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Tämän opinnäytetyön tarkoituksena oli löytää satakuntalaisiin leivonnaisiin liitty-

viä perinteitä. Tutkittaviksi leivonnaisiksi valittiin kakko, Euran rinkilä ja konjak-

kiplari. Opinnäytetyön toimeksiantajana oli ProAgria Länsi-Suomi.  

 

Opinnäytetyön teoreettinen osuus käsitteli tarinaa, tarinallistamista, ruokakulttuu-

ria ja ruokamatkailua. Tutkimusmenetelmänä oli narratiivitutkimus, joten myös 

narratiivin ja narratiivitutkimuksen teoriaa esiteltiin. Tutkimus toteutettiin kerää-

mällä tutkimukseen osallistuvilta kakosta, Euran rinkilästä ja konjakkiplarista ker-

tovia tarinoita. Tämän lisäksi kaksi tarinaa saatiin narratiivisen haastattelun kei-

noin. Tarinoissa näkyi vahvasti kertojien oma näkökulma sekä heidän kokemuk-

sensa. Tarinankertojat valittiin heidän leivontaan liittyvän kokemuksensa mukaan. 

Myös tutkittavan satakuntalaisuus tai selkeästi satakuntalainen näkökulma vaikut-

tivat valintaan. Tarinoiden keräämisen jälkeen aineisto analysoitiin sisällönana-

lyysin avulla. 

 

Tutkimuksen tuloksissa selvisi muun muassa, että kakkoa voitiin tehdä monella 

tapaa, eikä resepti ollut kiveen hakattu. Euran rinkilästä ja konjakkiplarista taas 

kerrottiin hyvin yksityiskohtaiset teko-ohjeet, joita pelkästään noudattamalla voi-

daan valmistaa aitoja Euran rinkilöitä ja konjakkiplareja. Tuloksia voidaan käyttää 

esimerkiksi Satakunnan ruokamatkailun kehittämiseen, kuten markkinointiin ja 

leivontakurssien järjestämiseen. 
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The purpose of this thesis was to figure out traditions related to pastries from 

Satakunta. The pastries under examination were kakko, Euran rinkilä and 

konjakkiplari. The client of this thesis was ProAgria Western Finland. 

 

The theoretical part of thesis handles theory of story, storification, food culture 

and food tourism. The research method was narrative research and that is why 

also the theory of narrative and narrative research were told in theoretical part of 

the thesis. The research was carried out by collecting stories about kakko, Euran 

rinkilä and konjakkiplari from the participants of the research. In addition to this 

two stories were carried out with narrative interview. The stories had a strong per-

spective of narrators and they told about narrators’ experiences of the pastries. 

The narrators were chosen according to their experience of baking.  Narrators 

were also chosen because they either were from Satakunta or they had the per-

spective to the pastry which was clearly from Satakunta. After collecting the sto-

ries the material was analyzed by content analysis. 

 

In the results of the research cleared up that the receipt of kakko was not very ac-

curate and it can be modified. The receipts of Euran rinkilä and konjakkiplari 

were told very thoroughly and only by following those instructions it is possible 

to make the real pieces of Euran rinkilä and konjakkiplari. The results can be used 

to develop the food tourism of Satakunta for example marketing and organizing 

baking courses. 
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1 JOHDANTO 

 

Tämän opinnäytetyön aiheena ovat satakuntalaiset leivontatarinat maakunnasta lähtöisin 

oleviin leivonnaisiin liittyen. Työ tehtiin ProAgria Länsi-Suomen toimeksiantona. 

Työssä kerätään tarinoita perinteisistä satakuntalaisista leivonnaisista. Tarinat liittyvät 

tilanteisiin joissa leivonnaisia on leivottu sekä niihin liittyviin tapoihin. Kerätyt tarinat 

ovat kertojan henkilökohtaisia kokemuksia sekä tietyllä alueella vallitseviin tai vallin-

neisiin tapoihin liittyviä. Aihe on rajattu kolmeen leivonnaiseen: kakkoon, Euran rinki-

lään ja konjakkiplariin. Näihin on päädytty siksi, että ne ovat satakuntalaisia leivonnai-

sia. Kakolla tarkoitetaan satakuntalaista hiivaleipää. Euran rinkilä ja konjakkiplari ovat 

pikkuleipiä. 

 

Tarinat ovat kautta aikojen olleet tärkeitä tiedon jakamisessa (Aaltonen & Heikkilä 

2003, 15; Rauhala & Vikström 2014, 56–57). Ne herättävät mielenkiinnon ja tunteita 

(Rauhala & Vikström 2014, 72–73) sekä havainnollistavat ja auttavat muistamaan tari-

nan avulla kerrottuja ja opetettuja asioita (Rauhala & Vikström 2014, 30). Nykyään ta-

rinallistamista ja tuotteen tai palvelun ympärille rakennetun tarinan merkitystä koroste-

taan muun muassa erilaistamisen ja palvelun tuottavuuden parantamisen vuoksi (Aalto-

nen & Heikkilä 2003, 15; Kalliomäki 2014, 31). Olen aina pitänyt tarinoista, joten tut-

kimuksen aiheen vastaanottaminen oli helppoa. 

 

Työn teoriaosuudessa käsitellään tarinaa, tarinallistamista, ruokakulttuuria ja ruokamat-

kailua. Aihe liittyy ruokamatkailuun, sillä tarinoita voidaan käyttää vetovoimatekijänä 

matkailun lisäämiseksi (Hungry for Finlandin www-sivut n.d.). Lisäksi tietyn alueen 

ruokaperinteet ja tavat valmistaa ruokaa ovat osa kulttuuria, joten teoreettisessa osiossa 

käsitellään myös yleisesti Satakunnan ruokakulttuuria. Myös tutkimusmenetelmä, narra-

tiivitutkimus on esitelty. Teoreettisen viitekehyksen avaamisen jälkeen käyn työssäni 

läpi tutkimuksen toteutuksen, teoriaa sisällönanalyysista sekä tulokset ja niiden ana-

lysoinnin. Lopussa on yhteenveto tuloksista, luotettavuustarkastelu sekä pohdinta. 
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Aihe on hyvin tärkeä ruokaperinteiden ja tarinoiden säilyttämiseksi ja eteenpäin viemi-

seksi. Tutkimus on juuri nyt ajankohtainen, sillä se sukupolvi, joka nämä perinteet vielä 

hyvin tuntee, alkaa olla pikku hiljaa katoamassa. Matkailun kannalta on tärkeää, että 

ehkä vielä enemmän tai vähemmän piilossa olleet maakuntamme herkut sekä niiden 

taustat ja valmistustavat saadaan kerättyä talteen ja nostettua esille. Tarinoista esiin nou-

sevia paikallisia tapoja ja piirteitä voisi olla mahdollista käyttää apuna maakunnan 

markkinoinnissa ruokamatkakohteena. 

 

Tutkimuksesta voi olla hyötyä tarinoiden tärkeyden ymmärtämisessä, jolloin niitä osat-

taisiin ehkä hyödyntää paremmin esimerkiksi liiketoiminnassa. Tämän tutkimuksen 

myötä tarinoita voidaan alkaa myös tutkia ja kaivaa tarkemmin esille, jolloin voidaan 

löytää vanhoja, mielenkiintoisia, jo unohdettuja satakuntalaisen kulttuurin palasia. Toi-

meksiantaja aikoo käyttää työtä tiedon säilyttämisessä, ruokaperinteen vaalimisessa 

sekä viestinnässä (Kari sähköposti 23.4.2019). 

2 TUTKIMUSTEHTÄVÄ, TAVOITE JA RAJAUS 

 

Tutkimustehtävänä on selvittää kakkoon, Euran rinkilään ja konjakkiplariin liittyviä 

perinteitä kertomusten pohjalta. Kertomuksia kerätään mainituista leivonnaisista niihin 

perehtyneiltä tahoilta. Tässä tutkimuksessa aiheeseen perehtyneitä tahoja ovat esimer-

kiksi satakuntalaista ruokakulttuuria ja sen historiaa tuntevat sekä henkilöt, joilla on 

vuosien ja jopa vuosikymmenten kokemus kyseisten leivonnaisten valmistuksesta. 

 

Tavoitteena on saada tietoa edellä mainituista satakuntalaisista leivonnaisista ja tuoda 

ilmi niihin liittyneitä ja liittyviä tapoja. Näin myös opinnäytetyön toimeksiantaja saa 

arvokasta tietoa alueen leivontakulttuuriin liittyen, ja voi hyödyntää tuloksia haluamal-

laan tavalla. 

 

Tutkimus ei käsittele yleisesti kaikkeen ruokaan liittyviä tarinoita Satakunnassa, sillä 

aihe olisi muuten todella laaja. Olen itse hyvin kiinnostunut nimenomaan leivonnaisista, 

joten siksi aihe on rajattu niihin. Mahdollisuutena olisi ollut kerätä mihin tahansa lei-
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vonnaisiin liittyviä tarinoita juuri Satakunnan näkökulmasta, mutta halusin valita lei-

vonnaiset sen mukaan, mitkä leivonnaiset ovat alun perin satakuntalaisia. Tällä mahdol-

listetaan se, että juuri paikallisista herkuista saadaan tietoa ja tarinoita, joita ehkä suurin 

osa ei ole tiennytkään. Tarinoiden kerääminen auttaa tiedon keskittämisessä ja kulkeu-

tumisessa myös tuleville sukupolville. Tällaisia satakuntalaisia leivonnaisia ovat esi-

merkiksi juuri tutkimukseen valikoituneet kakko, konjakkiplari ja Euran rinkilä (Spink-

kilä henkilökohtainen tiedonanto 31.3.2017). 

 

Alueellinen rajaus selittyy sillä, että koko Suomen kattava tutkimus olisi liian laaja ja 

vaatisi enemmän resursseja. Satakunta on minulle se oma maakuntani ja mielenkiintoi-

sin, joten oli luontevaa lähteä tutkimaan aihetta juuri Satakunnan näkökulmasta. Lisäksi 

työn tilaaja, ProAgria Länsi-Suomi on paikallinen toimija. Tutkimuksen avulla voidaan 

tiedonkeruun lisäksi kehittää maakunnan ruokamatkailua, ymmärtää jotain perinteistä ja 

kulttuurista sekä mahdollisesti havainnoida maakunnan eri osien yhtäläisyyksiä ja eroa-

vaisuuksia eri leivonnaisiin liittyvien perinteiden suhteen. 

3 TOIMEKSIANTAJA 

 

Opinnäytetyön toimeksiantaja on ProAgria Länsi-Suomi. Se on osa koko Suomen katta-

vaa maatalousalan ProAgria-organisaatiota (ProAgrian www-sivut 2014). ProAgria on 

aloittanut toimintansa Suomen Talousseurana vuonna 1797. Sen alkuperäinen tarkoitus 

oli auttaa kehittämään Suomen maataloutta, kauppaa ja elinkeinoja katovuoden jälkeen. 

Talousseuroja perustettiin eri puolille Suomea. (Anttila 2017, 5.) 

 

Edelleenkin ProAgrialla on yksikköjä ympäri Suomea. ProAgrian toimialoja ovat esi-

merkiksi kasvintuotanto, lihatuotanto, luomutuotanto, matkailu ja ruoka, hyvinvointi 

sekä vesialueet ja vesitalous. ProAgrian palveluihin kuuluvat asiantuntijapalvelut kym-

meniltä osaamisalueilta, kuten johtaminen, kannattavuus, laatujärjestelmät, lypsytekno-

logia ja puutarhakasvit. ProAgria auttaa maatalousalan yrityksiä muun muassa inves-

tointien suunnittelussa, rakennussuunnittelussa, talouden hallinnassa, tuotannon tehos-
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tamisen ja markkinoinnin suunnittelussa sekä yrittäjän työhyvinvoinnissa ja yrityksen 

kehittämisessä. (ProAgrian www-sivut 2014.) 

 

Satakunnan ja Varsinais-Suomen alueella toimii ProAgria Länsi-Suomi, jonka palvelu-

toimistot sijaitsevat Porissa ja Turussa. Porissa on muun muassa kasvinviljely-, nurmi-, 

talous- ja maitoasiantuntijoita. Lisäksi Porin toimistolla on taloushallintoa  ja ProAgria 

Länsi-Suomen kanssa toimii yhdessä Länsi-Suomen maa- ja kotitalousnaiset. Koko 

ProAgrian tavoin myös ProAgria Länsi-Suomi auttaa palveluillaan edistämään maaseu-

dun kestävää kehitystä ja hyvinvointia toiminnan kehittämisestä arjen pyörittämiseen. 

ProAgria Länsi-Suomeen kuuluu noin 70 henkilöä. (Kari sähköposti 28.1.2019.) Hankin 

toimeksiantajalle tietoa tutkimukseen liittyvistä leivonnaisista narratiivien avulla. 

4 NARRATIIVI JA NARRATIIVITUTKIMUS 

 

Narratiivitutkimus on yksi laadullisista tutkimusmenetelmistä (Heikkinen 2010, 156). 

Laadullisessa tutkimuksessa pyritään löytämään tietoa aiheesta tai ilmiöstä ilman tilas-

tollisia menetelmiä. Tulokset ovat sanallisia, eivätkä perustu lukuihin. (Kananen 2014, 

18.) Sekä määrällistä tutkimusotetta, jonka tarkoituksena on tuottaa lukuja ja tilastoja, 

että laadullista tutkimusotetta voidaan myös hyödyntää samassa tutkimuksessa (Kana-

nen 2008, 25). Laadullisen tutkimuksen tutkimusmenetelmiä ovat esimerkiksi haastatte-

lu, havainnointi tai dokumentteja tutkimalla toteutettava tutkimus (Kananen 2008, 68–

87; Kananen 2014, 64–93). 

 

Tutkimusote tässä tutkimuksessa on kvalitatiivinen, eli laadullinen, koska tehtävänä on 

kerätä narratiiveja, ei esimerkiksi tehdä tilastoja. Narratiivi tarkoittaa kertomusta (Heik-

kinen 2010, 143). Kertomus eli tarina koostuu merkityksistä, ja kertoo tapahtumien ku-

lusta. Tarinassa pitää aina tapahtua jotain, jotta se olisi tarina. (Hänninen 2010, 161.) 

Niin myös todellisuus koostuu merkityksistä, joita annamme asioille (Moilanen & Räihä 

2010, 46). Kertomusta pidetään yhtenä tietämisen muotona (Hatch & Wisniewski 1995, 

115; Heikkinen 2010, 145; Salo 2008, 83). Tarina on ymmärtämisen väline, jonka avul-

la ihminen antaa merkityksiä asioille ja ilmiöille maailmassa. Tarinoiden ja kertomusten 
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avulla rakennetaan myös omaa identiteettiä ja minuutta, sillä usein yksilön kertomat 

tarinat koskevat hänen omaa elämäänsä ja mitä hänelle on tapahtunut. (Heikkinen 2010, 

145; Salo 2008, 83; Syrjälä 2015, 258.) Tarina käsitteenä määritellään kattavammin 

luvussa 5. 

 

Kertomukset syntyvät usein vuorovaikutuksessa toisten ihmisten kanssa (Salo 2008, 

83). Ihmisen tietoisuus saa sanallisen muodon kertomuksien kautta. Tietoisuutemme 

muuttuu jatkuvasti uusien tapahtumien ja toiminnan myötä, emmekä itse edes tiedosta 

tietoisuutemme muutoksia, vaikka tuotamme tietoisuuttamme kertomuksilla (Heikkinen 

2010, 145; Moilanen & Räihä 2010, 53–54). Kerromme esimerkiksi päivän tapahtumis-

ta ja kuulumisistamme kertomuksien avulla (Kaasila 2008, 41). 

 

Tähän tutkimukseen on valittu menetelmäksi narratiivitutkimus, koska tarkoituksena on 

kerätä tarinoita. Esimerkiksi haastattelua ei ole valittu menetelmäksi, koska haastatte-

lussa on aina se riski, että tutkija kysymyksenasettelullaan ja nonverbaalisella viestin-

nällään vaikuttaa haastateltavan vastauksiin. Haastattelussa haastattelijan on pyrittävä 

neutraaliuteen, ettei hän vaikuta haastateltavan vastauksiin (Ruusuvuori & Tiittula 2005, 

44–45). 

 

Narratiivitutkimus keskittyy kertomuksiin (Heikkinen 2010, 143). Narratiivista tutki-

musta voi tehdä monenlaisella aineistolla, kunhan aineistosta löytyy jollain tavalla ta-

rinamaisia elementtejä ja kerrontaa (Hänninen 2010, 163). Narratiivitutkimuksessa voi-

daan tutkia esimerkiksi kertojan puheita menneistä tapahtumista (Hänninen 2010, 164; 

Squire, Andrews & Tamboukou 2008, 5). Hännisen (2010, 164) mukaan haastattelu on 

kansainvälisesti yleisin tapa narratiivitutkimuksen aineistonkeruulle. Aineistona voi olla 

myös kirjoitettua aineistoa, kuten elämäkertoja, kirjeitä ja päiväkirjoja, tai esimerkiksi 

valokuvia ja videopäiväkirjoja. Aineistona voi käyttää jo olemassa olevia elämäkertoja 

tai muuta aineistoa, tai aineistoa voi kerätä esimerkiksi kirjoituspyynnön avulla. Kerto-

muksia tutkimuksen aineistoksi voi löytää myös ihmisten vuorovaikutuksesta keske-

nään, esimerkiksi äänittämällä keskusteluja tai tutkimalla sähköpostiviestittelyä. Tällai-

sissa aineistoissa ympäristö ja useat tarinankertojat tekevät tarinasta erilaisen, kuin mitä 

se olisi vain yhden kertojan kertomana. (Hänninen 2010, 163–165 Squire ym. 2008, 5; 

Syrjälä 2015, 266.) Tällaisista kertomuksista saatetaan saada tietoa yhteiskunnallisista 

asioista ja malleista sekä kulttuurista (Squire ym.  2008, 5). 
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Narratiivitutkimus on monitieteistä, eli sitä käytetään tutkimusmenetelmänä useilla tie-

teenaloilla, kuten psykologiassa, sosiologiassa ja kasvatustieteissä (Heikkinen 2010, 

152; Syrjälä 2015, 257, 266). Nykyisenkaltaista narratiivitutkimusta on alettu toteuttaa 

1900-luvun alkupuolella, kun humanististen lähestymistapojen käyttö länsimaalaisessa 

sosiologiassa ja psykologiassa alkoi kasvaa ja eri tieteenaloilla kiinnostuttiin tarinoista. 

Välillä narratiivitutkimus on ollut suositumpaa ja arvostetumpaa, kun taas välillä on 

ollut kausia, jolloin tarinoiden tutkimista ei ole pidetty arvossa. Viime vuosisadan lop-

pupuolella kiinnostus tarinoihin alkoi eri tieteenaloilla kuitenkin taas kasvaa. (Heikki-

nen 2010, 143–144; Squire ym. 2008, 3; Syrjälä 2015, 259.) 

 

Eri tieteenaloilla yhdistävä tekijä kiinnostuksessa narratiivitutkimukseen on se, että ol-

laan kiinnostuneita jokaisen ihmisen yksilöllisestä tavasta toimia, kokea ja ajatella (Syr-

jälä 2015, 258). Kertomukset auttavat ymmärtämään yksittäistä henkilöä sekä sitä, mi-

ten ihminen muodostaa tarinoita (Squire ym. 2008, 1–2). Apua narratiiveista voidaan 

saada myös yhteiskunnallisten ilmiöiden ymmärtämiseen (Hatch & Wisniewski 1995, 

113). Jotkut narratiivitutkijat ovat kiinnostuneita narratiivien antamasta tiedosta yksilön 

omasta ajattelusta ja tunteista. Heille narratiivien tapahtumat eivät ole kovin tärkeitä. 

Toisia tutkijoita taas kiinnostavat kertomusten sosiaaliset ja yhteiskunnalliset vaikutuk-

set. On myös niitä, jotka haluavat tutkia, miten kertomukset noudattavat tai vastustavat 

sosiaalisia malleja sekä sosiaalista ja kulttuurista tarinankerrontaa. Myös se voi olla 

kiinnostavaa, miten ympäristö ja olosuhteet voivat vaikuttaa tutkijoiden näkemyksiin 

tarinoista. (Squire ym. 2008, 5–6.) 

 

Laadullisessa tutkimuksessa tutkittavien määrä ei voi olla yhtä suuri kuin määrällisessä 

tutkimuksessa (Alasuutari 2011, 39). Laadullisen tutkimuksen tulokset eivät myöskään 

ole yleistettävissä samalla tavalla, vaan niitä voidaan pitää vain kyseisen tutkittavan 

antamina tuloksina (Kananen 2014, 19.) Joissain tilanteissa laadulliset tutkimusmene-

telmät kuitenkin tarjoavat edes jonkin verran yleistettävissä olevaa tutkimustietoa (Squi-

re ym. 2008, 1). Narratiivitutkimuksessa ei edes pyritä yleistettävään ja objektiiviseen 

tietoon, sillä tarinat ovat subjektiivisia ja yksilöllisiä. Kaiken kattavaa yleistystä ei ta-

voitella, sillä todellisuuden uskotaan rakentuvan monista pienistä, erilaisista tarinoista. 

Tätä pidetään narratiivisen tutkimuksen piirissä vahvuutena, kun taas muilla tutkimus-
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aloilla tällaiset hyvin heikosti yleistettävät tulokset nähdään heikkoutena. (Heikkinen 

2010, 157.) 

 

Narratiivitutkimus eroaa muista myös muilla tavoin laadullisista tutkimusmenetelmistä. 

Narratiivitutkimuksessa tutkijan ja tutkittavan välinen suhde on läheisempi kuin muissa 

laadullisissa menetelmissä, sillä tarinat ovat henkilökohtaisia. (Hatch & Wisniewski 

1995, 117; Heikkinen 2010, 156–157). Narratiivitutkimuksessa tutkittava ja tutkija tai 

pelkästään tutkittava antaa asioille merkityksiä, kun taas muussa laadullisessa tutkimuk-

sessa vain tutkija luo merkityksiä esimerkiksi etukäteen suunniteltujen haastattelukysy-

mysten tai kyselyjen avulla. Tutkimuksella halutaan luoda arvoa ja ehkä myös muuttaa 

jotakin. (Heikkinen 2010, 156–157.) Syrjälän (2015, 268) mukaan narratiivitutkimuksen 

uskottavuus ”ei pohjaudu perusteluihin ja väitelauseisiin, vaan sen kykyyn vakuuttaa 

lukija ja saada hänet eläytymään tarinaan ja kokemaan sen todentunnun. Tutkimuksen 

lukemisen jälkeen parhaimmillaan jotain on toisin kuin aikaisemmin sekä lukijan että 

tutkijan maailmassa.” (Syrjälä 2015, 268.) 

 

Eri tieteenaloilla ei ole yhtenäisiä käsityksiä ja tarkoitusperiä narratiivisuuden käytölle 

ja narratiiviselle tutkimukselle. Ensinnäkin narratiivisuus voi tarkoittaa tietämisen tapaa, 

jonka mukaan ihmisen tieto ja identiteetti rakentuu kertomusten avulla, ja ihmisen tie-

toisuus muuttuu koko ajan hänen kertomustensa kehittyessä. Tässä korostuu myös ai-

emmin mainittu monia näkökulmia sisältävä todellisuus, josta ei voi päästä täysin ob-

jektiiviseen ja yleistettävään tulokseen. (Heikkinen 2010, 145–147.) Toiseksi narratiivi-

suudella kuvataan tutkimusaineiston luonnetta. Aineistoa voi kerätä kolmella eri tavalla, 

joista yksi on kerronnallinen eli narratiivinen. Siinä aineistoa kerätään haastattelemalla 

tai tutkimalla päiväkirjoja tai muita dokumentteja. Aineistoa voi kerätä myös numeeri-

sesti, eli tutkittavat vastaavat ennalta määrättyihin väittämiin asteikon avulla. Kolmas 

tapa ovat lyhyet sanalliset vastaukset, jotka liittyvät esimerkiksi tutkittavan perustietoi-

hin, nimeen, ikään tai harrastuksiin. Nämä kolme aineistonkeruutapaa eroavat huomat-

tavasti toisistaan. Kahdessa jälkimmäisessä on helpompaa tehdä luokitteluja ja muodos-

taa lukuja aineiston pohjalta, kun taas narratiivisen tutkimusaineiston kohdalla luokitte-

lu ei ole niin yksinkertaista. (Heikkinen 2010, 148–149.) 

 

Narratiivisuudella voidaan tarkoittaa aineiston analysointitapaa. Analyysitavat ovat täl-

löin narratiivinen analyysi ja narratiivien analyysi. Narrariitivisessa analyysissa tuote-
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taan uusi kertomus aineistona olevien kertomusten pohjalta. Tämä analyysitapa vie tie-

teen lähelle kaunokirjallisuutta. Narratiivinen analyysi synnyttää tavallaan fiktiivisen 

kertomuksen, josta kuitenkin löytyy niin sanottuja totuuden hiukkasia. (Heikkinen 2010, 

149–151.) Narratiivisuutta voidaan käyttää myös ammatillisena työvälineenä esimerkik-

si psykologiassa, kasvatuksessa, sosiaalityössä, markkinoinnissa ja johtamisessa. Kun 

tarinoita käytetään käytännön työn välineenä, tarinan todenmukaisuudella ei ole niin-

kään väliä, kunhan tarina vaikuttaa halutulla tavalla, esimerkiksi opetustilanteessa. Tut-

kimuksen aineistona tarinoiden taas halutaan olevan tosia, jotta saadaan mahdollisim-

man todenmukaisia tuloksia. (Heikkinen 2010, 152–153.) 

 

Narratiivitutkimuksella on kannattajia, mutta se saa myös kritiikkiä tutkimusmenetel-

mänä. Ensinnäkin kritiikkiä on tullut siitä, ettei tuloksia voida yleistää. Narratiivit pe-

rustuvat ihmisten kokemuksiin, joten niitä ei myöskään pystytä täydellisesti kuvaamaan 

sanallisesti. Kertomuksiin jää aukkoja, eivätkä tutkittava ja tutkija ymmärrä välttämättä 

kaikkea kerrottua samalla tavalla. (Laine 2010, 38; Moilanen & Räihä 2010, 54.) Tut-

kimuksessa mietityttää myös se, kuinka paljon narratiivit loppujen lopuksi ovat vas-

taanottajansa eli tutkijan muokkaamia. Varsinkin analyysivaiheessa tarinat voivat muo-

vautua tutkijan tulkintojen myötä. (Squire ym. 2008, 5; Ylitapio-Mäntylä 2011.) Myös 

tutkittava itse saattaa huomaamattaan tavallaan muuttaa kertomustaan, eli tietoisuuttaan 

jostain asiasta, kun hän alkaa itse sitä pohtia. Moilanen ja Räihä (2010, 54) näkevät tä-

män ongelmana. Toisaalta Hänninen (2010, 166) on sitä mieltä, että narratiivitutkimuk-

sessa nimenomaan on tarkoituksena saada selville, ”miten kertoja kerrontahetkellä tul-

kitsee menneisyyttään”. 

 

Toisaalta pidetään hyvänä sitä, että tutkittava saa vapaasti kertoa tarinansa omasta nä-

kökulmastaan. Kuitenkin, kun on kyse toisen ihmisen omasta tarinasta, ollaan tekemi-

sissä todella henkilökohtaisten ja haavoittuvien asioiden kanssa. Tutkimuksen teko ei 

saisi vahingoittaa tutkittavaa. Lisäksi on pidettävä huolta tutkittavan yksityisyydestä. 

Tarinasta ei saa olla tunnistettavissa henkilöitä, vaikka jotkin tarinat saattavat olla läh-

tökohtaisesti hyvinkin tunnistettavia sisällöltään. (Hänninen 2010, 174.) Varsinkin elä-

mäkertoja tutkittaessa tutkija myös analysoi tutkittavan elämää, mitä voitaneen ehkä 

pitää jollain tapaa epäeettisenä (Ylitapio-Mäntylä 2011).  
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Narratiivitutkimusta on kritisoitu siitä, että aineistoksi kelpaavat vain ”oikeanlaiset” ja 

ehjät tarinat. Tällöin jäsentämättömät ja perinteisestä tarinan rakenteesta poikkeavat 

aineistot uhkaavat jäädä huomiotta. Nykyään kuitenkin on pyritty lisäämään myös ”epä-

täydellisten” tarinoiden tutkimusta ja analyysia. Jotkut pitävät narratiivista tutkimusme-

netelmää kyseenalaisena myös siksi, että heidän mielestään kaikki ihmiset eivät sitten-

kään rakenna elämäänsä ja identiteettiään narratiivisesti. (Hänninen 2010, 175.) 

 

Vaikka narratiivisessa tutkimuksessa on omat ongelmansa, tarinoita tutkivat haluavat 

jatkaa ja kehittää narratiivitutkimusta (Squire ym. 2008, 1). Koska narratiivitutkimuk-

sessa keskitytään yksittäisiin elämiin ja tarinoihin, sen koetaan tuottavan käytännönlä-

heisempiä tuloksia kuin muiden laadullisten tutkimusmenetelmien (Hatch & Wisniews-

ki 1995, 117). 

 

Tämä tutkimus on tehty narratiivitutkimuksena. Tutkittavat henkilöt kirjoittivat antama-

ni ohjeen mukaan tarinat itse, minkä jälkeen olen koonnut ja analysoinut ne. Kaksi tari-

naa olen kirjoittanut puhtaaksi kertojien kertomuksista tehdyn äänitteen perusteella. 

5 TARINAT JA TARINALLISTAMINEN 

5.1 Mitä tarina tarkoittaa? 

Tarinassa on alku, keskikohta ja loppu. Siinä alkutilanteen jälkeen tapahtuu jotain, jotta 

päästään lopputulokseen. Tarinassa on aina toimija eli päähenkilö, joka tekee tai jolle 

tapahtuu tarinan aikana jotain. (Kalliomäki 2014, 22; Rauhala & Vikström 2014, 59, 

63.) Päähenkilön on oltava samaistuttava, jotta yleisö kiinnostuu ja haluaa olla sankarin 

puolella (Rauhala & Vikström 2014, 165). 

 

Lisäksi tarinoista löytyvät juoni ja jokin tavoite, joka kerrotaan päähenkilön kautta 

(Rauhala & Vikström 2014, 150). Juoni tarkoittaa tilanteita, joihin päähenkilö joutuu. 

Rauhalan ja Vikströmin (2014, 152) mukaan juonessa pitää olla ”aitoutta, ylitsepääse-

mättömiltä tuntuvia vaikeuksia, pieniä voittoja ja isoja voittoja” sekä ”kamalia tilanteita, 
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petosta ja joskus pahaa tahtoa ja välinpitämättömyyttä”. Tarinan juoni voi edetä joko 

lineaarisesti tai ei-lineaarisesti. Lineaarisessa tarinassa tapahtumat kerrotaan ajallisesti 

tapahtumajärjestyksessä, kun taas ei-lineaarinen sekoittaa nykyhetken tapahtumia ja 

takaumia. (Rauhala & Vikström 2014, 152–154.) Tarinassa jokaisella yksityiskohdalla 

on tarkoituksensa (Kalliomäki 2014, 15, 174). 

 

Tarinasta tekee mielenkiintoisen vastustaja tai konflikti, joka päähenkilön on voitettava 

(Rauhala & Vikström 2014, 63). Vastustaja on este, jonka voittaminen on edellytys san-

karin tavoitteeseen pääsylle (Rauhala & Vikström 2014, 160). Lopussa, kun vastustaja 

on voitettu, tarinan sankarissa on tapahtunut jokin muutos (Rauhala & Vikström 2014, 

154; Torkki 2014, 47). Päähenkilöstä ei koskaan tulisi sankaria ilman vastustajaa ja tä-

män voittamista. Vastustaja voi olla paitsi ulkoinen vihollinen, myös päähenkilön sisäi-

nen. Se voi olla henkilö tai jokin vaikeus. Vastustaja ei saa olla liian helppo voittaa, 

muttei myöskään täysin ylitsepääsemätön. Aluksi vastuksen on kuitenkin oltava hieman 

sankaria vahvempi. Tarina etenee alusta loppuun kaaressa. Kaari sisältää vähintään yh-

den käännekohdan. Niitä voi siis olla yksi tai useampia, mutta tärkein on päähenkilön ja 

vastustajan viimeinen kohtaaminen, joka on vaikein, ja ratkaisee lopullisesti, miten tari-

nassa käy. Tämä ratkaiseva kohtaaminen saa yleisön eläytymään ja odottamaan ratkai-

sua vielä enemmän. (Rauhala & Vikström 2014, 160–162, 177, 179.) 

 

On mahdotonta elää päivääkään törmäämättä tarinoihin. Emme aina edes tiedosta kerto-

vamme ja kuulevamme niitä. (Rauhala & Vikström 2014, 53–54.) Tarina voi olla kirjal-

linen tai suullinen, kuvitteellinen tai tosi (Rauhala & Vikström 2014, 59). Tarina ei ole 

pelkästään kuvaus siitä, mitä tapahtui, kenelle, milloin ja minkä takia. Se luo merkityk-

siä ja syy-seuraussuhteita sekä linkittää asioita yhteen. (Kalliomäki 2014, 34; Rauhala & 

Vikström 2014, 12; Torkki 2014, 34.) Hyvä tarina herättää vastaanottajassa oivalluksia 

ja tunteita sekä hänen mielikuvituksensa, saa ajatukset liikkeelle sekä lopulta saa vas-

taanottajan toimimaan. Tarinoilla selitetään maailmaa, ja siksi ne antavat ihmisille jo-

tain, mihin uskoa. (Kalliomäki 2014, 54; Rauhala & Vikström 2014, 12, 54; Torkki 

2014, 10, 21.) Tarina elävöittää ja saa kiinnostumaan ja samaistumaan (Kalliomäki 

2014, 175; Rauhala & Vikström 2014. 95). Parhaimmillaan tarina mahdollistaa myös 

ison ja sekavan informaatiomäärän käsittelemisen, ymmärtämisen, oivaltamisen ja 

olennaisen muistamisen. Rauhala ja Vikström mainitsevat teoksessaan (2014, 106) Die-

zin ja Silvermanin vertauksen, jonka mukaan hyvät tarinat ovat kuin hyvää, ravitsevaa 
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ruokaa, kun taas huonot tarinat ovat kuin roskaruokaa, ja saattavat kaventaa vastaanotta-

jan ajattelua. 

 

Tarinan henkilöiden kokemat tunteet tarttuvat helposti vastaanottajaan. Tunteita herät-

tävä ja koskettava tarina on myös vaikuttava.  (Rauhala & Vikström 2014, 71–73, 113.) 

Joku tarina voi tietyssä elämänvaiheessa kolahtaa vastaanottajaan niin lujaa, että tarina 

muistetaan ikuisesti. Tarinoissa on usein jotain maagista, ”taikaa”, vaikka tarina ei oli-

sikaan täysin fiktiivinen satu, jossa tapahtuu yliluonnollisia asioita. (Rauhala & Vik-

ström 2014, 53.) ”Paras tarina on sellainen, joka herättää tunteita, vahvistaa luotetta-

vuutta ja on uskottava. Ja siinä on hitunen toivoa mukana.” (Rauhala & Vikström 2014, 

77.) 

 

Hyvä tarina yllättää vastaanottajan ja pitää mielenkiinnon yllä. Tarina ei saa siis olla 

liian ennalta arvattava. Sen tulee antaa loppujen lopuksi yleisölle se, mitä se haluaa, 

mutta eri tavalla kuin yleisö odottaa. Mielenkiinto säilyy, kun yleisö eläytyy päähenki-

lön tekemiin valintoihin ja toivoo tälle parasta, eikä tiedä, mitä seuraavaksi tulee tapah-

tumaan. (Rauhala & Vikström 2014, 120, 150.) Hyvässä tarinassa ei myöskään kerrota 

välttämättä aivan kaikkea, vaan siihen jätetään niin sanottuja aukkoja. Ne kohdat, jotka 

jäävät ilman vastausta, herättävät mielikuvituksen ja saavat yleisön palaamaan tarinan 

luo. (Kalliomäki 2014, 59; Torkki 2014, 24.) 

 

Tarinan loppu on se, mitä yleisölle jää viimeisenä tarinasta. Sen on siis vaikutettava 

niin, että se saa yleisön toimimaan tarinankertojan haluamalla tavalla. Konflikti ja sen 

ratkaisu kertovat tarinankertojan arvomaailmasta. Tarina kertoo, mikä tarinankertojasta 

on hyvää ja mikä huonoa, sekä mihin tuloksiin erilaisilla ratkaisuilla hänen mielestään 

päästään. Jos tarina, sen konflikti ja ratkaisu ovat samaistuttavat yleisön mielestä, yleisö 

todennäköisemmin jakaa tarinaa eteenpäin kuin silloin, jos se ei ole lainkaan samaa 

mieltä tarinankertojan kanssa. (Rauhala & Vikström 2014, 163.) Loppuratkaisu ei saa 

olla liian ennalta arvattava, mutta sen tulee silti olla realistinen ja mahdollinen (Rauhala 

& Vikström 2014, 161, 163). 

 

Tarinat ovat kaikille tuttuja ja itsestään selviä. Tarina-sanan määritteleminen voi kuiten-

kin olla hankalaa. Esimerkiksi Torkin (2014, 18) määritelmän mukaan alusta, keskikoh-

dasta, lopusta ja juonesta puhuttaessa tarkoitetaan kertomusta, ei tarinaa. Hänen mu-
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kaansa kertomus tarkoittaa tapahtumasarjasta kertomista. Hän määrittelee tarinan asian 

kertomiseksi merkityksen ja tunteen kautta. Tarinassa ei siis välttämättä kerrota vain 

kaikista tapahtumista aikajärjestyksessä, vaan tarinaan valikoidaan tärkeimmät ja merki-

tyksellisimmät yksityiskohdat. Tarina on merkitystä, tunnetta, tunnelmaa, arvoja ja toi-

voa. (Torkki 2014, 18–21, 49.) Yleensä tarinat kuitenkin esitetään kertomuksin (Torkki 

2014, 49). Tämän opinnäytetyön lähdemateriaaleissa kertomusta ja tarinaa on käytetty 

välillä synonyymeina toisilleen, välillä tarkoittaen kahta eri asiaa. Tässä opinnäytetyös-

sä sanalla ”tarina” tarkoitetaan kertomusta, johon liittyy vahvasti kertojan näkökulma ja 

hänen kokemuksensa. Aineistoksi saaduissa tarinoissa oli myös kertojien tunteita mu-

kana, mutta analyysia tehtäessä keskityttiin vain muutamaan tiettyyn teemaan, jolloin 

tuloksissa tunnepuolen käsittely jäi vähemmälle huomiolle. Tarina ja kertomus siis toi-

mivat tässä tutkimuksessa toistensa synonyymeina, sillä myös tutkimukseen osallistu-

neet henkilöt pitivät näitä termejä samaa tarkoittavina. 

 

5.2 Tarinoiden historia ja merkitys yhteiskunnassa 

Tarinankerronnan historia on suunnilleen yhtä pitkä kuin nykyihmisen (Rauhala & Vik-

ström 2014, 56–57). Tarinankerronta on ehkä jopa vanhin tapa ajatusten ja tapahtumien 

jakamiselle (Mello 2001). Rauhalan ja Vikströmin (2014, 55–56) teoksessa tarinoita 

sanotaan ”ihmisen vanhimmaksi riippuvuudeksi”. Heidän teoksessaan kerrotaan myös 

kasvatuspsykologiaan vaikuttaneen Jerome Brunerin olevan sitä mieltä, että ”tarinat 

ovat meissä jo ennen kuin opimme kieltä. Synnymme ohjelmoituina etsimään merkityk-

siä tarinallisista elementeistä.” Tarinoilla on omat toistuvat elementtinsä, säännönmu-

kaisuutensa, kielioppinsa ja logiikkansa, joita olemme oppineet ymmärtämään tässä 

tarinoiden maailmassa (Rauhala & Vikström 2014, 123). 

 

Aluksi tarinankerronta oli suullista, minkä vuoksi tarinankerronnan historian alkuajoista 

ei ole olemassa kielellisiä dokumentteja (Hänninen 2000, 37; Mello 2001). Tarinoita on 

kerrottu arviolta 100 000 vuoden ajan. Toinen vanhimmista tarinankerronnan muodoista 

ovat olleet kalliomaalaukset, joita on tehty jo useita kymmeniä vuosituhansia sitten. 

(Rauhala & Vikström 2014, 56, 288.) Tämän jälkeen on tullut kirjoitustaito, jonka myö-

tä on alettu kirjoittaa runoja ja eepoksia. Sitten ovat tulleet paperi ja kirjapainotaito sekä 
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painetut lehdet ja romaanit. Kun teknologia parin viime vuosisadan aikana on alkanut 

kehittyä, tarinankerronnan välineinä on alettu käyttää radiota, puhelinta, valokuvaa, 

videota, televisiota ja elokuvaa. Nykyään voidaan käyttää termiä ”digitaalinen tarinan-

kerronta”, jonka välineitä ovat älypuhelimet, tabletit, tietokoneet, internet ja sosiaalinen 

media. (Rauhala & Vikström 2014, 289.) 

 

Tarinoita on käytetty kautta aikain ja käytetään edelleen kommunikoinnissa muiden 

kanssa, tiedon välittämisessä ja säilyttämisessä, ajanvietteenä ja viihteenä sekä yhteisön 

kasassa pitämisessä. Tarinoilla on voitu välittää esimerkiksi yhteisön normeihin liittyviä 

asioita sekä selviytymisen kannalta tärkeää tietoa. Tarinat ovat olleet tärkeitä myös asi-

oiden ja ilmiöiden selittämisessä. Tarinoilla on selitetty niin maailman syntyä kuin elä-

män tarkoitusta. (Hänninen 2000, 37–38; Rauhala & Vikström 2014, 56–58.) Hyvänä 

esimerkkinä ovat revontulet. Niitä on ennen tieteellistä pohjaa yritetty selittää erilaisilla 

tarinoilla, joiden vuoksi eri puolilla Suomea revontulilla on erilaisia nimityksiä. (Ilma-

tieteen Laitos n.d.) Tarinoilla teoriaa voidaan havainnollistaa ja kertoa helpommin ym-

märrettävässä ja muistettavassa muodossa (Rauhala & Vikström 2014, 61, 106). Tari-

noiden avulla voidaan saada kerättyä sekä syvällisempää tietoa asioista että niin sanot-

tua hiljaista tietoa, joita ei välttämättä olisi mahdollista löytää esimerkiksi yksinkertai-

silla kysymyksillä (Rauhala & Vikström 2014, 23). Tarinaa voi käyttää muun muassa 

opettamiseen, palaverien havainnollistamiseen, tuotekehitykseen tai jopa sijoittajien 

vakuuttamiseen (Rauhala & Vikström 2014, 10). 

 

Vaikka tarina voi olla faktaa, fiktiota tai niiden yhdistelmää, tarinan tarkoitus ei silti ole 

olla valehtelemista (Kalliomäki 2014, 15–16). Mutta paitsi että tarinoiden avulla voi-

daan opettaa ja kannustaa, niillä voidaan tehdä myös pahaa, kuten manipuloida tai ker-

toa valheellista tietoa. Tarinassa totuutta, todellisuutta ja yksityiskohtia voidaan yksin-

kertaistaa ja vääristellä jopa uskottavasti. Lisäksi tarinassa on aina jokin näkökulma, ja 

näkökulma rajaa aina jotain pois. Kyseisen tarinan näkökulma ei välttämättä ole ainoa 

näkökulma, minkä vuoksi kriittinen suhtautuminen on tärkeää. (Rauhala & Vikström 

2014, 99, 102, 106.) 
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5.3 Tarinat markkinoinnissa 

Tarinankerronta on aina ollut tehokkaimpia tapoja viestiä (Rauhala & Vikström 2014, 

10). Tarinoiden käyttöä bisnesmaailmassa on kuitenkin aliarvostettu ja pidetty lapselli-

sena pelleilynä (Kalliomäki 2014, 5, 17; Rauhala & Vikström 2014, 10, 303). 

 

Yrityksen tarinat voivat liittyä tuotteisiin tai palveluihin, henkilöstöön, asiakkaisiin tai 

yrityksen historiaan ja vaiheisiin (Rauhala & Vikström 2014, 38). Markkinoinnissa käy-

tetty tarina ei saa olla harhaanjohtamista, vaan tarina pitää myös lunastaa asiakkaan pal-

velukokemuksessa (Kalliomäki 2014, 45). Tarinaan tarvitaan aina kaksi osapuolta: ker-

toja ja vastaanottaja. Tarinaa ei ole, jos jompikumpi puuttuu, huolimatta siitä, mitä ka-

navaa tarinankerronnassa käytetään. Kun yritys käyttää tarinoita, se haluaa saada vas-

taanottajat eli potentiaaliset asiakkaat toimimaan. Tarinoiden pitää kulkea eteenpäin 

muuttaen ihmisten toimintaa ja ajatuksia. (Rauhala & Vikström 2014, 113.) Tällaiseen 

tulokseen päästään, kun tunnetaan kohderyhmä. Tarinan tulee olla kohderyhmälle sopi-

va ja sitä puhutteleva, ja sitä tulee jakaa kohderyhmän käyttämissä kanavissa. (Aaltonen 

& Heikkilä 2003, 159; Kalliomäki 2014, 61; Rauhala & Vikström 2014, 94, 113–114.) 

Kohderyhmän tunteminen ja analysoiminen on erityisen tärkeää markkinoinnin onnis-

tumisen kannalta (Kalliomäki 2014, 82–83). 

 

Tarinan käyttö markkinoinnissa herättää mielenkiinnon (Kalliomäki 2014, 24). Ihminen 

ei ole kiinnostunut vain kuulemaan faktoja listattuna, vaan haluaa tietää tarinan ihmisen, 

asian tai ilmiön takana. Huomion kiinnittämistä ja tarinan muistettavuutta lisäävät esi-

merkiksi tunteiden herättäminen ja niihin vetoaminen toistuvuudet, yleistykset ja merki-

tykset (Rauhala & Vikström 2014, 126–127). Tarinan on edettävä selkeästi ja johdon-

mukaisesti niin, että yleisön on helppo seurata sitä. Näin huomio ja mielenkiinto pysy-

vät tarinassa. (Rauhala & Vikström 2014, 128.) 

 

Kun tarinaa käytetään markkinoinnissa, huomio kannattaa kiinnittää heti tarinan alussa. 

Jo alun on siis oltava tunteita herättävä ja yllättävä. Alussa tuodaan myös ilmi tarinan 

tavoite eli ydinviesti. (Rauhala & Vikström 2014, 128.) Kehittynyt teknologia on lisän-

nyt kohtaamiemme ärsykkeiden määrää. Tämä vaikuttaa keskittymiskykyymme sekä 

siihen, miten luemme ja hahmotamme sisältöä. Käytännössä tämä tarkoittaa sitä, että 
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nykymaailmassa olemme tottuneet verkkolukemisen vuoksi lyhyisiin teksteihin ja no-

peatempoiseen viestintään. Pitkä ja hidas kerronta ei enää saa huomiota. (Rauhala & 

Vikström 2014, 286–287.) Tämä on tarpeen ottaa huomioon mainontaa suunniteltaessa. 

Koska vastaanottajan kärsivällisyys ja aika ovat rajallisempia, mielenkiinnon herättämi-

seen on entistä vähemmän aikaa, ja se täytyy herättää nopeasti (Rauhala & Vikström 

2014, 65, 125). Tarinankerronnan oikeaoppisuuden pohtimiseen ei välttämättä ole aikaa 

(Rauhala & Vikström 2014, 66). Eikä se haittaa, sillä täydellinen ei kiinnosta, vaan epä-

täydellisyys ja inhimillisyys saavat näkyä myös tarinankerronnassa (Kalliomäki 2014, 

44). Nopeasti koukuttamaan pyrkivä tarina ei voi rakentua liian yksityiskohtaiselle ku-

vailulle esimerkiksi ympäristöstä, tilanteista, hajuista ja tuntemuksista (Rauhala & Vik-

ström 2014, 65). Tarina on hyvä aloittaa toiminnalla, sillä mielenkiinto pitäisi herättää 

jo muutaman ensimmäisen lauseen aikana. Tällaisella alulla perustellaan heti, miksi 

tarinaa kannattaa seurata. (Rauhala & Vikström 2014, 157.) 

 

Koska tarina jää teoriaa paremmin muistiin, sitä käytetään vastaanottajan aktivointiin. 

Vastaanottajan halutaan suosittelevan tuotetta tai palvelua. (Kalliomäki 2014, 37.) Hyvä 

tarina liiketoiminnassa ja markkinoinnissa on sellainen, ettei sitä pysty kertomaan 

eteenpäin ilman, että samalla tulee kertoneeksi tuotteesta tai palvelusta (Rauhala & Vik-

ström 2014, 233). Hyvä tarina myös osallistaa yleisön jo tarinankerronnan aikana. Tällä 

tarkoitetaan sitä, että yleisö otetaan osaksi tarinaa, ja se voi vaikuttaa tarinan etenemi-

seen. Nykypäivän asiakkaat kaipaavat kokemuksia, elämyksiä, yllätyksiä ja osallista-

mista. (Kalliomäki 2014, 13.) 

 

Kun ihminen uskoo tai tietää, että häneen yritetään vaikuttaa, hän suhtautuu asioihin 

epäilevämmin. Tarinoihin voi olla helppo uskoa, mutta kun kyseessä ovat tarinat mai-

nonnan keinona, ne helpommin kyseenalaistetaan. Tarinankertojan on tärkeää tehdä heti 

selväksi tarinan juuret: onko tarina totta vai fiktiivinen. Tällöin vastaanottaja ei koe tul-

leensa petetyksi, jos totena pidetty tarina myöhemmin osoittautuisikin fiktiiviseksi. 

Vaikka tarina olisi fiktiivinen, vastaanottaja voi olla avoimempi tarinalle, kun hän alusta 

alkaen tietää, ettei kyseessä ole tositarina. (Rauhala & Vikström 2014, 99–101) Jokai-

nen tarinaa eteenpäin kertova vastaanottaja on tärkeä, sillä tuttujen ja asiakkaiden anta-

miin suositteluihin uskotaan helpommin kuin yrityksen mainontaan (Rauhala & Vik-

ström 2014, 226). 
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Tarinoiden tulkintaan ja eteenpäin kertomiseen vaikuttaa myös se, että eri ihmiset muis-

tavat tismalleen saman asian eri tavoin. Tulkinta muodostuu henkilön aikaisempiin tie-

toihin, asenteisiin, arvoihin, kiinnostuksen kohteisiin, kokemuksiin ja tunteisiin perustu-

en. (Rauhala & Vikström 2014, 127, 250.) 

5.4 Tarinallistaminen 

Tarinallistaminen, eli tarinalähtöinen palvelumuotoilu, on osa palvelun tuotteistamista. 

Yrityksen palveluihin kehitetään tarinallistamisessa juoni (Kalliomäki 2014, 5). Tarina 

kietoutuu yrityksen tai palvelun ympärille ja vaikuttaa yrityksen valintojen tekoon muun 

muassa palvelun sisällön suunnittelun ja kehittämisen sekä markkinoinnin osalta. Ta-

rinallistaminen vaikuttaa oikeastaan ihan kaikkeen palveluun liittyvään. Asiakkaan pal-

velukokemus suunnitellaan tarinaksi. (Kalliomäki 2014, 13–15.) Tähän kuuluvat sekä 

palveluprosessi että palveluympäristö (Kalliomäki 2014, 7). Tarinallistaminen alkaa 

markkinoinnista ja jatkuu aina tuotteen tai palvelun kuluttamiseen (Kalliomäki 2014, 

47). Tarina tuo palvelupolkuun ikään kuin juonen, jonka läpi asiakasta kuljetetaan (Kal-

liomäki 2014, 161). Tarinallistamista ei ole vielä kauaa otettu vakavasti liiketoiminnas-

sa (Rauhala & Vikström 2014, 303), kuten aikaisemmassa luvussa 5.3 mainittiin. 

 

Tarinallistamisen pitää näkyä yrityksen toiminnassa. Kaiken yrityksen toiminnan ja 

viestinnän pitäisi rakentua ydintarinan ympärille, eikä tarinoiden pitäisi olla satunnaista 

kampanjointia, vaan jatkuvaa. (Kalliomäki 2014, 24; Rauhala & Vikström 2014, 188, 

219.) Tarinallistamisen ei pitäisi yrityksessä langeta vain markkinointiosaston työnteki-

jöille, vaan sen kuuluisi sitouttaa ihan jokaista työntekijää aina johtajista saakka (Kal-

liomäki 2014, 18; Rauhala & Vikström 2014, 23). Yrityksen ja sen tuotteiden tai palve-

lujen tarinoiden on oltava sellaisia, että myös johto ymmärtää ne ja niiden merkityksen 

(Kalliomäki 2014, 18). Yrityksen henkilöstön on myös voitava seistä tarinan takana 

(Rauhala & Vikström 2014, 186). Tarinoilla siis paitsi koukutetaan asiakkaita, myös 

”ostetaan” omat työntekijät, tarinankertojat, uskomaan tarinoihin. 

 

Tarinallistamisessa otetaan huomioon yrityksen arvot, visio ja kohderyhmä sekä kohde-

ryhmän arvot. Tarina tekee yrityksestä ja sen palveluista mielenkiintoisempia ja elä-

myksellisempiä, ja ne jäävät asiakkaalle paremmin mieleen. Tarinallistamisella luodaan 
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asiakkaalle mielikuvia, elämyksiä ja lisäarvoa. Sen avulla pyritään luomaan yrityksestä 

ja palvelusta selkeämpi ja johdonmukainen, kiinnostava kokonaisuus, joka erottuu kil-

pailijoista. (Kalliomäki 2014, 13–16; Rauhala & Vikström 2014, 204.) Hyvin erottuvaa 

palvelua on vaikeampi kopioida ja se mielletään juuri kyseisen yrityksen omaksi. Tämä 

lisää palvelun ja sen tuottaman asiakaskokemuksen arvoa. Yrityksestä palveluineen tu-

lee persoonallinen, ja asiakkaat tunnistavat yrityksen ja sen palvelut helpommin. (Kal-

liomäki 2014, 5, 31.) Yrityksen ei pidä tarinankaan keinoin välittää asiakkailleen val-

heellisia arvoja, jotka eivät toteudu yrityksen arjessa ja toiminnassa (Rauhala & Vik-

ström 2014, 196). Tarinan avulla yritys tavallaan brändää itseään (Kalliomäki 2014, 77). 

Yritystarina ei silti ole sama asia kuin brändi. Brändi tarkoittaa mielikuvaa yrityksestä, 

joka syntyy tiedon ja kokemusten vaikutuksesta. Yritystarina taas on se perimmäinen 

syy ja tarkoitus, miksi yritys on olemassa. Yritystarina antaa työlle merkityksen. (Rau-

hala & Vikström 2014, 186.) 

 

Tiedon esittäminen tarinallisesti auttaa viestimään selkeästi ja ymmärrettävästi, herättää 

mielenkiinnon, saa yleisön osallistumaan ja auttaa yleisöä muistamaan viestin vielä 

myöhemminkin (Rauhala & Vikström 2014, 304). Tarinan suunnittelun perustana on 

miettiä selkeä tavoite tarinalle: Miksi tarina halutaan kertoa? Miksi yleisö kiinnostuisi 

tarinasta ja haluaisi kuulla sen? Mitä yleisön halutaan ajattelevan tai tekevän? Miksi 

yleisö haluaisi jakaa tarinaa eteenpäin? (Rauhala & Vikström 2014, 153.) Tarinan pitää 

olla aito (Rauhala & Vikström 2014, 198). Sankarin esittely heti alussa mahdollistaa 

sen, että asiakkaat löytävät heti samaistumisen kohteen (Rauhala & Vikström 2014, 

159). Tarinaa on hyvä myös taustoittaa aluksi, jotta vastaanottaja tietää heti, onko tarina 

faktaa vai fiktiota. Tausta auttaa myös ymmärtämään tarinaa ja sitoo sen aikaan ja paik-

kaan. Taustoittaminen ei silti saa olla liian yksityiskohtaista, vaan taustoittamisessa pi-

täisi kertoa vain ne asiat, jotka ovat oleellisia tarinan ymmärtämisen kannalta. (Rauhala 

& Vikström 2014, 158.) 

 

Rauhala ja Vikström (2014, 208) mainitsevat kirjoittaja ja organisaatiokonsultti Simon 

Sinekin olevan sitä mieltä, että ihmisiä ei kiinnosta se, mitä on tehty, vaan se, miksi on 

tehty. Rauhala ja Vikström (2014, 188, 213, 235) toteavat edelleen, että tarinan avulla 

on helpompaa tavoittaa asiakkaat. Kaikkia on mahdotonta miellyttää, joten on hyvä 

keskittyä pääkohderyhmiin ja miettiä, millaista sisältöä he haluavat ja mikä heitä kos-

kettaa. Kohderyhmän tunteminen on todella tärkeää. Lisäksi pitää tietää, mitä kanavia 
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eri kohderyhmät käyttävät, ja tarjota heidän käyttämissään kanavissa heidän näköistään 

materiaalia. 

 

Pelkän tarinoiden kertomisen lisäksi tarinoiden vaikuttavuutta lisää se, jos yleisö saa-

daan osallistumaan tarinaan ja sen kerrontaan. Osallistamalla vastaanottaja voi olla mu-

kana luomassa tarinaa. (Kalliomäki 2014, 34; Rauhala & Vikström 2014, 118.) Osallis-

taminen voi olla tehokas tapa tavoittaa yleisö, mutta siinä on myös iso riski riippuen 

siitä, mihin suuntaan yleisö lähtee tarinaa viemään (Rauhala & Vikström 2014, 213). 

Hyvällä tarinalla asiakas voidaan saada sitoutettua. Vastaanottaja osallistetaan, jolloin 

hänestä tulee osa tarinaa. Kun asiakas samaistuu ja tavallaan kuuluu tarinaan, hän halu-

aa tietää lisää, jolloin hän palaa takaisin tarinan ja yrityksen luo (Kalliomäki 2014, 61). 

Hyvä tarina myös kulkee eteenpäin asiakkaiden kautta (Rauhala & Vikström 2014, 

188). 

 

Tarinallistaminen ja tarinankerronta ovat tärkeä osa esimerkiksi ruokamatkailua, jossa 

matkailijat matkustavat tiettyyn kohteeseen tutustuakseen paikan ruokakulttuuriin. 

”Ruokamatkailu on risteys, jossa kohtaavat ruokakulttuuri, paikallinen ruoka ja tarinan-

kerronta.” (Nelimarkka 2018.) 

6 RUOKAKULTTUURI 

 

Kulttuuri tarkoittaa jollekin ihmisryhmälle ominaisia toimintamalleja, jotka erottavat ne 

toisista ryhmistä (Hofstede Insights 2019). Sanalla ”kulttuuri” on useita merkityksiä. 

Kulttuuria ovat arvot, kielet, elinkeinot, uskonnot ja elämäntavat, ja ne vaikuttavat yh-

teisön käyttäytymiseen, toimintatapoihin ja odotuksiin. Kulttuuriin liittyvät esimerkiksi 

taide, murteet ja ruokakulttuuri. Ajan myötä kulttuuri muuttuu koko ajan. (Opetushalli-

tus 2007.) 

 

Ihminen tarvitsee ravintoaineita. Siksi hän syö. Ruoka lisää myös turvallisuuden ja hal-

linnan tunnetta sekä yhteyttä ihmisten välillä ja toimii välineenä muun muassa kommu-

nikoinnille ja uskonnon harjoittamiselle. (Anderson 2005, 40, 62.) Valtaosassa yhteisöjä 
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ruokailu on avointa ja sosiaalista. Ruokailu voi tapahtua perheen, ystävien, työtoverei-

den tai satunnaisten ihmisten kanssa. (Anderson 2005, 62.) 

 

Yhteisön sisällä, esimerkiksi tietyllä alueella, ruokaan liittyy yhteisölle ominaisia tapoja 

ja tottumuksia. Alueella on siis oma ruokakulttuurinsa, johon voi kuulua ruoanlaitossa 

tyypillisesti käytettäviä raaka-aineita, jotkin tietyt mausteet, ominaiset valmistustavat tai 

joidenkin ruokien välttämistä. Yhteisön jäsen oppii jo nuorena omalle kulttuurilleen 

ominaiset ruoat ja ruoanlaiton piirteet. (Ruokatieto Yhdistys ry n.d.a.) 

 

Eri alueille syntyneisiin ruokakulttuureihin ovat vaikuttaneet muun muassa ympäristö ja 

talous, sillä ne säätelevät sitä, millaisia elintarvikkeita yhteisö käyttää. On pitänyt tuot-

taa sellaisia ruoka-aineita (esimerkiksi viljelykset), joiden tuottaminen ja kasvattaminen 

tietyssä ympäristössä on halvinta ja kannattavinta. (Anderson 2005, 82.) Ruokakulttuu-

rin viime vuosien trendeihin ovat kuuluneet muun muassa lähi- ja luomuruoan kiinnos-

tuksen lisääntyminen sekä tuottajien että kuluttajien keskuudessa (Vieltojärvi 2012, 32). 

6.1 Satakuntalainen ruokakulttuuri 

Satakunnan, kuten muidenkaan maakuntien, perinteiset ruokalajit eivät ole vain yhden 

tietyn maakunnan käytössä, vaan eri maakuntien ruokakulttuureissa on yhtäläisyyksiä. 

Eniten samankaltaisuuksia satakuntalaisen ruokakulttuurin kanssa on Hämeen ruoka-

kulttuurilla. Eroa näiden välillä ei juuri ole, mutta Satakunnassa on esimerkiksi käytetty 

enemmän silakkaa. Satakunnan ruokakulttuuri on saanut paljon vaikutteita myös Ruot-

sista. (Ruokatieto Yhdistys ry:n www-sivut n.d.b ; Valonen 1992, 11, 13.) 

 

Suomessa käytetyistä keittokirjoista vanhimmat ovat Ruotsista. Ruotsin vaikutus näkyy 

paitsi käytetyissä ruoissa ja mauissa, myös ruokien nimissä. Suomessa käytettiin ruotsa-

laisia keittokirjoja myös Venäjän vallan aikana. Yksi ensimmäisistä Suomessa paine-

tuista ja suomenkielisistä keittokirjoista on Juhana Fredrik Granlundin Kokki-Kirja 

vuodelta 1849. Sitä on käytetty esimerkiksi Ulvilan pappilassa sekä Kankaanpäässä. 

Keittokirjoilla onkin ollut merkittävä rooli ruoanlaittotaidon ja ruokalajien leviämisessä. 

(Uusivirta 1992a, 40–41.) 
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Erään ulvilalaisen pitokokin mukaan entisajan ruokaperinteet ja tavat ovat pikkuhiljaa 

katoamassa, sillä nuoret haluavat perinteisen tilalle jotakin uutta (Uusivirta 1992a, 44). 

Tämän nuorempien sukupolvien uutuuden kaipuun lisäksi ruokakulttuurin ja pitopöy-

tien muutokseen ja kehittymiseen ovat vaikuttaneet suuresti pitokokit. Heillä on ollut 

tapana kiertää pitäjissä, jolloin tavat ja ruoat ovat levinneet talosta taloon ja ruoanlaitta-

jalta toiselle. (Uusivirta 1992a, 43–44.) Keittokirjojen ilmestymisen lisäksi 1800- ja 

1900-lukujen taitteessa ruokakulttuuriin ovat vaikuttaneet yhtä aikaa kaupankäynnin 

vilkastuminen, kulkuyhteyksien paraneminen sekä talousopetus. Kotitalousopetusta on 

järjestetty jonkinlaisena jo 1800-luvun alusta saakka, kun Suomen Talousseura on pe-

rustettu. Talousseura lähetti tällöin ylioppilaita opettamaan muun muassa hätäruokien 

valmistusta ja viljelyä - ensimmäiseksi Satakuntaan. Varsinaisia talouskouluja alettiin 

perustaa Suomessa vasta 1800-luvun lopussa. Poriin ensimmäinen talouskoulu perustet-

tiin vuonna 1897. (Uusivirta 1992a, 38–39, 45.) 

 

Useissa eri lähteissä, joissa kerrotaan satakuntalaisesta ruokakulttuurista ja perinteisistä 

ruoista, toistuvat tietyt ruokalajit.  Entisaikaan (1800- ja 1900-luvuilla) suosittuja ruokia 

ovat olleet muun muassa kalaruoat, riisipuuro ja rusinasoppa, puljonki eli lihaliemi, 

syltty, juoksutinjuusto, ohraryynivelli ja pannukakko. Kalaruoista useimmin mainittuja 

ovat silakka, lohi ja ristiinnaulittu siika. Edellä mainituista ruoista osa kuuluu satakunta-

laiseen perinnepöytään ja suosittujen satakuntalaisten ruokien joukkoon edelleen. (Ruo-

katieto Yhdistys ry:n www-sivut n.d.b; Uusivirta 1992a, 40–41; Uusivirta 1992b, 85, 

96, 130, 142, 172.) 

 

Kalaruoat ovat kuuluneet sekä arkeen että juhlaan graavina, palvattuna sekä maustettu-

na. Ennen kuin kalan savustaminen aloitettiin 1900-luvulla, kalaa muun muassa suolat-

tiin ja kuivattiin paljon säilymisen edistämiseksi. Satakunnassa ruokakulttuuria on 

muuttanut muun muassa perunan yleistyminen 1700-luvulla, vähentäen nauriin, lantun 

ja kaalin käyttöä. Satakuntalaisessa ruoanlaittoperinteessä uunia on käytetty niukasti, 

kun taas liettä, pataa ja kattilaa on käytetty paljon (Valonen 1992, 12–16.) 

 

”Satakuntalainen juhlaruokaperinne on maankuulua”. Siihen kuuluvat esimerkiksi riista, 

sallatti, graavisiika, lihapullat ja makkarat sekä peruna ja juurekset. (Ruokatieto Yhdis-

tys ry:n www-sivut n.d.b.) Satakunta tunnetaan tänä päivänäkin muun muassa kalaruois-

ta, kakosta ja sienistä (Ruokatieto Yhdistys ry:n www-sivut n.d.b; Satakuntaliiton www-
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sivut n.d.). Leivonnaisista Satakunnan ruokaperinteessä usein mainittavia ovat kakon 

lisäksi Euran rinkilät, konjakkiplarit sekä erilaiset paakelssit (Kansan Sivistystyön Liitto 

1984, 8; Kolmonen 1986, 34, 44–45; Satakunnan Kotitalousopettajat 1992, 218–219). 

6.2 Ruokamatkailu 

Ruokamatkailusta on kirjoitettu jo 1930-luvulla (Stanley & Stanley 2015, 1). Ruoka-

matkailu tarkoittaa matkailua, jossa matkakohde on valittu jopa pelkästään ruoan perus-

teella. Ruoka ja tietyn kohteen ruokakulttuuri ovat matkustuksen motiivi. Pelkkä koh-

teen paikallisten ruokien syöminen ei ole ruokamatkailua. Ruokamatkailuun liittyy tu-

tustumista aiheeseen etukäteen sekä oppiminen matkan aikana osallistuen esimerkiksi 

ruoanvalmistuskurssille tai muuhun vastaavaan osallistavaan toimintaan, joka liittyy 

ruokaan ja ruokakulttuuriin tutustumiseen syvemmin. Vallitsevia trendejä ovat lähiruo-

ka ja itse tehty ruoka. Kuluttajat haluavat ravitsemiskokemustensa olevan aitoja, mikä 

tarkoittaa muun muassa yksinkertaisuutta, paikallisuutta ja eettisyyttä. (Havas & Jaa-

konaho 2013, 6.) Ruokamatkailu lisää paikallisen ruokakulttuurin tunnettuutta sekä aut-

taa profiloimaan Suomea (Hungry for Finlandin www-sivut n.d.). 

 

Kaikenlaisesta matkailusta puhuttaessa ruokamatkailu on jo itsessään kasvussa oleva 

trendi kansainvälisesti (Hungry for Finlandin www-sivut n.d.; Stanley & Stanley 2015, 

3; Ruokatieto Yhdistys ry 2007; Ruokatieto Yhdistys ry 2008). Perinteisinä ruokamat-

kailukohteina on pidetty esimerkiksi Ranskaa ja Italiaa, mutta varsinkin viimeisten 

kymmenen vuoden aikana myös muissa matkakohteissa on alettu ymmärtää ruokamat-

kailun potentiaali ja kehittää alueen ruokamatkailutarjontaa (Ruokatieto Yhdistys ry 

2007; Yeoman 2008). 

 

Ruokamatkailusta on tullut tärkeää, sillä ihmiset hakevat yhä enemmän uusia kokemuk-

sia ja elämyksiä. Kuluttajat haluavat kartuttaa kulttuurista pääomaansa, mitä ei enää 

tehdä vain käymällä museoissa. Ruokaelämykset sopivat tähän tarkoitukseen hyvin, 

sillä ne jäävät ihmisille hyvin mieleen. Ne kertovat kohteen kulttuurista, historiasta ja 

paikallisesta elämästä. (Ruokatieto Yhdistys ry 2007; Yeoman 2008.) Ruokamatkailun 

kasvuun ovat vaikuttaneet myös muun muassa kotitalouksien rakenteen muutos, korke-

ampi koulutustaso, väestön vaurastuminen, globalisoituminen ja monikulttuurisuus, 
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hyvinvointitrendi sekä media. Internet tarjoaa kaikkien saatavilla olevia arvosteluja ra-

vintoloista, ja tunnetut kokit televisiossa totuttavat kuluttajat laadukkaaseen eksootti-

sempaan ruokaan. Myös yleisesti matkailun lisääntyminen on vaikuttanut ruokamatkai-

lun kasvuun. (Yeoman 2008.) 

 

Ruokamatkailun kasvun hyviä puolia ovat eri kohteiden kulttuurin ja historian tunte-

muksen lisääntyminen kansallisesti ja kansainvälisesti, ruokaperinteiden vaaliminen 

sekä yhteistyön lisääntyminen eri alojen välillä, kuten elintarvike- ja matkailualoilla. 

Ruokamatkailun kehittämisestä hyötyvät paljon esimerkiksi maaseudun pienyrittäjät. 

(Ruokatieto Yhdistys ry 2007; Ruokatieto Yhdistys ry 2008.) 

 

Myös Suomessa ruokamatkailun edistämiseksi tehdään kehittämistoimenpiteitä. Muun 

muassa suomalaisen ruoan puhtaus on yksi ulkomaalaisia kiinnostavista asioista, jota 

kannattaa korostaa Suomen markkinoinnissa ruokamatkailumaana. (Havas & Jaakonaho 

2013, 6–7.) Puhtauden lisäksi Suomen ruokamatkailun potentiaali koostuu aitoudesta, 

paikallisuudesta ja tarinoista (Hungry for Finlandin www-sivut n.d.; Ruokatieto Yhdis-

tys ry 2014). Suomalaisessa ruoassa tärkeää ovat luonnon raaka-aineet (Ruokatieto Yh-

distys ry 2008). Kala on erityisesti matkailijoiden suosiossa. Erään tutkimuksen mukaan 

ulkomaalaiset ovat maininneet suomalaisista ruoista kysyttäessä muun muassa poron, 

perunan, lihapullat, lohikeiton, leipäjuuston, mämmin, salmiakin, savulohen, karjalan-

piirakan, raparperin, muikun ja maksalaatikon. Ulkomaalaiset näkevät suomalaisen ruo-

an laadukkaana, turvallisena ja terveellisenä. (Ruokatieto Yhdistys ry 2013.) Suomen 

ruokamatkailulle on valttina se, että Suomessa on vahvoja maakunnallisia ruokaperin-

teitä (Ruokatieto Yhdistys ry 2008). Satakuntalaista ruokakulttuuria esiteltiin aiemmas-

sa luvussa (6.1). 

 

Suomen ruokamatkailun kehittämiseksi on tehty Suomen ensimmäinen ruokamatkailu-

strategia 2015–2020 (Havas, Adamsson & Sievers 2015). Ruokamatkailustrategian teh-

tävänä on viestiä suomalaisesta ruokamatkailusta sekä määrittää ja kehittää päämäärä-

tietoisesti ruokamatkailua. Ruokamatkailun kehittämiseen halutaan mukaan paljon sekä 

ruoka- että matkailualan toimijoita. Ruokamatkailustrategialla halutaan kasvattaa paitsi 

ulkomaalaisten, myös suomalaisten arvostusta suomalaista ruokaa kohtaan ja sitä kautta 

lisätä Suomen vetovoimaisuutta matkakohteena. (Havas ym. 2015, 10–11.) 
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Suomalainen ruoka on kausiluontoista, sillä meillä on neljä selvästi toisistaan erottuvaa 

vuodenaikaa. Niitä pitäisi suomalaisessa ruokamatkailussa osata hyödyntää paremmin. 

Kehittämistä kaipaisi myös superfoodin ja villiruoan käytön hyödyntäminen. (Ruokatie-

to Yhdistys ry 2013.) Suomen ruokamatkailun ongelmat alkavat jo heikosta tuotteista-

misesta ja markkinoinnista. Palveluja ei osata tuotteistaa helpommin myytäviksi eikä 

markkinoida niin, että ne tavoittaisivat potentiaaliset asiakkaat. Suomessa myös sen 

tunnistaminen, mitkä ovat ruokakulttuurimme tärkeimmät myytävät erityispiirteet, on 

vaikeaa. Yrityksillä on vaikeuksia kuvailla omia palveluitaan ja erityispiirteitään. Tä-

män takia asiakkaat eivät löydä olemassa olevia tuotteita ja palveluita. (Ruokatieto Yh-

distys 2014.) 

 

Yritysten tulisi kehittää sekä yhteistyötä muiden yritysten kanssa, että asiakasymmär-

rystä (Ruokatieto Yhdistys 2013; Ruokatieto Yhdistys 2014). Ruokatieto Yhdistys ry:n 

(2014) mukaan: ”Pulmiksi nousivat muun muassa kunnollisten opasteiden puute, verk-

kosivujen suppeus, jolloin ruuasta ei ennakkoon saanut houkuttelevaa kuvaa sekä oheis-

palveluiden puute tai niiden huono viestintä. Asiakkaat kaipasivat ruokaan liittyvää te-

kemistä, kotiin vietäviä ruokatuotteita ja mahdollisuutta ostaa paikallisia raaka-aineita 

suoraan tuottajilta.” Edellä mainitussa sitaatissa käy ilmi asiakasymmärryksen puute. 

Tietoa ei osata antaa asiakkaalle ennakkoon tarpeeksi, mikä johtaa siihen, ettei asiakas 

kiinnostu tuotteesta tai palvelusta. Ongelmana ulkomaisille asiakkaille voi olla myös se, 

että varsinkin pienempien yritysten verkkosivut ja muut opasteet saattavat olla vain 

suomen kielellä. 

7 TUTKIMUKSEN TOTEUTUS 

 

Kun tutkimustehtävä ja tavoite olivat selvillä ja teoreettinen viitekehys avattu, oli itse 

tutkimuksen vuoro. Tutkimuksen ensimmäinen tehtävä oli löytää sopivat tarinankertojat 

tuottamaan aineistoa tutkimukseen. Tässä apuna oli muun muassa opinnäytetyön toi-

meksiantaja ProAgria Länsi-Suomi. 
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ProAgria Länsi-Suomen sekä Lounais-Suomen Marttojen kautta sain aluksi yhteystieto-

ja, joiden kautta minulle annettiin lisää yhteystietoja sellaisille henkilöille, jotka voisivat 

sopia tutkimukseen. Lähetin halukkaille ohjeen narratiivin kirjoittamiseen (LIITE 1) 

sähköpostilla tai kirjeitse, sekä olen ollut puhelimitse, sähköpostitse tai kasvotusten yh-

teydessä jokaiseen. Lisänäkyvyyttä opinnäytetyöni ja tarinankertojien metsästys sai, kun 

Yle Radio Suomi Porin toimittaja kiinnostui aiheestani ja pääsin kertomaan siitä suo-

raan radiolähetykseen. Myös tämän kautta tuli yhteydenotto, jossa annettiin vinkki, ke-

neen voisin ottaa yhteyttä tutkimuksen tiimoilta. Näiden lisäksi olen saanut myös opin-

näytetyöni ohjaajalta sellaisten henkilöiden nimiä, joilla on pitkä historia esimerkiksi 

ruoanvalmistuksen opetuksesta ja näin ollen kokemuksia mahdollisesti myös tutkimuk-

sen aiheena olevista leivonnaisista. 

 

Tutkimukseen osallistuneet valittiin heidän kokemukseensa perustuen. Myös satakunta-

laisuus oli tärkeää, jotta saataisiin perinteitä nimenomaan Satakunnasta. Yksi tutkittava 

ei ollut alun perin syntyjään satakuntalainen, mutta on muuttanut nuorena Satakunnan 

alueelle ja hänen kokemuksensa perustui täysin satakuntalaisiin tapoihin tuntemansa 

leivonnaisen osalta. Toinen kertoja taas on vanhempineen muuttanut Satakuntaan hänen 

ollessaan vuoden ikäinen, joten käytännössä hän on koko elämänsä asunut Satakunnas-

sa. 

 

Aineisto, narratiivit, ovat tutkimukseen osallistuvien henkilöiden itse kirjoittamia tai 

sanelun pohjalta kirjoitettuja. Aineiston kerääminen narratiiveina tuntui luontevalta, 

sillä tarkoituksena oli saada tietoa yksittäisten henkilöiden kokemuksista, jolloin aineis-

to joka tapauksessa olisi saanut kerronnallisen, ehkä jopa tarinallisen, muodon tutki-

mukseen osallistuvilta. Keräämällä narratiivit valmiiksi kirjoitettuina haluttiin myös 

vähentää tutkijan vaikutusta vastauksiin, vaikkakin apukysymyksiä vastaamiseen oli 

annettu (LIITE1). 

 

Tutkimukseen osallistui yhteensä seitsemän henkilöä, ja tarinoita sain 12 kappaletta. 

Suurin osa kertomuksista lähetettiin minulle sähköpostilla valmiiksi kirjoitettuina. Vain 

kaksi kertomusta on saatu niin, että menin itse paikan päälle ja äänitin kertojien puhetta. 

Myöhemmin litteroin, eli kirjoitin äänitteen kirjalliseen muotoon sanasta sanaan. Tämän 

jälkeen muodostin litteroinnin pohjalta kertomukset, lähetin ne kertojille ja myöhemmin 

soitin heille varmistaakseni, onko kertomuksissa heistä jotain korjattavaa. Toisessa tari-
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nassa korjattavaa ei ollut, toisesta korjasin yhden asiavirheen kertojan pyynnöstä. Näi-

den kahden äänitetyn kertomuksen kohdalla tutkimusmenetelmä muistutti enemmänkin 

narratiivista eli kerronnallista haastattelua. 

 

Kerronnallinen haastattelu eroaa muista haastattelumenetelmistä siinä, että haastatelta-

vilta nimenomaan odotetaan vastaukseksi kertomuksia (Hyvärinen & Löyttyniemi 2005, 

189; Kaasila 2008, 45). Kerronnallisessa haastattelussa tutkija antaa tutkittavalle mah-

dollisimman paljon tilaa, jotta kertomuksin vastaaminen mahdollistuu (Hyvärinen & 

Löyttyniemi 2005, 191, Kaasila 2008, 45). Kerronnallinen haastattelu voidaan toteuttaa 

pelkästään yhteen kysymykseen perustuen, mutta sen aikana on myös mahdollista kysyä 

tarkentavia kysymyksiä, kun haastateltava on ensin kertonut vapaasti niin sanotun ”pää-

tarinansa” (Hyvärinen & Löyttyniemi 2005, 194). Kertojilla oli heille tulostamani Ohje 

narratiivin kirjoittamiseen (LIITE1) koko ajan edessään, mutta heidän kerrontansa aika-

na minun piti jossain vaiheessa toistaa ohjeessa mainittuja kysymyksiä ja lopuksi kysyin 

pari tarkentavaa kysymystä heidän kertomiinsa asioihin liittyen. 

8 SISÄLLÖNANALYYSI 

 

Tutkimusaineiston analysointi tarkoittaa sen järjestämistä uudelleen niin, että aineistosta 

voidaan löytää yhteisiä tekijöitä, toistuvia teemoja ja eroavaisuuksia. Aineistoa voidaan 

aluksi esimerkiksi koodata ja lajitella eri teemojen alle. (Kananen 2008, 88.) Kvalitatii-

visessa eli laadullisessa tutkimuksessa otanta, tutkittavien määrä, on pienempi kuin 

määrällisessä eli kvantitatiivisessa tutkimuksessa. Kvalitatiivisessa analyysissa on tär-

keää, että tehdyt havainnot sopivat täysin tulkintaan. Tällöin hyvin pienen otannan 

vuoksi ei voida siis analysointivaiheessa tehdä tilastolliseen todennäköisyyteen perustu-

via yleistäviä tulkintoja niin, että esimerkiksi suurin osa pienen otannan tutkimuksen 

tutkittavista sopii tiettyyn havaintoon, mutta kaikki eivät. Poikkeuksia ei siis sallita esi-

tetyissä tulkinnoissa. (Alasuutari 2011, 38.) 

 

Analyysimenetelmää valitessani pohdin aluksi, käyttäisinkö laadullisessa tutkimuksessa 

hyvin yleisesti käytettyä sisällönanalyysia, vai erityisesti narratiiveihin käytettäviä ana-
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lyysimenetelmiä. Narratiivinen analyysi ja narratiivien analyysi on mainittu lyhyesti jo 

luvussa 4. 

 

Narratiivien analyysi (englanniksi ’analysis of narratives’) tarkoittaa käytännössä lähes 

samaa kuin sisällönanalyysi. Molemmissa aineistoista etsitään toistuvia teemoja, joihin 

aineistoja on mahdollista jakaa ja luokitella. (Polkinghorne 1995, 12–13.) Sisällönana-

lyysista poiketen narratiivien analyysissa teemoina voidaan käyttää kertomuksille tyy-

pillisiä elementtejä ja rakenteellisia seikkoja, kuten aineistoissa käytettyjä kielikuvia, 

retorisia keinoja, kertomuksen lajityypin rakennetta, hahmoja tai tapahtumapaikkoja 

(Heikkinen 2010, 149–150; Kaasila 2008, 47–48; Polkinghorne 1995, 12). Mutta koska 

tarkoitukseni on tutkia nimenomaan kertomuksien sisällöistä nousevia tietoja enemmän 

kuin kertomuksia rakenteellisesti, päädyin lopulta käyttämään nimellisesti sisällönana-

lyysia, vaikka se ei juurikaan narratiivien analyysista eroa. 

 

Sisällönanalyysi on yksi laadullisessa tutkimuksessa käytettävä analyysimenetelmä, 

joka auttaa tutkimaan aineiston yhtäläisyyksiä ja eroja. Sillä voidaan analysoida kirjoi-

tettua ja puhuttua aineistoa, kuten kirjoja, päiväkirjoja, haastatteluja ja keskusteluja. 

(Kananen 2008, 94; Liikenteen tutkimuskeskus Vernen www-sivut n.d.) Sisällönanalyy-

si jaetaan sisällön analyysiin ja sisällön erittelyyn. Sisällön erittely on sisällön kuvaa-

mista numeerisesti, kun taas sisällön analyysissa aineistoa kuvataan tiivistetysti ja sel-

keästi. (Kananen 2008, 94.) 

 

Sisällönanalyysi alkaa päätöksenteolla, mikä aineistossa on tärkeintä ja kiinnostavinta. 

Tämän jälkeen aineistosta etsitään kaikki tähän teemaan tai näihin teemoihin liittyvät 

asiat koodaamalla aineisto. Muu aineisto jää tässä vaiheessa tutkimuksen ulkopuolelle. 

Lopuksi jäljelle jäänyt aineisto luokitellaan ja jaetaan teemoihin ja tehdään niistä yh-

teenveto. (Tuomi & Sarajärvi 2018, 104.) Aineistossa saattaa olla useita kiinnostavia 

teemoja, mutta tutkimusta on osattava rajata ja kertoa rajattuun aiheeseen liittyen kaikki, 

mitä aineistosta löytyy. Tutkimustehtävä ja -ongelma kertovat, mihin kyseessä olevassa 

aineistossa tulisi paneutua, ja mistä ollaan kiinnostuneita. Sen mukaan osa aineistosta on 

mahdollista jättää vaikka odottamaan seuraavaa sopivaa tutkimusta. Tutkimustehtävä ja 

tulokset eivät saa olla ristiriidassa keskenään. (Tuomi & Sarajärvi 2018, 104–105.) 
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Aineiston koodaamisen voi tehdä kukin omalla tyylillään. Koodaamisen tarkoituksena 

on poimia tekstistä tutkimuksen kannalta tärkeitä kohtia ja toimia muistiinpanoina tutki-

jalle. Kun aineisto on koodattu, sitä aletaan jakaa ja yhdistellä eri luokkiin, teemoihin tai 

tyyppeihin. Luokittelussa aineistoa tarkastellaan lukumäärällisesti, eli kuinka usein tie-

tyt asiat aineistossa toistuvat. Lukumääriä tärkeämpää voi kuitenkin olla aineiston sisäl-

tö tiettyyn teemaan liittyen, esimerkiksi miksi tietyt teemat toistuvat aineistossa (tee-

moittelu). Tyypittelyssä aineiston pohjalta luodaan esimerkkityyppejä, joilla on yhteisiä 

näkemyksiä tietyn teeman sisällä. (Tuomi & Sarajärvi 2018, 105–107.) Sisällönanalyysi 

valmistaa aineiston yhteenvedon ja johtopäätösten tekoon (Tuomi & Sarajärvi 2018, 

117). 

 

Sisällönanalyysi voi olla teorialähtöistä, aineistolähtöistä tai teoriaohjaavaa. Nämä eri 

vaihtoehdot kertovat teorian ja aineiston välisestä suhteesta aineiston hankintaan, ana-

lysointiin ja raportointiin liittyen. Teorialähtöisessä analyysissa jo olemassa olevaa teo-

riaa vertaillaan aineistoon ja sen yksittäisiin havaintoihin. Tutkittavat käsitteet nousevat 

teoriasta tai teorioista. (Tuomi & Sarajärvi 2018, 107, 110–111.) Aineistolähtöisessä 

analyysissa taas yksittäisten havaintojen perusteella lähdetään muodostamaan yleistyk-

siä ja teorioita. Aikaisempien tietojen ja teorioiden ei pitäisi vaikuttaa analyysiin ja lop-

putulokseen. Analysoitavat teemat nousevat aineistosta ja tutkimustehtävästä, eivätkä 

ole etukäteen päätettyjä, vaikka ongelmana tässä analyysitavassa onkin juuri se, miten 

tutkijan aikaisemman tiedon, aiheen teoriaan perehtymisen ja omien ennakkoluulojen 

vaikutus aineiston keruuseen minimoidaan. Näiden analysointitapojen välissä on teo-

riaohjaava analyysi, jossa yhdistetään molempia edellä mainittuja analyysitapoja. Sisäl-

tö ja tulokset itsessään nousseet aineistosta, mutta analyysiin yhdistyy myös oleellisesti 

jokin jo olemassa oleva teoria. (Tuomi & Sarajärvi 2018, 107–110.) Tässä tutkimukses-

sa sisällönanalyysi toteutetaan aineistolähtöisesti, eli tutkittavat teemat määräytyvät 

tutkimustehtävän lisäksi aineiston pohjalta, eivät mistään ennalta määrätystä teoriasta. 
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9 TULOKSET JA ANALYSOINTI 

 

Aloitin analyysiprosessin jakamalla tarinat kolmeen ryhmään leivonnaisen mukaan ja 

lukemalla pariin kertaan kaikki tarinat läpi. Toisella lukukerralla kirjoitin erilliselle pa-

perille jokaisesta tarinasta aihepiirit, joita kyseisessä tarinassa käsiteltiin. Tämän jälkeen 

vertailin, mitä aihealueita oli käsitelty useimmissa, jopa kaikissa tarinoissa, ja päätin 

siltä pohjalta eniten toistuvat ja tutkimuksen kannalta tärkeimmät teemat. 

 

Valitsin käsiteltäviä teemoja kolme: miksi ja milloin kyseistä leivonnaista on leivottu, 

miten on leivottu (eli valmistus ja raaka-aineet) sekä alueelliset piirteet. Ohjeessa narra-

tiivin kirjoittamiseen (LIITE 1) on annettu useampia aihealueita. Tuloksissa kyseiseen 

rajaukseen on kuitenkin päädytty paitsi tutkimustehtävän, myös sen mukaan, mihin ky-

symyksiin tarinankertojat ovat vastanneet kattavimmin. Aineistoksi saadut tarinat koos-

tuivat täysin kertojien omista kokemuksista ja tiedoista, ja niissä näkyi selvästi kertojan 

oma näkökulma. Myös tarinalle tyypillistä tunnetta oli mukana suurimmassa osassa 

tarinoita, mutta analyysivaiheessa tehdyn aineiston koodaamisen myötä tällaiset kohdat 

jäivät pitkälti varsinaisten tulosten ulkopuolelle. 

 

Kun teemat oli valittu, luin ensin kaikki kakosta kertovat tarinat läpi samalla värittäen 

yliviivaustusseilla kolmella eri värillä jokaiseen teemaan liittyvät asiat. Sitten kokosin 

kolme listaa teemojen mukaan eri tarinoista niihin löytyvistä asioista ja kirjoitin listan 

pohjalta analyysin puhtaaksi. Sitten tein saman koodauksen Euran rinkilän tarinoista, 

keräsin samaan teemaan liittyvät asiat eri tarinoista yhteen ja kirjoitin valmiin tekstin. 

Viimeiseksi etenin samoin konjakkiplarista kertovien tarinoiden kanssa. Tarinat on ni-

metty paikkakunnan nimen alkukirjaimella sekä numeroilla sen mukaan, kuinka monta 

tarinaa kyseiseltä paikkakunnalta on. 

 

Sain tarinoita yhteensä 12 kappaletta: kakosta viisi, Euran rinkilästä kolme ja konjakki-

plarista neljä. Tarinankertojia oli yhteensä seitsemän. Tutkimukseen osallistuneista yksi 

on kotoisin Ulvilasta [U1, U2], yksi Raumalta [R1, R2], yksi Kokemäeltä [K1, K2], 

yksi Leineperistä [L1, L2], yksi Eurasta [E1] ja yksi Punkalaitumelta [P1, P2]. Punka-

laidun on kuulunut Satakuntaan vuoden 2004 loppuun saakka, jonka jälkeen se on liitet-

ty Pirkanmaan maakuntaan (Mölsä sähköposti 29.3.2019). Yksi on kotoisin Satakunnan 
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ulkopuolelta, mutta on nuorena aikuisena muuttanut Euraan [E2]. Pari henkilöä myös 

kertoivat äitiensä olevan Karjalasta, joten heidän lapsuudessaan he ovat saaneet leivon-

taan vaikutteita myös siltä suunnalta [K1, K2; L1, L2]. Ulvilasta, Raumalta, Kokemäel-

tä, Leineperistä ja Punkalaitumelta olevat kertojat kirjoittivat kukin erilliset tarinat kah-

desta leivonnaisesta. Siksi aikaisemmassa luettelossa on kaksi koodausmerkintää heidän 

kohdallaan, vaikka kyseessä on yksi henkilö kultakin paikkakunnalta. 

9.1 Kakko 

Neljässä tarinassa viidestä on kerrottu, että kakkoa on leivottu kertojien lapsuudessa 

kerran viikossa. Yhdessä ei ollut mainintaa tähän liittyen ollenkaan. Pari on maininnut, 

että leivontapäivä on ollut nimenomaan lauantai. Ulvilalaisen tarinankertojan mukaan 

talvella leivottiin harvemmin, joka toinen viikko, koska silloin ei ollut maalaistalossa 

yhtä paljoa talkooväkeä, joten menekki oli vähäisempää. Leineperiläinen kertoja taas 

kertoo muistavansa lapsuudestaan erään tädin, joka leipoi joka aamu yhden kakon. 

 

Kakkoa on leivottu omaan käyttöön, tosiaan myös mahdolliselle talon talkooväelle. Se 

on ollut kahvileipä arkena, mutta sitä on leivottu myös juhlapyhiksi ja pitoihin. Ulvila-

lainen kertoja mainitsee myös, että kakkoa on viety myös suruvalittelujen yhteydessä 

muistamisena sekä esimerkiksi jouluna vähempiosaisille. Raumalta kotoisin oleva, Eu-

raan nuorena muuttanut kertoja kertoo, että hänen lapsilleen kelpaa edelleen kakko aina 

kun he käyvät leipomispäivänä kotona. Sen lisäksi hänellä on tapana viedä kakkoa myös 

naapurin vanhuksille. Hän kertoo myös, että hänen mielestään kakkoa leivotaan aika 

vähän. Eurassa kuitenkin järjestetään kakon leivontakursseja yritysten tykypäiviksi. 

Myös toisen kertojan mukaan nuoremmat sukupolvet haluavat edelleen kakkoa. Erään 

kertojan äidin tekemä kakko, ”mummon kakko”, oli niin hyvää, että sitä muistellaan 

edelleen ja ”puolisot patistavat meitä leipomaan” [K1]. 

 

Raaka-aineiden osalta kaikissa tarinoissa oltiin pitkälti samoilla linjoilla, joitain eroa-

vaisuuksia myös löytyi, eivätkä reseptit ole kiveen hakattuja, vaan niitä voi myös sovel-

taa. Nesteinä kakossa on käytetty täysmaitoa ja juuston valmistuksesta jäänyttä heraa ja 

joskus vettä [U1, R1]. Eräs kirjoittaja mainitsee käytettyinä nesteinä pelkästään maidon 

[K1]. Kohotusaineena kakossa on hiiva ja mausteena suola. ”Mausteina on käytetty 
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pääasiassa suolaa. Jotkut käyttävät anista. Se ei kuulu minun perinnekakkooni [U1].” 

Eniten eroja eri tarinoissa oli jauhojen osalta. Ulvilalaisen kertojan lapsuudessa kakkoon 

käytettiin vehnä- ja ohrajauhoja. Hän on kuitenkin jättänyt ohrajauhon pois sen her-

kemmän pilaantumisen vuoksi. Hän käyttää nykyään vehnä- ja hiivaleipäjauhoja sekä 

erilaisia leseitä ja hiutaleita. Ruokahävikin välttämiseksi lapsuudessa ja edelleen myös 

puuron ja jopa perunamuusin loput on laitettu kakon joukkoon. Toinen kertoja on lähes 

samoilla linjoilla: hänen mukaansa jauhoina on käytetty muun muassa vehnäjauhoja, 

leseitä ja grahamjauhoja [R1]. Kokemäkeläisen mukaan kakkoon on laitettu kaurahiuta-

leita sekä vehnä- ja hiivaleipäjauhoja, joskus myös ohrajauhoja. Ruisjauhoja ei ole kak-

koon laitettu. Leineperiläisen tarinan mukaan kakkoon on tullut kauraa, ohraa, ruista ja 

vehnää. Sovellutuksista mainitaan silakkakakko, jossa kakon sisään laitetaan suo-

lasilakkaa, sipulirenkaita ja hieman sianlihaa sekä maustetaan suolalla ja maustepippu-

rilla. Kertojan mukaan silakkakakko on perinneleivonnainen, jota ilmeisesti nykyäänkin 

voidaan kahvipöydässä tarjota. 

 

Punkalaitumelaisessa tarinassa taikina sotkettiin käsin isossa saavissa ja taikinan annet-

tiin nousta. ”Taikina kaadettiin pöydälle ja siitä jaettiin se suurin piirtein samankokoi-

siin paloihin. Mummu pyöritti palat kahdella kädellä pyöreiksi ja teki lehmänsarvella 

siihen reiän keskelle sekä pisteli haarukalla reikiä ympäri kakkoa. /--/  Kakon reiät pais-

tettiin myös pikkukakoiksi. /--/ Kun kakot olivat paistuneet, ne otettiin uunista ulos puh-

taille leivinlaudoille ja peitettiin pyyheliinoilla.” [P1] Leineperiläisen kertojan mukaan 

kakko voitiin leipoa joko pyöreänä tai niin, että keskelle tehtiin reikä. Kokemäkeläinen 

kertoja mainitsee erityisesti, että hyvän kakon merkkinä ovat maku ja hyvä kuori. 

 

Neljässä tarinassa mainitaan, että kertojien lapsuudessa kakkoa on leivottu puulämmit-

teisessä leivinuunissa. Kahdessa tarinassa on myös todettu, että puu- ja sähkölämmittei-

sillä uuneilla valmistetuissa kakoissa on selvä ero. Kokemäeltä kotoisin olevan kertojan 

mukaan ”mummon kakko oli kaikkien suosikki ja sen veroista ei kukaan meistä ole pys-

tynyt vielä leipomaan. /--/ Huomasimme vanhempieni muutettua kaupunkiin, että 

mummon kakon salaisuus osittain oli ollut puilla lämmitettävässä uunissa.” [K1] 

 

Osa kertojista kertoi myös tietämistään alueellisista eroavaisuuksista kakon valmistuk-

sessa. ”Jos mietitään tekotapoja/reseptejä eri puolilla Satakuntaa, niin jauhojen käytössä 

on varmaankin vähän eroavaisuuksia. Mielestäni Tyrvään suunnassa on käytetty enem-
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män ohraa kuin mitä esim. Porin ympäristössä.” [U1] ”Eurassa myös laitetaan joukkoon 

ohrajauhoja ja ruisjauhoja [R1].” ”Itselläni on voimakkaammin karjalainen tausta ja 

Karjalassa leivottiin hiivaleipää, jo oli samanlaista [L1].” Viimeisestä lainauksesta pää-

tellen vastaavanlaista leipää on siis leivottu myös Satakunnan ulkopuolella, mutta siitä 

kertoja käyttää nimitystä ”hiivaleipä”. Kakko-nimitys on tullut hänelle tutuksi vasta 

Satakunnassa. 

9.2 Euran rinkilä 

Vain yksi Euran rinkilästä kertonut henkilö on Eurassa syntynyt. Vaikka kaksi kolmesta 

tarinankertojasta on muualta tulleita, mutta nuorena Euraan muuttaneita, niin tarinoissa 

esiin tulleet asiat liittyvät täysin euralaisiin perinteisiin rinkilöiden valmistuksesta, sillä 

nämä muualta tulleet eivät kumpikaan ole tunteneet Euran rinkilää ennen Euraan tulo-

aan. 

 

Euran rinkilöitä on tehty juhliin. Niitä on tehty syntymäpäiville ja häihin. Yksi kertoja 

mainitsee myös kinkerit, joihin rinkilöitä on Eurassa myös valmistettu hänen lapsuudes-

saan. Euran rinkilät ovat kuuluneet kahvipöytään kaikissa juhlissa.  Niitä on monesti 

leivottu samoille henkilöillekin läpi elämän kaikkiin juhliin, myös sellaisille, jotka ovat 

muuttaneet pois Eurasta ja menneet esimerkiksi Helsinkiin naimisiin. Sen jälkeen he 

ovat halunneet rinkilöitä esimerkiksi omien lastensa ristiäisiin tarjottavaksi. Kaksi ker-

tojista painottaa hyvin paljon sitä, että Eurassa rinkilöitä pitää jokaisissa juhlissa olla. 

Toinen sanoo: ”Ei Eurassa sellaisia hautajaisia ja häitä olekaan, joissa ei Euran rinkilöi-

tä olisi. Kyllä se on täällä niin ylivoimainen juhlien kahvileipä.” [E1] Toisen mukaan, 

”vaikka mitkä perhekutsut olisi Eurassa, niin aina halutaan, että on Euran rinkilöitä tar-

jolla. Se on sellainen kunnia-asia juhlien pitäjälle, että niitä on.” [E2] He mainitsevat 

rinkilöiden olevan myös lasten herkkua. 

 

Ennen Euran rinkilöitä tehtiin paljon Euraan tuleville matkailijoille. Matkailijoita kävi 

paljon 1990-luvun tienoilla, pääasiassa kesäisin. Yhden kertojan mukaan: ”Emme edes 

saaneet aina leivottua niin paljon rinkilöitä kuin he olisivat halunneet [E2].” Rinkilöitä 

on tehty myös ulkomaille, ainakin Viroon, Ruotsiin, Amerikkaan, Bangkokiin ja Etiopi-

aan. Esimerkiksi Etiopiaan niitä ovat vieneet lähetystyöntekijät. Euran kunta on myös 
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ollut iso tilaaja ja on edelleen. Rinkilöitä annetaan esimerkiksi muistamiseksi Eurasta. 

Niitä on tehty myös myyjäisiin. Eurassa järjestetään kursseja myös rinkilöiden teosta 

lapsille ja vanhemmalle väelle. 

 

Rinkilöiden valmistus ei kertojien mukaan ole aluksi helppoa, ja vaatii paljon harjoitte-

lua. Kahdessa Euran rinkilästä kertovassa tarinassa on kuvattu todella tarkasti koko 

valmistusprosessi raaka-aineista rinkilän muotoiluun ja paistoon. Nämä kertojat käyttä-

vät samaa Euran pirtin ohjetta, jota pitävät ainoana oikeana Euran rinkilän reseptinä, 

vaikka ohjeita on olemassa kymmeniä erilaisia. Tästä syystä heidän tarinoissaan kerro-

tut valmistustavat eivät poikkea toisistaan ollenkaan, vaan ennemminkin täydentävät 

toisiaan. 

 

Raaka-aineina käytetään kermaa, voita, vehnäjauhoja ja hiivaa. Kertojien mukaan voin 

ja kerman pitää olla kunnon tavaraa, eikä mitään kevytversioita: paksuinta kermaa ja 

oikeaa voita, ei margariinia. Ennen vanhaan myllystä käytiin itse hakemassa hienoja 

vehnäjauhoja. Nykyään jauholaadut ovat kuitenkin muuttuneet ja kaupasta saatavat puo-

likarkeat vehnäjauhot käyvät myös rinkilöiden tekoon. Mutta koska jauhot eivät ole 

enää samanlaisia kuin aikoinaan, on myös tätä ”ainoaa oikeaa reseptiä” jouduttu muok-

kaamaan niin, että jauhojen määrää on hieman vähennetty, jotta rinkilöistä ei tulisi liian 

kovia. Yksi kertojista kertoo, että on yrittänyt myös tehdä rinkilöitä gluteenittomista 

jauhoista, mutta ei ole saanut niitä oikein onnistumaan. Hänen mukaansa laktoosittomis-

ta tuotteista saa kuitenkin tehtyä hyviä rinkilöitä. 

 

Taikinan valmistuksessa voin pitää olla tarpeeksi lämmintä, mutta se ei saa olla liian 

pehmeää, ettei taikina olisi koko ajan liian pehmeää. Esimerkiksi kesällä on vaikeampaa 

leipoa, jos hellesää lämmittää ja löystyttää taikinaa. Jos taas voi on liian kovaa, taikina-

kin on kovaa ja sitä joutuu vaivaamaan enemmän. Taikinaa ei saisi kauheasti vaivata. 

Toinen kertoja vahvistaa myös, ettei taikinaan pitäisi tulla sitkoa. Kovempaa taikinaa 

olisi helpompaa leipoa, mutta se vaikuttaa rinkilöiden rakenteeseen, eikä rinkilöistä tule 

silloin tarpeeksi hyviä ja rapeita. 

 

Taikinaa ei siis kaaviloida, vaan taikinasta kieritetään pötkylöitä. Erään kertojan mu-

kaan: ”Vaikka Euran rinkilöissäkin on aika homma, niin minun mielestäni ne, mitkä 

tehdään kaaviloimalla, ovat vielä hankalampia, esimerkiksi konjakkiplari [E2].” Rinki-
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län pötkylän mitta on 32 senttimetriä.  Pötkylästä tulisi tehdä tasainen, jotta se myös 

paistuu tasaisesti, eikä pala ohuemmista kohdista. Pötkylää muotoillessa ei pitäisi enää 

käyttää jauhoja pöydällä. Ainoastaan käsiä voi kastaa jauhoissa, jotta muotoilu onnistuu. 

Näin varmistetaan se, että pötkylän pinta on tuore ja pintaan saadaan tarttumaan sokeria. 

Sokerissa kierittämisen jälkeen rinkilä laitetaan muotoonsa. Rinkilöistä ei pidä tehdä 

niin pieniä, että paistaessa silmukoiden reiät menisivät tukkoon. 

 

Taikinan annetaan nousta ainakin tunti ennen paistoa. Oikea paistolämpötila ja -aika 

ovat 175 °C ja 20 minuuttia. ”Euran rinkilöiden kuuluu olla ketunruskeita ja rapeita. 

Monet eivät pidä niitä tarpeeksi kauaa uunissa, ja sitten rinkilät ovat ihan vaaleita, ei-

vätkä rapeita. Silloin ne maistuvat ihan erilaisilta. Ketunruskeaksi kypsennetty on hy-

vä.” [E2] Rinkilää ei myöskään kannata muotoilla niin, että tekee pötkylän päiden yh-

tymäkohtaan liian monta kiertoa, jolloin rinkilä voi jäädä siitä kohtaa raa’aksi. Kertojan 

mukaan paiston aikana tulee istua uunin edessä vahtimassa. Peltiä pitää myös kääntää 

välillä, jotta rinkilät paistuisivat tasaisesti sekä noukkia kypsempiä aikaisemmin pois 

uunista. 

 

Kaksi kertojaa kertoo, että Euran rinkilöitä tehdään muuallakin kuin Eurassa. Toinen 

heistä mainitsee Eurajoen ja Rauman. Kumpikin on sitä mieltä, että rinkilät ovat muual-

la aivan erilaisia, eikä niitä oikeastaan edes pitäisi kutsua Euran rinkilöiksi, sillä ne ovat 

niin kaukana siitä, millaisia niiden oikeasti kuuluisi olla. Jauhojen määrän sekä muodon 

vaihtelun lisäksi yksi kertoja kertoo, että jotkut valmistavat Euran rinkilöitä ikään kuin 

murotaikinasta. Sellaista taikinan ei kuulu olla. Niistä tehdään todella kovia, pieniä ja 

paksuja. Porilaiset myös usein ihmettelevät rinkilöiden pienuutta, sillä he luulevat rinki-

löiden olevan samanlaisia kuin rinkelit, jotka tehdään pullataikinasta. 

 

Tarinoiden tarkasta ja yksityiskohtaisesta kuvailusta huomaa, että Euran rinkilällä on iso 

merkitys Euran kunnalle. Euralaiset haluavat vaalia omaa leivonnaistaan ja pitää tiukasti 

kiinni rinkilän valmistukseen liittyvistä perinteistä. 
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9.3 Konjakkiplari 

Erään kertojan mukaan ”rakkaalla lapsella on monta nimeä” [U2]. Hän käyttää konjak-

kiplarista myös nimityksiä konjakkilehti ja plari. Kaikki neljä konjakkiplarista kirjoitta-

nutta henkilöä kertovat sen olevan nimenomaan juhliin valmistettu pikkuleipä. ”Kon-

jakkilehteä on tarjottu ja tarkoillaan edelleen juhlapyhinä ja perhejuhlissa. Myöskin 

muissa juhlatilanteissa sitä voidaan tarjota. Se ei ole arkipäivän kahvileivonnainen. Mi-

nä itse leivon aina esim. jouluksi yhdeksi pikkuleiväksi plareja. Näin tehtiin myös ko-

tonani.” [U2] Ulvilalainen kertoja mainitsee myös vieneensä näitä satakuntalaisia pikku-

leipiä ihan Pohjois-Suomeen saakka. Myös leineperiläinen ja kokemäkeläinen kertoja 

ovat kertomansa mukaan tehneet plareja paljon pitoihin ja erilaisiin juhliin. 

 

Kaikki kertojat ovat raaka-aineiden suhteen samoilla linjoilla. Kaksi kertojista luettelee 

kaikki raaka-aineet: voita, sokeria, karkeita vehnäjauhoja ja nostatusaineena konjakkia. 

Jokainen kertoja kuitenkin mainitsee, että konjakin tilalla voidaan käyttää myös leivin-

jauhetta. ”Vain äärimmäisessä hädässä konjakki voidaan korvata leivinjauheella [U2].” 

”Konjakkiplareihin vanhoissa resepteissä käytetään nostatusaineena aitoa konjakkia, 

mutta uusimmissa resepteissä käytetään leivinjauhetta [P2].” 

  

Karkeiden vehnäjauhojen vuoksi taikinaa pitää käsitellä varovasti. Ulvilalaisen kertojan 

mukaan taikinasta kaaviloidaan 0,5 cm:n paksuinen levy, kun taas kokemäkeläinen ker-

toja sanoo levyn vahvuudeksi yhden senttimetrin.  Kolmessa tarinassa mainitaan myös 

konjakkiplarin omalaatuinen muoto. Eräs kertoja sanoo sen olevan tammenlehti. Toinen 

mainitsee nimeltä lehdenmuotoisen plarimuotin. Kolmas kuvailee muottia hyvin yksi-

tyiskohtaisesti: ”Muotti on aivan omanlaisensa. Se on lehden mallinen, missä toisella 

puolella on kolme lehden uloketta ja toisella puolella kaksi. Tämä malli on se aito ja 

alkuperäinen.” [U2] Hän kertoo myös, että tämän jälkeen pikkulusikan reunalla tehdään 

pikkuleipiin lehden ruotikuviot. Ennen paistoa pikkuleivät voidellaan muna-

vesiseoksella ja pinnalle ripotellaan hienoa sokeria. Pikkuleivät paistetaan ulvilalaisen 

mukaan kullanruskeiksi, kokemäkeläisen mukaan vaaleanruskeiksi.  Kokemäkeläinen 

kertoja kertoo myös, että ”onnistunut plari on aavistuksen levinnyt, mutta säilyttänyt 

muotonsa”. [K2] Ulvilalaisen kertojan mukaan konjakkiplarin tulee olla hauras ja suus-
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sa sulava, eikä ohjeessa ei ole varaa minkäänlaiselle muuntelulle, tai ei voida enää pu-

hua perinteisistä konjakkiplareista. 

 

Plarin sanotaan olevan Satakunnan alueella perinteinen pikkuleipä. Kokemäkeläinen 

kertoja tarkentaa plarien kuuluvan nimenomaan porilaiseen kahvipöytään. Hänen koto-

naan Kokemäellä ei plareja leivottu, vaan hän on oppinut niiden valmistuksen Porissa. 

Tähän on voinut vaikuttaa myös se, että hänen äitinsä oli Karjalasta kotoisin. Porissa on 

leivottu konjakkiplareja pitkään, esimerkiksi Maria Grönvallin kotileipomossa. Leinepe-

riläinen kertoja kertoo oppineensa konjakkiplarin valmistuksen Eurajoella eräällä kurs-

silla. Hänen mukaansa Leineperissä ei ole tunnettu konjakkiplaria, sillä siellä päin on 

ollut köyhempää työläisväkeä, jolloin ei ole ollut konjakkiakaan. Hänen mukaansa kon-

jakkiplaria on leivottu enemmän Harjavallan, Nakkilan, Euran ja Kiukaisten suunnalla. 

Hän uskoo, että kartanoissa plareja on leivottu. 

10 YHTEENVETO JA JOHTOPÄÄTÖKSET 

 

Tässä tutkimuksessa oli tarkoituksena selvittää tarinoiden avulla kakkoon, Euran rinki-

lään ja konjakkiplariin liittyviä perinteitä sekä perinteissä mahdollisesti olevia eroja ja 

yhtäläisyyksiä Satakunnan alueella. Tutkimuksen avulla saatiin kerättyä paljon yksit-

täisten henkilöiden omakohtaisia kokemuksia ja tapoja näihin kolmeen leivonnaiseen 

liittyen. Tarinoissa kuitenkin käsiteltiin myös jonkin verran heidän näkemyksiään lei-

vonnaisiin yleisesti liittyvistä tavoista ja verrattiin eri alueiden tapoja. Aineiston vähyy-

den vuoksi siitä ei voida tehdä yleistyksiä esimerkiksi siitä, miten kaikki leipovat kak-

koa esimerkiksi Ulvilassa tai Kokemäellä. Suuntaa antavaa tietoa aineisto silti antaa 

muun muassa siitä, että arkisen kakon resepti on paljon helpommin muokattavissa itsel-

le sopivaksi, kuin juhliin tarkoitettujen Euran rinkilöiden ja konjakkiplarien, joiden 

valmistus seuraa tarkkoja kaavoja. 

 

Kakkotaikinassa voi käyttää useampia erilaisia nesteitä, kuten maito, hera tai vesi. Myös 

jauhoissa oli paljon vaihtelua, ja eri laatujen sekoittaminen keskenään lisää mahdolli-

suuksia entisestään. Eniten käytettyjä ovat vehnäjauhot, mutta myös ohrajauhot mainit-
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tiin useampaan kertaan sekä leseet. Myöskään kakon muodon suhteen ei annettu ehdot-

tomia sääntöjä, vaan kakko voi olla joko pyöreä tai siinä voi olla keskellä reikä. 

 

Euran rinkilän teosta annettiin hyvin yksityiskohtaisia ohjeita niin raaka-aineisiin kuin 

muotoon ja paistamiseen liittyen. Kevyttuotteiden käyttöä ei suositeltu ollenkaan. Myös 

jauhojen käyttöä leivonnassa kommentoitiin tarkasti. Jos Euran rinkilää ei ole tehty juu-

ri oikeista raaka-aineista ja oikealla tavalla, tuote ei kertojien mielestä voi olla enää Eu-

ran rinkilä. Euran rinkilä kuuluu selvästi vakiovarustukseen varsinkin euralaisessa juh-

lapöydässä. 

 

Konjakkiplarista oltiin myös yhtä mieltä siitä, että se kuuluu nimenomaan juhlien tarjot-

taviin. Konjakkiplarinkaan raaka-aineissa ei kovasti ole muuntelun varaa, vaikka koho-

tusaineen voikin valita konjakin ja leivinjauheen välillä. Konjakkiplarissa muoto on 

tärkeä ja aivan omanlaisensa. 

 

Näistä tuloksista voisi siis päätellä, että jos halutaan järjestää esimerkiksi leivontakurs-

seja näistä kyseisistä leivonnaisista, niin konjakkiplarin ja Euran rinkilän kohdalla on 

tärkeää, että opettaja tuntee kunnolla reseptin ja perinteet. Kakon kohdalla taas olisi 

hyvä tehdä selväksi, että resepti on muunneltavissa, eikä yksi tietty tekotapa ole ainoa 

oikea. 

 

Tutkimuksen teon aikana kävi ilmi, että kakolla on paljon suurempi maine kuin konjak-

kiplarilla ja Euran rinkilällä. Oikeastaan kaikki tiesivät, mikä kakko on, ja olivat sitä itse 

valmistaneet. Euran rinkilä ja konjakkiplari eivät kuitenkaan olleet kaikille tuttuja, tai 

sitten niistä oli kuultu, muttei ollut tehty itse. Tämän vuoksi nimenomaan Euran rinkilän 

ja konjakkiplarin nostaminen esiin entistä enemmän Satakunnan ruokakulttuurista voisi 

olla paikallaan. Niihin kuitenkin liittyy niin vahvoja ja tarkkoja perinteitä, että ne saat-

taisivat kiinnostaa sekä paikallisia että Satakunnan ulkopuolisia. Euran rinkilä on monil-

le tuntematon, vaikka euralaisen kertojan mukaan se on saanut tunnustusta Satakunnan 

maakuntaherkkuna. 
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11 LUOTETTAVUUSTARKASTELU 

 

Virheellisen tutkimuksen välttämiseksi tulee tarkastella tutkimuksen luotettavuutta 

(Tuomi & Sarajärvi 2009, 134). Luotettavuuden tarkasteluun liittyy ensinnäkin käsitys 

siitä, mitä on totuus. Tässä työssä toteutetussa tutkimuksessa pätee konsensukseen pe-

rustuva totuusteoria, jossa totuus on sitä, mitä ihmiset luovat yhdessä sopimuksin ja 

normein. (Tuomi & Sarajärvi 2009, 134–135.) Tutkimuksen mahdolliset virheet voivat 

olla tutkijasta tai tutkittavasta johtuvia sekä tietoisia tai tiedostamattomia. Työn luotet-

tavuutta on hyvä arvioida jo tutkimuksen alusta saakka, jotta virheitä voidaan ehkäistä. 

(Kananen 2015, 338.) 

 

Toinen luotettavuuteen liittyvä asia on objektiivisuus. Tuomen ja Sarajärven (2009, 

135) mukaan: ”Tarkasteltaessa objektiivisuuden ongelmaa laadullisessa tutkimuksessa 

on totuuskysymyksen lisäksi syytä erottaa toisistaan havaintojen luotettavuus ja niiden 

puolueettomuus.” Puolueettomuus liittyy siihen, vaikuttavatko esimerkiksi tutkijan ai-

kaisempi tieto, sukupuoli, ikä tai arvot siihen, miten hän tulkitsee aineistoa (Tuomi & 

Sarajärvi 2009, 136). 

 

Luotettavuuden tarkastelun kannalta keskeiset käsitteet ovat validiteetti ja reliabiliteetti. 

Validiteetti määrittää sitä, miten hyvin tutkimus mittaa sitä, mitä on tarkoitus tutkia. 

Reliabiliteetti taas liittyy tutkimuksen toistettavuuteen, eli jos tutkimus toistettaisiin 

samanlaisena, tulostenkin tulisi olla samanlaiset, jotta tutkimustapa olisi luotettava. 

(Kananen 2015, 343; Tuomi & Sarajärvi 2009, 136.) 

 

Tutkimuksen luotettavuuteen vaikuttavat kaikki tutkijan valinnat, kuten valitut teoriat ja 

kirjallisuus, tutkimusmenetelmän sopivuus sekä varsinkin laadullisessa tutkimuksessa 

tutkijan vuorovaikutus tutkittavan kanssa. Myös tutkijan tulkinta aineistosta ja sen poh-

jalta tehdyt johtopäätökset voivat tuottaa virheitä tutkimukseen. (Kananen 2015, 338–

340.) Valitsin teoreettisen viitekehyksen tutkimuksen aiheeseen liittyen. Lisäksi esimer-

kiksi ruokamatkailun teoria liittää tutkimuksen opiskelemaani alaan. Työssä on käytetty 

monipuolisesti erilaisia lähteitä. Lähteet ovat pääasiassa 2000-luvulta, mutta varsinkin 

Satakunnan ruokakulttuuriin ja perinneruokiin liittyviä lähteitä on myös 1900-luvun 

loppupuolelta. 
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Tässä tutkimuksessa kerätty aineisto liittyy menneeseen aikaan. Tällöin virheitä voi 

tulla esimerkiksi siinä, muistavatko tutkittavat kaikki yksityiskohdat oikein tai halu-

taanko asioita jostain syystä kaunistella (Kananen 2015, 340–341). Tämän tutkimuksen 

aineistoa voidaan pitää luotettavana, sillä kertojilla on ollut tarinoita kirjoittaessaan ai-

kaa muistella rauhassa leivontaan liittyneitä yksityiskohtia. Tutkimuksessa ei myöskään 

käsitellä sellaisia henkilökohtaisia ja arkaluontoisia asioita, joita olisi välttämättä syytä 

kaunistella tutkittavien toimesta. Analyysissa olen pitäytynyt tarkasti aineistossa niin, 

etteivät oma tulkintani ja omat kokemukseni vaikuttaisi siihen, mitä nostan esille aineis-

tosta ja etten edes tiedostamatta muuttaisi aineiston sisältöä. Jotta virheitä ei pääsisi syn-

tymään, varmistin myös niiltä henkilöiltä, joiden tarinat äänitin ja kirjoitin itse puhtaak-

si, että sisältö on oikein, ennen aineiston analysoinnin aloittamista. 

 

Koska tutkimuksen tulokset eivät ole yleistettävissä pienen otannan ja henkilökohtaisten 

kertomusten vuoksi, niin tutkimus ei ole toistettavissa samanlaisin tuloksin, mikäli tut-

kittavat ovat eri henkilöitä. Jos taas tutkimus toistettaisiin samoilla tutkittavilla henki-

löillä, saataisiin todennäköisesti samat tulokset, sillä menneen ajan tapahtumia ei voi 

enää muuttaa, ja koska tutkittavat ovat jatkaneet vuosikymmeniä esimerkiksi kotonaan 

oppimia leivontatapoja tutkittaviin leivonnaisiin liittyen, he todennäköisesti muistavat 

hyvin sen, miten heille on kakon, konjakkiplarin tai Euran rinkilöiden leivonta opetettu. 

Tutkimuksella saatiin myös mitattua sitä, mitä oli tarkoituskin mitata. Ohjeessa narratii-

vin kirjoittamiseen (LIITE1) oli listattu tutkimuksen kannalta oleellisia kysymyksiä. 

Tutkimuksen luotettavuutta lisää se, että tässä raportissa on avattu koko prosessi tutki-

muksen toteuttamisesta sekä analyysista vaihe vaiheelta. Olen myös pyrkinyt peruste-

lemaan valintani koko prosessin aikana. 

12 POHDINTA 

 

Tutkimuksen teoreettisen viitekehyksen avaamiseen toi haastetta se, että teoriaosuudes-

sa käsitellyistä aiheista oli hieman hankala löytää kattavasti tietoa. Esimerkiksi tarinoi-

den hyödyntäminen liiketoiminnassa on hyvin ajankohtaista, mutta siitä ei ehkä ole kir-
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joitettu vielä siinä mittakaavassa, että tietoa olisi jokaisessa mahdollisessa kanavassa 

saatavilla. 

 

Muun muassa Polkinghorne (1995, 12) kirjoittaa, että usein haastattelussa haastateltava 

vastaa kysymyksiin luonnollisesti kertomuksin. Tämän tutkimuksen toteutuksen aikana 

tuntui usein, että osallistujilla oli kuitenkin vaikeuksia kertomusten kertomisessa ja tut-

kimustavan ymmärtämisessä, sillä haastattelu on tutkimustapana paljon yleisempi. Mo-

net tuntuivat käsittävän, että haluan haastatella heitä, eikä tarinan tuottaminen itse kir-

joittamalla meinannut tuntua aluksi mieleiseltä. Onneksi sain suurimman osan tutkitta-

vista siihen kuitenkin ryhtymään. Vain kahden tutkittavan kohdalla toteutettiin narratii-

visen haastattelun kaltaista tutkimusta. 

 

Tutkimusmenetelmänä tämä narratiivinen tutkimus valmiiksi kirjoitettuja tarinoita ke-

räämällä oli todella haastava. Kun kerroin tutkimuksesta siihen osallistuville, moni ker-

toi heti paljon tarinoita, ja materiaalia olisin saanut aivan valtavasti, vaikka olin vasta 

rekrytoimassa tutkittavia. Näissä tilanteissa en siis ollut varautunut minkäänlaiseen 

haastattelun toteuttamiseen, koska se ei ollut tutkimuksessani edes tarkoitus. Sanoin 

usein lopuksi, että: ”Juuri nämä asiat, joista äsken kerroit ja joista juttelimme, ovat niitä, 

mitä aineistolta toivoisin. Kerro tarinassa kaikki tämä mitä äsken sanoit.” Loppujen lo-

puksi osa kirjoitetuista tarinoista oli kuitenkin muutamien virkkeiden mittaisia ja niistä 

puuttuivat ne kaikki tarinat, joita olin jo kuullut, mutta joista ei ollut olemassa mitään 

materiaalia muistiinpanoina, äänitteenä tai muutenkaan. Tämä hieman vaikeutti analyy-

sin tekoa, kun taustalla tiesin, että olisin voinut saada paljon enemmän. Tämän huomasi 

myös siitä, että suurin osa tarinoista ei ihan täyttänyt ohjeessa (LIITE1) mainitsemaani 

ihannepituutta (1-2 sivua), mutta ne kaksi tarinaa, jotka tein narratiivisena haastatteluna, 

olivat molemmat yli asettamani ihannepituuden. 

 

Jos nyt tekisin tämän saman tutkimuksen alusta asti uudelleen, tekisin joitain asioita 

toisin. Tarkasteltuani aineistoa, ymmärsin, että olisin voinut yrittää tehdä ohjeesta (LII-

TE1) jollain tapaa hiukan selkeämmän ja pohtia vielä tarkemmin kysymyksenasetteluja, 

sillä loppujen lopuksi osassa tarinoista jäi jopa suurin osa tarinasta käyttämättä, sillä se 

ei pääasiassa liittynyt mihinkään aineistojen ja tutkimustehtävän pohjalta valittuihin 

teemoihin. Olisin voinut myös suunnitella vielä paremmin, miten tutkittavia rekry-

toidessani kertoisin tutkimuksesta ymmärrettävämmin ja selkeämmin. 
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Tämän tutkimuksen toteuttaminen aivan alusta saakka on ollut hyvin pitkä prosessi. Sen 

aikana olen joutunut oppimaan kärsivällisyyttä sekä antamaan armoa itselleni siitä, että 

prosessi on venynyt. Opin myös täysin uuden tutkimusmenetelmän, sillä en aiemmin 

tiennyt narratiivitutkimuksesta. Tutkimuksen tekeminen on opettanut näin laajan työn 

yksin tekemistä ja sen aikataulusta vastaamista sekä entisestään matkailualan laajuudes-

ta ja monimuotoisuudesta. Oma mielenkiinto tutkimuksen aihetta kohtaan oli koko pro-

sessin aikana kullanarvoisessa asemassa. 

 

Tämän tutkimuksen jälkeen voisi olla mahdollista tehdä uusia vastaavanlaisia tutkimuk-

sia, joissa voitaisiin jopa tutkia tismalleen samaa aihetta, mutta niin, että tutkittavia saa-

taisiin enemmän ja eri puolilta Satakuntaa, kuin mitä tässä tutkimuksessa. Tämänkal-

taista tutkimusta olisi myös mahdollista toteuttaa millä tahansa muilla leivonnaisilla tai 

ruoilla paitsi Satakunnassa, myös muissa maakunnissa. Samasta aiheesta voisi tehdä 

myös toiminnallisen työn, jossa tarinoista koottaisiin jonkinlainen ”tarinakirja”. Vanho-

jen perinteiden kerääminen ja tutkiminen pitäisi kuitenkin tehdä lähitulevaisuudessa, 

sillä se sukupolvi, jolla on omakohtaista kokemusta hyvin vanhoista ja paikallisista pe-

rinteistä ja tavoista, alkaa olla ikääntyvää ja katoamassa pikkuhiljaa. 

 

Toimeksiantajan mielestä tällainen tutkimus on hyvä. On tärkeää pyrkiä säilyttämään 

perinteitä, jotta ruokakulttuurimme pysyisi elossa. ProAgria Länsi-Suomi aikoo yhdessä 

Länsi-Suomen maa- ja kotitalousnaisten kanssa käyttää tätä työtä ruokaperinteen vaali-

miseen, tiedon säilyttämiseen ja viestintään. He voivat hyödyntää tutkimuksessa saatuja 

tietoja viestinnässä eri kanavissa, kuten sosiaalisessa mediassa. (Kari sähköposti 

23.4.2019.) 
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Opinnäytetyön/tutkimuksen tekijä: Annamari Haanmäki 

Oppilaitos ja koulutus: Satakunnan ammattikorkeakoulu, Matkailun koulutus 

Opinnäytetyön/tutkimuksen nimi: ”Satakuntalaisia leivontatarinoita: Kohteena kakko, Eu-

ran rinkilä ja konjakkiplari” 

Työn tilaaja: ProAgria Länsi-Suomi 

 

 

OHJE NARRATIIVIN KIRJOITTAMISEEN 

 

Narratiivi tarkoittaa kertomusta. Siinä on alku, keskikohta ja loppu. 

 

Tässä tutkimuksessa ei ole tarkoitus kerätä reseptejä, vaan tarinoita seuraavien satakunta-

laisten leivonnaisten takana ja niihin liittyen: kakko, Euran rinkilä ja konjakkiplari. Nä-

kökulma on nimenomaan siinä, millaisia tapoja näihin satakuntalaisiin leivonnaisiin on liit-

tynyt ja liittyy edelleen Satakunnassa. Juuri nämä leivonnaiset olen valinnut siksi, että ne 

ovat perinteisiä satakuntalaisia leivonnaisia. Kertomuksien perusteella tutkin muun muassa 

kyseisiin leivonnaisiin liittyviä perinteitä sekä mahdollisuuksien mukaan eroja ja yhtäläi-

syyksiä perinteissä eri paikkakunnilla/kylissä ja niin edelleen. 

 

Kertomukset kerätään niin, että kertojat kirjoittavat ne itse ja toimittavat tutkijalle sovitulla 

tavalla (sähköposti/posti). Tässä tutkimuksessa kerätään yksilöllisiä tositarinoita. Kerto-

muksien kirjoittamisessa voi olla apua seuraavista kysymyksistä: 

- Miten leivonnainen on saanut alkunsa? 

- Millaisiin tilaisuuksiin kyseisiä leivonnaisia on valmistettu? 

- Millaisissa tilanteissa niitä on nautittu? 

- Onko leivontaan liittynyt jotain erityisiä perinteitä? 

- Onko jonkin ainesosan käyttöön/välttämiseen tietyssä leivonnaisessa vaikkapa ohjeen ”vas-

taisesti” liittynyt erityisiä syitä? 

- Onko tekotavoissa/resepteissä ollut eroavaisuuksia eri puolilla Satakuntaa? 

 

Tässä oma esimerkkitarinani kakosta hyvin lyhyesti: 

 

”Meillä oli kotona tapana leipoa kakkoa noin kerran viikossa, yleensä viikonloppuisin. Lä-

hes poikkeuksetta kakon leipominen aloitettiin aina isän pyynnöstä. Äiti ja me tyttäret lei-

voimme kerralla kolmestaan joko kaksi isoa kakkoa, tai sitten äiti teki yhden ison ja me lap-

set teimme kumpikin oman pienen kakon. 
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Heti, kun kakot tulivat uunista, isä otti aina yhden ison kakon yksin itselleen, halkaisi sen 

puoliksi ja söi yhdeltä istumalta molemmat puolikkaat ruokapöydän ääressä lukien Lucky 

Luke -sarjakuvalehtiä.” 

 

Tämän lisäksi tarinassa voi siis olla tarkempaa kuvailua, sekä mahdollisesti mainintaa re-

septiin viitaten, jos perheellä/kylässä/lähialueella on tiettävästi ollut jokin omanlaisensa tapa 

valmistaa kyseistä leivonnaista. Ihanteellinen pituus yhdelle tarinalle on n. 1–2 sivua. Voit-

te kirjoittaa yhden tarinan, jossa käsitellään kaikkia edellä mainittuja leivonnaisia, joista 

Teillä on sanottavaa, tai voitte kirjoittaa pari–kolme tarinaa, joissa jokaisessa käsitellään yh-

tä leivonnaista. Osallistumista ei siis mitenkään rajoita se, että tarina olisi kerrottavana vain 

yhdestä näistä leivonnaisista. Voitte kirjoittaa siis myös vain yhden tarinan yhdestä leivon-

naisesta. 

 

Tutkimuksessa ei julkaista tarinankertojien nimiä, mutta mahdollisesti paikkakunta julkais-

taan, mikäli se osallistujalle sopii. Tarinankertojien henkilöllisyyttä ei siis paljasteta työssä. 

Tarinoita ei myöskään julkaista opinnäytetyössä kokonaisina, vaan ne jäävät tutkijalle. 

Työssä voidaan kuitenkin käyttää suoria lainoja. 

 

Jos ette itse pysty tuottamaan tarinaa kirjalliseen muotoon, niin vaihtoehtoisesti voin tulla 

myös nauhoittamaan kertomuksenne ja kirjoittaa sen itse puhtaaksi sen jälkeen. 

 

Lämmin kiitos osallistumisestanne! 
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Annamari Haanmäki 
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annamari.haanmaki@student.samk.fi 


