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The objective of this thesis is to find out what the significance of an oven in Ka-
relian food tradition culture is. The study will explain the development, exploita-
tion and usage of ovens in Karelia, traditional oven foods and the state of Kare-
lian food tradition culture today and in the future.

A qualitative research method was used in this bachelor thesis. The study mate-
rial was collected from literature and on the Internet, in addition to theme inter-
views.

There were six persons interviewed for the study. The interviewees were
chosen together with the bachelor thesis instructor based on their expertise and
knowledge about Karelian food tradition culture. The interviews were done
during November and December in 2009. The interviews on the tape recorder
were written word by word.

According to the results of this study the significance of the oven in Karelian
food tradition culture is essential. The baking oven has been exploited in cook-
ing since its early times in different parts of Karelia. Over times the Karelian
people have learned a unique skill to exploit and use their oven also in many
other ways in addition to warming the house and cooking. Thanks to the oven
there is a broad variety of different kinds of pastries and oven foods as part of
the Karelian food tradition culture. Nowadays the more extraordinary traditional
foods do not sound familiar to the people of the modern age anymore but yet
there are certain dishes that have remained strong all the way till these days.
There are still people who work hard to promote the food tradition culture in dif-
ferent provinces but the continuation of their work is something to worry about.
However, the impression given by the results is that the food tradition culture
will have a stable position also in the future.
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1 JOHDANTO

Opinnaytetyosta selvida leivinuunin pitkat juuret karjalaisessa perinneruokakult-
tuurissa, minka ansiosta leivonnaiset ja uuniruuat ovat Karjalassa hyvin tarke-
assa asemassa. Talojen eméntien taidokas uunin hyddyntaminen on ollut ainut-
laatuista, ja kuuluu olennaisena osana karjalaiseen perinneruokakulttuuriin. Ny-
kyisin monet erikoisemmat perinneruuat ovat unohtumassa, vaikkakin kesto-
suosikit kuten karjalanpiirakat ja karjalanpaisti ovat saaneet vahvan aseman
suomalaisessa ruokakulttuurissa. Viela riittdd myos ihmisia, jotka tekevéat aktii-
visesti t6itd maakuntien perinneruokien puolestapuhujina, mutta huolestuttavaa

onkin heidan tyonsa jatkuminen tulevaisuudessa.

Tutkimuksen tavoitteena on selvittaa uunin merkitysta karjalaisessa perinneruo-
kakulttuurissa. Opinnaytetyon tutkimuskohteita ovat uunin kehittyminen, hyo-
dyntaminen ja kayttd Karjalan alueella, perinteiset karjalaiset uuniruuat seka
karjalaisen perinneruokakulttuurin tila nykyéan ja tulevaisuudessa. Vaikka pe-
rinneruokakulttuurista on paljon kirjallisuutta, ei nimenomaan uunin merkitykses-

ta 1oytynyt aiempia tutkimuksia. Tama opinnaytetyo tuo uutta tietoa asiasta.

Tutkimus rajataan koskemaan karjalaista perinneruokakulttuuria uunin nako-
kulmasta. Uunin historiasta kerrotaan vain lyhyesti, silla perinneruokakulttuuri
on tutkimuksessa olennaisempi osa. Lisaksi perinneruokakulttuuriin perehdy-
tdan vain Karjalan alueella. Tutkimuksessa puhutaan yleisesti Itd-Suomesta,
nykyisesta Etela- ja Pohjois-Karjalasta sek& valtionrajojen taakse jadneesta
Karjalasta. Perinneruuista puhuttaessa keskitytdan uunissa valmistettaviin ruo-

kiin.

Tutkimusta varten haastatellaan kuutta henkil6a. Yksi haastateltavista on Suo-
men Keittiomestarit ry:n puheenjohtaja ja keittiomestari Ulla Liukkonen. Han
tyoskentelee talla hetkella Imatran kylpylassa ja kuuluu Etela-Karjalan ruoka-
kulttuuriryhm@&n. Puhelimitse haastatellaan keittiomestari ja opetusneuvos
Jaakko Kolmosta. H4n on muun muassa julkaissut monia teoksia maakuntien

perinneruuista. Karjalan Liiton naistoimikunnan puheenjohtaja, keittiomestari ja



kotiseutuneuvos Aira Viitaniemi on myos yksi haastateltavista. Han on myds
Eurokokki, eli kuuluu Euro-Toques Finlande —yhdistykseen. Yhdistys on osa
kansainvalista kokkijarjestod, johon kuuluvat Eurokokit toimivat oman maansa
ruokakulttuurin arvojen vaalijoina (Euro-Toques Finlande). Sahkopostitse haas-
tatellaan Sarapirtti Kippurasarven yrittajaé Esko Hietarantaa. Han siirtyi ravinto-
lan yrittajaksi vanhempiensa seuraajaksi. Liséksi haastatellaan Juho Pulli Ky:sta
Ritva Helkalaa, joka on leiponut viipurinrinkeleitd usean vuosikymmenen ajan.
ProAgria Pohjois-Karjalasta haastatellaan puhelimitse yritysneuvoja ja hanke-
vastaava Pirjo Korjosta.

Tutkimuksen alussa kerrotaan ensin lyhyesti uunin kehityksesta Karjalassa. Sii-
td edetaan uunin hyédyntamiseen ja eri kayttétarkoituksiin. Uuniin liittyen puhu-
taan eri perinneruuista, jotka valmistetaan uunin avulla. Teorian lopussa selvite-
tdan elavan ruokaperinteen asemaa nykyaan ja tulevaisuudessa, jonka jalkeen

esitetdan johtopaatokset.

2 TUTKIMUSPROSESSI

2.1 Tutkimuksen tarkoitus

Opinnaytetyon tutkimustehtavana oli saada tietoa uunin merkityksesta karjalai-
sessa perinneruokakulttuurissa. Tutkimusta varten kaytettiin lahteita kirjallisuu-
desta ja Internetistd seka haastateltiin kuutta henkiléa. Tutkimuksen tavoitteena
oli tuottaa uutta tietoa karjalaisesta perinneruokakulttuurista seka saada vasta-
ukset tutkimuskysymyksiin. Haastattelun teemoina kaytettiin juuri naita tutki-
muskohteita, jotka ovat uunin kehitys, kaytt6 ja hyoty Karjalassa, karjalaiset uu-
niperinneruuat seka karjalaisen perinneruokakulttuurin sailyminen nykypaivana

ja tulevaisuudessa.



2.2 Laadullinen tutkimusmenetelma

Opinnaytetytssa kaytettiin  kvalitatiivista eli laadullista tutkimusmenetelmaa.
Yleensa kvalitatiivinen ja kvantitatiivinen tutkimusmenetelmé asetellaan vastak-
kain ja esitetdan jopa toistensa vastakohtina. Kuitenkin tallainen vastak-
kainasettelu voitaisiin poistaa, ja naita kahta tutkimusmenetelmaa tulisi kayttaa
toisiaan tdydentavina. (Hirsjarvi, Remes & Sajavaara 2008, 131 — 132.)

Hirsjarven ym. (2008, 157, 160) mukaan kvalitatiivisen tutkimuksen |&htokohta
perustuu todellisen eldaman kuvaamiseen, jossa kohdetta tutkitaan mahdolli-
simman kokonaisvaltaisesti. Liséksi tallaisessa tutkimuksessa ei niinkaan pyrita
todentamaan jo olemassa olevia vaittamia, vaan lIoytamaan tai paljastamaan to-
siasioita. Tutkimuksen aineisto kootaan luonnollisissa ja todellisissa tilanteissa.
Lisaksi tiedon keruussa suositaan ihmisia ja heidan kanssa kaytyja keskusteluja
mittausvalineiden sijaan. Tutkittava kohdejoukko valitaan tarkoituksenmukaises-
ti, ja heidan ndkdkulmansa paasevat tutkimuksessa esille. Tutkimus muotoutuu
joustavasti tyon edetessa, ja suunnitelmia muutetaan tarpeen mukaan. Tapauk-

set kasitellddn ainutlaatuisina, ja aineisto tulkitaan sen mukaisesti.

Myds Metsamuurosen (2006, 81, 88) mukaan tutkimuksen tarkoituksena on
paasta mahdollisimman lahelle totuutta, eika ole valia tapahtuuko se kvalitatiivi-
sella vai kvantitatiivisella menetelmalla. Kuitenkin eroja naiden kahden mene-
telman valilla 16ytyy, ja tutkimuskohteen mukaan mielekkddmpaa olisi valita

naista toinen.

2.3 Haastattelumenetelma

Opinnaytetytssa kaytettiin teemahaastattelua. Metsamuurosen (2006, 113)
mukaan haastattelu on vuorovaikutustilanne. Haastattelu on tyypillisesti ennalta
suunniteltu, eli haastattelija on tutustunut tutkimuksen kohteeseen jo aiemmin.
Lisdksi haastattelija aloittaa ja ohjaa haastattelua seké pitda haastateltavan mo-

tivaatiota ylla. Tutkijan ja tutkittavan vuorovaikutustilanteessa haastattelija tun-



tee roolinsa ja saa haastateltavan luottamaan annettujen tietojen luottamukselli-

seen kasittelyyn.

Hirsjarven ym. (2008, 199 — 202) mukaan kvalitatiivisen tutkimuksen paamene-
telm& on haastattelu. Tastéd suorasta vuorovaikutuksesta tutkittavan kanssa on
seka etuja ettd haittoja. Suurin etu on joustavuus aineistoa kerattaessa. Haitta-
puoli on taas siina, etta haastattelutilanteessa voi olla taipumus antaa sosiaali-
sesti hyvaksyttyja vastauksia. Tama heikentad haastattelun luotettavuutta. Rat-
kaisevaa on kuitenkin se, osaako haastattelija tulkita vastauksia eri merkitysten

valossa.

Teemahaastattelu on lomake- ja avoimen haastattelun valimuoto, ja sitd kutsu-
taan myds puolistrukturoiduksi haastatteluksi. Se sopii kaytettavaksi silloin, jos
keskustellaan intiimeista tai aroista aiheista tai selvitetaan heikosti tiedostettuja
asioita. Haastattelun teemat on valittu jo ennalta, mutta kysymysten muotoa tai
esittAmisjarjestysta ei ole maaritelty tarkasti. Teemahaastattelussa on monia
kvalitatiivisen tutkimuksen lahtékohtia, mutta sitd voidaan kayttdaa myds kvanti-
tatiivisessa tutkimuksessa. Teemahaastattelua on mahdollista analysoida ja tul-

kita monin eri tavoin. (Metsdmuuronen 2006, 115; Hirsjarvi ym. 2008, 203.)

2.4 Aineiston analyysi ja tulkinta

Aineistosta paastaan usein tekemaan paatelmia vasta tiettyjen esivaiheiden jal-
keen. Ensimmaiseksi aineistosta olisi tarkistettava tiedot, eli katsotaan, 16ytyyko
selvid virheellisyyksia ja puuttuuko tietoja. Toiseksi taytyy tdydentaa tietoja,
esimerkiksi haastatteluilla ja kyselyilla. Joskus esimerkiksi haastateltavaan on
otettava yhteyttd saatujen tietojen tasmentamiseksi. Kolmanneksi jarjestetadn
aineisto tiedon tallennusta ja analyyseja varten. Kvalitatiivisessa tutkimuksessa
aineiston jarjestelya pidetddn ehka suuritbisempana kuin kvantitatiivisessa tut-
kimuksessa. Usein kvalitatiivisessa tutkimuksessa aineiston keradminen ja ana-
lysointi tapahtuvat osittain samaan aikaan, eika selvaa eroa naiden valilla ole.
(Metsamuuronen 2006, 122; Hirsjarvi ym. 2008, 216 — 217.)



Ennen analysointia aineiston on oltava analysoitavassa muodossa. Tama tar-
koittaa usein muistiinpanojen ja haastattelujen puhtaaksi kirjoittamista sanasa-
naisesti eli litterointia. Litterointi voidaan tehda koko aineistosta tai valikoiduista
osista. Aineiston litteroinnin tarkkuutta ei ole ohjeistettu yksiselitteisesti. Ensin
on kuitenkin tiedettava, minkalainen analyysi aiotaan tehda, ja kaytetaanko ana-
lyysissa jotakin tietokoneen analyysiohjelmaa. (Metsdmuuronen 2006, 122;
Hirsjarvi ym. 2008, 217.)

Hirsjarven ym. (2008, 219 — 220) mukaan aineistoa voidaan analysoida monin
eri tavoin. Karkeasti analyysitavat voidaan kuitenkin jasentdd kahdella tavalla.
Selittdmiseen pyrkivassa lahestymistavassa kaytetaan yleensa tilastollista ana-
lyysia ja paatelmien tekoa. Ymmartamiseen pyrkivassa lahestymistavassa kay-
tetdan taas laadullista analyysia ja paatelmien tekoa. Tarkeinta olisi kuitenkin
valita sellainen lahestymistapa, joka tuo parhaiten vastauksen ongelmaan tai
tutkimustehtavaén. Laadullisessa tutkimuksessa analyysin tekoon on paljon
vaihtoehtoja tarjolla. Alustavia valintoja tutkija tekee kuitenkin jo aineistoon tu-

tustuessaan.

Tutkimuksen tulosten analysoinnin jalkeen on tuloksia vield selitettava ja tulkit-
tava. Tulkinnassa tutkija pohtii analyysin tuloksia ja tekee niista omia johtopaéa-
toksia. Tutkimukseen kytkeytyy kuitenkin moninkertaisia tulkintoja, silla tutkijan
lisdksi myds tutkittava ja tyon lukijakin tulkitsevat tekstia omalla tavallaan. Tasta
usein syntyy tulkintaerimielisyyksia. Asiat usein havaitaan eri tavoin, joten ne
tulkitaankin eri tavalla. Tutkijan taytyy siis harkita useampia tulkintoja. Ana-
lysoinnin lisaksi tuloksista tulisi laatia synteeseja, jotka kokoavat paaseikat yh-
teen ja antavat selvat vastaukset asetettuihin ongelmiin. Tutkimuksen johtopaéa-
tokset perustuvat naihin synteeseihin. Saatujen tulosten merkitysta on pohditta-

va tutkimusalueella, seké mika laajempi merkitys tuloksilla voisi myo6s olla.



2.5 Tutkimuksen toteutus

Tutkimuksen aineistona kaytettiin kirjallisia lahteitd, Internetia seka teemahaas-
tatteluja. Aineistosta haettiin tietoa uunin historiasta, merkityksesta ja kaytosta

Karjalan perinneruokakulttuurissa.

Haastateltavat henkilot valittin yhdessd ohjaajan kanssa. Valinnat perustuivat
asiantuntijuuteen ja tietamykseen karjalaisesta perinneruokakulttuurista. Haas-
tattelut tapahtuivat teemahaastatteluina joko kasvotusten, puhelimitse tai sah-
kopostitse.

2.6 Aineiston keruu

Tutkimusaineiston kerédaminen aloitettiin sopimalla haastattelun ajankohta haas-
tateltavien kanssa. Haastattelut suoritettin marras- ja joulukuun 2009 aikana.
Tutkittavat henkilot saivat itse paattdd sopivan haastattelupaikan. Haastattelu-
runkoa laadittaessa kysymyksista ei tehty liian yksityiskohtaisia, vaan ne suun-
niteltiin teemoittain. Haastattelurungon kysymykset perustuivat opinnaytetyén
tutkimuskohteisiin. Kysymykset saattoivat myds vaihdella henkilon mukaan.
Kaikilta ei valttamatta kysytty samoja kysymyksia, vaan tarkemmin esimerkiksi

jotain heidan tyéhonsa liittyvaa.

2.7 Aineiston analyysi

Analysoitava aineisto koostui kirjallisten ja Internet — lahteiden lisaksi kuudesta
eri haastattelusta. Haastattelun kysymykset jaoteltiin tutkimuksen teemojen mu-
kaan, jotka perustuivat tutkimuskohteisiin. Teemoina olivat siis uunin historia
seka sen hyoddyntaminen ja kayttd Karjalan alueella, karjalaiset uuniperinneruu-
at seka karjalaisen perinneruokakulttuurin nykyinen tila ja tulevaisuuden naky-
mat. Haastattelunauhojen aineisto litteroitiin eli kirjoitettiin puhtaaksi sana sanal-
ta. Haastatteluista saatuja vastauksia on kaytetty tdydentamassa muista lahteis-

ta saatuja tietoja seka elavoittamassa tutkimuksen sisaltoa.
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3 UUNIN KEHITYSVAIHEET KARJALASSA

Kun kylaasutus yleistyi, pirttiin rakennetun uunin tarkoitus oli [ammittaa raken-
nusta, ja samalla sité hyddynnettiin myds ruuanvalmistuksessa (Stenros 1999,
8). Karjalainen leivinuuni omaksuttiin slaavien uunityypista, ja se kehittyi var-
haiskeskiajalla. Kun tupa oli saatu lampiméksi, laitettiin kuumassa uunissa val-
mistettavat ruuat kypsymaan ja myéhemmin jalkilammaolla kypsyvét ruuat. Talon
emanta rytmitti muut tydénsa uunissa valmistuvien ruokien mukaan. (Sallinen-
Gimpl 2002, 13.)

3.1 Uunityypit

Kustaa Vilkunan (1946, 253 — 254) mukaan Suomessa voidaan erottaa leivin-
uuneista kolme eri paatyyppia. Ensimmainen on lansisuomalainen takan yhtey-
teen rakennettu ja asuinhuoneessa sijaitseva leivinuuni. Toinen on itasuomalai-
nen, myos asuinhuoneessa sijaitseva "patsi”, johon kuuluvat vain suuri uuni ja
sen edessa oleva liesi. Kolmas paatyyppi on ulos rakennettu leivinuuni. Lansi-
suomalaista uunityyppia voidaan pitaa ruotsalaisena, koska se niin maantieteel-
lisesti, muodoltaan kuin nimistéltaankin liittyy laheisesti ruotsalaisten uuniraken-
nelmiin. Itdsuomalainen uunityyppi on paapiirteissaan sama kuin vanhoihin sa-
vupirtteihin rakennettu "kiuas”, ja se liittyy itdiseen seka etelaiseen tulisijaryh-
maan. Ulkona sijaitseva leivinuuni kuuluu vanhimpiin uunityyppeihin. Kun leivin-
uuneja alettiin rakentaa tupiin, ei ulkouuneja kaytetty enda kuin kdyhissa talois-

sa seka uudisasutuksilla.

Koska kesalla ei kuumuuden takia mielellaén uunia tuvassa lammitetty, alettiin
suurempia maaria leipomuksia paistaa ulkouuneissa. My6s muina vuodenaikoi-
na kaytettiin ulkouunia. Talvisin lampiméasséa tuvassa kohonneet leivat kuitenkin
laskivat, kun ne piti kuljettaa ulos kylmaan. Sateen ja lumen varalle rakennettiin
yleensa puinen katos. Pihalla saattoi myds olla pelkké keittokota, mutta suuris-
sa taloissa jo keskiajalla saattoi pihapiirissa olla erillinen leivintupa eli pakari se-

k& erillinen keittio eli kyokki. Erillista keittiota ei valttamatta ollut, jos pakaritu-
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vassa oli seka leivinuuni etta liesi. (Vilkuna 1946, 258; Tamminen & Morelius
2009, 26.)

Ei ole selvaa tietoa siitéd, mikd on vanhin Suomessa rakennettu takka. Ensim-
maiset takat muurattiin kuitenkin linnoihin. Turun linnan vanhin takka on 1500-
luvulta, ja taaltd ne oletettavasti levisivat muualle Suomeen. Takka sopi hyvin
huoneen lammittdmiseen seka yksinkertaisen ruuan valmistukseen. Se ei kui-
tenkaan ollut hyva leivontaan, jonka vuoksi rakennettiin erillinen leivinuuni. (Ko-
lehmainen & Laine 1981, 25.)

Useiden kehitysvaiheiden jalkeen leivinuuni yhdistyi takkaan, jota sitten kutsut-
tiin takka-leivinuuniksi. Nimitys saattoi kuitenkin olla epéaselva mm. itdsuomalai-
sille, koska siella takkakin kasitettiin uuniksi. Itd-Suomessa savu-uuni monipuo-
listui lieden myota, joten sielld takkauunia ei edes ollut. Epéselvyyksien valtta-
miseksi saatetaankin mieluummin puhua yhdistelmauuneista. Myds Tammisen
& Moreliuksen (2009, 24) mukaan Ruotsin valityksella levinnyt avoin takka oli
kaytdssa vain Suomen lantisilla alueilla, ja jai Itd-Suomessa tuntemattomaksi.
(Kolehmainen & Laine 1981, 23, 28.)

3.2 Uunin kehitys

Paistouuneja on ollut jo 900-luvulta Iahtien, ja 1100- tai 1200-luvulla saapui
Ruotsista savuhormillinen uuni, joka toimi sekéa lammadnlahteena etta leivinuuni-
na (Sallinen-Gimpl 2002, 140). Suomessa 1700-luvulla alkeellisimmat uunit oli-
vat avolakisia, sisdénlampiévia uuneja, joista savu nousi ylds kivien valeista.
Asuinrakennusten uunit olivat sen verran kehittyneempia, etta savu paasi niista
ulos etuseindan tehtyjen aukkojen eli "sierainten” seka uuniluukun kautta. Uunin
ulkonurkkaan rakennettiin orsien kannatinpilari, jota kutsuttiin patsaaksi. Uunin
jalkaosa oli hirsirakenteinen. Korkean hirsialustan tarkoituksena oli helpottaa
uuniruokien valmistusta. (Kolehmainen & Laine 1981, 14, 17,22; Tamminen &
Morelius 2009, 24.)
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Avolakisista uuneista tuli paljon savua. Kaupungeissa savutupien rakentaminen
kiellettiin 1600-luvulta eteenpéain. Muutosten myota keksittiin rakentaa savupiip-
pu johtamaan savu ulos. Savu-uunia mallina kayttaen uusiin pirtteihin muurattiin
uloslampiava eli savujohteinen uuni, johon liséttiin savupiippu. Nurkkapatsasta
ei tassa vaiheessa uuniin enaa rakennettu. Asumismukavuus parantui myos
huomattavasti, koska seinat eivat enaa mustuneet, ja samalla sisustuskulttuuri
saattoi alkaa kehitty&. Leivinuunin suuaukon eteen liséttiin myds uusi tila, liesi.
Liedelle vedettiin uunista hiillos keittamista varten. Samaan kohtaan tehtiin
1900-luvun alussa hella, jonka levyn alle laitettiin puut. T&mé& uunityyppi on ni-
meltdan liesiuuni. (Kolehmainen & Laine 1981, 18 — 19, 21; Tamminen & More-
lius 2009, 24, 27.)

Alkeellisen uloslampiavan uunin ongelma oli se, ettda lAmmon noustessa savu-
piipun kautta ylés huone viileni nopeasti. Jotta savupiippu voitiin sulkea, keksit-
tiin vetopelti. Samalla voitiin sdatdd myos uunin vetoa. Uunin lammitysteho pa-
rani, kun 1800-1900-lukujen vaihteessa rakennetuissa leivinuuneissa savu-
kanava kiersi myds uunin perustuksessa samalla lammittaen sitd. Se ei kuiten-
kaan ollut yhta tehokas kuin savu-uuni tai nykyinen leivinuuni. Nykyinen leivin-
uunityyppi alkoi yleistya vasta 1900-luvun puolivalissé. (Kolehmainen & Laine
1981, 31; Vapaa Tietosanakirja Wikipedia a.)

Oli tarkeaa muistaa uunia rakennettaessa, ettd kunkin alueen tavat leipoa ja
tehda ruokaa tuli sopia uunityyppiin. Esimerkiksi Itd-Suomessa oli tapana leipoa
lauantaisin, joten uunit eivat olleet kovin isoja, vaan tarkoitukseensa sopivia.
Ennen ei mydskaan valttamatta oppinut keneltdkadn uuninrakennustaitoa, vaan
ihmiset tekivat uuninsa omalla tyylillaan silmamaaraisesti. (Kolehmainen & Lai-
ne 1981, 6, 32.)

3.3 Karjalainen uuni

Jaakko Kolmosen (2009) mukaan uunityyppi riippuu uunin koosta. Karjalassa
uunit ovat kuitenkin usein olleet keskikokoa. Pienemmat ovat yksinkertaisia, ja

suuremmista loytyvat yleensa isommat hiilenottotilat. Siséatilan korkeus on kui-
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tenkin useimmiten sama. Suurimmissa uuneissa myos korkeus on ollut isompi,
niin etta sinne mahtuu makaamaan. Uusimmat uunit ovat kaksikerroksisia, jois-
sa takka on alla ja uuni paalla. Siirtokarjalaisilla on ollut yleensa puuhella, eli
liesileivinuuni. Nykyisin Karjalassa uuneja tehd&an usein vuolukivesta, silla

esiintymi& on erityisen runsaasti Pielisen rannoilla.

Ulla Liukkonen (2009) kertoo, etté Karjalassa on perinteisesti kaytetty tiiliskivi-
uunia, ja nykyisin useasti rakennetaan vuolukiviuuneja. Ennen oli [ammon saa-
minen tietysti tarkeaa, mutta samalla piti saada myos ruoka. Nykyisin vuolukivi-
uuni on vield parempi, koska lamp6 kestaa pidempéaan. Nain seuraavana pai-
vanakin voi viela laittaa ruuan uuniin lampenemaan.

On menty pitemmalle, et ainahan sita ko mennaa nykyaikaan ni sitd (uunia) ja-
lostetaa, mut onneks sailytetaan se sydan siella.

MydGs Aira Viitaniemen (2009) mielesta tiilista rakennettu, puilla lammitettava
leivinuuni on ollut Karjalassa yleisin. Hanen mielestdan se oli hyvin satoisa, silla
siina saatiin ensin piirakat, pullat, leivat ja lopuksi viela samalla lammityksella
uuniruoka lauantai-iltaisin. Lauantai kun oli se yleinen leivontapéiva. Kun kerran
iSO uuni lAmmitettiin, niin se toimi iltaan saakka.

Ja kaikkein parhaimmat ruuat tuli juuri pitkalla haudutusajalla, siella jalkilam-
mossa sitte. Kaikkein mehevét uuniruuat.

Nykyaan leivinuunit asunnon lammittdjind ja ruuan kypsentéjiné ovat jaéneet
tarpeettomiksi. Niitd on lahinna ihmisilla, jotka yha kenties haluavat nauttia uu-
nin antamista mahdollisuuksista muun muassa ruuanlaitossa. Kustaa Vilkunan
(1946, 21) mielesta kuitenkin elintason noustessa ja mukavuuksien lisdantyessa
jotain on my6s kadotettu:

Mutta kodikkuudessa olemme menettaneet paljon. Lampdpatteri ei koskaan
synnyta sité herkkaa tunnelmaa ja viihtyisyyttd, jonka luo iloisesti takassa pala-
va elava tuli. Samalla kodin ja perhe-elamén merkitys on laskenut.
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4 UUNIN HYODYNTAMINEN RUUANLAITOSSA

On vaitetty, jot karjalaiset leipovat joka paiva jottai. Ei se pija paikkajaa: Siel
paistettii vaa tarpie mukkaa muuta ja joka lauvantai piiraita. Raisala KJ (Salli-
nen-Gimpl 2002, 59.)

4.1 Uunin lampotila

Ennen ei lampomittareita uuneissa ollut. Kuitenkin emannat tiesivat milloin ruo-
ka tuli laittaa uuniin ja kuinka kauan siella pitda. Miten he siis osasivat arvioida

oikean lampdtilan kullekin ruualle?

Jaakko Kolmosen (2008, 21) mukaan kuumuutta voi testata jauhoilla. Kun uu-
niin heittdd vahan jauhoja, ja ne palavat kipindiden, on uuni todella kuuma. Pa-
perisilppua voi my6s kayttdd kuumuuden testaamiseen. Tiedettiin myos, etté

uuni on kuuma, jos karkea suola hyppii arinalla.

Haastatellut henkil6t olivat kaikki samaa mielta siitéa, ettd emannéat oppivat uunin
oikeat lampdtilat kokemuksen kautta. Liséksi he keksivat myos erilaisia nikseja
helpottamaan oikean lampdtilan saavuttamista. Ulla Liukkosen (2009) mukaan
leivan palamisen estamiseksi laitettiin sanomalehtid uunin arinalle. Kun sen jal-
keen laitettiin halot, uuni ei lammennyt liilan kuumaksi eika polttanut leipad. Uu-
nia putsatessa kaytettiin usein mannysta tehtya uuniluutaa. Se kastettiin vedes-
sd, ja taman ansiosta uuni viileni ja sai samalla kosteutta. Leivan leipomisessa
kaytettiin myods kaalinlehtia alustana, mika myds suojasi leipaa palamiselta. Néai-

ta leipia kutsuttiin lehikaisiksi.

Aira Viitaniemi (2009) kertoo, ettd emannat oppivat saatelemaan uunin lampoti-
laa myos puiden maaralla. Kun he olivat laskeneet, mita kaikkea uunissa pitaa
saada paistettua, he osasivat arvioida, minka verran se vaatii puita. Myos Ritva
Helkala (2009) muistaa lampétilan saatelyn puiden maaralla. Hanen mukaansa
kotona Aiti kavi aina hakemassa kasivarrelleen sopivan maaran oikeankokoisia

klapeja. Kun Helkalan itse pienena tyttona piti kdyda puiden haussa, ei aiti kel-
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puuttanut puumaaré ja niiden kokoa. Eipa han sille mitddn mahtanut, ettei pie-

nen tyton kasivarrelle mahtunut samalla tavalla puita kuin aikuiselle.

4.2 Leipomispaiva

Mistas laps lauantain tietais, jos ei paistettais piirakkoi! Jaaski (Sallinen-Gimpl
2002, 64.)

Lauantaisin leivottiin piirakoita, ja pehmeda leipaa pitkin viikkoa tarpeen mu-
kaan (Sallinen-Gimpl 2002, 13). Leipomispaivid saattoi siis olla useampiakin
yhden viikon aikana. Kaikki leivontapaivat eivat varmasti olleet samanlaisia,

mutta yhteisté on ainakin se, etté uunista otettiin tuolloin kaikki hyoty irti.

Aamulla sy6tiin hapanlohkoa. lllaksi oli paistettu kukkoa ja uunin jalkilAmmdssa
valmistettua liha- tai kasvisruokaa. Ruisleipéataikinasta leivottiin myds muunkin-
laisia leivonnaisia, kuten lapsille kakkaroita. Paivallisen paaruokana tarjottiin
usein kukkoa, silla niita leivottiin usein leipien yhteydessa. Karjalanpaistia syo-
tiin usein lauantaisin eli piirakoiden paistopaivana. Ruukku laitettiin piirakoiden
jalkeen kypsymaan uunin jalkilampoon, joskus jopa koko yoksi. (Sallinen-Gimpl
2002, 37, 50, 241 — 242.)

Vuonna 1985 jarjestettiin Pitajaruokaprojekti, jonka tarkoituksena oli kyselyn
avulla valita jokaiselle kunnalle oma pitdjaruokansa. Lappeenrannan Kotitalous-
ja ravitsemusneuvonta on sailyttanyt nama vastaukset. Sirkka Aapro Ylamaalta
lahetti vastauksen, jossa han kertoi tyypillisesta leivontapaivasta. Aapron mu-
kaan leivontapaivaan liittyi yleensa hapanlohko, koska siihen tarvittavaa hapan-
leipataikinan juurta oli tuolloin saatavilla. Hapanlohkoa sydtiin varhaisaamiaisel-
la, ja siihen laitettiin perunalohkoja seka lanttua. Ruoka-aineet laitettiin pataan
veden kanssa kiehumaan. Keitto suurustettiin yon aikana hapantuneella ruis-
taikinan juurella. Aamulla ruokaa keitettiin vartin verran ja tarjottiin voisilman ke-

ra. (Pitajaruokaprojekti 1985.)

Ruoka-aikaan taikina oli jo alustettu. Silla aikaa kun uuni lampeni, otettiin taiki-

nasta piirakan kuoren kokoisia paloja, joista leivottiin ohuita paistinkakkuja. Ne
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kypsennettiin uunin suussa uuninsuupellilla. Ne paistuivat nopeasti muutamalla
kaantelylla. Paistinkakut olivat lapsille hapanlohkon kanssa sy6téavaksi. Leivon-
tapaivan jatkuessa leivat muotoiltiin valmiiksi poydalle kohoamaan. Samalla teh-
tiin hakkoopiirakkaa, johon laitettiin perunalohkoja ja sianlihaa. Piirakka valmis-
tettiin hapanleipakuoreen, ja paistettiin uunissa yhdessa leipien kanssa tai myo-
hemmin jalkilammolla. Hakkoopiirakka syotiin "puolpaivasella”. (Pitajaruokapro-
jekti 1985.)

Aapro (Pitajaruokaprojekti 1985) kertoo myds uunin jalkilammosséa valmistetta-
vasta marjarieskasta. Aamulla hellankulmalle oli laitettu ruisjauhoseos veteen
hautumaan. Siihen lisattiin jauhoja ja puolukoita, ja laitettiin uuniin kypsymaan
saviruukkuun tai tuohesta tehtyyn "roppeeseen”. Marjarieska oli iltaruokaa. Toi-
nen Aapron mainitsema marjaruoka oli leiparessu. Kuivien leivankannikoiden
joukkoon lisattiin puolukoita, ja ne haudutettiin puuromaiseksi. Leiparessua syo6-
tiin sellaisenaan tai maidon kanssa. My6s Liukkonen (2009) muisti aitinsa te-
keman leiparessun. Han valmisti sen samalla tavalla, tai laittoi puolukoita ruis-

puuron joukkoon. Se sai kypsya uunissa monta tuntia.

Jos leivontapdiva sattui olemaan lauantai, saatettiin paistaa my6s pyhapiirak-
kaa. Se valmistettiin "vesvehnastaikinasta” otettuun vehnaskuoreen. Taytteeksi
laitettiin keitettya riisia seka pieneksi pilkottua, keitettyd kananmunaa. Nain Aap-
ron (Pitdjaruokaprojekti 1985) mukaan oli tehty koko paivan ruuat leipomispai-
vana. Han kuitenkin mainitsee talon miesvaen olleen aina hieman tyytymaton
hapanlohkoon kyllaisyyden pitdjana. He sanoivat, ettd "hapanlohko lotkottaa”,

eli ei pida nalkaa.

Erityisesti lauantai-illat ovat tuntuneet jaavan lampimina ihmisten mieleen. Pita-
jaruokaprojektin (1985) vastauksista 16ytyy nimetdn kirjoitus, jossa muistellaan
lauantai-illan menoa. Ensin saunaan menivat miehet ottamaan kovimmat 16ylyt:

...siina se kavi vastan hutke ja se oli mies joka leikissa mukana pysy, siind kuu-
lu sellainen &hkiminen...
Naisten ja lasten vuoro tuli navettatdiden jalkeen. Lapset pestiin ensin, ja he

juoksivat tupaan. Naiset kylpivat viela kaikessa rauhassa ja juttelivat.

...eih&n sit hirvennyt kaikkii asioi miesten kuullen haastella.
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Lauantai-illan vietto alkoi naisten tultua saunasta. lltapala laitettiin poytaéan, jo-
hon kuului paistettu piima, perunapiirakat ja lanttukukkoset. Lautaselle pilkottiin
perunapiirakkaa ja syotiin kastikkeen ja lihanpalasten kanssa. Valiin lusikoitiin
paistettua piimaa, joka syotiin maidon kanssa.

...ai miten se oll hyvaa.

Helga Arposen Pitdjaruokaprojektille (1985) lahettdmassa vastauksessa puhu-
taan myds lauantaista:

Muistuu niin mielee ne lauvantai illat.

Saunaillan tarjoiluihin kuuluivat paistettu piima, perunapiirakat ja lanttukukkoset.
Liséksi pannulla paistettiin sianlihaa rapeiksi siivuiksi sipulirenkaiden kanssa.
Juomana oli kotikaljaa, maitoa ja piimdd. Emannat yrittivat ehtia tekemaan lei-
poma-, navetta- ja siivoustyot ajoissa ennen saunaa.

...Vékee kun oli paljon talossa niin siind saunomisessakin meni tuollanen kolme
tuntii ennen kuin kaikki vaki oli kylpent.

4.3 Uunin eri lampdtilojen hyddyntaminen

Kuten leipomispaivan ruuista voidaan todeta, on uunia hyddynnetty monin ta-
voin lampdtilojen vaihteluiden mukaan. Kolmonen (2009) muistaa pienena poi-
kana seuranneensa uunin kayttéa kotona. Hanen mielestdan emanta on aivan
mahtava organisoija, silla yhdella uunin lammityksella on saatu valmistettua ko-
ko viikon ruuat. Myds ulkouunia on kaytetty samalla tavalla, aina sadéasta huoli-

matta. Kaiken lisaksi leivinuunin kayttd on ollut todella energiaystavallista.

Kolmonen (2009) kertoo uunissa voitavan erottaa nelja eri kypsennysvaihetta.
Ensin hyddynnetédéan jo pelkka hiilien lampd. Sinne voi laittaa jo pannun, piira-
koiden kuoret ja muuta. Toisessa vaiheessa, kun arina on jo erittéin kuuma,
paistetaan piirakoita, vesirinkeleita ja raskaita ruisleipia. Kolmannessa vaihees-
sa, hormaalissa paistolampdtilassa kypsennetaan sitten hiivaleipia, pipareita ja
muita ruokia. Viimeisessa vaiheessa, uunin jalkilammaodssa haudutetaan mm.
puurot ja karjalanpaisti. Pari paivaa myéhemmin karjalanpaistista tulee hyyte-

l6maista alatoopia, jota kylmana viipaloidaan ja syodaan, ja lopuista mita jaa jal-

18



jelle, tehdaan keittoa. Nain yhdella uunin lammityksella on saatu valmistettua
ruokaa koko perheelle, ja usealle paivélle.

Liukkosen (2009) mukaan tietenkin ensimmainen tarkoitus uunilla on ollut antaa
huoneeseen lampoéa. Seuraavaksi on uuniin yleensa tehty leipa, mika vaatii ko-
vemman lampotilan ja pidemman kypsennyksen. Sitten on laitettu pullat ja
yleensa leivottu kakkua ja lopuksi, kun kaikki namé& muut on tehty, uuniin laite-
taan yksi tai useampi laatikkoruoka seka esimerkiksi lihapottia. Uunista kayte-
taan siis kaikki se volyymi, mitéd saadaan. Seuraavana paivana laitetaan uuniin
lihapotti tai karjalanpaisti lampenemaan. Kun se tunnin on siella alle 100 as-
teessa ollut, niin ruoka on lAmminta.

Se pystytaa niiko se kaari siita kayttamaa kokonaisuudessaan siina lavite.

Myds Viitaniemen (2009) mukaan kaikki uunin tarjpamat lampdtilat on kaytetty
hyodyksi. Jos aamulla laitettiin uuni [ampenemaan, ja paiva paistettiin piirakoita,
niin illalla on viela otettu ohraryynipuuro uunista pois ja kenties joku iso lihapotti.
On ollut erilaisia lihapotteja, joissa on voinut olla jo perunatkin tai kasvikset jou-
kossa, tai on voinut olla my6s pelkka lihapotti. Tana paivana Viitaniemi sanoo
viela itsekin kaipaavansa sita kotona opittua ohraryynipuuroa. Hanen mieles-
tdan myds perunapotti sianlihan kanssa tai karjalanpaisti oli kaikkein parasta,
kun se uunin jalkilammadssa hautui.

Tiedan sen verran, ettd on suuria eroja paistaa karjalanpaisti tavan sahkéuunis-
sa ja mydskin leivinuunissa, jossa se saa varmasti hitaasti hautua. Niil on suuri,
suuri ero.

4.4 Vuodenaikojen vaikutukset uunin kayttéon

Liukkosen (2009) mukaan kesalla ei lammiteta uunia, koska silloin tulisi niin
kuuma. Sen kuulemma tietaa syksylla, kun aletaan lammittaa uunia, niin en-
simmaisena tulevat savut uunista. Alapuolelle pitaa laittaa paperia, jotta uuni
|&ahtee vetdmaan, kun sinne on tullut tukkeutumaa. Hanen mukaansa kesalla ei
liharuokia tehdékaan, koska ne ovat liian raskaita siihen vuodenaikaan tehta-

vaksi. Jos leivotaan, niin uuni lammitetd&n vain leipomista varten. Uunia lammi-
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tettdessa sen pitad antaa olla vahan aikaa, ennen kuin sinne mitaan laitetaan.
Muutoin leipomukset palaisivat saman tien.

Niin sanotusti maalaiset sanoo, et sen uunin pitda antaa siintyd. Sit ku se on
siintyny vaha aikaa ja tullu se tasalampadtila, ni sit sinne vasta laitetaan tuotteet.

Viitaniemi (2009) muistuttaa, etta piirakoita on tehty Karjalassa joka lauantai
ympaéri vuoden. Samoin uuniruokia on tehty pitkin vuotta. Liukkosen mukaan
raskaita liharuokia ei tehty kesaisin, mutta Viitaniemen mukaan kuitenkin karja-
lanpaisti ja karjalaiset lihapotit ovat kuuluneet perheen ruokapoytaan lapi vuo-
den. Kasviksia voitiin kayttdéa myds vuodenajasta huolimatta, silla ne sailyivat
pitkaén hyvina maakellareissa, aina kevattalvelle saakka. Keséalla tehtiin ehka
enemman marjapiirakoita kuin talvella. Mygs kalaa tuli kaytt66n enemman ke-
sdlla. Sieniruokia tehtiin erityisesti syksylla, mutta Viitaniemi muistuttaa myos,
ettd ei kaikkia ruoka-aineita kaytetty pelkdstaan uuniruokiin, vaan myos muilla

tavoin valmistettaviin ruokalajeihin.

Esko Hietaranta (2009) Lemin Sarapirtista kertoo, ettéa kesalla leivottiin vain
esimerkiksi kerran viikossa, viileimpana paivana tai lauantaina. Viikon leivat teh-
tiin aina kerralla, koska ei haluttu liikaa ylimaaraista lampoa. Kylmana aikana

uuni taas lammitettiin paivittain.

Perinneruokaprojektin (1985) vastauksista l16ytyy kirje Aili Rahikaiselta, joka ker-
too heidéan uuninsa lammenneen kylman takia talvisin joka paiva. Hanen aitinsa
teki lahes paivittain uuniin "potatpaistia” eli perunapaistia, koska uuni lammitet-

tiin joka tapauksessa.

4.5 Uunin muita kayttotarkoituksia

Tuvan lammittdminen ja ruokien valmistaminen olivat uunin tarkeimmat tehta-
vat. Rakennusta lammitettdessa uunin muuttuvat lampdétilat osattiin hyddyntaa
myds ruuanlaitossa. Uunin lampda kaytettiin kuitenkin myds monin muin tavoin

hyodyksi.
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Sipulit sailytettiin uunin laheisyydessa yli talven, ja leipavartaat laitettiin katon
rajaan uunin lahelle. Taikinat kohosivat hyvin uunin luona, ja lamp6 edesauttoi
my0s hapankaalien hapatusta. Kayttovesi l[Ammitettiin uunissa, ja uuni toimi
my0s sailytyspaikkana valurautaisille pannuille ja padoille. Pankolla, joka on
uunin sivussa sijaitseva ulkoneva osa, sailytettin kapakalaa. Karjalaisilla oli
my0s tapana idattaa pankolla viljan ituja. Piiraita sailytettiin lampimassa uunin
vierella piiraskarttasessa tai — korissa, ja munia sailytettiin kesaisin uunin tuh-
kassa. (Lampinen 1953, 30; Seppanen-Pora 1979, 67; Kolehmainen & Laine
1981, 102; Kolmonen 2008, 6-7.)

Uunin avulla saatiin hyvin kuivatettua kastuneet ulkovaatteet, jalkaratit, jalki-
neet, hevosen langet seka askartelu- ja sytykepuut. Myds marjoja, kalaa, sienia
ja perunajauhot kuivattiin jalkilammossa. Sota-aikana suuret uunit olivat turvalli-
nen askartelupaikka emannille, ja myds lemmiskely onnistui miedossa jalkilam-
mossa. Myos Liukkosen (2009) mukaan uunin ylapuolella kuivatettiin vaatteita,
ja isojen uunien uuninpankolla kaytiin nukkumassakin:

Siel kaytii ottamas lAmmint& luille niin sanotusti ja sielld uuninpankolla maattiin.
(Kolmonen 2008, 6 — 7.)

Tverinkarjalaisilla on ollut tapana jopa saunoa suurissa leivinuuneissa. Myds
Savossa ja Karjalassa on saatettu kayttaa uunia kylpemiseen, mutta ainoastaan
sairauksien hoitotarkoituksissa. Talon tuvan liséaksi uuneja on kaytetty lammit-
tamaan myos etelékarjalaisia makuuaittoja eli tupasia. Uunin suu oli rakennettu

aitan ulkopuolelle. (Vilkuna 1946, 261; Vapaa Tietosanakirja Wikipedia b.)

5 KARJALAINEN RUOKAPERINNE

Syota vierasta sanoil, siks ko keitos kerkiaa. Jaaski (Sallinen-Gimpl 2002, 87.)

Runsas uunin kayttd on muokannut karjalaisesta ruokaperinteesta sellaisen,
millaisena se nykyaan tunnetaan. Uunia lammitettiin l&hes joka paiva. Ensin

uuniin laitettiin piiraat ja rieskat, ja jalkilammaodssa haudutettiin paistit, lohkot ja
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puurot eli putrot. Ruokia keittdessa hyodynnettiin hiillosta uunin edessa olevas-
sa syvennyksessa, mutta leivonnaiset ovat kuitenkin olleet karjalaisen ruuan pe-

rusta jo usean sukupolven ajan. (Pojanluoma 2003, 232, 235.)

5.1 Piirakat ja piirakkalajit

Karjalan naiset piiraiset pirpettel66, sultsinat surautteloo, pyorakot punaltaa, kai-
tinpiiraat keittell66. Impilahti (Nikolskaja 1990, 60.)

On vaikea maarittaa aikaa, jolloin piirakoita on alettu valmistaa. Piirakan kehit-
tamisen arvellaan kuitenkin tapahtuneen keskiajalla, koska savokarjalaisen uu-
nin edeltaja saapui Karjalaan varhaiskeskiajalla. Karjalaiset oppivat monien pii-
rakoiden valmistustavat vendalaisiltéa ja muuntelivat resepteja ainakin 400 — 500
vuotta. (Kolmonen 1987, 18 — 19; Karjalan Liitto ry. 1997, 57.)

Osalle karjalaisista ero piiraan ja piirakan valilla on tarkea. Piiras on pieni kuten
karjalanpiiras ja perunapiiras, kun taas piirakka on joko avonainen tai umpinai-
nen iso levy. Muita piiraita ovat my6s pyorét, vatruskat, sultsinat ja tsupukat. Pii-
rakat voivat olla suolaisia tai makeita. Niiden taytteena kaytetaan lihaa, maksaa,

kaalia tai marjoja. (Pojanluoma 2003, 234 — 235.)

Piirakoista ja piiraista puhutaan kuitenkin myds sekaisin. Yleisin on soikea riisi-
piirakka eli karjalanpiirakka. Tavallisesti karjalanpiirakan pohja valmistettiin ru-
kiista ja vehnasta, ja taytteeksi laitettiin ohraa tattaria seka hirssia. Piirakoiden
mallit, pohjan paksuus, taytteen maara seka avonaisuus tai umpinaisuus vaihte-
livat paikkakunnittain. Eroja saattoi olla myds kylan tai jopa talon mukaan. Itai-
sessé ja pohjoisessa Karjalassa tyypillisia piiraita olivat suurimotéaytteiset sultsi-
nat ja tsupukat, kukkoset, keitinpiiraat, pyorot, supikkaat seka puurotaytteiset
pikkupullat. Etelampana valmistettiin ryyni- ja kasvistaytteisia umpinaisia piira-
koita. Etela-Karjalan tyypillisia piirakoita ovat pyoérea perunapiirakka, umpipii-
rakka ja rypytetty karjalanpiirakka. Lampisen (1953, 30) mukaan karjalaisen pii-
raan tai piirakan tuntomerkkeja ovat leivonnaisen kuori ja sydan, jossa kuoren
tarkoituksena on suojata pehmeéé sydanta. (Karjalan Liitto ry. 1997, 57; Ahtiai-

nen, Hellstedt, Karjalainen & Tissari-Simola 2000, 20.)
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Nikolskajan (1990, 72) mukaan karjalanpiiraiden leivonta tapahtui sunnuntaisin
ja juhlapaivina. Ne oli tapana sydda kalakeiton, liemen tai maidon kanssa. Kui-
tenkin niin Liukkosen (2009) kuin Viitaniemenkin (2009) mielesta piirakoiden
leipomispdiva oli nimenomaan lauantai. Viitaniemi painottaa myds sit, etta ai-
don karjalanpiirakan kuoreen kaytetddn pelkastaan ruisjauhoja, toisin kuin edel-
|& mainittiin:

Mut aitoon ruiskuoreen! Ma en hyvéksy, ettd koska, alun perinkaan siihen ei oo
kaytetty vehnéjauhoja. Ja jos joku taikinan, sanoo et on helpompi leipoa kun siin

on pikkusen vehnajauhoo, ni siihen on monta muuta niksia. Mut ei tarvii kayttaa
vehnajauhoja. Ihan alkuperdseen kuuluu pelkka...

Viitaniemen (2009) konsti on se, etta pohjat tehdaan mielellaén jo edellisena il-
tana tai laitetaan pakkaseen. Tama helpottaa piirakoiden rypyttamista, eika suu-
rikaan maara tunnu silloin raskaalta. Seka Viitaniemi etta Liukkonen (2009) oli-
vat myds yhta mielta siitd, ettd parhaimman makuiseen karjalanpiirakkaan tulee
ohratayte tavallisen riisin sijaan:

Ja mie oon sitd mieltd, et tota riisipiirakka o hyva mut jos se o ohrast tehty ni se
o parempi (Liukkonen 2009).
Viitaniemen mukaan ohra kuuluu my6s alkuperéisen karjalanpiirakan taytteeksi,

silla riisi tuli kaytt66n vasta 1930 — luvulla.

Kannaksella leivottiin kakkaroita, jotka ovat pyoreitd, avonaisia, ohutreunaisia
piirakoita perunamuhennostaytteella. Naiden lisaksi Kannaksella leivottiin myds
pyoreita vehnataikinasta valmistettuja rahkapiirakoita, joita nimitettiin myo6s pii-

mapiirakoiksi. Rahkapiirakat olivat vaikutteita Pietarista. (Kivela 1983, 109.)

Sultsinat ja tsupukat ovat ortodoksikarjalaisten ruokaa. Pohjat kaulittiin erittain
ohuiksi, ja paistettin nopeasti uunissa. Jokainen syo¢ja taytti poydassa piirak-
kansa haluamallaan taytteell&: riisi-, ohra-, hirssi- tai mannapuurolla. Sultsinat

kaannettiin pitkaksi kaaroksi ja tsupukat kolmioiksi. (Kivela 1983, 109.)

Keitinpiiraita eli sulhaspiiraita alettiin paistaa, jos taloon saapui mieleinen sulha-
nen kosimaan talon tytt6a. Sulhaspiiraat voitiin valmistaa nopeasti, koska uu-
nissa paistamisen sijaan ne tehtiin paistinpannussa. Kuoret tehtiin rukiista ja

taytteeksi laitettiin ohra- tai riisipuuroa. Piirakoiden teko opittiin jo pikkutytténa,
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ja tata taitoa suorastaan odotettiin nuorelta morsiamelta. Morsiamen tehtavana
oli kaulia ensimmainen piirakkapohja, jonka aikana kosiomiehet ja sulhanen yrit-
tivat hairitd hantd, ja talla tavoin sanottiin kosinnan onnistuvan. Sulhaspiiraita
sanottiin myods vavypiirakoiksi, silla naita oli tapana tarjota vavyn tullessa anopin
luo kylaan. (Kivela 1983, 109; Kolmonen 1987, 18; Nikolskaja 1990, 73.)

Kun vavy vaksaht tuppaa, nii muna muksaht pattaa (Sallinen-Gimpl 2002, 23).

Piirakoiden teko opittiin aideilté jo hyvin nuorena, nain muistavat myos Liukko-
nen (2009) ja Viitaniemi (2009). Tuskin jalat ylettyivat poydan alta lattialle, kun
Liukkonen alkoi &itinsa apuna rypyttaa riisipiirakoita. Kun kasvoi vahan uskali-
aammaksi, taytyi niitd alkaa ottamaan myds uunista pois. Viitaniemi muistaa ol-
leensa 9-vuotias joutuessaan joka lauantai rypytystyohon, halusi tai ei. He teki-
vat kannakselaiseen tyyliin lautasen kokoisia perunapiirakoita, jotka leikattiin
neljaan osaan.

Sitten ku ma lauantaina koulun jalkeen rupesin tekee niit pohjiin ni ne tahto
menna vaha lilan suureks ku kiukuttelin aidille etta... Ma oisin pdéssy ulos ku se
on akkia tehty ni aiti pisti uudestaan tekemaan.

Nyt Viitaniemi sanoo olevansa aarettéman tyytyvainen siihen, ettd nain kavi.

Han oppi taman suuriarvoisen perinnon aidiltaan kunnolla heti alkuunsa.

Pyllistan siun piiraalleis, mis ei ou kuorta ei syvanta. Ruokolahti (Sallinen-Gimpl
2002, 71.)

Jaakko Kolmonen (1987, 20 — 21) on selvittanyt, millaisia erilaiset piirakat ovat

olleet:

Karjalanpiirakka on avonainen, soikea uunipiirakka.

Kakkara, pyorea perunapiiras tunnetaan myos potaattikakkarana, mutta voi olla

myds piirakankuoritaikinasta leivottu pyorea levy ilman taytetta.

Kalitta on kulmikas, karjalanpiirakkaa muistuttava leivonnainen, joka on kuiten-

kin paaltd avoimempi ja taytteeltddn runsaampi.
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Keitinpiirakat ovat pannulla paistettavia, puolikuun muotoisia umpipiirakoita,
jotka on tavallisesti taytetty keitetyilla riisiryyneilla. Niita on pidetty arvokkaimpi-
na piirakoina, jonka takia niita on tarjottu sulhaspiirakoina tai vainajien kestitys-

paivana.

Kukkopiirakat ovat puolikuun muotoisia umpipiirakoita, joissa ohra-, riisi- tai

hersryyni- eli hirssipuurotayte on kokonaan kuoren sisalla.

Kukkoset tai kokkoset ovat pienid talkkuna- tai ohrasuurimotaytteisia uunipii-
rakoita. Kukkoseksi saatettiin kutsua myos avonaista uunipiirakkaa, jota sanot-

tiin myods pyoroksi.

Perunapiirakka eli potatkakkara on suuri ja pydrea perunalla taytetty avopiirak-

ka. Perunapiirakoiksi kutsutaan myds perunalla taytettyja karjalanpiirakoita.

Pyodro on hapan- tai kauraleipataikinasta valmistettu avonainen, pytrea ja pak-
sukuorinen piirakka. Taytteend on ollut talkkunaa, perunamuhennosta, ryyni-
puuroa tai herneita. Kahvileivonnaisina tunnetut vehnépyaoroét olivat pienempié ja

tavallisesti mannapuurolla taytettyja piirakoita.

Sipanniekka on avoin ja soikea uunipiirakka, jonka taytteeksi laitettiin ryyneja,

perunamuhennosta, talkkunaa tai kohotettua ohrajauhotaikinaa.
Sultsinat ovat leivonnaisia, joissa on erittdin ohut kuori ja jotka jokainen sydja
tayttad vasta poydassa syomaan kaytaessa. Taytteena on ohra-, riisi- tai man-

napuuroa.

Tsupukka on pannulla paistettava piiras, joka taytettiin 16ysalla riisi- tai manna-

puurolla.

Vatruska on pieni avopiiras, joka taytetddn mannapuurolla tai rahkapiimatayt-

teella.
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Pirkko Sallinen-Gimpl (2002, 76) kertoo my6s, etta pyoro, tapuntainen ja kukko-
nen tarkoittavat samantyyppistd, paksukuorista piirasta. Naitd leivottiin usein
vuorolauantaisin karjalanpiirakoiden kanssa sek& hapanleipéataikinan leipomis-

paivina.

5.2 Kukot

Pohjois-Karjalassa puhutaan kukoista, Raja-Karjalassa kurniekuista tai kur-
niekoista ja muualla Karjalassa piirakoista. Nimitysten tavoin vaihtelevat leivon-
naisten muoto ja tayteainekset, joten jakoa naiden leivonnaisten valilla voi olla
vaikea tehd&. Piirakan ja kukon ero on se, ettd kukon taikinakansi suljetaan
paalta, kun taas piirakan sivulta. Kukon tayteainekset olivat usein myds raakoja
vaatien pitkan kypsennysajan. (Lampinen 1953, 45; Karjalan Liitto ry. 1997, 57.)

Kala-, liha- ja vihanneskukot olivat tyypillisia karjalaisia leivonnaisia. Kuoritaikina
oli hapatettua ruisleipataikinaa tai happamatonta rieskataikinaa, ja taytteeksi
voitiin laittaa kalaa, lihaa tai esimerkiksi nauriita ja lanttuja. Taytteitd my6s yh-
disteltiin, jolloin kukot saattoivat siséltaa naudan- ja sianlihaa, kalaa ja sianlihaa,
lanttua ja lihaa tai perunaa ja lihaa. Joskus laitettiin myds vain yksi suuri kala,
joka peitettiin taikinalla siten, etta pyrsto jai nakyviin. Tallaista leivonnaista kut-
suttiin kurniekaksi. Kalaa ei edes suomustettu, ja paakin jatettiin paikoilleen.
Kun kalakukkoa kypsennettiin niin kauan, etta ruodotkin pehmenivét, kurniek-
kaa vain niin kauan etta kala oli kypsaa ja kuori sai kauniin varin. (Kivela 1983,
109; Patala, 1984, 44; Pojanluoma 2003, 248.)

5.3 Leipa

Narrataa ko lasta kakkaral. Jaaski (Sallinen-Gimpl 2002, 111.)
Piirakoiden ja kukkojen liséaksi leivottiin leipaa. Tyypillinen on pehmeé tuoreena

syotava leipa. Toisin kuin Lansi-Suomessa, Karjalassa ei laitettu leipid varas-

toon ja katto-orsille kuivumaan, vaan leivan annettiin kuivaa korkeintaan pari
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paivaa. Kuitenkin Nikolskajan (1990, 53) mukaan Kalevalan karjalaiset leipoivat
my0s kuivaa ja ohutta reikaleipaa. Sita vastoin taas Lampinen (1953, 16) ker-
too, ettd karjalaiseen leipdan ei reika leivan keskelle kuulunut ollenkaan, vaan
ainoastaan joissakin Pohjois-Karjalan alueilla leivottiin keséan kuivana aikana
ohuita ja kuivattavia reikaleipia, koska uunia ei tuona aikana usein mielellaan
lammitetty. My6s Sallinen-Gimpl (2002, 29) on sita mielta, ettd keséisin uunia ei

lammitetty usein tulipalovaaran takia. (Kivela 1983, 110.)

Ruisleipaa leivottiin yleensa kerran tai pari viikossa, suurperheissa taas joka
paiva. Ruisleivan liséksi leipda leivottiin myods kaurasta, ohrasta ja tattarista.
My0s lehikaisia leivottiin, jotka paistettiin kaalinlehdell&. Taikina jatettiin niin 10y-
saksi, etta se tarvitsi kaalinlehden pitamaan taikinaa kasassa. Lehikéiset ovat
slaavilainen ruokalaji. Puutteellisina aikoina leivottiin hatéleipda, johon laitettiin
kaikkia mahdollisia aineita: pettua eli mannyn nilakerrosta, akanoita, suola-
heinda, pellavansiemenid, herneenvarsia, suovehkan juuria, olkia, jakalaa ja jo-
pa koivun kuorta. (Kiveld 1983, 110 — 111.)

Ruisleipa oli suorastaan arkiaterioiden perusta, ja se hallitsi ateriaa. Leipa oli
tarkea ja sitd arvostettiin. Kunnioitus leipdd kohtaan on havaittavissa Kannak-
sella esiintyneessa perinteessa, jonka mukaan leipataikina ja paistettavat leivat
siunattiin painamalla risti alustetun taikinan pintaan. Koko Karjalan kannaksella
sydtiin vain tuoretta, pehmeaa leipaa. Ruisleipda leivottiin yleensa alkuviikosta,
mutta uunin ja perheen koko lopulta maarasi, kuinka usein oli tarve leipomiselle.
(Seppanen-Pora 1979, 31.)

Leivanpaistopaivana oli tapana leipoa karsimattomille lapsille odottajaisiksi eli
lampymaisiksi kakkaroita, jotka valmistettiin pienestd maarasta varsinaista lei-
pataikinaa. Kypsyneet ja voilla sivellyt kakkarat annettiin lapsille ennen varsinai-
sen leivan leipomista. Eri pitdjissa oli lampymaiskakkaroille omia nimityksiaan:
tuskakakkara, hatdkakkara, leukakakkara, leukaleipa, leipakakkara, arinakakka-
ra, toppa- tai kaaliaiskakku. Kakkaroiden paistuessa uuniin suussa kokeiltiin
samalla my6s uunin kuumuutta (Sallinen-Gimpl 2002, 37). (Seppanen-Pora
1979, 31.)
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Liukkonen (2009) mainitsi perinteiseksi leivaksi viela joutsenolaisen "hopsotys-
rieskan”. Tahan leipaan ei tarvitse kayttaa kasia ollenkaan, vaan sita sekoite-
taan ja ns. hopsotetddn. Lampisen (1953, 20 — 21) mukaan rieskataikinan ko-
hottua emannilla oli leipomista varten pyoreat tai soikeat puukupit. Kuppi jauho-
tetaan, siilhen otetaan pieni maara taikinaa, laitetaan jauhoja viela paalle ja sit-
ten "hypitetaan”, "hopsotetaan”, “laputetaan”, “lepsutetaan”, "puohdetaan” eli
heilutellaan vatia nopeasti ja taitavasti siten, etta rieska jauhottuu joka puolelta.
Myds nostatusastioiden tulee olla jauhotettuja. Kun rieskat ovat kohonneet so-

pivaan mittaan, laitetaan ne kiireesti uuniin, koska ne vaativat &kkikuuman.

5.4 Viipurinrinkeli

Nii on makiaa ko Viipuri rinkel. Jaaski (Sallinen-Gimpl 2002, 109.)

Rinkeli on tyypillisin itdsuomalainen leivonnainen, ja se tuli tunnetuksi ympari
Suomea kauppiaiden ja markkinoiden kautta (Uusivirta 1998, 12). Alun perin
rinkelid leivottiin fransiskaaniluostarissa ja myéhemmin viipurilaisissa leipomois-
sa, mista se 1800-luvulla levisi Lappeelle (Karjalan Liitto ry. 1997, 58). Lap-
peenrannan Hanhijarvella Antti Pulli leipoi viipurinrinkeleitd markkinoille jo 1880-
luvulla. Salainen resepti on kulkenut suvussa jo kuuden sukupolven ajan. Antti
Pullin pojan pojantyttaren Ritva Helkalan (2009) mukaan rinkeleita leivottiin

Hanhijarvella melkein joka talossa. (Juho Pulli Ky.)

Leipuri nousi keskella yota tekemaan taikinaa, jonka jalkeen sen annettiin nous-
ta. Rinkelipannuille eli uunipelleille levitettiin olkia suojaamaan rinkeleita palami-
selta, mutta tdma tapa jai pois 1960-luvulla. Helkalan (2009) mukaan vanhem-
mat ihmiset edelleen kaipaavat sité olkien antamaa makua ostamissaan rinke-

leissa. (Juho Pulli Ky.)

Helkala (2009) mainitsee, etta Pullin rinkeleita ei ole koskaan myyty paivittaista-
varakaupoissa, vaan ainoastaan markkinoilla. Nykyaan he kuljettavat rinkelei-
taan myytaviksi Tammisaareen, Saloon, Kuopioon, Varkauteen, Joensuuhun ja

Pieksdmaelle. Muutaman kerran he ovat kdyneet myymassé jo Vantaan Myyr-
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maessakin. Myods Karjalan Liiton kes&juhliin on aina pyydetty heidan rinkelei-
taan, jonne niitd on aina viety missa pain Suomea juhlat on ikina jarjestettykin.
Muualle Suomeen, kuten rannikolle, vievat muut rinkelintekijat leipomuksiaan:

Ne on sillee jakkaantuneet aikoi kuluessa. Isé ain enne sano et "herrasmiesso-
pimuksella”.
Vanhemmat kavivat myymassa rinkeleitd myos Viipurissa seké koko luovutetun

Karjalan alueella Sortavalaa lukuun ottamatta.

Viiprinrinkelit tehd&an edelleen kasitytnd. Reseptejakin 16ytyy monista ruokakir-
joista, mutta se aito pidetdén salassa. Sen verran paljastetaan Juho Pullin verk-
kosivuilla, ettd rinkeleihin laitetaan vetta, voita, sokeria, vehngjauhoja, hiivaa,
kardemummaa, muskottikukkaa ja muita mausteita, mutta enempaa tietoja ei

heru:

Se myo6 kerrotaa, et vetta ja jauhoo taikinaa pistetaa ja mausteit miele mukkaa.
Mut taa teko on ammattisalaisuus, et kuolinvuoteellakkaa ei myo virkata taté re-
septii. Myo paatettii kaik kauppiaat, et salaisuuksii ei anneta kenellekkaa.

Ritva Helkala, Antinpojan pojantytar (Juho Pulli Ky.)

5.5 Liharuuat

Luu vierest o liha makiaa. Jaaski (Sallinen-Gimpl 2002, 273.)

Lihat palvattiin uunissa oksien tai olkien paalla puukaukalossa, joka oli nimel-
tdan kouru tai sara (Uusivirta 1998, 12, 60). Palvaamista tehtiin luovutetun Kar-
jalan eteldaosassa, kun taas pohjoisempana yleisinta oli niin lihan kuin kalankin

kuivaaminen (Kolmonen 1987, 9).

Etela-Karjalassa kaytettiin perinteisesti lammasta tai porsasta, eikd niinkaan
nautaa. Lihoja kaytettiin paljon pataruuissa, ja niitd kutsuttiin poteiksi ja lohkoik-
si. Karjalanpaisti on tunnettu pitoruoka muualla Suomessa, kun taas paikalliset
kutsuvat sita lihapotiksi. Saviruukuissa valmistettavaan ruokaan laitettiin tavalli-
sesti lihaa seka naurista ja lanttua. Karjalanpaisti oli Etelé-Karjalassa ja Kan-
naksella lihapotti, Keski-Karjalassa ja Laatokan luoteisrannikolla ruukkupaisti ja

Laatokan pohjoispuolella uunipaisti. Olennaisinta on kayttaa kahta tai kolmea li-
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halaatua: nautaa, sikaa ja lammasta. (Kiveld1983, 111; Stenros 1999, 88; Ahti-
ainen ym. 2000, 18; Sallinen-Gimpl 2002, 241.)

Viitaniemen (2009) mielestd karjalanpaisti kuvaa parhaiten karjalaista ruokape-
rinnetté. Karjalanpaistin ensimmainen ohje on jo 1800-luvulta, eiké siihen kuu-
lunut muuta kuin yksi iso lihakontta paistettavaksi uunissa. Sitd syotin my6s
kylmana ja alkuviikosta viela leikkeleend. Hanelle on tarkeaa, ettd jos perintei-
sestd karjalanpaistista tehdaan eri versioita, liemi suurustetaan tai siihen laite-
taan erilaisia lihoja, niin sitd kutsutaan jollain muulla nimella. Kaikkiaan karja-
lanpaistilla on Viitaniemen mukaan 41 eri nimed, kaikki hieman erilaisilla ohjeil-
la. Kuitenkin paaasiana han pitaa sit, etta liemi on aina kirkas ja lihapalat suu-
ria, noin kananmunan kokoisia. Muutosten my6ta se ei ole enaa rehellisesti kar-
jalanpaisti, eik&d sitda nimed tulisi tuolloin kayttdd. Tarjoilutapoja voi muutella,

mutta ei reseptia.

Riistaa saatettiin kayttaa ruokiin myads, ja tarkeimmat niisté olivat syotaviksi kel-
paavat riistalinnut, kuten metso, teeri, pyy ja sorsa. Riistasta tehtiin useimmiten
uunipaistia, mutta silla saatettiin tayttdd myos piirakoita ja kukkoja. (Kolmonen
1987, 10.)

Sara on tuhat vuotta vanha lemiléinen perinneruoka, jota alun perin valmistettiin
metsanriistasta ja lantuista. Sara paistetaan koivupuisessa kaukalossa, jota
my0s ruuan tapaan nimitetaan saraksi. Saran paistaminen oikeaoppisesti kes-
tda 6-8 tuntia. Sarapaistin annettiin kypsya uunin jalkilammossa. Puolikypsana
lihan alle lisattiin juureksia ja 1800-luvulta lahtien myds perunoita. Vanhoissa ja
suurissa leivinuuneissa kypsennettavat sarat saattoivat olla 1,5 metria pitkia ja

painaa kymmenia kiloja. (Karjalan Liitto ry. 1997, 58; Uusivirta 1998, 62.)

Sara on valittu yhdeksi Suomen seitsemasta ihmeesta. Lemilla sijaitseva ravin-
tola Sarapirtti Kippurasarvi on erikoistunut tarjpamaan saraa, ja ainoastaan sa-
raa. Lisukkeena tarjotaan perunoita, ja ruuan ainoana mausteena on suola. Ate-
rian hintaan sisaltyy rajattoman saran syomisen lisaksi rieskaa ja voita, kotikal-

jaa ja jaavettd seka jalkiruuaksi "makiaa soppaa”. Kaikkiaan saran valmistami-
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seen kuluu yhdekséan tuntia uunin lammitys mukaan lukien. (Saréapirtti Kippu-

rasarvi.)

5.6 Kalaruuat

Karjalan alueella on hyvat kalastusmahdollisuudet, ja kala onkin kuulunut ruo-
kapoydan perusaineksiin. Kalaa kuivattiin uunin arinalla, kaytettiin piirakoiden
sekad kukkojen taytteena ja laitettiin uuniin kalapotteihin. Osassa uuniruokia oli
kalan liséksi kaytetty myos lihaa, kuten aattolohkossa. Nimi on tullut siitd, etta
aattolohkoa valmistettiin uudenvuoden aattona, ja siihen varattiin parhaat lam-
paan-, vasikan- ja sianlihapalat. Patakukkoa pidettiin myods herkkuna, jossa ka-
lat kypsyivat uuniruukussa taikinakuoren alla. Kalaa haudutettiin uunissa my6s
pelkastaan mausteliemessa, kuten uunihaileja. Varsinkin pienet kalat kaytettiin
kalapotteihin ja piirakoihin, mutta runsaan saaliin saatua pienié kaloja kuivattiin
uunin arinalla ja talvella niista keitettiin suuruskalaa (Lampinen 1953, 111). Ka-
lapaisti on ollut yleinen nimitys eri aineista valmistetulle kalaruualle (Kolmonen
1987, 7, 9; Nikolskaja 1990, 32; Sallinen-Gimpl 2002, 18.)

5.7 Kasvisten ja marjojen kaytto

Marja on magie syyva, vain paha kerata. Rukajarvi (Nikolskaja 1990, 108.)

Karjala on ollut edellakavija kasvisruokien valmistamisessa. Karjalaisessa keit-
tiossa on kaytetty kaikkia Suomessa tunnettuja kasviksia: naurista, lanttua, kaa-
lia, hernetta, papua, sipulia, maustekasveja ja perunaa. Liséksi marjoja ja sienia
poimittiin luonnosta. Karjalassa kaytettiin kuitenkin eniten naurista, kaalia, her-
netta ja harkdpapua. Nikolskajan (1990, 85) mukaan karjalaiset tunsivat entisai-
kaan kuitenkin vain harvoja vihanneksia, mutta aikakautta ei sen tarkemmin ole
maaritelty. Hanen mukaansa naurista kaytettiin laajimmin, ja se oli melkein sa-
ma kuin leipd. Peruna yleistyi vasta mydhemmin, 1800-luvulla. (Kolmonen
1987, 13 - 14))
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Kaikkia aineksia on kaytetty lohkoruuissa, ja kokonaisina uunissa on kypsennet-
ty nauriita, lanttuja ja perunoita, kaalia my0s lohkoina. Kaikkia kaytettin myos
piirakoiden ja kukkojen taytteend. Uuniruukussa sianlihan kanssa haudutettua
kaaliruokaa sanottiin apposkaaliksi, uunikaaliksi tai kaalilaatikoksi. Kaalinlehtia
kaytettiin myos leivonnaisten alustana. Kaalia on kaytetty myds piirakoihin, mut-
ta niité ei ole valmistettu yhta paljon kuin lanttu- ja perunapiirakoita. (Kolmonen
1987, 14 - 15))

Marjoja muun muassa kuivattiin talven varalle. Miedossa uunin lamméssé usei-
ta tunteja kypsyva marjamammi on tyypillinen marjojen kayttétapa ainakin luo-
vutetussa Karjalassa, ja se valmistettiin ruisjauhoimellyksestad ja survotuista
puolukoista. Luonnollisesti marjoja kaytettiin myos piirakoiden taytteena. Mar-
jamammia valmistettiin milloin tahansa, kun uuni oli lAmmitetty seka pyhanseu-
dun ruuaksi. Juureksia kypsennettiin uunin miedossa jalkilammaodssa myos ko-
konaisina, jolloin niité kutsuttiin paistikkaiksi. Naitd valmistettiin usein talvella
uunin lammetessa paivittain. (Kolmonen 1987, 25 — 27; Sallinen-Gimpl 2002,
183, 184, 280.)

5.8 Muita uunissa valmistettavia ruokia

Kaali miu kaimai velli miu veljei, putro paras ystavai. Jaaski (Sallinen-Gimpl
2002, 188.)

Viljoista ohraa kaytettiin piirakoiden taytteend, kuten edella mainittiin. Kaurasta
valmistettiin muun muassa kaurakiisselia ja leipaa. Puurot kypsytettiin myds uu-
nissa, ja niita kutsuttiin putroiksi. (Karjalan Liitto ry. 1997, 56; Sallinen-Gimpl
2002, 14.)

Herkkuna sydtiin uunissa haudutettuja ituja. Rukiinjyvia liotettiin ja idatettiin, lai-
tettiin rautapataan uuniin ja lisattiin vetta, siirappia ja mallasjauhoja. Kuiviltaan
syotavia paahtuneita ituja nautittiin erityisesti vainajien muistelupaivana ja Jy-

rinpaivanda. (Karjalan Liitto ry. 1997, 57.)
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Riehtilalla eli pannulla paistetaan mm. supukat, sultsinat, letut ja munakkaat hii-
lien p&alla. Myds pienet tai ohuet lampimaisleivat paistetaan hiililla. Leivinuunis-
sa voi ensimmaiset ruuat kypsentaa jo hiilien lammaossa, kuten esimerkiksi hal-
stratut silakat. (Kolmonen 2008, 16 — 17.)

Rahka valmistettiin uunissa. Piimaa kypsennettiin niin kauan, ettad se kovettui ja
hera valutettiin pois. Varastoitua rahkaa syotiin sellaisenaan tai kaytettiin ruoki-
en, kuten rahkapiiraiden valmistamiseen. Ternimaitoa eli pihkamaitoa saatiin
juuri poikineen lehman maidosta, ja se kypsennettiin uuniruukuissa. Myos Liuk-
konen (2009) muisti lapsuudestaan pihkamaidosta valmistetun uunijuuston, jota
heidén talossa oli tapana valmistaa aina, kun lehma oli poikinut. Kokkelipiimaa
kypsennettiin uunin jalkilAmmoéssa, ja se valmistettiin hapantuneesta maidosta.
(Lampinen 1953, 85 — 86; Sallinen-Gimpl 2002, 166 — 167.)

6 ELAVA RUOKAPERINNE

Karjalaiset on syomakoéyhii, syévat liian hyvin. Viipuri (Sallinen-Gimpl 2002, 71.)

Vaikka monet perinteiset ruuat saattavat kuulostaa nykyihmisen korvaan oudoil-
ta, on kuitenkin useita edelleen kaikkien tuntemia ruokalajeja. Kaikkien tuntemi-
en karjalanpiirakoiden ja -paistin lisaksi myds muut ruuat ovat pitaneet pintansa
viela tahan paivaan asti. Perinneruokakulttuurin yllapitamiseksi tehdaan myaos

aktiivisesti toita.

6.1 Lemin séara

Jo aikaisemmin mainittu, yhdeksi Suomen seitsemasta ihmeestéa valittu Lemin
sard, kuuluu vahvana myds elavien perinneruokien joukkoon. Sarapirtti Kippu-
rasarven perustivat Lemille vuonna 1978 Lea ja Tauno Hietaranta. Tuolloinen
yritys, Korpikoulun Sarapirtti ja kotileipomo tarjosivat p&éatuotteinaan sararies-

kaa ja ruisleipdd. Saré oli alkujaan sivutuotteena, joka muuntui vuosien saatos-
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sa paatuotteeksi. Hietarantojen poika ja vuodesta 2004 Saréapirtin nykyisena
yrittdjana toiminut Esko Hietaranta (2009) kertoo, kuinka saréa valmistettiin jo
hanen aitinsa kotona. Tiedot ja taidot s&rdn valmistamiselle olivat siis valmiina
mielessa. Hietarannan vanhemmat jattivat molemmat varmat tyopaikkansa ja
ryhtyivat yrittajiksi. Tana paivana Sarapirtti on Suomen ainut yhteen ruokalajiin
erikoistunut ravintola. Yrityksen Internet — sivuilta [6ytyy myos sarén tarina alku-

peraisella murteella:

Ensittaikii pited olla sara, se puuastia, mis sitd sared paistetoa. Se pitea olla
koivune, yhdst puust vestetty, koverrettu sisus voa pois. Siit pited olla ne lam-
poallihat, ja ne pitea viel suolata. Ku ne viis kuus paivea ovat suolas, ni joha ne
soap ottoakkii pois valumoa. Eiks nuo lie jo suolautuniet.

Uuni pited olla aika kuumaks lammitetty. No ne lampoallihat pitea panna siihe
sarékaukaluu, ja kaukalo uunii. Mut ens pited varata sinne uunii sellaist tuoriet
leppapulikat, ei varsi paksut. Ne pited panna uunii arinalle poikittai, niiku telaha-
lot. Niije peél ku tydnted sitd séred uunii, ni sehd manyy helpost, niiku vene jar-
vie. Niita lihoja pited ndet keannelld, et ne paistuis tasaisest. Ne leppakepit ku
sauvuoa siel kuumas uunis, ni ne antoat sille lihalle vaha makua, ja ku se saréa
on niije peal, ni se ei nii helpost syty palamoa.

Siit pitea kuoriap potoatit ja keittedn ne sellasiks puolkypsiks. Ja siit ku lihat oj jo
iha kypsia, ni otetoakii ne kokonoa uunist pois, ja pannoa ne jonkuu toisen astia
pedlle, syrjeé. Ja siit senku pannoa ne potoatit siihe sarédkaukalo pohjalle ja lihat
pedlle. Ja siit takasii uunii. Ku viel antoa niije puoltoist kaks tuntia hautua uunis
ni senku alkoa syyva. Ei se mitea haittoa, jos ne potoatit on rasvasia, niiha niije
piteékii olla. Eika sita lihoa nyt jaksa sil kertoa, kuumaltoa, kaikia syyva, mut ei
se mita. Syop siit kylméaltea millo miel tekyy, vaik pitki talvia. Sellaneha se o séa-
ra, astia seka ruoka, yhos taik eriksie, mite pai voa. Kummakii nim o sara. (Sa-
rapirtti Kippurasarvi.)

Hietaranta (2009) sanoo yrityksen uskovan voimakkaasti Lemin sarabrandiin.
He ovat varmistaneet saran ainutlaatuisuuden suojaamalla sen tuote- ja tava-
ramerkkisuojalla. Han kertoo myés yrityksen kaikkien tulevaisuuden suunnitel-

mien rakentuvan saran ymparille:
Kaikki ei voi olla yhden kortin, mutta yhden ruuan varassa kylla.

Sarapirtin kasvava asiakasmaara on noin 20 000 asiakasta vuodessa, lisdksi
sarda on kayty maistelemassa jo yli 75 maasta. Tasta syysta Hietarannan lie-
neekin helppo sanoa uskovansa perinneruokakulttuurin sailyvan tulevaisuudes-
sakin vahvana. Han liséksi kertoo yrityksen 30-vuotisjuhlissa katsottaneen aikaa

taaksepain, jonka pohjalta luotiin suunnitelma vuosille 2008 — 2038. Naina vuo-
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sina Hietaranta sanoo yrityksen tarjoavan vain ja ainoastaan saraa. (Sarapirtti
Kippurasarvi.)

6.2 Viipurinrinkeli markkinatuliaisena

Toinen suosittu perinneherkku Itd-Suomessa on viipurinrinkeli, joka my6s mai-
nittiin tutkimuksessa jo aiemmin. Ritva Helkalan (2009) mukaan 1930-luvulla so-
tien jalkeen rinkeleitad ei pystytty edes valmistamaan kovan kysynnan tayttami-
seksi. Hanen mielestédn myynnin tahti on siitdkin melkein vain koventunut. Han

iImaisee asian my0s seuraavasti:

Ehka se o vaha laatukysymyskii. Kenel o hyva laatu ni, heikommat tippuu pois.

Tulevaisuus Helkalan (2009) mielesta nayttaa ainakin hanesta turvatulta, kun
rinkelin myynnista puhutaan. Lamojahan saattaa tulla sellaisia, ettei rinkeleita-
kdan en&a osteta, mutta nyt ei hanen mielestdan nayta siltd. Yleisesti perinne-

ruokien sailymisesta han ei ole niin varma:

Kyl mie uskon et ainakii jotkii niista, tuota ni, jotkii séilyy ainakii maalla... Mut si-
td ni, en ossaa sanoa. Mut ko aattelis tuota ettd, ku nykyne nuoriso ni, suurin
osa on vaha semmosta poropeukaloa ettéd, hyvéa et ossaavat teevetta keittéa...
Tai sit pittda tulla semmone "buumi” oikee etté pittdd nyt varmasti osata vanhoja
ruokia teha.

6.3 Hanke perinneruokakulttuurin edistajana

ProAgria Pohjois-Karjala on kehittdnyt hankkeen, joka osaltaan myos pyrkii sai-
lyttdmaan perinneruokakulttuuria. Hankkeen nimi on Karelia a la carte, johon
kuuluu elintarvike-, matkailu- seka kasi- ja taideteollisuusalan yrityksia. Hanke
pohjautuu karjalaisuuteen seka paikallisten raaka-aineiden kaytt6on. Toiminta-
aika hankkeella on vuosina 2008 — 2011, jonka aikana on tarkoitus kehitt&da yri-

tysten yhteisty6ta osaamisessa, tuotekehityksessa, paikallisten raaka-aineiden
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hyodyntamisessa ja hankinnassa seka tuotannossa, markkinoinnissa ja logistii-
kassa. Lisdksi tavoitteena on kehittd&d uusia matkailutuotteita kansainvalisille ja
kotimaan markkinoille. Kyseiseen ruokamatkailuverkostoon kuuluu yli 80 yritys-
ta eri puolilta maakuntaa. Hanke jarjestaa tapaamistilaisuuksia yrittajille, joiden
tavoitteena on luoda luontaista yhteistyota yritysten valilla. (Karelia a la carte;
ProAgria Pohjois-Karjala; Vuosiraportti tammi-kesékuu 2009.)

Yritykset tarjoavat muun muassa maatilamatkailua, perinnepirtteja, -tupia ja -
pihoja, jotka puolestaan tarjoavat karjalaisia perinneruokia ja -leivonnaisia.
Hankevastaava Pirjo Korjosen (2009) mukaan néaissé vanhoissa rakennuksissa
on edelleen leivinuuni, jota tarjottavien ruokatuotteiden valmistuksessa kayte-
td&n. Hanke on tuotteistanut ryhmille myos erilaisia karjalaisia ruokaretkid, jotka
sijoittuvat Pohjois-Karjalan ymparistoon ja tutustuttavat eri yritysten tarjoamiin
palveluihin. Ruokaretkid on alettu markkinoida noin vuosi sitten, ja Korjosen
mukaan osallistujia saisi olla enemmankin. Kesaaikaan kiinnostusta on ollut
enemman, mutta siitd huolimatta jarjestettyyn jouluretkeen osallistui 37 henki-
|6&. Eri ruokaretkien mukaan tarjolla on muun muassa karjalanpiirakoiden lei-
vontaa seka karjalaista pitopoytaateriaa. Matkailutuotteiden lisaksi hankkeen al-
la julkaistiin Karjalaisessa ruokapodydassa -kirjanen, joka vastikaan kaannettiin
my0ds englanniksi. Kirjasessa lukija tutustutetaan karjalaiseen ruokaperintee-

seen. (Karelia a la carte.)

Vuosiraportin mukaan Karelia a la carte on saanut erinomaisen vastaanoton yri-
tysten keskuudessa. Yrittdjien mielesta on tarkeaa tiivistaa yhteistyota matkailu,
elintarvike-, kéasi- ja taideteollisuusalalla. Hanke jarjestaa erilaisia tapahtumia,
koulutuksia, opintomatkoja ja muuta, joissa yrittdjat paasevat tutustumaan toi-
siinsa ja oppimaan toisiltaan. Raportissa todettiinkin, ettd hankkeen aikana eri
toimialojen yhteisty6 on lisdéantynyt entisestaan. Liséksi toimialojen tunnetta-
vuuden oli todettu lisaéntyneen myods kuluttajien keskuudessa. Vuosiraportin

hankevastaavan arviossa hankkeesta todetaan viela seuraavasti:
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Entisestdén on vahvistunut se tosiasia, etta karjalaiset perinneruoat ja leivon-
naiset ovat makumuistoina merkittdva osa matkailua. (Vuosiraportti tammi-
kesakuu 2009.)

6.4 Tulevaisuuden nakymat

Viitaniemi (2009) uskoo perinneruokakulttuurin sailyvan tulevaisuudessakin.
Hanen mukaansa nuoret ovat kiinnostuneita, mutta taytyy oppia tapa, jolla nuo-
ria opetetaan. Hanen mielestaan niin kauan kuin joku pystyy vahankaan karja-
lanpiirakoita tekemaan, niin se ei lopu. Siita osoittaa my6s nuorten halu tehda
piirakoita jokavuotisissa piirakkakilpailuissa.

MyOs ulkomaat ovat kiinnostuneita karjalaisesta ruokakulttuurista. Viitaniemi
(2009) kertoo, etta parhaana vuotena he ovat miehensd kanssa valmistaneet
70 000 kappaletta kasintehtyja karjalanpiirakoita. Suurin osa kyseisesta piirak-
kamaarasta meni Japaniin messuille. Maisteluiden jalkeen he pyysivat saada
paikalle alkuperdisia ohrataytteisia piirakoita meille tyypillisten riisipiirakoiden si-
jaan. Viitaniemen mukaan he kysyvét aina asiakkaalta, kummalla taytteella he
mieluummin piirakkansa haluavat. Samoin Amerikkaan on haluttu ohrataytteisia
kuin my6s Englantiin. Muihin Euroopan maihin on myds leivottu lukemattomia
piirakoita. Brysselin parlamentissa jarjestetddn joka syksy Eurokokkien cocktail-
tilaisuus, jonne jokainen maa laittaa oman poytansa. Suomesta on Viitaniemen
mukaan pyydetty toistuvasti karjalanpiirakoita, joita sinne leivotaan tuhatkunta

kappaletta:

Ne on aina loppu. Ei tarvi kahta tuntia odottaa kun ne on loppu. Ja se on ollu pi-
detty.

Karjalan Liiton naistoimikunta valitsee joka vuosi vuoden ruuan ja leivonnaisen
vaaliakseen perinteitd seka tehdakseen eri pitdjien ruokia tunnetuksi. Naistoimi-
kunnan puheenjohtajana Viitaniemi on ollut valitsemassa vuoden 2010 perinne-
ruokaa ja -leivonnaista, jotka Karjalan Liiton 70. juhlavuoden kunniaksi ovat kar-

jalanpaisti ja karjalanpiirakka. Naistoimikunnan julkaisussa karjalanpaistista sa-
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notaan, etta rakkaalla lapsella on monta nimeé&. Kuten tutkimuksessakin aiem-
min todettiin, riippui nimitys paljon pitajasta. Karjalanpiirakkaa kuvataan Karja-
lan helmeksi, jossa ruiskuori suojaa pehmeaa sydanta. Karjalanpiirakka tunne-
taan my6s ympari maailmaa, sita on helppo vieda eteenpéin, ja se on arvostet-
tu. Lisaksi karjalanpiirakalla on EU:ssa nimisuoja. Ruokien valinnan liséksi nais-
toimikunta julkaisee myds niiden reseptit. Koska perinneruokien aitoudesta oli
tutkimuksessa puhetta, [0ytyvat nama ’viralliset” reseptit myos tdman opinnay-
tetyon liitteista 1 ja 2. (Viitaniemi 2009; Karjalan Liiton naistoimikunnan julkaisu
2009.)

Liukkonen (2009) ei mydskaan tunne minkaanlaista epétoivoa perinneruokien
tulevaisuuden suhteen. Jossain vaiheessa oltiin huolissaan, ettei tuleva suku-
polvi edes tieda, mité perinneruoka on. Nyt ei kuitenkaan vaikuta enaa niin pa-
halta, ja Liukkosen mukaan nuoret ovat muutenkin alkaneet arvostaa enemman
kotiruokaa, jonka kautta myds perinneruuat paasevat esille. Han sanoo itses-
taankin, etta mitd vanhemmaksi elda, niin sitd enemman alkavat tulla lapsuus-
muistot mieleen. Silloin alkaa kaivata niité asioita, joista ruoka on tietenkin yksi
oleellisimmista. Hanen mukaansa tama aika on myods hyvaksi perinneruuille,
kun on rahallisesti tiukkaa. Lama on saanut ihmiset néyrtymaan ja ajattelemaan

asioita toiselta kantilta. Ruuan suhteen ei olla niin nirsoja.

Liukkonen (2009) kertoo myos Etela-Karjalan ruokakulttuurin tyéryhmasta, jo-
hon kuuluu eri alan toimijoita puhumassa ja viemassa karjalaista ruokaa eteen-
pain. Han myos tietdd, kuinka karjalainen ruoka saadaan kiinnostamaan ihmi-
sia:

...sen pitda olla "tuunattua’, ja se tarkottaa sitéd et tehdédn nykyaikastettuna. Ja
tota et, et ei havitetd niita perinteitd mita siella on vaan tehdan se vaha niiko
narraamalla, et sinne laitetaan jotai uutta nykyaikasta. Ja silla tavalla saahaan

sita paremmin menemaa sin perille ko siin on joku. Mut sitéd punasta lankaa ei
saa missaan nimes havittaa, vaan sen pitda antaa olla siella.

Liukkonen (2009) myo6s painottaa, ettei karjalaisen ruuan tarvitse olla kamalan

rasvaista. Terveellisyys tulee ottaa huomioon muutenkin, jotta kaikki tarpeelliset
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ravintoaineet saataisiin ruuasta. Muistutuksena han viela mainitsee, etta eih&n
uuniin lisata rasvaa. Esimerkkind han mainitsee ohrapuuron, jonka voi tarjota
mehukeiton tai pelkkien marjojenkin kanssa. Ruoka-aineiden kayton Liukkonen
kiteyttd& seuraavasti:

Vesista ni jarviemme kaloja, ja pellolta ni tota viljaa ja juureksia, ja sita kautta tu-
lee se leipa ko se jatkojalostetaa, ja sitte tietysti nda eldimet; porsas, lehma ja
lammas tietysti. Ja sit marjat ja sienet metsista. Et kaytetaa se koko se luon-
nonvaratuote, kaytetaa ne kaikki lavite.

Perinneruokien mahdollinen unohtaminen huolestuttaa Kolmosta (2009) nimen-
omaan ihmisten terveellisyyden takia. Hanen mielestdan nykyinen ruoka ei ole
niin terveellista ja ravitsevaa kuin maakuntien perinteiset ruuat. Han on varma
siita, ettd jos ihmiset eivat enda sy samalla tavoin kuin ennen, niin huonosti
kdy. Kaikkien pitéisi panostaa kotimaisuuteen ja l&hiruokaan. H&n on huolis-
saan myo0s siita, ettd nykyiset perinneruokien puolestapuhujat katoavat pikkuhil-
jaa. Hanen mielestdan myds kotitaloutta pitaisi alkaa opettaa lapsille heti koulun
alettua paivakotivuosien jalkeen, ja pitaa opetusta ylla koko kouluajan. Naiden
tietojen han sanoo olevan tarkeitd koko loppuelamalle, eika siten tarvitsisi tur-

vautua nopeisiin, ulkomaisiin ja epaterveellisiin ruokiin.

6.5 Uunit nykytalouksissa

Ruokaperinteen elavyydesta voi kielia myds Rakennustutkimus RTS Oy:n te-
kema tutkimus, jonka mukaan yli 80 %:ssa omakotitaloista on takka tai jokin
muu vastaava tulisija. Liséksi tutkimuksessa kerrotaan suomalaisten uudestaan
heranneestéa innostuksesta puuenergian kayttoon, joka on huomattavissa jo tu-
lisijamarkkinoillakin. Suurin osa uusista tulisijoista rakennetaan vanhaan taloon,
ja usein vanhan tulisijan tilalle. Tietysti kyseessa voi olla myés asunnon ensim-

mainen takka. (Rakennustutkimus RTS Oy.)
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Tutkimuksen mukaan yleisin vanhoihin taloihin hankittava tulisijatyyppi on tak-
kauuni. Rakentajista 75 % hankkii takkauunin sellaisenaan tai leivinuunilla va-
rustettuna. Noin neljannes tulisijan hankkijoista rakentaa leivinuunin, joka voi ol-
la erillinen tai takkauuniin liitetty. Artikkeli ei maarittele tarkemmin, onko tutki-
mus toteutettu koko Suomea koskien vai vain tietyilla alueilla. Lappalaisen &
Kurosen (2007, 9) mukaan kuitenkin merkittdva osa nykysuomalaisesta uunite-
ollisuudesta on keskittynyt I1td-Suomeen. Karjalaisia uunimestareita on arvostet-
tu ammattimiehing, ja siksi heita tarvitaan edelleen. Viitaniemi (2009) mainitsi
myds, etta jo tavallisessa, lampoda varaavassa takassakin voi valmistaa uuni-
puuron. Uunin lammettya paivan aikana voi puuron laittaa illalla yoksi kypsy-
maan, jolloin se on aamulla valmista nautittavaksi. (Rakennustutkimus RTS Oy;
Lappalainen & Kuronen 2009.)

7 JOHTOPAATOKSET

Tutkimuksen aineisto on keratty kirjallisista lahteistd, Internetléhteista seka
teemahaastatteluista. Haastateltavia oli kaikkiaan kuusi henkil6a. Kaikki haas-

tattelut toteutettiin marras- ja joulukuun 2009 aikana.

Tutkimuksessa kaytetty aineisto antoi vastaukset esitettyihin tutkimuskysymyk-
siin. Paaasiallisina tutkimuskohteina olivat uunin kehitys Karjalassa, uunin kayt-
td ja hyoty, perinteiset karjalaiset uuniruuat seké perinneruokakulttuurin asema

tulevaisuudessa.

7.1 Uunin kehitys

Toisessa luvussa selvitettiin uunin kehityksen vaiheita Karjalassa, seka erilaisia
uunityyppeja. Aineistosta kavi selvéksi, etta Karjalan yleisin uunityyppi on ollut
tillista tehty leivinuuni. Karjalainen uuni eroaa my6s niin tyypiltddn kuin kaytol-

taankin Ruotsista tulleesta lansisuomalaisesta tulisijasta. Erot lantisissa ja itai-
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sissa perinneruuissa voidaankin ehka selittda silla, ettd idassa uunia hyddynnet-

tiin myds ruuanlaitossa jo alusta asti.

Itdsuomalainen uuni kehittyi yksinkertaisesta kivikasasta lammitystehokkaaseen
leivinuuniin. Kehitysvaiheista huolimatta emannét osasivat hyddyntaa aikansa
uuneja ruokien valmistuksessa. Koska uunia lammitettiin joka tapauksessa, oli
lammon hyoédyntaminen ruokien kypsentdmisessd varmasti taysin luontevaa.
Uunin ollessa niin tarkea osa ruuanlaittoa ei ole ihme, ettd Karjalassa nimen-
omaan leivontakulttuuri on niin oleellinen. Ruuat olivat helposti kypsennettavis-

sd4, ja samalla niita saattoi tehda suurenkin maaran kerralla.

7.2 Uunin kaytto ja hyddyntaminen

Tutkimuksessa selvitettiin myds tarkemmin uunin hyddyntamista karjalaisessa
arjessa. Kokemuksista opittiin parhaiten. Talojen tyttdret ovat pienesta pitaen
seuranneet ditiensa puuhia uunin parissa ja ruokien teossa. Aidit ovat myds pi-
tédneet huolta tyttariensa oppimisesta, silla yleensa heidan velvollisuutenaan oli
auttaa keittiossa ja opit jaivat jo pakostakin mieleen. Nain tiedot ja taidot niin

ruuanvalmistuksessa kuin uuninkin kaytossa periytyivat sukupolvelta toiselle.

Niin kirjallisuudessa kuin haastatteluissakin painotettiin sita taitoa, jota emannat
kayttivat hydodyntadkseen uunin lampokaaren aina lammityksesta uunin viile-
nemiseen. Taman taidon huomasi erityisesti leivontapaivastd, joka useimmiten
oli lauantai. Helposti yhdella uunin lammityksella saatettiin saada koko perheel-

le monen paivan ruuat.

Leipomisen lisaksi lauantain teki erityiseksi sauna. Eméannat jopa kaiken leipo-
misen lisdksi ennattivat tehda muita talon toitd paivan mittaan, jotta saunaan
mentaessa kaikki asiat oli jo hoidettu. lllalla kaikilla oli aikaa keraantya yhteen ja
nauttia tuoreista leipomuksista. Tata kuvitellessa voi nykyihmiseen hiipia pieni
kateus, silla monessa perheessa ei tallaista yhdessaoloa varmaan endé harras-

teta. Ei ole aikaa sellaiseen, kun jokaisella on omat menonsa.
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Uunin kayttotarkoituksista 10ytyi myds paljon sellaista, mité ei olisi osannut kuvi-
tellakaan. Talojen asukkaat ovat olleet todella kekseliaita kuivatellessaan ja sai-
|bess&én tavaroitaan uunia hyddyntaen. Kuitenkin emantien taito kasitella ja
hyodyntdd uuniaan ruuanvalmistuksessa on ollut se kaikkein kekseliain kaytto-
tapa. Pelkdstaan se, kuinka paljon yhdella uunin lammityksell& on saatu aikaan,
tuntuu uskomattomalta. Se, jos mika on ollut todellista lampoenergian hyoty-

Kayttoa.

7.3 Karjalaiset uuniperinneruuat

Aineistosta selvisi nopeasti karjalaisen keittion paaasialliset uuniruuat. Leivon-
naiset kattavat suurimman osan uunin kaytosta piirakoiden, piiraiden ja leipien
muodossa. Naiden jalkeen hauduttamisella valmistetut ruuat ovat olleet tyypilli-

sid, koska tama valmistustapahan on mita parhain uunia kaytettaessa.

7.3.1 Piirakat ja leivonnaiset

Karjalaista ruokaperinnetta tutkittaessa ei erilaisia piirakoita voittanutta yksinker-
taisesti ole. Missaan muualla Suomessa ei voi uskoa piirakoilla olevan niin suur-
ta asemaa kuin taalla. Eika niitd mistddn muualta voi varmasti [6ytaa niin mo-
nissa eri muodoissa: on makeaa, suolaista, suurta, pientd, soikeaa, pytreaa,
avonaista seka suljettua, taytevaihtoehdoista puhumattakaan. Loppujen lopuksi
erilaisia versioita |16ytyy luultavasti yhta paljon kuin leipojiakin. Siksi |0ytyy paljon
erilaista ja ehka ristiriitaistakin tietoa piirakoista, joita saatetaan kuitenkin esi-
merkiksi kutsua samalla nimella. Monilla on oma kasityksensa siitd, miksi juuri

hanen tekemansa piirakka on se aito ja oikea.

Eri piirakkalajien runsaudesta huolimatta karjalanpiirakka on nykyaikana ylei-
simmin tunnettu karjalainen leivonnainen. Niitd saa melkeinpa koko maassa
mista tahansa tavallisesta paivittaistavarakaupasta. Juuri tAman piirakan suosi-
olle ei I6ydy suoraa selitysta, mutta luultavasti se oli kaikkein yleisimmin leivottu
viikoittainen piirakka. Samoin siirtokarjalaiset veivét luultavasti juuri tata kyseista
piirakkaa eteenpdin muualle Suomeen, ja tasta syystd sen makuun totuttiin ja

siita tuli vah&n koko maan yhteinen perinneleivonnainen.
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Piirakoiden tekoa on aina pidetty arvossaan, ja siita syysta oli tirke&& opettaa jo
nuorille tytdille, kuinka valmistus tapahtuu. Kuten uuninkin kayttssa, piirakoiden
teon tiedot ja taidot siirtyivat aideilta tyttarille polvesta toiseen. Erityisesti haas-
tatteluista kavi ilmi, kuinka ehdottomana piirakoiden valmistuksen oppimista pi-
dettiin. Vaikka siinéd iassa muut leikit ja menot olisivat kiinnostaneet enemman,

tarkeampaa oli auttaa keittiossa ja oppia aitien taidot.

Piirakoiden lisdksi pehmea ruisleipa oli hyvin tarke& osa ruokavaliota, ja niinhan
se on yha tanakin paivana. Nykyisin ruisleipdé saa monissa eri muodoissa, mut-
ta sen merkittdvyys ihmisten arjessa ei ole vahentynyt. Monet sanovat ulkomail-
la ikdvdivansa vanhaa kunnon kotimaista ruisleip&a. Silloin aina muistaa itsekin,

kuinka ainutlaatuinen se onkaan.

Piirakoiden ja ruisleivan lisaksi yksi nykypdiviin asti sailyneista perinneleivon-
naisista on viipurinrinkeli, joka ei ole edelleenkddn menettanyt merkitystaan ai-
nakaan Lappeenrannassa. Se on pitanyt paikkansa olennaisena markkina-
leivonnaisena. Ainakin osittain viipurinrinkeleiden hohto saattaa piilla siina, ettei
niitd ole niin usein saatavilla. Paivittaistavarakaupoista saattaa |0ytya joitakin,
mutta useimmat valmistajat myyvat rinkeleitdan ainoastaan markkinoilla. Usein
viipurinrinkeleiden sijasta puhutaankin markkinarinkeleista. Perinne viipurinrin-
kelista markkinatuliaisena ei selvastikaan ole perheissa kadonnut, vaan tapa

siirtyy luultavasti melko luontevasti vanhemmilta lapsille.

7.3.2 Liha- ja kasvisruuat

Lihan kayttoa karjalaisessa ruuanlaitossa kuvaa parhaiten karjalanpaisti. Karja-
lanpiirakan ohella se on toinen koko maassa hyvin tunnettu ruokalaji. Naita kah-
ta ruokaa yhdistaa hyvin myos se, etta karjalanpaististakin [6ytyy monia erilaisia
versioita. Ruoka on muuttunut aikojen varrella, joten piirakoiden tavoin aidosta
karjalanpaistista saattaa tulla helposti kiistaa. Nykyisin karjalanpaistilihoja myy-
daan valmiissa pakkauksissa, joten sen valmistamisesta on tehty nykyihmisel-

lekin todella helppoa.
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Liharuuista my6s saré on tarkea osa karjalaista perinneruokakulttuuria. Se on
katsottu niin tarkeéksi, etta se nykyisin tunnetaan yhtend Suomen seitsemasta
ihmeesta. Se ei kuitenkaan ole |&heskaan niin tunnettu muualla maassa kuin
esimerkiksi karjalanpaisti. Tasté huolimatta Lemilla on toiminut jo pitkaan Saréa-
pirtti Kippurasarvi, joka tarjoaa ainoana tuotteenaan sarda. Saré itsessaan seka
sen valmistusmenetelma ovat niin erityisia, ettei muuta vastaavaa Suomesta

ehka I6ydykaan. Siksi onkin hienoa, ettéa ruualle on saatu niin vahva asema.

Oli mielenkiintoista saada selville, ettda Karjalassa oltiin muuta maata edella
kasvisten kaytossa. Kaikkia Suomessa tunnettuja kasviksia hyddynnettiin, ja
niiden lisaksi metsista marjoja ja sienia. Yllattavaa ei taas ollut se, ettd kasvi-

kunnan tuotteita kaytettiin paljon piirakoiden ja kukkojen taytteena.

Monet perinteiset ruuat ovat sailyneet tarkeind ihmisten ruokavalioissa ndihin
paiviin saakka, joten tulevaisuuskaan tuskin muuttaa niiden merkitystd. Suoma-
laisten ruokatottumuksia ilman karjalanpaistia, -piirakoita ja ruisleipaa olisi todel-
la vaikea kuvitella. Onneksi myos saran kaltaisia erikoisempia perinneruokia on

edelleen vahvana olemassa.

7.4 Ruokaperinteen nykytila ja tulevaisuus

Tutkimuksen aineistosta sai sen kasityksen, etta perinneruokakulttuurin sailymi-
sen suhteen ollaan melko luottavaisia. Lisdksi ruokaperinteestda on saatu kyt-
koksia myos matkailuun ja tuotteistamiseen, jotka osaltaan mydtavaikuttavat tu-

levaisuuden nakymiin.

Perinneruuista erityisesti Lemin sara on muodostettu onnistuneeksi ruokatuot-
teeksi. Vain tama yksi tuote perustuu Lemin Sarapirtti Kippurasarven menestyk-
seen. Varmasti sard on myos iso osa Lemin matkailua. Kuka voisi kayda siella
ja ohittaa yhden Suomen seitsemasta ihmeestd, ellei jopa varta vasten matkus-

ta sitd maistamaan? Jopa huomattava maara ulkomaisiakin turisteja on saanut
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selville ruuan erikoisuuden ja kaynyt sitd maistamassa. Ravintolan tulevaisuus

nayttaa valoisalta, ja taten myds pieni osa perinneruokakulttuuria.

ProAgria Pohjois-Karjalalla on menossa nelja vuotta kestava Karelia a la carte -
hanke, jonka ruokamatkailuverkostoon kuuluu yli 80 yritystéd. Hankkeen tarkoi-
tuksena on edistad naiden yritysten yhteistyota seka tuoda markkinoille uusia
matkailutuotteita. Monet yrityksista tarjoavat palveluissaan aitoa karjalaista pe-
rinneruokakulttuuria eri muodoissa. Mitd enemman yritykset pystyvat vahvista-
maan yhteistyotdén, asemiaan ja palveluitaan, vahvistuu samalla myds perinne-
ruokakulttuurin tarjonta tulevaisuudessa. Kasvaneen yhteistyon ansiosta yrityk-
set ovat saaneet myds enemman tunnettavuutta kuluttajien keskuudessa. Jo
tdman muutoksen takia voisi olla kannattavaa aloittaa vastaavanlaisia hankkeita

myds muualla Suomessa.

Perinneruokakulttuurin sailymiseksi tehdéan onneksi aktiivisesti toitd. Perinne-
ruokien puolestapuhujia nykypaivana viela on, mutta huoli heidan tyonsa jatku-
misesta luultavasti varjostaa tata tyota tekevien mieltd. Nama alan ammattilaiset
kuitenkin keksivat keinoja perinneruokien eteenpéin viemiseksi. He osaavat
muokata perinneruokia my6s nykyihmisen suuhun sopivaksi, kuitenkaan paa-
piirteitd unohtamatta. Nain he muistuttavat ihmisia naiden ruokalajien olemas-

saolosta ja korostavat, kuinka niita voi aivan yhta hyvin valmistaa nykyisinkin.

Mielenkiintoinen idea tuli esiin myds Jaakko Kolmosen (2009) haastattelussa,
jossa hanen mielestaan kotitaloutta tulisi opettaa koko kouluajan. Nykyisin koti-
taloutta on ainoastaan ylékoulussa. Varmasti tallainen opetus auttaisi perinne-
ruokienkin sailymisessa, silla monet perusruuat ovat enemman tai vahemman
perinneruokia. Jos naita ruokia oppisi tekemaan jo varhain, niiden valmistami-
nen jatkuisi varmasti myos kouluajan jalkeisessa arjessa. Lisdksi koululaiset
luultavasti nauttisivat toimeliaista tunneista pulpetin daressa istumisen sijaan,

jolloin ruuanlaitosta jaisi viela sitékin suuremmalla syylla mukavat kokemukset.

Terveellisistd elamantavoista puhutaan nykyaan paljon. Ruokavalion tulisi olla
kevyt ja ravitseva. Monilla ihmisilla on edelleen mielikuva perinneruokien run-

saasta rasvaisuudesta, jonka takia niita saatetaan valttaa. Mita kaikki eivat valt-
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tamatta ymmarré tai muista on se, etta perinneruokien aikainen ruokavalio on
ollut suorastaan esimerkillinen. Kuten aineistosta havaitsi, ruuanlaitossa on kay-
tetty kaikkia terveelliseen ruokavalioon kuuluvia aineksia: lihaa, kalaa, kasvik-
sia, juureksia, marjoja ja maitotuotteita. Karjalahan oli perati edellakavija kasvi-
kunnan tuotteiden kaytdssa. Lisaksi erittain terveelliset sienet olivat ennen yleis-
tymistaan lahes ainoastaan karjalaisten hyddyntamia. Ruoka oli my6s aina ko-
timaista ja lahella tuotettua, ellei jopa omasta talosta. Terveellisen& ruuanval-
mistusmenetelmana uunikin on parhaimmasta paasta. Huolta aiheuttaakin juuri
se, etta nykyisin turvaudutaan enemman nopeasti saatavilla oleviin, ulkomaisiin

ja usein hyvin epaterveellisiin ruokiin.

Positiivisia merkkeja perinneruokakulttuurille saattaa 10ytya my6s suomalaisten
innostuksesta rakentaa tulisija omaan kotiin. Vaikka aineiston perusteella vain
neljannes rakentajista hankkii leivinuunin, kaytetaan sitda melko varmasti ruokien
valmistukseen. Kun néissa talouksissa lapset edelleen paésevat uunituoreiden
ruokien makuun kuten ennen, voi innostus hyvinkin jatkua eteenpdin. Lisaksi

suuri osa uuniteollisuudesta on keskittynyt Itd-Suomeen.

Haastattelujen perusteella perinneruokakulttuurin tulevaisuus nayttda melko va-
loisalta. Perinneruokia ei uskota unohdettavan, mutta siitd taytyy pitda myoés
huolta. Tarkeédna pidetaédn sita, etta saataisiin nuoret kiinnostumaan enemman
perinneruuista. Kun nykyiset maakuntien perinneruokien puolestapuhujat alka-
vat kadota, pitaisi heidan tilalleen saada uusia turvaamaan perinneruokakulttuu-

rin jatkumista.

Ulkomaiden kiinnostus perinneruokia kohtaan on myds innostavaa. Tuntuuhan
se imartelevalta saada tunnustusta ruokiemme mausta myo6s valtionrajojen ul-
kopuolelta, aina itaisilta kaukomailta asti. Tama luultavasti tulee vaikuttamaan
myds siihen, ettd niin kauan kuin sieltékin kiinnostusta riittaa, 16ytyy taaltad myos
tekijoita. Nykyisin erityisesti venalaisten turistien maara Itd-Suomessa on suuri
ja tuntuu vain kasvavan. He mita ilmeisimmin nauttivat Suomessa lomailusta, ja
heidan usein kuuleekin kehuvan suomalaista luontoa. Siita ei kuitenkaan ole ol-
lut puhetta, mik& heiddn mielipiteenséd on paikallisesta ruuasta. Onko se osa

lomanautintoa vai tilaavatko he ravintolassa mieluummin tyypillisia venalaisia
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ruokia? Mikali venalainen turismi jatkaa kasvuaan, sen vaikutus paikalliseen pe-

rinneruokakulttuuriin jA&nee nahtavaksi.

Karjalaiset tulevat tuskin milloinkaan unohtamaan kaikkia perinneruokiaan. Tie-
dot ja taidot olisi ihanteellisinta siirtdd sukupolvelta toiselle, kuten tdhdn men-
nessa. Lisaksi karjalaisesta ruokakulttuurista on julkaistu niin paljon teoksia, et-
t& on onneksi mahdotonta kadottaa perinteitd kokonaan. Haastatteluissa kerrot-
tiin myos, etta jokaiselle tulee varmasti jossain elaméan vaiheessa kaipuu lap-
suuden makuihin. Se varmasti auttaa pitamaan perinneruokakulttuuria hengis-
sa. Uuninrakennustakaan ei ole nykypaivana unohdettu. Nama seikat antavat jo
paljon toivoa siitd, etta karjalainen uuniruokatalous tulee sailymaan pitkalle tule-

vaisuuteen.

7.5 Jatkotutkimusaiheita

Karjalan perinneruokakulttuuri on erittéin laaja kasite, jota voi lahestya monesta
eri nakokulmasta. Tassa tutkimuksessa keskityttiin erityisesti olennaisimpaan
ruuanvalmistusmenetelmaan eli uuniin. Toisessa tutkimuksessa voisi kayttaa
nakokulmana esimerkiksi raaka-aineita. Lisaksi voisi tutkia henkil6ita, kuten
emantia, joita voisi melkeinpa pitda perinneruokakulttuurin sieluna. Myo6s perin-
neruokakulttuurin edistdmista voisi tutkia, esimerkiksi Karelia a la carte — hank-
keen kautta. Hanke jatkuu vuoden 2011 loppuun, jonka jalkeen voisi olla mie-

lenkiintoista tutkia hankkeen tuloksia.

Luonnollisesti myos pelkat perinneruuat tarjoaisivat laajan aiheen tutkimukselle.
Aihetta voisi myds kaventaa keskittymalla esimerkiksi karjalaisiin pitoruokiin.
Myds venalaisten turistien vaikutus perinneruokakulttuuriin voisi tarjota mielen-
kiintoisen aiheen. Mydhemmin tulevaisuudessa olisi myds kiinnostavaa tarkas-
tella, kuinka perinneruuat ovat sdilyneet. Olisiko asian eteen pitanyt tehda
enemman tdita, vai onko perinneruokakulttuuri padssyt jopa uuteen kukoistuk-

seen?
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7.6 Opinnaytetyoprosessi

Aihetta opinnaytetyolle oli alussa vaikea keksia. Ohjaajan kanssa juteltuani kar-
jalaiset perinneruuat tuntuivat mielenkiintoiselta aiheelta. Kotona on usein ollut
puheissa vanhat ajat isovanhempieni maatilasta ja syoty tyypillisia karjalaisia
ruokia, joten aihe tuntui myos luontevalta. Jottei opinnaytetyosta olisi tullut liian
laaja, valitsin aiheenrajaukseksi ruuanvalmistusmenetelmén. Varsinainen opin-

naytetyoprosessi paasi alkuun kevaalla 2009.

Opinnaytetyon tekeminen on ollut mielenkiintoista, haastavaa ja vaatinut karsi-
vallisyytta. Kesken tekemisen tuli usein esiin asioita, jotka pitikin ottaa viela
huomioon. Koska nain laajamittaista ty6td en ollut koskaan tehnyt, oli hyvin
opettavaista joutua paneutumaan samaan tyohén niin perusteellisesti ja pitkéksi
aikaa. Lisaksi sain kokemusta myds haastattelujen tekemisesta, joka oli myds
melko uutta. Haastatteluista jai todella hyva mieli, silla kaikki haastateltaviksi
kysymani henkil6t suostuivat erittédin mielellaan. Heista todella huomasi, kuinka
hyvilladn he olivat nuorten kiinnostuksesta perinneruokakulttuuria kohtaan. Koin
heidan kauttaan erittdain selvasti aineistossa kerrotun karjalaisen vieraanvarai-
suuden, joka motivoi tyéhon ja innosti jatkamaan perinneruokien parissa. Tyon
tekoa helpotti myds se, etta aineistoa erityisesti perinneruokiin liittyen oli run-
saasti saatavilla. Ongelmaksi muodostuikin melkein se, ettd osasi valita sellai-
sia, joista todella olisi tutkimukselle hyotyd. Selkeampaa materiaalia olisin taas

toivonut enemman uuneihin liittyen, ja erityisesti uunien nykyisesta kaytosta.

Jos tekisin uuden tutkimuksen, osaisin varautua siihen paremmin. Panostaisin
enemman jo heti alussa opinnaytetydésuunnitelman tekemiseen seka aikatau-
lussa pitaytymiseen, sillda molemmista olisi todella suurta hyotya tutkimuksen te-
kemiselle. Liséksi mahdollisimman paljon lahteita kannattaisi etsia jo etukateen,
ja niiden perusteella muokata my6s opinnaytetydsuunnitelmaa. Haastattelut su-
juisivat paremmin myds, kun osaisi keskustelulla ohjata haastateltavia oikeista

ja oleellisista asioista kertomiseen.

Tutkimuksesta on hyotya heille, keita karjalainen perinneruokakulttuuri kiinnos-

taa. Kirjoja aiheesta on tehty paljon, mutta tdssa tutkimuksessa on tietoa my6s
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perinneruokakulttuurin nykytilasta ja tulevaisuuden odotuksista. Lisaksi ainutlaa-
tuinen uuninkaytto ja itse uuni tulevat hyvin esille. Toivottavasti erityisesti nuoret
saisivat innostuksen kipinan, silla perinneruokakulttuuri on liian arvokas kadotet-

tavaksi.
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LITE 1

Karjalan Liiton naistoimikunnan vuoden 2010 perinneruoka:

Karjalanpaisti

Raaka-aineet paistiin nykypaivana

600 g sianlapaa (pienia luita on hyva olla mukana, antamassa makua)
600 g naudanrintaa
3 kpl sipulia
kokonaisia maustepippureita
4-5 laakerinlehtea
2-3tl suolaa
vetta

Leikkaa lihat kananmunan kokoisiksi paloiksi ja sipulit lohkoiksi.

Pane lihapottiin tai uunivuokaan lihat, sipulit ja mausteet vuorotellen niin, etta
paalle tulee sianlihaa (ja mahdolliset luut).

Lisaa vetta niin paljon, etta lihat melkein peittyvat.

Laita potti uuniin 180 asteeseen noin tunniksi, vahenna lamp6a 120 asteeseen
ja hauduta viela 2 tuntia.

Karjalanpaistin tulee olla mehevaa ja hyvan varista, ennen kaikkea "herkullista”.
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Karjalan Liiton naistoimikunnan vuoden 2010 perinneleivonnainen:

Karjalanpiirakka

Piirakan kuoritaikina:

2 dl vetta
4dl ruissihtijauhoja
1tl suolaa

Kaulimiseen karkeita ruisjauhoja

Sekoita kylmaan veteen ruissihtijauhot ja suola. Tee taikinasta kiintea ja tasai-
nen. Kauli taikinasta haluamasi muotoisia kuoria ja tee niistd ohuita. Kuoret voi
tehda edellisena paivanakin, jolloin kuorien valiin lisataan leivinpaperi ja kuoret
laitetaan tiiviissa pussissa yoksi jddkaappiin. Piirakat on helpompi rypyttaa, kun
ne ovat yon ylitse vetaytyneet. Myos taikinan voi tehda jo aiemmin pakastimeen
ja ottaa sulamaan yon ylitse.

Piirakat paistetaan kuumassa uunissa (275 — 300 astetta) rapeaksi, voidellaan

voisulalla ja peitetaan leivinliinalla.

Taytteita:

Riisitayte:

2% dl vetta
7 dl maitoa
2dl riisia
Yo il suolaa
30¢g voita

Kaada kattilaan vesi ja voi, kun vesi kiehuu lisaa ryynit. Keitd noin 10 minuuttia,

lisd& maito ja anna puuron kiehua hiljalleen puoli tuntia, ota pois liedelta ja pane
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kansi padlle ja anna hautua. Mausta lopuksi suolalla. Jadhdyta tayte ja aloita
sitten piirakoiden teko. Tayte levitetdan kakkaralle ja reunat rypytetédén osittain

taytteen paalle.

Perunatayte:

1% perunoita
3dl maitoa
1tl suolaa
309 voita

Keitd perunat ja survo kuohkeaksi taytteeksi. Sulata voi. Lisdd maito, suola ja

voisula taytteeseen. Jadadhdyta tayte.

Ohratayte:

5dl vetta

15dl maitoa

3,5dl rikottuja ohraryyneja
2l suolaa

3 rki voita

Kaada kattilaan vesi ja lisda voi. Kun vesi kiehuu, lisda ryynit. Keita kunnes vesi
alkaa haihtua. Lisaa maito ja jatka keittamista, kunnes ryynit ovat kypsia. Maus-

ta suolalla ja anna taytteen hautua kannen alla noin ¥z tuntia. Jaahdyta tayte.



