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ruokakulttuuriin - seka lahiruoka-ajatteluun. Tarkoituksena oli siis luoda
pitopalvelulle toimintamalli, jolla he voivat jarjestaa asiakkailleen elamysrikkaan
ja ikimuistoisen haajuhlan vanhoja ruokaperinteitd kunnioittaen seka
mahdollisimman monipuolisesti lahiruokatuotteita hyvaksi kayttaen.

Opinnaytetydssa oli teoriaosuus, jossa keskityttiin edella mainittuihin aiheisiin
seka toiminnallinen osuus, jossa jarjestettaviin elamyshaihin toteutettiin teorian
pohjalta suunniteltu ja testattu ruokakonsepti. Tiedonhankintamenetelmina
kaytettin  keskusteluja, kirjallisuutta seka Internetia. TyOmenetelmista
keskeisimpana oli ruokien testaus.

Opinnaytetyon tuloksena kehitettiin toimiva ja Kkiitosta saanut ruokakonsepti
elamyshaihin. Konsepti on myods helposti kopioitavissa pitopalvelun muihinkin
juhliin. Nain Pubec Oy:n pitopalvelu voi vastata asiakkaidensa koko ajan
kasvavaan elamyshakuisuuteen seka kiinnostukseen kaytettavien raaka-
aineiden alkuperasta ja puhtaudesta.
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ABSTRACT

The topic for the thesis is to develop a complete and workable model for
arranging wedding of experience for Pubec Oy’s catering. In developing of food
services for wedding of experience the focus has been - beside of creating the
experiences - also on Savonian-Karelian cuisine as well aslocal food
awareness.

The purpose is to create an operations model that could enable the catering to
organize a wedding party which is immemorial and full of experiences. At the
same time the aim s torespecttraditional food andas much as
possible to take versatile advantage of local food. Thesis consists of a theory
part which is focusing on above-mentioned topics and a functional part in
which a theory-based, well planned and tested food concept for the experience
wedding has been carried out. Information has been acquired by discussions,
literary and internet. The most essential method of working is testing the food.

As an outcome of the thesis a workable and praised food concept for wedding
experience was developed. The concept is very easy to copy to other parties in
catering services. In that way Pubec Oys catering could
respond to constantly increasing demand of experiences and the
interest for the origin and purity of the raw materials used.

Key words: Experience, Karelian- and savonian cuisine, developing of the
wedding product, local food
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1 JOHDANTO

Elamys on taman paivan trendi. Kaikki haluavat yha enenevissa maarin
persoonallisempaa palvelua ja enemman extreme-kokemuksia. Nyky-
yhteiskunnassa ihmisten perustarpeet ovat tyydytetyt, ja he kaipaavat lisaa
uusia kokemuksia. Elamystalous onkin vallannut jo monia toimialoja, naista
nakyvimpana on matkailuala. Nyt ilmid on Kkuitenkin valloittamassa myos
ravintola-alaa, ja koko ajan enemman erilaistumista ja elamyksia hakevien
ihmisten kysyntdan on vastattava myos talla alalla. Siksipa aiheen valinta

opinnaytetyoksi olikin helppo ja tulevaisuuden valossa my0s erittain hyodyllinen.

MyOs entisaikojen perinteet ja perinneruoat ovat nousseet yha tarkeammiksi
aiheiksi ravintola-alalla mietittaessa erikoistumista ja elamyksien hakemista.
Suomalaisten jo tutustuttua monien eri maiden ruokakulttuureihin alkaa hiipunut
kiinnostus oman maan perinneruokia ja -tapoja kohtaan herdamaan. lhmiset
alkavat tana pikaruokakulttuurin kulta-aikana miettimaan omaa hyvinvointiaan ja
sita, kuinka vanhoja perinteita voidaan herattda henkiin omalta osalta. Myo6s
huoli terveydesta, ruoan puhtaudesta ja hyvinvoinnista on lisaantynyt. Moni on
jo kiinnostunut siita, mista raaka-aineet ovat peraisin ja mita lisdaineita niihin on
laitettu.  Siksipa tarkealtd  tuntuukin lisdtd  opinnaytetydhdon  osio

lahiruokatuotteista.

1.1 Taustatietoja Pubec Oy:n toiminnasta

Opinnaytetyd kasittelee elamyshaiden ruokapalvelutuotteen suunnittelua ja
toteutusta. Tyo tehdaadn Pubec Oy:n pitopalvelulle, joka toimii Simpeleen
kuntakeskuksessa Rautjarvella. Pitopalvelulla on olemassa ennestaan toimivat
juhlienjarjestelykonseptit, joiden mukaan kullekin asiakkaalle raataléidaan heille

sopiva juhlapaketti.



Pitopalvelulla on myos toimivat suhteet yhteistydkumppaneihin seka
tavarantoimittajiin. Pubec Oy:ltd puuttuu kuitenkin konsepti, jolla saadaan
jarjestettya elamyshaihin toimiva ruokakokonaisuus. Tarkoituksena onkin
kehittad Pubec Oy:lle valmis, elamyksellinen ruokakokonaisuus, jolla he

pystyvat vastaamaan yha kasvavaan elamysjuhlatuotteiden kysyntaan.

1.2 Opinnaytetyon rajaukset ja tavoitteet

Opinnaytetyo rajataan kasittelemaan ainoastaan elamyshaiden
ruokapalveluiden suunnittelua ja toteutusta. Kaikki muu haiden osalta jatetaan
pois. Aihe rajataan nain, koska tyossa halutaan keskittya tarkastelemaan sita,
milla tavalla hyvin suunniteltu ja toteutettu ruokapalvelu voi osaltaan muodostua
elamykseksi, joka varmasti muistetaan koko loppu elaman ajan. Paaaiheina
opinnaytetydossa kaytetdaan elamysruokatuotteen kehittelyn lisaksi savolais-
karjalaista ruokakulttuuria seka lahiruoka-ajattelua. Opinnaytetydssa halutaan
soveltaa perinnetietoa kaytantoon valmistamalla toiminnallisessa osiossa
perinteisia juhlaruokia perinteisilla tavoilla, mutta nykyaikaisilla valineilla.
Mahdollisuutta kayttaa lahiruokatuotteita koko juhlamenun valmistamiseen

haluttiin mydskin kokeilla.

Tavoitteena opinnaytetydssa on siis kehittdd Pubec Oy:n pitopalvelulle valmis
konsepti elamyshaiden ruokapalveluiden jarjestamiseen. Tahan sisaltyen
tavoitteena on myos selvittda, millaisilla asiaoilla, ja millaisilla keinoilla voidaan
vaikuttaa elamyksien syntymiseen. Tyon toiminnallisessa osuudessa
elamyshaissa morsiusparille kehitellaan ja tuotetaan ihania makuelamyksia
seka ikimuistoisia kokemuksia. Samalla testataan kehitelty
elamysruokakonsepti. Opinnaytetyon tavoitteena on myos kehittdd tyon tekijan
omaa osaamista erilaistumisessa seka elamysruokapalveluiden suunnittelussa

ja toteutuksessa.

Opinnaytety0ssa on teoreettinen osuus, jossa keskitytddn kasittelemaan tyon
aihealueita teoriassa. Jarjestettavassa haajuhlassa suoritetaan opinnaytetyon
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toiminnallinen osuus. Haajuhlassa toteutetaan seka testataan teoriaosuuden
pohjalta kehitetty elamyksellinen haaruokakonsepti. Lopuksi tyossa
raportoidaan, kuinka teoria ja sen pohjalta tehdyt suunnitelmat kohtasivat
toisensa kaytannossa. Tiedonhankintavalineina opinnaytetyossa kaytetaan
aiheeseen liittyvan kirjallisuuden lisaksi keskusteluja, erilaisia artikkeleita,
Internetia seka tietysti tyovalineena ruokien ja erilaisten valmistustapojen

testausta.

2 ELAMYS

Elamyksen koetaan useimmiten tarkoittavan emotionaalista kokemusta, jolla on
positiivinen, kohottava vaikutus. Elamys on usein hyvin henkilokohtainen asia.
Elamyksen kokemisessa korostuu kokijan henkildkohtainen tausta ja historia.
Havainnot ja havaitseminen, fyysinen ymparistd seka aisti ovat tarkeita
elamyksen syntymisessa. Elamyksen prosessissa aistihavainnot ovatkin
peruslahtokohta. Esimerkiksi ruoan maku tai leivan tuoksu synnyttaa mielikuvia,
kuten kyllaisyys, turvallisuus tai kodikkuus. Ruoka liitetddn myos vahvasti
omaan eldaman historiaan. Ruokaa voidaankin  hyvin  luonnehtia
makuelamykseksi. Vastaavasti taas hiljaisuus ei ole vain aistihavainto, vaan se
litetddan mielikuvien kautta omaan elamantilanteeseen ja tulkitaan
merkityksellisena elamyksena. (Borg, Kivi & Partti 2002, 25-26.)

Eldmys on voimakkaasti vaikuttava kokemus tai muu sellainen tapahtuma, joka
tekee voimakkaan vaikutuksen. Lassilan (2002) teoksessa elamys on lyhyesti
maaritelty sielulliseksi kokemukseksi. Lipidisen (2001) mukaan taas elamys on
yksilollinen, voimakas ja todellinen asiakkaan ja tyOntekijan alitajunnassa
tapahtuva kokemus, jonka vaikutukset voivat olla hyvinkin kauaskantoiset.
Elamykset siis esiintyvat ainoastaan yksilon mielessa tunnetasolla, fyysisella

tasolla, alyllisella tasolla ja jopa hengellisella tasolla.



2.1 Elamyksen kehittely tuotteeksi

Elamystuotteen syntymisessa olennaista on, ettd palvelun tarjoajan on
kehitettava ne olosuhteet, joissa elamys voi hyvin syntya. Asiakasta taytyykin
aina kuunnella ja ymmartaa. Palvelun tarjoajan on aina pyrittdva antamaan
hanelle se, mitd han toivoo ja tarvitsee. Sellainen palvelun tuottaja menestyy,

joka osaa sovittaa oman tarjontansa kuluttajan vaatimusten mukaisesti.

Case-haajuhlan elamyksellistd juhlamenua alettiin kehitella kaymalla useita
keskusteluja haaparin kanssa heidan toiveistaan. Tassa kohtaa oli aarettoman
tarkeata huomioida se, mita asiakkaat halusivat, eika se mita itse suunnittelija
olisi halunnut valmistettavan. Huomioon haluttiin otettavan morsiusparin
kotipaikat ja alueiden ruokaperinteet. Samoin tarkeina asioina esiin nousivat
erilaisuus ja elamyshakuisuus seka lahiruokatuotteiden kayttaminen raaka-
aineina. ldeoita haajuhlan ruokailun toteuttamisesta tuli runsaasti, ja niista

valittiin toteuttamiskelpoisimmat. Samoin kavi ruokalajeja valitessa.

Oman haasteensa ruokalajien valintaan teki tietysti raaka-aineiden saatavuus,
vieraiden ruoka-aineallergiat seka juhlapaikan valmistus- ja
tarjoilumahdollisuudet. Ruokalistan suunnittelun yhteydessa joitakin tuotteita,
kuten hunajaista kaalia, paahdettuja yrttijuureksia, punajuuripaistosta,
rahkalevitetta seka hirvipullia testattiin ennen varsinaista valintaa ja juhlapaivaa.
Nain tuotteita pystyttiin viela kehittamaan. Testaaminen suoritettin myos sen
vuoksi, ettei haapari ollut koskaan maistellut joitakin ruokalistalle valittuja
herkkuja ja siksi, etta esimerkiksi valmistetuista kahdesta eri tuotteesta pystyttiin
valitsemaan parille mieluisampi vaihtoehto. Esimerkiksi paaruoan raaka-
aineeksi valittiin sianliha, ja haapari halusi sen valmistettavan kokonaisena
paistina, jollain perinteisella, mutta heille erikoisella tavalla. Raaka-aineiksi
valittiin siis sian niskaa eli kasleria ja sian ulkofileetd. Lihat maustettiin ja
paistettin uunissa kokonaisina. Haapari paatti, etta he halusivat juhla-
ateriallaan tarjoiltavan sian ulkofileetd jossakin muodossa. Haajuhla-aterialla
paatettiin siis tarjota pekoniin kaarittya sian ulkofileeta, joka kypsennettaisiin

perinteisella tavalla maakuopassa rosvopaistin tapaan.



Elamyspalvelutuotteen kehittdmista voidaan havainnollistaa palvelutuotteen
kehittamisen kolmitasoisella mallilla. Se on mukailtu tahan opinnaytetydhon
sopivaksi Borg, Kivi & Parttin (kuvio 1) esittamastd matkailutuotteen
suunnitteluprosessin kaaviosta (2002, 132). Tuotteen kasitteellinen idea ja
tuotekonsepti ovat ylin taso. Konkreettinen taso on palvelujarjestelma eli ne
osatekijat, jotka tuotteen toteuttaminen kaytannossa vaatii. Mallin kolmas taso
on  palveluprosessi, jossa tuote vasta todellisuudessa  syntyy.
Elamyspalvelutuotteen  tuotekehitys onkin  nadiden kolmen elementin

kehittamista.

IDEA JA PALVELUJARJESTELMA
TUOTEKONSEPTI ELI RESURSSI

SYNTYVA ELAMYSTUOTE ELI
PALVELUPROSESSI

Kuvio 1 Elamysruokatuotteen suunnitteluprosessin kaavio (Borg ym. 2002,
132.)

Idea

ldeat syntyvat asiakkaan toiveista ja tarpeista. Ideoiden joukosta valitaan se,
joka vastaa eniten asiakkaan tarpeisiin, on kiinnostavin ja toteuttamiskelpoisin.
Esimerkiksi case-haajuhlassa ideana oli, ettd halutaan ruokkia haavieraat
perinteisia ruokalajeja ja niiden valmistusmenetelmia kunnioittaen, mutta
tavallisuudesta poikkeavasti, niin etta he voivat kokea ruokailun synnyttamia
elamyksia. (Borg ym. 2002, 132.)
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Palvelujarjestelma

Palvelujarjestelma ja resurssit toimia taytyy suunnitella ja rakentaa niin, etta
niiden toimivuus mahdollistaa idean toteutumisen palveluprosessissa. Case
haajuhlassa palvelujarjestelma ja resurssit tarkoittavat esimerkiksi juhlatiloja,
henkilokuntaa, rekvisiittaa eli vanhaa puuvenettd, josta ruoat tarjoiltin seka

oikeita raaka-aineita. (Borg ym. 2002, 132.)

Palveluprosessi

Palveluprosessi on se valmiiksi suunniteltu tuote eli tilaisuus, case juhlassa
elamyshaiden ruokailun toteuttaminen. Palveluprosessin aikana asiakkaalle

muodostuu lopullinen elamyksellisyyden ja tyytyvaisyyden tunne.

Ennen kuin idea on muuttunut valmiiksi tuotteeksi ja palveluprosessiksi, on sen
kaytava lapi monta eri vaihetta. Naita ovat idean muuttaminen konkreettisesti
tuotteeksi, tuotteen testaaminen, markkinointistrategian luominen tuotteen
esittelemiseksi ja saamiseksi markkinoille, liiketoiminta-analyysien tekeminen
tuotteen osalta, hinnoittelu, tuotteen kustannustehokkuuden parantaminen
testaamisen jalkeen, markkinointi ja kaupallistaminen. Naiden jalkeen voidaan
valmis tuote, eli tassa tapauksessa valmis elamysruokakonsepti, myyda
asiakkaalle. (Borg ym. 2002, 132.)

2.2 Hinnoittelu

Tuotteen hinnoitteluun vaikuttavat kustannukset ja niiden ohella kilpailijat ja
asiakkaat, jotka yhdessa muodostavat markkinat. Markkinoille tuleva uusi
palvelutuote kannattaa hinnoitella asiakkaan siitd saaman hyodyn, eli tassa
tapauksessa saatavan elamyksen, perusteella. Jos muilla on markkinoilla jo
vastaavanlainen tuote, voi siitd saaduista kokemuksista olla hydtya hinnan

asettamisessa.
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Elamystuotteen hintojen nostaminen tavanomaiseen tuotteeseen verrattuna
onnistuu vain, mikali tuotteessa on jokin ainutlaatuinen ominaisuus, tai sen
markkina-asema on niin vahva, etta siirtymaa kilpailijoihin ei tapahdu herkasti.
Erilaisten toiminnallisten ja mielikuvatason ominaisuuksien avulla pyritaan
erilaistamaan tuote ja luomaan siihen ainutlaatuisuutta, joka antaa asiakkaalle
jotakin lisaarvoa, kuten elamyksen kokemuksia. Taman vaikutusta kuvataan

seuraavassa kuviossa 2.

Hinta

Hinta

| Hinnoittelu alue

Kustannukset

ormaleimainen ainutlaatuinen
tuote tuote

Valkiotuote

Tuotteen ja palvelun ominaisuus

Kuvio 2 Elamystuotteet hinnoittelu (Opetushallitus, 2008.)

Esimerkiksi elamyshaajuhlien paaruokana tarjoiltavaa rosvopaistia voidaan
myyda kallimmalla hinnalla kuin samasta lihasta valmistettua tavanomaista
uunissa paistettua sisafileeta, koska rosvopaisti on monelle asiakkaalle

ainutlaatuinen, elamyksellinen ruoka. (Sipila 2003; Sipila 2008.)

2.3 Elamyshaajuhlien ruokailun toteutus

Tyo aloitettiin selvittamalla haaparin toiveet seka mahdolliset rajoitukset
ruokailun osalta. Haajuhlassa ruokavieraita oli 70, joista huomioitavana oli yksi
munaton, kolme gluteenitonta sekd monta laktoositonta ruokavaliota

noudattavaa ihmista. Ruoat valmistettin mahdollisimman pitkalle niin, etta
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samat ruoat kavisivat kaikille. Vain muutamat ruokalajit oli valmistettava
erikoisruokavalioita noudattaville erikseen. Tallaisia olivat esimerkiksi
taytekakun pohjat. Kanamuna-allergikon ruokavalion taytyy siis koostua
tuotteista, jotka eivat sisalla missdan muodossa kananmunaa. Gluteenitonta
ruokavaliota puolestaan kayttaa henkild, joka on yliherkka kotimaisille viljoille.
Laktoositon ruokavalio koostuu taas sellaisista maitotaloustuotteista, joista on

poistettu laktaasientsyymi.

Tarvittavien raaka-aineiden hankkimisen jalkeen huolehdittiin oikeanlaisesta
kuljetuksesta, sailytyksestd ja kasittelystda ehkaisten nain  niiden
pilaantumisriskit. Ruoat esivalmisteltiin ja valmistettiin juhlapaikan keittiossa.
Nain minimoitiin myos kuljetuksesta aiheutuvat haitat. Mahdollisimman moni
raaka-aine hankittiin lahialueen tuottajilta. Nain varmistettiin raaka-aineiden

tuoreus ja puhtaus.

Valmistusmenetelmina pyrittiin mahdollisimman paljon kayttamaan perinteisia
menetelmid. Esimerkiksi ruokien valmistuksessa kaytettin suolaamista,
hauduttamista, uunissa paistamista ja mausteliemessa marinoimista. Haiden
erikoisuutena ja suurena elamyksen tuottajana valmistettiin paaruokana tarjoiltu
liha rosvopaistin lailla maakuopassa. Liha oli jo valmiiksi kypsymassa, kun
vieraat saapuivat. Juhlapaikan pihalla, suuren koivun alla vihitty haapari siirtyi
vieraineen katsomaan vihkimisen jalkeen, kuinka maasta kaivettiin ylos
rosvopaisti, josta hetkeda myohemmin kokit leikkasivat vieraille maistuvia siivuja.
Juhla-ateria oli katettu erilliseen ruokahuoneeseen, vanhaan puuveneeseen.
Lautaset olivat pinossa veneen viereen asetetun vanhan matka-arkun paalla.
Koristeina veneessa ja tarjoiluastioissa kaytettin oman pihan loppukesan
kukkia, kasveja ja yrtteja. Lopputulos oli kaunis, herkullinen ja todella

makuelamyksia sisaltava. Liitteen 2 kuvassa 2 on ruokailu valmiina alkamaan.

3 KARJALAIS-SAVOLAINEN RUOKAKULTTUURI

Case-haajuhlan menu suunniteltin sek& karjalaisen etta savolaisen
13



ruokakulttuurin mukaan. Haaparin morsiamen ollessa kotoisin Savosta ja
sulhasen Karjalasta, haajuhlan elamyksellinen juhlamenu suunniteltiin niiden
mukaan. Haapari kieltaytyi heti perinteisistd keitoista ja karjalanpaistista.
Mydskaan nykyaikaisia erikoisuuksia ei haluttu, vaan perinteiden mukaan
valmistettua, suomalaista juhlaruokaa. Liitteen 1 kuvassa 1 esitelldaan juhlien

haamenu.

3.1 Karjalainen ruokaperinne

Karjalainen ruokatalous on saanut vaikutteita seka idasta ettd lannesta.
Kuitenkin  yleisesti  karjalainen  ruokakulttuuri  mielletddn  enemman
itdeurooppalaiseksi kuin lansieurooppalaiseksi. Yhteys itaan on syntynyt jo
keskiajalla, eikd Suur-Pietarin vaikutusta toisen maailmansodan jalkeen pida
vaheksya ollenkaan. Karjalan ruokaperinteen alueellinen ydin on entinen
Karjalan maakunta, mutta alue on todellisuudessa laajempi, ja se on siirtynyt

rajankayntien ja asutuksen mukana. (Sallinen-Gimpl 2000.)

Toisen maailmansodan jalkeen evakkoon lahteneet ihmiset siirtyivat lanteen
pain. Nain ollen siirtokarjalaisten ja paikallisen vaeston ruokaperinteet
kohtasivat, ja niitd omaksuttiin puolin ja toisin. Mainiona esimerkkina voidaankin
pitaa siirtokarjalaisten lanteen mukanaan tuomaa tapaa kayttaa sienia ruokana.
Sienia on Suomessa kaytetty ruokataloudessa juuri Karjalassa, kun taas Lansi-
Suomessa sienia pidettiin lehman ruokana. Siirtokarjalaisten muuttaminen
lanteen vaikutti monin paikoin sienten monipuolisen kayton

kansanomaisuuteen.

Entisen Karjalan alueelta evakkona tulleet ihmiset levittivat omia
ruokaperinteitddn muualle Suomeen. Siksipd monet Kkarjalaiset ruoat
tunnetaankin koko Suomen alueella paremmin kuin muiden maakuntien
erikoisuudet. (Pojanluoma 2003.) Naista lienee tunnetuimpina karjalanpiirakka,

suolakurkku seka hapankaali.
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Karjalaiseen ruokaperinteeseen kuuluu myos ruokaan liittyvia tapoja, joita
muualla Suomessa ei aiemmin tunnettu. Siitd erinomainen todiste on rotinat,
vastasyntyneen aidille vietavat ruokatuomiset. Tyypillista oli vieda leivonnaisia
tai paikallista juhlaruokaa. (Sallinen-Gimpl 2000.)

3.1.1 Karjalaisen ruokaperinteen alueellinen rajaus

Karjalaisesta ruokaperinteesta puhuttaessa jokaisella voi olla olemassa oma
mielipiteensa, missa alueen raja kulkee. Myos historian valossa tarkasteltuna
Karjalaksi nimitettdvan alueen rajat ovat muuttuneet monesti. Siksipa onkin
syyta maaritella tarkemmin, mita alueita tassa tyossa tarkastellaan karjalaisesta

ruokakulttuurista puhuttaessa.

Tassa opinnaytetydssa Karjalan alueeseen kuuluvaksi on luettu historiallinen
Karjalan maakunta. Siihen kuuluvat Pohjois- ja Etela-Karjala seka talvisodassa
Suomen Vengjalle luovuttamat Laatokan Karjala ja Karjalan Kannas. Sallinen-
Gimpl (2000) maarittelee Karjalan tarkeimmaksi rajaksi etelassa Lansi-
Suomeen nahden Kymijoen. Joki tunnetaan pehmean ja kovan hapanleivan
rajana, pitkan piiman ja kokkelipiman seka lantisten imellettyjen ja itaisten

hapatettujen ruokien rajana.

3.1.2 Ruoanvalmistus ja sailominen karjalaisen perinteen mukaan

Karjalaisessa ruoanvalmistuksessa on olennaista runsas uunin kaytté. Se on

muokannut karjalaisesta ruokaperinteesta sellaisen, millaisena se yleensa

tunnetaan. Uunin runsas kayttd erottaakin karjalaisen keittion hyvin itaisesta

keittoruokakulttuurista. Vanhassa karjalaistuvassa hallitsevimpana oli iso muuri

seka leivinuuni. Se lammitettiinkin melkein joka paiva, koska useimmat ruoat

valmistettiin uunissa. Ensin paistettiin piiraat ja rieskat, ja jalkildammossa
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haudutettiin kypsaksi paistit, lohkot ja puurot. Jos jotain keitettiin, se tehtiin
kayttaen hyvaksi hiillosta uunin edessa olevassa syvennyksessa. Paivittainen
ruoka samoin kuin juhlaruokakin kehittyi uunin keskeisyydestd johtuen
ruukkuruoka- ja leivonnaisvoittoiseksi. (Pojanluoma 2003.) Uunissa
palvaamista kaytettiin Karjalan etela-osissa. Tasta loistavana esimerkkina toimii
kovasti suosiossa oleva Lemin sara, uunissa erityisessa puukaukalossa

kypsytettava kokonainen paisti. (Sallinen-Gimpl 2000, 16.)

Vanhoja sailontatapoja karjalaisessa keittiossa olivat hapattaminen,
kuivaaminen, jaadyttaminen, suolaaminen ja osittain myds savustaminen.
Hapattamisen suuri osuus tulee esiin karjalaisessa ruokavaliossa. Toki myos
imellyttamista kaytettiin, mutta ei niin suuressa maarin kuin itd-suomessa.
Tunnetuimpia hapattamistuotteita nykyaan ovatkin hapankaali, hapankerma eli

smetana ja hapan- eli kaurakiisseli.

Case-haajuhlassa ruokalistalla karjalaista puolta selvasti edustavat hunajainen
kaali, kuusenkerkkasienet, savulohi, karjalan piirakat ja munavoi ja rahkalevite.
Nama ruoka-aineet selvasti liitetdan karjalaiseen keittioon, koska esimerkiksi
kaalia kaytettin alun perin paljon Karjalassa ja sitd valmistettin usein

hapattamalla, kuten nyt haamenussakin.

3.1.3 Karjalaisia perinneruokia

Kukot ja piirakat

Karjalainen ruokakulttuuri tunnetaan ehdottomasti kukoista ja piiraista. Kukon ja
piirakan eroavaisuutena voidaan pitaa sita, ettd kukko ummistetaan paalta ja
piirakka sivulta, myds kukon kuoritaikina on piirakkaa paksumpi. Kukkoon
laitetaan yleensa ainekset raakana sisalle, kun taas piirakkaan laitetaan jo
kypsennetty tayte. Kukon paistumisaika on huomattavasti piirakkaa pidempi.
Pohjoisessa ja itdisessa Karjalassa ylisimpia olivat myos sultsinat, tsupukat ja

pyorot. Etela-Karjalassa ja Kannaksella suosittin myds kovasti lepuskoita ja
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vatruskoita. (Kolmonen 1987; Wikipedia 2011.)

Case-haajuhlassa tarjolla  ruokapdydassa oli tietenkin  perinteisia
karjalanpiirakoita. Ne olivat kotona paistettuja ja tarjoiltin kunnon munavoin

kanssa.

Vilja, juures- ja kasvisruoat, sienet ja marjat

Karjalaisessa keittidssa kaytettiin viljatuotteita ahkerasti. Vanhinta viljelykasvia
ohraa kaytettiin erityisen paljon, mutta niin myos muita perinteisia viljoja. Naista
valmistettiin paljon puuroja, huttuja, mammia seka leivottiin leipia ja kakkaroita.
Ero itaisen- ja lantisen Suomen perinteessa nakyykin juuri leivassa. Karjalassa
leipa oli pydrea ja limppumainen, ja sita leivottiin usein ja sydétiin tuoreena.
Lannessa leipa oli taas reikaleipaa, ja sita syotin usein kuivattuna.

Tarkeimpana leivan raaka-aineena oli ruis, josta tehtiin hapanleipaa.

Kasviksia ja juureksia osattiin kayttda Karjalassa enemman kuin muualla
Suomessa. Yleisimmin syoétiin lanttua, naurista, kaalia, sipulia, perunaa,
hernettd ja papuja. Myohemmin myos porkkanan, punajuuren, tomaatin ja
kurkun viljely ja kayttd yleistyivat. Sienia kaytettiin Karjalassa jo paljon ennen
muuta Suomea. Sienet sailottiin suolaamalla, ja niita lisattiin ruokiin ja kukkoihin
seka kaytettiin kermaan sekoitettuna salaatin tavoin. Marjoja kaytettin myo6s
Karjalassa runsaammin kuin muualla maassa. Marjoja kaytettiin paljon
tuoreena, mutta niitd sailottin myos ahkerasti hilloina ja mehuina seka

kuivaamalla ja jaadyttamalla. (Huovila 2011.)

Case-haajuhlassa alkuruokina tarjoiltin tuoreita tomaatteja ja erilaisia
vihersalaattilaatuja. Pitopoydissa usein niin tylsia ja tavallisia etikkakurkkuja tai
— punajuuria ei tarjoiltu, vaan poytaan valmistettiin perinteisia tillikurkkuja seka
makeaa sipulihilloketta punasipuleista. Vanhojen Kkarjalaisten perinteiden
mukaan hapatettua kaalia mukaillen elamyspdytaan tehtiin etikkaista, hunajalla
maustettua kaalia. Tavalliset etikkapunajuuret vaihdettiin paaruoan lampimana
lisakkeena tarjoiltuun punajuuripaistokseen. Paistos haudutettiin uunissa
smetanan ja munamaidon kera. Punajuuripaistos sai todella suuren suosion, ja
17



sen valmistusohjetta onkin pyydetty useasti haiden jalkeen. Toisena lampimana
lisakkeena paaruoalle tarjoiltin uunissa paahtamalla valmistettuja, yrteilla
maustettuja porkkana-, lanttu- ja palsternakkakuutioita. Haaparin toiveesta
sienia voitiin tarjota poydassa, mutta ei perinteisena sienisalaattina. Paattotyon
tekija kehitteli tuoreita herkku- ja siitakesienia seka kantarelleja hyvaksikayttaen
kuusenkerkka-etikkaliemessa marinoidut sienet. Kuusenkerkat oli poimittu jo

kevaalla pakastimeen talteen haita varten.

Perinteista juhlien jalkiruokaa marjakiisselia ei haluttu tarjota. Marjojen osuus
korostuukin jalkiruokana tarjotussa haakakussa, joka valmistettin itse
poimituista mansikoista sulhasen toiveen mukaan. Vaikka haat pidettiin elokuun
lopussa, saatiin monikerroksisen haakakun koristeeksi tilattua viela tuoreita

mansikoita.

Maito- ja munaruoat

Maidosta ja munista valmistetut ruoat olivat arvostettuja ruokia, joita syotiin
paaasiassa paasiaisen ja juhannuksen valissa, koska se oli kanojen ja lehmien
parasta tuottoaikaa. Tuoretta maitoa annettiin vain pienille lapsille, ja aikuiset
joivat paaasiassa piimaa. Juustoja Karjalassa ei juurikaan valmistettu,
poikkeuksena ternimaidosta tehty uunijuusto. Maidosta valmistettiin rahkaa,
villid ja hapanmaitotuotteita jokapaivaiseen kayttoon. Munista tehty munamaito
oli arvokasta. Sitd tarjottiin varsinkin sulhasmiehille tai vavyille vierailujen
aikana. Munavoita valmistettiin perinteisesti juhliin, ja sitd nautittiin piirakoiden
kanssa. (Huovila 2011; Sallinen-Gimpl 2000.)

Case-haajuhlassa piirakoiden lisana olleen munavoin kanssa tarjolla oli
rahkasta tehtya, valkosipulilla ja persiljalla maustettua rahkalevitetta. Levite

maistuikin vieraille hyvin tuoreen ruisleivan kera.
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Liha

Vanhakantaiseen ruokatalouteen kuului, etta tuoretta lihaa oli harvoin saatavilla.
Riistaruokien osuus on ollut aiemmin melko tarkea, silla niilld saatiin vaihtelua
ruokiin esimerkiksi talvella, jolloin tuoretta lihaa ei muuten ollut saatavilla.
Yleensa kaytettava liha oli kuitenkin sikaa tai nautaa, myos lammasta kaytettiin
hieman. Kananlihan kayttd Karjalassa oli vahaista. Liharuoat valmistettiin
yleensa uunissa kokonaisina paisteina tai pienempina palasina kypsentaen.
Liharuoista tunnetuin on arvatenkin Karjalanpaisti, eli aikaisemmin kutsuttu

lihapotti tai ruukkupaisti. (Sallinen-Gimpl 2000.)

Case haajuhlan menussa lihapuolta edustivat hivenlihasta valmistetut lihapullat,
joita tarjoiltiin tyrnihillokkeen kera seka kuopassa kypsennetty rosvopaisti.
Riistanmakua haluttin tuoda poytaan kypsentamalla hirvipullat uunissa,
rosmariinilla ja laakerinlehdillda maustetussa lihaliemessa. Tyrnihilloke toi pullille
niiden kaipaamaa Kkirpeyttd ja samalla saatiin poytaan sita erilaisuutta ja
elamyksellisyyttd makumaailmaan. Vanhojen perinteiden mukaan valmistettiin
paaruokana tarjoiltu rosvopaisti. Isot sian ulkofileet maustettiin ja kaarittiin
pekoniin, jotta ne pysyisivat mehevina. Paistit kaarittin  folioon,
sanomalehtipaperiin ja ne kypsennettin maakuopassa, jossa oli runsaasti
hiillosta pohjalla. Kuoppa lapioitiin umpeen, ja paalle laitettiin viela pienet tulet.
Liitteessa 2 kuvassa 3 laitetaan rosvopaistia kuoppaan. Haaparin siunauksen
jalkeen paistit kaivettiin esille ja vietiin ruokasaliin tarjoiltavaksi. Siella kokki
leikkasi vieraille sopivia siivuja, ja paistin lisana tarjottin tummaa
paistinkastiketta. Rosvopaistin valmistamisen historiasta kerrotaan, ettd se on
ollut jo esihistoriallinen ruoanvalmistusmenetelma, jota paaosin metsamiehet
ovat kayttaneet. MyOs maatalousyhteisOissa sitd on kaytetty esimerkiksi

perunannoston yhteydessa suurille sydjamaarille. (Ruokatietoyhdistys ry, 2011.)

Kala

Kala on yksi Karjalaisen keittion perusruokia. Kalaa pyydettiin Suomenlahdelta,
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Laatokalta ja monista jarvista. Kala valmistettiin yleensa tuoreeltaan joko
keittamalla, paistamalla tai uunissa. Kalaa myos sailottin myohempaa kayttoa
varten suolaamalla tai kuivaamalla ja sita kaytettiin arkena ja juhlissa monin eri
tavoin. Suolakala oli jokapaivaista sarvintd. (Huovila 2011.) Kalaa alettiin

savustaa ensikerran tiettavasti kalastajien keskuudessa Laatokan rannalla.

Case-haajuhlan menussa kala oli tarkeassa osassa. Siikaa tarjoiltiin
katajanmarjagraavattuna ja lohta savustettuna. Savustettu lohi on haaparin
herkkua, ja sitd saatiin katevasti hankittua laheisesta Lohelan savustamosta.
Siika valittiin ruokalistalle, koska graavattua eli tuoresuolattua kalaa haluttiin, ja
siika sopii siihen opinnaytetyontekijan mielesta erinomaisesti.
Katajanmarjagraavauksella haettiin kalaan sita elamyksellisyyttd ja uusia,

metsaisia makuja.

3.1.4 Karjalaisia haajuhlaperinteita

Arkisen aherruksen katkaisivat vain juhlakaudet. Juhlat olivat usein
monipaivaisia kokonaisuuksia, ja niihin tultin usein pitkiltakin matkoilta.
Yopyminen tapahtui sukulaistaloissa. Sallinen-Gimpl (2000) mukaan suosituksi
haiden viettoajaksi muodostui syyskausi ja etenkin joulu. Nykyisin suositut
kesahaat yleistyivat vasta 1900-luvulla. Aiemmin paapaino haajuhlissa oli
ohjelmalla ja rituaaleilla, ja vihkimisen jalkeen tarjottiinkin varallisuuden ja

vuodenaikojen mukaan kahvia, viinaryyppyja, piiraita ja keittoa.

Vasta 1930-luvulla alettiin suosia erilaisia pitopdytia. Talldin alkoi yleistya myds
pitokokkien tilaaminen juhlaa varten. Pitopoytaan kuului leipaa ja monenlaisia
piirakoita paikkakunnan mukaan ja juomana oli kaljaa. Aluksi nautittiin
alkupaloja ja juuressalaattia, rosollia. Lampimana ruokana oli uunissa kypsytetty
liharuoka, joka oli karjalanpaistia tai kokonaista uunipaistia. Lisakkeina ol
useimmiten juureksista tai perunasta haudutettu uunipotti. Jalkiruokana tarjottiin
marjakiisselid tai sekahedelmasoppaa. Kahvit tarjottiin erikseen pullakiekon tai
makeiden kakkujen kera. Taytekakut tulivat muotiin oikeastaan vasta sota-ajan
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jalkeen. (Sallinen-Gimpl 2000, 333-335.)

3.2 Savolainen ruokakulttuuri

Savolainen ruokaperinne kuuluu itdiseen perinnealueeseen. Se nakyy runsaana
uunin  kayttdmisena ruoanvalmistuksessa aivan kuten Kkarjalaisessakin
perinteessa. Monet savolaiset herkut ovatkin uuniruokia, kuten kalakukko.
Savolainen keittid jakautuu eteldiseen ja pohjoiseen. Etela-Savon ja Pohjois-
Savon perinneherkut eroavat hieman toisistaan, vaikka raaka-aineet ovatkin

usein samoja. (Kookas 2011.)

Savolainen ruokakulttuuri kokonaisuudessaan ei paallisin puolin tarkasteltuna
eroa kovinkaan paljoa karjalaisesta. Toki alueella on olemassa lukuisia omia
perinneruokia, joita ei muualta Suomesta |0ydy, mutta paaperiaatteissaan
valmistustavat, vuodenaikojen mukaiset raaka-aineet, saildomistavat ja
ruokailutavat eivat suurestikaan poikkea karjalaisesta perinteestd. Tama
osaltaan voi johtua siita, ettei alueiden valinen matka ole maantieteellisesti
kovinkaan suuri, seka siita, etta karjalaisevakoita sijoitettiin myos Savoon. Nain
siirtolaisten tuodessa mukanaan omat perinteensa niitd omaksuttiin puolin ja

toisin.

3.2.1 Savolaisen ruokakulttuurin perinneruokia

Savolaisen ruokakulttuurin keskeiset elementit ovat leipa ja kala monissa
muodoissa. Ruisleipé ja erilaiset rieskat ovat kuuluneet seka arkiruokien
lisdkkeeksi ettd pitopoytien tarjottaviin. Perimatiedon mukaan savolaisessa
ruokapoydassa oli aina kaksi leipaa paallekkain. Syominen aloitettiin ja
lopetettiin  leivalla. Piirakoitakin Savossa valmistetaan, mutta ei niin

monipuolisesti kuin Karjalassa. Muikku on aina ollut tarkea osa savolaista arkea
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ja juhlaa, mutta muitakin jarvikaloja kaytetaan runsaasti. Kukko on savolaisen
keittion maineikkain ruokalaji. Taikinakuoren sisaan on Savossa katketty ruoka-
aineita muikusta mustikkaan. Kalakukosta tuttua tapaa yhdistaa lihaa ja kalaa
kaytettin myds muissa kalaruoissa. Pyrkimyksena oli tehda kevyesta
kalaruoasta ruokaisampaa ja jatkaa niukkoja lihavaroja. Kalakeittoja keiteltiin
pyhina, arkipaiving, juhlissa, kesalla ja talvella. Kesaaikana keittoja syotiin joka
paiva. Savolaisen kalakeiton liemeen kuuluu aina maito ja usein suuruskin.
Talvea varten kalaa sailottiin kuivaamalla runsaiden kevatsaaliiden aikana.
Suolakalaa kaytettiin sarpimena ympari vuoden, aivan kuten karjalaisessakin
ruokakulttuurissa. Suolakala kelpasi myods pitopdytiin  kauniisti lasiasetille
aseteltuna, asettikalana. (Ollikainen, Maattala & Hamalainen 2000.) Case-
haajuhlassa suolakalan asemasta tarjottin katajanmarjoilla maustettua,
graavattua siikaa. Karjalaisten piirakoiden lisaksi tarjolla oli juuri haita varten
Kerimaelta tilattua Muhosen leipomon Luomuruisleipaa. Leipa oli valmistettu

savolaisten perinteiden mukaan ja oli todella hyvaa.

Savossa perinteiset ateriat on valmistettu uunissa kypsentamalla tai liedella
pitkdan hauduttaen. Sen todistavat vanhojen muistiinpanojen lohkot, ruukkuun
kerrostetut ja uunissa hauduttaen kypsennetyt liha- ja kasvispadat, kuten
potlohko, loutat eli laatikkoruoat, tuuvingit eli jauhoilla tukevoitetut juuressoseet,
hutut eli puurot seka rokat eli tuhdit sopat. Tata perinnetietoa hyvaksikayttaen
valittin case-haajuhlan ruokalistalle lukuisia uunissa kypsennettavia ruokia.
Perunapotto esimerkiksi on perisavolainen uuniruoka, joka valmistetaan kuten
nykyajan kermaperunat uunissa kerman kanssa hauduttaen, mutta perunoiden
lisaksi sekaan laitetaan ohraryyneja. Perunapottd olikin yksi elamyshaiden

suosikkiruoista.

Kun maito jalostettiin savolaiseen tapaan, kermasta saatiin voita, kurrista
kokkelia ja lisaksi viela kirnumaitoa ja sintua. Piimaa kaytettin monipuolisesti
seka juomana ettd ruokana. Lehman poikimisen jalkeen saatiin ternimaitoa eli
juustomaitoa, josta tehtiin uunijuustoa. (Pojanluoma 2003.) Juuston
valmistaminen Savossa oli yleisempaa kuin muualla maassa. Ensin valmistettiin
munajuustoja, mutta myohemmin myos kypsytettavia juustoja. Case-haajuhlan

ruokalistalla ollut juhlajuusto perustuukin juuri savolaiseen tapaan tarjota
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lehmanmaidosta valmistettua juustoa juhlapdydassa. Koska kuitenkaan
lahialueilta ei 10ytynyt sopivaa kotijuuston valmistajaa ja aikataulullisesti se oli
mahdotonta toteuttaa itse, niin hagjuhlassa tyydyttiin tarjoamaan valmista
juustosekoitusta. Tama paatds osoittautuikin loistavaksi valinnaksi, silla juuri
sekoittamalla erilaisia juustoja keskenaan, niiden maut paasivat taydentamaan

toisiaan, ja lopputulos oli mainio.

Case-haajuhlan toteutuksessa monet juhlamenun ruoista ja perinteista
sopivatkin molempiin seka karjalaiseen ettda savolaiseen ruokakulttuuriin, ja

monille eri historiallisille aikakausille.

3.2.2 Savolainen haajuhlaperinne

Ennen vanhaan juhlat olivat kylilla merkittavia tapauksia, ja ne katkaisivat
mukavasti arjen. Juhlat kestivat useita paivia, ja vieraille tarjottiin pitotalossa
ruokaa, saunaa ja yoOpaikka. Usein juhliin saapui myds kuokkavieraita, eika
heita ollut kohteliasta ajaa pois. Juhlien jalkeen sukulaiset saattoivat jaada viela
kylailemaan. Vieraat toivat usein ruokaa tullessaan ja savolaisista juhlista,
pidoista sanottiinkin, ettd ne olivat koko kylan nyyttikesteja. Nain kavi myos
case-haajuhlissa, joissa osa sukulaisista majoittui haaparin kotiin. Sukulaiset
auttoivat juhlavalmisteluissa ja muissa kaytannon asioissa seka olivat apuna

haajuhlapaikan koristeluissa ja loppusiivouksessa.

Juhlien lahestyessa taloon hankittiin pitojen laittaja. Tarvittaessa sellainen
haettiin kauempaakin. Muistettu pitokokki Kuopion seudulla oli Vaajasalon
Leskelan talon isanta Tahvo Leskinen (1818-1873), joka sai tunnustuksena
taidoistaan kunniakirjan kenraalikuvernddrilta. Ensimmaiseksi pantiin kalja, silla
se vaati aikaa valmistuakseen. Sitten leivottiin leivat, piirakat ja pasteijat.
Voileipapoytaa varten paistettiin leikkelelihaksi kuivia paisteja ja laitettiin
painolihaa. Viimeisina paivina tehtiin tarkein, eli leivottiin kakut, vehnaset ja
rieskat. Ruokailu juhlassa tapahtui yleensa istumapdydassa, jossa ruokavadit
kiersivat. Seisomapoyta olikin harvinaisuus, joka alkoi yleistyd vasta ennen
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sotia. Viela 1950-luvulla Yla-Savossa kaytettiin pelkastdaan istumapoytia.
(Pojanluoma 2000; Ollikainen ym. 2000.)

3.2.3 Savolaisen haajuhlapdydan antimia

Maljan asemasta vihkimisen jalkeen tarjottiin mehua: talvella kuumana, kesalla
kylmana. Juomana aterialla tarjottiin kaljaa, piimaa ja maitoa. Voileipapdytaan
tarjolle laitettin suolakalaa, kylmaa savukalaa seka Ilamminta kalaa.
Lihaleikkeleind oli alatoopia ja palvattua tai savustettua lihaa. Salaattina
tarjottiin rosollia, juuresraasteita, sienisalaattia, etikkapunajuurta, kurkkua seka
kesalla riisisalaattia, jossa oli kalaa ja kananmunaa. Toisin kuin karjalaisessa
pitopoydassa tarjolla oli juustoa ja munajuustoa. Leipana tarjottiin ruisleipaa,
pyoreita savolaismallisia piirakoita ja kalakukkoa. Lampimina ruokina tarjoiltiin
maksalaatikkoa voisulan kanssa, makaronilaatikkoa, porkkanatuuvinkia,
perunoita ja pienia lihapullia. Lusikkaruokana tarjolla oli usein kalakeittoa,
puljonkia tai hernesosekeittoa. Paaruokana haajuhla-aterialla oli yleensa tarjolla
liharuokaa. Tallaisia olivat lihamureke, uunipaisti tai palavipaisti, lihatuuvinki ja
lammastuuvinki. Lisukkeina tarjottiin porkkanasuikaleita, potatteja,
lanttulaatikkoa tai lanttukuutioita. Jalkiruokina oli usein sekahedelmia, soppaa
tai marjakiisselia. Kahvin kera tarjolla pitopoytaan laitettiin yleensa kuivakakkua
ja pikkuleipia. (Ollikainen ym. 2000.) Ruokailun juomiksi valittiin savolaisen
perinteen mukaan marjamehua ja kotikaljaa. Lisaksi tarjolla oli tietysti raikasta
vettd. Maidot ja piimat jatettin pois, koska entisaikaan niitd ei tarjoiltu
juhlajuomina. Arkisinkin maitoa juotettiin vain pienille lapsille. Marjamehu oli
opinnaytetyontekijan oman puutarhan viinimarjoista valmistettua, ja kotikalja
tehtiin perinteisen ohjeen mukaan, savolaisittain ei niin vahvaksi kaytettyna ja

hieman makean makuisena.

Omia juhla-astioita ei yleensa taloissa ollut tuohon aikaan, joten niita lainattiin
usein toisista taloista, sukulaisilta ja myohemmin Martoilta. Case-haajuhlassa

Kuokkalammin seurojentalolla oli uusien tarjoiluastioiden lisdksi paikallisten
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Marttojen omistama suuri, perinteikds astiasto. Uudet astiastot paatettiin
unohtaa kaappeihin, ja haiden ruokatarjoilussa kaytettinkin Marttojen

perinteikasta astiastoa.

4 LAHIRUOKA

Ainoastaan 50 vuotta sitten ihmisilla oli tarkasti tiedossa, mista ruoka tulee
heidan Kkeittioonsa: omilta pelloilta, metsista, jarvesta, lahialueiden tutuilta
kasvattajilta ja tuottajilta. Heilla oli vahva yhteys luontoon ja tieto siita, kuinka
ruoka oli tuotettu. Tana paivana tilanne on toinen. Ruoka tulee globaaleilta
markkinoilta, eika ihmisilla ole minkaanlaista kasitysta siita, millaisista

ymparistoista se on peraisin. (Kurppa 2011.)

Lahiruoka on tuttua ja turvallista, oman kodin lahialueelta saatavaa ruokaa. Sen
tuottaja ja toimittajat ovat usein tiedossa, tai ainakin ne saa helposti selvitettya.
Koska kuljetus ja sailytysajat ovat suhteellisen Iyhyita, ei turhia
pakkausmateriaaleja ja lisdaineita tarvitse kayttaa. Lahiruoka on nain tuoretta ja

ymparistd kuormittuu vahemman. Lahiruoka antaa ty6td oman alueen ihmisille.

4.1 Lahiruoan maaritelmia

Lahiruoka on todella monitulkintainen kokonaisuus. Sille onkin kehitelty
monenlaisia maaritelmia. Maa- ja elintarvike talouden tutkimuskeskuksen tutkija
Sirpa Kurppa (2011) maarittelee Iahiruoan olevan yksi tdrkeimmisté vastuullisen
kuluttamisen  muodoista.  Ensimmaisen virallisen  maaritelman  teki
[&hiruokatydéryhma vuonna 2000. Sen mukaan lahiruoka on ruoan tuotantoa ja -
kulutusta, joka ké&yttdd oman alueensa raaka-aineita ja tuotantopanoksia
edistden oman alueensa taloutta ja tyéllisyyttd. Suomen elintarviketeollisuus
puolestaan maarittelee lahiruoan Suomessa tuotetuksi ruoaksi. Marttaliitto
25



julistaa yhdeksi maaritelmaksi Léhiruokaa on kaikki se ruoka, joka on kasvanut

sillé alueella, mink& voi ndhdé oman kylékirkon tornista.

Olipa maaritelma millainen tahansa, perusajatuksena on se, etta lahiruoan
tuotannossa kaytetdan mahdollisimman tarkkaan talousalueen raaka-aineita ja
tuotantopanoksia. Karjalle syotettdva rehu tulee omalta pellolta, ja
jatkojalostuksessa raaka-aineina kaytetaan oman alueen tuotteita. Lahiruoka
kaytetaan omalla talousalueella joko kuluttamalla tai myymalla. (Makipeska &
Sihvonen 2010; Marttaliitto 2011).

Tavallisimmin kuluttajan ostama lahiruokatuote on aivan peruselintarvike. Sitran
teettaman kuluttajatutkimuksen mukaan ostetuimpia |ahiruokatuotteita ovat
vihannekset ja juurekset, peruna, maito, maitotuotteet ja kananmuna, hedelmat
ja marjat, viljatuotteet, lihatuotteet seka kala. Lahiruokatuotteita saa yleensa
nettikaupoista, pienista lahi- ja kylakaupoista, kauppahalleista, maalaistoreilta
seka suoraan tuottajilta. Lahiruoka on kuitenkin kuluttajille edelleen vaikeasti

saavutettavissa. (Makipeska & Sihvonen 2010).

4.2 Lahiruokatuotteiden etuja ja haittoja

Lahiruokatuotteilla, niiden tuottamisella, kayttamisella ja myymisella on
monenlaisia etuja. Esimerkiksi lahiruokatuotteiden tuotannossa kaytetaan
kestavan kehityksen menetelmia raaka-aineiden tuotannosta kuljetukseen ja
kauppaan. Nain ylipakkaamiselta ja turhilta kuljetuksilta valtytaan, tuotteet
saadaan kuluttajille tuoreempina, ne sisaltavat enemman vitamiineja ja
hivenaineita seka vahemman lisa- ja kasvinsuojeluaineita. Nain ollen raaka-

aineisiin ei tarvitse kayttaa kemiallisia kypsytyksia.

Laadun varmistaminen lahiruokatuotteissa on helppoa, koska tuotteen alkupera
ja toimittaja ovat tiedossa. Talldin myos palautteen antaminen helpottuu ja
tuottaja voi sen perusteella kehittaa toimintaansa. Myos turhat valikadet jaavat

pois, jolloin tuottajallekin jaa enemman voittoa myydessaan tuotteita. Tallainen

26



lahiruokatuotteiden kauppa mahdollistaa edes pienen Kkilpailun tai jouston
myyntihinnoissa. Lahiruoka suosii vuodenaikojen sesonkeja ja hyodyntaa

alueellista ruokaperinnetta.

Haittapuolina lahiruokatuotteissa voisi mainita ainakin saatavuuden.
Luonnollisin paikka ruoalle olisi lahikauppa. Tama kuitenkin edellyttaisi
kuluttajien suosivan lahikauppoja suurten markettien sijaan silla pienten
tuottajien on vaikea paasta suurten tukkukauppojen valikoimiin. Toinen selva
haittapuoli on kausittaiset vaihtelut tuotannossa. Tama lisda epavarmuutta
saatavuudesta ja kuluttajien uskomusten mukaan sen vuoksi hinta on
korkeampi. Massaviljelyn ja - tuonnin avulla mahdollistetaan suurempi valikoima

ja halvempi hinta. Pientuottajan on usein vaikeata vastata tallaiseen tuotantoon.

4.3 Lahiruoka case-haajuhlassa

Eldamyshaiden ruokapuolen suunnittelussa keskityttiin siis aiemmin ruokien ja
esille laiton elamyksellisyyteen seka karjalais-savolaisen ruokaperinteen
vaalimiseen. Koska kaikille oli selvaa, kuinka tarkeasta asiasta lahiruoka-
ajattelusta oli kyse, haluttiin se ottaa mukaan yhdeksi juhlan teemoista. Pubec
Oy:n pitopalvelulla oli jo olemassa olevia, hyvid suhteita alueen
lahiruokatuottajiin, joten niita paatettin kayttad ehdottomasti hyvaksi.
Pyrkimyksena olikin koettaa toteuttaa koko haajuhlamenu lahiruokatuotteilla.
Odotukset ideaa kohtaan olivat suuret ja toiveikkaat, mutta kaytannon toteutus
paljastuikin yllattdvan haasteelliseksi. Joidenkin raaka-aineiden kohdalla
jouduttiin luopumaan toiveesta saada niita hankituksi Iahiseudulta. Tallaisten
tuotteiden kohdalla lahiruoka-ajatusta laajennettiin ja hankittiin kotimaisia

tuotteita.

Alkuruoista lahiruokatuotteina onnistuttin  valmistamaan melkein kaikki.

Ainoastaan huonon sienitilanteen vuoksi paikallisia sienia ei 10ytynyt mistaan,

joten Lappeenrannan Noutotukusta haettiin kotimaisia siitake- ja herkkusienia

seka kantarelleja. Juhlajuusto oli toinen ongelmallinen tuote. Lahialueilta ei
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[6ytynyt valmista juustoa, joka olisi sopinut tarjoiltavaksi juhlassa eika
kenellakaan ollut poikivaa lehmaa, jolta olisi saatu ternimaitoa uunijuustoa
varten. Siksipa tyydyttiinkin kayttamaan Valion valmista juustokuutiosekoitusta.
Tuorekasvikset saatiin Savolaisen puutarhalta Imatralta, juurekset ja sipulit
maanviljelija Hanniseltd Ruokolahdelta, savulohet Lohelasta Puntalasta,
graavattu siika Vuoksenniskalta lahikaupasta, Hirvenliha rautjarvelaiselta
metsastajalta, Tyrnihillo Kaskeinmarjalta Luumaen Taavetista ja kuusenkerkat,
yrtit ja koristeet omalta pihalta ja kasvimaalta. Mydhemmin saatiin selville, etta

my0s sienet olisi saatu hankittua Kaskeinmarjalta.

Leipien osalta lahiruoan kayttaminen oli helppoa. Karjalanpiirakat leivottiin itse
morsiamen tyOkaverin avustamana ja luomuruisleipa tilattin Muhosen
leipomosta Kerimaeltd. Tassa kohtaa haluttiin huomioida erityisesti haaparia,

jonka yhteiseksi sukunimeksi tuli Muhonen.

Paaruokien paaraaka-aineet |0ytyivat kaikki lahiruokana. Juurekset ja perunat
saatin Hanniseltd ja Savolaiselta, porsaan rosvopaistilihat tuotettiin

Tilateurastamo lkoselta Simolasta ja yrtit otettiin jalleen omasta pihasta.

Juomina tarjoiltavat marjamehut olivat kotitekoisia, itse lahimetsasta keratyista

marjoista keitettyja. Myos kotikalja valmistettiin itse.

Jalkiruokana tarjoiltiin mansikka-kermakakkua, johon oli mansikat poimittu itse
ja paalliskerroksen tuoreet mansikat saatiin Suonenjoelta |ahikauppiaan

avustamana. Suklaakonvehdit olivat kotimaisia, Pandan ja Fazerin valmistamia.

Muita kaytettyja Iahiruokaraaka-aineita olivat Liperin myllyn jauhot, joita saatiin
Parikkalasta, haminalaisen yksityiskanalan munat, joita saatiin tilattua
pitopalvelun kautta seka maitotuotteet, joita saatiin Parikkalasta Valiolta. Loput
tarvittavista aineista haettiin Lappeenrannan Kespro Noutotukusta suosien

suomalaisia tuotteita, jos se suinkin oli mahdollista.

Paaosin menun koostaminen lahialueelta saaduista raaka-aineista onnistui
hyvin, tosin helppoa se ei ollut. Raaka-aineiden hankintaan meni paljon aikaa,
ja kustannukset kasvoivat suuriksi, kun tuotteita haettiin eri paikoista. Kaikki

olisikin kaynyt huomattavasti helpommin, jos tuotteita ja raaka-aineita olisi saatu
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vaikkapa samasta paikasta. Hyva asia oli, ettd Pubecin pitopalvelulla oli jo
valmiiksi olemassa toimivat ja hyvat suhteet lahiruokatuottajiin. (Paakkénen
2011.) Juhlamenun koostaminen lahiruokatuotteista oli vaivan vaarti, silla
raaka-aineet olivat loistavia, niista oli hyva valmistaa hienosti onnistuneita ja

maistuvia ruokia.

5 JOHTOPAATOKSET

Opinnaytety0ssa elamyksellisen haajuhlatuotteen kehittdmisessa keskityttiin
kolmeen paaasiaan: elamyksellisyyteen, perinneruokakulttuureihin  ja
lahiruokaan. Naiden kaikkien osa-alueiden aiheet ovat nousemassa kovaa
vauhtia tarkeiksi, jokaista suomalaista koskettaviksi asioiksi. Lahiruoan ja
kotimaisen ruokaperinteen tiimoilta kaydaan jo vilkasta keskustelua muun
muassa arvoihin ja perinteisiin liittyen. Onkin suotavaa, ettd esimerkiksi
perheiden yhteisista ruokailuhetkista ja suvun perinneruokareseptien

elvyttamisen tarkeydesta jatketaan jo alkanutta keskustelua.

Kotimaiset ruokatuotteiden kuluttajat ovat koko ajan terveystietoisempia ja
arvostavat tulevaisuudessa enemman terveellisia tuotteita. Tama johtaa myos
lahituotteiden suosion kasvuun, ja nain ollen niiden myynti lisaantyy.
Ymparistovaikutusten merkitys koko elintarvikeketjussa tulee kasvamaan koko
ajan, ja siksi myOs lahiruoan ekologinen merkitys lisdantyy. Lahiruoan

kulutuksen oletetaankin kasvavan vuoteen 2015 saakka.

Kuten lahiruoka ja ruokaperinteet, myos elamystalous koskettaa Suomessakin
jo suurta ihmisjoukkoa. Nain on esimerkiksi matkailun saralla. Toki elamystalous
koskettaa  muillakin  toimialoilla  toimivia  yrityksia voimakkaasti eri
sidosryhmiensa kautta. Onkin todennakdista, etta elamysten tavoittelu ihmisten
osto- ja kulutuskayttaytymisessa tulee lisaantymaan. Taloudellinen tuotanto
keskittyykin yhd vahvemmin elédmysten tuottamiseen fyysisten tavaroiden
tuottamisen sijaan. Taman paivan maailmassa kuluttajalle eivat riita enaa pelkat

tuotteet ja palvelut, vaan ostopaatoksilla haetaan nyt myds elamyksia. Nain kay,
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kun ihmisten perustarpeet tulevat tyydytetyiksi. Kuluttamista ohjaavat tunteet ja
brandit seka kuluttajan omaan elamantapaan sopivat tuotteet, joten
suomalaisilla yrityksilla riittdd tyosarkaa tuotteisiinsa ja palveluihinsa liittyvien

elamysten kehittamisessa. (Tilastokeskus 2002.)

Opinnaytetydssa kehiteltiin teorian pohjalta Pubec Oy:n pitopalvelulle paljon
kiitosta saanut ja hyvin testattu haajuhlien elamyksellinen ruokakonsepti.
Lahtokohtana onnistumiselle on kuitenkin aina asiakkaan toiveiden ja tarpeiden
huomioonottaminen ja niiden tyydyttaminen. Oman tarkean lisdarvonsa
onnistuneelle tuotteelle tuo tietysti ikimuistoisten ja elamyksellisten hetkien

kokeminen.

Elamyshaajuhlien suunnitteluprosessi eteni helposti. Tahan vaikutti se, etta
haapari osasi selvasti kertoa, mitd he haluavat juhlaltaan ja mita eivat.
Haamenusta tuli monipuolinen ja mielenkiintoinen. Tarkeata olikin saada
haaparin kanssa yhteinen mielikuva siita, millaiselta haajuhlan ruokapoydan
tulisi nayttaa. Aluksi tuntui vaikealta hyvaksya sita, ettei opinnaytetyontekija
voikaan paattdaa taysin sitd, mitd asiakkaan poytaan laitetaan. Yksi
ammattitaidon osoitus lieneekin se, etta tallaisessa tilanteessa pystyy ottamaan
asiakkaan toiveen huomioon, eika itsepaisesti lahde toteuttamaan omia

unelmiaan.

Toteutus olikin sitten pelkastaan tekijoiden vastuulla. Joidenkin epavarmojen
ruokien ja tuotteiden testaaminen oli todella jarkevaa, ja nain valtyttiin
kokemasta pahoja epaonnistumisia ja pettymyksia. Tallainen testaus oli
esimerkiksi punajuuripaistos, jota kokeiltiin etukateen. Punajuurten keittdamiseen
seka paistoksen kypsymiseen menikin yllattdvan paljon aikaa. Juhlien
aikataulun huomioon ottaen paistos ei olisi kerinnyt kypsya tarjoiluun

mennessa.

Rosvopaistia kypsennettaessa epavarmuustekijana olikin sda. Onneksi saa oli
poutainen ja viiled, ja kuopassa kypsennys onnistui hyvin. Jotkin suurimmista
lihapaketeista olivat paistomittarilla mitattaessa viela hieman raakoja. Tama
johtui varmastikin siita, etta vaikka suurimmat paketit olivat keskella kuoppaa, ei

hiillosten |ampo riittanyt taysin niitd kypsentamaan. Onneksi tahan oli osattu
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varautua ja keittion uuni oli valmiiksi kuumana, jolloin lihapaketit saatiin sinne
viela hautumaan siksi aikaa, kun pienempia paketteja alettiin jo availla tarjoilua
varten. Mielestani tahan ei olisi pystytty paremmin varautumaan tai

testaamallakaan vaikuttamaan, silla hiillos on joka kerta taysin erilainen.

Myds juhlapaikan keittid toi oman lisdnsa haasteisiin. Jadkaapit olivat hieman
vanhanaikaisia, jolloin niiden saataminen oikeaan sailytyslampdtilaan oli
hankalaa. My0s asia, jonka tilan vuokrauksesta vastaava henkild unohti kertoa,
oli ajaa aikataulun kaaokseen. Kahvinkeitin ja astianpesukone olivat kytketty
niin, etteivat ne pystyneet toimimaan yhtd aikaa sulakkeita polttamatta.
Ruokailun ja kahvituksen valilla osa tarjoilijoista tiskasi astioita ja toiset keittivat
kahvia, kun yllattaen kahvitarjoilun alkaessa huomattiin, ettei iso keitin ollutkaan

toiminut. Onneksi pienilla keittimilla saatiin nopeasti suodatettua kahvia lisaa.

Kaiken kaikkiaan koko haajuhlien elamysruokailun toteutus onnistui hienosti.
Haapari, vieraat seka pitopalvelun vaki olivat lopputulokseen tyytyvaisia.
Mielestani elamyksellisyys oli vahvasti esilla koko toteutuksessa; seka ruokien
mauissa etta niiden kauniissa tarjoiluissa. Rosvopaistin kaivaminen kuopasta

vieraiden katsellessa muodostui ikimuistoiseksi ohjelmanumeroksi.

Lahiruokatuotteiden kayttaminen raaka-aineina oli haastavaa, ja joidenkin
raaka-aineiden hankintaan olisikin pitanyt ennakoida paremmin. Esimerkiksi
juhlajuuston hankintaan olisi pitanyt ryhtya jo huomattavasti aiemmin, jotta
sopiva tuote olisi 16ytynyt. Mielestani on hienoa kayttaa lahiruokatuotteita raaka-
aineina, mutta nakojaan niiden hankkimiseen viela eri paikoista menee todella
paljon aikaa, vaivaa ja se nostaa luonnollisesti kustannuksia. Tulevissa juhlissa
olisikin jarkevaa keskittya ottamaan sellaisia Iahiruokatuotteita, joita vaivatta saa

ja panostaa muuten kotimaisiin raaka-aineisiin.

Jokainen tilaisuus ja juhla ovat erilaiset. Kaikkiin yllatyksiin valmisteluissa ja
toteutuksessa ei voi ikina varautua, mutta sehan onkin taman tyon suola; aina
erilaiset kinkerit. Ammattitaidolla, hyvalla mielella ja luovuudella tilanteista aina

selvitdan. Paaasia on kaikin puolin tyytyvainen asiakas.
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KUVIOT

Kuvio 1 Elamysruokatuotteen suunnitteluprosessin kaavio, s.11

Kuvio 2 Elamystuotteen hinnoittelu, s.13
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