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Taman toiminnallisen opinndytetydn tarkoituksena oli luoda blogi meksikolaisesta ruokakulttuu-
rista. Blogin tavoitteena oli levittda tietoa aidosta meksikolaisesta ruokakulttuurista Meksikoon
matkustaville ihmisille sekd meksikolaisesta ruokakulttuurista kiinnostuneille henkildille. Toisena
tavoitteena oli saada lukijoita blogille seka innostaa heitd kommentoimaan blogikirjoituksia. Taus-
tatiedot kirjoituksiin hankittiin havainnoimalla meksikolaisten arkea seka haastattelemalla paikal-
lista vdestoa tekijan asuessa Meksikossa.

Opinnaytetyon viitekehys koostuu meksikolaisesta ruokakulttuurista, blogista ja toiminnallisesta
opinndytetyosta. Tyossa perehdytaan meksikolaisen ruoan ainesosiin ja tyypillisiin meksikolaisiin
ruokiin seka siihen, miten meksikolainen ruoka on muuttunut vuosien varrella. Taman lisaksi
tyOssa esitellddn blogin termistda, luomista ja kirjoittamista seka toiminnallisen opinnaytetyon
tunnuspiirteitd ja kirjoitusvaiheita.

Tyon toiminnallinen osuus koostui blogista, jossa julkaistiin 9 artikkelia helmi-syyskuun aikana
2020. Blogissa julkaistiin seka aihe- etta reseptipostauksia. Blogikirjoitusten aiheita olivat muun
muassa meksikolaiset ruokakaupat, torit ja katuruoka. Reseptit, joita blogissa jaettiin, olivat tyy-
pillisia meksikolaisia ruokia, mutta vdhemman tunnettuja muissa maissa. Blogissa kavi vieraili-
joita yhteensa 340 ja he olivat kotoisin 24 eri maasta. Kommentteja blogiin kertyi yhteensa 45.
Opinndytetyon raportissa kuvaillaan blogin suunnittelu-, luomis- ja kirjoitusvaiheita.

Opinnaytetyd saavutti asettamansa tavoitteet kohtuullisesti. Blogin lukijat jakoivat omakohtaisia
kokemuksia blogikirjoitusten aiheisiin liittyen kommentoimalla blogiin. Suurin osa kommenteista
ja palautteesta tuli kuitenkin tekijan sosiaalisen median kanavien kautta. Tekija olisi toivonut saa-
vansa enemman kommentteja blogikirjoituksiin, jotta tavoite kommenttien saannista olisi taytty-
nyt. Blogi koettiin inspiroivana ja mielenkiintoisena tapana oppia meksikolaisesta ruokakulttuu-
rista.
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The purpose of this practice-based thesis was to create a blog about Mexican food culture. The
aim for the blog was to disseminate information about authentic Mexican food culture to people
traveling to Mexico as well as to people interested in Mexican food culture. Another goal was to
acquire readers for the blog and to inspire them to comment on the blog posts. Background in-
formation for the articles was obtained by observing the daily lives of Mexicans and by interview-
ing local people while the author was living in Mexico.

The framework of the thesis consists of Mexican food culture, a blog, and a practice-based thesis.
The work explains which ingredients are used in Mexican cooking, which are the typical Mexican
dishes and how Mexican food has changed over the years. In addition to this, the work introduces
the terminology, creation and writing of a blog, as well as the features and writing stages of a
practice-based thesis.

The functional part of the work consisted of a blog with 9 articles published in February-Septem-
ber 2020. Both topic and recipe posts were published in the blog. Topics for blog posts included
Mexican grocery stores, markets, and street food. The recipes shared on the blog were typical
Mexican dishes, but less well known in other countries. The blog was visited by a total of 340
visitors and they were from 24 different countries. A total of 45 comments were received on the
blog. The thesis report describes the planning, creation and writing stages of the blog.

The thesis achieved the goals reasonably. Blog readers shared their personal experiences on blog
posting topics by commenting on the blog. However, most of the comments and feedback came
through the author’s social media channels. The author would have liked to receive more com-
ments on the blog posts so that the target of obtaining comments would have been met. The blog
was seen as an inspiring and interesting way to learn about Mexican food culture.
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1 JOHDANTO

Meksikolainen ruokakulttuuri tunnetaan ympari maailman sen tulisine ruokineen. Meksikon ruo-
kaperinteet ovat saaneet alkunsa jopa yli 5000 vuotta sitten. Meksikon perinteinen keittio on hei-
dan kansallisen identiteettinsa symboli, seka se on yksi maailman merkittavimmista, monipuoli-

simmista ja rikkaimmista kulinaarisista perinteista.

Taman toiminnallisen opinnaytetydn tarkoituksena on luoda blogi, joka kasittelee meksikolaista
ruokakulttuuria. Opinndytetyoni kirjoituksen aikana asun Meksikossa paikallisessa perheesss,
josta jaan omien kokemuksieni pohjalta tietoa meksikolaisesta ruokakulttuurista. Blogini kohde-
ryhmana ovat Meksikosta kiinnostuneet matkailijat seka ihmiset, joita kiinnostaa meksikolainen
ruokakulttuuri. Blogini tavoitteena on levittaa tietoa aidosta meksikolaisesta ruokakulttuurista
Meksikoon matkustaville, seka siita kiinnostuneille ihmisille. Toisena tavoitteena on “tuoda” mek-
sikolaiset maut blogin lukijoiden kotiin. Muita tavoitteita opinndytety6lleni on oppia perusta-
maan blogi, seka |6ytaa blogilleni lukijoita ja innostaa heitda kommentoimaan blogikirjoituksiani.

Tavoitteenani on myos kehittaa kirjallista ilmaisutaitoani.

Blogin luominen ja kirjoittaminen on kiinnostanut itsedni jo pidemman aikaa. Mielestani blogin
tekeminen osana opinndytetydtda on mielenkiintoinen tapa tuoda meksikolainen ruokakulttuuri
tutummaksi muihin maihin. Tykkaan myos siita, etta blogia kirjoittaessa paasee kdyttamaan omaa

luovuuttaan, silla tekija saa itse suunnitella ja toteuttaa blogikirjoitukset haluamallaan tavalla.

Ohjaavia kysymyksia opinndytetydlleni ovat mm. miten ruokakulttuuri ndkyy meksikolaisessa ar-
jessa, miten meksikolainen ruokakulttuuri on muuttunut vuosien varrella sekd miten globaalit

ruokatrendit nakyvat meksikolaisessa ruokakulttuurissa.

Opinnaytetyon teoriaosuus koostuu ruokakulttuureista, syventyen erityisesti meksikolaiseen ruo-
kakulttuuriin. Kerron meksikolaisen ruokakulttuurin historiasta, ainesosista, joista ruokaa valmis-
tetaan, tyypillisistda meksikolaisista ruoista seka ruokien alueellisista eroista. Taman lisaksi kasit-
telen blogia ja bloggaamista. Teoriaosuudessa kdayn myo6s lapi toiminnallista opinndytety6ts,

kuinka toiminnallinen opinnaytetyo tehddan ja mitka ovat sen tunnuspiirteita.



2 RUOKAKULTTUURI

Ruokakulttuuri tarkoittaa tietyn alueen tai ryhman yhteisia ruokatapoja, kuten mita ainesosia
kayttaa ruoanlaitossa seka miten ruokaa valmistetaan. Ruokakulttuuriin vaikuttavat maan tai alu-
een historia ja uskonto. (Makeld ym. 2003, 7.) Nykypaivana ruokakulttuuriin vaikuttavat myos

globalisaatio seka elintarvikkeiden ja teknologian kehitys (Niva 2006).

Ruoka on osa maan tai alueen kulttuuria. Se muodostaa alueen oman identiteetin, maarittelee
kulttuurin persoonallisuutta, sosiaalista luokkaa, elamantapoja, perheen merkitysta, sukupuoli-
rooleja seka erilaisiin ryhmiin kuulumista. Ruoan avulla voidaan kuvata historiallisia muutoksia
seka yhteiskunnan jarjestaytymista. Suhde ruokaan ja kulttuuriin pitda yllaan jannityksen, joka
madrittelee identiteettimme. Suhde ruokaan voi luoda oman turvapaikan, mutta myos pakotien

uusien makujen maailmaan. (Becut, Boutaud & Marinescu 2016.)

Ruoan ja kulttuurin valilld oleva suhde jakautuu kahteen eri identiteettiin: narrative dimension eli
kertomuksellinen ulottuvuus ja figurative dimension eli kuvallinen ulottuvuus. Kertomuksellisessa
ulottuvuudessa ajatellaan, ettd sydminen on tapa elaa ja olla itsekseen. Ruoka luo vetovoimaa,
mutta voi my0s syrjayttaa kaikista hyvista mauista huonoihin. Kuvallisella tasolla ruoka ja kulttuuri
yhdistavat meidat sosiaaliseen tapaan elda. Ruoka yhdistdaa ihmiset erilaisiin paikkoihin, tilantei-
siin, tavoitteisiin seka tapaan kayttaytya. Se yhdistda ihmisia ja kulttuurin identiteettid. Ruoan
estetiikka on tarkeda kuvallisella tasolla. Se auttaa ymmartdamaan ruoan maun ja ndon. (Becut ym.

2016.)

Paivittdiset ruokailuun liittyvat asiat, kuten ruoan hankinta, valmistaminen, tarjoilu ja sydminen
jaljentavat kulttuurin ndkokohtia ja siten yhteisollisia tapoja. Ruoka on osa perhe- ja yhteiskun-
nallisia suhteita. Ruokakaytdntojen toistuvuus sekd vanhat perinteet antavat ihmisille mahdolli-
suuden yllapitaad perhesuhteita tuomalla vanhat kdytannot nykypaivaan ja siirtdmalla ne tuleville

sukupolville. (Becut ym. 2016.)

Globalisaatio ja muuttuvat trendit vaikuttavat ja muokkaavat ruokakulttuureja. Syéminen muut-
tuu koko ajan. Globalisaatio mahdollistaa eri ainesosien ja ruoka-aineiden tuonnin ja viennin ym-
pari maailmaa. Nykyaan on mahdollista mukailla ruokia eri ruokavalioiden mukaan. Esimerkiksi
suomalaiseen joulup6ytaan kuuluva joulukinkku voidaan nykyaan valmistaa vegaanisesti. (Makela
2020.) Globalisaation huonona puolena on se, ettd nykydan yha useammat ostavat ruokansa ja

ndin ollen ruokaa ei valmisteta enda kotona yhta paljon kuin ennen. Ihmiset unohtavat kuinka



kulttuurille tyypillisia aineksia viljellaan ja mita niista valmistetaan. Perinneruokien reseptit hai-
pyvat ja unohtuvat vahitellen kulttuureista ja uudet ruokatrendit tulevat tilalle. (Global Gastros

2018.)

Maailmalla ruokatrendit vaihtelevat, talla hetkelld suositaan paljon kasvis- ja vegaaniruokaa. Ny-
kypaivana ihmiset myds kiinnittavat enemman huomiota ruoan ymparistévaikutuksiin ja ndin ol-
len [ahiruoan ja sesonkituotteiden kayttd on ollut nousussa. Halutaan sydda terveellisesti ruoan

ymparistovaikutukset huomioiden. (Suomen ruokamatkailustrategia 2020-2028.)

2.1  Ruokakulttuurit maailmalla

Eri maiden ruokakulttuureihin vaikuttavat merkittavasti maan sijainti, historia ja uskonto. Ruoka-
kulttuuri muovaa ihmisten ajattelua ruoasta, sekd miten ruokaa syddaan. Maan sijainnilla on iso
merkitys siihen, millaista ruokaa maassa tehdaan. Sisamaissa viljelldan ja rannikoilla kalastellaan,
nain ollen rannikoilla ja saarivaltioissa merenelavilla on yleensa iso rooli maan ruokakulttuurissa.
Esimerkiksi Uudessa-Seelannissa tunnettu herkku on fish and chips, paneroitua kalaa ja ranskan-
perunoita. Tdima juurtaa maantieteelliseen sijaintiin, silla Uusi-Seelanti on saarivaltio, joten kalat

ja merenelavat saa pyydystettya ldhelta. (Frisk & Tulkki 2005, 66.)

Sisamaissa, kuten Keski- Euroopan valtioissa viljellaan paljon seka tuotetaan lihakarjaa. Ruoka on
lihaisaa ja rasvaista. Italiasta tunnetut pizza ja pasta ovat levinneet ldhes koko maailmaan. Viini-
tilat ovat myos suosittuja etenkin Ranskassa ja Italiassa, jossa ilmasto ja maapera ovat sille suo-
tuisat. Viinitilat ja erilaiset viinit ovatkin iso osa Keski-Eurooppalaista ruokakulttuuria, jossa viini
toimii usein ruokajuomana. Valimeren valtioissa ruoka on paljon mausteisempaa verrattuna mui-
hin Euroopan maihin. Ruoan valmistuksessa kaytetadn paljon yrtteja ja voimakkaita mausteita.
Vilimeren ruoka tunnetaan oliivioljystd, mereneldvistd, kasviksista ja oliiveista. (Frisk & Tulkki

2005, 66.)

Aasiassa ruokien perustana on usein riisi tai nuudelit. Aasialainen ruoka on melko kasvispainot-
teista, mutta kana on myds suosittu lihalisuke ruoissa, seka rannikkovaltioissa merenelavat. Ruo-
kajuomana Aasiassa toimii yleensa keitetty vesi tai tee. Aasialaiset keittiot ovat levinneet hyvin
eri maihin tarjoten heidan erityisherkkujaan, kuten kiinalaisia nuudeliruokia ja japanilaista sushia.

(Frisk & Tulkki 2005, 67.)



Afrikassa ruoka valmistetaan tyypillisesti erilaisista jauhoista, kuten durrasta, hirssista tai veh-
nastd. Afrikassa maantieteellinen sijainti nakyy myos eri osien ruoanlaitossa. Sisamaassa jau-
hoista valmistetaan puuroja ja velleja, Pohjois-Afrikassa syodaan kuskusia seka lihaa ja alueille
tyypillisia vihanneksia ja rannikkovaltioissa syodaan kalaa. Ruokajuomana kaytetdan yleensa vetta

ja hedelmamehuija. (Frisk & Tulkki 2005, 67.)

Pohjois-Amerikkalaiseen ruokakulttuuriin kuuluvat isot annokset seka pikaruoka. Aamiaiset ovat
usein runsaita sisdltden mm. makeita herkkuja, kuten pannukakkuja ja muffinsseja, seka suolaista
tayttdvaa ruokaa, kuten perunaa ja lihaa. Ruokajuomina toimii usein kolajuomat ja jaatee. Pika-
ruokaravintoloita l6ytyy lahes joka nurkan takaa, mutta etnista ruokaa tarjoilevia ruokapaikkoja
on myods hyvin saatavilla. Maailmalla tunnetut suuret pikaruokaketjut, kuten McDonald'’s, Pizza

Hut ja KFC ovat kaikki Amerikasta |dhtoisin olevia pikaruokaketjuja. (Frisk & Tulkki 2005, 67.)

Maantieteellisen sijainnin lisaksi eri uskonnot muovaavat ihmisten ruokatottumuksia. Juutalaiset
eivat saa syoda sianlihaa laisinkaan, sekd muiden lihatuotteiden ja maitotuotteiden samanaikai-
nen syominen on kiellettyd. My0Os osaa raaka-aineista pidetdaan epapuhtaana, eika niita saa syoda,
kuten joitakin dyridisia, lintuja ja kaloja. (Frisk & Tulkki 2005, 67.) Juutalaisten tapaan, myos Isla-
min usko kieltda sianlihan sydmisen, mutta taman lisdksi myos veri ja alkoholi ovat kiellettyja (Is-

lam opas, 2020).

Tapa syoda ruokaa vaihtelee eri maissa ja maanosissa. Afrikan maissa on yleistd syoda ruoka sor-
min, Aasiassa puikoilla ja Euroopassa ruokailuvalineita kdyttden. Myos poytatavat vaihtelevat eri
maissa, joissakin kulttuureissa on kohteliasta jattaa ruokaa lautaselle merkkina kyllaisyydests,
kun toisissa kulttuureissa se otetaan merkkina, ettei ruoka maistunut. Pohjoismaisessa kulttuu-
rissa arvostetaan, ettei ruoka suussa puhuta, jolloin ruokapoydadssa on usein hiljaista. Keski-Eu-
roopassa hiljaisuus puolestaan koetaan epdkohteliaana. Eri kulttuureissa ilmaistaan myos eri ta-
valla pitdako ruoasta vai ei. Pohjoismaalaisittain on epakohteliasta royhtailld, maiskuttaa ja ryys-

tda ruokapoydassa. Aasiassa se on merkki siita, etta ruoka on maistunut. (Frisk & Tulkki 2005, 68.)

Ruokailuajat ja maarat vaihtelevat myo6s paljon eri kulttuureissa. Pohjoismaalaisessa kulttuurissa,
etenkin Suomessa syddaan viisi kertaa paivassa eli aamiainen, lounas, valipala, paivallinen ja ilta-
pala. Useissa muissa maissa tama on karsittu kolmeen eli aamiaiseen, lounaaseen ja paivalliseen.
Suomessa molemmat lounas sekd paivallinen ovat usein lampimia ruokia. Monessa muussa
maassa vain toinen ruoista sydodaan lampimana. Esimerkiksi Saksassa lounas on usein [dmmin ja

tayttava, mutta illallisella syodaan vain leipaa ja lisukkeita. Ruokailuajat vaihtelevat my6s suuresti



verraten Suomen paivallisaikoihin. Useassa maassa paivallinen syddaan vasta illalla auringon las-

kettua. (Frisk & Tulkki 2005, 68.)

Useissa kulttuureissa ruoka on yhdistava tekija perheiden eldmdssa. Monet perinteet ja juhlat
rakentuvat ruoan ymparille. Esimerkiksi Amerikan Samoassa ruoka on tarkedssa roolissa perheen
yhteisen ajan vietossa. Ruoka on useiden kulttuureiden ydin; se tuo ihmiset yhteen nauttimaan
ja jakamaan ruokaa toistensa kanssa. Ruoka ei ole pelkastaan ravintoa, vaan tapa, joka tuo ihmi-

set yhteen. (Study.com n.d.)

Globaalissa maailmassa ruokakulttuurit muuttuvat jatkuvasti mukaillen muita kulttuureita. Kult-
tuurit saavat vaikutteita muista kulttuureista matkailun ansiosta. Elintason nousu seka ihmisten
maailmankuvan laajeneminen ovat nopeuttaneet ruokakulttuurien sekoittumista. Nykypaivana
elintarvikkeita on mahdollista kuljettaa lahes kaikkialle maailmassa, mikd edesauttaa eri ruoka-
kulttuureiden yhdentymisen seka levinneisyyden eri maihin. Hyvana esimerkkina ovat alun perin
italialaisesta ruokakulttuurista olevat pizzat, jotka ovat levinneet keittidihin ympari maailmaa.

(Ruokatieto Yhdistys ry 2020.)

2.2  Ruokakulttuuri Meksikossa

Meksikolaiset ruokaperinteet ovat saaneet alkunsa jo yli 5000 vuotta sitten. Alkuaikoina ruokien
paaraaka-aineina kaytettiin maissia, papuja, kurpitsaa, tomaatteja ja chileja, joita paikalliset
maanviljelijat viljelivat. Meksikolainen ruokavalio on palvellut meksikolaisia hyvin vuosien saa-
tossa. Ruoka on ollut monipuolista, terveellistd ja siitda on saanut hyvin energiaa tyoskennella.

(Long-Solis & Vargas 2005, xiii.)

1500-luvusta lahtien meksikolainen ruoka on tunnettu samanlaisena, mita se téanakin paivana on.
Se on saanut vaikutteita Euroopasta, etenkin Espanjasta silld Meksiko oli ennen Espanjan siirto-
maa. Euroopasta tuotiin Meksikoon erilaisia elintarvikkeita, kuten vehnaa, sokeria, munia, valko-
sipulia ja sitrushedelmia. Meksikolainen ruoka on saanut vaikutteita myos arabialaisesta ruoasta,
silla 1600-luvun espanjalaisessa keittidossa oli vahva arabialainen vaikutus. Arabialaisen keittion
helmia, kuten riisid, makeutta, sokeroituja hedelmia sekda mausteiden runsautta niakee yha tana-

kin paivana meksikolaisessa keittiossa. (Long-Solis & Vargas 2005, 13.)

1800-luvulla Meksiko itsenaistyi viimein 300 vuoden Espanjan ylivallasta. Tall6in espanjalaisten

tuotteiden tuonti Meksikoon kiellettiin ja tuotteita alkoi saapua muista maista, kuten Ranskasta,



Saksasta ja Englannista. Ranskasta lahetettiin mm. 6ljya, etikkaa, viinia, juustoa, viinirypaleita,
rommia, pikkeloitya lihaa ja kalaa. Saksasta tuli riisia, ginia, kaljaa, kekseja seka tolkkivihanneksia.
Englannista saatiin puolestaan viskig, riisia, kanelia, kaljaa, voita, kekseja, mustapippuria ja teeta.

(Long-Solis & Vargas 2005, 24-25.)

1900-luvulla meksikolaiset alkoivat kiinnittdamaan huomiota ruoan ravintosisaltéon, kun sita en-
nen he pitivat vain huolta riittdvasta energiansaannista. Maatalouden ja teollisuuden nykyaikais-
tamista yritettiin tasapainottaa. Uusia ruoanlaittovalineita keksittiin ja ruoanlaitosta tuli entista
helpompaa. Yhdeksi suosituimmaksi ruoanlaittovalineeksi nousi tortilloiden tekokone, jolla tortil-
laletut saavat littedn muotonsa. Ennen koneen keksimista tortillaletut muotoiltiin kasin, joten tor-
tillakone nopeutti tortilloiden tekoa huomattavasti. Toinen merkittdva ruoanlaittovaline, joka
rantautui hyvinkin nopeasti meksikolaisiin keittidihin, oli sdhkovatkain. Sahkdvatkaimen avulla
kastikkeiden ja keittojen teko alkoi sujumaan paljon nopeammin ja helpommin, kun ennen sah-

kovatkainta kastikkeet tehtiin kdsin huhmarella. (Long-Solis & Vargas 2005, 26,27.)

Ruoan valmistuksessa kaytettavat tavat ovat peraisin jo ennen latinalaisamerikkalaista aikaa, jol-
loin vain naiset laittoivat ruokaa. Silla ajalla keksityt ruoanlaittovilineet ovat yha paivittaisessa
kaytossa meksikolaisessa keittiossa, tosin paivitettyna nykypaivaan. Vulkaanisesta kivesta kaiver-
rettu kolmijalkainen hiontakivi metate on ollut yksi tarkeimmista keksinndista meksikolaisessa
keittiossa. Hiomakivelld hienonnettiin kaikki kuivat ainesosat jauheiksi, kuten mausteet, pavut ja
kaakaopavut. Hiomakivi tai siitd paivitetty nykyaikaisempi muoto on yha paivittdisessa kaytossa

meksikolaisessa keittiossa. (Long-Solis & Vargas 2005, 68.)

Toinen tarkea ruoanlaitto valine on molcajete eli vulkaanisesta kivesta kaiverrettu syva kastike-
kulho. Ennen vanhaan Molcajetella valmistettiin ja soseutettiin kastikkeet, mutta nykyaan sahko-
vatkaimet ovat loytdneet tiensd molcajeten tilalle helpottamaan ja nopeuttamaan kastikkeiden
tekoa. Aidot sekoituskulhot I6ytyvat myos tana paivana lahes jokaisesta meksikolaisesta keitti-
Ostd. Monet taloudet haluavat pitda niitd muistoina vanhoista ajoista, mutta valmistavat niiden

avulla kastikkeita erityistilaisuuksiin. (Long-Solis & Vargas 2005, 68, 69.)

Meksikossa ajatellaan yha, etta naisten kuuluu laittaa ruokaa. Kbyhemmissa perheissa perheen-
aiti laittaa ruokaa itse, mutta varakkaimmissa perheissa ruoanlaitto yleensa ulkoistetaan kotiapu-
laisille. Kotiapulaiset auttavat ruoanlaitossa ja pitavat kodin siistind. Varakkaimpien perheiden
naiset eivat valttamatta edes osaa laittaa ruokaa, silléd he ovat tottuneet siihen, ettd heidan keit-

tidapulaisensa tekevat ruoan heiddan puolestaan. Nykyaan naiset haluavat mieluummin koulut-
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tautua kuin jaada kotidideiksi, jos heilla on siihen mahdollisuus. Kotitalouksissa, joissa nainen lait-
taa ruoan, on usein tapana menna sunnuntaisin torille tai ravintolaan sydmaan, jotta nainen saa

vapaapadivan ruoanlaitosta. (Long-Solis & Vargas 2005, 79, 80.)

Nykyadan on yha yleisempaa ostaa ruoka-aineita, kuten tortillat kaupasta tai torilta isompina erin3,
kuin valmistaa ne itse kotona. Vaikka tortillaprassin keksiminen nopeutti ja helpotti tortilloiden
tekoa, silti yha harvemmat kotitaloudet niitd kotonaan valmistavat. Tortilloja syodaan Meksikossa
lahes joka aterialla, joten niiden ostaminen kaupasta tai torilta valmiina sdastaa paljon aikaa.

(Long-Solis & Vargas 2005, 79.)

Meksikolainen ruokakulttuuri tunnetaan ympari maailmaa. Monien meksikolaisten ruokien re-
septien juuret ulottuvat kauas jo ennen maan valloitusta ja ndin ollen ovat hyvin arvokas osa pe-
rinteistd meksikolaista ruokakulttuuria. Meksikon perinteinen keittié on heidan kansallisen iden-
titeettinsd symboli, sekd se on yksi maailman merkittdvimmista, monipuolisimmista ja rikkaim-
mista kulinaarisista perinteista. Vuonna 2010 YK:n konferenssi julisti, ettda Meksikon gastronomia

sisdllytetaan ihmiskunnan aineettoman perinnon luetteloon, UNESCO:n. (Fundacién UNAM n.d.)

Globalisoituminen ndkyy meksikolaisessa ruokakulttuurissa elintarvikkeiden ja vaihtoehtojen li-
saantymisend. Monet maahanmuuttajat pystyttavat ruokakojuja eri puolelle Meksikoa tarjoten
ruokaa omista kulttuureistaan. Globalisaatio mahdollistaa tarjonnan lisddntymisen ruokatoreilla
seka kaupoissa. Myos meksikolainen ruokakulttuuri muokkautuu globalisaation sekd maailmalla
nakyvien ruokatrendien myota. Meksikolaisille tarkeda on ostaa ruokatarvikkeet paikallisilta to-
reilta suosien lahiruokaa ja tukien paikallisia viljelijoita ja yrittdjida. Nain ollen myds ruoan hiilija-
lanjalki pienenee, silla ruoka tuotetaan lahelld eika ruoan kuljetukseen kulu aikaa ja energiaa.

(Bertran & Flores 2014.)

Kasvis- ja vegaaniruoka ei ole saavuttanut vield yhta hyvaa suosiota Meksikossa, kuten esimerkiksi
Euroopassa. Meksikolainen ruoka on padosin lihapainotteista, seka juustoista, joten varsinkin ve-
gaanien on vaikeaa l6ytda sopivia ruokia ravintoloista Meksikossa, erityisesti pienemmissa kau-
pungeissa. Isommat kaupungit, kuten Mexico City, ovat edistyneempia globaalien ruokatrendien
suhteen, silld kaupungissa vierailee miljoonia turisteja vuosittain. Itsetehtynda meksikolainen
ruoka on helppo valmistaa vegaanisena, silld kaupoista l16ytyy paljon erilaisia lihankorvikkeita, ku-
ten seitania, tofua seka paljon erilaisia papuja. Kaupoissa on myos hyvat valikoimat kasvipohjaisia
maitoja ja juustoja. Globaalit ruokatrendit saapuvat Meksikoon viiveelld, mutta ne otetaan kui-
tenkin hyvin vastaan ja tyypillisia meksikolaisia ruokia mukaillaan niiden mukaan. (Vegaffinity

2015.)
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2.2.1 Ruoka-aineet

Eniten kdytetyimpia ainesosia Meksikossa ovat maissi, pavut ja kurpitsa, jotka kuuluvat Meksikon
alkuperdiseen maatalouteen. Maissi on hyvin arvostettu ainesosa meksikolaisessa keittiossa ja
onkin sanottu, etta ilman maissia ruoka ei ole kunnollinen. Maissia sisaltavia tuotteita tai ruokia
syodaan jokaisella paivan kolmesta ateriasta sekd myos vélipalana. (Long-Solis & Vargas 2005, 32,

34.)

Pavut ovat hyva tdydennys ruokavalioon maissin lisand, silla pavut ovat proteiinipitoisia. Meksi-
kolaisen ruokavalion kolmasosa proteiininlahteista tulee pavuista. (Long-Solis & Vargas 2005, 39.)
Pavut muistuttavat kayttotavoiltaan Suomessa yleisesti kaytettyja perunoita. Ne ovat halpoja, so-
pivat moneen eri ruokalajiin seka korkean proteiinipitoisuutensa vuoksi ne ovat tayttavia. (Telegin
& Tennek 1996, 14.) Meksikossa on yli kaksikymmenta eri papulajiketta. Eri papulajikkeiden
kaytto vaihtelee Meksikon eri alueilla. (Long-Solis & Vargas 2005, 39.)

Kurpitsat ovat ravinnerikkaita kasviksia, sisdltden magnesiumia, sinkkia ja kaliumia seka proteii-
nia. Kurpitsoista valmistetaan yleensa keittoja, pataruokia, kastikkeita seka taytettyja kurpitsoja.
Kurpitsa on tdaydennys maissien ja papujen kanssa meksikolaiseen ruokavalioon. (Long-Solis &

Vargas 2005, 40.)

Meksikolainen ruoka tunnetaan sen tulisuudestaan. Ruoan tulisuus tulee chileista, joita on mon-
taa eri lajia. Suosituimpia chileja meksikolaisessa keittiossa ovat jalopeno, poblano, habanero,
pasilla ja mulato. Chili antaa ruokiin potkua, syvdaa makeutta ja tulisuutta riippuen chilin valmis-
tustavasta. Meksikolaisessa keittiossa kaytetdaan paljon kuivattuja chileja, joista kastikkeet saavat
tulisen, mutta makean chilin vivahteen. (Ola 2014, 17.) Chilin lisdksi muita Meksikossa kaytettyja
mausteita ovat kaneli, mustapippuri, kumina, oregano ja korianteri (Long-Solis & Vargas 2005,
60). Korianterista kaytetddn seka siemenet ettd lehdet, mutta etenkin korianterin lehtia kayte-
tdan monessa meksikolaisessa ruoassa. Korianteri on maultaan sitruksinen, mintun vivahteella.

(Cruz & Fordham 2012, 8.)

Chilien ja korianterin lisdksi limettia puristellaan ldhes joka ruokaan antamaan raikasta makua.
Chiliruoissa limetti raikastaa ruokaa ja tuo ruokaan hapokkuutta. Ravintoloissa poydilla on aina
kulhollinen limen lohkoja, jotta jokainen voi halutessaan puristaa limen mehua annoksensa paalle
tuomaan raikkautta. Limen lisdksi poydilla on my6s korianterin lehtid, sipulia ja salsaa, joilla jokai-

nen voi maustaa oman annoksensa. (Long-Solis & Vargas 2005, 47.)
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Meksikossa kasvaa monia kymmenia kaktuslajikkeita. Meksikossa kaktuksesta kaytetaan nimea
nopal. Kaktuslajikkeista opuntia cacti on syotavaa. Syotavaa kaktuslajiketta kutsutaan myos pii-
kikkaaksi paarynaksi sen muodon ja piikkiensa takia. Ruoanlaittoa varten kaktuksen lehdista pois-
tetaan piikit. Kypsennettyja kaktuksia voidaan kdyttaa salaateissa, tacoissa, pataruoissa tai syoda
sellaisenaan. (Long-Solis & Vargas 2005, 42.) Kaktus sisaltda paljon C- ja D-vitamiinia, ja on sen

takia terveellinen lisd meksikolaiseen ruokavalioon (Tausend & Mufioz Zurita 2012, 23).

Hyvan ja rikkaan maaperan ansiosta Meksikossa kasvatetaan paljon erilaisia trooppisia hedelmia.
Suosituimpia viljeltyja hedelmia ovat mm. ananas, mango, passionhedelma, banaani, papaija seka
erilaiset melonit ja sitrushedelmat. Hedelmat ovat parhaita tuoreimmillaan, mutta niista valmis-

tetaan myos hedelmaisia mehuja ja jalkiruokia. (Liimatainen & Riipi 2003, 92, 105.)

Muita meksikolaisessa keittiossa paljon kdytettyja ruoka-aineita ovat riisi, vehna, avocado,
chayote, tomaatti, tomatillo, suklaa, sokeri seka lihat. Naista tomaatti, tomatillo, chayote, avo-
cado ja suklaa ovat Meksikon omaperaisia ruoka-aineita, kun riisi, liha, vehna ja sokeri ovat alun
perin olleet tuontituotteita. Tomaatti ja tomatillo sekd avokado ovat tarkeitad ainesosia erilaisissa
salsoissa. Euroopasta tuotu liha otettiin nopeasti kayttoon meksikolaisessa keittidssa ja nykypai-
vana suurin osa meksikolaisista ruoista sisaltaa lihaa. My®0s riisi, sokeri ja vehna olivat erittain
tervetulleita meksikolaiseen keittioon. Riisi on suosittu hiilihydraattien ldhde meksikolaisessa
keittiossa. Sokeria kaytetddan makeisiin leivonnaisiin, karamelleihin seka alkoholin valmistukseen.
Vehnan tuominen Meksikoon kasvatti leivantuotantoa Meksikossa. (Long-Solis & Vargas 2005,

41-61.)

2.2.2 Tyypilliset meksikolaiset ruoat

Meksikolainen ruokavalio koostuu maissista ja sen ymparilld olevista muista ruoka-aineista, kuten
pavusta, kurpitsasta, tomaateista, tomatilloista, chileista ja lihasta. Tyypilliset ruoat vaihtelevat
eri puolilla maata, jokaisessa osavaltiossa on omat alueelle tyypilliset ruoat. Erilaisia trooppisia
hedelmid on saatavilla eri puolilla maata, ja niitd tykatdan nauttia sellaisenaan tai trooppisissa
hedelmamehuissa. Tortillat ja chilikastikkeet kuuluvat perustana meksikolaiseen ruokavalioon.
Tortillat leivotaan maissijauhoista, vedesta ja suolasta, taputellaan litteiksi letuiksi ja paistetaan

kuumalla pannulla. Muita tyypillisida maissista valmistettavia ruokia ovat mm. tacot, tamales, elo-
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tes, gorditas ja tostadas. Chilistd valmistetaan tyypillisimmin erilaisia kastikkeita. Kastikkeiden tu-
lisuus vaihtelee chilin tyypista ja maarasta riippuen. (Long-Solis & Vargas 2005, 83, 84; Rekiaro
2006, 240.)

Meksikolaiset syovat kolme ruokaa paivassa: aamiaisen, lounaan ja illallisen (Long-Solis & Vargas
2005, 85). Heidan ruokavaliossaan nakyy tunnetut meksikolaiset ruoat. Aamu aloitetaan usein
kupilla kahvia, teeta tai kaakaota, jonka jalkeen syédaan esimerkiksi quesadilloja eli pannulla pais-
tettuja tortilloja, joiden valissa on juustoa. Aamupalaksi on myos tyypillistd syéda hedelmia, mu-
roja ja paahdettua leipaa. Aamupalan ja lounaan valissa on tyypillistd hakea katuruokakojuista tai
ravintoloista pientad nopeaa purtavaa, kuten tacoja. Lounas syddadan usein kahden ja neljan valilla.
Lounas on pdivan tarkein ateria ja mahdollisuuksien mukaan se nautitaan oman perheen seu-
rassa. Aina siihen ei kuitenkaan ole mahdollisuutta. Lounas koostuu muutamasta eri ruoasta.
Aluksi syodaan alkukeitto, jonka jalkeen pdaruokana on usein lihaa, kanaa tai kalaa ja kasviksia.
Paaruoan yleisin hiilihydraattipitoinen lisuke on riisi. Papuja on myos lahes aina tarjolla jossakin
muodossa. Paivallinen on yleensa lounasta kevyempi ja se syodaan illalla puoli yhdeksan tai yh-
deksadn aikaan. Paivalliseksi syddaan usein lounaalta jaaneita tahteitd, tai muuten kevyesti esi-

merkiksi keittoa. (Long-Solis & Vargas 2005, 89, 90; Rekiaro 2006, 240.)

Meksikon kansa jakautuu karkeasti kahteen osaan; maalaisiin ja kaupunkilaisiin. Ihmiset, jotka
elavat maaseudulla eldvat kaupunkilaisia huonommissa olosuhteissa. He viljelevat kasveja ja kas-
vattavat karjaa sekd omaan, etta kaupunkilaisten ruokapoytiin. Sunnuntaitorit ovat heille erityi-
sen tarkeitd, silla silloin torit tayttyvat heidan viljelemistansa kasviksista, vihanneksista ja hedel-

mistd ja kaupunkilaiset tulevat niita toreille ostamaan. (Long-Solis & Vargas 2005, 83, 85.)

Sunnuntai on tarked pdiva meksikolaisille perheille. Sunnuntaisin nautitaan perheen yhteisesta
ajasta, joko kokoontumalla kotiin sydmaan yhdessa tai kdydaan ruokailemassa torilla tai ravinto-
lassa koko perheen kanssa. Sunnuntai onkin yleisin paiva sy6da ulkona. (Long-Solis & Vargas 2005,

89, 90; Rekiaro 2006, 240.)

2.2.3 Alueelliset erot

Meksikon gastronomia erottuu monimuotoisuudellaan, koska jokaisella osavaltiolla on omat ruo-
kaperinteet. Osa ruokalajeista tunnetaan maailmanlaajuisesti ja niille tunnusomaista on yhteiset

ainesosat ja ruoanvalmistustavat. Alueelliset vaihtelut johtuvat osin eri alueiden historiasta, kult-
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tuurista, maantieteellisesta sijainnista, ilmastosta seka chililajikkeista. Koko maassa meksikolai-
sen ruokakulttuurin perustana ovat maissi, pavut, tomaatti ja chilit, mutta niiden valmistustavat
vaihtelevat eri alueilla. Lahes jokainen meksikolainen ruoka sisdltda ainakin yhden edella maini-

tuista aineksista. (Long-Solis & Vargas 2005, 97; Milton 2000, 10.)

Pohjois-Meksiko, johon kuuluu Meksikon kuusi pohjoisinta osavaltiota, on suurimmaksi osaksi
vuoristoista ja kuivaa aavikkoista aluetta. Tyypillinen Pohjois-Meksikossa syotava ateria sisaltaa
punaisia papuja, lihaa, vehnatortilloja ja kahvia. Nauta on yleisin kaytetty liha Pohjois-Meksikossa
ja sitd yhdistelladn moniin ruokiin, kuten muhennoksiin kasvisten kanssa tai tacojen taytteena.
Alueen erikoisruokaa erityisesti Chihuahuan osavaltiossa on sielld valmistettu juusto. Paikallisesta
Chihuahuan juustosta valmistetaan mm. juustoisia keittoja ja quesadilloja. (Long-Solis & Vargas

2005, 99, 100; Milton 2000, 11.)

Pavut ovat todella suosittuja Pohjois-Meksikon alueella, etenkin punaiset ja pinto pavut. Muuta-
mia tyypillisia pavuista valmistettavia ruokia ovat frijoles borrachos eli humalaiset pavut, frijoles
maneados eli keitetyt pavut seka frijoles charros eli cowboy pavut. Humalaiset pavut ovat saaneet
nimensa niiden valmistustavasta silla pinto pavut syodaan yhdessa paikallisten oluiden kanssa.
Keitetyt pavut valmistetaan soseuttamalla keitetyt pavut ja tarjoillaan ancho chilien ja Chihuahua
juuston kanssa. Cowboy pavut valmistetaan maustamalla pavut chileilla ja yrteilla seka tarjoillaan

naudanlihan kera. (Long-Solis & Vargas 2005, 100.)

Tyypillisia Pohjois-Meksikossa nautittavia jalkiruokia ovat capirotada eli leipavanukas, arroz con
leche eli riisivanukas seka bufiuelos eli munkit, siirapilla ja karamellisoidulla maidolla. Erilaiset he-
delmapiiraat ovat myo6s suosittuja. Pohjois-Meksikossa valmistetaan lisaksi erilaisia maitopohjai-

sia makeisia, kuten cajetas. (Long-Solis & Vargas 2005, 100.)

Meksikon rannikko-osavaltioiden ruokakulttuuriin kuuluu vahvasti kalaruoat sekd mereneldvat.
Kalifornian lahdella, Baja Californian ja Sonaran valissd, on jopa 250 eri kalalajia. Tyypillisesti ka-
loista valmistetaan salaatteja, keittoja, mereneldva lautasia seka kalapullia, joita alueella kutsu-
taan albondigas de pescado. Kalojen lisdksi Pohjois-Meksikon tapaan paivittdin sydodaan vehna-
tortilloja, papuja ja juodaan kahvia. Baja California tunnetaan myds sen hyvista viineistdan, ja se
onkin yksi Meksikon hienoin viinituotantoalue. Maailmalla tunnettu ceasar salaatti on myos ai-
koinaan keksitty Baja Californian niemimaalla. Sonara puolestaan tunnetaan herkullisista katka-
rapuannoksista, kuten katkarapukeitosta, joka alueella tunnetaan nimelld huatapé de camaron.

(Long-Solis & Vargas 2005, 101.)
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Tyynenmeren rannikko-osavaltioita ovat Sinaloa, Nayarit, Jalisco, Colima, Michoacan, Guerrero
seka Oaxaca ja Chiapas. Sinaloan yksi tyypillisista ruokalajeista on savustettu marliini. Se valmis-
tetaan laakerinlehtien kanssa tarjoiltuna sellaisenaan tai salaatissa. Sinaloan osavaltiossa viljel-
ladn myos paljon tomaattia, riisid, vesimelonia, chileja ja munakoisoa. Sinaloan viljelytuotteita
vieddan Yhdysvaltoihin, mika tekee siitd tarkean viljelyalueen. Nayareilla on tyypillista syoda
muun ruoan kanssa maissitortilloja, kun Pohjois-Meksikossa vehnatortillat ovat yleisempia. An-
nos nimeltad tatemado on kotoisin Coliman osavaltiosta. Se sisdltda lihaa, joka kypsennetdan chile
pasilla kastikkeessa tomaattien kera, mausteina kdytetdan laakerinlehtid, pippuria, kuminaa ja

inkivaaria. (Long-Solis & Vargas 2005, 102, 103.)

Jalisco tunnetaan erityisesti Tequila -nimisessa kaupungissa valmistetusta alkoholijuomasta, Te-
quilasta, joka on nimetty kaupungin mukaan. Tequila on Meksikon tunnetuin alkoholijuoma. Se
valmistetaan agaavekasvista. Tequila kuuluu nauttia shottina suolan ja sitruunan tai limen kera.
Suolan ideana on herattdaa jano ja sitruunan tarkoituksena peittada tequilan kitkera jalkimaku.

(Long-Solis & Vargas 2005, 102; Rekiaro 2006, 241.)

Oaxaca on yksi monipuolisimmista osavaltioista sielld valmistettavan ruoan suhteen. Monet Mek-
sikolaiset ja Meksikoon matkustavat sanovat syoneensa parasta meksikolaista ruokaa Oaxacassa.
Oaxaca tunnetaan erityisesti molesta, isokokoisista tortilloista, juustoista ja makeisista. (Tausend
& Mufioz Zurita 2012, 110; Long-Solis & Vargas 2005, 115). Oaxacassa kasvatetaan myds chilila-
jikkeita, kuten chilcoztli ja chilhuacle, joita on muualta Meksikosta vaikea l6ytaa (Long-Solis & Var-
gas 2005, 115). Oaxaca tunnetaan myos Mezcal nimisesta alkoholijuomasta. Tequilan tavoin Mez-
cal valmistetaan agaavekasvista, mutta juomien tekotapa on erilainen. Mezcalpullon erikoisuu-
tena on gusano de maguey eli perhosen toukka. Pullon pohjalle painautunut toukka on meksiko-

laisten mieltama herkkupala. (Rekiaro 2006, 241.)

Mole on alun perin keksitty Pueblan osavaltiossa, josta se on levinnyt koko Meksikoon, ja siitd on
aikojen saatossa muodostunut yksi Meksikon tyypillisimmista ruoista. Mole on myds nimitetty
Meksikon kansallisruoaksi. Moleja on erilaisia, mutta sen padraaka-aineet ovat chili ja suklaa. Suk-
laa tasapainottaa chilin tulista makua, muttei dominoi molen makua. Mole on yli kahdenkymme-
nen mausteen ja ainesosan kastike. Sen maku on taydellinen yhdistelma kaikkia sen ainesosia.

(Barrios 2019.)

Etelampana Tyynenmeren rannikolla sijaitseva Chiapas on Meksikon eteldisin osavaltio. Chiapas
jakaa rajansa Guatemalan kanssa ja on saanut sieltd vaikutteita omiin ruokalajeihinsa. Chiapak-

sessa on tyypillista tarjoilla chili ruoan lisukkeena sen sijaan, etta chilia olisi mausteena ruoissa.
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(Milton 2000, 12.) Tyypillinen ruokalaji alueella on tamales, joka valmistetaan kaarimalla ruoka-
aineet, kuten kana ja chilikastike joko banaanin tai maissin lehteen ja hauduttamalla ruoka kyp-
sdksi. Tamaleita voidaan valmistaa monella tapaa ja monella eri makuyhdistelmalld, mutta sen

tunnistaa maissi- tai banaanikdareesta. (Long-Solis & Vargas 2005, 119.)

Meksikonlahden ympardéima Jukatanin niemimaa on saanut vaikutteita mayoilta, jotka elivat alu-
eella ennen eurooppalaisten saapumista Meksikoon. Mayavaikutteet nakyvat erityisesti pibil-
tyyppisissa ruokalajeissa, silla mayat hoyryttivat ruokansa kiviuunissa eli pibissd. Kalaruoat ovat
Jukatanin niemimaalla tyypillisid ruokalajeja. Alueella yksi tunnetuimmista ruokalajeista on ce-
viche. Ruokalaji valmistetaan kala- ja dyridislajeista. Toinen alueella tunnettu ruoka on huevos con
motulefios eli munat paputomaattikastikkeen kera. Chililajikkeista habanero on tyypillinen osa

jukatanilaisia ruokia, jota kasvatetaan ainoastaan Jukatanin alueella. (Milton 2000, 12.)

Keski-Meksiko on vuorten rajaamaa hedelmallistad aluetta. Alueen ruokakulttuuri on saanut eni-
ten vaikutteita Euroopasta tuoduista ruoka-aineista. Keski-Meksikon alueella tehdaan paljon liha-
ruokia, mutta my0Os nopalin ja agaavekasvin kayttoé on suurta. Erityisesti Mexico Citylle tyypillisia
ovat katuruokakojut ja siella valmistetut erilaiset ruokalajit, kuten suosituimpina tacot. Muita tyy-
pillisia Keski-Meksikon ruokalajeja ovat carnitas eli rapeita sianlihanrasvassa paistettuja sianlihan

paloja, joissa on pieni appelsiinin vivahde. (Long-Solis & Vargas 2005, 107; Milton 2000, 12, 13.)

Meksikon katuruokakulttuurilla on pitkat perinteet. Katuruoka tarkoittaa kaduilla myytavia ruokia
ja juomia, ei pysyvien myyjien tarjoamana. Ruoka ostettuna katukojulta on valmis kulutukseen eli
sen voi halutessaan nauttia heti ostettua. Katuruokakojut toimivat kdyhemman ja vdhemman
kouluttautuneiden ihmisten tyollistadjina. Ihmisilld, joilla ei ole varaa kouluttautua tai taitoa tyos-
kennelld haastavassa ymparistdssa usein hakeutuvat téihin katuruokakojuille. Katuruokalat myos
mahdollistavat monien pienituloisten ja kdyhien ihmisten syémisen, silld katuruoan hintataso on
reilusti alhaisempi ravintoloihin verrattuna. Katuruoka on myas kiireisille kaupungissa tyéskente-
leville ja opiskelijoille mahdollisuus nauttia lounasta nopeasti tyo- tai koulupdivan keskella. Katu-
ruokaloita on yleensa paljon koulujen, toimistorakennusten ja tehtaiden lahelld, jotta ihmiset

padsevat tauoillaan hakemaan ruokaa nopeasti ja lahelta. (Long-Solis & Vargas 2005, 123, 124.)

Katuruokakojuja on laidasta laitaan. Osa myy tuotteitaan rekkojen sisalta, jolloin he aamulla park-
keeraavat tienlaitaan ja myyvat tuotteensa paivan mittaan, kunnes kaikki on loppu ja he ajavat
pois. Toiset kantavat erilaisia koreja ja kavelevat pitkin katuja myymassa tuotteitaan. Kolmansilla
on vakituiset toripaikat, jolloin he saavat myds sahkon ja juoksevan veden kojuilleen. Isoimmissa

kaupungeissa katuruokaa on seka kaduilla ettd isoissa ruokahalleissa, ruokatoreilla. Ruokatoreilla
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kojuille on saatavilla sdahko ja juokseva vesi. Kojuissa ruoka valmistuu usein grilleissa tai isoissa
muurinpohjapannuissa, joissa ruoat saa pidettyna lampimina pitkan aikaa. (Long-Solis & Vargas

2005, 124.)

Meksikon katuruokakojuilta saa ostettua lahes mita vain ruokaa, joka kuuluu meksikolaiseen ruo-
kakulttuuriin, mutta myds kansainvalisia ruokalajeja. Yleisimpia katuruokia Meksikossa ovat tacot
eli taytetyt pienet tortillaletut seka erilaiset tuoreet hedelmat. Tuoreita hedelmia myydaan paloi-
teltuna kulhoissa pienissa hedelmakojuissa, suosituimpia hedelmia ovat vesimeloni, ananas, ap-
pelsiini ja mango. Muita tyypillisid katuruokia ovat erilaiset keitot, quesadillat, tortat, elotes, es-
quites, churros seka jaatelot ja mehujaat. (Long-Solis & Vargas 2005, 125.) Torta on meksikolais-
tyyppinen taytetty voileipa, elotes ja esquites maissinjyvista valmistettuja ruokia (Long-Solis &
Vargas 2005, 126, 135). Elote on grillattu maissintdahka, jonka paalld on majoneesia, juustoa ja
chilijauhetta (Long-Solis & Vargas 2005, 126). Esquite valmistetaan eloten tapaan, mutta maissin-
jyvat tarjoillaan kupista, kun elote tarjoillaan tikusta. Churrot ovat pitkulaisen muotoisia uppo-
paistettuja munkkeja, jotka Meksikossa taytetdan usein makealla kastikkeella, kuten suklaalla tai

karamellilla. (Martinez 2018.)

Meksikon katuruokakulttuuri ei ole kovin kestdavan kehityksen tai luonnonmukaista, silla ruoka
tarjoillaan muovilautasilta muovisten aterimien kera. Asiakkaille saatetaan antaa mahdollisuus
pesta kadet pesukulhoissa ja kuivata kddet paperipyyhkeisiin. Yleiset pesukulhot eivat ole kovin
hygieenisia, jos monet ihmiset huuhtovat kdtensa samassa pesukulhossa. Ostettaessa katuruokaa
on syyta tarkkaan katsoa kojun tyyli valmistaa ruokaa, onko heilld puhdasta vetta kaytossa, miten
ruokaa valmistetaan, tarjoillaan ja varastoidaan. Etenkin hedelmakojuissa pitda olla varuillaan,
silld on vaikea sanoa, onko hedelmat huuhdottu puhtaalla vedelld ennen tarjoilua. Usein nain ei
ole, silla hedelmakojut ovat pienia karryja teiden varsilla, joilla ei ole padsya juoksevaan veteen.
Hyvana huomiona myos on, ettd Meksikon vesijohtovesi ei ole juotavaa, eli ruokia ei kraanave-

della tulisi pesta. (Long-Solis & Vargas 2005, 125.)
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3  BLOGI

Tassa luvussa kasitellaan mika on blogi, mika on tyypillista blogille ja miten blogin voi luoda. Aluksi
syvennyn kertomaan blogiin liittyvista termeistd, jotta lukija ymmartda paremmin opinnadyte-

tyOssa kaytettyja termeja.

Blogi on yksilon, ryhman tai organisaation pitdma verkkosivusto, jossa on kronologinen jarjestys,
uusin sisaltd on aina ylimpana. Blogia voi pitaa julkisena, jolloin se on kaikille avoin tai salattuna,
vain tietylle kdyttdjaryhmalle rajattuna. Blogissa tulee olla mahdollisuus kommentointiin, jolloin
lukijat voivat olla vuorovaikutuksessa blogin kirjoittajan kanssa. Blogin vanhoihin teksteihin ei tule
palata myéhemmin muokkaamaan tekstia tai kuvia, vaan niiden tulee olla alkuperéisessa kirjoi-

tusasussaan. (Kortesuo & Kurvinen 2011, 10.)

Blogeja on hyvin erilaisia ja monesta kategoriasta. Blogia voi kirjoittaa esimerkiksi paivakirjamai-
sesti, jakaen omia ajatuksia muille tai omien tutkimusten julkaisupaikkana, ansioluettelona tai
jopa tulonldahteena. Nykypaivand menestyvat bloggaajat ovat saaneet blogista tyon ja tulonlah-

teensa. (Kortesuo & Kurvinen 2011, 16.)

Bloggaaminen on useimmille elamantapa. Aihe kannattaa valita oman kiinnostuksenkohteen mu-
kaan. Bloggaaminen on paljon helpompaa, kun nauttii siitd mita tekee ja mista aiheesta kirjoittaa.
Lukijat my06s nauttivat lukea sellaista tekstia, mista paistaa lapi kirjoittajan innostuneisuus ja rak-
kaus aihetta kohtaan. Blogin nakdkulma eli persoona kannattaa valita huolella ja pysya samassa
nakokulmassa blogia kirjottaessa. Blogia voi kirjoittaa esimerkiksi vastakkaisesta ndakékulmasta,
tai hyvin kriittisella silmalla. Nakokulma maarittaa blogin persoonan. (Kortesuo & Kurvinen 2011,

16-17.)
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Kirjaudu
blogialustalle

Paata aihe Keksi nimi

Muokkaa
Luo domain o blogisivuitsellesi
mieluisaksi

Luo postaus

Kuvio 1. Blogin luominen (Kortesuo & Kurvinen 2011, 16—35; Juslen 2011, 102-104).

Blogin luominen ldhtee aiheen valinnasta, josta haluaa blogata (Kuvio 1). Taman jilkeen tu-
lee keksia blogille hyva nimi. Nimen keksimiseen kannattaa panostaa, silla usein bloggari tullaan
muistamaan bloginimensa perusteella. Taman jdlkeen valitaan blogialusta, jota haluaa kayttaa
esim. WordPress. Jos valitsee maksuttoman blogialustan, alustalle pitdad luoda tunnukset ja kir-
jautua sisaan. Mikali haluaa kayttaa maksullista alustaa, tulee alusta ladata tietokoneelle. Kirjau-
duttua blogialustalle tulee blogille keksid domain eli verkko-osoite, josta blogin 16ytaa. Kun do-
main on luotu, voi aloittaa muokkaamaan blogisivusta omanné&kdisen. Kun blogi on ulkoisesti val-
mis, on aika julkaista ensimmainen postaus.  (Kortesuo & Kurvinen 2011, 16-35; Jus-

len 2011, 102-104.)

3.1 Blogin termistoa

Postaus on blogin yksi artikkeli, kuva, video, piirros tai mika tahansa julkaisu, jonka blogin kirjoit-
taja on blogissaan julkaissut. Jokaisella postauksella on oma suora osoite, jotta postaukset ovat
helpommin lukijoiden I6ydettavissa. Kaikissa postauksissa nakyy aikaleima eli milloin teksti on jul-
kaistu, jotta tekstin tuoreuden ja ajantasaisuuden pystyy tarkistamaan. (Kortesuo, Kurvinen 2011,

10.)
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Some tarkoittaa sosiaalista mediaa. Some sisaltaa mm. blogit, verkkosivut, verkkokeskustelut, vi-
deon- ja kuvanjakopalvelut ja yhteisopalvelut. Kaikki sahkdiset mediat, joissa kayttajat jakavat,
luovat ja kommentoivat sisdltdja, ovat sosiaalista mediaa. Tunnetuimpia somepalveluita ovat

mm. YouTube, Twitter, Instagram ja Facebook. (Kortesuo & Kurvinen 2011, 11.)

Syétteen eli feedin avulla lukija pysyy ajan tasalla blogin uusista postauksista ilman, ettd hanen
tarvitsee menna blogiin jatkuvasti kurkkimaan, onko uusia postauksia tullut. Sy6tteen voi tilata

joko sdahkopostiohjelmaan tai syotteenlukijaan. (Kortesuo & Kurvinen 2011, 11.)

Tagit eli tunnisteet ja avainsanat auttavat lukijaa pddsemaan suoraan heita kiinnostavaan aihe-
piiriin tagia klikkaamalla. Jos lukija lukee blogista hanta kiinnostavan postauksen, han voi etsia
blogista muita saman aihepiirin postauksia tagien avulla. Tunnisteen ovat usein blogin sivupal-
kissa tagipilvend, jossa suosituimmat tagit ovat suurempikokoisia ja kertovat, ettd niitd avainsa-

noja blogista 16ytyy eniten. (Kortesuo & Kurvinen 2011, 11-12.)

Arkistossa nakyy kaikki blogin postaukset blogin aloituksesta asti, usein ne on tosin lajiteltu joko
kuukausittain tai vuosittain. Arkisto on yleensa sijoitettu blogin vasempaan tai oikeaan sivuun,
josta lukija voi helposti nahda kuinka monta blogipostausta kirjoittaja on blogissaan ajansaatossa

julkaissut. (Kortesuo 2014, 66.)

Domain tarkoittaa verkko-osoitetta eli milla verkko-osoitteella blogisi |0ytyy. (Kortesuo & Kurvi-

nen 2011, 12.) Esimerkkind minun blogini domain on https://atasteofmexico.food.blog.

3.2 Blogialustat

Blogi on mahdollista perustaa kahdelle erityyppiselle alustalle, joko maksuttomalle tai maksulli-
selle. Maksuttomia alustoja ovat mm. blogger.com, wordpress.com ja wix.com. Maksuttomien
alustojen hyvia puolia ovat, ettei bloggaamisesta tarvitse maksaa, joten kuka vain rahatilantees-
taan huolimatta voi halutessaan perustaa blogin. Maksuttomat blogialustat on myds usein tehty
helppokayttoisiksi, jotta bloggaaminen on helppoa aloittaa. Alustat ovat kuitenkin rajallisempia

kayttotavoiltaan, eika blogista ndin ollen valttamatta saa omannakaista. (Giovanni 2018, 41-43.)


https://atasteofmexico.food.blog/
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Huonoja puolia maksuttomille alustoille ovat, ettei blogia omista itse, vaan blogialusta omistaa
blogin. Maksuttomille alustoille ei voi myohemmin perustaa kaupallista tulonlahdettd, esim. verk-
kokauppaa silla verkkosivusto ei ole blogin kirjoittajan alaisuudessa. Maksuttomilla blogialustoilla
on myods mainoksia, eikd mainoksia voi itse valita. Maksuttoman blogialustan valitseminen ei ole
aina paras mahdollinen valinta, jos toivoo tienaavansa blogilla ja kehittda blogia jatkossa. (Gio-

vanni 2018, 41-43.)

Vaihtoehtoinen tapa perustaa blogi, on perustaa blogi maksulliselle alustalle. Maksullinen blo-
gialusta tarkoittaa blogialustaa, jossa taytyy maksaa domainista, blogin hostaamisesta sekd mah-
dollisesti myo6s blogisivustolle kuukausi- tai vuosimaksuja. Maksullista blogialustaa kayttamalla
bloggaaja luo itselleen oman verkkosivun, josta han on itse vastuussa. Maksullista blogialustaa
kdyttaessa tarvitsee usein tietda verkkosivun luomisesta enemman kuin maksutonta blogialustaa
kdyttaessa. Kun omistaa oman verkkosivunsa, on mahdollista tehda blogista ihan omanlaisensa
ja ainutlaatuinen muihin blogeihin verrattuna. Blogin luomiseen tarvitaan kuitenkin perustaitoja
seka bloggaajan tulee olla kiinnostunut kehittdmaan itsedan ja oppimaan miten perustaa blogi.

(Giovanni 2018, 43-46.)

Paljon kaytettyja maksullisia alustoja ovat wordpress.org ja squarespace.com. Squarespace.com
toimii verkkosivun rakentamistekniikalla. Verkkosivu on helppo luoda squarespace.com avulla.
Sivusto toimii “raahaa ja pudota” ominaisuudella, eli helppojen mallien ja tydkalujen avulla voi
sivulleen tuoda kuvia, videoita, logoja, tekstiruutuja sekd mita vaan blogisivustolleen haluaa lait-
taa. Blogi on helppo luoda vaikkei blogia perustaessa olisi paljoa teknisia taitoja. (Giovanni 2018,
45.) Wordpress.org on myos helppokayttdinen alusta, joka mahdollistaa blogin luomisen seka en-

sikertalaisille etta kokeneemmille bloggaajille (Wordpress n.d.).

Valitessa blogialustaa omalle blogille on tarke&a ajatella mita blogillaan haluaa saavuttaa. Jos pe-
rustaa blogin omana harrastuksena, eika ota bloggausta vakavasti, maksuton blogialusta on oiva
tapa perustaa blogi. Toisaalta, jos omana tavoitteena on perustaa blogi tulonlahteeksi, seka ha-
luaa blogista persoonallisen, maksullinen alusta on silloin parempi vaihtoehto. Blogialustan va-
linta on aina yksilollista, joten omat tavoitteet tdytyy tuntea blogialustaa valitessa. (Giovanni

2018, 46.)
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3.3 Hyvan blogin tunnuspiirteet

Blogin yksi tarkeimpia ominaisuuksia on sen ulkoasu. Blogin ulkoasu on kuin blogin kayntikortti,
lukija tekee ensihavainnot blogista ulkoasun perusteella. Ulkoasuun kannattaa panostaa, erityi-
sesti sen selkeyteen, raikkauteen ja isoihin hyvalaatuisiin kuviin. Siisti, raikas blogi saa todenna-
kéisimmin lukijan kiinnostumaan blogista lisda. Ulkoasua on my&s hyva pdivittaa tietyin valiajoin,
kuten puolen vuoden vilein pitdmaan lukijoiden kiinnostuksen ylla pidempaan. Ulkoasun paivit-
tdminen kertoo blogin kirjoittajan panostuksesta bloginsa pitdmiseen, han haluaa luoda uutta ja

pitaa lukijat kiinnostuneina. (Kananen & Toikkanen 2014, 16.)

Blogikirjoitusten tekstiosuuksien tulee olla helppolukuisia. Fontti ja kirjasinkoko on hyva pitaa
normaalina, ei lilan suurena mutta ei myoskaan liian pienena, sellaisena etta tekstid on helppo
lukea. Tekstin otsikot on hyva erottaa varsinaisesta tekstiosuudesta erilaisella fontilla. Fontti voi
olla koukeroinen ja massiivinen, mutta kuitenkin blogin ulkoasuun ja teemaan sopiva. Tietynlai-

nen selkeys ja raikkaus on hyva pitda mielessa fontteja valitessa. (Kananen & Toikkanen 2014, 16.)

Blogin teema ja varitys kannattaa valita blogin aiheen ymparille. Ihmisilla on erilainen maku blo-
gien ulkoasujen suhteen, mutta hyva vinkki blogia perustaessa on katsella muiden saman aihe-
alueen blogeja ja hakea niista inspiraatiota omaansa. Toisten blogeja ei kannata kopioida, mutta
inspiraation hakeminen on sallittua. Blogista kannattaa tehda omannadkdéinen, muistaen pitaa
blogi selkedna ja raikkaana. Yleisimpid varimaailmoja blogeissa ovat vaaleat ja selkeét varit. Omaa
varimaailmaa voi myo6s suunnitella katsomalla erilaisia varikarttoja ja lukemalla, mita varia suosi-

tellaan kdyttamaan mihinkin aihekokonaisuuteen. (Kananen & Toikkanen 2014, 16.)

Yleisimmin blogin ulkoasu koostuu bannerista, paasivusta, sivupalkista ja erilaisista gadgeteista.
Banneri on blogin ylilaidassa oleva kuvapalkki, johon sijoitetaan blogin nimi. Banneria luodessa
voi kayttda luovuuttaan ja vaikka blogin teema ja savyt olisivat muuten simppelit, banneri voi
tuoda kuvituksellaan blogiin eloa ja varikkyytta. Myds banneri, jossa on pelkka blogin nimi tyylik-
kaalla fontilla kirjoitettuna antaa tyylikkdan kokonaiskuvan blogille. Bannerin tekemiseen kannat-
taa panostaa, muistaen luoda siitd yksil6llisen ja omaan tyyliin sopivan. (Kananen & Toikkanen

2014, 16.)

Blogin varsinainen paasivu on se sivu, jolle lukija padsee domainin kautta. Padsivu voi olla joko
tieto-osio blogista ja sen kirjoittajasta tai sivu, jolta blogipostaukset 16ytyvat. Useimmilla blogeilla

on padvalikossa monta eri sivua, joista paasee lukemaan eri kategorioiden alta eri teksteja. Esi-
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merkiksi lifestyle-blogin paavalikossa voi olla erikseen kategoriat lifestyle, muoti, reseptit, valo-
kuvaus. N&ain ollen lukijan on helppoa l0ytda hanta itsedan kiinnostava sisélto. (Kananen & Toik-

kanen 2014, 18.)

Sivupalkki on paasivun joko oikealla tai vasemmalla puolella oleva palkki, josta usein 16ytyy pieni
tieto-osuus blogin kirjoittajasta, arkisto, linkit sosiaaliseen mediaan, sekd muuta tietoa blogista,
jota kirjoittaja haluaa helposti lukijoiden nahtavaksi. Sivupalkissa olevia tiedostoja kutsutaan gad-
geteiksi. Gadgettien avulla lukijan on helppo navigoida blogisivustolla, [6ytaa lisatietoa blogin kir-
joittajasta seka palata vanhempiin postauksiin arkistopainikkeen avulla. Sivupalkkiin kannattaa
lisata vain itselle seka lukijoille tarkeat tiedostot, ettei palkista tule liian runsas ja siten sotkuinen.
Gadgetit koristavat blogisi ulkoasua, joten sivupalkista kannattaa luoda kaunis, siisti ja selkea.

(Kananen & Toikkanen 2014, 18.)

Hyvalaatuiset ja runsaat kuvat koukuttavat lukijaa seuraamaan blogia. Bloggaajan kannattaa pa-
nostaa ottamiinsa kuviin, jotta ne ovat hyvalaatuisia. Liian suuri tiedostokoko voi puolestaan
kaannyttaa lukijan pois, silla kuvien latautuminen blogisivustolla vie usein enemman aikaa. Kuva-
tiedostoja kannattaakin muokata pienempi kokoisiksi ladatessa kuvat postauksiin, jotta sivulle
tultaessa kuvien latautuminen ei vie turhaa aikaa. Jos kamera ei valmiiksi ota loistavan laatuisia
ja saman savyisia kuvia, kuvat on hyva muokata ennen niiden liittamista postaukseen. Hyvia vink-
keja kuvanmuokkaukseen ovat kirkkauden lisddaminen, seka kuvien savyttaminen samalla savylla
muiden postauksen kuvien kanssa. Nain kuvista saadaan samantyyliset ja kuvat sopivat samaan
postaukseen paremmin. Huolitellut kuvat ja varimaailma hioo postauksen paremmaksi ja lukijan

silmaa miellyttdvammaksi. (Kananen & Toikkanen 2014, 21.)

Kuvia ladatessa blogiin, tulee ottaa huomioon tekijanoikeudet. Omia kuvia voi kayttda merkitse-
matta kuviin ldhteita, mutta jos kyseessd on jonkun toisen ottama kuva, ldhde tulee merkita ku-
vaan. Jos bloggaajalla on oma kuvaaja, joka ottaa hdnesta kuvia, on myds kohteliasta antaa ku-
vakrediitti kuvaajalleen mainitsemalla hdnet kuvatekstissa. Kaikista muista kuvista kuin bloggaa-
jan itseottamista, lahdemerkinnat tulee aina merkitad kuvaan tai kuvatekstiin. Kaikkein selvinta
erottaa omat kuvat muiden kuvista, on muokata omiin kuviin pieni vesileima, esim. oman blogin
tai bloggaajan nimi. Talloin lukijat tietavat kuvan olevan bloggaajan itseottama, seka kuvien jaka-
minen ja vaarinkdytté hankaloituvat. Kuvatessa omia kuvia blogiin muista ihmisista, tulee aina
muilta kysya lupa kuvaamiseen ja blogissa kuvan julkaisemiseen. Kenestakadan ei saa ottaa kuvia

jakoon ilman heidan lupaansa. (Kananen & Toikkanen 2014, 45, 46.)
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Kuvat ja selked ulkoasu eivat takaa yksinomaan menestyvaa blogia. Blogin kirjoitustyylilla on myo6s
painoarvoa bloggaamisessa. Tekstiosuuksien ei tulisi olla liian pitkia ja tylsia, vaan bloggaajan tulisi
osata pitda lukija kiinnostuneena kirjoituksia lukiessa. Blogin kirjoitustyyleja on monia. Osa kir-
joittaa blogejaan leikittelevasti, osa vakavammalla otteella ja toiset tuttavallisesti. Blogia kirjoit-
taessa on hyva loytaa oma kirjoitustyyli, joka sopii bloggaajalle mutta myds inspiroi ja saa lukijat
koukuttumaan lukiessaan. Bloggaaja on silloin onnistunut postauksissaan, jos samat lukijat palaa-
vat aina uudelleen ja uudelleen lukemaan seka seuraamaan blogia. Kirjoituskielta valitessa tulee
huomioida, etta kielioppi on kunnossa. Englannin kielelld voi tavoittaa paljon suuremman yleison,
kuin suomen kielelld, mutta tarkeaa on, etta kielioppi on kunnossa ja osaa kirjoittaa myods englan-
nin kielella sujuvaa tekstid. Aina kannattaa valita blogin kieli siten, mika tuntuu itselle luontevim-
malta, jolloin blogia on helppo kirjoittaa ja oman persoonallisuuden saa nakymaan. (Kananen &

Toikkanen 2014, 26.)

Blogimaailmassa on tarkeaa olla oma itsensa, eika yrittaa kopioida muita. Jokainen ihminen on
erityinen sellaisena kuin on, ja oma erityistaito on hyva |oytaa blogia aloittaessa. Lukijat eivat ha-
lua seurata montaa sataa samanlaista blogia, vaan heita kiinnostaa usein erityisesti bloggaajan
oma persoona ja erityisyys. Bloggaaja haluaa erottua joukosta, eikd olla samaa massaa muiden
kanssa. Hyva bloggaaja osaa ndhda omat erityistaidot ja yhdistda ne omaan blogiinsa antaen blo-

gilleen persoonallisen kosketuksen. (Kananen & Toikkanen 2014, 26.)

Hyvassa blogissa nakyy kirjoittajan sitoutuminen tyohonsa, seka jatkuva halu kehittaa itsedan ja
blogiaan. Bloggaaja pitda blogiaan tarkedna kanavana, jossa han haluaa jakaa itselleen tarkeita
asioita omaan blogiaiheeseensa liittyen, mutta ottaa myds lukijoiden toiveet huomioon. Kirjoit-
taja on ndhnyt vaivaa bloginsa perustamiseen, blogin ulkoasu on huoliteltu seka kuvat ovat hyva-
laatuisia. Verkostoituminen muiden somevaikuttajien kanssa seka vuorovaikutus lisda blogin tun-
nettavuutta. Blogikirjoitukset on tarkoin suunniteltu ja luotu, mutta bloggaajan persoonallisuus
nakyy silti kirjoituksissa. Menestyvassd blogissa blogikirjoituksia kirjoitetaan sdannollisesti.

(Luoma 2019, 87-89.)

3.4 Blogikirjoittaminen

Hyva blogikirjoitus lahtee suunnittelusta. Postaus on parempi suunnitella huolella, kuin kirjoittaa

siitd mika paahan silla hetkelld juolahtaa. Blogikirjoitusten suunnitteluprosessi on viisi vaiheinen.
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Ensin tulee miettia, mista ndakdkulmasta haluaa jutun kirjoittaa. Nakokulman miettiminen etuka-
teen helpottaa kirjoitusty6ta ja saa todenndkdisemmin jutun sopimaan blogin muihin blogikirjoi-

tuksiin. Nakokulman tulee palvella omia lukijoita ja seuraajia. (Luoma 2019, 89-91.)

Ndkodkulman valinnan jalkeen alkaa blogikirjoituksen materiaalin kerdaminen ja laatiminen. Ruo-
kablogissa tama kohta on tyolas, silla kirjoittajan pitda suunnitella resepti, hankkia ruoka-aineet,
tehda ruoka ja kuvata se. Erilaisiin blogikirjoituksiin tarvitsee eri tavalla kayttaa aikaa materiaalin
keraamiseen. Joihinkin kirjoituksiin tarvitsee hakea faktatietoa, toisiin tehda haastatteluja. Mate-
riaalin keruussa tarkeda on hakea ja valmistella kaikki materiaali valmiiksi, mita jutun kirjoituk-

seen tarvitsee. (Luoma 2019, 91.)

N&dkokulman valinnan ja materiaalin keruun jalkeen voi aloittaa itse jutun kirjoittamisen. Blogikir-
joitus kannattaa kirjoittaa kahdessa eri osassa. Ensin kirjoittaa raakaversion ja seuraavana paivana
kirjoittaa jutun puhtaaksi. Kaksivaiheisella kirjoitustyylillda on hyvaa se, etta toisena paivana huo-
maa paljon todennakdisemmin aiemmat kirjoitusvirheet ja kompelot lauserakenteet. Tekstista
saa sujuvan ja kieliopillisesti paremman, kun jutun antaa levata hetken ennen sen lapikdymista.

(Luoma 2019, 91-93.)

Kun kirjoitus on valmis, on aika kuvittaa juttu. Tassa vaiheessa tulee valita, mita kuvia blogikirjoi-
tukseen haluaa liittaa. Mitka kuvat tukevat kirjoitusta ja mitka sopivat aiheeseen. Jos kuvat ovat
omaottamia, ne tulee kasitella jollakin kuvankasittelyohjelmalla. Kuvista tulee tehda yhtenaiset,
siten etta niiden muokkausvarimaailma sopii yhteen. Seuraavaksi tulee miettia, miten kuvat aset-
telee blogikirjoitukseen. Tekstia ja kuvia kannattaa laittaa vuorotellen, siten ettd kuvat taydenta-

vat tekstia. (Luoma 2019, 93.)

Kun blogikirjoitus on valmis, viimeisena vaiheena on kokonaisuuden lapikdyminen. Tahdn osioon
kannattaa varata aikaa. Blogikirjoitus on hyva lukea huolella ldpi vielad kerran ennen julkaisemista.
Kirjoituksen voi myo6s halutessaan luetuttaa jollakin toisella ihmiselld ja kuulla heiddn mielipi-
teensad ja mahdolliset korjausideat. Hyva keino on my6s kayttaa blogialustan esikatselutoimintoa,
jolloin nakee milta juttu tulee ndyttamaan blogisivullaan. Kun kirjoitus on kayty huolellisesti lapi,

voi jutun julkaista julkaisunappia painamalla. (Luoma 2019, 93-94.)
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4  TOIMINNALLINEN OPINNAYTETYO

Ammattikorkeakouluissa on mahdollista tehda tutkimuksellisen opinnadytetyon sijaan toiminnal-
linen opinnaytetyd. Toiminnalliselle opinndytetydlle olennaista on kdytannon toiminnan opasta-
mista, ohjeistamista tai toiminnan jarjestamista ja jarkeistamistda. Toiminnallisen osuuden
voi suorittaa esimerkiksi jarjestamalla tapahtuman tai tekemalla tuotoksen, kuten kirjoittamalla
oppaan, ohjeistuksen tai blogin. Toiminnallisessa opinndytetydssa tulee yhdistaa kdaytannon to-

teutus seka sen raportointi tutkimusviestinnan keinoin. (Vilkka & Airaksinen 2003, 9.)

Toiminnallinen opinnaytetydni koostuu tuotoksesta eli blogista seka raportista. Blogiini kirjoitan
nakemyksidni ja kokemuksiani meksikolaisesta ruokakulttuurista sielld asuessani. Kevaan 2020
vietdn vaihto-opiskelijana Meksikossa, jonka aikana tutustun meksikolaiseen kulttuuriin ja ruoka-
kulttuuriin ja omien kokemuksieni kautta jaan nakemyksidani muille ihmisille. Blogini tarkoituk-
sena on levittda tietoa meksikolaisesta ruokakulttuurista, asiasta kiinnostuneille sekd Meksikoon

matkustaville. Blogipostausten aiheita mietin kokemuksieni pohjalta vaihtoajallani.

Tuotoksen lisdna toiminnallisen opinndytetyon raportti eli itse opinnaytety6 kertoo mitd, miten
ja miksi on tehty, millainen tuotoksen tyoprosessi on ollut seka millaisiin johtopaatdksiin ja tulok-
siin lopulta paadyttiin. Raportissa tulee myos ilmi oman prosessin, tuotoksen ja oppimisen arvi-
ointi. Raportin perusteella lukija voi tehdd omat johtopaatokset tuotoksen ja opinndytetyon teki-
jan onnistumisesta. Opinnaytetyo kertoo lukijalle tekijansd ammatillisesta osaamisesta ja osoittaa

tekijalleen sekd ammatillisen etta persoonallisen kasvun. (Vilkka & Airaksinen 2003, 65.)

Raportissa tulee nakya yleisida tutkimusviestinndn piirteitd, joita ovat muun muassa argumen-
tointi, eli valintojen, vaitteiden ja ratkaisujen perusteleminen, ldhteiden oikeanlainen kaytto ja
viittaaminen, tietoperustan kasitteiden ja termien kayttaminen sekd tasmallinen sanavalinta ja
johdonmukainen aikamuotojen kdyttaminen. Parhaimmillaan opinndytetydn raportti on tutki-
musraportin tavoin johdonmukainen ja yhtendinen tuotos, joka antaa mahdollisuuden lukijalle
ymmartaa ja tulkita tekstid seka lukea tuotoksen tyoprosessista. (Vilkka & Airaksinen 2003, 66.)
Opinnaytetyon raporttia kirjoittaessa tulee tekijan hallita kriittinen tydote omaa tekstia kohtaan
seka itsendinen ja pdamaaratietoinen tydonteko. Opinnaytetydssaan opiskelija ndyttaa pystyvansa
tuottamaan omalta ammattialueeltaan itsedan ja alaansa kehittdavan opinnaytteen. Opinndytetyo

toimii samalla ndytteena opiskelijan viestintdosaamisesta. (JAMK n.d.)
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Opinnaytetyon tekoon kuuluu tydn onnistumisen arviointi. Arvioinnissa kiinnitetdan huo-
miota tyon ideaan, tavoitteiden saavuttamiseen, toteutustapaan seka kieliasuun. Opinnayte-
tyossa tulee selkeasti selostaa tyon aihepiiri, tyolle asetetut tavoitteet, tyon kohderyhma
seka teoreettinen viitekehys. Lukijan tulisi helposti ymmartdd mistd opinndytetydssa on

kyse. (Vilkka & Airaksinen 2003, 154, 155.)

Tarkein arviointiperuste on opinndytetyélle asetettujen tavoitteiden saavuttaminen (Vilkka & Ai-
raksinen 2003, 154, 155). Opinnaytetyoni tarkoitus on kirjoittaa blogi meksikolaisesta ruokakult-
tuurista, jonka avulla meksikolaisesta ruokakulttuurista kiinnostuneet ihmiset nakisivat, millaista
on aito meksikolainen ruoka, sekd mita meksikolaiseen ruokakulttuuriin kuuluu. Muita omia ta-
voitteita, joita itselleni asetin ovat blogin luomisen oppiminen seka lukijoiden 16ytdminen blogil-
leni. Tavoitteenani on myos kehittda kirjallista ilmaisutaitoani. Tulen arvioimaan blogini onnistu-

mista, lukijoiden saamista seka lukijoideni kommentointia blogiteksteihini.

Toiminnallisessa opinndytetydssa tutkimusmenetelmia hyédynnetdan idean tai tuotteen toteu-
tustapaan. Toteutustavalla tarkoitetaan seka keinoja, joilla materiaali tuotoksen sisalloksi hanki-
taan, etta keinoja, jolla tuotoksen tai tapahtuman visuaalinen ilme toteutetaan. Tutkimusmene-
telmien kdyttdminen osana toiminnallista opinndytety6ta ei ole valttamatonta, mutta talloin tu-
lee perustella hyvin niiden kdyttamatta jattdminen. Opinnaytetyon tekijan tulee huomioida omat
ajalliset, henkiset ja taloudelliset resurssit seka tunnistaa omat osaamisensa. Lopullinen toteutus-
tapa muodostuu omien resurssien sekd kohderyhman tarpeiden ja oppilaitoksen opinnaytetoita

koskevien vaatimusten perusteella. (Vilkka & Airaksinen 2003, 56, 57.)

Laadullisesta tutkimusmenetelmasta on hyotya, kun tarkoituksena on ymmartaa kokonaisvaltai-
sesti jokin ilmi6. Lahtokohtana on halu saada kirjoittamatonta faktatietoa tai ymmartaa, millaiset
ihanteet, uskomukset, halut ja kasitykset vaikuttavat ihmisten toimintaan. Aineistoa voi kerata
joko yksilo- tai ryhmahaastattelulla, riippuen millaista tietoa ja sisalt6a oman idean tueksi haluaa
saada. Haastattelun voi tehda joko kasvotusten paikan paalla tai puhelinhaastatteluna. (Vilkka &

Airaksinen 2003, 63.)

Osallistuva havainnointi on aineistonkeruumenetelma, jossa tutkija osallistuu jollakin tapaa tut-
kimansa yhteison toimintaan. Osallistuva havainnoija toimii yleensa itselleen oudossa ymparis-
tossa, jossa hanella ei ole omaa asemaa, toisaalta poikkeuksiakin on; havainnoija voi toimia myds

tutussa yhteisdssa. Etnografinen havainnointi eroaa osallistuvasta havainnoinnista siten, etta tut-
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kija osallistuu aktiivisesti tutkittavan yhteison arkielamaan. Etnografista havainnointia hyddynne-
tdan, kun halutaan tutustua vieraaseen kulttuuriin ja sen elintapoihin. Tutkijan tehtavana on
paasta tutustumaan yhteis0on ns. sisaltapain, elamalla arkipaivaa heidan yhteiséssaan. Etnogra-
fiselle havainnoinnille tarkedaa on kokemalla oppiminen, joka tapahtuu havainnoimalla, kuuntele-

malla ja kysymalld sekd olemalla Idsna ja osallistumalla. (Eskola & Suoranta 1998, 98—-106.)

Opinnaytetyoni toiminnallisessa osuudessa tulen kdyttdmaan laadullista tutkimusmenetelmaa
osittain osallistuvan havainnoinnin ja etnografisen havainnoinnin avulla sekd haastattelun muo-
dossa. Asuessani paikallisessa perheessa tulen tarkkailemaan heidan ruokatottumuksiaan seka
kulttuuriaan. Kirjoitan blogiini meksikolaisesta ruokakulttuurista omien kokemuksieni pohjalta.
Havainnoinnin lisdksi tulen tekemaan haastatteluja, joiden avulla hankin lisdtietoa tarvitsemiini
aihealueisiin, joista tulen blogissani kirjoittamaan. Haastattelut tulen tekemaan joko paikan paalla

kasvotusten tai puhelinhaastatteluna.
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5 ATASTE OF MEXICO -BLOGI

Opinnaytetyoni tarkoituksena on luoda blogi meksikolaisesta ruokakulttuurista. Blogin kohderyh-
mana ovat matkailijat seka kaikki meksikolaisesta ruokakulttuurista kiinnostuneet ihmiset. Blogis-
sani jaan sekad aihe- ettd reseptipostauksia omien kokemuksieni pohjalta seka paikallisia haasta-
tellen. Blogin tarkoitus on jakaa tietoutta ja vinkkeja aidosta meksikolaisesta ruoasta ja kulttuu-
rista, seka tuoda meksikolainen ruoka lukijoiden keittidihin blogissa julkaisemieni reseptien
avulla. Reseptit, joita julkaisen blogissani, ovat valittu paikallisten suosittelemina ja heidan resep-
tejadan mukaillen. Blogin tavoitteena on lisdta tietoutta aidosta meksikolaisesta ruoasta ja ta-
voista, jotka kuuluvat meksikolaiseen ruokakulttuuriin. Tavoitteena on myo6s saada lukijoita blo-

gilleni seka innostaa lukijoita kommentoimaan blogipostauksiani.

Vietin kevaan 2020 vaihdossa Meksikossa. Halusin opinnaytetyoni aiheen liittyvdn Meksikossa
asumiseen, jotta motivaatio opinnaytetyon kirjoittamiselle sailyisi koko vaihdon ajan. Meksikolai-
nen ruokakulttuuri on aina kiinnostanut minua, joten ajattelin, ettd opinndytetyo voisi liittya sii-
hen. Ohjaava opettajani antoi minulle idean tehda opinnaytety6 toiminnallisena opinndytetyona,
perustamalla blogin. Blogin kirjoittaminen vaikutti minusta kivalta idealta, joten paatin ottaa
haasteen vastaan ja tutustua, kuinka toiminnallinen opinnaytetyo seka blogi tehdaan. Paadyin te-
kemadan blogin, jossa tulen jakamaan Meksikon ruokakulttuuriin liittyvista asioista. Toivon, etta
blogini valittdisi tietoa meksikolaisesta ruokakulttuurista Meksikoon matkustaville ja meksikolai-

sesta ruokakulttuurista kiinnostuneille ihmisille.

Tarkoituksenani oli asua meksikolaisessa perheessa viiden kuukauden ajan, mutta tamanhetkinen
maailmantilanne ja Covid-19 sekoitti pahasti suunnitelmani. Jouduin palaamaan Meksikosta ta-
kaisin Suomeen yli kolme kuukautta normaalia aiemmin. N&in ollen alkuperaiset suunnitelmani

blogille eivat taysin toteutuneet ja jouduin mukailemaan niitd parhaani mukaan.

Haluan blogillani tuoda matkailijoiden ja muiden tietouteen millaista aito meksikolainen ruoka
on. Kirjoituskielena kdytan englannin kielt, jotta blogini olisi saatavilla mahdollisimman monille
matkailijoille ja kansalaisuuksille. Minusta on mielenkiintoista saada nakemys paikallisten ruoka-
tottumuksista, eikd pelkastadan nahda ruokakulttuuria turistin silmin. Paikallisessa perheessa asu-
minen mahdollistaa minut jakamaan asioita meksikolaisesta ruokakulttuurista ja opastamaan

myo6s muita sinne matkustavia ihmisia.
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Blogissani julkaisen postauksia erilaisista aiheista, kuten mita kuuluu meksikolaiseen keittioon,
mita erikoisuuksia 16ytyy meksikolaisesta ruokakaupasta, torilla ja street food kojuista. Taman li-
saksi jaan resepteja, jotta ihmiset voivat halutessaan kokeilla meksikolaista ruokaa matkusta-
matta Meksikoon. Meksikolainen ruoka Meksikossa eroaa ldahes taysin, siita meksikolaisesta ruo-
asta mitd sydomme Euroopassa. Haluan blogissani tuoda tdman asian esille ja ndin ollen myos jakaa
sellaisia resepteja, joita voi helposti valmistaa, mutta eivat ole niin tunnettuja Meksikon ulkopuo-
lella, etenkin Euroopassa. Suurin osa meksikolaisista ruoista olivat minulle ihan vieraita ennen
Meksikoon menoa, ja opinkin ettd Euroopassa saatava meksikolaistyyppinen ruoka on enemman-

kin Tex-Mex ruokaa, joka on Yhdysvalloista kotoisin jaljitelmaa meksikolaisesta ruoasta.

5.1 Blogin luominen ja kirjoittaminen

Suunnitellessani aikataulua opinnaytetyon kirjoittamiseen, aikataulutin kirjoitusprosessin ke-
vaalle 2020. Tammikuun lopussa, ennen Meksikoon menoa aloitin toiminnallisen osuuteni luo-
malla itselleni blogin (kuvio 1). Ensimmaiseksi p&datin blogin aiheen, eli aiheeni on meksikolainen
ruokakulttuuri. Taman jalkeen tydstin toista vaihetta eli nimen valitsemista blogille. Mietin erilai-
sia nimivaihtoehtoja, kuten makumatka Meksikoon ja A Taste of Mexico. Nadista paadyin jalkim-
maiseen, silla halusin kirjoittaa blogini englanniksi. Nimen valitsemisen jalkeen valitsin blogialus-
tan. Paadyin maksuttomaan, verkossa olevaan blogialustaan, silld en halua maksaa blogin pitami-
sesta. Paatin tehda blogini WordPress -alustalla, silla se vaikutti monipuoliselta blogialus-
talta. Loin alustalle ensin tunnuksen, sen jalkeen tuli pdattaa blogin domain. Halusin blogin ni-
meni nakyvan domainissani, joten omastani tuli atasteofmexico.food.blog. Jotta verkko-osoit-
teesta saa ilmaisen, tulee sen peraan vakisin jokin loppuliite, niin kuin omassani food.blog. Do-
mainin luotua paasin vihdoin muokkaamaan blogini ulkoasua. Ulkoasussa tulee ajatella vdarimaa-

ilmaa ja lisata kauniita kuvia, jotta blogista tulee houkutteleva lukijoille.

Blogin ulkoasun luomisen haasteeksi koitui taidon puute WordPress-sivustolla. Onnekseni
WordPress-alustalla on valittavana erilaisia ulkoasuteemoja, jotka ovat valmiita kayttd6on. Valitsin
teemoista Twenty Eleven nimisen teeman, silld se vaikutti mielestani selkealta ja siistilta. Halusin
blogistani yksinkertaisen ja selkedn, josta on helppo I6ytaa postaukset. Varimaailman halusin pi-
tda puhtaana ja selkeand, joten paadyin valkoiseen taustaan mustalla tekstilla. Blogibannerissani
kaytin leikkisdaa kuvitusta sombrerosta ja chilistd blogin nimen lisdksi, Meksikolaiseen tyyliin so-

pien (liite 1).
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Blogin vasempaan reunaan sijoitin arkisto widgetin, josta lukijoiden on helppo nahda, kuinka
monta postausta olen kirjoittanut ja missa kuussa. Arkisto nayttaa kuukausittain kirjoittamieni
blogipostausten maaran, josta jokaisesta kuukaudesta voi klikata paastakseen lukemaan kyseisen
kuukauden blogikirjoituksia (liite 2). Toisena widgettina lisdsin “"follow me” -painikkeen sosiaali-
siin medioihini. Painikkeisiin laitoin Instagram, seka Linkedin -tilini. Painikkeita painamalla lukijat
paasevat suoraan Instagram ja Linkedin profiileihini ja voivat halutessaan seurata minua myos
niissa kanavissa. Instagram profiilistani lisdsin "follow me” painikkeen alapuolelle my6s erillisen
Instagram painikkeen, josta lukijat voivat suoraan kurkistaa, millaista sisaltoa Instagram tilillani
julkaisen. Instagram kuvapalkki ndyttda kuusi tuoreinta kuvaa profiilistani, kuvapalkki paivittyy
automaattisesti julkaistessani tililleni uusia kuvia. Blogisivuni alareunaan lisasin myos “follow my
blog in WordPress” -painikkeen, josta lukijat voivat halutessaan ottaa blogisivustoni tilauksen hal-

tuun.

Blogin luomiseen ja ulkoasun muokkaamiseen kaytin kaksi viikkoa. Halusin blogin ulkoasun olevan
valmis ennen Meksikoon [ahtemista. Helmikuun ensimmaisella viikolla lensin Meksikoon. Ensim-
maiset viikot kaytin pelkdstaan tutustumalla meksikolaiseen kulttuuriin ja keraamalla materiaalia
tulevia blogikirjoituksia varten. Havainnoin elinympadristdani, tutustuin ruokakulttuuriin seka
haastattelin paikallisia ihmisia aiheista, joista halusin tietda lisda ja ymmartaa paremmin. Helmi-

kuun lopussa kirjoitin ensimmaisen blogipostaukseni.

Ennen blogipostausten kirjoittamista, suunnittelin jokaisen postaukseni hyvin. Suunnitellessa
hankin tarvittavat materiaalit postausta varten, joko haastattelemalla meksikolaisia tai kdymalla
|api muistiinpanojani resepteista ja Meksikossa oppimistani asioista. Mietin, jokaisen aiheen huo-
lella sekd mitd postauksessa halusin sanoa ja valittda lukijoilleni. Ensimmaisessa blogikirjoituk-
sessa halusin kirjoittaa itsestéani, eli tuoda lukijoille ilmi kuka blogin takana on kirjoittajana. Halu-
sin myos kertoa miksi ja mihin tarkoitukseen aloitin blogia pitimaan. Paatin myos tehda blogin
tehtavapalkkiin erillisen "about” osion, jossa tdman julkaisun jaoin, jotta uusien lukijoiden on

helppo nahda mita blogi pitda sisallaan.

Tekstiosuuden suunnittelun lisdksi valitsin blogipostauksen aiheeseen sopivat kuvat. Kaikki blo-
gissani julkaisemat kuvat ovat oma ottamiani. Muokkasin kuvat Adobe Photoshop Lightroom -
mobiilisovelluksella, siten ettd kaikki postauksen kuvat olivat yhtenaisia savyilta ja varimaailmal-
taan. Kuvien muokkaamisen jalkeen sommittelin kuvat tekstiosuuden kanssa sopiviksi, niin etta
tekstid ja kuvia on vuorotellen. Jatin kirjoitelmani hautumaan yon yli ja seuraavana paivana ennen

blogikirjoituksen julkaisua, oikoluin tekstin vield kertaalleen ja korjasin mahdolliset kirjoitusvir-
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heet. Julkaisuvaiheessa lisasin kirjoitukseen liittyvat tagit eli avainsanat, jotta aiheesta kiinnostu-
neiden olisi helpompi [6ytda kirjoitus. Kun kaikki oli valmista, julkaisin postauksen. Postauksen
kirjoittamisen ja julkaisemisen jalkeen markkinoin blogiani sosiaalisen median kanavoissani seka
jatkoin keskustelua kommenttilaatikossa lukijoideni kanssa vastaamalla heiddan komment-

teihinsa. Toistin samat vaiheet kaikissa blogikirjoituksissani.

Blogin menestymiselle on tarkeda markkinoida blogia hyvin. Hoidin markkinoinnin paasaantoi-
sesti sosiaalisen median kanavoideni kautta eli Instagram ja Facebook tileillani. Taman lisaksi jaoin
blogilinkkidni ystaville ja tuttavilleni. Instagramissa laitoin blogilinkkini profiiliini, ja vinkkasin siita
Instagram tarinoissani. Julkaistuani uuden blogikirjoituksen, markkinoin sitd Instagram tarinas-
sani kertoen millaisen blogikirjoituksen olin kirjoittanut sekd kehotin seuraajiani lukemaan ja
kommentoimaan kirjoitustani. Instagram tarinoitani seuraa sdanndllisesti noin 400 henkil63,

joista aiheesta kiinnostuneet menivat Instagram profiiliini ja blogilinkin kautta lukemaan blogiani.

Facebook profiilissani julkaisin blogin perustamisen alkuvaiheilla linkin blogistani seka kerroin kir-
joittavani blogin osana opinndytetyotani ja kehotin Facebook kavereitani tutustumaan blogiini.
Jaoin my0ds Facebook tarinassani tietoa uusista blogikirjoituksista, samalla kaavalla kuin Instagram

tarinoissani.

Instagramin ja Facebookin lisdksi jaoin blogini linkkia ystavilleni ja tuttaville seka kehotin heita
jakamaan linkkia my6s eteenpain. Erds puolalainen ystavani jakoi blogilinkkidni hanen Instagram
tarinassaan ja suositteli ystavidan lukemaan blogiani. Ystavien suositukset ovat arvokas tapa
saada uusia lukijoita, silld jos han tykkaa blogista ja suosittelee hyville ystavilleen mahdollisesti

myos he kiinnostuvat aiheesta ja hyvassa tapauksessa suosittelevat blogia taas eteenpain.

Alkuperaisessa suunnitelmassani olin ajatellut, etta kirjoittaisin postauksiani blogiini aluksi helmi-
maaliskuussa joka toinen viikko ja huhtikuussa julkaisisin jokaisella viikolla uuden postauksen.
Blogikirjoitusten tekeminen ei toteutunut suunnitelmani mukaan, silld maaliskuussa jouduin pa-
laamaan Suomeen Covid-19 takia. Ennenaikainen palaaminen Suomeen sekoitti opinnaytetyokir-
joitusprosessin melko voimakkaasti. Maaliskuuhun mennessa en ollut ehtinyt tutustua meksiko-
laiseen ruokakulttuuriin toivomallani tavalla, eikd minulla ndin ollen ollut tarpeeksi materiaalia

suunnittelemieni postausten kirjoittamiseen.

Huhtikuun alussa tein itselleni uuden suunnitelman, johon kirjoitin blogiaiheet, joihin uskoin, etta
minulla olisi tarpeeksi materiaalia tai joihin uskoin pystyvani haastattelemaan meksikolaisia
omien kokemuksieni tueksi. Suunnittelin kirjoittavani kaksi postausta viikossa koko huhtikuun

ajan. Halusin, ettd joka viikolla julkaisisin seka resepti-, ettd aihepostauksen. Ensimmaiset kolme
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blogipostausta onnistuin kirjoittamaan ja julkaisemaan suunnittelemaani tahtiin, jonka jalkeen
tajusin, etta kaksi postausta viikkoon oli lilkaa. Muut kouluty6t ja kurssit veivat minulta aikaa blo-
gin kirjoittamiselta, joten jouduin hidastamaan postausvalidani. Toukokuussa julkaisin kaksi uutta
blogikirjoitusta ja viimeiset kaksi syyskuussa. Kesdkuussa kirjoitin opinnaytetyon raportin teoria-
osuuksia, joiden kirjoittamista jatkoin syys-lokakuussa. Heina-elokuussa pidin taukoa kirjoittami-
sesta kesatoideni takia. Elokuun lopulla paivitin blogini ulkoasua, vaihdoin bannerikuvan seka
taustakuvan ja muutin fonttia. Halusin blogisivustolleni uutta ilmetta ja mielestani lopputulok-
sesta tulikin paljon selkedmpi ja kauniimpi, kuin mitd edeltava oli (liite 3). Ajattelin my0s, etta

blogin uusi ilme toisi mielenkiintoa lukijoilleni ja sainkin heiltd hyvaa palautetta.

Ohjaavia kysymyksia opinnaytetydlleni olivat mm. mitd on aito meksikolainen ruoka, miten ruo-
kakulttuuri ndkyy meksikolaisessa arjessa, miten meksikolainen ruokakulttuuri on muuttunut
vuosien varrella sekd miten globaalit ruokatrendit ndkyvat meksikolaisessa ruokakulttuurissa. Ka-
sittelin naita aiheita blogikirjoituksissani. Materiaalin hankin havainnoimalla Meksikossa asues-

sani, seka haastattelemalla paikallisia ihmisia.

5.2  Blogin tilastot

Wordpress.com sivustolla pystyy seuraamaan oman blogin tilastointia. Tilastoista voi muun mu-
assa nahda kuinka paljon lukijoita blogilla on, kuinka monia vierailijoita sivustolla on kaynyt,
kuinka monta ndyttokertaa, tykkdysta tai kommenttia artikkelit ovat saaneet. Sivusto tilastoi
myo0s vierailijoiden kotimaan sekd sen mita kautta vierailijat ovat 16ytaneet blogin. Tilastoja voi

seurata joko paivakohtaisesti tai pidemmalla aikavalilla.

Blogillani on kokoaikana ollut yhteensad 340 vierailijaa, joista kymmenen seuraa blogia joko
WordPress -sivuston tai sahkopostilistan kautta. Nayttokertoja blogini on saanut yhteensa 735.
Kommentteja kaikkiin blogikirjoituksiin on kertynyt yhteensa 45 (liite 4). Blogillani on kdynyt vie-
railijoita 24 maasta ja eniten nayttokertoja on tullut Suomesta (396), Saksasta (100), Meksikosta
(52), Ranskasta (52) ja Uudesta-Seelannista (33). Blogillani on ollut vierailijoita kaikilta muilta
mantereilta paitsi Afrikasta eli blogi on levinnyt melko hyvin maailmanlaajuisesti (Kuva 1). Suosi-
tuimmat vaylat, joista vierailijat ovat paatyneet lukemaan blogiani ovat Instagram ja Facebook.
Ndiden lisdksi blogini 16ydettiin muuan muassa WordPress.com Reader ja WordPress Android

Apin kautta seka Googlesta.
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Kuva 1. Maat, joista blogissa kavi vierailijoita. Varin vahvuus nayttda maakohtaisen suosion; mita

tummempi vari, sitd enemman kyseisestd maasta ollut nayttdkertoja. (A Taste of Mexico -blogi)

Julkaisin blogissani yhteensa 9 artikkelia. Artikkelit sisalsivat seka aihe- etta reseptipostauksia.
Blogikirjoitusten nimet olivat: About, Introduction to Mexican food culture, Recipe: Mexican tor-
tillas, Food markets, Recipe: Chilaquiles, Specialities in Mexican grocery stores, Typical Mexican
breakfast recipe: Molletes, Street Food Culture in Mexico seka Authentic Mexican Food in Finland.
Eniten nayttokertoja (385) sai Etusivu, jossa kaikki blogipostaukseni oli luettavissa. Toiseksi eniten

nayttokertoja (166) kertyi About -sivulle.

Suosituimmaksi artikkeliksi nousi blogikirjoitus, jossa jaoin reseptin meksikolaisista tortilloista. Ar-
tikkeli sai erityisesti suosiota ulkomaalaisilta, jotka joko asuivat Meksikossa tai olivat matkusta-
neet Meksikoon ja olivat kiinnostuneita meksikolaisesta ruokakulttuurista. Blogikirjoituksen lo-
pussa heitin lukijoilleni kysymyksen, etta aikovatko he kokeilla reseptid. Kommentteja kirjoituk-
seen kertyi yhteensa 10. Lukijat vastasivat kysymykseeni kommentoimalla aikomuksensa valmis-
taa tortilloja my6s kotonaan reseptin avulla seka kiittivat reseptistd. Aihepostauksista suurimman
suosion sai blogikirjoitus meksikolaisesta ruokakaupasta, jossa kerroin meksikolaisten ruokakaup-
pojen erikoisuuksista. Aihe heratti paljon keskustelua lukijoideni parissa ja oli mielenkiintoista
kuulla lukijoideni ajatuksia aiheesta. Tama kirjoitus sai myos 10 kommenttia. Artikkelin kommen-

toijat olivat kotoisin Suomesta, Yhdysvalloista ja Meksikosta.
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Lukijat, jotka kommentoivat blogiani vaihtelivat aika paljon. Useimmat lukijat kommentoivat blo-
gissani vain yhta postausta, mutta muutama lukijoistani sitoutui blogin lukemiseen enemman ja
kommentoi ldahes kaikkia postauksiani. Huomasin, etta postaukset, joissa kehotin lukijoitani kom-
mentoimaan ja esitin heille jonkun kysymyksen postaukseni lopussa, sai enemman kommentteja.
Talloin lukijoiden oli helppo kommentoida vastaamalla kysymykseeni. Sain my6s paljon kom-
mentteja postauksistani ja blogistani blogin ulkopuolella, esimerkiksi Instagramissa ja Faceboo-
kissa. Lukijoiden oli helpompi vastata ja reagoida markkinointipostauksiini, kuin blogiini, silla blo-

gin kommentointiin tarvitsee jattdaa sahkopostiosoite kommentin lisaksi.

5.3  Blogin onnistumisen arviointi

Opinnaytetydn produktin arvioinnissa tulee kiinnittad huomiota tyon ideaan, toteutukseen ja tar-
peellisuuteen. Opiskelijan tulee miettid, saavuttiko han tydlle asettamansa tavoitteet ja onnis-
tuiko tydssaan suunnittelemallaan tavalla. Tyon arviointiin on hyva kerata palautetta myos tyon

kohderyhmilt3, jotta arviointi ei jaisi subjektiiviseksi. (Vilkka & Airaksinen 2003, 154, 157.)

Asetin blogini arviointi kriteereiksi blogin onnistumisen, lukijoiden 16ytamisen sekda kommenttien
saamisen. Blogin tarkoituksena oli jakaa tietoutta ja vinkkeja aidosta meksikolaisesta ruoasta ja
kulttuurista, seka tuoda meksikolainen ruoka lukijoiden keittidihin blogissani julkaisemieni resep-

tien avulla.

Ongelmakohdakseni muodostui suunnittelemassani aikataulussa pysyminen, silla Covid -19 se-
koitti blogin kirjoittamista pahasti. En pystynyt toteuttamaan kaikkia ennalta mietittyja postauk-
sia, silla minulla ei riittanyt niihin materiaalia, kuvia, eikd omia kokemuksia. Sain kuitenkin mukail-
tua postausideoita sellaisiksi, jotka pystyin toteuttamaan Suomesta kasin. Sain kirjoitettua yh-
teensa yhdeksan blogipostausta, niin kuin alun perin olin ajatellut. Postaustahdissani olisi ollut

parantamisen varaa, enka téssa asiassa yltanyt omiin suunnitelmiini.

Koin onnistuvani luomaan selkean ja siistin ulkoasun blogilleni. Alkuperdiseen ulkoasuun en ollut
niin tyytyvdinen, mutta uusittuani sen muutaman kuukauden jalkeen sain blogista paremman na-
koisen. Sain lukijoiltani hyvaa palautetta ulkoasuun liittyen, muun muassa sain kommentit “looks

I”

very professional” ja "l really like your blog”.
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Olisin toivonut saavani blogilleni enemman kommentteja ja jatkaa keskustelua postausteni ai-
heista lukijoideni kanssa. Vaikka kehotin ihmisida kommentoimaan blogitekstissani, monet vain lu-
kivat tekstin lapi kommentoimatta. Olen kuitenkin hyvin tyytyvainen kaikkiin kommentteihin mita
blogissani sain, kaikkiin postauksiin sain yhteensa 45 kommenttia. Osaan postauksista sain luotua
lukijoideni kanssa mielenkiintoisia keskusteluita, joissa lukijat jakoivat omia tarinoitaan aiheeseen

liittyen. Tasta esimerkkina Cassandran viesti Street Food Culture in Mexico blogipostauksessani:

”I have never realized, as a Mexican, that street food connects us. | started remembering all the
times my friends and | decided a puesto de tacos as a meeting point or how | called the taquero
by his name because he is my friend. That was really interesting to read. Also, as you were talking
about hygiene, it is true that it is not as clean as a restaurant, but, | would say, that is the fun part
about it. Some types of food, as tacos, esquites or papas, taste better in the street and they only
have that taste because they were made by an specific family or recipe in the street. | really like

your blog, | will keep reading it @ Greetings from México”

Mielestani vastaavat kommentit kuten tdma tuovat huomattavasti lisdarvoa blogille. Blogini tar-
koituksena oli jakaa tietoutta ja vinkkeja aidosta meksikolaisesta ruoasta ja kulttuurista, seka
tuoda meksikolainen ruoka lukijoiden keittidihin blogissa julkaisemieni reseptien avulla. Kom-
menttien seka viestien perusteella onnistuin tdssa hyvin, silla reseptipostaukseni saivat hyvaa pa-
lautetta lukijoiltani. Monet kertoivat aikovansa kokeilla resepteja kotonaan tai lahettivat minulle

kuvia valmistamistaan annoksista.

Jos aloittaisin opinndytetyon ja blogin kirjoittamisen alusta, en asettaisi tavoitteita blogin kom-
menttien saamiseen. Opin blogia kirjoittaessa, ettd monet ihmiset laittavat mieluummin henkil6-
kohtaisesti viestid muissa somekanavissa ja lahettavat kuvia ruoistaan mita ovat valmistaneet re-
septieni avulla. Muualla on helpompi ja kdatevampi laittaa viestia kuin blogissa. Blogia kommen-
toidessa pitda henkilon jattaa sahkopostiosoitteensa ja nimimerkki, kun muualla somessa he voi-

vat yksinkertaisesti kirjoittaa viestin ja ldhettaa sen.

Loysin lukijoita blogilleni kohtuullisen paljon. Olin hyvin positiivisesti yllattynyt, kuinka laajasti
blogini oli levinnyt maailmalla. Sain blogilleni vierailijoita ympari maailmaa, 24 eri maasta (liite 5).
Tassa asiassa onnistuin omasta mielestani hyvin. Tietysti aina on varaa parantaa ja jos olisin mark-
kinoinut blogiani muuallakin, kuin omissa sosiaalisen median kanavissani, olisi blogin voinut I6y-

taa viela useammat ihmiset. Lopputulokseen olen silti hyvin tyytyvadinen.
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Mielestani onnistuin saavuttamaan kaikki opinnaytetyolleni asettamani tavoitteet kiitettavasti.
Opin luomaan blogin maksuttomalle blogialustalle, I6ytamaan blogilleni lukijoita, seka kirjoitta-
maan innostavia ja hyddyllisia blogikirjoituksia, joihin sain kohtuullisen verran kommentteja, ja
jotka herattivat keskustelua lukijoideni parissa. Blogin pitaminen opetti minulle pitkajanteisyytta,
karsivallisyytta seka sen, ettd kaikesta selvida vaikkei asiat menisikdan aina suunnitelmien mu-

kaan.
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6 POHDINTA

Taman opinnaytetyon tarkoituksena oli luoda ruoka-aiheinen blogi meksikolaisesta ruokakulttuu-
rista. Blogini kohderyhmana olivat Meksikosta kiinnostuneet matkailijat seka ihmiset, jotka ovat
kiinnostuneita meksikolaisesta ruokakulttuurista. Blogini tavoitteena oli levittda tietoa aidosta
meksikolaisesta ruokakulttuurista Meksikoon matkustaville, seka aiheesta kiinnostuneille ihmi-
sille. Blogin tavoitteena oli myds l6ytda blogille lukijoita sekd innostaa lukijat kommentoimaan
blogipostauksia. Muita tavoitteita opinnaytetyodlleni olivat blogin luomisen ja kirjoittamisen oppi-

minen. Tavoitteenani oli myds kehittda kirjallista ilmaisutaitoani.

Toteutin opinndytetyoni toiminnallisena opinnaytetyona luomalla blogin. Mielestani toiminnalli-
nen opinndytetyo sopi itselleni hyvin, silla tykkdan havainnoida asioita seka luoda ja kirjoittaa
omaa tekstia. Blogissani pystyin kayttdmaan luovuuttani tekemalla blogista haluamanlaiseni seka
sain itse ideoida kaikki postausaiheeni. Blogikirjoituksiini kerdsin materiaalia haastattelemalla pai-
kallisia ihmisia Meksikossa seka itse havainnoimalla heidan ruokatottumuksiaan ja -tapojaan siella
asuessani. Blogikirjoituksia luodessa koin kehittavani kirjallista ilmaisutaitoani seka opin markki-
noimaan blogipostauksiani. Olen myds huomannut kehittavani kirjallista ilmaisutaitoani opinnay-
tetyon raporttia kirjoittaessa. Uskon, ettd saamastani verkkokirjoittelun taidosta on hydtya myos

tyoelamassa.

Blogille asettamani tavoitteet tayttyivat osittain. Koen, ettd blogistani oli hydtya etenkin meksi-
kolaisesta ruokakulttuurista kiinnostuneille henkilille. Blogini lukijat jakoivat omakohtaisia koke-
muksiaan postausten aiheisiin liittyen seka sain lukijoiltani kuvia ja kommentteja reseptipostauk-
sieni ruoista, joita he olivat innostuneet kokeilemaan blogini ansioista. Suurin osa blogipostauk-
siin liittyvistda kommenteista tuli minulle sosiaalisen median kanavien kautta, joissa blogiani mark-
kinoin. Olisin kuitenkin toivonut saavani enemman kommentteja myos blogini puolelle. Toisaalta
en ollut asettanut mitaan tarkkaa tavoitetta kommenttien saamiseen, joten olen hyvin tyytyvai-
nen, ettd jokaiseen blogikirjoitukseeni tuli ainakin muutama kommentti. Lukijoita sain blogilleni
kohtuullisen verran. Aito meksikolainen ruoka ei ole kovin tunnettua Meksikon ulkopuolella,
etenkdadn Suomessa, joten lukijani oppivat blogipostauksieni avulla millaista aito meksikolainen
ruoka on. Sain lukijoiltani hyvaa palautetta blogistani ja osa heista kiitteli jakamiani resepteja ja
niistd saamastaan ruokainspiraatiosta. Blogi oli inspiroiva ja mielenkiintoinen tapa oppia meksi-

kolaisesta ruokakulttuurista. Koen siis onnistuneeni blogin pitdmisessa.
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Vaikka opinnaytetyon aihe tuli valittua aika nopealla aikataululla, eika itsellani ollut aikaisempaa
tietoa aiheesta, olen silti hyvin tyytyvdinen aiheen valintaan. Opinndytetyon kirjoittaminen mek-
sikolaisesta ruokakulttuurista avasi silmiani, silld opin paljon uutta ennalta ldhes tuntematto-
masta kulttuurista seka blogini kautta tutustuin uusiin ihmisiin, joihin ilman blogia ja kyseista ai-
hetta en olisi tutustunut. Minusta oli ilo huomata, kuinka ihmiset olivat avuliaita kertomaan

omista kokemuksistaan meksikolaiseen ruokakulttuuriin liittyen.

Covid-19 tilanne sekoitti suunnitelmiani seka opinnaytetyolle suunnittelemaani aikatauluani.
Alun perin olin suunnitellut kirjoittavani opinndytetyén Meksikossa asuessani kevaalla 2020,
mutta ennen aikainen paluuni Suomeen sekoitti pahasti opinnaytetydni seka blogini kirjoitustah-
tia. Jouduin suunnittelemaan kokonaan uudet postausaiheet siten, etta saisin kirjoitettua ne Suo-
mesta kasin vahaiseksi jadneen havainnoinnin pohjalta. Paadyin tekemaan haastatteluja puheli-
mitse blogipostausteni tueksi, silla halusin nimenomaan saada paikallisten ihmisten nakokulman
blogiteksteihini. Jatkoin opinnaytetyoni kirjoitusta syksylla 2020, jotta sain hiottua siitd mahdolli-
simman hyvan seka kirjoitettua blogiini suunnittelemani maaran laadukkaita blogikirjoituksia.
Koen, ettd onnistuin luomaan johdonmukaisen ja laadukkaan kokonaisuuden esitellen meksiko-

laista ruokakulttuuria.

Opinnaytetyoni etenee loogisessa jarjestyksessa taustasta teoriaan ja blogin luomisesta sen ylla-
pitamiseen ja arviointiin. Aihekokonaisuudet ovat myds luotu asteittain toistensa johdattelemina.
Esimerkiksi ensin avaten ruokakulttuuria kasitteena yleisesti, jonka jalkeen kerrottu ruokakulttuu-

reista maailmalla ja lopuksi syventyen meksikolaiseen ruokakulttuuriin.

Pyrin valitsemaan luotettavia ldhteitd opinnaytetyoni aiheiden tueksi. Lahteind kaytin kirjalli-
suutta yleisesti ruokakulttuureista sekd meksikolaisesta ruokakulttuurista. Taman lisdksi luin kir-
joja blogin luomisesta ja bloggaamisesta. Haasteena oli I6ytda monipuolisesti luotettavia ldhteita
meksikolaisesta ruokakulttuurista, silla kirjallisuutta ei ollut kddnnetty kovin paljon suomeksi, eika
myo6skdan englanniksi. Onnekseni Meksikossa opin puhumaan espanjaa ja ndin ollen pystyin hyo-

dyntdamaan myos espanjankielistd materiaalia.

Opinnaytetydprosessin aikana osaamiseni kehittyi koulutus- ja alakohtaisten osaamistavoitteiden
eli kompetenssien kautta. Opin hankkimaan ja arvioimaan tarvitsemaani tietoa ja lahteita, joita
opinndytetydssani kaytin. Eettistd osaamistani kerrytin muun muassa ottamalla vastuun omasta
tyOstani ja sen kirjoittamisesta itsenaisesti loppuun asti. Selvitin ensin, miten blogi tehdaan, jonka

jalkeen oppimieni tietojen avulla loin itselleni blogin ja suunnittelin ja kirjoitin kaikki postaukset.
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Blogin pitdminen vaatii karsivallisyytta ja pitkajanteisyytta, silla kirjoituksia tulee kirjoittaa saan-
nollisin vdliajoin seka kirjoitusten tulee olla selkeitd, mielenkiintoisia ja mahdollisesti myds inspi-
roivia. Lukijoiden hankkimiseen saa my0s kayttaa paljon aikaa, silla lukijat harvoin l6ytavat blogia

itsekseen. Blogia ja uusia blogikirjoituksia pitda markkinoida hyvin.

Koen, etta aihe oli ajankohtainen, silld aito meksikolainen ruoka on ollut esilld tdna vuonna, eten-
kin Suomessa. Helsingin Sanomat ovat kirjoittaneet artikkeleita uusista meksikolaisista ravinto-
loista, joita on perustettu Helsinkiin ja siitd, kuinka ihmiset ovat kiinnostuneita aidosta meksiko-
laisesta ruoasta. Netflixista 16ytyy myos tdnd vuonna tuotettu sarja nimelta taco: monipuolinen
herkku. Tasta voi siis paatella, ettad aito meksikolainen ruoka on puhuttu aihe ja jota halutaan tu-

tustuttaa muihin maihin.

Jatkokehitysideani blogilleni olisi luoda blogilleni oma Instagram tili, jossa blogia voitaisiin mark-
kinoida ja joka toimisi verkostoitumiskanavana muiden ruokabloggaajien kanssa. Instagramissa
voitaisiin jakaa kuvia, faktoja ja vinkkeja meksikolaisista ruoista seka sielld voisi myds pitda In-
stagram liveja, joissa voisi yhdessa laittaa meksikolaista ruokaa seuraajien kanssa ja opastaa heita
tarpeen tullen. Tama voisi olla hauska tapa tutustua blogin seuraajiin ja auttaa heita tutustumaan
syvemmin blogissa jaettuihin resepteihin ja meksikolaisiin ruokiin. Toinen jatkokehitysideani olisi
jakaa blogi matkajarjestdille ja muille matkantarjoajille, jotka tekevat matkoja Meksikoon. Heidan
asiakkaansa voisivat tutustua blogiini ennen heidan matkaansa Meksikoon ja saada sielta vinkkeja

Meksikossa syomiseen seka oppia meksikolaisesta ruokakulttuurista.
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‘When thinking about Mexican food often the first things to come in mind are
tortillas. tacos and burritos. right? Well it's true, because those ones are the most
commonly known outside of Mexico. But the thing that people usually don’t
know; is that Mexican food in Mexico taste and looks totally different than from
the ones you get e.g. in Europe.

When I first came to Mexico and tasted the Mexican tacos, for me it looked like I
am eating a mini tortilla. As in Europe, or at least in Finland where I come from,
tacos are the ones made of corn with a hard cover. But in Mexico the cover is soft
and looks and tastes like tortilla, it is just a smaller version of it. I have learned
that the plane corn “pancake” is called tortilla and it’s used in different ways in
different dishes. Tortillas that are filled are called tacos. tortillas with sauce on
top are called enchiladas and tortillas which are filled and rolled are called
burritos. So in Mexico, tortilla is the base of most of the dishes. Also, nachos are
made of tortillas that are cut in triangles and fried or cooked in the oven to make
it hard and crispy.
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SPECIALTIES IN MEXICAN 10
GROCERY STORES

Posted on 15.5,.2020

I find it interesting to walk around in grocery stores in different countries and
see the different products and specialties each country has. I think with just going
into a grocery store abroad you can already see what the food culture is like in
that country. Its also fun to try to think and guess which ingredients are used in
each dish that is special to that country. In this post, I want to point out a few of
the commeon things you can find in a Mexican grocery store but are not as
common in my home country. Finland.

Liite 6. Esimerkki blogikirjoitus (A Taste of Mexico -blogi)

RECIPE: MEXICAN TORTILLAS 10

Posted on 8.4.2020

Like I already mentioned in my previous post, tortillas are the base of almost
every Mexican dish. Tortillas are eaten for breakfast, lunch, snack and dinner. It's
kind of like bread for Mexicans, even though they do eat bread as well but not as
much as tortillas. You can always find tortillas in a Mexican’s fridge. I thought it
would be a good idea to share a recipe with you all, so if you're interested, you
can make tortillas the Mexican way too. Something to do during guarantine, &

A few days ago, I was lucky enough to learn how to make tortillas the Mexican
way; from the scratch. I made the tortillas with my Mexican host family. which
was a great experience. To learn more about the local food culture, it's the best to
cook together with the locals. One thing in my bucket list for Mexico was to learn
to make tortillas, and I'm super excited to share the recipe with you. Surprisingly,
it's very easy to make them, you only need three ingredients: corn flour, water
and salt.

Recipe:

2 cups of corn flour

1 1/4 cups water (lukewarm)
1 tsp salt
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AIB< M] on 8,4.2020 at 09:50 said:
WAS Hello Emilia ! Your article is soo cool. It's super easy to make ! I'll try your
recipe ! Have a nice day !
- Like
Reply ¢

Emilia
©on 10.4.2020 at 03:44 said: Edit

Thank you for taking your time and commenting MJ]. I'm happy you
liked my article. More is coming soon, so stay tuned ¥ Hope you
have a nice weekend!
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Reply +

Steve on 8.4,2020 at 10:05 said: Edit

Buenos dias Emilia, super cool and interesting article about Mexican food.
Muchisimas gracias for the tortilla recipe. I think I will try itin the
following days! &

 Like

Reply ¢
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4 >} Amber on 8.4.2020 at 14:38 said: Edit
v Hey this blog is awesome so far! Definitely keen to learn more about
Mexico as you write about it. 'm interested, do most families make the
tortillas themselves like this regularly or buy it from the market?
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Emilia

on 10.4.2020 at 04:25 said: Edit
Hi Amber. thanks for your comment. P happy to hear you find
this topic interesting. That's a good question: from my experience,
it's more common to buy tortillas from the market. But I also
believe that people make tortillas by themselves too. I think it just
saves time to buy them from the market as they eat tortillas every
day.
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