikkia kenguruja ja muuta riistaa. Vuonna 1990 mulla oli hei-
ndsirkat, muurahaiset, kaikki saatanan namibialaiset toukat ja silloin oltiin
ihmeissddn, kuinka ihmisille voi tuollaista syéttdd ja nyt saatana kaikki
syottdd sirkkoja joka puolella. Ei mene kaupaksi, mutta niin kuitenkin tdl-
lainen hulluus on taas, niin kuin oli silloin. Mulla oli kengurua, villisikaa,

biisonia, alligaattoria, kéidrmeitd ja kaikkia aikoinaan.

Milleniumista ruokatrendeihin kasitti 2000- ja 2010-luvut seké katsauksen tulevaisuu-

teen. Haastateltavat kokivat 2000- ja 2010-luvulla olleen lukuisia suuria ruokatrendeji,
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kuten esimerkiksi burgerit, pitsat ja kebabit, jotka nostavat yhd vain enemmain paéatian.
Lisdksi eri tyyppiset kokeilut olivat muodissa ja erikoisravintoloita perustettiin paljon,
monet toki jaivétkin vain kokeiluiksi. Esimerkiksi molekyyligastronomiaa hyddyntavia
ravintoloita oli jonkin verran ja alettiin puhua fuusiokeittiostd. Negatiiviseksi trendiksi
koettiin sellaiset seitsemén ruokalajin illalliset, silld on sula mahdottomuus saada suoma-

lainen syomaidn kolmea ruokalajia enempéa.

Joskus sai jonkun neljdnnen ruokalajin lisdttyd vield ja se oli yleensd joku liemi.
Ei tuollaisesta mitddn hyétyd ollut. Sun piti ensin syodd kotona helvetisti, ettd
pdrjddt silld illan sielld kuppilassa tai sitten kun ldhdet sieltd niin pitid mennd
kioskin kautta. Siihen aikaan ravintoloiden asiakkaiden piti saada mahansa tdy-
teen ja ei se sellaisilla kynnenkokoisilla annoksilla onnistunut. Suomalaisille ei
kdynyt, ettd olisivat syoneet sen yhdeksdn ruokalajia. Se myos hinnoiteltiin niin

helvetin kovaksi, ettei kukaan halunnut ostaa sitd.

Nykyéddn uusia trendeji tulee niin nopeaan tahtiin, ettei tavallinen kuluttaja tahdo perédssa
pysyd. Viime hetken trendi, sushi, jakaa mielipiteitd, silld jatkuvasti puhutaan ekologi-
suudesta ja hiilijalanjdljestd ja riisihdn on erittdin epdekologinen raaka-aine. Huolenai-
heena on se, mistd tulevaisuudessa saadaan osaavia ammattihenkil6itd. Kouluja pienen-
netddn ja lopetetaan, mikéd johtaa osaavan ammattitaidon puutteeseen. Opiskelijoita siir-
retdéin enenevassd madrin tyopaikoille, missdin kukaan ei ehdi heitd kouluttamaan. Se on

yhden keittioihminen kokopéivédinen ty0, jos se hoidetaan kunnolla.
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10 JOHTOPAATOKSET JA POHDINTA

Tutkimuksen tavoitteena oli ymmartaa syvallisesti miten suomalainen ruokakulttuuri on
kehittynyt sadan vuoden aikana sekd saada uusia ndkdkulmia aiheeseen. Tavoitteena oli
luoda kattava kokonaiskuva Suomen itsendisyyden aikaisen ruokakulttuurin kehityksesti
keittiomestarien omien kokemuksien ja mielipiteiden perusteella. Toiveena oli saada
haastateltavaksi vahintdén viisi keittiomestaria ja positiivinen asia oli se, ettd heillé kai-
killa oli todella pitké ura ravintola-alalla takanaan ja ndin ollen heillé oli antaa arvokasta
tietoa eri vuosikymmeniltd. Opinnéytetyd ldhtee liikkeelle Suomen ”syntymasta” eli vuo-
desta 1917 ja etenee vuosikymmenittiin aina tdhén paiviin saakka sivuten tulevaisuuden

mahdollisia ruokatrende;ja.

Tutkimuksen toteuttamisen punaisena lankana toimivat opinndytetyon viisi paédteemaa,
jotka olivat ruokakulttuuri, itsendisyydestd sodan varjoon, nildstd runsauteen, kulutus-
juhlasta leipdjonoihin sekd milleniumista ruokatrendeihin. Selkedt vuosikymmenittdin
etenevit teemat helpottivat ja selkeyttivit haastattelun kulkua. Tutkimustuloksissa oli ha-
vaittavissa yhteneviisyyksid aikaisempiin samankaltaisiin tutkimuksiin ja aiheesta teh-
tyihin teoksiin verrattaessa. Haastattelukysymykset olivat tarkkaan harkittuja ja niiden
avulla saadut vastaukset tukivat hienosti tyon teoriaa ja niiden avulla saatiin vastauksia
tyon tutkimuskysymyksiin eli ”Miten suomalainen ruokakulttuuri on kehittynyt sadassa
vuodessa?” sekd "Millaisena keittiomestarit ndkevit ruokakulttuurin muutoksen?” Haas-
tattelussa nousi esille paljon samoja asioita, mitd teoriaosuudessa oli késitelty, joten tut-

kimustulokset ja tyon teoriaosuus kulkivat kasi kédessa.

Tutkimukseen osallistuneet keittiomestarit olivat yksimielisid siitd, ettd perinteiset suo-
malaiset ruoat ovat sdilyttineet asemansa vuosikymmenien saatossa ja niiden suosio on
jélleen kddntynyt nousuun. Kansallinen ruokakulttuuri on yhé tirked osa identiteet-
tidmme, vaikka suomalainen ruokakulttuuri onkin muuttunut entistd monikulttuurisem-
paan suuntaan. Teknologian kehittyminen, teollistuminen ja kaupungistuminen ovat joh-
taneet askel kerrallaan omavaraisuudesta luopumiseen, naisten tyossdkdynnin yleistymi-
seen sekd valmisruokien ja ravintoloiden lisddntymiseen. EU:hun liittyminen puolestaan
vaikutti suomalaiseen ruokakulttuuriin ennen kaikkea lisddntyvine vapautuksineen. Vuo-
sikymmenien saatossa keittiomestarien tyo ja ravintola-hierarkia on muuttunut valtavasti.

Keittiomestari ei ole endd se jalat poydélld kopissaan istuva iso herra, niin kuin vield 80-
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luvulle asti oli yleistd. Tutkimustuloksissa selvisi, ettd suurin huolenaihe on se, misti tu-
levaisuudessa saadaan osaavia ammattilaisia ravintolakoulujen pienennyttyé ja suljettua

ovia enenevassi madrin.

Kohderyhmavalinta osoittautui erittdin toimivaksi, silld keittiomestareilla oli antaa juuri
sellaista tietoa, mitd haastattelun avulla tavoiteltiin. Teemahaastattelu osoittautui kaikin
puolin toimivaksi aineistonkeruumenetelméksi, silld haastattelu ei ollut liian rajattu vaan
haastateltavilla oli vastaamisen vapaus. Témaén lisdksi haastattelua oli suhteellisen helppo
ryhtyd analysoimaan teemoittain. Tutkimusta toteutettaessa esille nousi kuitenkin yksi
erityisesti analysointivaihetta hankaloittanut epdkohta eli teemahaastattelun toteuttami-
nen ryhméhaastatteluna. Haastattelun analysoinnin tavoitteena oli 10ytdd yhtenevid ja
eroavia mielipiteitd ja ryhméhaastattelussa haastateltavat eivét tietenkéén toistaneet tois-
tensa sanomia asioita. Jos haastattelu olisi toteutettu yksilohaastatteluna, olisi yhtaldi-
syyksid ja eroavaisuuksia noussut selkeimmin esille. Vastausten erilaisuus toi myds haas-
tetta analysoinnissa. Tahén vaikutti oleellisesti aiheen laajuus, sill jo pelkéstiddn yhdessi
vuosikymmenessd on ehtinyt tapahtumaan lukuisia merkittdvid ruokakulttuuriin vaikut-

taneita asioita.

Tieteellisessd tydssd luotettavuutta tarkastellaan kahden padkisitteen, validiteetin ja re-
liabiliteetin, avulla. Nailld pyritddn varmistamaan se, ettd saadut tutkimustulokset ovat
oikeita. Reliabiliteetti tarkoittaa tutkimustulosten pysyvyyttad eli sitd, ettd jos tutkimus
toistettaisiin, saataisiin samat tulokset (Kananen 2015, 343). Tutkimus oli reliaabeli, silla
kohteena olivat haastateltavien omat henkilokohtaiset kokemukset, mielipiteet ja arvot,
jotka eivét ole sattumanvaraisia vaan pysyvit samoina haastattelijasta ja tilanteesta riip-
pumatta. Laadullisessa tutkimuksessa totuudellisuuden ldhtokohtana on ennen kaikkea
riittdvén tarkka dokumentointi, jotta ulkopuoliset arvioijat voivat tarkistaa koodauksen,
ryhmittelyn ja tulkinnan (Kananen 2015, 353). Kyseisessé tydssd haastattelu ddnitettiin,
jotta kiireessd kirjoitettaessa ei tulisi tulkinta- tai kirjoitusvirheitd tai jonkin oleellisen
tiedon poisjddmistd. Analysointivaiheessa aineistoa tarkasteltiin ja tulkittiin mahdollisim-

man totuudenmukaisesti.

Validiteetilla puolestaan tarkoitetaan sitd, ettd tutkimuksessa tutkitaan oikeita asioita.
Tutkimuksen tavoitteena oli selvittdd, miten ruokakulttuuri on kehittynyt Suomen 100-
vuotisen itsendisyyden aikana sekd mitd ruokahaasteita ja -trendeji tulevaisuudessa mah-

dollisesti on odotettavissa. Opinndytetydssa teoria- ja tutkimusosio ovat ldhes yhtépitavit
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eli validiteetti on erinomainen. Lisdksi ty0ssd kdytetty tutkimusmenetelmé ja erilaiset
mittarit mittaavat juuri sitd, mitd niilld haluttiinkin mitata ja ndin ollen tuotti tuloksia ha-
lutulla saralla. Joitain haastattelukysymyksié olisi voinut yhdistéd, silld haastateltavat
vastasivat joidenkin kysymyksien kohdalla samalla my®s osittain seuraaviin kysymyksiin

ja ndin tuli hieman toistoa.

Koska opinnédytetydssd tulee ruokakulttuurin lisdksi késiteltyd jonkin verran myos histo-
riaa, tapakulttuuria ja mydskin tulevaisuutta, tarjoaa tyé hyotyd monenlaisille kohderyh-
mille. Ty sopii esimerkiksi opiskelumateriaaliksi oppilaitoksille, infopaketiksi maahan-
muuttajille ja ylipdétadn kaikille suomalaisesta ruokakulttuurista ja historiasta kiinnostu-
neille. Jatkotutkimusehdotus voisi olla esimerkiksi samankaltaisen tutkimuksen tekemi-
nen ei-ammattilaisille. Haastateltavina voisi olla muun muassa eri ammattikunnan edus-
tajia, nuorempia ja vanhempia henkil6ité, koko eliménsd Suomessa asuneita ja maahan-

muuttajia.

Kaiken kaikkiaan onnistuin mielestéini luomaan kattavan ja yhtendisen paketin suomalai-
sen ruokakulttuurin kehittymisesté, vaikka aihe olikin d8rimmaéisen laaja. Halusin tarjota
lukijoille yksityiskohtaisen lukueldmyksen ilman, ettd joitakin asioita pitda lahted selvit-
tdmadn muualta, vaan kaikki tieto 10ytyy yhdestd paikasta. Téstd syystd tydssd on mel-
koisesti syy-seuraussuhteita, silld totuus on, ettd kaikki vaikuttaa kaikkeen. Olisi mieles-
tdni ollut vddrin ldhted esimerkiksi kirjoittamaan sotien vaikutuksesta ruokakulttuu-
riimme ilman, ettd kertoo edes miksi kyseinen sota on syttynyt. Tyon mielenkiintoa mie-
lestéini lisdd jokaisen padluvun alussa esitetyt vuosikymmenen pédédtapahtumat ja trendit.
Niin lukija pystyy oikeasti eldytyméén tuohon aikaan tyotd lukiessaan ja ne ihmiset, jotka

ovat niitd aikoja eldneet, saavat oikean nostalgiapldjayksen.
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Liite 2. Haastattelukysymykset teemoittain

HAASTATTELUKYSYMYKSET

RUOKAKULTTUURI
Mitd ruokalkulttuurn mielestézi tarkoittaa?
Miten masrittelisit suomalaisen ruokakulttuurnn?

Millaisena ndet kansallisen ruokakulttuurin merkityksen nyvkyvisin?

ITSENAISYYDESTA SODAN VARJOON (1910-1940-luvut)

Millainen kasitys sinulla on suomalaisesta ruckakulttuurista ennen talvi- ja jatkosotia?
Mitd raaka-aineita ja menetelmid sillomn kivtettun?
Miten sota vaikutti suomalaiseen ruokakulttuuriin?

Mitkd olivat mielestfzi lnovimpia ratkaisuja nilin poissa pitdmiseksi sotavuosina?

NALASTA RUNSAUTEEN (1950-1970-luvut)
Miten sadnndstelystd vapautuminen vaikutt: suomalaiseen ruckakulttuurin?
Miten koet keittiGmestarien arvostuksen 50-luvulla?

Miten mokakulttuur: muuttui teollistumisen ja kaupungistumisen myGota?

KULUTUSJUHLASTA LEIPAJONOIHIN (1980- & 1990-luku)

. Miten 80-luvun kultaiset vuodet ja kulutusjuhla vatkutts suomalaiseen ruokakulttuurin?
12.
13.
14.

Miten aikakaudet nakyivat keittidmestarin tydssa?
Millaisena ndet 1990-luvun alun laman merkitvksen ruokakulttuuriimme?
Miten EUhun littyminen muutti suomalaista ruokakulttuuria?

MILLENIUMISTA RUOKATRENDEIHIN (2000-luku —»)

Mitk3 ovat mielestds: 2000- ja 2010-luvun suurimmat ruokatrendit?
Mitks ovat mielestési tulevaisuuden ruokatrendit ja -haasteet?
Kuinka suomalainen ruokakulttuurt muuttuu tulevaisuudessa?

Mita tulevaisuus edellyttdd alan ammattilaisilta?
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