SeAMK/Z#

SEINAJOEN AMMATTIKORKEAKOULU
SEINAJOKI UNIVERSITY OF APPLIED SCIENCES

Johanna Huhtala

Etelapohjalainen sahtiperinne

Opinnaytety6
Kevat 2022
Restonomi (AMK)




2 (33)

SEINAJOEN AMMATTIKORKEAKOULU
Opinnaytetyon tiivistelma

Koulutusyksikkd: SeAMK Ruoka

Tutkinto-ohjelma: Restonomi (AMK), Ravitsemispalvelut
Tekija: Johanna Huhtala

Tyon nimi: Etelapohjalainen sahtiperinne

Ohjaaja: llkka Latomaki

Vuosi: 2022 Sivumaara: 33 Liitteiden lukumaara: 1

Opinnaytety6n aiheena on sahti ja sen kulttuuriperintd. Tarkemmin maariteltyna keskitytaan
lantiseen sahtiperinteeseen ja erityisena painotusalueena on Etela-Pohjanmaa ja vahvojen
sahtiperinteiden Isojoki l&hikuntineen. Aluerajaus perustuu tyon tilaajana toimineen
Lauhanvuori-Hameenkangas Geopark-alueen maantieteelliseen sijaintiin. Paapaino on
Isojoen alueella, jossa etelapohjalainen sahtiperinne on sailynyt elavaisena ja on aktiivista
edelleen.

Opinnaytetyon kirjallisuuskatsauksessa paneuduttiin sahtiperinteeseen ja sahdin historiaan.
Kirjallisuuskatsauksen lisdksi toteutettiin haastatteluja Isojoen alueella, jotta paikallisesta
sahdista ja juoman valmistuksesta saataisiin myos ensikaden tietoa. Haastattelumenetelma
oli teemahaastattelu, ja tutkimukseen haastateltiin yhteensa neljaa henkiloa.
Haastattelujoukko jai toivottua pienemmaksi, mutta onnistui silti tuottamaan tietoa juuri
paikallisesta sahtiperinteesta ja nykyisesta sahtikulttuurista. Etelapohjalais-
pohjoissatakuntalaiselle sahdille olennaisin ominaispiirre on rukiin suuri maara, mika selittyy
paaosin paikallisilla maanviljelysolosuhteilla, ilmastolla ja maaperalla.

Kirjallisuuskatsauksen ja haastatteluaineistojen avulla tydssa kuvataan Lauhanvuori-
Hameenkangas Geopark-alueen paikallista sahtiperinnetta, ja lisaksi pohditaan, voisivatko
paikallinen sahdin valmistus ja Geopark jatkossa hyotya toisistaan mahdollisten
sahtiperinteeseen nojaavien juoma- tai ruokatuotteiden muodossa. Sahdin lisaksi sen
valmistuksen sivuvirroista, kuten maskista voisi valmistaa muun muassa leipaa. Mikali sahtia
tuotettaisiin paikallisista raaka-aineista, olisi sille mahdollista hakea GEOfood-bréandia.
Alueen sahtipitdjien ja -toimijoiden yhteistyd Lauhanvuori-Hameenkangas Geoparkin kanssa
olisi omiaan lisaaméaan paikallisen sahdin tunnettuutta.

1 Asiasanat: sahti, geopark, ruoka- ja juomaperinne, teemahaastattelu
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The topic of this thesis is sahti home brewed beer and its cultural heritage. In more detail, the
focus of the research was on the western sahti tradition, and a special focus area was South
Ostrobothnia and Isojoki region. Isojoki has strong sahti traditions with its surrounding
municipalities. The regional boundaries were based on the geographical location of the
Lauhanvuori-Hameenkangas Geopark area, the client of the research. The focus of the
research was Isojoki region, where the South Ostrobothnian sahti tradition has remained
alive and is still active.

The literature review of the thesis focuses on sahti tradition and the history of home brewed
sahti. In addition to the literature review, interviews were conducted in the Isojoki area in
order to provide first-hand information on local sahti and its production. The interview method
was a focused interview, and a total of four people were interviewed for the survey. The
interview group was smaller than hoped for, but still managed to produce information about
the local sahti tradition and the current sahti culture. The most important characteristic
feature of sahti in the South Ostrobothnia and Northern Satakunta region is the large amount
of rye, which is mainly explained by local farming conditions, climate and soil.

With the help of the literature review and interview material, this thesis describes the local
sahti tradition of the Lauhanvuori-Hameenkangas Geopark area. It is also considered
whether the local sahti production and Geopark could benefit from each other in the future in
the form of beverage or food products based on the sahti tradition. In addition to sahti, the
side streams of its manufacture, such as mash, could be used to make bread, among other
things. If sahti was produced from local ingredients, it would be possible to apply for the
GEOfood brand. The cooperation of the sahti makers in the region with Lauhanvuori-
Hameenkangas Geopark would be likely to increase the awareness of the local sahti making
and tradition.

1 Keywords: sahti, home brew, geopark, food and beverage tradition, focused interview
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1 JOHDANTO

1.1 Tyon aihe ja tavoite

Taman opinnaytetyon aiheena on sahti ja sen kulttuuriperintd. Tarkemmin maariteltyné keski-
tytaan lantiseen sahtiperinteeseen ja erityisena painotusalueena on Etela-Pohjanmaa ja vah-
vojen sahtiperinteiden Isojoki l&hikunnat huomioiden. Aluerajaus perustuu tyon tilaajana toi-
mineen Lauhanvuori-Hameenkangas Geopark-alueen maantieteelliseen sijaintiin. Paépaino
on Isojoen alueella, jossa eteldpohjalainen sahtiperinne on sailynyt ja vaikuttaa aktiivisesti

edelleen.

Ty0Ossa selvitetddn Geopark-alueen paikallista sahtiperinnetta ja kulttuuriperintoa sekéa pyri-
taan selvittamaan, millainen on juuri téalle alueelle ominaista sahtia. Valmistusperinnetta tutki-
malla selvitetdan myds sahdin mahdollisuutta uuden tuotekehityksen vélineena seka taman
kulttuuriperinnon ja historian hyddyntamista nykyaikaisena matkailutuotteena Geopark-alu-
eelle. Perinteiden rooli on olennainen osa Geopark-alueen toimintaa ja matkailua, mihin kuu-
luu kulttuurisen perinnén tutkiminen, sailyttdminen ja hydodyntaminen. Opinnaytetyo tukee

naita tavoitteita ja osallistuu niihin.

Opinnaytety6n tarkoitus on sukeltaa tarkasti paikalliseen sahtikulttuuriin. Tyon tilaaja Lauhan-
vuori-Hameenkangas Geopark kostuu maantieteellisesti alueesta, johon myo6s Isojoen kunta
kuuluu. Tyon suunnitteluvaiheessa on jo noussut esille pohdintoja Isojoen sahtialueen paikal-
lisuudesta. Miksi alue on niin tarkkarajainen, vai onko se? Minkalaisia ominaispiirteita juuri
talla alueella sahtiin liittyy. Voisivatko nama selvitykset tuoda sahdista lisdarvoa Geopark-toi-

mintaan?

1.2 Ruokakulttuuri ja ruokaperinne

Opinnaytetydssa sahdin tarkastelun taustalla ovat vahvoina kasitteet kulttuurinen perintd, ruo-
kakulttuuri ja ruokaperinne, paikallinen sahtiperinne. Arkikielessa ja erityisesti ruokaan ja juo-
maan liittyen termit kulttuuri ja perinne usein sekoittuvat, ja niita kaytetaan ristiin seka toistensa
synonyymeindakin. Kasitteilla on kuitenkin eronsa, jotka on hyva pitda mielessa, ja jotka ovat

apuna myo0s tassa tydssa sahtia seka perinteen etta nykypaivan nakékulmasta tarkasteltaessa.
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Kulttuurilla on ratkaiseva rooli ihmisen ruoanvalinnassa ja ruokailutavoissa. Kullakin maalla on
oma ruokakulttuurinsa, joka on muovautunut historiallisesti, uskonnollisesti ja maantieteelli-
sesti (Makela ym., 2003, s. 7). Ruokakulttuurin muotoutumiseen vaikuttavat myos yhteiskun-
nan rakenne, poliittinen jarjestelma ja talous. Ruokakulttuuri maarittaa sita, mita ruoasta aja-
tellaan, mita syodaan ja miten ruokatalous on jarjestetty. Juuri suomalaisesta ruokakulttuuriksi
mielletaan vahvimmin tuotteet, joita ei saa juuri muualta kuin Suomesta, ja jotka siita syysta
muistuttavat suomalaisesta ruokakulttuurista ja sen ominaislaadusta (mts. 35-37). Supisuo-
malaisia ruokia syomalla sisaistamme omaa kulttuuriamme, yllapidamme sité ja uudistamme

suhdettamme siihen.

Sanaa juomakulttuuri viljellaan harvemmin, mutta on luontevaa mieltéda se osaksi ruokakulttuu-
ria: terminologinen syy lienee, ettd kayttdon on vakiintunut ilmaisu ruokakulttuuri, emmekéa
puhu esimerkiksi ateriakulttuurista tai ruoka- ja juomakulttuurista (Finfood - Suomen Ruokatieto
ry, 2009, s. 24). Tasta huolimatta ruokajuomien valmistus ja perinteet kuuluvat osana ruoka-

kulttuuriin.

Perinteen kéasite viittaa jatkumoon vanhoista tiedoista ja taidoista, ja naiden tulkinnasta nyky-
hetkesta kasin. Suomalaisen keittion perinneruoat edustavat niité tietoja ja taitoja, jotka liittyvat
osaksi suomalaista kulttuuriperintoa (Heikkinen & Patala, 1989, s. 8). Sen lisdksi, etta tama
perinne on ruokakulttuuria, on se myds osa niin arkeen kuin juhlaan liittyvaa tapakulttuuria.
Toisaalta perinteen kasitetta pidetaan hailyvana, ja esimerkiksi Sillanpaa (1999, s. 204-205)
esittdd, etta perinteen sijasta puhuttaisiin ruoista, jotka voidaan selkeéasti osoittaa sijoittuvaksi
jollekin tietylle aikakaudelle tai maarattyyn sosiaalisen ryhm&an. Etnologisesti esimerkiksi
Knuuttila (2006, s. 43) kuvailee perinteen olevan nykyisyydesta nousevaa menneisyyden tul-

kintaa, ehkapa "se merkitys joka ruuallisella menneisyydellamme on nykyajassa”.
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2 GEOPARK JA GEOFOOD

2.1 Lauhanvuori-Hameenkangas Geopark

Toimeksiantajana opinnaytetydssa on Lauhanvuori-Hameenkangas UNESCO Global
Geopark. Se sijaitsee kolmen eri maakunnan alueella, ulottuen yhdekséaéan eri kuntaan (Lau-
hanvuori-Hameenkangas Geopark Finland, i.a.). Lauhanvuori-Hameenkangas haki Geopark-
tunnustusta vuonna 2018 ja sai sen heindkuussa 2020. Geopark on kansainvélinen brandi
geologisesti ainutlaatuisille kohteille, joiden tavoitteena on edistdd geomatkailua, sailyttaa
geologista perinnettd, opettaa luonnontieteitéa seka edistaa kestavan kehityksen mukaista lii-
ketoimintaa. Lauhanvuori-Hameenkankaan alueella sijaitsee suuri maara eri vierailukohteita,

jotka jaotellaan geo-, luonnon- ja kulttuurikohteisiin.

UNESCO hallinnoi Geopark-verkostoa, jonka kohteet jakavat yhteisia piirteitd (Lauhavuori-
Hameenkangas Geopark Finland, i.a.). Geopark-alueella tulee olla kansainvéalisesti merkitta-
vaa geologista perinnettd. Liséksi vaaditaan toimiva hallintomalli, joka on sitoutunut pitk&ai-
kaisesti niin taloudellisesti kuin toiminnallisesti alueen kehittamiseen. Geoparkit tarvitsevat
myo6s nakyvyyttd, joten vierailijoille ja asukkaille taytyy olla helposti saatavilla olevaa tietoa
toiminnasta muun muassa verkkosivujen, karttojen ja esitteiden muodossa. Verkostoituminen
ja yhteisty6 muiden Geoparkien kanssa, oppiminen toisilta ja vuorovaikutus ovat toiminnan

kulmakivia.

Lauhanvuori-Hameenkangas alue on geologisesti erityinen kohde, koska se kertoo, kuinka
alueella kaksi miljardia vuotta sitten sijainnut poimuttunut vuoristo on kulunut ja muuttunut lo-
pulta suomaaksi (Lauhavuori-Hameenkangas Geopark Finland, i.a). Lamp6étilojen vaihtelu
jadkausien ja lampimampien ajanjaksojen valilla on muokannut alueen soistumiselle suotui-
saksi. Jopa kolmannes Geopark-alueesta on soita, ja ne ovat harvinaisen laajoja seka luon-
nontilaisia. Suot ovat tuoneet alueelle myds omalaatuista kulttuurihistoriaa. Maisemasta l0y-
tyy jalkid luonnonvarojen hyédyntamisesta pitkalta ajalta. Soita on raivattu pelloiksi ja myo-
hemmin myos ojitettu metsiksi. Alueella on myds Suomen laajimpia ja vanhimpia turvetuotan-
toalueita, ja alueen erilaisia kivimateriaaleja on hyédynnetty rakentamisessa seka myllynki-

vien valmistuksessa.
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2.2 GEOfood

GEOfood on rekisteroity tuotemerkki, jota voidaan kayttaa vain Geoparkeissa ympari maail-
man (GEOfood-kriteerit, i.a.). GEOfood-jasenyyttd haetaan sen omistajalta, norjalaiselta
Magma UNESCO Global Geoparkilta. Lauhanvuori-Hameenkangas on GEOfood-verkoston
jasen ja nain ollen saa kayttaa GEOfood-brandia tuotteissaan, jos ne tayttavat asetetut vaati-
mukset. GEOfood-brandin tavoitteena on nostaa esiin yhteyttd geologisen perinnon ja paikal-
lisen ruoan valilla. Maailmassa on sertifioitu yli 50 GEOfood-tuotetta ja -ravintolaa. Lauhan-
vuori-Hameenkangas Geopark-alueen jasenet voivat hakea brandia tuotteelleen, jos se tuo-
tetaan Geopark-alueen sisélla ja se tayttdd GEOfood-kriteerit sekd GEOfood-manifestissa

maariteltyja arvoja.

Geofood-kriteerit (i.a.) sisaltavat kriteerit niin tuotteille ja tuottajille kuin ravintoloillekin. Tuot-
teilla pitdé olla yhteys alueen geologiseen perintdon ja se pitaa tuoda selkeasti esille. Kriteerit
tuotteille ja tuottajille sisaltavat vaatimuksen tuottajien sijainnista Geopark-alueella tai sille
maaritellylla puskurivydhykkeelld. Tuotteiden raaka-aineiden tulee tulla edell& mainitulla ta-
valla maaritellyltd alueelta. Raaka-aineita voi tosin prosessoida alueen ulkopuolella. Tuotteet
voidaan jakaa valmistusprosessin mukaan kahteen luokkaan: raaka-aineisiin tai artesaani-
tuotteisiin, eli Geopark-alueelta peraisin olevista raaka-aineista valmistettuihin ruoka- tai juo-

matuotteisiin.
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3 SAHTI

Sahti on suomalainen perinneoluen muoto, joka on suojattu EU:n alkuperaismerkinnalla Eu-
roopan unionin aidoksi perinteiseksi tuotteeksi (Ruokavirasto, i.a.). Sahdin ominaispiirteet,
ulkonako, tuoksu, maku seké alkoholipitoisuus vaihtelevat suuresti (Laitinen, 2015, s. 8-9).
Voidaankin pohtia, miten sahti voidaan maaritella yhdeksi tarkaksi oluttyyliksi, vai voidaanko

nain tehdakaan (mts. 72).

Seuraavassa esitetaan yksinkertaistettu yhteenveto sahdin valmistuksesta, raaka-aineista ja
valineista. Sahdin valmistuksesta on olemassa paljon laadukasta kirjallisuutta ja tutkimusta,
johon ei tassa tydssa taman tarkemmin teknisemmalta ja vélineistolliselté osalta perehdyta,
mutta josta I6ytad perusteellisempaa tietoa muun muassa tdméan tyon lahteind kaytetyista te-

oksista. Perusperiaate sahdin valmistuksessa on joka tapauksessa seuraavanlainen.

Maskays. Maltaat kasteellaan 60—-80°C vedella, jota annostellaan eri lampoisena ja eri maa-
ria yhteensa viidesta kahdeksaan tunnin ajan. Paatarkoitus on viljan tarkkelyksen pilkkoutu-

minen sokereiksi.

Keittaminen. Maskin kiehauttaminen tai lyhyt keitto. Jatetaan nykyaan usein pois, mutta eri-
tyisesti lansisuomalaisissa rukiisissa sahdeissa keittamista puolesta tunnista tuntiin pidetaan

olennaisena vaiheena (Laitinen, 2015, s. 132).

Kuurna. Perinteisesti yhdesta puusta koverrettu kaukalo, nykyisin terdksinen, jota kaytetaan
maskin siivildintiin. Kuurnan pohjalle asetetaan siivildpohja seka olkia ja katajan oksia. Maski
kaadetaan kuurnaan, josta se valuu keruuastiaan. Viljan kiinteat osat erottuvat nesteesta ja

saadaan vierretta.

Kayminen. Siivilasta valutettu vierre viilennetddn mahdollisimman nopeasti, ja siihen lisataan
hiiva. Tyypillinen kaymislampdtila on 20-25°C. Kaymisaika vaihtelee hiivan ja lampétilan mu-

kaan, mutta tyypillisesti sahti kdy nopeasti, vain vuorokaudesta kahteen.

Sailytys. Sahti siirretddn paakaymisen lopulla viiledén, jossa hiivan toiminta hidastuu, mutta
voi jatkua hitaasti viela tarjoiluun saakka. Sailytyksessa alkoholin teravyys taittuu ja suurin
osa hiivasta saostuu astian pohjalle (Laitinen, 2015, s. 138).
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Edella kuvattu valmistusprosessi voi vaihdella sek& alueellisesti etta tekijansa mukaan. Vali-
neisto voi olla perinteisista perinteikkainta tai nykyaikaisia terésastioita ja suurtalouskattiloita.

Réasanen (1977, liitesivut) esittaa kaksitoista erilaista perinneoluen valmistustapaa. Jo taman
tyon tarkastelun alueella, Honkajoella ja laheisimpana tastd Hameenkyrdssa on havaittavissa
mielenkiintoisia eroja. Honkajoella valmistusprosessissa maltaat laitettiin saaviin, johon liséat-
tiin keittopadasta vetta. Taman jalkeen maski siirrettiin keittopataan, jonne lisattiin humala.
Seuraavaksi maski siiviloitiin kuurnassa, josta se siirrettiin saaviin. Huomionarvoista on, etta
Réasasen Honkajoen prosessikaaviossa ei ole mainintaa hiivan lisdédmisesta missaan vai-
heessa. Hameenkyrdssa maltaat taasen laitettiin suoraan keittopataan. Tasta maski siirrettiin
kuurnaan, jossa oli katajaa. Vierre keréttiin talteen, ja tdssa vaiheessa liséttiin hiiva. Vierre

valutettiin ratin avulla tynnyriin. Tynnyréintia ei Honkajoella mainittu lainkaan.

3.1 Etymologia ja alkujuuret

Rasasen (1977, s. 55) mukaan historiallisesti olut ja sahti ovat olleet rinnakkaisia termeja tie-

tylle mallasjuomalle, joista olut on huomattavasti vanhempaa etymologista perua.

Sanakirjojen ja perinneaineiston perusteella sahti on tullut merkitsemaan "ensimmaisen luo-
kan viljajuomaa” vasta 1800- ja 1900-lukujen vaihteessa (Rasanen, 1977, s. 57). Viljajuoman
merkityksessa sahti tunnetaan ainoastaan suomen kielesséa. Munaisimmillaan sanan pohjana
on muoto "saf”, joka jo myohaiskeskiylasaksassa on muuntunut muotoon “saft”. Tasta juon-
tuu edelleen viininviljelyyn liittyva "Traubensaft”, josta se on siirtynyt merkitsemaan myos
muita hedelmé- ja marjamehuja. Saksasta sana on lopulta lainautunut nykyruotsiin merkityk-
sesséa marja- ja hedelmamehu, mahla tai neste, mistéa sen puolestaan katsotaan lainautu-

neen suomeen (mts. 58).

On my0s ehdotettu toisenlaista etymologiaa, jonka mukaan sahti olisi olut-sanan maare, joka
viittaisi oluen erityiseen vahvuuteen ja kuohuvuuteen (Laitinen, 2015, s. 21). Sahti, sahi ja sa-
hista ovat viitanneet tietyilla alueilla kuohuvaan ja sihisevdén pieneen koskeen, josta voisi
tehda yhtymakohtia sahdin vaahtoamiseen ja kuohuamisen aanen kuvailuun. Tata kuitenkin
pidetaan epatodennékdisena (Rasanen, 1977, s. 58). Kun "saft” on tunnettu juomamerkityk-
sessa jo niin pitkaan, tuntuisi todennékoiselta, ettd sahti olisi omaksunut nimensa tasta mer-

kityksesta.
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Sahdilla on eri aikoina ja paikoissa nimitetty ja kasitetty erilaisia juomia (Laitinen, 2015, s.
22). Ensimmaisissa kirjakielisissd merkinndissa se on tarkoittanut mietoa olutta ja on siis rin-
nastettu toisen luokan juomaksi, kaljaksi. Nain tekevat myods Elias Lénnrot vuonna 1880 ja
Otavan Tietosanakirja vuodelta 1912. Laitinen (2015, s. 22.) toteaakin, etta sahdin merkitys
voimakkaana juhlajuoman on vallinnut sahtialueilla, mutta niiden ulkopuolella tdmé& merkitys
on vakiintunut vasta 1800-1900-lukujen vaihteessa. Nimitysten selke& eriytyminen voidaan
ajoittaa niihin aikoihin 1950-luvun kieppeille, jolloin kaupallinen olut vakiintui Suomeen. Vii-
meistaan tassa vaiheessa olut alkoi merkita "pullo-olutta” ja sahti kasitettiin omaksi, yleisesti
kotitekoiseksi, tuotteekseen. Nain esimerkiksi Hameenkyrdssa 1958 (Rasanen, 1977, s. 55).
Laitinen (2015, s. 20) kiteyttaakin hyvin, ettéd sahdinkaltaisuus on ehka olennaisempaa péaéa-
tella tekotavan, valmistuspaikan, maun tai ulkon&aon perusteella, sen sijaan, etta nojattaisiin

juoman paikalliseen kutsumanimeen.

Vahvassa lantisessa sahtipitdjassa Hameenkyrdssa tunnettiin seké vaarinkalja etta sahti-
kalja, joista Hameenkyrdssa vaarinkalja oli miedompaa (Rasénen 1977, s. 56). Samoin Ha-
meenkyrdssa, mutta myos sen lahialueilla Parkanossa, Karvialla ja llmajoella, on tunnettu
myos sahtikalja, joka on ollut samanarvoista ja yhta hyvaa kuin kalja. Sahtipitdjissa on siis
tarkemmilla méaareilla eroteltu eri oluttyyppeja. Toisaalta erot nimeamisessa ovat hyvin pai-
kallisia. Suurosen (1969, s. 48) mukaan Seingjoella taasen vaarinkalja olikin etelasta tullutta
kiljua:

Ne on noi rautateiren topparoikat tuonehet tanne sen vaarinkaljan, so. kiljun teke-
misen taidon.

Yhteenvetona etymologiasta voisi tehda paatelman, ettd alkuaan kirjakielessa ja sahtipitajien
ulkopuolella sahti on rinnastettu kaljaan, mietoon mallasjuomaan. Ennen 1800-luvun lopun
kirjallisia merkintdja olut ja sahti ovat puolestaan olleet rinnakkain kaytettyna nimityksia pai-
kalliselle, hyvalaatuiselle, kotitekoiselle mallasjuomalle. Tadssa mielessa olutta ja sahtia on

vanhaan kirjallisuuteen perehtyen mahdotonta erottaa.

Kaupallisen oluen tulon my6ta on haluttu korostaa juomien alkuperan, laadun ja tekotavan
eroja kotitekoisiin tuotteisiin, ja tata myoéten sahti, olut ja kalja ovat kautta Suomen eriytyneet
(Laitinen, 2015, s. 22). Sahtipitajissa saft-pohjaista sanaa on kaytetty nahdakseni pidem-
paan, spesifimmin ja sellaisenaan omassa merkityksessdan. Tahan voidaan viela lisata sah-

din kaytto erityismaareena sahtikalja (se vaarinkaljaa parempi kalja). Tietyilla alueilla sahti
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sanan merkitys on tunnettu jo paljon ennen pullo-oluen tuloa, ja silla on ollut mygs arvosta-

vampia ja selkeampié juomaan liittyvia merkityksia.

3.2 Valmistuksen historia ja teknologiat

Sahtia valmistettiin juhliin, kuten jouluun, juhannukseen, syntymé&paiville, haihin ja hautajai-
siin (Asplund, 1990, s. 81). Sahti oli my6s talkootdiden palkka. Reseptit vaihtelivat taloittain.
Sahdin valmistukseen kaytettiin ja kaytetdan etupaassa ohraa, lisdna usein vahaisessa maa-
rin ruismaltailta seka joskus myos vehnaa ja kauraa. Mausteena sahdissa kaytetaan yleensa

katajaa tai sen marjoja.

3.2.1 Viljely- ja mallastustaito

Oluenvalmistuksen historia yhdistyy erottamattomasti viljanviljelyyn ja siitd edelleen mas-
kaykseen. Rasasen (1977, s. 73) mukaan kaikkialla, missa on valmistettu olutta, se on val-
mistettu mallastetusta viljasta. Oluenvalmistuksen ja maskaamisen taito levisi Suomeen ger-
maanisten ja balttialaisten kansojen valityksella heti ajanlaskun alussa. Lansi-Suomessa balt-
tien ja germaanien arvellaan siirtyneen Kokemaenjokea pitkin rannikolta Hameeseen. Laiti-
nen (2015, s. 31) esitta4, ettd jos oluenvalmistuksen taitoa ei viela tuohon aikaan alueella ol-
lut, se olisi siirtynyt sinne naiden vaikutteiden avulla. Mielenkiinoista teoriassa on myds se,
etta balttialaisten ja germaanisten vaikutteiden alueet vastaavat 1900-luvun alussa kartoitet-
tuja aktiivisen sahdinvalmistuksen seutuja. Rasanen (1977, s. 149) viittaa juomatekniseen
sanastoon, joka on peraisin suoraan alasaksista (sahti, prykata, maski jne.), ja jonka perus-

teella luontevasti selittyy seka sanojen alkupera etta suunta, josta ne ovat tulleet.

Réasanen (1977, s. 148) tuo myos esiin, etta Tacituksen kuvaaman germaanien ohrasta ja ru-
kiista valmistettu viinintapainen juoma oli juuri humalatonta olutta. Tama olut oli sakkaista ja
pilaantui nopeasti. Kun suomalaisten vanhin kosketus germaaneihin sijoittuu juuri 1. vuositu-
hannen alkupuoliskolle, on suomalaisten vanhin olut kytkettava tahan germaanien vanhim-
paan tunnettuun olueen. Humalaton, huonosti sailyva, samea olut nahdakseni vastaa ole-

mukseltaan ja silloisilta valmistustavoiltaan juuri sahtia.

1100-luvulla Suomeen kantautui Saksasta jo uudenlaista olutta ja valmistusteknologiaa (R&-

sanen 1977, 149-151). Nykypaivan perinneastioissa heijastuva suomalais-balttilainen
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oluenpano on sailyttanyt runsaasti alkukantaisia piirteita, jotka palautuvat juuri tdéh&n "nuo-
rempaan” saksalaiseen oluttyyppiin, josta siis alkaa Suomessakin tynnyrdidyn oluen, ja esi-
merkiksi uudempien mausteiden, kuten humalan kayttd. Olut nimena on kuitenkin vanhem-
paa termistod, ja se sailyi Suomessa, eika muuttunut uuden teknologian mukaisesti bier-kan-

taiseksi sanaksi, jota tam&a uudempi saksalaisoivallus; tynnyroity ja sailytysta kestava olut oli.

Réasasen (1977, s. 154) mukaan juuri Pohjanmaa osoittautuu vaikeaksi alueeksi hahmottaa

vanhemman ja uudemman oluentekotaidon levidmistd. Uudemman saksalaistyylisen oluente-
kotaidon leviaminen etelaisemmilta alueilta aarialueille on merkinnyt perinteen muuttumista ja
my0s tavallaan sen heikkenemista aikaisemmasta. Pohjanmaan juomaperinne on ongelmalli-

nen ja voidaan olettaa joidenkin juomaperinteiden ja piirteiden olevan jo tavoittamattomissa.

Pohjanmaa kuuluu monimutkaiseen risteilyalueeseen, jossa esiintyy niin lantisia ja itaisia kuin
vanhoja ja nuorehkoja ilmi6itd (Rasénen 1977, s. 154). Ekologiset ja asutushistorialliset sei-
kat ovat vaikuttaneet merkittavasti siihen, millainen risteymaalue Pohjanmaa on oluen ja sah-
din panemisen kannalta ollut. Kunta- ja pitdjakohtaisten erojen voikin nadhdéa selittyvan nailla
eri suunnista tulevilla risteavilla vaikutteilla. Raséasen (1977, s. 23) tutkimuksen mukaan viela
vuonna 1967 "kotisahdin” tekeminen oli hyvin voimissaan esimerkiksi tietyissa Yla-Satakun-

nan pitajissa.

Vaikka edelld todetun mukaan sekéa sahdin kasite, ero olueen, etté paikalliset ja ajalliset
eroavaisuudet ovat moninaisia, rohkenisin todeta, etta nain piirtyy kuva sahdin paikallisesta
luonteesta ja historiasta. Germaaninen termist6 ja teknologia on siirtynyt lantiseen Suomeen
siirtolaisten mukana. Sahtiperinne oli 1900-luvun vaihteessa vahvaa juuri nailla alueilla ja
suomalaisen oluentekotaidon syntyaikaan valmistettu olut oli valmistusmenetelmien ja luon-
teensa perusteella sahdin kaltaista. Suomessa paikallisesti ja ajallisesti hamartyy taman mal-
lasjuoman kutsumanimi, mutta sen historiallinen perinté hahmottuu edella kerrottujen tarkas-

telujen avulla.

3.2.2 Maltaat, viljalajikkeet ja hiivat

Suomessa maltaiden tekoon on kéaytetty yleisesti ohraa ja ruista. Mukaan on voitu lisata
myds jauhoa tai mallastamatonta viljaa. Rukiin osuus sahdissa on perinteisesti suuri juuri
Pohjois-Satakunnan ja Etel&-Pohjanmaan alueella. Tata selittda rukiin suuri viljelyosuus

nailla alueella (Laitinen, 2015, s. 78). Isojoen, Honkajoen ja Karvian alueen erikoisuus on
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hyvin ruispitoinen sahti, johon voidaan kayttaa sek& mallastettua etta mallastamatonta ruista.
Sité on nimitetty myos jyvasahdiksi korostaen sen omaleimaisuutta (Laitinen 2015, s. 78).
Kuten todettua, paikalliset erot viljanlaadussa ja maaréassa ovat olleet suuria, ja tata on maa-
rittanyt seka maantieteellinen sijainti ja sille alueelle suotuisa viljankasvuymparist6 seka luon-
nollisesti myos talon varallisuus. Eri mallas- ja jauholaatujen kaytt6 voidaankin siis kytkea
naiden viljalajien viljelyn yleisyyteen. Rasanen (1977, s. 74) toteaa rukiin historiallisen valta-
alueen olleen Suomessa erityisesti ruotsalaisalueilla seka Varsinais-Suomessa ja Satakun-
nassa. Rukiin kayttd on siis ominaista erityisesti lantiselle sahdille. Toisaalta tassakin raaka-
aineessa suurimpia eroja vanhemman ja uudemman sahtiperinteen vélille tekee siirtyminen

itseviljellyista viljoista ostomaltaisiin (Laitinen 2015, s. 104).

Eri viljalaaduista imellettyja sahdin raaka-aineita on Suomessa yleisesti kutsuttu maltaiksi,
mutta tdhan eron tekee juuri lantisen alueen tyyppiraaka-aine ruis. Silla on ollut oma ni-
mensa, imelat, imelakset tai imellykset (Rasanen, 1977, s. 66). Ruismaltaita pidettiin ma-
keampina ja niiden juomalle antamaa varia kauniina. Asplundin Sahtikirjasta 16ytyy kaksi tari-

naa juuri karvialaisista ruisimelloksista ja mallastuksesta.

Huonon vuoden rukiit olivat valmiiksi imeltyneitd, - hallanpanema vilja oli hyvaa
sahtiin. (Asplund, 1990, s. 81).

1900-luvun kaupallistuminen on vaikuttanut raaka-aineissa myos erityisesti hiivaan. Kaupalli-
nen leivinhiiva tuli Suomessa myyntiin 1800-luvun jalkipuolella ja se korvasi vahitellen maata-
lojen omat sahtiin kaytetyt hiivajuuret (Laitinen, 2015, s. 110). Toimivaksi havaittu hiivakanta
vaikuttaa merkittavasti sahdin makuun ja kdymisen onnistumiseen. 1950-lukuun mennessa
kaupallinen leivinhiivakanta on syrjayttanyt talojen omat hiivakannat, ja Laitinen (2015, s.
112) toteaa, ettei lukuisista haastatteluista huolimatta ole tavannut kuin ainoastaan kaupal-
lista hiivaa kayttavia sahdintekijoita. Hiivajuurissa on varmastikin ollut suuria talo- ja pitaja-
kohtaisia eroja, mista voidaan paatella, ettd myos sahtien makukirjo oli varmasti monipuoli-
sempi. Leivinhiivaan siirtyminen on selkeasti tasoittanut naité eroja ja tehnyt sahdeista sa-

mankaltaisempia (Laitinen, 2015, s. 113).

Réasasen (1977, s. 94) kerdadmien tietojen mukaan sahdissa on kaytetty seka pinta- etta poh-
jahiivaa, joista han mainitsee nimenomaan pohjahiivan olevan lantiselle sahtialueelle tyypil-

listd. Nain muistellaan myds Karvialla keratyn hiivaa:
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Kun edellinen sahti oli juotu loppuun otettiin tynnyrin pohjalta hiivasakka talteen.
Se sekoitettiin ohrankuorien kanssa p6peroksi, joka laitettiin leipdlautojen paalle
katonrajaan! Nain hiiva sailyi vaikka vuosia. (Laitinen 2015, s. 81)

Hiivajuuren yllapitdminen on ollut tydlasta ja huolellisuutta vaativaa. Huomionarvoista on
my0s se, etta alkeellisissa olosuhteissa ja aikana, jolloin kdymisprosessin kokonaisuutta ei
edes tunnettu, hiivajuuren yllapitdmiseen ja kierrattdmiseen sahtierasta toiseen kohdistui hii-
vakannassa valintaa, jossa parhaiten pilaajamikrobeja syrjayttavat kannat sailyivat ja tuottivat
parhaan sahdin (Laitinen, 2015, s. 112). Tokihan hiivaa keréttiin talteen vain onnistuneim-
mista eristd, joten eradsta toiseen kultivoitu hiivakanta oletettavasti teki hiivakantojen valille

huomattaviakin makueroja.

Jonkinlainen hiivajuurien elvyttaminen voisi tuoda mielenkiintoisen lisén sahtiperinteen yllapi-
tamiseen. Vastaavanlainen perinneoluiden hiivakanta on onnistuttu sailyttémaan Norjassa
perinneolut maltélin tapauksessa, jossa vanhaa hiivakantaa kutsutaan yleisnimella kveik.
Kveik antaa viitteita siitd, millaisia sahtihiivatkin ovat todennékoisesti olleet. Perinnetta voitai-
siin mahdollisesti elvyttaa esimerkiksi jonkin leip&juuren tai villihiivan hyddyntamisen avulla.
Laitinen (2015, s. 112) kuvailee testierassa hyddyntaméansa kveik-hiivan tuottaneen hedel-
maisen ja marjaisen makuista, pidemmankin sailytyksen ilman happanemista kestavaa sah-
tia, joka erosi huomattavasti nykyaan valmistettavista sahdeista. Rasasen mukaan (1977, s.
94) entisaikaan sanottiinkin, etta ostohiiva kaytti itsensa rikki ja juoma repesi, eli kavi liian no-
peasti. Sahdin omaa hiivaa pidettiin siis laajasti parempana, mutta tastad huolimatta kaytto-

tapa muuttui kaupallisten hiivojen myo6ta.

3.2.3 Politiikka

Seka Suomen alkoholipolitiikka etté oluen kaupallistuminen muuttivat olennaisesti sahtiperin-
nettd. Vaikka Suomessa 1800-luvun lopulla syntyneen raittiusliikkeen paatoimet koskivat eri-
tyisesti viinaa, vaikutti se merkittavasti myos siihen, etta myos olueen ja sahtiin alettiin suh-

tautua kriittisemmin ja paheksuen (Laitinen, 2015, s. 36). Toisaalta sahtipitgjissa valmistettiin

sahtia perinteisesti juhlajuomaksi kieltolaista huolimattakin (Laitinen, 2015, s. 39).

Kieltolaista "selviamisen” jalkeen seuraava iso muutos oli vuonna 1969 kauppoihin tullut kes-

kiolut. Pullotetusta keskioluesta tuli osa arkea, mika toisaalta korosti entisestdan sahdin
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roolia juhlajuomana, ja toisaalta se vahensi myos sahdin valmistusta huomattavasti. Laitisen

Isojoella haastattelema sahdinvalmistaja tiivistaakin taman:

Sahdinvalmistus on niin kovatdistd hommaa, ettei siihen laiskat ja kiireiset rupea.
Helpompi on hakea juomat suoraan kaupan hyllysta. (Laitinen, 2015, s. 40)

3.2.4 Sahdin alueellisia ominaispiirteita

Asplundin ja Rasasen keraamien tietojen mukaan satakuntalainen sahtialue lakkaa luotee-
seen kuljettaessa jo Honkajokeen ja Karviaan, rajaten Isojoen pois aktiivisista sahtialueista.
Laitisen (2015, s. 8) teoksessa Isojoki on mukana sen toteamuksen kera, etta Etela-Pohjan-

maalla sahtiperinne on sailynyt l&ahinna Isojoella.

Laitisen (2015, s. 8) mukaan sahtia pannaan yha perinteisella tavalla Pohjois-Satakunnassa
ja noin puolessa Pirkanmaan kunnista. Sahdin valmistus keskittyy maantieteellisesti melko
suppealle alueelle, ja toisaalta sen alueelliset seka tekija- ettd pitajakohtaiset erot ovat huo-
mattavia (Laitinen, 2015, s. 72). Sahdin ominaispiirteet, ulkonako, tuoksu, maku seké alkoho-
lipitoisuus vaihtelevat suuresti. Voidaankin pohtia, miten sahti voidaan maaritella yhdeksi tar-

kaksi oluttyyliksi, vai voidaanko.

Myds Asplund (1990, s. 21) vahvistaa joka kylalla tai ainakin joka kunnassa olevan omat kon-
stinsa ja menonsa sahdin valmistamiseksi. Yhteiseksi kaikille sahtialueille Asplund summaa
puhtauden astioiden kasittelyssa, katajavarin kayton tyon joka vaiheessa seké pitkan imelly-

tyksen tavalla tai toisella, samoin vierteen nopean jadhdytyksen.

3.2.5 Naiset sahdin valmistajina ja juojina

Oluen ja sahdin pano on maasta ja aikakaudesta riippuen ollut seka miesten ettéa naisten
tyota (Lares, 2020, s. 68). Yleisesti ottaen voidaan todeta, etta paikka ja aika, yhteison suku-
puoliroolit ja oluenpanon merkitys, joko osana omaa taloutta tai vaihtoehtoisesti lilkketoimintaa
maaritti oluenpanon ja sen vaiheiden sukupuolittamista. Huomionarvoista varhaisemmilta
ajoilta on, ettd mikali olut oli osa kaupankayntia tai esimerkiksi kestikievarin toimintaa, se
maarittyi miesten tehtavaksi, koska miehet olivat vastuussa padomasta ja omaisuuden hallin-

nasta.
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Réasasen tutkimuksissa Suomessa erityisesti lannessa oluen ja sahdin valmistus oli selke&sti
naisten tyota (1977, s. 29). Nain oli hanen mukaansa my6s Ruotsissa, josta perinteen voi
nahda siirtyneen sellaisenaan juuri lansirannikolle. Koko Suomen osalta sahdinteon mies- tai
naisvaltaisuutta ei ole 1900-luvulla selvitetty, mutta Rasdnen mainitsee ainakin Joutsasta
vahvistetusta mikrotutkimuksesta, jonka mukaan vield vuonna 1974 sahtimestareina toimivat
paadasiassa naiset, ja paneminen oli emantien ja piikojen ty6ta (1977, s. 30). 1970-luvulla

Joutsan naisista vield puolet osasi tehda sahtia aideilta tyttarille periytyvin taidoin.

Sahdin on vanhastaan katsottu olevan myg¢s tasa-arvoinen juoma: Sita on tarjottu kaikille ai-

kuisille siviilisdatyyn ja sukupuoleen katsomatta. Toisaalta naisten sahdin juomisesta on risti-
riitaisiakin tietoja. Toisissa tarinoissa naisille on tarjottu kahvia ja kaljaa, mutta kuitenkin tilan-
teesta ja paikkakunnasta rijppuen naiset ovat myos voineet juoda sahtia siina missa miehet-

kin (Laitinen, 2015, s. 53).

Naisille on tarjottu sahtia myds synnytyskipujen lievittamiseksi seka vahaalkoholisempaa
naistensahtia on suositeltu viela 1900-luvulla herutusaineeksi, eli maidonerityksen lisaami-
seen imetyksen aikana (Laitinen, 2015, s. 60). Erityisesti myds olutjuustoa on pidetty erityi-
sen ravitsevana ruokana ja sita on tarjottu vastasynnyttaneille. Myds Rasanen (1977, s. 141)
mainitsee Pohjanmaalla tunnetun olutjuuston, eli kaljakeiton (ruots. élsupa), joka valmistettiin
siten, ettd lammitettyyn maitoon kaadettiin olutta, jolloin maito juoksettui ja siita tuli tietynlai-
nen juustokeitto. Kaljakeittoa juotettiin aidille lapsivuoteessa ja se oli myds ladketta vilustumi-
seen. Voisi olettaa etta "elsuupaan” on kaytetty niin sahtia kuin muitakin kotona pantuja mal-

lasjuomia, ja tata voisi pitda hyvin perinteisena etelapohjanmaalaisena "sahtiruokana”.

3.2.6 Juhlat ja juhlajuoma

Sahti on ennen kaikkea juhlajuoma, johon panostettiin parhailla raaka-aineilla ja huolellisella
valmistamisella. Muun muassa joulusahdin tekemiselle on Suomessa hyvin pitkéat perinteet
(Laitinen, 2015, s. 50). Sahti pantiin alulle Annan paivana, ja valmista se oli Tuomaana. Pe-
rinteen mukaan jouluoluen valmistuksessa turvauduttiin myds taikoihin ja loitsuihin, olihan
vahvan ja onnistuneen sahdin tekeminen talon kunnia-asia. Valmistaessa ei saanut kiroilla,

sammioon saatettiin heittda taikakaluja ja pahat henget tuli karkottaa juomaa pilaamasta.

Olennaista on myos sahdin sosiaalisuus. Sita on kokoonnuttu juomaan kunkin isannan luo

kerrallaan, ja toisella kertaa sahti on valmistettu toisessa talossa (Laitinen 2015, s. 52). Sahti
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on juomana ennen kaikkea seurallinen, ja sen luonteeseen kuuluu, ettei sitd valmisteta vain
itselle, vaan juhlia ja vieraita varten. Loogistahan tassa on sekin, ettéa koska sahti ei saily ko-
vin pitkaan, on sita tavan mukaan juotu aina koko valmistusera mahdollisimman samalla ker-
taa. Juhlissa oli myos tarkeaa, etta sahtia riitti varmasti kaikille halukkaille, joten isoihin juhliin
sita tehtiin valtavia maaria. Jamijarvella esimerkinomaisesti eréisiin haihinkin mainittiin tehdyn
600 litraa 250 vieraan juhliin — mité is&nta piti vahaisend méaarana (Laitinen, 2015, s. 53). Iso-

joella on laskettu nainkin:

Litra paata kohden vauvasta vaariin, silla jotkut juovat enemman ja toiset eivat
yhtdan. Ja jos paikalle saapuu paljon palomiehia tai poliiseja, maara tuplataan.
(Laitinen, 2015, s. 54)

Viitaten aikalaistutkijoihinsa Pollaniin ja Kuuseen Suuronen (1969, s. 80) tiivistaa etta toisin
kuin arkena, juhlissa alkoholia pidettiin kaikissa tilaisuuksissa yhteisélle laillisena juhlistamis-
valineena. Heikon sailyvyyden vuoksi juotiin sitd suuret maarat lyhyen ajan puitteissa. Ritu-
aali myos tyypillisesti vaati, etté pilaantumisaltista sahtia ei talkoiden tai pitojen jalkeen edes
lopeteta oman vaen kesken, vaan sahtitalon ovi pidetdan avoimena niin kauan kuin sahtia
riittd&. Suuronen (1969, s. 94) toteaa juhlien, erityisesti joulun ja kekrin, mutta myés muiden,
littyneen aina yltékyllaisyyteen ja rituaaliin, joka yhdisti kylayhteis6a. Yltakyllaisyys ja humal-
tuminen kuuluivat osana juhlaan, mutta toisaalta sosiaaliset normit maarittivat, etta juhlaritu-
aalia on noudatettava humalassakin, eli hyvaksytyista kayttaytymismalleista (tappelu, louk-
kaukset) ei tullut poiketa.

Sahti oli merkittavassa roolissa myds haissa, joita vietettiin erityisen suuressa, monipaivai-
sesséa mittaluokassa sotavuosiin asti (Laitinen, 2015, s. 56). Yltakyllaisyyteen kuuluivat myds
kuokkavieraat, joiden kohtelu vaihteli paikkakunnan ja talon mukaan. Kuitenkin my6s kuokka-
vieraat saivat aina sahtia. Pohjoissatakuntalaisessa tavassa kuokkavieraita on kohdeltu jopa
erityisen hyvin, ainakin jos he muistivat morsiusparia sopivalla rahalahjalla. Kuokkavierailla
saattoi olla jopa merkittava rooli haiden kulujen kattamisessa, he kun osallistuivat kustannuk-
siin tavaralahjan sijaan rahalla. Perinne oli voimissaan pitk&én vield 1900-luvulla, ja Laitinen
kertoo haastatelleensa satakuntalaisia, jotka 1960-luvulla kiersivat kutsumattomina haita. Tal-

I6in tallinseindan saatettiin sahata lautoihin aukko, joiden valista kauppa kavi:

Tai ei sitd sahtia myyty, vaan lahjaa vastaan annettiin. Kun antoi vitosen sai vas-
talahjaksi kolpakon sahtia. (Laitinen 2015, s. 56)
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Myds Lares (2020, s. 107) korostaa juhlan merkitystd symbolisena ja rituaalisena tapahtu-
mana, joka erottaa arjen ja juhlan, ja joka toisaalta toimii taitekohtana merkittavalle tapahtu-
malle (vuodenkierrollinen tai elaméankaarellinen). Han toteaa lansisuomalaisen maaseudun

vuotuisjuhlille olleen valttamatonta, etta niissa on alkoholia.

Alkoholi teki juhlan, silla erotuksena paivittdisesta alkoholinkaytosta, juhlassa oli
my0s sallittua paihtya, ja juomaa varattiin niillekin, jotka eivat sita arjessa saaneet.
(Lares, 2020, s. 107)

Runsaalle juhlajuomiselle annettiin myos Lareksen (2020, s. 106) mukaan monia maagisia
merkityksid, joissa runsaan kulutuksen uskottiin takaavan riittavyys ja menestys myos tule-
vassa. Yltakyllainen sadonkorjuu takasi menestyksen myds jatkossa (Jumala antaa antaville,
haajuhlien juominen takasi menestyksen morsiusparille jne.). Suuronen (1969, s. 86) muistut-
taa oluen vielakin varhaisemmasta maagisesta merkityksestéa jo muinaissuomalaisen paka-
nuuden- ja puolipakanuuden aikana, jolloin Ukon maljaa ja Ukon vakkoja suoritettiin karjaon-
nen, viljasadon ja hyvien sateiden saamiseksi. Vanhoja uhrimenoja kerratessaan Suuronen

(tosin tarkkoja paikkakuntia mainitsematta) toteaa:

Kaikkialla juotiin olutta, vain olutta: viinaa sai juoda vasta kotona, uhrijuhlissa sii-
hen ei saanut kajota. (Suuronen, 1969, s. 86)

Ukon vakkojen ja oluen yhteys on vahva siksikin, etta kevaalla kylvdjen aikaan tai kuivuuden
uhatessa toimitetut vakat liittyivat tulevaan viljaonneen ja -satoon (Taivaannaula, i.a.). Ritu-
aali suunnattiin Ukolle, jonka antaman sateen turvin ruis ja ohra saattoivat kasvaa. Suoma-
lais-karjalaisessa perinteessé Ukko oli tArkea jumala, joka takasi kaskiviljelyksille valttamatto-

man sateen ja hallitsi muutoinkin sdan ja maanviljelyksen ilmidita.

Rituaalissa toivottiin sadetta ja viljaa juomalla vedestad ja ohrasta valmistettua
olutta, mik& sopii rituaaliseen ajatteluun samankaltaisuudesta ja vastavuoroisuu-
desta. (Lares 2020, s. 112)
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4 TUTKIMUSASETELMA JA -MENETELMAT

Kirjallisuustaustaan perehtyminen heréatti seka oivalluksia etta lisdkysymyksia. Sahdin histori-
aan perehtyminen lisaksi tydssa haluttiin selvittdd, minkalaista elavaa sahtiperinnetta Etela-

Pohjanmaan alueella on olemassa.

4.1 Kvalitatiivinen tutkimus

Koska tutkimuksen aihe oli hyvin rajattu ja maarittyi pienen ihmisjoukon tai yksittaisten henki-
l6iden ymparille, valittiin lahestymistavaksi kvalitatiivinen eli laadullinen tutkimus. Kvalitatiivi-

selle tutkimukselle ominaista on, etté tutkimus on kokonaisvaltaista tiedonhankintaa (Hirsjarvi
ym., 1997, s. 164). Laadullinen metodi korostaa tutkittavien omia nékokulmia ja heidan omat

mielipiteensa aiheesta tulevat julki.

Tyo6n tavoitteena oli tutkia sahtia ja sen perinnetta ilmiona, joka on tarkasti maaritelty aihe ja
tassa tapauksessa maantieteellisestikin tarkasti rajattu. Tasta syysta kvalitatiivisessa tutki-
muksessa kohdejoukkokin valitaan tarkoituksenmukaisesti, eika satunnaisotannalla (Hirsjarvi
ym., 1997, s. 164).

Kvalitatiivisessa tutkimuksessa on tavoitteena ymmartaa tutkimuskohdetta. Tassa tapauk-
sessa alueellisesti rajattua sahtia. Tutkimukseen liittyy ominaisena riskina aineiston riittavyys
(Hirsjarvi ym., 1997, s. 182). Yleisena sadantona pidetaan, etta kun samat asiat alkavat ker-
taantua haastatteluissa, on riittava kattavuus saavutettu. Toisaalta kvalitatiivisen tutkimuksen

luonteeseen tulisi liittya, ettd kaikki tapaukset ovat ainutlaatuisia.

4.2 Teemahaastattelu

Tiedonkeruumenetelmaksi valittiin teemahaastattelu. Teemahaastattelu on puolistrukturoitu
menetelma, jossa haastattelun aihepiiri on etukateen tiedossa ja kaikille sama, mutta kysy-
mysten tarkka muoto ja jarjestys puuttuu (Hirsjarvi ym., 1997, s. 208). Talta pohjalta haastat-
telulle laadittiin runko (Liite 1), mutta teemahaastattelulle ominaisesti haastattelut etenivat yk-
sityiskohtaisten kysymysten ja tarkan jarjestyksen sijaan keskeisten teemojen mukaisesti

haastattelutilanteen ehdoilla.
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Haastattelun keskeiset, etukateen maaritetyt teemat, joihin haettiin vastauksia, olivat sahdin
paikalliset ominaispiirteet, valmistusprosessi ja siihen liittyvat kaytanteet, raaka-aineet ja nii-

den hankinta seka alueelliset muistot ja tarinat sahtiin liittyen.

Geopark-nakokulma mielessa pitden haastattelujen avulla oli tarkoitus I6ytaa nakdkulmaa
myads siihen, milla tavoin alueen maaperén, ilmaston ja maantieteellisten tekijéiden voisi olet-
taa vaikuttaneen juuri rajatun alueen sahtiperinteeseen ja valmistukseen. Koska tarkat geolo-
giapainotteiset kysymykset tuntuivat haastatteluasetelma huomioon ottaen aika mahdotto-
milta esittdd suoraan sellaisinaan, pyrittiin naihin tutkimuskysymyksiin saamaan vastauksia
luottaen siihen, etta teemahaastattelun avoin asetelma johtaisi vastauksiin ja lisakysymyksiin,

joiden avulla tatakin osa-aluetta saataisiin selvitettya.

Tutkimukseen haastateltiin yhteensa nelja henkil6da. Ensimmainen haastatteluista toteutettiin
Isojoen Sahtiopistolla ryhmahaastatteluna, johon osallistui kolme Isojoki-Honkajoki-alueen
sahtiaktiivia. Taméa haastattelu tuotti lisdkontaktin, jonka myé6téa puhelimitse haastateltiin

erasta isojokelaista rouvaa, joka oli valmistanut sahtia erityisesti 60- ja 70-luvuilla.

Mainittakoon, etta haastattelujen suunnittelu- ja jarjestelyvaiheessa oli tarkoitus 16ytaéa vahin-
tdan muutama haastateltava lisda ja mielellaan myods muita alueen kuntia edustaen. Tama ei
kuitenkaan useita viikkoja ja yhteydenottokanavia sisaltaneista yrityksista huolimatta tuotta-
nut tuloksia, ja nain ollen haastattelujen toteutus jai osanottajamaaraltaan suunniteltua sup-

peammiksi.

4.3 Haastattelujen tulokset

Haastattelujen tulokset olivat seka yhtenevaisia kirjallisuuden kanssa, etté toisaalta myos ris-
tiridassa osan kirjallisten lahteiden kanssa. Aivan ensimmaisen haastattelun aluksi tuli ilmi
mielenkiintoinen paikalliskasitys sahdista, kun kysymys koski juuri sahtia kuntakohtaista ja

vain tarkasti yhteen kuntaan, tdssa tapauksessa siis Isojoelle keskittyvana perinteena.

Isojoki ehk& on td& pohjoisin alue, mutta justiin nda Honkajoki ja Karvia, niin kyll&a
ne kuuluu ihan samanlaiseen perinnejuomaan. Juoma oli se, ettd hamalaiset te-
kee ohrasta sen sahdin, mutta taalla on tehty perinteisesti rukiista. (H1)

Myds muut haastateltavat olivat samalla kannalla, ja yleisesti ottaen Isojoki-Honkajoki-Kar-

vian alueelta kontakteja etsittdessa kavi selkeasti ilmi, ettd paikalliset seka tiedostavat
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sahtiperinteen alueellisesti omakseen ja toisaalta myds pitavat alueen sahteja samaan laji-
tyyppiin kuuluvina. Tdma ei siis kuitenkaan noudata tarkkoja kuntarajoja, vaan alueellinen

sahtiperinne ulottuu pelkkaa Isojokea laajemmalle.

Alueellisesti yhdistava tekija on selkeasti rukiin kayttd. Erottava tekija puolestaan itse kunkin
sahdintekijan oma taito ja ndkemys lopputuotteesta. Toisaalta haastattelujen my6ta muodos-
tui se kasitys, etté vaikka yhta ainoaa maku- ja ominaisuustyyppié ei voida maaritella, alu-
eella pyritaan jossain maarin yhtenadiseen sahdin makuun. Mika se sitten on, on ehka hieman
vaikea maarittda, mutta rukiin kaytto ja maku on selkedasti se, joka eteldpohjalais-pohjoissata-

kuntalaiselle sahdille on ominaista.

Rakenne on tietysti se mista se tehd&aéan, sen viljan koostumusta. -- Etta mika sitten
maaritelladnkin sahdin omaksi mauksi, etta mik& se on. Ei sita oikein olla maari-
telty missaan, ettd mik& sen kuuluu olla. (H2)

Ainahan tavoitellaan parempaa ja parempaa, normaali tavoittelu on sita. (H1)

Historiallisesti tarkastellen sahtiperinteen miellettiin olleen voimissaan viela 1960-luvulla.
Talle aikakaudelle sijoitettiin haastateltavien kertomuksissa myo6s niin sanotut "nurkkahaat”.
Nailla viitattiin Laitisenkin (2015, s. 56) kuvailemiin kuokkavieraisiin hdissa. Haastateltavat
vahvistivat, ettéa haissa kuokkavieraat, kuokkurit, - tai siis paikallisesti "nurkkurit”, olivat hyvin-

kin toivottuja vieraita, jotka osallistuivat haiden kuluihin.

Ne ei kuluttanut siella haissa mitaan, painvastoin ne toi. (H1) Ei syony! Joi vaan!
(H2) Niin vaan ostivat sen juoman. Kyll& muistan, meilla oli semmonen tietty po-
rukka, me ostettiin sangollinen aina kerralla ja kateltiin jostakin mukava paikka ja
alettiin nautiskeleen sitte. (H1)

Nurkkah&éaperinteen katsottiin hijpuneen viimeistaan 1970-1980-lukujen vaihteessa.

Keskioluthan kun vapautu kuuskytyheksan, niin sehan oli koko sahtikulttuurin tu-
hota, mutta kylla se, siis painui aika lailla sillain etta sahti oli melekosen harvinaista
siihen aikaan. Makin siin& 60-luvun lopulla niissa héaitten nurkis sit kulkemisen lo-
petin, niin en oikein tieda kuinka kauan se sit jatkui siina. (H1)

My6s ainoa tavoitettu sahdin valmistuksen taitanut emanté vahvisti, ettd sahtia valmistettiin
aktiivisesti 1950-1970-luvulla, mutta viimeiseksi keitoksi jaivat oman pojan haat 1980-luvulla.

H&n muistelee haaperinteeseen liittyneen myods niin sanottujen jalkihaiden.
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Tottahan sitten tehtiin johonki haihin, niin hdavieraat oli juovuksissa ja oli hauskaa.
Siita sitten niinku jalkihaat, sinne sai menna, ketaan ei kasketty. (H3)

Sahdin Suomen mestaruuskilpailuja alettiin pitda 1992 (Suomen sahtiseura, i.a.). Voidaankin
todeta, etta kiinnostus sahtia kohtaan on uudelleen lisdantynyt, ja haastateltavat myos pitivat
kilpailutoimintaa ja sen lisaamaa harrastuksen aktivointia hyvana asiana sahdin tulevaisuu-
den kannalta. Toisaalta kilpailuissa todettiin kautta linjan menestyvan useimmiten ainoastaan
tiettya sahtityyppid edustavien juomien, mika on osaltaan johtanut nykyisten sahtien saman-
kaltaistumiseen, sekd maultaan ettd variltdén, ja kautta sahtipitgjien. Kisoihin tahtdamisen to-

dettiin osittain maarittdvan harrastajien reseptiikkaa.

Se on tosiaan taa kilpailutoiminta saanu vahan ykspuolistuun tdman, mita tavotel-
laan, ettd se erilaisuus eri alueiden ja laanien, on alkanut tiivistyyn, vahan niinku
vahingoksi. (H2)

Mutta kylla se taas on tuotteiden tasoo, niin huomattavasti tama kilpailutoiminta
on vienyt sita laatua paljon, paljon parempaan suuntaan. (H1)

Kylla, keskim&arin laatutaso on noussut, mutta variantit on vahentynyt. (H2)

Alkuvuosina sai joskus semmosia naytteita suuhun, etta... Kylla olen kokenut, etta

nousee hiukset pystyyn. (H2) Epéhygieenisyys valmistuksessa iskee joskus niin
pahasti. (H1)

Kylla siella semmonen puhdas maku pitda olla, maltainen, ja ruis saa kylla maistua
ja kuinkas sen osaa sanoa, hyvaa sen olla pitaa. (H1)

Rukiin kaytolle saatiin haastatteluilla vahvistusta siihen, mita kirjallisuudessakin todetaan alu-
een sahdin ruispitoisuudesta. Etelapohjanmaan alue on seka hallanarkaa, ettd myds muutoin
ilmastollisesti suotuisaa rukiin viljelylle, ja puolestaan jo liian pohjoista ollakseen ohran vilje-
lyn valta-aluetta. Haastateltavat myds totesivat, etté viljeltya ohraa tarvittiin pikemmin leivon-

taan ja ruoaksi, ja siitdkin syysta sita ei ollut sahtiin niin paljoa tarjolla.

Sen vanhan aikana, télla seudulla, joka on tunnettua hallanarkuudestaan, niin oli
juuri se ruis se paaviljelykasvi, siksi etta se kylvettiin syksylla ja se oli paljon vilje-
lyvarmempaa kuin ohra. Ohra menetettiin usein hallojen takia se sato. Ja sen takia
se ehka@ meni siihen, etta ruista on ollu siis enempi saatavilla. (H2) Ruista on ollut
siis enemman, elikkd ihan kaytannon syysta, se resepti on muotoutunu sem-
moseksi. (H1)
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Rukiin alueellinen viljely ja kaytté on siis selittynyt maantieteellisilla ja ilmastollisilla ominai-
suuksilla. My6s paikallisen mallastamattoman rukiin kaytolle sahdin reseptiikassa alkoi 16ytya

seka syy etta erityinen menetelma, joka oli alueen ruissahdin ydin:

Ohraa tarvittiin leipaa paljon, ja sittenhan ruistahan viljeltiin paljon ennen. Siina tuli
vakisinkin sitten tata hyvaa sahtivarkkia. Kun kuhilaalla enne vilja kuivattiin pellolla,
ettd se leikattiin sirpilla ja sitten ne kuivattiin pellolla. Niin sanotut hattusiikot, niin
ne valittiin ja sitten suoraa niita, naihin sahtivarkkiin niitd. Kun ne sai vetta, niin ne
oli puoliks itéaneitd, alkoivat itAmaan niin siella pellolla siikoissa. (H1) Se on niinku
mallastamisen esiaste. Mallastaminenhan on liotus, idatys ja kuivaaminen, elikk&a
se oli niinku mallastuksen aloitusta, kun ne hattusiikot sielta otettiin, jotka oli vahan
itany. (H2)

Sitten kun tuli puimuriaika niin sita ihmeteltiin, kun sita sahtia ei enaa saakaan
niista rukiista. Niin se johtui juuri tuosta. (H2)

Nykyaikainen ruis, kun sen pui, niin siind ei oo tapahtunut tata vanhan ajan mal-
lastusesiastetta. Niin se on se entsyymiaktiivisuus siind takana. Nykyaikaisessa
rukiissa ei ole sita entsyymiaktiivisuutta, niin tehdaa tallainen sekoitus, etta pan-
naan mallastettua ohraa, jossa on tda entsyymiaktiivisuus, joka saa aikaa tdméan
rukiinkin sokerin irtoomisen. (H2)

Haastattelujen my6téa saatiin selkeasti todennettua mallastamattoman rukiin kaytt6a ja sen
syita. Kuten haastateltava edella toteaa, pellolle lyhteisiin kuivumaan nostettu ruis aktivoi-
tui entsymaattisesti tdssa kuivaus- ja kasittelytavassa. Nain ollen on olennaista huomata,
etta vaikka siis paikalliseen sahtiin kaytetaan "mallastamatonta ruista”, on tamakin ruis kui-
tenkin tietylla tapaa entsymaattisesti kasiteltya, mika mahdollistaa sen kaytén sahdin val-

mistukseen.

Kaikki haastatellut sahdinvalmistajat totesivat nykyaan kayttavansa kaupallisia maltaita ja vil-
jaa, tai vaihtoehtoisesti viljaa voidaan hankkia lahistolta. Seuraavasta lainauksesta tulee
myos ilmi, ettéd nykyaan sahtiin kaytetaan myos mallastettua ruista. T&h&an on syyna kaytan-

nollisesti se, ettd nykyaan mallastettua ruista on kaupallisesti saatavilla.

Tana paivana ruismallaskin on [kaupallista tuotetta]. Sita on alkanut saamaan!
(H1) Sitad ei saanut ennen. Mutta nyt kaytetaan tosiaan mallastettuakin ruista, eli
se on jossain maarin mukana. Ja paikallisten viljelijdiden rukiita. Oman viljelyn ru-
kiita, niilla kella on ruista kylvéssa, niin kayttaa niita ja ostaa naapureilta. (H2)
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Ruis on sahtiresepteissa sailynyt perinnettad kunnioittaen edelleen, mutta hattusiikojen aika
on selkeasti ohi. Viljojen ja maltaiden kayton alueellinen perinne ja tyyli ovat sailyneet ny-
kyiseen valmistuksen tapaan, mutta valmistukseen suhtaudutaan kuitenkin varsin kaytan-

nollisesti, eli hyddynnetdan nykyisia helposti hankittavia raaka-aineita.

Haastatteluissa selvitettiin my0s paikallisen veden ja hiivan kayton merkitysta. Naista ei
kuitenkaan ilmennyt mitaan paikallisesti ominaislaatuista. Vedesta todettiin yleisesti, etta
padasiassa kaytetdan sita vetta, mita kaytetaan muihinkin kotitalouden toimiin, ja toisaalta,
ettd vesijohtovesi on sahdin tekoon vallan sopivaa. Lauhanvuoren alueella todettiin toki
olevan hyvaa pohjavetté ja lahteitd seka Iahdepohjaisia jarvid, mutta vaikka vesi muuten
hyvaa onkin, todettiin tallaisen veden siséltavan paljon mineraaleja, jotka eivat ole sahdin-
teossa optimaalisia tai toivottuja. Eras haastateltava oli kylla kokeillut sahtieraa paikalli-
seen lahdeveteen tehden, eikd huomannut erdssa eroa aikaisemmin valmistamaansa sah-
tiin. Se todettiin yhtenaisesti, etta kaikki kayttovesi keitetaan, jotta se "pehmenisi”’ tassa ja

olisi sopivaa sahdin tekoon.

Hiivasta todettiin jokaisen haastatellun osalta, etta ainoa kaytetty hiiva on kaupasta han-

kittu leivinhiiva.

Pullahiivaa on varmaan satavuotta ollu jo. En ma ainakaan tiedd mitddn muuta.
(H1) Mutta sitten taikinajuuri on varmaan ollu sita ennen. Se on ollu joka talolla
vahan oma. Senkin takia varmaan tullu eri makuista sahtia, koska se hiiva on ollu
eri kantaa. (H2)

Aktiivisimmat harrastajat olivat tietoisia kirjallisuudessakin mainitusta kveik-hiivasta, jolla

jotain kokeiluja oli tehtykin.

Kylla niihin tulee niin oma persoonallinen maku. Joka on sitten aluksi vahan epa-
miellyttavakin, mutta sitten kun se saa olla pari kuukautta, niin sitten se maku
muuttuu ihan miellyttavaksi. (H1)

Kautta linjan leivontahiivaa kuitenkin pidettiin parhaimpana ja kaytannéllisimpana ratkai-
suna sahdin valmistukseen. Taman lisaksi hiivalle oli tiedossa my6s jalkihyddyntamismah-

dollisuuksia:

Sitten hiiva, kun se kdymisen jalkeen selkiytyy astian pohjalle, niin toimitan sen
yhteen sikalaan, jossa isantavéki on ihan varma, ettd se parantaa emakoiden
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tiinehtyvyytta. Ja sitten porsasluku on parempi. He on ihan varmoja, etta se hiiva
on ihan ehdottoman hyva kayttaa rehun mukana. (H2)

Sahdin valmistuksen sivutuotteena kertyy suuri maara maskia. Siita leivottu maskileipa on
perinteisesti tunnettu, ja Isojoella nykyaankin hyédynnetty raaka-aine. Leivan leipominen
maskista on alueella suosittua, mutta toivetta olisi, etta sahdin sivutuotetta saataisiin hyo-

dynnettya nykyista suuremmassakin mittakaavassa.

Se taytyis brandaté se leipd, sitten vois menna isommissakin maarissa kaupaksi,
vahan niinku saaristolaisleipd. Mun makuun ainakin sopii kauheen hyvin. (H1)

Jokainen haastateltu piti sahtia juurikin sosiaalisena juomana ja tapahtumana. Kuten kirjal-
lisuudessakin, sahti yhdistetdan sosiaalisen kanssakdymiseen ja yhteiseen ajanviettoon,
kuulumisten vaihtoon ja juhliin. Haastateltavat muistelivat, kuinka pyhien aikaan oli tapana
poiketa useammassakin talossa, ja kaikissa tarjottiin sahtia, jota oli my6s kohteliasta naut-
tia. Erdassa haastattelussa nousi ilmi tapa, josta ei kirjallisuudestakaan I6ytynyt mainin-
toja: sahtia nautittiin paikallisesti myds lammitettyna, mika alueella nykyaéankin tunnetaan
ja tdman lisaksi sita saatettiin nauttia myos aamuisin. Isdnté lammitti muuripadassa kaikille
annokset ennen tdihin laht6a. Tavan muistelijat harmittelivat, miten nykyisin sahti lammite-

taan enaa mikrossa.

Vaikka haastattelujen otanta jaikin tavoiteltua pienemmaksi, tuotti aineisto kuitenkin tietoa
Isojoki-Honkajoki-alueen sahdin paikallispiirteista ja -ominaisuuksista. Paikalliset sahdin
valmistajat ja perinteen vaalijat pystyivét valottamaan seka paikallisen sahdin valmistuksen
syita ja ominaispiirteita, etta osoittivat tarinoillaan paikallisen sahtikulttuurin olevan edel-
leen voimissan. Kautta Suomen lisaantynyt kiinnostus sahtiperinteeseen nékyy vuosivuo-
delta nousseina osallistujamaarina SM-kilpailuihin, ja muutoinkin sahdin nykytila on ainakin

paikallisten mielesta ainakin riittavan valoisa.

Kyllahan se on niin kuin ruokapuolellakin, etta perinteita nyt tietyt tahot yrittaa aina
vaalia. Kylla se yleensa sellaista touhua on joka kestéa aikaa. (H1) Ja kylla kiin-
nostus tuollaiseen vanhaan perinteisempéaan touhuun on lisaantynyt. Etta kylla ma
ainakin naen sen, etta kylla tulevaisuudessa sahti on entistd enemman framilla.
(H2)
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5 RUISSAHTI & GEOfood

Edella on todettu, etté etelapohjanmaalaisen ja pohjoissatakuntalaisen sahdin tunnistettava
ominaispiirre on rukiin kayttd sahdissa. Rukiin kaytt6on ovat vaikuttaneet ennen kaikkea alu-
eellinen ilmasto ja maapera, joiden yhteisvaikutuksesta juuri ruista on ollut sahtiin eniten saa-
tavilla. Tasta kaytannon syysta alueen sahti on muotoutunut omalaatuiseksi. Sahdin ollessa
jo sinallddn oma erikoisuutensa oluiden koko kansainvélisessa mittakaavassa, on eteldpohja-

lainen sahti vielakin erikoislaatuisempi ja harvinaisempi tuote.

Opinnaytetyon yhtena tavoitteena oli ideoida, miten sahti voisi olla osa Geoparkin matkailu-
toimintaa. Sahti on todettu hyvin vahvasti paikalliseksi ja alueellisen juomaperinteen edusta-
jaksi, mika olisi selkea paikallislisd Geopark-alueen juoma- ja ruokatarjontaan vierailijoille.
Geopark-sahti voisi olla mielenkiintoaherattava tuote, samoin sahdin sivuvirtoja hyodyntavéat
tuotteet, kuten maskin jalostaminen leivaksi ja muiksi tuotteiksi, sekéa esimerkiksi sahtia mie-

domman kaljan valmistaminen sahtia muistuttavin perinteisin menetelmin.

Seuraavassa esitetyssa ideoinnissa sahdista ja leipatuotteista tulee kuitenkin huomioida se,
ettd jotta ndma voitaisiin hyvaksya GEOfood-tuotteiksi, tulisi niiden tayttaa kriteerit myads silta
osin, ettd sahdin paaraaka-aineet, maltaat ja viljat olisivat paikallisesti tuotettuja. Nykyisellaan
alueen sahdinvalmistajat ovat ottaneet kayttoon kaupalliset maltaat, joita valmistetaan Suo-
messa péaaasiallisesti Lahdessa. GEOfood-tuotteeksi hyvaksyminen vaatisi paikalliselta sah-
dilta, ettd GEOfood-erat sahdista valmistettaisiin paikallisesti viljellysta viljasta. Kuten GEO-
food-kriteerit toteavat, raaka-aineita saa prosessoida alueen ulkopuolella, joten siind mie-
lessa mallastaminen ei olisi ongelma. Haaste olisi tuottaa paikallista ohraa ja ruista, ja organi-
soida naiden hyédyntadminen paikallisessa sahdissa.

Toisaalta vaikka paikalliselle sahdille ei pystyttaisikddn hakemaan GEOfood-sertifikaattia, on
se joka tapauksessa vahva osa paikallista juomakulttuuria. Esimerkiksi tassa tyossa kerattya
aineistoa voi hyddyntaa alueen matkailutoiminnassa ja -markkinoinnissa. Vaikka viljatuote ei
alueelta olisikaan, on ruissahti joka tapauksessa juuri Geopark-alueen erikoisuus, seka pai-
kallishistoriallisesti ettd nykypaivassa elavana. Sahdin jalleenmyynnin mahdollistaminen yh-
teistydssa Geoparkin ja paikallisen sahtiyhdistyksen ja aktiivien kautta voisi tuoda synergia-

etuja molemmille osapuolille.
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Haastatteluissa korostui yhtena tekijana suomalainen alkoholipolitiikka. Siin& missa keskiolut
oli koitua sahdin kohtaloksi 1970-luvulla, nykyiselladn alkoholin myyntiin liittyvat lait ja rajoi-
tukset vaikeuttavat sahtiin tutustumista. Yhdistyksilla, joiden kautta alueellinen sahtiperinne
toimii, on haasteensa sahdin kaupallistamisessa. Geopark-organisaatio voisi tdssa tulla mu-
kaan toiminnan organisoimiseksi ja avustamiseksi. Kehitysideana voisi ajatella esimerkiksi
Geopark-organisaation puolelta vastuuhenkil6d, joka vastaisi viranomaislupien hankkimi-
sesta, ja esimerkiksi paikallisen sahdin myynnin ja markkinoinnin jarjestamisesta yhteis-

tyossa Geopark-alueen ravintoloiden ja kahviloiden kanssa.

On ymmarrettavaa, etta yksittaiset harrastajat eivat valttdmaéatta halua nostaa omaa tekemis-
taan esille, saatikka riskeerata sita, ettd oma harrastus tulisi uhatuksi suomalaisen tiukan ja
vaikeaselkoisen alkoholipolitiikan vuoksi. Ison organisaation vastuu ja tuki sahdin jalleen-
myyntitoiminnan organisoinnissa olisi paikallisille sahtiharrastajille ja sahdille suuri apu. Alko-
holin vahittdismyyntiluvasta todetaan erikseen, etta kasityolaisolutta koskevat saadokset kos-
kevat my06s sahtia (Aluehallintovirasto, i.a.). Nain ollen ulosmyyntioikeuden hankkiminen olisi
suhteellisen helppoakin, kunhan muun muassa vaatimus elintarvikehuoneistosta huomioi-
daan toimintaa suunniteltaessa. Todettakoon myds, ettéa Isojoen Sahtiopisto sijaitsee samalla
rakennusalueella kuin Lauhansarven luontomatkailukeskus, jossa toimii myds ravintola. Tal-

takin pohjalta yhteisty® paikallisten sahtiaktiivien kanssa vaikuttaisi hedelmalliselta.

Viela helpommin tuotteistettava sahtituote olisi maskileipa. Maskileipa ei ehkéa nimityksena ole
litettdvissa kovinkaan tarkasti juuri etelapohjalaiseen alueeseen, mutta sen sijaan paikallisesti
on aikaisemmin leivottu paljon varileipaa tai varilimppua. Etela-Pohjanmaan maa- ja kotitalous-
naisten (i.a., s. 68) mukaan maltaita kaytettiin sahtiin, kaljaan, varileipd&n ja mammiin. Toi-
saalta kyseinen perinneruokakirja ei mainitse maskileipaa lainkaan. Julkaisussa todetaan ty6-
telidgén varilimpun valmistuksen lahes unohtuneen Etela-Pohjanmaalta (i.a., s. 74). Taméan jou-
lun ja juhlapyhien leivan voisi tuotteistaa uudestaan eteldpohjalaisella alueella siten etta siina
hyddynnettaisiin paikallista sahtimaskia. Varileivdn resepti on mainittu muun muassa aikaise-
min Lauhanvuori-Hameenkangas Geoparkille koostetussa ruokaperinneoppaassa, ja sita on
todettu valmistetun talla alueella juuri Isojoella seka Karijoella (Jekunen, 2021, s. 18). Aktiivi-
sena toimijana tassakin voisi olla Geopark-organisaatio seka Geopark-alueen kahvilat ja ravin-
tolat. Ei niinkdan ruokaperinteeseen nojaava vaan paikallista ruokakulttuuria uudistava rat-
kaisu olisi kehitell& sahtimaskisté uusia paikallisia reseptejd, esimerkiksi erilaisia kakkuja, kek-

seja ja muitakin tuotteita, jotka toteuttaisivat GEOfood-konseptia.
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6 LOPUKSI

Todettakoon vield, ettéd haastateltavia etsittdessa yksi tutkimuksen alkuperaisista tavoitteista
oli selvittaa erityisesti myods paikallisia naissahtimestareita ja heidan muistojaan seka resep-
tejaéan sahdista. Toki sahti nykyiselladn on sukupuolesta rippumaton harraste kautta Suo-
men, ja myos SM-kisoihin 16ytyy osallistuja eri sukupuolista. Vuosikymmenia sitten sahti oli
kuitenkin erityisesti naisten askareisiin kuuluva tehtava, siind missa muutkin kotitalouden tyot.
Tata nakdkulmaa painottaen haastateltavaksi pyrittiin l6ytamaan sahdin teon taitaneita eméan-
tia. Tama osoittautui kuitenkin lahes mahdottomaksi haasteeksi. Eri puolilta tiedusteltua vas-

taus oli jokseenkin sama; aikaisemmin tekijoita on ollut, mutta nyt he ovat jo edesmenneita.

Asplundin vuonna 1990 julkaistu Sahtikirja ja siihen kerétty muistitieto ja haastatteluaineisto
sahdista 1900-luvun vuosikymmenilta jaanee viimeiseksi teokseksi, johon suurten ikaluokkien
aikalaismuistoja on keréatty. Vield 1960- ja 1970-luvuilla sahdin taitaneet emannat ovat jo niin
iakkaita, ettd muistojen kerddminen alkaa olla jo mahdotonta, joten on hyva pitda mielessa,

etta keratty aineisto on erityisen merkittavaa.

Kuten edelld on todettu, jai haastatteluaineisto tavoiteltua pienemmaksi. Aiheen rajauksen
johdosta tdma riski oli tiedossa jo tyon alkuvaiheessa. Hirsjarven ym. (1997, s. 182) mainit-
sema riski aineiston riittavyydesta tiedostettiin ja osoittautuikin jossain maarin todelliseksi.
Naiden haastattelujen pohjalta on ehkd mahdotonta sanoa, saavutettiinko tuloksissa riittava
toistuvuus ja aineiston kyllaéntyminen eli saturaatio. Toisaalta haastateltavat olivat rajattuun
aiheeseen syvallisesti perehtyneitd, ja toivat esiin seka omaan tekemiseensa liittyvia koke-
muksia ettéd muistoja aikaisemmilta vuosikymmenilta ja sen ajan paikallisista sahtiin liittyvista

tavoista ja perinteista.

Etelapohjalainen sahtiperinne on selkeésti erottuva, omalaatuinen sahti alueellisine ru-
kiineen. Alueen sahtipitajien yhteistyd Lauhanvuori-Hameenkangas Geoparkin kanssa olisi
omiaan lisddmaan paikallisen sahdin tunnettuutta. Haasteensa idean jatkokehitykselle toki
asettavat seka alueen sahdin valmistuksen harrastajapohjainen tuottaminen, GEOfood-kri-
teerien vaade paikallisista raaka-aineista kuin myds maamme nykyisenkaltainen alkoholipoli-
tiikkka, joka asettaa juomatuotteiden jalleenmyynnille moninaisia haasteita. Paikallisen sahti-
tuotteen jatkokehityksen kannalta haasteiden ratkaiseminen olisi kuitenkin toivottavaa, ja pai-

kallinen ruissahti voisi nousta osaksi alueen Geopark- ja matkailutoimintaa.
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Paikallisperinteiden tunteminen ja vaaliminen sailyttaa alueelle ominaista juomakulttuuria,

jonka tietotaito on vaarassa havité, ellei sita selvitetd ajoissa ja yllapideta aktiivisesti.
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LITTEET

Liite 1. Teemahaastattelun runko
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LIITE 1. Teemahaastattelun runko

Johdanto aiheeseen, paikallisuus

Isojokelainen sahti on tunnettua, ja erottuu omana alueenaan Eteldpohjanmaalla. Mista johtuu, etta
juuri taalla on niin vahva sahtiperinne?

Miksi sahtialue rajautuu nykyiselladn vahvasti vain Isojokeen, eiké kovinkaan tata laajemmalle alu-
eelle?

Valmistusprosessi, kaytanteet

Millainen on juuri talle alueelle ominaista sahtia?

Onko valmistuksessa jotain tiettyd ominaispiirrettd, joka on juuri télle alueelle tyypillista?
Millainen on hyvé sahti? Milta sen kuuluu maistua?

Valmistaanko samalla jotain muuta (jalkikaljaa, méskileipa&?)

Raaka-aineet / maapera, ilmasto

Maltaat, hankintaanko kaupasta, kaytetaanko Viking maltin sahtimallasta, vai tekeeko joku viela
itse maltaita?

Miksi ruis ja mallastamaton ruis? Onko ndin, ja mist4 perinne juontaa juurensa? Mista ruis hanki-
taan?

Hiiva. Pullahiiva on se yleisin, mutta aiemmin taloissa oli myds omia hiivoja — miten t&alld, onko
kaytetty koskaan muuta kuin leivinhiivaa?

Vesi, Kiinnitettiinko erityistd huomiota mistd? kaivo, lahde, vesijohtovesi?
Sahdin alueelliset perinteet, kulttuuri
Miten ja missa tilanteissa sahtia juotiin ja juodaan? (tai ei juotu, minne sahti ei sopinut?)

Sahdin elinvoimaisuus taall& Isojoella, kuinka monet tekevét sahtia ja ovat siité kiinnostuneita?
Nuorimmat paikalliset sahtiaktiivit?



