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1 Johdanto

Ruokakulttuuri on iso osa ihmisen identiteettia. Opimme jo varhain oman
perheemme, yhteisomme ja maakuntamme tavat valmistaa ja nauttia ruokaa.
Moni ei saata edes tietda, miksi sydbmme tiettyja ruokia tai kaytamme tiettyja
raaka-aineita. Esimerkiksi karjalainen perinneruoka ei ole vain iso osa karjalais-
ten ruokakulttuuria, vaan myds suuri osa koko Suomen ruokakulttuuria. Karja-
lainen perinneruoka levisi ympari Suomea evakkojen eli siitovaen mukana.
Juuri karjalaisilta on opittu muun muassa sienten ja marjojen monipuolinen kayt-

to ja pehmean leivan viikoittainen leipominen.

Opinnaytetyon tietoperustassa perehdytdan Karjalan alueeseen seka
karjalaiseen ruokaperinteeseen ja kulttuuriin. Opinnaytetyon tiedonhankintame-
netelmana kaytettiin haastattelua ja kyselya. Haastateltaviksi yrityksiksi valikoi-
tuivat yritykset, joiden liikeidea perustuu tai joiden liikeidean vahvana osana on
karjalainen ruokaperinne. Haastattelut toteutettiin elo- ja syyskuun 2020 aikana.
Toisena tutkimusmenetelmana kaytettiin nykymatkailijoille ja matkailualan am-
mattilaisille kohdennettua kyselya, joka oli auki kaksi viikkoa loka- ja marras-
kuun 2020 vaihteessa. Yritysten ja nykymatkailijoiden ideoiden ja mielipiteiden
yhdistdaminen antoi aiheen tutkimiseen lisda wuusia nakokulmia, jolloin
lopputuloksien koonti ei jaanyt lilan yksipuoliseksi. Naiden aihealueiden pohjalta
selvitettin ~ karjalaisen  perinneruuan  merkitystd ja vetovoimaisuutta

nykymatkailijan ndkdkulmasta.

Opinnaytetyon toimeksiantajana toimii Kalevala — mytologiasta arvoa
liketoimintaan -hanke. Hankkeen tarkoituksena on lisata matkailua Pohjois-
Karjalan pienemmille paikkakunnille mytologioiden tarinallistamisen ja
tuotteistamisen avulla. Opinnaytetyo rajattiin keskittymaan karjalaisiin perinne-
ruokiin, ja niihin liittyviin tapoihin ja karjalaiseen kulttuuriin. Opinnaytetydssa

keskityttiin karjalaisten perinneruokien kehittamiseen.



2 Opinnaytetyon lahtokohdat

2.1 Opinnaytetyon tausta ja tarkoitus

Sain idean opinnaytetyon aiheesta katsoessani eraan videon, jossa ihmiset
maistelivat eri maiden ruokia, jotka ovat vaarassa kadota kyseisen maan
ruokakulttuurista. Yleisin syy tdhan niin sanottuun uhanalaisuuteen on se, etta
ihmiset eivat enda osaa tai viitsi valmistaa kyseisia ruokia. Videossa yksi
maisteltava ruoka oli kalakukko, ja se yllatti minut, koska en ollut ikina ajatellut,
ettd oman kotimaani ruokakulttuurista voisi havitd jokin ruoka. Tasta sain
ajatuksen tarkastella perinneruokien kiinnostavuutta tarkemmin ja perehtya

oman maakuntani ruokaperinteisiin.

Ruokakulttuuri on yksi suurimmista kulttuurin osa-alueista, ja jokaisella alueella
se on omanlaisensa. Jokaisessa ruokakulttuurissa on omat erityispiirteensa,
raaka-aineet, valmistusmenetelmat ja jopa uskonnolliset rajoitteet, eli miten,
mita ja minka laatuista ruokaa eri yhteisdissa syodaan. Samalla ruokakulttuuri
kertoo  yhteisbn taloudellisesta asemasta ja arvoista. Ruokailun
paatarkoituksena on saada energiaa ja tulla kyllaiseksi, mutta yhteisella

ruokailulla myos taytetaan yksilon sosiaalisia tarpeita. (Ruokatieto 2020.)

Viime vuosina ruoka ja juoma ovat nousseet yha tarkeammaksi vetovoimateki-
jaksi matkakohteen valinnassa. Yha useampi matkailija on kiinnostunut matkus-
tamaan maahan, mika on tunnettu ruoistaan tai juomistaan. Tasta syysta ruo-
kamatkailun kehittdmiseen on alettu panostaa maailmanlaajuisesti. (Business
Finland 2020.) Tama on yksi syy uskoa, etta karjalainen perinneruoka tulisi
nostaa kuluttajien tietoisuuteen. Karjalainen ruokaperinne on myds Suomen

tunnetuin ruokaperinne (Lappalainen & Kuronen 2007, 9).

Karjalainen ruokaperinne on kuuluisa erilaisista piirakoista, uuniruuista,
paisteista ja leivasta. Karjalaisen keittion ja ruokaperinteen sydan onkin uuni,
jonka avulla lammitettiin tupa ja valmistettiin herkullisia ruokia. Karjalaiseen

ruokaperinteeseen ja Kkarjalaisuuteen vyleisesti liitetddn vieraanvaraisuus.



Karjalaisessa kodissa ruokaa tarjotaan siihen asti, kunnes vieras on kyllainen.
Kylddn mennessa viedaan tuomisia, esimerkiksi kahvileipda, jota kutsutaan
karjalaisittain vehnaseksi. Karjalaiset ovat stereotyyppisesti tunnettuja
leppoisasta suhtautumisesta elamaan. Onkin olemassa sanonta, etta karjalaiset
hautajaiset ovat hauskemmat kuin hamalaiset haat. (Lappalainen & Kuronen
2007, 4, 6-10.)

Opinnaytetyon tarkoituksena on selvittaa karjalaisen perinneruuan merkitysta ja
vetovoimaisuutta nykymatkailijan nakdkulmasta. Opinnaytetydssa myds kartoi-
tetaan, kuinka karjalaista ruokaperinnetta voisi kehittaa, jotta se kiinnostaisi
nykymatkailijaa. Karjalaisen perinneruoan vetovoimaisuutta tutkittiin luomalla
avoin kysely matkailualan ammattilaisten Facebook-ryhmiin. Sosiaalisen medi-
an hyddyntaminen valikoitui kyselyn levittamiseen, koska nain on helpompi
saavuttaa erilaiset matkustajatyypit ja kyselyn nakyvyys on suurempi. Karjalai-
sen perinneruoan tulevaisuudennakymia selvitettiin haastattelemalla kolmea
pohjoiskarjalaista ja yhta etelékarjalaista yritysta. Haastateltavat yritykset valit-
tiin sen perusteella, ettd heidan yrityksensa yksi tarkein liikeidea oli karjalaisen
perinneruoan tarjoaminen. Syvempana tarkoituksena on edesauttaa karjalaisen
ruokakulttuurin ja ruokaperinteen sailymistd osana suomalaista kulttuuria ja

herattaa matkailijoiden mielenkiintoa ja tietoisuutta karjalaisuutta kohtaan.

2.2 Aiempia tutkimuksia

Karjalaista ruokaperinnetta on kasitelty opinnaytetdissa, joiden paaaiheena on
ollut yleisesti suomalainen ruokakulttuuri tai ruokaperinteet. Naissa toissa
karjalainen ruokaperinne on mainittu, mutta opinnaytetéiden paapaino ei ole
ollut siind. On kuitenkin olemassa muutamia opinnaytetdita, joissa on
paneuduttu karjalaiseen ruokaperinteeseen ja kulttuuriin. Esimerkiksi Anna-
Maija Sirvion (2010) opinnaytetyossa perehdytdaan uunin tarkoitukseen ja

merkittavyyteen osana karjalaista perinneruokakulttuuria.

Opinnaytetyon aihetta lahestytdan haastatteluiden, Kirjallisuuslahteiden ja

verkkolahteiden avulla. Tydssad paneudutaan hyvin syvalle karjalaisten



uuniruokien maailmaan ja reseptiikkaa kasitelldaén tarkasti. Opinnaytetyon
johtopaatdksena on se, ettd karjalaista perinneruokakulttuuria tulisi yllapitaa,
koska se ei ole osa vain karjalaisten identiteettia, vaan koko Suomen. Sirvion
mukaan olisi tarpeellista tutkia perinneruokien kiinnostavuutta, esimerkiksi

venalaisten matkailijoiden nakokulmasta. (Sirvié 2010.)

Vili Hokkasen ja Johan Loppdsen (2018) opinnaytetydossa tutkittiin
perinneruokien vaikutusta Etela-Karjalan matkailuun ja sen vetovoimatekijoita.
Tyon alussa mainitaan sama huomio, jonka myds taman opinnaytetyon
kirjoittaja on pistanyt merkille: perinneruokien vaikutuksia ei ole tutkittu
kovinkaan paljoa. Aiheen tutkimus toteutettiin haastattelemalla etelakarjalaisia
ruokatuottajia heidan nakemyksistdan perinneruoan vetovoimaisuudesta.
Opinnaytetyossa tullaan siihen lopputulokseen, etta perinneruoka on toimiva ja
vetovoimainen konsepti, jota yritykset kayttavat liian vahan hyddykseen.
Opinnaytetydssa myo6s pohditaan, ettd perinneruoan tulee Kkunnioittaa
perinteisia valmistusmenetelmia ja raaka-aineita, jotta sitd voi kutsua

perinneruoaksi. (Hokkanen & Loppdnen 2018.)

Karjalaisesta ruokaperinteesta ja ruokakulttuurista on tehty useita teoksia, joita
on hyddynnetty myos tdman opinnaytetydn tietoperustan kokoamisessa. Aino
Lampisen "Karjalainen keittokirja” (1978) on ensimmaisia teoksia, jossa on pe-
rehdytty karjalaiseen ruokaperinteeseen ja kirjoitettu puhtaaksi karjalaisten pe-
rinneruokien valmistusohjeita. Teoksen tarkoituksena on sailyttaa ja tallettaa
karjalaisille tarkeitd perinteita, koska jo tuohon aikaan oli huomattu, etta jotkut
perinneruoat ovat taysin unohtuneet tai vaarassa unohtua ruokakulttuuristam-

me. (Lampinen 1978.)

Muita teoksia ovat Pirkko Sallinen-Gimplin "Karjalainen keittokirja” (2002) ja Ulla
Liukkosen, Helena Lylyharjun ja Kari Martialan yhteistyona kirjoitettu kirja "Kar-
jalainen keittid” (2013). Molemmissa teoksissa on kasitelty karjalaista kulttuuria,
tapoja ja juhlia. Sallinen-Gimplin kirjan aineisto perustuu kyselyyn, joka oli
suunnattu luovutetun Karjalan seka nykyisen Suomen Karjalan asukkaille. Kir-
jan mukaan Sallinen-Gimpl on laatinut perinneruoista nykyaikaisia sovelluksia,

jotka onnistuvat vaikka kerrostalossa sahkohellalla. Kirjassa on esitelty nykyai-



kaistettujen reseptien lisaksi paljon paikallisia erikoisuuksia. (Sallinen-Gimpl
2002.) Liukkosen, Lylyharjun ja Martialan teoksessa on keskitytty Iahinna mo-
dernisoimaan perinteisia resepteja. Kirjassa esitetyt reseptit pohjautuvat I1ahinna
Liukkosen lapsuusajan makumuistojen ymparille (Liukkonen, Lylyharju, Martiala
2013).

Naiden opinnaytetdiden ja tutkimuksien perusteella voidaan tulla siihen
johtopaatdkseen, ettd taman opinnaytetyon aihe on tarpeellinen lisatutkimus jo
olemassa olevien opinnaytetdiden ja tutkimusten joukkoon. On jopa hieman
harmillista, ettd aiheesta ei 16ytynyt useampaa opinnaytety6ta. Toisaalta nain
taman tyon kirjoittajalle enemman vapauksia aiheen tutkimiseen, koska ei ole

pelkoa siita, etta opinnaytetyo toistaisi toisen tekijan jo tehtya tyota.

2.3 Toimeksiantaja: Kalevala — mytologiasta arvoa liiketoimintaan

Opinnaytetyon toimeksiantajana on Kalevala - mytologiasta arvoa
liketoimintaan -hanke. Tarkoituksena on lisatd Pohjois-Karjalan alueen
matkailullista vetovoimaa mytologioiden, tarinallistamisen ja tuotteistamisen
kautta. Tavoitteena on myds kehittda jo olemassa oleville yrityksille valmiita
kaupallistamispolkuja, joita yritykset pystyvat helposti kayttamaan hyoddykseen

ja ottamaan kayttdonsa. (Kupiainen, Rui, Simonen & Turkia 2020.)

Hankkeessa keskitytdan varsinkin Suomen kansalliseepoksen Kalevalan
tuotteistamiseen. Kalevalan ja Kkarjalaisuuden on huomattu kiinnostavan
kansainvalillisilla markkinoilla. Pohjois-Karjalalla on tassa etu Kkilpailijoihinsa,
koska useimpien kalevalaisten runojen uskotaan olevan alkuperaisin juuri
Karjalan alueelta. Hankkeessa pyritdan kannustamaan pohjoiskarjalaisia
yrityksia kayttamaan tata vetovoimatekijaa hyoddyksi osana yritystoimintaansa.

(Kupiainen ym. 2020.)

Hanke koostuu neljasta tydpaketista, joista ensimmaiseen tama opinnaytetyd
kuuluu. Ensimmaiseen tydpakettiin kuuluu kulttuurisisaltdjen teemoitus ja

hyodyntadminen yritysten liiketoiminnassa. Tama tarkoittaa sita, ettd pyritaan
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valmistamaan tulevaisuuden tydpajoille valmiita hankkeen teemoihin sopivia
tieto- ja tuotepaketteja. Toimeksiantaja saa tdman opinnaytetydn avulla tietoa
karjalaisesta perinneruoasta ja siita, kuinka sita voisi kehittdd nykymatkailijoille.
Vallitsevan koronatilanteen takia hanke on paassyt kayntiin syksyn 2020 aika-

na, kun sen piti kaynnistya kevaalla 2020. (Kupiainen ym. 2020).

3 Karjala alueena

Karjala on historiallinen alue, joka on saanut vaikutteita seka lannesta etta
idasta (Torikka, 2004). Tarkein raja Lansi-Suomen ja Karjalan valilla ol
Kymijoki, joka on pehmean ja kovan leivan raja seka hapatettujen ja imellettyjen
ruokien raja (Sallinen-Gimpl, 2002 8-10). Ennen talvisotaa Karjala tunnettiin
Suomen itdisimpana maakuntana (Torikka 2004). Entisen maakunnan
suurimpia kaupunkeja olivat Joensuu, Viipuri ja Sortavala (Luovutettu Karjala

2004a). Karjalan alueet on esitetty kuvassa 1.

Kuva 1. Karjalan alueet (Karjalan liiton arkisto 2020).

Etela- ja Pohjois-Karjala ovat Suomen maakuntia, jotka ovat Venajan

rajanaapureita, ja nama maakunnat muodostavat nykyisen Suomen Karjalan.
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Suomen Karjalan alueesta puhuttaessa saatetaan se epahuomiossa yhdistaa
kokonaan Itdiseen Suomeen, mika on aluehallinnallisesta nakokulmasta vaarin.
(Torikka 2004.) Etela-Karjala kuuluu Etela-Suomen aluehallintaviraston
toimialueeseen, ja Pohjois-Karjala kuuluu I[ta-Suomen aluehallintaviraston

toimialueeseen (Aluehallintavirasto 2016).

Etela-Karjala muodostuu yhdeksastd kunnasta, joista kaupunkeja ovat
ainoastaan Imatra ja Lappeenranta. Lappeenranta on myds maakunnan
maakuntakeskus. (GoSaimaa 2020.) Etela-Karjalan naapurimaakuntia ovat
etelassa Kymenlaakso, lannessa Etela-Savo ja pohjoisessa Pohjois-Karjala.
Pohjois-Karjalan naapurimaakuntia ovat etelassa Etela-Karjala ja Etela-Savo,
lannessa Pohjois-Savo ja pohjoisessa Kainuu. (Torikka 2004.) Pohjois-
Karjalassa on 12 kuntaa, joista viisi on kaupunkeja, maakuntakeskuksena toimii

Joensuu (Aluehallintavirasto 2020).

Ennen Etela- ja Pohjois-Karjalan erotti varallisuudesta. Etela-Karjala ja Karja-
lankannas olivat Suomen puoleisen Karjalan rikkainta aluetta, johon vaikutti
Viipurin ja Pietarin kaltaisten rikkaiden ja suurien kaupunkien laheisyys. Pohjois-
Karjala ja Raja-Karjala taas tunnettiin karuna, kdyhana ja harvaanasuttuna
alueena. (Lappalainen & Kuronen 2007, 5.) Maakuntien toisena erottavana
tekijana on murre. Kielitieteellisesti Etela-Karjalassa puhutaan kaakkoismurteita
ja Pohjois-Karjalassa itaisia savolaismurteita, mutta yleenséd molempien

maakuntien asukkaat mieltavat puhuvansa karjalan murretta. (Torikka 2004.)

Nykyisen Venajan puolella sijaitsee niin sanottu luovutettu Karjala, eli alueet,
jotka Moskovan rauhassa luovutettiin Neuvostoliitolle. Luovutetun Karjalan
alueita ovat Karjalankannas, Laatokan Karjala ja Raja-Karjala. Karjalankannas
sijaitsi Saimaan, Suomenlahden ja Laatokan valissa. (Torikka 2004.) Alueen
suurimmat kaupungit olivat Viipuri, Kakisalmi ja Koivisto. Viipuri oli aikanaan
yksi Suomen suurimmista kaupungeista. Nykyaan Karjalankannas on osa

Leningradin maa-aluetta. (Karjalan liitto 2020a.)

Laatokan Karjalan sijaitsi nimensa mukaisesti Laatokka-jarven pohjoispuolella

ja Karjalankannas oli alueen etelapuolella (Karjalan liitto 2020a). Laatokan
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Karjalan suurin kaupunki oli Sortavala, jossa on viela tanakin paivana
suomalaisten rakentamia rakennuksia, ja kaupungissa sijaitsee myds
suomalaisten hautausmaa. Raja-Karjalaksi kutsuttiin Laatokan Karjalan itaisinta
osaa, mistd on lahtdisin huomattava maara nykypaivan Suomen
ortodoksivaestda. Laatokan Karjala ja Raja-Karjala ovat nykyaan osa Karjalan
tasavaltaa. (Torikka 2004.) Venajan puolella sijaitsevat Aunus, Viena ja Tverin
Karjala ovat Venajan omia karjalaisia alueita (Liukkonen ym. 2013, 12). Tassa
opinnaytetydssa ei perehdytd Venadjan omiin Kkarjalaisiin alueisiin, koska

opinnaytetyd keskittyy Suomen nykyisiin ja entisiin karjalaisiin alueisiin.

4 Karjalainen ruokakulttuuri

4.1 Karjalaiseen ruokakulttuuriin vaikuttaneet tekijat

Karjalainen ruokaperinne on saanut vaikutteita idasta ja lannesta. Idasta eniten
vaikutteita on tuonut ortodoksinen uskonto. Ortodoksisen kirkon opetukset ja
vaikutus nakyivat vahvasti karjalaisten ruokailutavoissa ja raaka-aineiden
kaytdéssa. Ortodoksinen uskonto on tunnettu erityisesti sen useista
paastoajoista. Paaston aikana ei sydda lainkaan lihaa ja kieltaydytaan
muistakin elainkunnan tuotteista. Paastoaminen on siis yksi syy, miksi
Karjalassa on kaytetty runsaasti ruuanlaitossa sienia, kasviksia ja marjoja.
Monipuolinen piirakoiden ja leipien valmistaminen juontaa myos oletettavasti

juurensa uskonnosta. (Lappalainen & Kuronen 2007, 6.)

Paastoamisessa ei kuitenkaan ole kyse pelkasta ruoasta kieltaytymisesta, vaan
silloin ihmisten tulisi pidattaytya muistakin huvituksista ja keskittyd omaan
hengelliseen kasvuunsa. Veriruuat ja verenkayttd yleisesti ruuanlaitossa eivat
kuuluneet karjalaiseen ruokakulttuuriin, koska ortodoksinen uskonto ei
suositellut sitd. Tama tapa on peraisin Vanhan testamentin opeista, joita
nykypaivana sovelletaan eri tavalla. (Suomen ortodoksinen kirkko 2020.)
Ortodoksialueilla valtettiin veren lisaksi samoista syistd myds sianlihaa, janista

ja kanaa ruoanlaitossa (Sallinen-Gimpl 2002, 20).
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Yhteinen ruokailu oli aina tarkea tapahtuma, oli se sitten kotona perheen
kesken, seurakuntatalolla seurakuntalaisten parissa tai juhlissa vieraiden
kanssa. Karjalaisissa pidoissa ei ole saastelty ruuan maaran suhteen. Ruokaa
tarjottiin niin pitkdan, kunnes jokainen vieras oli syonyt tarpeeksi. Lannen
noutopoytakulttuuri oli ennenkuulumatonta karjalaisissa pidoissa, koska ruokaa
tarkeampana pidettiin  yhteenkuuluvuuden tunnetta ja aterian jakamista

laheisten kesken. (Lappalainen & Kuronen 2007, 7.)

Leivinuuni oli karjalaisen kodin sydan. Uunilla oli tarkea tehtava niin
ruoanvalmistuksessa kuin tuvan lammittamisessa. Useimmat karjalaiset ruoat
valmistettiin pitkdan, jopa yon yli hauduttamalla. Nain jai aikaa muille paivan
tehtaville. Karjalanpiirakoiden rapean ruiskuoren salaisuus olikin se, ettd ne
paistettin ensimmaisind kuumassa uunissa. Erilaisten paistien, puurojen ja
pottien mehevyys syntyi, kun niitd haudutettiin uunin jalkildmmaodssa pitkaan ja
hartaasti. (Lappalainen & Kuronen 2007, 9.) Karjalassa liedella keitettya puuroa
sanotaan hutuksi, puuroksi tai putroksi kutsuttiin uunissa haudutettua puuroa
(Liukkonen ym. 2013, 19). Uunin vaikutus nakyi myos erilaisissa
ruoanvalmistusvalineissd. Karjalassa valmistettin ja kaytettiin erilaisia,
erityisesti uuniruokien valmistamiseen sopivia ruukkuja ja potteja eli patoja.
(Lappalainen & Kuronen 2007, 10.)

Uunien valmistus omaksuttiin slaaveilta, jotka kehittivat uunityypin, jonka avulla
[@Bmmitettiin  talo ja valmistettin ruokaa. Uunien valmistukseen kaytettiin
luonnonkivea, joka oli yleensd vuolukived. Vuolukivi sopii mainiosti uunin
rakentamiseen, koska se varaa hyvin lampda ja sitéd on helppo muokata. Uunin
kayttd levisi muualle Suomeen karjalaisten evakkojen eli siirtovden mukana.
Lantisen Suomen uudistiloilla ei ollut uunia, vaan talon lammitykseen kaytettiin
avotakkaa ja ruuan valmistamiseen hellaa. Tama oli karjalaisten mielesta
ongelmallista, joten he usein ensitdikseen rakensivat taloon uunin. (Lappalainen
& Kuronen 2007, 9.)

Karjalaiset muokkasivat naapurimaista opittuja tapoja itselleen sopiviksi. Edella

mainitut uunin kayttd ja ortodoksinen uskonto olivat Vendjaltd omaksuttuja
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tapoja. Vengjalta opittiin myds kasvisten ja sienten saildominen ja ruokien
hapattaminen. Lannesta omaksuttiin Karjalaiseen uuniruokatalouteen sopivia
ruokia, kuten imelletty perunalaatikko. Lantinen vaikutus nakyy eniten Pohjois-
Karjalassa, koska maakunta menetti asukkaita itdan 1600-luvulla, jolloin heidan
tilalleen muutti paljon asukkaita Savosta pain. (Sallinen-Gimpl 2002, 8-10.)
Lannesta opittiin  myds makkaroiden valmistaminen, tosin Karjalassa ei
valmistettu Lansi-Suomalaisten tapaan liha- ja verimakkaroita, vaan
lampaansuoleen valmistettuja jauho- ja ryynimakkaroita. Muita lannesta tulleita
tapoja ovat makeiden kahvileipien yleistyminen, kuten pullien ja pikkuleipien lei-
pominen. (Liukkonen ym. 2013, 14.) Useimpien jouluruokien valmistaminen ja
jouluperinteet ovat myos lannesta opittuja, esimerkiksi joulukinkku, piparkakut,

joulutortut ja joulukoristeet (Karjalan Liitto 2020b).

4.2 Yleisimmin kaytetyt raaka-aineet karjalaisessa ruokakulttuurissa

4.2.1 Runsas leipominen lisasi erilaisten viljojen kulutusta

Karjalaisessa ruokaperinteessa erilaiset viljat olivat suuressa roolissa. Viljoista
valmistettiin erilaisia leipia, rieskoja, kukkoja, piirakoita, puuroja, ja ne toimivat
keitoissa sakeuttajana. Viljoista kaytetyimpia olivat ruis, ohra, kaura ja tattari.
Vehnaa alettiin kayttaa oikeastaan vasta sitten, kun se yleistyi muuallakin pain.
Ennen vehnan yleistymista sita kaytettiin vain juhlapyhina. Talloin siita leivottiin
makeita vehnasia, kuten pitkoja tai rinkeleitd ja esimerkiksi vesirinkeleita ja
viipurinrinkeleita. ldassa leivottiin melkein joka paiva, koska karjalaiset olivat
tottuneet tuoreeseen ja pehmeaan leipaan paivittain. (Lampinen 1978, 16, 30,
45, 55, 66.)

Tunnetuimpia karjalaisia leipia ovat ruisleipa ja ohrarieska (Liukkonen ym. 2013,
16). Ruisleipaa leivottiin viikoittain, koska sita syétiin arkiruoan kanssa. Itaisen
Suomen ruisleivan hapan maku syntyi taikinanjuuresta ja siita, kuinka pitkaan
valmista taikinaa oli hapatettu. (Lappalainen & Kuronen 2007, 18.) Rieskoja

valmistettiin useimmiten pyhind ja pitoja varten. Ohra on yleisin rieskan
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paaraaka-aine, mutta Karjalassa valmistettiin myds perunasta tehtyja rieskoja.
(Lampinen 1978, 20-26.) Rieskoja kutsuttiin joissain Karjalan osissa nimella
kakkara (Sallinen-Gimp 2002, 43).

Karjalaisista viljaruoista tunnetuin on Kkarjalanpiirakka, joka on uunissa
paistettava ruiskuorinen riisi- tai ohrataytteinen piirakka (kuva 2). Muita
tunnettuja karjalaisia piirakoita ovat sultsinat, jotka perinteisesti taytettiin,
taiteltiin rullalle ja syotiin vasta pdydassa ja sulhaspiirakat eli keitinpiiraat, jotka
olivat puolikuunmuotoisia piirakoita. Sulhaspiirakoiden nimi tulee siita, etta niita
tarjottiin mieluisille vieraille tai kosijalle. Kosija tiesi onnistuneensa aikeissaan,
kun hanelle alettiin valmistaa sulhaspiirakoita. Pyorot ja kukkoset ovat pyoreita,
yleensa vehna- tai hapanleipataikinaan tehtyja piiraita, joiden taytteena
kaytetaan riisi- tai mannapuuroa. (Liukkonen ym. 2013, 17; Lampinen 1978, 38;
Sallinen-Gimpl 2002, 70.) Alun perin karjalanpiirakoiden taytteena ei ollut
riisiryyneista valmistettua puuroa, vaan taytteena kaytettiin ohraryyneja. Riisi

saapui Suomeen vasta 1800-luvulla, ja sita kaytettiin alkuun vain juhlapuuron

valmistukseen. Riisista tuli kuitenkin pikkuhiljaa osa karjalaista arkiruokaa. (Yle
Uutiset 2010; Lampinen 1978, 11.)

T AT, R
Kuva 2. Karjalanpiirakat riisitaytteella (Kuva: Riitta Seppanen).
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Piirakoiden, leipien ja rieskojen ohella erilaiset kurniekat eli kukot olivat osa
karjalaista ruokaperinnetta. Kukoksi kutsutaan leivonnaista, jonka tayte koostuu
raaoista aineksista ja taman vuoksi vaatii pitkan kypsymisajan. Kukkoja leivottiin
eri osissa Karjalaa erilaisiin taikinoihin ja muotoihin, mutta perusidea oli sama.
Kukkojen taytteena kaytettiin lihaa, kalaa, naurista, lanttua ja perunaa.
(Lappalainen & Kuronen 2007, 16.)

Makeita piirakoita valmistettiin harvoin, koska vehnadjauhot olivat ostotuote,
joten niita tuli saastaa. Mydskaan tuoretta hiivaa ei ollut aina saatavilla, joten
kaymisaineena kaytettiin kaljan kaytetta tai vehnasen juurta. (Lampinen 1978,
56.) Karjalaisia makeita piirakoita ovat rahka- ja marjapiirakka, mustikkakukko ja
vatruskat (Lampinen 1978, 60—61). Makeita piirakoita yleisempi jalkiruoka oli

hunajan kera tarjottava kaurakiisseli eli hapankiisseli (Sallinen-Gimpl 2002, 13).

4.2.2 Hapanmaitotuotteet ja kananmunat

Karjalassa maitoa harvemmin juotiin sellaisenaan, mutta maitotuotteita
kaytettiin muuten hyvin monipuolisesti. Oli yleista, etta maito hapatettiin piimaksi
tai kirnuttiin voiksi. Hapatetusta maidosta valmistettiin myds rahkaa siten, etta
piimitetystd maidosta poistettiin hera. Rahkaa syotiin tuoreena sellaisenaan tai
se kuivatettiin, jolloin sen pystyi saildmaan ja ottamaan kayttoon tarvittaessa
esimerkiksi leivonnaisten teossa tai paasidisena pashan valmistuksessa.
(Liukkonen ym. 2013, 16.) Kermaa Kkaytettin usein ruoanlaitossa voin
korvikkeena, silla voita saastettiin piirakoiden voiteluun tai myyntituotteeksi
(Sallinen-Gimpl 2002, 22-23).

Kananmunia kaytettiin harvoin, koska ne olivat lahinna herkutteluun ja
leivonnaisten valmistamiseen tarkoitettuja. Munavoita tarjottiin juhlapaivina
piirakoiden ja rieskojen paalliseksi seka kesaisin perunoiden lisukkeena. Hyvin
suolaista munamaitoa taasen keitettiin vavyehdokkaalle, jotta nahtiin, oliko
tama tarpeeksi vahva sulhaseksi. Ajateltiin, jos sulhanen ei kesta liilan suolaista

munamaitoa, ei han kesta myodskaan sulhasena. (Lampinen 1978, 82, 93-94.)
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4.2.3 Kasvikset karjalaisessa keittiossa

Karjalassa kaytettiin erilaisia kasviksia monipuolisesti. Kasvisten hyddyntamista
ruoanlaitossa selittdnee paastoaminen, jolloin liha- ja maitotuotteiden kaytto ol
kielletty. Kaytetyimpia kasviksia olivat nauris, peruna, lanttu, kaali, herne,
harkapapu ja sipuli. Myéhemmin alettiin kayttada myods porkkanaa, kurkkua,
punajuurta ja maustekasveja, kuten tillia ja persiljaa. Kasviksista valmistettiin
velleja, muhennoksia, keittoja ja leivonnaisten taytteita. Kasviksia myds syotiin
paljon sellaisenaan tai sailéttiin. Erityisesti kaalia sailottiin joko suolaamalla tai
hapattamalla. Suolattujen kurkkujen valmistus opittiin Venajalta. Nauriista pystyi
kayttamalla valmistamaan makeaa juotavaa, jota kutsuttiin riepoksi.
(Lappalainen & Kuronen 2007, 21.) Tunnetuimpia kasviksista valmistettavia
ruokia ovat papu- ja hernerokat, pirana, sekali, erilaiset kaalikeitot, nauris- lanttu

ja perunavellit, kaalipiirakka ja pottuvoi (Lampinen 1978, 12—143).

Pirana ei ole nykyisin kovin tunnettu ruokalaji. Tama johtuu siirtokarjalaisten
hajaantumisesta ympari Suomea. Uudessa ymparistossa paikalliset eivat
omaksuneet ruokalajia osaksi ruokavaliotaan. (Sallinen-Gimpl 2002, 179.)
Pirana on herneista ja perunoista valmistettu keitto, joka suurustetaan ruis- tai
ohrajauhoilla. Sekali tarkoittaa sekakeitosta, joka sisaltaa yleisemmin
harkapapuja, kaalia ja herneita. Keitos suurustetaan piranan tapaan ruis- tai
ohrajauhoilla. Hernerokka oli yleinen paastoruoka, mutta myods yleinen
hautajaisruoka. Paaston aikana hernerokassa ei ollut lihaa, kun taas
hautajaisissa siihen lisattiin sian ja naudan lihaa. (Lampinen 1978, 104, 124—
127.)

Paaston aikana rasvan sijasta kaytettiin siemenvoita eli ruokadljya. Siemenvoita
pystyi valmistamaan auringonkukansiemenista, pellavansiemenista tai
hampunsiemenista. Siemenvoi valmistettiin siten, ettd ensin survottiin siemenet
murskaksi, jonka jalkeen joko paljain kasin tai liinan lapi puristettiin siemenista
Oljy. Puserrettuja siemenia kaytettiin keittojen hdysteena tai annettiin elaimille.
(Lampinen 1978, 94-95.)
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4.2.4 Kalaa ja liha karjalaisessa ruokapoydassa

Lihaa, varsinkin tuoretta, oli Karjalassa harvoin tarjolla ja se oli enemmankin
juhlaruokaa. Tuoretta lihaa saatiin metsastamalla hirvia ja peuroja tai syksylla,
kun oli teurastusaika. (Lappalainen & Kuronen 2007, 25.) Pitoja ja juhlia varten
teurastettiin eldin paaruoaksi (Lampinen 1978, 96). Liha- ja veriruokien syontia
rajoittivat myds paasto ja ortodoksinen uskonto, joka ei suositellut veriruokien

syomista (Lappalainen & Kuronen 2007, 25).

Syksyisin teurasaikaan teurastetun eldimen lihasta suurin osa sail6ttiin
suolaamalla, palvaamalla tai kuivaamalla talven varalle. Tuoreesta tai
suolatusta lihasta valmistettiin erilaisia uunissa paistettavia paisteja, potteja ja
keittoja. Naista tunnetuimpia liharuokia ovat karjalanpaisti, sara ja liharokka.
(Liukkonen ym. 2013, 18-19.) Karjalanpaistin nimitys vaihteli alueittain, sita
kutsuttiin lihapotiksi, ruukkupaistiksi ja uunipaistiksi. Sotien jalkeen vakiintui
yleisnimitys karjalanpaisti. Yleensad se valmistetaan sian ja naudan lihasta,
mutta myds lammasta voi kayttda. (Sallinen-Gimpl 2002, 241.) Perinteinen
vanhanajan karjalanpaisti ei sisallda muuta kuin lihaa, vettd ja suolaa.
Karjalanpaistia paistettiin uunin jalkildmmaossa useita tunteja, mieluiten yon yli,
jotta lihasta tuli mureaa ja mehevaa. Paistia, johon lisatdan perunoita ja
porkkanoita lohkoina, kutsutaan lohkoksi. Sara valmistetaan palvatusta
lampaanlihasta, joka saa hautua useita tunteja uunissa. (Lampinen 1978, 99—
102.)

Eldimen ruhon jokainen osa kaytettiin, mitdan ei heitetty hukkaan. Suolista
valmistettiin saippuaa ja paasta, sorkista ja kielesta tehtiin hyytel6a, paitsi sian-
ja naudan kieli suolattiin. Sisaelimet suolattiin ja esikeitettiin, minka jalkeen niita
pystyi kayttamaan ruoan valmistukseen. (Lampinen 1978, 97.) Makkaraa ei
karjalaisten keskuudessa oikeastaan tunnettu tai valmistettu lainkaan, vain
pienissd osissa Pohjois-Karjalaa ja Kannasta valmistettin ryyni- ja

jauhomakkaroita (Lappalainen & Kuronen 2007, 26).

Kalaa sydtiin Karjalassa useammin kuin lihaa. Karjala sijaitsi useiden vesistojen

aarelld, joten kalaa oli helposti saatavilla. Erilaisia kalalajeja kaytettiin
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monipuolisesti erilaisten ruokien valmistukseen, mutta eniten kaytettiin
muikkuja, ahvenia, sarkia, kuoreita, haileja ja nierida. (Liukkonen ym. 2013, 18.)
Pienista kaloista valmistettiin kalakeittoja ja kalapiirakoita. Pienia kaloja myos
kuivattiin, jos saalista oli runsaasti. Isot kalat olivat arvokkaita, joten ne yleensa
suolattiin, jotteivat ne pilaantuisi. Kalaa valmistettiin kaikin erilaisin tavoin:
keittamalla, pannulla paistamalla, uunissa kuivaamalla tai hauduttamalla,
hapattamalla, suolaamalla ja vartaassa paistamalla nuotiolla tai uunin
hiilloksella. (Lampinen 1978, 111-121.)

Yleisimpia kalaruokia olivat kapakalakeitto, kalasoppa, kalapaisti, suutarinpaisti
ja pannulla paistetut kalat. Kapakalakeitto on kuivatuista pienista kaloista
valmistettu keitto. Suutarinpaisti tarkoittaa paistia, jonka valmistukseen on kalan
lisaksi kaytetty sianlihaa. Pannulla paistetuista kaloista tunnetuimpia ovat voissa

paistetut muikut ja ahvenet. (Lampinen 1978, 114-121.)

4.2.5 Sienet ja marjat

Karjalalaiset ovat tunnettuja sienten monipuolisesta kaytosta, ja uskotaan, etta
juuri Karjalasta sienten kayttdé ruoanvalmistuksessa on levinnyt muualle
Suomeen. Karjalassa sienet olivat tarkeda paastonajan ruokaa seka
kauppatavaraa. Varsinkin Venajalle myytiin paljon tatteja, jotka olivat
vauraamman vaen ruokaa. Karjalassa kaytettiin useimmiten haperoita, rouskuja
ja tatteja. (Lauri 2013.) Tuoreista sienistd valmistettiin kastikkeita, keittoja ja
muhennoksia. Sienia myos suolattin ja kuivattiin. Suolatuista sienista
valmistettiin sienisalaattia, johon perinteisesti tarvittiin vain pieneksi hakattuja

suolasienia, suolaa, sipulia ja Oljya. (Lappalainen & Kuronen 2007, 19-20.)

Marjojen kayttd leivonnassa ja ruoanlaitossa oli vahaistd, koska sokeria
kaytettiin hyvin saastelidasti. Marjoja syétiin sellaisenaan tai kuivattiin, ja niista
osattiin myods valmistaa sailykkeita, esimerkiksi soseita ja hilloja. Kaytetyimpia
marjoja olivat mustikat ja puolukat. Mansikat ja vaapukat eli vadelmat yleensa
myytiin. Marjoista valmistettin muun muassa marjamammia, marjapuuroa ja

marjamollya eli makeaa seosta, johon kaytettiin survottuja marjoja, ruis- kaura-
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tai talkkunajauhoja, sokeria ja maitoja. Myohemmin alettiin ostaa ja kayttaa
rusinoita seka kuivattuja luumuja, joista valmistettiin pitoihin kiisseleita.
(Lampinen 1978, 148.)

4.3 Vuotuisperinteet ja vuoden kierto

Karjalainen ajantaju erosi muusta suomesta, silld Karjalassa vuoden kierto
perustui pitkalti ortodoksisen kirkon juhlapyhiin. Metsastysaika, maatalouden
tyot ja vuodenaikojen vaihtelut olivat perusta vuotuisperinteille. (Liukkonen ym.
2013, 21.) Vuotuisperinteet saatelivat Karjalassa koko vuoden kiertoa, ne eivat

olleet vain tapoja (Karjalan Liitto 2020b).

Joulua vietettiin karjalassa hyvin samalla tavalla kuin muuallakin suomessa.
Haudoilla kaynti jouluisin vakiintui sotien jalkeen, jolloin kynttiloita sytytettiin
luovutettuun Karjalaan jaaneille vainajille. (Karjalan Liitto 2020b.) Karjalaisilla oli
omia jouluruokia, kuten aattolohko, uunipuuro seka piirakat ja kukot, joiden
raaka-aineisiin oli panostettu. Uudenvuoden ruokatarjonta ei ollut yhta laaja
kuin jouluna. (Liukkonen ym. 2013, 21.) Uutenavuotena keskityttiin tulkitsemaan

uuden vuoden enteita (Karjalan Liitto 2020b).

Loppiainen oli ortodokseille tarkea juhla, koska silloin vietettin Jeesuksen
kasteen juhlapaivaa. Ortodoksit kutsuvat loppiaista teofaniaksi, ja perinteisesti
talldin suoritetaan veden vihkiminen. Pappi vihki veden jaahan tehdysta
avannosta, minka ymparille seurakuntalaiset kokoontuivat. Loppiaisen tapoihin
kuului riisua koti joulusta, silla loppiaiseen paattyi juhlanaika. Loppiaiseen liittyi
myds erilaisia saahan liittyvia uskomuksia. Uskottiin, ettd loppiaisena satanut
lumi merkitsi puolta koko vuoden lumista. Toinen uskomus oli, etta jaat irtoavat
kahdentoista viikon kuluessa siita, kun loppiaisen jalkeen koittaa ensimmainen

paiva, jolloin lampdtila kohoaa yli nollan. (Tarma 2020.)

Laskiainen tarkoitti kevaan ja suuren paaston alkamista. Laskiaisena tehtyjen
tekojen uskottiin vaikuttavan seuraavaan kesaan: esimerkiksi laskiaisrokka tuli

sy6da hiljaa, jotta valttyi seuraavana kesana itikoiden ja paarmojen pistoilta.
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(Karjalan Liitto 2020b.) Laskiaisrokka oli laskiaisen perinneruoka, joka ol
valmistettu hitaasti hauduttamalla herneita ja siansorkkia. Siansorkkia tuli varata

puolikas jokaiselle syojalle. (Lampinen 1978, 103—104.)

Paasiainen on ortodoksisen kirkkovuoden kohokohta, koska silloin juhlitaan
Jeesuksen ylésnousemusta taivaaseen. Virpominen palmusunnuntaina on
Vengjaltd Karjalaan omaksuttu tapa, josta se taas on levinnyt muualle
Suomeen. Ennen Kkarjalaiset palkitsivat virpojat keitetyilld kananmunilla ja
virpomispalkka haettiin vasta viikon paasta paasidislauantaina, koska
paasiaispaasto eli suuri paasto loppui vasta silloin. (Karjalan Liitto 2020b.)
Suuren paaston loputtua katettiin pdytaan paasiaisen kunniaksi juhlava ateria,
joka koostui hyvasta lampaanpaistista tai karjalanpaistista, paasiaisleivasta,
keitetyista kananmunista ja erilaisista makeista leivonnaisista.

Paasiaisleivonnaisia olivat kulitsa, baba ja pasha. (Liukkonen ym. 2013, 21-22.)

Juhannus on keskikesan juhla, jolloin Karjalassa poltettiin juhannuskokkoa,
tehtiin taikoja ja leikittin piirileikkeja. Juhannustaiat liittyivat yleensa
naimaonneen. (Karjalanliitto 2020b.) Kokon sytyttaminen oli kylan vanhimpien
miesten tehtava. Kokon napapuuksi kutsuttiin sen keskella olevaa tukipuuta,
jonka ymparille kokko koottiin. Napapuun palamisesta ennustettiin kylan tai
talon tyttdjen naimaonnea. Napapuun jaadessa pystyyn oli tiedossa
vanhapiikoja, muutoin oli odotettavissa naimaonnea ja haita. (Alhonen 2015.)
Juhannuksena syotiin perinteisesti paistia, kananmunia ja juhannuspiirakoita,
jotka sisalsivat riisin lisaksi kalaa ja keitettya kananmunaa (Liukkonen ym. 2013,
22).

Kihupyhia vietettiin kesasunnuntaisin ja ne olivat enemmankin nuorten juhla.
Kihupyha tarkoittaa luterilaisen kirkon vihkimisjuhlaa. Talldin nuoret menivat
kihhuumaan eli katselemaan potentiaalista sulhasta tai morsianta. Oli yleista
kdyda myos muiden pitdjien kihuissa. Kihupyhina ei kuitenkaan vain katseltu
tulevaa puolisoa, vaan silloin pidettiin myos markkinoita, joissa myytiin muun
muassa pullia ja rinkeleitd. (Karjalan Liitto 2020b.) Kihupyhien sijaan
ortodoksikarjalaiset viettivat praasniekkoja, jolloin juhlittiin kirkon tai tsasounan

nimipaivia. Praasniekat olivat kihupyhia juhlavampi tapahtuma, ja niita saatettiin
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juhlia useita paivia sydden ja juoden. Kuten kihupyhinakin, praasniekoilla oli
yleistd sukulaisten ja tuttavien tapaamisen lisaksi katsella tulevaa puolisoa.

(Lappalainen & Kuronen 2007, 7.)

Syyskestit olivat syksylla vietettava sadonkorjuujuhla. Ennen syyskesteja
vietettiin oljamia, jolloin naimissa olevat naiset saivat vierailla synnyinkodissaan
ilman aviomiestaan, jotta voivat auttaa lapsuudenkotinsa tdissa. Kesteihin
kokoonnuttiin perheen ja suvun kesken. Syksyllda oli yleensa elainten
teurastuspaiva, jolloin tarjolla oli tappaisrokkaa, tappaispaistia ja lihahyytel6a,
jotka sisalsivat lihan lisaksi sisaelimia. (Liukkonen ym. 2013, 22.) Syksyn juhliin
kuuluivat myos Mikkelinpdiva ja kekri (Karjalanliitto 2020b). Mikkelinpaivana
perinteisesti teurastettiin lammas, josta valmistettiin paistia tai mikkelkaalia, el
lampaanlihaa sisaltavaa kaalikeittoa (Lampinen 1978, 137). Mikkelinpaivan
lammas ruokana perustuu oletettavasti aiempaan itdsuomalaiseen
uhrieldinperinteeseen (Sallinen-Gimpl 2002, 20). Kekrin uskottiin olevan
karjalaisten jumala, joka suojelee karjaa. Kekria vietettiin sadonkorjuun jalkeen,

jolloin uskottiin vuoden olevan paatoksessa. (Karjalan Liitto 2020b.)

4.4 Karjalaiset pidot ja pitajaruoat

Karjalaiset olivat innokkaita kylailemaan sukulaisten luona, mutta kylaan ei ikina
menty ilman tuomisia. Tuominen oli yleensa ruokaa, esimerkiksi ruisleipa tai
lihakukko. Myds pitoihin lahtiessa, olivat ne sitten haat tai hautajaiset, ol
karjalaisilla tapana tuoda tuomisia. Tuomiset auttoivat pitojen emantaa ja taloa
sen suhteen, ettei ruoka loppunut kesken. Pitoihin tuotiin useimmiten lihaa,
voita, piirakoita, vehnasia tai maitoa. Pitojen jalkeen saivat tuomisia tuoneet

itselleen tuomisia vietavaksi kotiinsa. (Lampinen 1978, 164.)

Pitoaterian tarkka sisaltd vaihteli riippuen siita, missa pain Karjalaa oltiin ja mika
oli pitojen tarkoitus. Jokaisella talolla tai pitajalla oli omat tapansa rakentaa
pitoateria, mutta tietyt elementit pysyivat samoina. Yleisesti pitoateria koostui
erilaisista piirakoista, ruisleivasta, alkukeitosta tai -liemesta, paaruokana

tarjottiin yleensa paistia ja jalkiruokana Kkiisselid, riisipuuroa tai vehnasta.
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(Lampinen 1978, 157-162.) Karjalassa oli yleista, ettd suuria pitoja varten
jaettiin valmistelutehtavia sukulaisten kesken. Esimerkiksi yksi valmisti rokan,
toinen taarin eli kaljan ja kolmas huolehti leivonnaisten leipomisesta. (Sallinen-
Gimpl 2002, 334-335.)

Vieraita palveltiin pidoissa nopeasti ja oli yleista, ettd talon emanta oli
valppaana tarjpamaan ja hakemaan lisaa ruokaa, jos vieraan lautanen oli tyhja.
Juhla-aterialla vieraita varten otettin kayttdoon juhlakdspaikka, joka oli
arkikayttoista kaspaikkaa koristeellisempi. Kaspaikka on pitka ja ohut pyyhe,
joka asetettiin vierekkain istuvien vieraiden syliin ruokailun alkaessa. Kaspaikka
toimi lautasliinana ruokailussa, koska vieraat pyyhkivat siihen katensa, ja se esti
ruoanmurusia tippumasta lattialle. Karjalassa oltin muutenkin tarkkoja
kasienpesusta, koska likaisilla sormilla ei ollut soveliasta sydda tai tehda

ristinmerkkia. (Lappalainen & Kuronen 2007, 8.)

Haat olivat suuri juhla Karjalassa ja niita juhlittiin koko paiva tai jopa viikon ajan.
Karjalaisissa haissa oli monenlaisia seremonioita ja ohjelmaa. Morsiamen
laksidisia vietettin morsiamen kotona, jossa hanta olivat hyvastelemassa
sukulaiset ja ystavat. Laksiaisten aattona morsian saunoi ja peseytyi
ystavattariensa kanssa. Laksidisissa morsianta itketettiin laulamalla itkuvirsia,
joiden avulla pyrittin valmistelemaan morsian tuleviin vaimon tehtaviin.
Varsinaiset haat, eli tulojuhlat, vietettiin sulhasen kotona, jossa juhlimassa olivat
sulhasen sukulaiset ja ystavat. (Karjalan Liitto 2020c.) Haat alkoivat sulhasen
kotona yleensa tuloryypylla, eli kahvitarjoilulla, johon sisaltyi viinaryyppy. Haissa
oli juohtaja ja kaaso, jotka huolehtivat haiden kulusta. (Sallinen-Gimpl 2002,
334.)

Kun karjalainen emanta synnytti lapsen, oli tapana vieda rotinoita. Rotinat olivat
ruokatuomisia, jotka vaihtelivat paikkakunnan mukaan. Yleisimpia tuomisia
olivat rinkelit, piirakat ja makeat leivonnaiset. (Lampinen 1978, 163.) Laheiset
sukulaiset ja ystavat saattoivat tuoda varsin runsaatkin rotinat, jotka auttoivat
vastasynnyttanytta emantaa, koska talldin hanen ei tarvinnut valmistaa vieraille
tarjottavaa (Liukkonen ym. 2013, 20).
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Karjalaiset hautajaiset olivat suuri tapahtuma, koska kuolemaa kunnioitettiin.
Ortodoksisten karjalaisten keskuudessa oli tapana laittaa ruumis tupaan esille,
jotta kaikki halukkaat paasisivat hyvastelemaan vainajan. Hautajaisissa
muisteltiin vainajaa ja itkettiin itkuvirsia. (Karjalan Liitto 2020c.) Karjalassa
yleinen hautajaisruoka oli hautajaisrokka, jonka valmistamiseen saatettiin valita
erikseen oma kokki. Myos hautajaisiin oli yleista tuoda tuomisia. (Liukkonen ym.
2013, 20.)

Pohjois-Karjalan eri pitdjilla on olemassa omat perinteiset pitdjaruokansa. Poh-
jois-Karjalan pitajaruoissa korostuu muun muassa uunin, kasvisten, marjojen ja
sienten tarkeys. (Maakuntaruoat 2013.) Pitajaruoista muutama on esitelty seu-

tukunnittain taulukossa 1.

Taulukko 1. Pohjois-Karjalan pitajaruoat seutukunnittain.

Seutukunta Pitajaruoat
Joensuun seutukunta

¢ llomantsi e Vatruskat, Tsupukat

e Joensuu e Karjalainen pitopoyta

e Juuka e Perunakukko, Naurishuttu

¢ Kontiolahti e Suutarinpaisti, Kapakalakeitto

e Liperi ¢ Ruishuttu, Perunalaatikko

e Outokumpu ¢ Ruispuolukkapuuro, Kaivos-

soppa

e Polvijarvi o Mykyrokka, Paistettu kala
Keski-Karjalan seutukunta

o Kitee e Lihakukko, Lanttusupikkaat

e Tohmajarvi e Perunavelli, Hunajaletut

e Raakkyla ¢ Sipulipiirakka, Sienikeitto
Pielisen Karjala

o Lieksa o Patakukko, Kokkoset

e Nurmes o Sekapotakka, Mustikkatassi
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5 Ruokamatkailu

5.1 Ruokamatkailu kasitteena

Ruokamatkailu ei ole vield kasitteena kovin yleinen, koska ruoka on harvemmin
matkan paatarkoituksena. Ruoka on yleensa vain yksi osa matkaa, mutta
ruoalla voi olla suuri merkitys matkan onnistumisen kannalta. Ruokaan ja
ruokailuun liittyy paljon muistoja ja elamyksia, ja juuri ndiden asioiden ymparille
ruokamatkailun tuotteistaminen perustuu. Paikallinen ruoka ja uudet
makuelamykset kiinnostavat poikkeuksetta jokaista matkailijaa hieman. (Mikkola
2019.)

Ruokamatkailua on monenlaista, silla se ei ole pelkastdan paikallisessa
ravintolassa tapahtuvaa aterian nauttimista. Ruokamatkailua on myos ruoan ja
juoman alkulahteilla vierailu, esimerkiksi panimovierailut, viinitilaan tutustuminen
tai marjojen poimiminen. Erilaisiin ruoka- ja juomatapahtumiin osallistuminen on
myoOs ruokamatkailua. Ruokamatkailun vetovoimaisuutta lisdavat sen ymparille
luodut tarinat ja elamykset, esimerkiksi tietyn teeman ymparille luodut
ravintolakonseptit ja perinneruokien valmistaminen itse. (Adamsson, Havas &
Hook 2020, 4.) Ruokamatkailu on onnistunut, kun matkailija haluaa palata
matkakohteeseensa juuri naiden elamyksien vuoksi. Sekin on onnistuneen
ruokamatkan merkki, jos matkailijat haluavat valmistaa itse kotioloissaan

matkalla kokeilemiansa ruokia. (Mikkola 2019.)

Ruokamatkailun kehittdminen on ajankohtaista Suomessa, koska ruokamatkailu
on yksi matkailun nousevista trendeista. Puhtaat ja laadukkaat raaka-aineet ja
alueelliset ruokakulttuurit antavat Suomelle mahdollisuudet nousta ruokamatkai-
lun johtomaaksi. Prosessi ei kuitenkaan tapahdu hetkessa, vaan siihen tarvi-
taan toimijoiden yhteisty6ta, paikallistuotteiden suosimista ja kunnioitusta omaa
ruokakulttuuria kohtaan. (Mikkola 2019.)
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5.2 Ruokamatkailun tuotesuositukset Suomessa 2020

Ruokamatkailun tuotesuositukset 2020 -julkaisussa on tuotu esille
tuotesuosituksia, joita eri matkailuyrittdjat voivat kayttdd tyokalunaan
kehittdessaan ruokamatkailuaan kansainvalisempaan suuntaan. Julkaisussa
painotetaan erityisesti niita kriteereita, joiden avulla Suomi erottuu muista
ruokamatkailukohteista vuonna 2020. Suositukset on koottu Haaga-Helia

ammattikorkeakoulun ja Visit Finlandin yhteistyona. (Adamsson ym. 2020, 2—4.)

Tuotesuosituksia ovat paikallisuus, maku, ruokailuelamykset, vieraanvaraisuus,
esillelaitto, erityisruokavaliot ja kestavyys. Paikallisuudella tarkoitetaan
paikallisten raaka-aineiden suosimista ja sita, etta paikalliset yritykset solmisivat
yhteistyosopimuksia.  Paikallisuuteen  liittyvat myos  tarinat  paikan
ruokakulttuurista ja historiasta, joiden avulla matkailijalle jaa autenttinen kuva
kokemuksestaan. Ruoan maku on tietenkin yksi ratkaisevimmista tekijoista,
jotta ruokaelamys on onnistunut. Maussa tulisi panostaa puhtaisiin ja
laadukkaisiin raaka-aineisiin, seka muistaa suomalaiset ravitsemussuositukset.
(Adamsson ym. 2020, 6.)

Ruokailusta tulisi tehda joka kerta pieni elamys. Ruokailuelamyksen voi luoda
sisustuksella, ulkona tai luonnossa ruokailemalla tai ottamalla asiakkaat
mukaan ruoanvalmistukseen. Vieraanvaraisuus on vahvasti osa elamysta:
asiakkaalle tulisi luoda vierailunsa ajaksi kotoisa olo. Ruoan esillelaittoon tulisi
panostaa, koska kauniisti aseteltu annos ja kattaus herattavat ruokahalua.
Kattauksessa ja sisustuksessa olisi hyva suosia kotimaisia valmistajia. Yritysten
tulisi ottaa myds huomioon ulkomaalaiset asiakkaat. On tarkeaa, ettd menut,
hinnastot ja niin edelleen olisivat saatavilla vahintdan englanninkielisina.
(Adamsson ym. 2020, 6-8.)

Erilaiset ruokavaliot on tarkeda ottaa haltuun ja kouluttaa henkilokunta
ymmartamaan, mita ne tarkoittavat. Tama tarkoittaa allergioiden, keliakian ja
laktoosi-intoleranssin lisaksi vapaaehtoisia ruokavaliota ja uskonnollisista syista

rajoitettuja ruokavalioita. Varsinkin kasvisvaihtoehtoihin, terveellisten ja
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kevyiden ruokien valikoimaan ja vaihtelevuuteen tulisi panostaa. (Adamsson
ym. 2020, 8.)

Kestavyys ruokamatkailussa on ajankohtainen aihe. Yrityksien tulisi suosia
vastuullisia vaihtoehtoja ja myds kertoa niista asiakkaille. Kestavyys ei tarkoita
suuria muutoksia, ja itse asiassa niilla voi pidemman paalle ajateltuna saastaa
rahaa. Hanaveden tarjoaminen pulloveden sijaan, lahiruoan ja Iuomun
suosiminen, sesongin raaka-aineiden kaytto ja jatteen minimoiminen ovat kaikki

vastuullisia tekoja, jotka sdastavat samalla rahaa. (Adamsson ym. 2020, 10.)

6 Opinnaytetyon menetelmalliset valinnat

6.1 Menetelmien valintaan vaikuttavat tekijat

Opinnaytety0 on tutkimuksellinen, ja siind on tiedonhankintamenetelmina kay-
tetty kyselya ja haastattelua. Hankitun aineiston analysoinnissa kaytetaan
kvalitatiivista eli laadullista ja kvantitatiivista eli maarallista tutkimusta. Kysely
valittiin tiedonhankintamenetelmaksi sen takia, ettd se on helppo menetelma
kerata suurelta kohderyhmalta, eli nykymatkailijoilta, tietoa. Haastattelu valikoi-
tui tiedonhankintamenetelmaksi siksi, koska kohderyhma, eli yrittajat, oli pie-
nempi ryhma. Haastattelun avulla tyon tekija pystyi tarkemmin keskustelemaan
eri teemoista. Taman opinnaytetydn laadullinen osuus koostuu yritysten
haastatteluista ja maarallinen osuus kyselysta. (Puusniekka & Saaranen-
Kauppinen 2006.)

Laadullinen analyysi perustuu keratyn aineiston tutkimiseen ja ymmartamiseen.
Tavoitteena on [6ytdd hankitun aineiston avulla tutkimuksen kannalta
hyddyllista tietoa. Hankitun aineiston analysointiin ei tdssa menetelmassa ole
yhta oikeaa tapaa, koska tutkijan tulee itse |0ytaa itselleen sopivin tapa tiivistaa
ja Kkirjoittaa puhtaaksi aineisto. Aineistoa analysoidessa tulee Kiinnittaa
huomiota siihen, mitkd asiat toistuvat tai mitkd asiat erottuvat joukosta.

(Kajaanin ammattikorkeakoulu 2020a.)
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Maarallinen analyysi pohjautuu erilaisten numeroiden ja tilastojen tutkimiseen.
Se tarkoittaa hankitun aineistoin kuvaamista taulukoiden ja tunnuslukujen
avulla. Analysoinnissa kannattaa tarkastella eri muuttujien valisia yhteyksia,
koska nain tutkijan on helpompi huomata poikkeavuudet eri muuttujien valilla.
Aineiston analysoinnin pohjalta tehdaan johtopaatdkset. Tassa tydssa kyselyn
tulokset analysoidaan maarallisesti, jotta tulokset saadaan ftiivistettya ja
konkretisoitua. Kyselyn vastauksien luotettavuuden kannalta on myos tarkeaa
ja  mielenkiintoista  tutkia  vastauksia ristiintaulukoimalla.  (Kajaanin
ammattikorkeakoulu 2020b.)

6.2 Kyselyn toteuttaminen

Kyselymenetelmaa valitessa tulee kyselyn laatijan ottaa huomioon se, kenelle
kyselyd on tekemassa. Internet-kysely on helppo ja aikaa saastava
kyselymenetelma. Kyselya on helpompi levittda, esimerkiksi sahkopostin tai
sosiaalisen median kautta, jolloin kysely tavoittaa enemman vastaajia. Internet-
kyselyyn pystyvat myos vastaamaan kaikki halukkaat, jos kyselyn laatija niin
haluaa. Internet-kyselyn huonona puolena on kuitenkin se, ettei kyselyn laatija
voi auttaa vastaajaa, esimerkiksi jos vastaaja ei ymmarra jotain kysymysta.
Tama voi pienentad vastaajien maaraa, jos vastaaja kokee, ettei ole tarpeeksi
pateva vastaamaan kyselyyn. Toinen huono puoli on, ettei kyselyn laatija voi
valvoa kyselyyn vastaavia, jolloin vaarana on, ettei osa kyselyyn vastanneista

vastaa kyselyyn totuudenmukaisesti. (KvantiMOTV 2013.)

Kyselyn tulisi olla ulkoasultaan siisti, edeta loogisesti ja herattda vastaajan
mielenkiinto. Lomaketta selkeyttad selkean fontin valinta, kysymysten
numerointi ja kysymysten jakaminen teemoittain tai vaikeusasteittain eri sivuille.
Vastausvaihtoehdoissa tulee ottaa huomioon, mita tietoa vastaajalta haluaa.
Taman takia ei ole kannattavaa laittaa "en tiedd” tai "en osaa sanoa”
vastausvaihtoehtoa kovin moneen kohtaan. Olisi myds suotavaa antaa
vastaajille mahdollisuus avoimiin vastauksiin, esimerkiksi vastausvaihtoehdolla

"muu, mika?”. Talldin mahdollisesti kyselyn laatija voi saada yllattaviakin
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vastauksia, joita ei itse ole tullut ajatelleeksi. Kyselyn pituus tulee olla
enimmilladn 20 minuuttia, koska liian pitka kysely karsii vastaajia. (KvantiMOTV
2013.)

Kysely analysoitiin kvantitatiivisesti, eli maarallisesti. Analysoinnin apuna kaytet-
tiin 1ahinna ristiintaulukointia ja tilastollista paattelya. Ristiintaulukoinnin avulla
voi selvittda kahden eri muuttujan valisia riippuvuuksia ja jakaantumista. Tilas-
tollisen paattelyn tarkoituksena on paatella ja koota pienemman otannan tulok-
sien perusteella yleispateva isompaa joukkoa tai ryhmaa koskeva tulos. (Kvan-
tiMOTV 2013.)

Kyselyn tarkoituksena oli selvittaa kuluttajien mielenkiintoa karjalaista perinne-
ruokaa kohtaan ja tietamysta siita. Kysely oli avoin kaikille vastaaijille, ja se
toteutettiin anonyymisti. Kyselylle asetettiin tavoitteeksi seitsemankymmenta
vastausta, koska haluttiin mahdollisimman paljon eri tyyppisia vastaajia ja vas-
tauksia. Suurempi vastaajamaara ja erilaiset vastaukset antaa totuudenmukai-
semman kuvan aiheen vetovoimaisuudesta. Kysely tehtiin Webropol-
kyselytydkalulla, koska tyon tekija oli kayttanyt sitd aiemmin. Kysely oli auki
kaksi  viikkoa matkailualan ammattilaisten Facebook-ryhmissa seka
opinnaytetydn tekijan omalla Facebook-sivulla. Kysely oli avoin kaikille siita

kiinnostuneille (liite 1).

Kyselyn kysymykset jaettin kolmeen osioon. Kysymykset 1-5 kasittelivat
vastaajien tietoja karjalaista perinneruokaa kohtaan ja kiinnostusta sita kohtaan.
Osiossa tiedusteltin muun muassa, mitd karjalaisia perinneruokia he ovat
maistelleet, ovatko he itse valmistaneet karjalaisia perinneruokia seka mika kar-
jalaisen perinneruoan uudistuskonsepteista heita eniten kiinnostaisi. Toinen
osio koostui myds viidesta kysymyksesta. Tassa osiossa selvitettiin, mitka asiat
ovat vastagjille tarkeitd, kun he valitsevat ruokapaikkaa tai ruoka-annosta.
Osiossa my0Os kysyttiin  vastaajilta, kuinka karjalaista perinneruokaa tulisi
kehittaa, ettd se kiinnostaisi nykymatkailijoita enemman. Viimeisen osion viisi
kysymysta kasittelivat vastaajien taustatietoja, kuten ikaa, asuinpaikkakuntaa ja
tyodllisyystilannetta. Taustatietojen avulla on helpompi analysoida minka ikaisia

ja millaisessa elamantilanteessa olevia matkailijoita aihe kiinnostaa.
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Kysely koostui paaasiallisesti monivalintakysymyksista.
Monivalintakysymystyyppeina  kaytettin yhden ja usean vastauksen
vaihtoehtoja. Yhden vastauksen vaihtoehtoa kaytettiin kohdissa, joissa haluttiin
tarkka vastaus kysymykseen. Monivalintakysymysten lisdksi oli muutamia
avoimien vastauksien kysymyksia, jotta vastaajat pystyivat tuomaan esille omia

mielipiteitdan tai huomioita, joita kyselyn laatija ei ole saattanut ottaa huomioon.

Kysely avattiin ja jaettiin viikolla 44 matkailualan ammattilaisten Facebook-
ryhmissa seka opinnaytetyon tekijan omalla Facebook-sivulla. Kysely suljettiin
viikolla 46 sen oltua avoimena kaksi viikkoa. Toivottu vastaajien maara oli 70,
joka toteutui yli kaksinkertaisesti. Lopullisesti vastauksia tuli yhteensa 167.
Eniten vastauksia tuli ensimmaisina kyselyn aukiolopaivina: kahdessa paivassa
vastauksia kertyi yli 90. Tama kertoo, etta karjalainen keittié koetaan kiinnosta-
vana aiheena. Ensimmaisen vastausviikon loppua kohden vastaajien maara
hiipui, mutta loppujen lopuksi vastauksia kertyi koko viikon aikana 107. Toisen
viikon alkaessa uusia vastauksia ei ollut tullut lainkaan. P&ivaa ennen
vastausajan umpeutumista julkaisua nostettiin ja ilmoitettiin, ettd kysely
sulkeutuu seuraavana paivana. Tastd nousi uusi vastausrypas, silla kahden

viimeisen paivan aikana vastauksia tuli viela 60.

6.3 Haastattelu

Haastattelu on hyddyllinen tutkimusaineiston keraamistydkalu, kun tutkitaan
aihetta, joka vaatii asiantuntevia mielipiteitd, kokemuksia ja havaintoja.
Haastattelu voi olla strukturoitu, puolistrukturoitu tai avoin haastattelu.
Strukturoitu haastattelu tarkoittaa lomakehaastattelua, jossa
haastattelukysymykset  ovat  valmiilla lomakkeella ja loogisessa
etenemisjarjestyksessa. Puolistrukturoidussa haastattelussa on tietyt paa- ja
alateemat, joiden ymparille haastattelukysymykset on luotu. Haastattelijan
apuna on haastattelulomake, mutta esitysjarjestyksen ei tarvitse olla looginen.
Avoin haastattelu muistuttaa enemmankin keskustelua, jossa haastattelija ei

ohjaa keskustelua. (Kajaanin ammattikorkeakoulu 2020c.)
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Haastattelu toteutettiin niin sanottuna teemahaastatteluna eli puolistrukturoitu-
na. Teemahaastattelun ideana on nimensa mukaisesti muodostaa kysymykset
erilaisten teemojen ymparille. Kysymysten ei tarvitse olla yksityiskohtaisia tai
tarkkoja. Haastattelija voi helpottaa keskustelun etenemista kirjaamalla teemo-
jen ymparille niin sanottuja apukysymyksia. Teemahaastattelu eroaa avoimesta
haastattelusta siind mielessa, etta teemahaastattelun valmistelu vaatii haastat-
telijalta taustatietoja keskusteltavista teemoista. (Puusniekka & Saaranen-
Kauppinen 2006.) Tassa opinnaytetydssa kaytetaan puolistrukturoitua haastat-
telua, koska nain teemoista voidaan puhua vapaassa jarjestyksessa. Tama

my0Os antaa vastaajalle vapauden puhua aiheesta laajemmin.

Haastattelu koottiin neljan teeman ymparille. Teemoja olivat yritysten taustatie-
dot, karjalainen kulttuuri, perinneruoka seka yritysten ja karjalaisen perinneruo-
an tulevaisuuden nakymat. Teemojen alle koottiin 4-5 apukysymysta, joihin toi-
vottiin saatavan vastaukset keskustelujen aikana. Teemat ja apukysymykset oli
koottu siten, ettei ollut haitallista, vaikka keskustelu hyppi eri teemojen valilla
(liite 2).

Haastattelut analysoitiin teemoitellen eli haastatteluiden vastauksista etsittiin
teemoittain samanlaisia tai poikkeavia vastauksia. Teemoittelu valikoitui analy-
sointimenetelmaksi sen takia, etta se oli kaytannadllisin tapa analysoida teema-
haastattelut, joiden aiheet ja apukysymykset olivat jo valmiiksi jarjestetty teemo-
jen mukaan. Haastattelut toteutettin puhelinhaastatteluina, joten ne tuli
litteroida ennen kuin ne pystyttiin jarjestamaan teemoittain. Litterointi tarkoittaa
muun muassa nauhoitetun puheen puhtaaksikirjoittamista. (Puusniekka & Saa-

ranen-Kauppinen 2006.)

Tassa opinnaytetyossa haastattelun avulla pyrittiin selvittdamaan karjalaista
perinneruokaa tarjoavilta yrityksilta heidan nakemyksiaan
perinneruokakulttuurin tulevaisuudesta, vetovoimaisuudesta ja mahdollisista
epakohdista. Haastateltavista yrityksistd kolme toimi Pohjois-Karjalassa ja yksi
Etela-Karjalassa. Haastateltavat yritykset valikoituivat sen perusteella, etta niis-

sa yhtena liikeideana on tarjota karjalaista perinneruokaa. Haastattelu



32

toteutettiin puhelinhaastatteluna koronatilanteen vuoksi. Haastateltaville yritys-
ten edustajille Iahetettiin sahkopostitse haastattelupyyntd, ja sahkopostin kautta

sovittiin molemmille osapuolille sopiva haastatteluajankohta.

6.4 Opinnaytetyon eettisyys ja luotettavuus

Opinnaytetyon tekijan tulee noudattaa Tutkimuseettisen neuvottelukunnan
(Tenk) laatimia Hyva tieteellinen kaytantoé -ohjeita. Ohjeet on laadittu, jotta eri
tiedeyhteisdilla olisi yhtenaiset luotettavuuden ja eettisyyden mallit. Tavoitteena
on lisata tietdmysta hyvista kaytanndista ja nain valttya loukkaamisepailyilta.
Opinnaytetyon luotettavuuden kannalta tarkeimpia asioita, joihin tydn kirjoittajan
tulee kiinnittdd huomiota, ovat rehellisyys, tekijanoikeuksien kunnioittaminen ja
tarvittavista tutkimusluvista huolehtiminen. (TENK 2012, 4-7.)

Hyvan tieteellisen kaytannon loukkauksia ovat erilaiset vilpilliset keinot ja
tahallinen piittaamattomuus. Vilppia ovat esimerkiksi tutkimustulosten
keksiminen omasta paasta, tutkimustulosten vaaristely tai muokkaaminen
mieluisemmaksi, plagiointi seka toiselta tekijaltd tai tutkijalta varastaminen.
Piittaamattomuus voi olla esimerkiksi harhaanjohtavaa ja huolimatonta tulosten
kirjaamista tai muiden tutkijoiden vahattelya. (TENK 2012, 8-9.) Taman tyon

kirjoittaja on perehtynyt naihin ohjeisiin, jotta tydn luotettavuus sailyisi.

Opinnaytety0ssa kaytetyt lahteet ovat tarkoin valittuja ja lahteiden kirjoittajien
tekijanoikeuksia on kunnioitettu. Verkkoaineistoon on suhtauduttu kriittisesti ja
verkkosivujen luotettavuutta on puntaroitu tarkasti. Osa kaytetysta aineistoista
on kirjoitettu yli kolme vuosikymmenta sitten. Ottaen huomioon opinnaytetyon
aiheen, on epatodennakdista, ettd aineisto olisi vanhentunutta tietoa. Muuten

tydssa on pyritty kayttdmaan tiedonkeruuseen kirjallisuutta ja verkkojulkaisuja.

Haastateltavilta yritysten edustajilta on pyydetty haastattelulupa sahkdpostin
valitykselld ja heille on selitetty sahkopostiviestissa ja haastattelun alussa
opinndytetyon tarkoitus seka kerrottu, ettei heidan nimidan kerrota

opinnaytetydssa. Haastateltavilta on pyydetty lupa nauhoittaa keskustelut, jotta
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tydn tekijan on helppo palata keskusteluihin Kirjoittaessaan haastattelusta
saatuja tietoja tydhonsa. Haastattelussa ei kasitella yrityssalaisuuksia tai muuta

tietoa, josta voisi olla haittaa yrityksen imagolle.

Kyselyn vastaukset kasitelldadn anonyymisti, eika vastauksia kaytetd mihinkaan
muuhun kuin tdman opinnaytetydn aiheen tutkimiseen. Kyselyssa ei kysyta
vastaajilta sellaisia henkildkohtaisia tietoja, joiden avulla olisi mahdollista
selvittdd vastaajan henkildllisyys. Kyselyn vastausajan paatyttya vastaukset
analysoitiin, ja kun opinnaytetyd on valmis, aineisto havitetdan asianmukaisesti.
Kyselyn alkuun on lisatty saatekirje, jossa selitetaan vastaajille, mista kyselyssa

on kyse ja kerrotaan, etta vastaukset kasitelldan luottamuksellisesti.

7 Kyselyn ja haastatteluiden tulokset

71 Kyselyn tulokset

Kyselyyn tuli vastauksia yhteensa 167, joista 83 % oli naisia, 16 % miehia ja 1
% muu. Vastaajien keski-ika oli noin 38 vuotta. Maarallisesti eniten vastauksia
tuli 18-25-vuotiailta, joilta vastauksia kertyi yhteensa noin 25 %. Vahiten vas-
tauksia saatiin alle 18-vuotiailta, joiden osuus kaikista vastanneista oli noin 2 %.
(Kuvio 1.)
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Vastaajien sukupuolijakauma ian mukaan
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Kuvio 1. Vastaajien sukupuolijakauma ian mukaan. (n=167).

Suurin osa vastaajista oli kotoisin Pohjois-Karjalasta, seuraavaksi eniten vas-
taajia oli kotoisin Uudeltamaalta ja kolmanneksi eniten Pohjois-Pohjanmaalta.
Pohjoiskarjalaisista suurin osa oli kotoisin Joensuusta, uusmaalaisista Helsin-
gista ja pohjoispohjanmaalaisista Oulusta. Nain ollen oli helppo paatella, etta
suurin osa vastaajista on vieraillut Pohjois-Karjalassa. Ne vastaajat, jotka asui-
vat muualla, ilmoittivat vierailleensa muun muassa Joensuussa, Kolilla (Liek-
sassa) ja Nurmeksessa. Vastaajista 14 ei ole vieraillut Pohjois-Karjalassa ikina.
Yleisin syy tahan oli, ettei heillda ole pohjoiskarjalaisia tuttavia tai he eivat vain
yksinkertaisesti |I0yda syyta matkustaa Pohjois-Karjalaan. Vastaajista 63 % oli

tydssakayvia, 27 % opiskelijoita, 5 % elakkeella ja 4 % tyottomia.

Vastausvaihtoehtoina olleista karjalaisista perinneruoista tunnetuimpia olivat
karjalaiset leivonnaiset. Tutuimpia olivat karjalanpiirakka ja ruisleipa, joita kaikki
vastaajat olivat maistelleet. Leivonnaisista tuntemattomin oli sulhaspiirakka, jota
ei ollut maistellut kuin noin 27 % vastaajista. Paaruoista tutuimpia olivat karja-
lanpaisti, hernerokka seka kotikalja, joita lahes kaikki vastaajista olivat maistel-
leet. Vahiten tunnetuimpia paaruokia olivat kapakalakeitto ja suutarinpaisti. Vas-
taajista 47 % ei tuntenut kapakalakeittoa ja 66 % vastaajista ei tuntenut
suutarinpaistia. Karjalaiset jalkiruoat tunnettiin hyvin: kaurakiisseli oli ainut jalki-

ruoka, jota ei tunnistettu. (Taulukot 2 ja 3).
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Taulukko 2. Kolme tunnetuinta ruokalajia kyselyn vastauksien perusteella.

Ruokalaji Vastaajat, jotka tunnistivat ruoan
Karjalanpiirakka 100 %
Ruisleipa 100 %
Karjalanpaisti 100 %

Yleisella tasolla vastaajat tunnistivat perinneruoat hyvin. Tulosten mukaan pe-
rinneruoissa ei ollut montaa ruokalajia, joita ei olisi lainkaan tunnistettu. Kun
tarkastellaan tuloksia siten, etta "olen maistanut” -vastausvaihtoehdon arvo on 1
ja "en tiedd” -vastausvaihtoehdon arvo on 3, oli vastausten keskiarvo 1,4. lka-
ryhmittdinkaan hajonta ei ollut suurta vastausten osalta. Ainoastaan sulhaspii-
rakka ja tirripaisti olivat nuoremmille vastaajille tuntemattomampia kuin van-
hemmalle ikapolvelle. Nuorista alle 18-25-vuotiaista 31 % ei tunnistanut
sulhaspiirakkaa ja 55 % ei tunnistanut tirripaistia. Tuloksesta voidaan paatella,
ettd joko vastaajat eivat osanneet yhdistaa ruokalajin nimea kyseiseen ruokaan

tai sitten ruokalajit eivat ole nykyaikana yhta suosittuja kuin aiemmin.

Taulukko 3. Kolme tuntemattominta ruokalajia kyselyn vastauksien perusteella.

Ruokalaji Vastaajat, jotka tunnistivat ruoan
Kaurakiisseli 33 %
Suutarinpaisti 35 %
Kapakalakeitto 53 %

Vastaajista 92 % oli valmistanut itse karjalaisia perinneruokia. Kun kysyttiin, ha-
luaisivatko vastaajat opetella itse valmistamaan karjalaisia perinneruokia, jakau-
tuivat vastaukset hyvin tasaisesti. Myonteisesti vastaajista vastasi 57 % ja kiel-
teisesti 43 %. Kysyttaessa syytd, miksei perinneruokien valmistamisen
oppiminen kiinnosta, vastattin muun muassa, etteivat karjalaiset perinneruoat
sovi ruokavalioon tai vastaajat eivat olleet innokkaita ruoanlaittajia muutoin-

kaan.

Neljannessa kysymyksessa Kysyttiin vastaajilta, mitkd kaksi konseptia olisivat

mielenkiintoisimpia, jos karjalaista perinneruokaa alettaisiin uudistaa. Yllattavaa
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oli, ettd vastaajat valitsivat kahdeksi mielenkiintoisimmaksi teemaksi kaksi toi-
sistaan hyvin erilaista konseptia. Hieman enemman aania sai perinteinen karja-
lainen Keittid, johon kuuluvat alkuperaiset reseptit ja valmistustavat. Toiseksi
eniten aania sai katuruoka (kuvio 2). Kolme vastaaijista valitsi vaihtoehdon "Joku
muu, mika?”, jolloin he pystyivat vapaasti kertomaan vaihtoehtojen ulkopuolisen
kiinnostuksen kohteen. Avoimissa vastauksissa vastaajat kertoivat uudistuside-
oiksi karjalaisten perinneruokien muokkaamisen a la carte -ravintolaan sopivak-
si, luontaisesti gluteenittomuuden, naudanlihattomuuden, raaka-aineista lahte-

vaa innovatiivisuuden ja riistan ja kalan hydédyntamisen yha enemman.

2% (n=23)
49% (n = 82)
54% (n=91)
8% (n=14)
[
|
26% (n = 43) 29% (n = 48)

@ Katuruoka
@ Fuusiokeittio (yhdistellddn eri maiden makuja)
) Perinteiset reseptit uudessa muodossa (esim. rahkapiirakan makuinen jaateld, "purettu™ karjalanpaisti)
Karjalaista perinneruokaa vegaaneille ja kasvissydjille
Kunnioitetaan perinteitd, resepteja valmistetaan alkuperdisista raaka-aineista ja perinteisin tavoin
@ Joku muu, mika?

Kuvio 2. Uudistuskonseptien mielenkiintoisuus prosentuaalisesti.

(N=vaihtoehdon valinneiden maara numeraalisesti).

Vastaajien mielesta oikeastaan kaikki karjalaiset perinneruoat olisivat sailytta-
misen arvoisia. Erityisesti mainittiin karjalaiset piirakat, karjalanpaisti, pasha ja
sienisalaatti. Syyksi sille, miksi perinneruoat ovat sailyttdmisen arvoisia, vastat-
tiin muun muassa niiden tuoma nostalgia, herkullisuus, niiden merkitys ruoka-
kulttuurissa, yksinkertaisuus seka se, etta niitd ei muualta pain maailmaa saa.
Vastaajat toivat my0s esille, ettd karjalaisia perinneruokia tulisi markkinoida juu-
ri karjalaisina perinneruokina. Osa vastaajista ei ollut tietoisia, ettd kaikki en-

simmaisessa kysymyksessa listatut ruoat ovat 1ahtoisin Karjalasta. Vastaajien
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mukaan perinneruokia ei tulisi muokata liikaa, vaan nostaa unohdettuja ruokia
tunnettujen ruokien rinnalle. Perinneruokia tulisi kuitenkin muokata erityisruoka-
valiota noudattaville sopiviksi, esimerkiksi gluteenittomia ja vegaanisia resepteja

tulisi kehittaa.

Kysymyksissa kuusi ja seitseman tiedusteltiin, mitkd asiat ovat vastaajille tar-
keimpia valitessa ruokapaikkaa ja ruoka-annosta. Ruokapaikan valinnassa kol-
me tarkeinta tekijaa olivat menu, viihtyvyys ja miljod. Kolme vahiten tarkeinta
tekijaa olivat tunnettavuus, edullinen hinta ja paikallisuus (taulukko 3). Nain voi-
daan paatella, ettd vastaajat olisivat valmiita kuluttamaan rahaa enemman ruo-

kapaikan ruokatarjonnan, yleisen tunnelman ja ympariston vuoksi.

Taulukko 3. Ruokapaikan valintaan vaikuttavat tekijat (n=167).

Erittdin Térked Ei kovin Ei lainkaan

tarked tarked tarked
Edullinen hinta 6,59% 55,09% 36,53% 1,79%
Menu 60,48% 37,13% 2,39% 0%
Milj6o 22,75% 57.,49% 19,16% 0,6%
Paikallisuus 14,37% 56,89% 26,94% 1,8%
Tunnettavuus 3,59% 16,17% 68,86% 11,38%
Halu kokea uusia 20,96% 52,69% 23,95% 24%
asioita
Viihtyvyys 46,11% 50,9% 2,99% 0%
Yrityksen arvot 16,77% 57,48% 23,35% 2,4%

Ruoka-annoksen valinnassa tarkeimmiksi tekijoiksi koettiin uudet makuelamyk-
set, paikallisuus seka lahi- ja luomuraaka-aineet. Vahiten ruoka-annokseen va-
lintaan vaikuttavat tekijat olivat perinteikkyys, tutut raaka-aineet ja edullinen hin-
ta. Tulokset voidaan tulkita siten, etta vastaajat haluavat ravintolassa
syddessaan syodda arkiruoastaan poikkeavan annoksen (taulukko 4). Matka-
kohdetta valitessa paikallista ruokatarjontaa pidettiin yleisesti ottaen tarkeana.
Paikallista ruokatarjontaa piti erittain tarkeana 13 % vastaajista, tarkeana 48 %,

ei kovin tarkeana 35 % ja ei lainkaan tarkeana 4 % vastaajista.
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Taulukko 4. Ruoka-annoksen valintaan vaikuttavat tekijat (n=167).

Erittdin Tarked Ei kovin Ei lainkaan

tarkea tarkea tarkea
Edullinen hinta 4,79% 46,71% 43,71% 4,79%
Tutut raaka-aineet 7,78% 40,72% 45,51% 5,99%
Ekologisuus 11,38% 46,71% 37,12% 4.79%
Lahi- ja luomuraaka- 15,57% 47,91% 32,93% 3,59%
aineet
Paikallisuus 17,37% 47,31% 32,93% 2,39%
Perinteikkyys 4.19% 35,93% 52,1% 7,78%
Terveellisyys 10,78% 38,92% 43,711% 6,59%
Uudet makuelamykset 21,56% 53,89% 22,75% 1,8%

Miten karjalaisia ruokia tulisi kehittaa, jotta ne maistuisivat nykyajan matkailijalle
-kysymykseen tuli paljon hyvia ja erilaisia vastauksia. Kehitysideoiksi mainittiin
karjalaisten perinneruokien kehittdminen vegaaneille ja kasvissydjille sopiviksi,
perinneruokien keventaminen seka ulkonakddn ja makuun panostaminen. Osa
vastaajista oli sita mielta, etta esimerkiksi ulkomaalaisille karjalaiset perinneruo-
at ovat liian mauttomia, silla niiden maustamiseen ei yleisesti kaytetda muuta
kuin suolaa ja pippuria. Ratkaisuksi mauttomuuteen mietittiin villiyrttien seka

kauden kasvisten ja juuresten kayton lisdamista.

Vastaajat ehdottivat myds karjalaista perinneruokaa tarjoavien a la carte ja fine
dining -ravintoloiden perustamista eli perinneruokaa niin sanotusti hienostu-
neemmin ja lautasannoksin tarjoiltuna. Hyvin moni vastaajista oli myds sita
mielta, ettei perinneruokia itsessaan tarvitse kehittaa tai muokata, vaan niiden
markkinointiin tulisi panostaa. Karjalaisten perinneruokien imagoa tulisi nostaa
ja kehittda niiden ymparille brandi. Muita huomioita, joita vastaajat toivat ilmi,
olivat saatavuuden helpottaminen, maistatukset ja perinneruokien lisdédminen
esimerkiksi koulujen-, tyopaikkaruokaloiden seka lounasravintoloiden ruokalis-

toille.

Yleisesti kyselyyn vastanneilla oli positiivinen mielikuva karjalaisesta perinne-
ruoasta ja he pitivat sita tarkeana osana koko Suomen ruokakulttuuria. Moni piti

tarkeana perinneruokien sailyttamista ja sita, etta reseptit kulkevat sukupolvelta
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toiselle. Vastaajat toivat ilmi myos sen, etta perinneruokien ja Karjalan historiaa

tulisi tuoda enemman esille.

7.2 Yrityksien haastatteluiden tulokset

Haastateltavia yrityksia oli loppujen lopuksi nelja kappaletta, joista kolme toimii
Pohjois-Karjalan ja yksi Etela-Karjalan alueella. Haastateltavat yritykset
valikoituivat sen perusteella, ettd heidan tarjoamiinsa palveluihin kuuluu karja-
lainen perinneruoka ja se on yksi ydinosaamisen alue. Haastattelun
ensimmainen teema kasitteli yrityksien taustatietoja. Yrityksien tarjoamia palve-
luita olivat ravintolapalvelut, majoituspalvelut, pitopalvelut ja kahvilapalvelut.
Suurin osa yrityksistd valmistaa tilauksesta esimerkiksi karjalanpiirakoita. Pi-
simpaan samalla yrittajalla toiminut yritys on ollut toiminnassa 25 vuotta ja uusin
yrittdja on ollut yrittajana kaksi vuotta. Yrittajista kaksi ovat jatkaneet yrittajina
edellisten yrittdjien jaddessa elakkeelle. Yritykset tydllistavat ymparivuoden alle
kymmenen tydntekijaa, mutta suurin osa mainitsi kesasesongin aikaan tyollista-
vansa enemman tyontekijoita. Yrittajat olivat ennen yrittajiksi ryhtymistaan teh-

neet monipuolisesti ravintola-alan t6ita, esimerkiksi kokkina ja tarjoilijana.

Melkein kaikki yrittdjistd mainitsivat haastattelussa liikeideakseen paikallisuu-
den, karjalaisuuden ja itse tekemisen. Kaikki yrittajat pitivat yhtena arvonaan
suomalaista lahiruokaa ja puhdasta ruokaa. Kaikki olivat samaa mielta siita, etta
on tarkeaa tukea paikallisten tuottajien ja lahitilojen toimintaa. Osa yrittajista
myOs kasvattaa itse esimerkiksi juureksia, marjoja ja kayttamiaan viljoja. Yritta-

jista kaksi mainitsi kayttavansa villiyrtteja ruoissaan.

Kysyttaessa yrityksilta heidan asiakkaistaan kaksi yrittajista koki paapainon ole-
van ulkomaalaisissa asiakkaissa ja turisteissa ja kaksi taas kotimaisissa asiak-
kaissa. Yrittajista kaksi mainitsi myos perheiden olevan yksi heidan suurimmista
asiakasryhmistaan. Yksi yrittdjista sanoi, ettd hanen asiakkaakseen tulevat ih-

miset jakavat samanlaiset arvot kuin yritys ja han itse.



40

Haastattelun toisessa osiossa yrittdjilta tiedusteltiin yleisesti karjalaisuudesta ja
karjalaisesta kulttuurista. Kysyttaessa, miten karjalaisuus nakyy yrityksien toi-
minnassa, vastasivat yrittdjat muun muassa sen nakyvan palvelussa (vieraan-
varaisuus), reseptiikassa ja tarinallistamisessa. Eras yrittdjistd sanoi karjalai-
suuden nakyvan kaikessa hanen toiminnassaan. Syita sille, miksi yrittajat
valitsivat karjalaisuuden liikeideakseen, mainittiin esimerkiksi alue, miljéo ja se,

ettd omalta paikkakunnalta puuttui tallainen yritys.

Yleisesti ottaen yritykset kokivat karjalaisuuden ja karjalaisen kulttuurin ulko-
maalaisten matkailijoiden nakokulmasta mielenkiintoiseksi ja vetovoimaiseksi,
kun taas kotimaanmatkailijoita kiinnostaa enemman hyva ruoka. Kaikki yrittajat
olivat samaa mieltd, ettei karjalaisuutta tuoda tarpeeksi esille. Yrittdjat mainitsi-
vat, jotta karjalaisen kulttuurin pitaisi saada lisaa nakyvyytta ja sita tulisi edistaa
ja vieda eteenpain maailmalla. Yksi yrittajista mainitsi myos, etta yrittajien pitaisi
tehda enemman yhteistyota ja sopia yhteinen linjaus siita, millaisista raaka-
aineista karjalaista ruokaa valmistetaan. Nain turvattaisiin se, ettd menivat asi-
akkaat mihin yritykseen tahansa nauttimaan karjalaisesta perinneruoasta, olisi

se aina mahdollisimman autenttinen kokemus.

Kolmannessa osiossa keskusteltiin varsinaisista karjalaisista perinneruoista.
Karjalaisen keittion paaraaka-aineiksi mainittiin viljat, erityisesti ohra, kala, riista,
lammas, sienet, marjat, juurekset ja maito, etenkin hapanmaitotuotteet. Karja-
laisten ruokien valmistustavoiksi mainittiin uuni ja pitkdan hauduttaminen. Kysyt-
taessa yrittdjilta, valmistavatko he perinneruokia perinteitéa kunnioittaen vai pyr-
kivatkd he wuudistamaan resepteja, vastasi kolme yrittdjaa neljasta
valmistavansa ruokia perinteisesti, mutta myos kokeilevansa ja kehittelevansa
uusia resepteja. Yksi yrittjista vastasi, ettd han valmistaa ruokia vain perinteita
kunnioittaen. Han ei kokenut tarvetta modernisoida resepteja, koska ne ovat
moderneja ja kiinnostavia nykyajan matkailijoille sellaisenaan. Kun Kysyttiin,
kuinka he kokevat erottuvansa muista perinneruokaa tarjoavista yrittajista, mai-
nitsivat yrittajat erottuvansa ruoan maun avulla seka laadukkaiden ja puhtaiden
raaka-aineiden vuoksi. Yksi yrittdjista mainitsi erottuvansa hyvan maineensa pe-

rusteella.
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Haastattelun neljas ja viimeinen osio kasitteli yrityksien ja karjalaisen ruokape-
rinteen tulevaisuutta. Yrityksien tulevaisuudensuunnitelmat ja kehityskohteet
vaihtelivat. Yksi yrittgjista suunnittelee elakoitymista ja toivoisi |I0ytavansa yrityk-
selle jatkajan, ettei perinne katkea ja koska tallaiselle yritykselle on paikkakun-
nalla kysyntaa. Toinen yrittaja aikoo kehittda yrityksensa toimintaa ymparivuo-
tiseksi avaamalla ravintolan, silla talla hetkelld toiminta on painottunut
kesasesonkiin ja muina ajankohtina han tekee oikeastaan vain tilaustoita. Yritta-
ja suunnittelee myos yritystoiminnan laajentamista lahikaupunkeihin. Kolmas
yrittajista aikoo panostaa viela enemman paikallisten yrittdjien tukemiseen elin-
tarvikkeiden hankinnassa ja lahiruoan kayttdédn ruoanvalmistuksessa. Neljas

yrittajista toivoo yrityksen pysyvan pienena perheyrityksena.

Yrittdjien mielesta karjalaisia ruokia ei tulisi kehittaa tai modernisoida liikaa,
vaan panostaa enemman palveluun ja tuoda esille enemman karjalaista vie-
raanvaraisuutta. Yksi yrittajista oli sita mielta, ettda suomalaiset ovat unohtaneet
hyvan palvelun merkityksen ja arvokkuuden. Han oli sita mielta, ettd hyva palve-
lu on toivottua, mutta siita ei haluta maksaa erikseen lisdhintaa. Yrittajat pohti-
vat, ettd karjalainen ruokaperinne ja tavat kiinnostaisivat enemman, jos Suo-
messa tuotaisiin enemman esille omaa ruokakulttuuria, kehitettaisiin sita ja
vietaisiin sita eteenpain. Yrittajien mielesta suomalaisilta puuttuu itsearvostus, ja
yhdessa syominen on jaanyt taka-alalle. Muita huomioita oli aitouden ja itse te-

kemisen lisdaminen.

Haastatteluissa kavi myds ilmi, etta kaikki yrittajat pitavat tai ovat pitaneet karja-
lanpiirakoiden leivontakursseja. He olivat sitd mieltd, etta tallaisille kursseille on
kysyntaa, silla moni ei ole esimerkiksi kotona leiponut piirakoita tai ei ole ehtinyt
esimerkiksi isovanhemmilta oppia piirakan leipomisen taitoa. Yrittajien kanssa
oli myds puhetta erityisruokavalioista, kuten vegaanisuudesta. Yrittajat sanoivat
ottavansa kaikki ruokavaliot huomioon. Osa myonsi, etta erityisruokavalioiden
huomioimiseen tulisi panostaa vielda enemman. Eras yrittdjista totesi, etta paas-
toajan ruoista 16ytyy paljon resepteja, jotka ovat vegaanisia ilman mitdan muun-

nelmia.
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7.3 Yhteenveto tuloksista ja toimenpideideoita

Tarkasteltaessa kyselyssa ja haastatteluissa esiin tulleita asioita, on mielenkiin-
toista nahda, miten vastaukset ja mielipiteet jakautuvat lahes taydellisesti kah-
tia. Toinen puoli kaikista vastanneista toivoisi perinneruokien modernisointia ja
raikastamista, kun taas toinen puoli haluaa perinneruokien pysyvan juuri tallai-
sina kuin ne nyt ovat. Molempia osapuolia yhdisti kuitenkin se, ettd he kokivat,
ettei karjalaisia perinneruokia tuoda tarpeeksi esille ja markkinointiin seka ima-
gon luomiseen tulisi panostaa. Oli positiivista huomata, ettd perinneruokia yha
arvostetaan ja seka asiakkaat etta yrittajat haluavat tuoda niita esille niin koti-
maan kuin ulkomaan markkinoille. Keratyn aineistoin pohjalta toimenpideideoita

muodostui viisi kappaletta.

Ensimmainen toimenpideidea liittyy markkinointiin, imagoon ja brandaykseen.
Karjalaisten perinneruokien markkinointia tulisi lisata, mutta ei ainoastaan yksi-
tyisyrittajien toimesta, vaan isommalta joukolta. Suomessa tulisi tuoda Karjalais-
ta ruokakulttuurihistoriaa esille kotimaassa seka ulkomailla. Aiemmin mainittuun
ruokamatkailun tuotesuositukset 2020 -julkaisuun kootut suositukset voisivat ol-
la perustana karjalaisen ruokaperinteen markkinointisuunnitelmassa, imagon

luomisessa ja brandistrategiassa.

Karjalaisen ruokaperinteen perustana ovat jo valmiiksi tuotesuosituksissa
(2020) mainitut paikallisuus, vieraanvaraisuus, maku ja ruokailueldamykset. Kar-
jalaisesta perinneruoasta tulisi valittyd mielikuva aitoudesta, puhtaudesta ja
mutkattomuudesta; naita avainsanoja voisi kayttaa hyodyksi rakentaessa karja-
laisten perinneruokien imagoa. (Adamsson ym. 2020, 6.) Imagon perustana
voisi kayttaa karjalaista vieraanvaraisuutta ja leppoisaa elamanasennetta. Kar-
jalaisten perinneruokien brandayksessa voisi kayttaa hyodyksi tietoa siita, etta
karjalainen ruokakulttuuri on Suomen tunnetuin ruokakulttuuri ja suuri osa koko

Suomen ruokakulttuuria (Lappalainen & Kuronen 2007, 5-8).

Yrittdjien taas tulisi panostaa siihen, etta he kehittavat ja luovat yritykselleen lii-
keidean, joka erottaa heidat muista samankaltaisista yrityksista. Perusidean tu-

lisi kuitenkin sailya samana, eli tarjota ruokailijoille autenttista ja maistuvaa kar-
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jalaista perinneruokaa. Yrityksien tulisi myds suosia puhtaita ja kotimaisia raa-
ka-aineita ja tehda yhteistyéta paikallisten tilojen kanssa. Yrityksien olisi myos
hyva tuoda esille asiakkailleen raaka-aine valintojaan, silla yha useampi asia-

kas arvostaa kotimaisia ja paikallisia tuotteita.

Toisena toimenpideideana on tuntemattomampien perinneruokien nostaminen
tunnettujen perinneruokien rinnalle. Esimerkiksi sultsinoiden, sulhaspiirakoiden
ja vatruskojen saatavuutta ja tunnettavuutta tulisi parantaa. Karjalaisia suolaisia
leivonnaisia olisi myds helppo tuotteistaa maailmanmarkkinoille. Paastonajan
ruoista 16ytyy huomattavasti resepteja, jotka ovat jo alun perin vegaaneille ja
kasvissydjille sopivia, esimerkiksi lihaton pirana, erilaiset kasvis- ja sienikeitot
seka kasvis- ja sienipaistokset. Naita resepteja tulisi nostaa esille enemman, sil-
|& ruokia voidaan valmistaa taysin suomalaisista raaka-aineista eika niihin tar-

vitse kayttaa lainkaan tuontituotteita, kuten soijaa.

Kolmas toimenpideidea liittyy uusien ruokalajien kehittamiseen, joiden l1ahtékoh-
tana tai inspiraationa toimivat perinneruoat. Nykyajan ihmisilla on halu kokeilla
uusia makuja, ja heitd kiinnostaa tuttujen makujen kokeminen uudessa muo-
dossa. Eri paikkakunnat voisivat kehittda paikkakuntakohtaisen tuotteen tai ruo-
kalajin, josta paikkakunta tunnettaisiin, kuten savonlinnalainen 16rtsy, lappeen-
rantalainen vety tai tamperelainen mustamakkara. Pohjois-Karjalan pitajilla on

olemassa omat nimikkoruokansa, mutta naita voitaisiin tuoda esille enemman.

Katuruoka koettiin yhdeksi kiinnostavaksi kehityskohteeksi. Yrittajat voisivat
rohkeasti kokeilla erilaisia yhdistelmia ja testata niiden menekkid. Street food
festivalin (2019) mukaan katuruoka tarkoittaa lyhyesti ruokaa, jonka voi nopeas-
ti napata mukaan ja sydda kasin. Katuruoka tarjoillaan yleensa kertakayttoisista
astioista tai paperitaskussa, jonka voi sydomisen jalkeen heittda roskiin. (Street
food festival, 2019.) Inspiraationa karjalaiseen katuruokaan voisi kayttaa ruista,
esim. ruiskuorisia pizzoja, tortilloja ja hampurilaisia, jotka on sampylan sijaan
kasattu ruisleivan sisdaan. Taytteessa voisi hyddyntaa karjalaisissa perinne-

ruoissa kaytettyja raaka-aineita, kuten riistaa, kalaa, sienia ja juureksia.
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Neljantena toimenpideideana on herattda uudelleen henkiin karjalaisten perin-
neruokien muokkaaminen a la carte -ravintoloihin sopiviksi. Perinneruoissa tu-
lee maistua tutut maut, ja niista tulisi valittya kotoisa olo, mutta tarjoilumuotoon
ja annoksen ulkonadn houkuttelevuuteen voisi panostaa. Ruokalistat voisivat
sisaltaa esimerkiksi useamman ruokalajin maistelumenuita tai teemoittain koot-
tuja menukokonaisuuksia. Teemoina voisivat olla esimerkiksi paasto, vuotuispe-
rinteet ja pidot. Paastomenu sisaltaisi vegaanisia ruokalajeja, vuotuisperinne-
menun sisaltd koostuisi esimerkiksi joulun, paasiadisen, juhannuksen ja
syyskestien ruoista ja pitomenun voisi rakentaa “syntymastd kuolemaan” -
teeman ymparille. Ruoat tarjoiltaisiin lautasannoksina tai siten, etta ruokailijat

jakaisivat perinteiseen tyyliin ateriat.

Viides ja viimeinen toimenpideidea on karjalaisen ruokaperinteen ja kulttuurin
tietoisuuden lisaaminen. Ideana olisi kehittda ja luoda Pohjois-Karjalaan "perin-
nepaivat®, jotka olisivat markkinoiden tapainen tapahtuma. Tapahtuma kokoaisi
yhteen karjalaista ruokaa tarjoavia yrityksia, mutta myds muita karjalaisen kult-
tuurin kehittajia ja vaalijoita. Tapahtumassa voisi ruokatuotteiden lisaksi olla tar-
jolla kasitoita, kirjallisuutta ja musiikkia. Tallaisen tapahtuman perustaminen
vaatii paljon yhteisty6ta ja mielenkiintoa yrittajiltd, mutta myds rahoitusta seka
vetajaa tapahtumalle. Haastatteluiden perusteella yrittgjilla olisi mielenkiintoa
osallistua taman tyyliseen tapahtumaan, jos tallainen jarjestettaisiin. Haasteena
on vain |6ytaa rahoitus seka vetaja tapahtumalle. Toimenpideideat on koottu al-

la olevaan taulukkoon. (Taulukko 4.)
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Taulukko 4. Toimenpideideat.

Kuvaus

Markkinointi, imago & bréndéys Lisatd markkinointia ja koota
yhtenainen markkinointiviesti

e Luodaimago

e Kehittda brandi

Tuntemattomien  perinneruokien e Nostaa esille muita karjalaisia
nostaminen tunnettujen perinne- suolaisia piirakoita
ruokien rinnalle e Paastonajan ruokien ja muiden

tuntemattomampien ruokala-
jien tunnettavuuden lisdami-

nen
Perinneruoat inspiraationa uusille o Kehittdd paikkakuntakohtaisia
ruokalajeille ruokalajeja ja tuotteita
e Karjalainen katuruoka
Perinneruokien modernisoin- e Karjalaista a la carteal/fine din-
ti/imagon kohotus ingia

o Erityisesti kiinnitetddan huomio-
ta ruoan esillepanoon

Karjalaisen ruokaperinteen ja kult- e Markkinoiden kaltainen tapah-

tuurin tietoisuuden lisddminen tuma "perinnepaivat”

e Ruokien lisaksi kasitoita, kirjal-
lisuutta ja musiikkia

Jatkotoimenpide-ehdotuksina olisi kehittaa karjalaiselle perinneruoalle markki-
nointisuunnitelma ja suunnitella tarkemmin karjalaiseen ruokaperinteeseen ja
kulttuuriin painottuvaa tapahtumaa. Opinnaytetyon toimeksiantajan kannalta oli-
si tarpeen tutkia tarkemmin sita, kuinka karjalaiset perinneruoat saataisiin tuot-
teistettua ja kuinka ruokien ymparille luodaan elamyksia ja lisataan tarinallista-
mista. Esimerkiksi karjalaisia vuotuisperinteita, pitoja ja uskomuksia voisi tutkia

tarkemmin, ja niiden pohjalta kehittda elamyksia ja teemoja ruokailun ymparille.

8 Pohdinta

Karjalaista ruokaperinnettd on muokannut vuosien saatossa niin uskonto,
Venajan vaikutus kuin myOs karuissa olosuhteissa elaminen. Kesat olivat

paahtavan kuumia, ja talvella pakkanen paukkui. Karjalaisten on pitanyt oppia
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selviamaan naissa vaihtuvissa ja paikoittain karuissa olosuhteissa. Toisaalta
karjalaiset ovat olleet onnekasta kansaa, koska lahella on ollut useita vesistoja,
joista pyydystettiin jarven herkkuja, metsaa oli siiman kantamattomiin, ja sielta
saatiin erilaisia metsan antimia ja hyvaa peltomaata, jossa kasvatettiin "Jumalan

viljaa”.

Karjalainen perinneruoka ei ole vain iso osa karjalaista ruokakulttuuria, vaan se
on iso osa koko Suomen ruokakulttuuria. Karjalainen perinneruokakulttuuri levi-
si evakkojen mukana ympari Suomea. Karjalasta muualle pain Suomea levin-
neitd tapoja ovat esimerkiksi uunin kayttd ruoanvalmistuksessa, pehmea leipa
seka sienten ja marjojen monipuolinen kayttd (Lappalainen & Kuronen 2007, 4—
10, 18-19.)

Paastoaminen on vaikuttanut monella tavalla karjalaisen ruokaperinteen
kehitykseen. Paastoamisen ansiosta karjalaiset osasivat kayttda monipuolisesti
kasviksia, sienia ja marjoja, joita ei niin paljoa kaytetty muualla Suomessa. Viela
tanakin paivana Karjalassa syksyisin kerataan paljon sienia ja marjoja, jotka

sailotaan talveksi pakkaseen tai sienet suolataan odottamaan joulupdytaa.

Karjalaiset perinneruoat eivat ole menettaneet arvostustaan tdman opinnayte-
tydn tuloksien perusteella. Haastatteluissa ja kyselyssa saadut tulokset olivat
positiivinen yllatys, koska olisin voinut olettaa useampien pitavan yleisesti suo-
malaisia perinneruokia tylsina ja mauttomina. Oletus on luultavasti syntynyt sii-
ta, koska omalla asuinpaikkakunnallani on vaikea l6ytaa perinneruokaa tarjoa-
via yrityksid. Nykyajan ravintoloissa makumaailma tuntuu painottuvan
useimmiten aasialaisiin keittidihin. Oli mukava huomata, etta karjalainen perin-
neruoka ja sen kehittdminen ja markkinointi kiinnostavat viela suomalaisia mat-
kailijoita. Suomalaisten tulisi olla ylpeampia omasta ruokakulttuuristaan ja sen
juurista. Moni ei luultavasti ymmarra, kuinka onnekkaita olemme, kun voimme

paivittain nauttia puhtaasta, terveellisesta ja aidosta ruoasta ja raaka-aineista.

Karjalaista ruokaperinnetta tulisi siirtda seuraaville sukupolville, silla se on arvo-
kas osa koko Suomen ruokakulttuuria. Seuraavien sukupolvien paatettavissa

on kuitenkin se, haluavatko he vaalia karjalaisia perinneruokia. Me suomalaiset
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paatamme, mika osa perinneruoista sailyy osana kulttuuria ja mika jaa unho-
laan. Perinneruokien sailyminen osana ruokakulttuuria vaatii sen omaksumisen
osaksi arkiruokailua ja reseptiikan levidamisen mahdollisimman pitkalle. Vain
pienen ihmisryhman tietoisuudessa olevat ruokalajit valitettavasti useimmiten

kuihtuvat pois ruokakulttuurista.

Opinnaytetyota varten keratty tietoperusta ja opinnaytetyon tulokset antavat
toimeksiantajalle laajan tietopaketin karjalaisesta perinneruoasta ja siita, miten
sita tulisi kehittda. Toimenpideideoiden tarkoituksena on olla juuri ideoita, joita
toimeksiantaja voi jatkojalostaa tai kayttaa sellaisenaan hankkeessa. Opinnay-
tetydn tekijalle koko opinnaytetydprosessi oli opettavaista, niin oikeinkirjoittami-
sen kuin myds lahdekriittisyyden kannalta; esimerkiksi uutis- ja verkkolahteisiin
tulisi suhtautua aina kriittisesti. Tyon tekijalle tama opinnaytetyd oli myds henki-

nen matka, silla tyén avulla opittiin paljon omasta ruokakulttuurista ja tavoista.
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Liite 1

Kysely karjalaisesta perinneruoasta

1(6)

[] Pakolliset kentdt merkitddn asteriskilla (*) ja ne tulee téyttaa lomakkeen vimeistelemiseksi.

Arvoisa kyselyyn vastaaja,

Herattavatko karjalanpaisti tai uunituoreet karjalanpiirakat mieleesi mukavia ruokamuistoja?
Kiinnostavatko perinneruoat? Nyt sinulla on oiva tilaisuus vaikuttaa karjalaisten perinneruokien
paivittamiseen sellaisiksi, ettd ne sopivat taman paivan vaatimuksiin.

Karjalainen perinneruoka ei ole vain iso osa karjalaisten ruokakulttuuria, vaan se on iso osa
Suomen ruokakulttuuria. Tasta syysta karjalaisen perinneruoan kehittaminen nykymatkailijoille
seka sen vaaliminen tuleville sukupolvile on tarkeaa. Vai voitko kuvitella maailman ilman
karjalanpiirakoita tai ruisleipaa?

Taman kyselyn tarkoituksena on kartoittaa vastaajien tietamysta ja mielenkiintoa karjalaisia
perinneruokia kohtaan. Tarkoituksena on myos selvittaa, miten karjalaisia perinneruokia tulisi
kehittaa, jotta ne olisivat houkuttelevampia taman paivan ruokailijoille.

Kysely on osa Karelia-ammattikorkeakoulussa tehtavaa opinnaytetyota. Opinnaytetyon
toimeksiantajana toimii Kalevala - mytologiasta arvoa liketoimintaan -hanke. Hankkeen
tarkoituksena on lisata Pohjois-Karjalan alueen matkailullista vetovoimaa mytologioiden,
tarinallistamisen ja tuotteistamisen kautta. Opinnaytetyoni kannalta tama tarkoittaa sita, etta

kokoan hankkeelle tietopaketin karjalaisesta perinneruoasta ja siita, kuinka sita voisi kehittaa
nykymatkailijoille.

Valmis opinnaytetyo julkaistaan verkkokirjasto Theseuksessa, www.theseus.fi.

Kyselyyn vastaaminen vie aikaa noin 15-20 minuuttia ja vastauksia kasitellaan
luottamuksellisesti.

Kyselyn vastausaika on 29.10-12.11.2020 valisena aikana.

Kiitos jo etukateen vastauksista!
Ystavallisin terveisin,

Reetta Seppanen, opinnaytetyon tekija
reetta.seppanen@edu.karelia.fi




1. Kuinka tuttuja karjalaiset perinneruoat ovat sinulle? *

Pédruoat
Hernerokka

Hirvipaisti

Karjalanpaisti

Kapakalakeitto (Keitto, jonka paéraaka-
aineena on kuivatut pienet kalat)

Lohko (Paisti, jossa lohkoina lihaa ja
juureksia)

Sienisalaatti

Suutarinpaisti (Paisti, jossa kalan liséksi
sianlihaa)

Sylty/Tytind (Lihahyyteld)

Tirripaisti (Suurustamaton
paistinpannulla valmistettu
sianlihakastike)

Taari/Kotikalja
Leivonnaiset

Karjalanpiirakka
Lanttukukko
Ruisleipa
Sulhaspiirakka
Sultsina

Vatruska
Jilkiruoat
Kaurakiisseli

Pasha
Puolukkapuuro

Rahkapiirakka

Olen maistanut

@,

O
O

\
J/

O
O
O

)
./

\
./

@,
O
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Olen kuullut

O
O
O

O

O
O
O
O
O
O

O
O
Q
O
@)
@)

O
@)
O
O

En tunne
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2. Oletko valmistanut itse karjalaisia perinneruokia? *

() Kyna
() En

3. Haluaisitko oppia itse valmistamaan karjalaisia perinneruokia? *

() Kyna

() En, miksi et?

4. Jos karjalaista perinneruokaa alettaisiin uudistamaan, mitkd kaksi ndista konsepteista olisivat
mielenkiintoisimpia? *

[:] Katuruoka

[:] Fuusiokeittio (yhdistelldan eri maiden makuja)

Perinteiset reseptit uudessa muodossa (esim. rahkapiirakan makuinen jaéatelo, "purettu®
karjalanpaisti)

Karjalaista perinneruokaa vegaaneille ja kasvissydjille

tavoin

[:] Kunnioitetaan perinteitd, resepteja valmistetaan alkuperéisista raaka-aineista ja perinteisin

Joku muu, mika? [ ]

5. Mitka karjalaiset perinneruoat ovat mielestési sailyttimisen arvoisia? Miksi juurine? *

3(6)




6. Kuinka tirkeitd sinulle ovat seuraavat asiat valitessasi ruokapaikkaa? *

Edullinen hinta
Menu

Miljéo
Paikallisuus
Tunnettavuus

Halu kokea uusia asioita

Viihtyvyys

Yrityksen arvot

Erittain tarked Tarked Eikovintdrked Ei lainkaan tarked

O
O
@)
O
O
O
B

O

O
D,
O
O
@)
B)
O

O

O
O
O
O
O
O
B)
O
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7. Kuinka tédrkeita sinulle ovat seuraavat asiat valitessasi ruoka-annosta ravintolassa? *

Edullinen hinta

Tutut raaka-aineet
Ekologisuus

Léhi- ja luomuraaka-aineet
Paikallisuus

Perinteikkyys
Terveellisyys

Uudet makueldmykset

Erittédin tdrked Tarked Eikovintérked Ei lainkaan tarkea

O
@)
&)
QO
O
O
@)
O

O
O
O
)
D,
@)
Q

QO

O
O
@)
O
)
@)
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O

O
@)
O
O
O
O
O
O
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8. Kuinka tdrked rooli paikallisella ruokatarjonnalla on matkakohdetta valitessasi? *

() Erittdin tarkea
() Térkead

() Eikovin térked
() Eilainkaan térkea

9. Miten karjalaisia ruokia tulisi kehittda, jotta ne maistuisivat tdimén paivian ihmisille? *

10. Mitd muuta haluaisit tuoda esille karjalaisista ruoista?

11. Sukupuoli *

() Mies

O Nainen

) Mw

O En halua vastata



12.1kd *

() Ale18
() 1825
() 26-35
() 36-45
() 46-55
() 5665
() yies

13. Asuinkuntasi*

Liite 1

14. Tyollisyystilanteesi *

() Opiskelija
() Tyossakayvii
() Tybton

() Eldkkeelld

15. Oletko vieraillut Pohjois-Karjalassa? *

() Kyla, missa?
() En, miksi et?

() Olen kotoisin/asun Pohjois-Karjalassa

6(6)



Teemahaastattelun teemat ja kysymykset Liite 2 1(2)

Taustatietoja yrityksesta

. Milloin yrityksenne toiminta on alkanut?

2. Kuinka monta tydntekijaa yrityksenne tyollistaa?

Millainen tyohistoria/kokemuspohja teilla on? Mita olette tehneet ennen

tata yritysta?

. Mika on yrityksenne likeidea? TAI Miten kuvailisit

yritystanne/organisaatiotanne?

Keita ovat asiakkaanne? TAIl Millaiset asiakkaat kayttavat palveluitanne?

Karjalaisuus & karjalainen kulttuuri

0N~

5.

Millaiset siteet tai suhteet teilld on Karjalaan ja/tai karjalaisuuteen?
Miten koette karjalaisuuden nakyvan yrityksenne toiminnassa?
Miten paadyitte valitsemaan juuri karjalaisuuden yrityksenne liikeideaksi?
Perustuen teidan omiin kokemuksiinne, koetteko karjalaisuuden
(kulttuuri, tavat, taide) vetovoimaiseksi matkailijan nakdkulmasta?

a.Jos vastataan kylla, niin mita ovat ne vetovoimatekijat?

b.Jos vastataan ei, niin miksi koette, ettd karjalaisuus ei kiinnosta

matkailijoita?

Koetteko, etta Karjalaista kulttuuria tuodaan tarpeeksi esille?

Karjalainen perinneruoka

. Kuinka paadyitte valitsemaan juuri karjalaisen perinneruoan

ruokalistaanne?

. Mitkéd raaka-aineet ja valmistustavat koette olevan karjalaisen keittion

kulmakivia?

3. Teettekd yhteistyota lahitilojen tai muiden paikallisten tuottajien kanssa?

4. Valmistatteko perinneruokia perinteitd kunnioittaen vai pyrittekd

uudistamaan tai fuusioimaan perinteisia resepteja?

Kuinka koette erottuvanne muista perinneruokaa tarjoavista yrityksista?



Teemahaastattelun teemat ja kysymykset Liite 2 2(2)

Yrityksen ja karjalaisen ruokaperinnekulttuurin tulevaisuus

1. Milta yrityksenne tulevaisuus nayttaa?
2. Minka asioiden kehittamiseen aiotte tulevaisuudessa panostaa?
3. Koetteko, ettd karjalaista ruokaperinnettd tulisi kehittaa, jotta se
kiinnostaisi isompia ja/tai uusia asiakasryhmia?
a.Ja keitd nama uudet asiakasryhmat ovat?
4. Miten uskotte, ettd nykymatkailijan saisi kiinnostuneeksi karjalaisesta

ruokaperinteesta ja tavoista?



