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Taman opinnaytetyon tarkoituksena oli kartoittaa suomalaista perinneruokaa
sekd suomalaisen ruokaperinteen historiaa. Mitd on suomalainen perinneruo-
ka? Mista se on saanut vaikutteita ja ovatko suomalaiset perinneruoat puhtaasti
suomalaisia, vai ovatko ne saaneet vaikutteita esimerkiksi Vengjalta tai Ruotsis-
ta?

Opinnaytetydssani kasitelladn Suomen ruokaperinteen historia esihistorialliselta
ajalta 1900-luvulle asti, kuinka ruokakulttuuri seka saildmis- ja ruoanvalmistus-
menetelmat ovat kehittyneet. Tydssa tutkitaan myés kunkin Suomen historialli-
sen maakunnan perinneruokia seka -kulttuuria. Tutkimusosio pitdd sisallaan
Viola-kodin asukkaille suoritettujen henkilokohtaisten haastattelujen tulokset.
Viola-koti on Tampereella sijaitseva palvelutalo.

Seka teoria- etta tutkimusosiossa kay hyvin ilmi se, ettd Suomessa on syoty
aina sita, mitd on ollut kasilla. Luonnonolosuhteet huomioiden Suomessa on
vilielty maata, kasvatettu karjaa ja kalastettu. Suomalaiset perinneruoat ovat
syntyneet kasilla olevista raaka-aineista. Jokaisella maakunnalla ovat olleet
omat perinneruokansa ja Viola-kodilla haastateltujen muistot lapsuutensa ruois-
ta vastaavat hyvin maakuntien perinneruokia. Vaikutteita suomalaiseen ruoka-
perinteeseen on epailematta tullut niin Venajalta kuin Ruotsistakin, seka myds
jonkin verran muualta Euroopasta.

Suomalaisen ruokaperinteen tarkka rajaaminen on vaikeaa. Tarkkojen rajaviivo-
jen vetaminen puhtaasti suomalaisten ja muualta vaikutteensa saaneiden ruoki-
en valilla on vaikeaa, ellei mahdotonta. Voidaan kuitenkin olettaa, ettd tytssa
mainitut perinneruoat ovat sellaisia, joita Suomessa on perinteisesti syéty, ja ne
ovat syntyneet Suomessa, vaikka olisivatkin saaneet inspiraatiota muualta maa-
iimasta.
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The purpose of this thesis is to define Finnish food tradition and its history. The
study aims at examining some influences behind the traditional Finnish dishes
and to seek in to their historical roots.

The first theoretical part of this thesis studies the history of Finnish food tradition
from the prehistorical era to the 20" century, as well as how the food culture
and methods for preservation and cooking developed. The thesis also investi-
gates food traditions and the food culture of Finnish historical provinces. The
research contains the results of the interviews conducted to the residents of the
Viola home which is a sheltered home in Tampere.

The results show that people have always eaten and used the ingredients
available. Taking in consideration, the Finnish natural environment the Finnish
people have cultivated the land, raised cattle and fished. Finnish traditional
dishes have been prepared from the ingredients at hand. Every province in
Finland has had its own traditional dishes and the memories of the interviewees
of the Viola home are in consistence with the food traditions of the provinces.
Finnish food tradition has seemingly taken influences from Russia, Sweden and
other parts of Europe.

The exact origin of Finnish food tradition is difficult to determine. To draw a line
between purely Finnish traditional dishes and those ones have taken influences
from somewhere else is hard if not impossible. The study, however, suggests
that the traditional dishes mentioned in this thesis are the ones the Finnish peo-
ple have regularly eaten and that they have originally derived from Finland,
even though they might have been inspired by other countries” cuisines.

Key words: food tradition, Finland, province, history
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1 JOHDANTO

Taman opinnaytetyon aiheena on suomalainen ruoka seka ruokaperinne ja -
kulttuuri. Tyon tarkoituksena on kartoittaa suomalaisia perinneruokia seka suo-
malaisen ruokaperinteen historiaa. Aihe opinnaytetyélle syntyi kouluni jarjesta-
man kurssin, teemaviikon, ansiosta. Jarjestimme kurssilaisteni kanssa teema-
viikon ravintola Myllareisséa, ja aiheena oli suomalainen kieltolain aikainen ruo-
ka. Aiheesta innostuneena aloin miettia, mitkd ovat perinteisia suomalaisia ruo-
kia ja mista ne ovat saaneet vaikutteensa? Ovatko ne puhtaasti suomalaisia vai

kenties Vengjalta tai Ruotsista vaikutteensa saaneita?

Tulen jakamaan Suomen tydssani historiallisten maakuntien mukaan kahdek-
saan eri alueeseen ja kerron kunkin alueen omasta ruokakulttuurista. Ahve-
nanmaan olen rajannut tyon ulkopuolelle, silla vaikka se hallinnollisesti onkin
0osa Suomea, on se kulttuurisesti enemmé&n osa Ruotsia kuin Suomea. Kaytan
tydssani historiallisia maakuntia sen vuoksi, ettd nykyinen maakuntajako, joka
on tehty vuonna 1994, ei soveltuisi taman tyon tarkoitukseen tarkastella suoma-
laista ruokaperinnetta, silla tarkoitus on tarkastella suomalaisia perinneruokia
pidemmalta ajalta kuin 15 vuoden ajalta. Liitteessa 2 on kartta Suomen historial-

lisista maakunnista.

Ruokakulttuuri on jokaiselle maalle omalaatuinen osa kyseisen maan historiaa.
Kaikki maat ovat alun perin olleet eristyksissa muista, silla matkustelua ei ole
harrastettu. Jokaiseen maahan on jo t&dna aikana syntynyt oma ruokahistorian-
sa, joka on muuttunut ja muovautunut kaupankaynnin ja matkustelun yleistyttya.
Nykypaivana perinneruokien rajat ovat hyvin pitkalti halvenneet. Missa maassa
ei esimerkiksi tunnettaisi pizzaa tai hampurilaista? Pizza on alun perin ollut hy-
vin perinteinen arkiruoka italiassa, mutta nykyaan se on suurta herkkua mones-
sa maassa ympari maailman, ja ihmiset ovat valmiita maksamaan paljonkin voi-

dakseen sydda hyvaa pizzaa.

Jokaisen ihmisen tulisi tuntea oman maansa historiaa, ja ruoka on yksi erittéain

suuri osa jokaisen maan historiaa. Nykyisessa globaalissa maailmassa on hyvin
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helppo unohtaa, mikd on perinteista suomalaista ruokaa ja miké& on tullut muual-
ta. Viime vuosien ulkomaalaisten vieraiden kommentit eivat ole olleet kovin mai-
rittelevia, joten myds sen vuoksi on mielestani tarkeaa, etta jokainen suomalai-
nen tietaisi muitakin suomalaisia perinneruokia kuin mammin. Mm. huippukokki
Gordon Ramsay seka Italian paaministeri Silvio Berlusconi ovat kovin sanoin

ilmoittaneet suomalaisen ruoan olevan kamalaa.

Ruoka ei myodskaan ole en&é niin suuri valttamattomyys kuin ennen. Aikaisem-
min ruoka oli tarke&a hengissa pysymisen vuoksi, nykyaan se on kulutustuote
muiden joukossa ja valinnan varaa on yllin kyllin. Aikaisemmin sy6tiin sita, mita
oli tarjolla ja mit& vain saatiin, mutta nykyaan on varaa nirsoilla ruoan suhteen
tai muuten vain valikoida ruokavalio hyvin tarkkaan (esimerkiksi kasvissyojat,
vegaanit). Vaikka ruokaa maarallisesti ehka riittaisi kaikille, ei se silti valttamatta

ole itsestaanselvyys kaikkialla maailmassa.

Tassa opinnaytetydssa olen kasitellyt Suomen ruokaperinteen historian paapiir-
teittdin seka jokaisen historiallisen maakunnan ruokaperinteen erikseen. Jokai-
sen maakunnan esittelyn perdssa on yksi resepti jostain kyseisen maakunnan
perinneruoista. Olen valinnut resepteja niiden kiinnostavuuden seka kaytannol-
lisyyden mukaan. Mukana on myos sellaisia resepteja, joita viela tané paivana
voisi toteuttaa. Tydssa on myods Tampereella sijaitsevan palvelutalon Viola-
kodin asukkaiden haastattelujen pohjalta tehty ruokamuistoja-kappale, jossa

olen koonnut heidan muistojaan lapsuutensa ruoista ja raaka-aineista.



2 SUOMALAISEN RUOKAPERINTEEN HISTORIAA

2.1 Mita perinne on?

Perinne voidaan epailematta maaritella monella eri tavalla, riippuen esimerkiksi
asiayhteyksista. Talve (1982, 77) sanoo ruokaperinteeseen kuuluvan tiedon
ruoasta, sen valmistamisesta, tarjoilusta ja syomiseen liittyvista tavoista. Yksi
perinteen maaritelma voisi olla, ettd perinne on sellaista tietoa, taitoa, tapaa ja
osaamista, joka siirtyy sukupolvelta toiselle. Ruoan laittaminen on pitkalti nyky-
paivaan asti ollut naisen tehtava talossa. Vuosikymmenia ja vuosisatoja sitten
syntyneet perinneruoat ovat joskus vaatineet pitkidkin valmistusmenetelmia,

jonka ovat mahdollistaneet naisten lasnéolo kotona. (Janhonen 1982, 13.)

Suomalaisesta ruokahistoriasta ei ole kovinkaan paljoa Kirjoitettua historiaa,
silla suurin osa ruoan historiaa kasittelevista kirjoista sijoittuu ajallisesti 1800-
luvun loppupuolelta eteenpéin (Isotalo 1999, 19). Suomella on pitka kulttuurihis-
toria takana, silla Suomea on asuttanut eurooppalaisperdinen vaestd jo noin
9000 vuotta. Nainkin pitkdan historiaan mahtuu paljon perinneruokia seka val-
mistusmenetelmia. Kirjoitetun historian puuttumista selittdd osaltaan se, etta
ruokailu on niin arkipaivainen asia, etta siita kirjoittamista ei ole koettu tarpeelli-
seksi samalla tavalla kuin suurten historiallisten ja poliittisten tapahtumien Kir-
jaamista. (Sillanpaa 1999, 8-9.) Ruokailu ja ruoan hankkiminen on ollut osa jo-
kapaivaista rutiinia, eika sitd ole aikanaan varmaan pidetty kummoisenakaan
asiana. Tuskinpa monikaan suomalainen talla hetkella pitdéa kirjaa jokapaivaisis-

ta syomisistaan.

Suomalaisen ruokaperinteen tarkka méaaritteleminen keskiajalta 1900-luvulle on
vaikeaa, silla Suomessa vallinneet yhteiskuntaluokkien erot ovat olleet huimia
(Sillanpaa 1999, 9). Siin& missa aateliston ruoka on ollut parempaa ja ravitse-
vampaa, on talonpoikien ruoka ollut vahaisempaa. Suomalaista ruokaperinnetta
ja —taloutta on leimannut myods hyvin paljon omavaraisuus. Vield 1800-luvun

loppupuolelle kaikki yhteiskuntaluokat, niin aateliset, papit, kauppiaat kuin ta-
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lonpojatkin, elivat omavaraisessa taloudessa (Talve 1982, 17). Taloudet siis

tuottivat itse oman ravintonsa.

2.2 Esihistoriallinen ruokakulttuuri kivikaudelta keskiaikaan

Esihistoriallisen ajan ruokakulttuuria on paljoltikin maarittdnyt ruoan saatavuus
seka raaka-aineiden sijainti. Ruoaksi on kaytetty kaikkea syttavaksi kelpaavaa,
ja ihminen liikkkui ruoan perassa metsastellen, keréillen seka kalastellen. Ravin-
to vaihteli vuodenaikojen mukaan. Kevéisin saatiin hyvat kalasaaliit, keré&ttiin
lintujen munia, havupuiden kerkki&, ukonputkia, vainénputkia ja sipuleita. (Uusi-
virta 1990, 6; Isotalo 1999, 20-21.) Pojanluoma (2003, 276) kuvailee vainon-
putkea hieman lakritsan makuiseksi kasviksi. Loppukesasta ja syksystéa puoles-
taan on kerdilty siemenia ja marjoja ja kalastettu, jotta talvivarastoihin on saatu
tavaraa. Pienriistaa, kuten janiksia, oravia seka majavia oli saatavilla ympari
vuoden, kun puolestaan suurriistaa, kuten hylkeitd, majavia, karhuja, kettuja,
peuroja seka hirvid on metsastetty talvisin. (Uusivirta 1990, 6; Isotalo 1999, 21,
Sillanpaa 1999, 7.)

Kalastusvalineind on kaytetty ainakin verkkoa, onkea, katiskoita sek& mertoja.
Metsastyksessa on kaytetty keihaitd, jousia ja nuolia ja koiran rooli ihmisen
metsastystoverina oli suuri (Isotalo 1999, 21). Metsastys ja kalastus olivat mies-
ten tehtavid, kun taas naiset huolehtivat lapsista ja kerasivat siemenia, juuria ja
kaikkea syotavaksi kelpaavaa. Esihistoriallinen suomalainen on todennakoisesti
kelpuuttanut ravinnokseen my6és sammakoita, heindsirkkoja, toukkia, muurahai-
sia seka matoja. (Sillanpaa 1999, 16; Sillanpaa 2003, 12.)

Ruoan sdilyttaminen oli talvisin helppoa, mutta muina vuodenaikoina ruokia
jouduttiin sailémaan. Ruokaa sailottiin kuivaamalla: lihat, kalat, kasvikset, leh-
det, juuret ja siemenet kuivattiin. Kala ja liha sydtiin raakana tulen keksimiseen
asti, jonka jalkeen kypsennysmenetelmina saatettiin kayttaa paistamista tai keit-
tamista. Paistaminen tapahtui nuotion aaressa kepin tai vartaan paassa, keitta-
minen puolestaan tuohi- tai puuastiassa siten, etta veteen laitettiin kuumia kivia.

Ruokailuvélineind on kaytetty tikkuja, tuohia, puunpaloja, suuria lehtid, tuohipil-
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leja tai jonkin verran myds lusikoita. Useimmiten syotiin kuitenkin kasin. (Isotalo
1999, 20-21.)

Ensimmaisid merkkeja maanviljelysta I6ytyy kivi- ja pronssikauden vaihteesta el
noin ajalta 2000-1500 eKr. Asuinpaikka valittiin paikalta, joka oli seka pyynnin
ettd viljelyksen kannalta edullinen. Viljeltyja viljalajeja ovat olleet ohra, vehna
sekd myos ruis. (Isotalo 1999, 22.) Vaikka maanviljelyksen olemassaolosta ei
ole taytta varmuutta, pidetdén sita kuitenkin todenndkoisend, silla asuinpaikoilta
on loydetty jauhin- seka survinkivia ja asuinpaikat ja -tavat antavat viitteita

maanviljelysta seké karjanhoidosta (Isotalo 1999, 22; Sillanpaa 1999, 17).

Karja yleistyi pronssikaudella, ja koiran rinnalle ilmestyivat lehma, lammas, sika
ja vuohi. Karjan yleistyminen antoi mahdollisuuden niin ruoan monipuolistumi-
selle kuin viljelysmaiden lannoitukseen. (Isotalo 1999, 22.) Maatalous ei kuiten-
kaan viela tullut paaelinkeinoksi, vaan metsastys ja kalastus jatkuivat, silla nii-
den avulla voitiin saavuttaa muita tavaroita. Metsastyksen avulla saadut turkik-
set, hylkeenrasvat ja liha seka kala voitiin vaihtaa muiden muassa metalliin. (Sil-
lanp&a 1999, 18.) Astioita valmistettiin mm. puusta seka puunkuoresta, lusikoita

puolestaan luusta ja sarvesta (Isotalo 1999, 22).

Rautakaudella maanviljely vankisti asemaansa, ja uusina viljalajikkeina ilmes-
tyivat kaura, herne, linssi ja sipuli sekd mahdollisesti myds nauris, pellava seka
kaali. Kotielaimina pidettiin ainakin nautoja, vuohia, sikoja, hevosia, kissoja seka
kanoja. Maanviljelyksessa kaytettiin apuna harkia. (Isotalo 1999, 22; Sillanpaa
1999, 18.) Viljelystyyli oli kaskeamista, ja asuinpaikkaa vaihdettiin kun lahiseu-
dun maat oli kaskettu. Asutus ei siis ollut taysin kiinteda (Sillanpaa 1999, 18.)
Kaskeaminen on vanha viljelystyyli, jossa metsa poltetaan viljelysmaan tielta.
Ensin metsan puut kuivatettiin joko kaatamalla tai pystyyn kuivattamalla. Kaski
sai kuivua muutaman vuoden jonka jalkeen se sytytettiin alkukesasta palamaan.
Palaneiden puiden tuhka lannoitti maan ja nain viljelys saatettiin aloittaa. (Myy-
rylainen 1998.)

Ruokatavaroiden varastointi edistyi rautakaudella. Ruokaa sailottiin mm. hapat-
tamalla, ulkokuivaamisella tai kylmasavustuksella. Ruokaa saatettiin myo6s sai-

l6& ilmatiiviisti elaimen mahalaukussa tai paksusuolessa. Uusia ruokalajeja oli-
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vat mm. puuro seka kiven paalla paistettu leipd, jotka siemenien ja jyvien jau-
haminen survimilla sekéa jauhinkivilla mahdollistivat. Ruoan valmistusmenetel-
mi& olivat kypsennys avotulella tai padassa. Mausteina kaytettiin katajanmarjo-
ja, nurmilaukkaa seka suomyrttia. Makeutusaineena toimi hunaja. Vaikka suurin
osa sybmisesta tapahtui viela sormin, ilmaantui astioiden joukkoon jo kapeate-
raisia ruokailuveitsia seka metalli- ja lasiastioita. Viljelyksen edistyessa ihmisen
ei enaa tarvinnut likkua maan perasséa, vaan asutuksesta alkoi tulla pysyvam-
paa. Viljelysmaille ilmestyi muiden lajien ohella my6s papu ja humala. Kaikki
mitd luonnosta saatiin, kaytettiin tarkasti hyvaksi niin ravintona kuin esineiden
valmistuksessakin. (Isotalo 1999, 22-24.)

2.3 Keskiajan ruokakulttuuri

Suomessa keskiajan katsotaan alkaneen noin vuonna 1150 ja paattyneen
1500-luvulla. Lapissa keskiaika jatkui 1600-luvulle asti, silla kristinusko ei nujer-
tanut pakanuutta Lapissa niin aikaisin kuin muualla Suomessa. (Isotalo 1999,
25; Sillanpéaa 1999, 19.) Keskiajalla suurin osa Suomesta kuului Ruotsin kunin-
gaskuntaan ja joutui my6és maksamaan Ruotsille veroja. Verot maksettiin suu-
rimmalta osin elintarvikkeina kuten riistana, kuivattuna kalana, viljana, juustona
ja voina. (Uusivirta 1990, 8; Isotalo 1999, 25.) Keskiajalla alkoi Suomen ruoka-
kulttuuriin tulla vaikutteita myds muualta. L&nsi-Suomeen vaikutteita tuli paljolti-
kin Tukholman kautta Ruotsista, kun taas puolestaan Itd-Suomeen vaikutteita

tuli Venajalta ja slaavilaisesta kulttuurista. (Isotalo 1999, 25.)

Keskiajalla suuri vaikuttaja ruoan sailymisen ja saatavuuden rinnalla oli katoli-
nen kirkko, joka erilaisilla saanndksillaan ja ohjeillaan sdannosteli, mita ruokaa
sai syoda milloinkin (Isotalo 199, 25). Kirkko maarasi paastoajankohdat ja oh-
jeisti kansalaisia siind, mita paaston aikana sai sytda. Esimerkiksi liha, rasva,
voi ja maito olivat kiellettyja paaston aikana. Paastosaannokset koskivat myos
lapsia, ja paaston noudattamista seurattiin pakottein ja sanktioin. (Talve 1982,
33.) Hevosen lihan sydnnin kirkko kielsi kokonaan, silla raamatun mukaan kaik-
ki elaimet, joilla ei ole sorkkia ja jotka eivat marehdi, ovat saastaisia. Kala, eri-

tyisesti lohi, puolestaan oli kirkon mukaan hyvin arvokas raaka-aine, silla sita
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sai nauttia paastonkin aikana. (Isotalo 1999, 25; Sillanpaa 1999, 22.) Osa kes-
kiajan paastoruoista ja —tavoista on nahtavissa viela taméan paivan Suomessa,
esimerkiksi mammin syOminen paasiaisena tai lipedkalan syominen jouluna.
(Talve 1982, 34; Isotalo 1999, 25). Myo6s tana paivana perinteinen torstain her-
nekeitto polveutuu keskiajan paastosddnnoksistd. Hernekeitto lihan kanssa

nautittiin torstaisin, silla perjantaisin ei saanut nauttia lihaa. (Talve 1982, 34.)

Keskiajalla erot eri alueiden ruokakulttuurissa alkoivat muodostua. Eroja ilmeni
mm. ruoanvalmistustavoissa seka mauissa. Itd-Suomi alkoi erilaistua muuhun
Suomeen ndhden ruokakulttuurissaan. (Sillanpaa 1999, 19.) Suurimpana erona
alueiden valilla oli uunityyppien erilaisuus. Itd-Suomessa uuni saatettiin lammit-
taa liki joka paiva ja leipominen oli monipuolista: leivottiin pehmedaa leipaa, kuk-
koja seka piirakoita ja valmistettiin haudutettuja ruokia. (Uusivirta 1990, 8.) Lan-
si- ja Pohjois-Suomessa leivottiin vain kahdesti vuodessa, mutta leivonta saattoi
kestaa jopa kaksi viikkoa. Leivat kuivatettiin ja varastoitiin. (Sillanp&aa 1999, 19;
Uusivirta 1990, 9.) Lansi-Suomessa ruoan uunissa hauduttamista ei tunnettu,
vaan ruoat valmistettiin keittamalla padassa tai keskiajalla yleistyneessa jalka-
pannussa. Jalkapannu oli raudasta valettu astia, joka oli kahvan avulla helppo

nostaa avotulelle. (Uusivirta 1990, 8.)

Suurin osa keskiajan ruokakulttuurin uutuuksista, kuten mammi, lipeékala, veri-
ruoat ja sahti vaikuttivat enemman lannessa kuin idassa. Alueellisissa eroissa
korostui myds kirkon vaikutus. Itd-Suomessa ortodoksisen kirkon vaikutus nakyi
mm. siind etta veriruokia alettiin valttda. (Talve 1982, 35.) Tiettyihin uskontoihin
kuuluu joko veriruokien valttaminen tai niistd kokonaan kieltdytyminen. Uusivir-
ran (1990, 9) mukaan Lansi-Suomessa valmistettiin monia erilaisia veriruokia,
joiden keskiaikaisia nimityksia olivat kampsu, kropsu, seka palttu. Kampsun, eli
verikakon, tai veripaltun valmistamiseen on monia ohjeita, mutta siind voidaan
kayttad mm. ohra- ja ruisjauhoja, verta, kaljaa, sipulia, suolaa seka rasvaa. Ai-
neksista sekoitetaan sakeahko taikina joka kypsennetaan uunissa. (Saukko
1986, 65; Kolmonen 1988, 70.) Suomessa Yleistyi keskiajalla Karjalan kautta
tullut slaavilaisten jauhoruoka, talkkuna. Suomalaisten talkkunaa vastaava jau-
horuoka oli nimeltdan pepu. Pepu valmistettiin sekoittamalla raakoja ohra- tai

kaurajauhoja veteen ja maustamalla seos suolalla. (Sillanpaa 1999, 22.)
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Suomen yhteiskuntaluokkien vaikutus tuntui hyvin konkreettisesti ruokapoydis-
sa. Aatelistolla oli yllin kyllin kaikkea mahdollista, ja ruoan paljous ja monipuoli-
suus oli kunnia-asia. Isojen linnojen ja kartanoiden ruokalistalla saattoi olla ko-
konaan paistettuja eldimid, jotka yksi kerrallaan tuotiin juhlijoiden eteen. Poytiin
oli katettu valkoiset poytaliinat ja aterioilla noudatettiin eurooppalaisia kaytosta-
poja. Talonpoikien juhla-aterialle tyypillinen ruoka puolestaan saattoi olla por-
saan lapaa hapankaalin ja kastikkeen kera, suolasilakkaa, nauriita, hernerok-
kaa, ohrapuuroa tai kotijuustoa. Seka talonpoikaistaloissa ettéa kartanoissa seka
linnoissa ruoka syotiin diskilta, joka oli puulevy tai ohut leipa, talonpojilla yleen-
sa ruisdiski, eli ruisleipa. Ruokailuvalineita kaytettiin harvoin, juhla-aterioilla
sybmaveista ja lusikkaa. Yleensa ruokailuvalineet olivat pariskunnan yhteisessa
kaytossa, mutta joskus niitd kaytti samalla aterialla useampikin. Kiinte&t ruoat

sydtiin kasin ja keitot ja kastikkeet juotiin. (Isotalo 1999, 24, 28.)

Ruoanvalmistus helpottui keskiajalla monien uusien metalliastioiden mydta. Uu-
sia astioita olivat mm. jo edella mainittu jalkapannu mutta myds halstari, mortteli
ja pieni patamylly. Linnoissa kaytettiin varrellisia paistinpannuja, ja maaseudulla
tarkea uudistus oli pystykirnu, jolla kirnuttiin voita. Keskiajan uutuus oli myés
mylly, joka helpotti jauhojen jauhamista huomattavasti. Keskiajan lopulla siirryt-
tiin vesimyllyista tuulimyllyihin. (Talve 1982, 32—33.) Halstari on pitkalla varrella
ja ritilalla varustettu keittiotyovaline (Varuste.net 2009).

Ruoan sailyttdminen oli edelleen keskiajalla ongelmana ja vanhoja menetelmia,
kuivaamista ja hapattamista kaytettiin edelleen. Kalan lisaksi Suomessa kuivat-
tiin myds naudan ja lampaan lihaa. Kuivaukseen oli useampia menetelmia, alu-
eista riippuen. Pohjois- ja Ita-Suomessa kaytettiin leivinuunia apuna, kun taas
muualla Suomessa kuivaaminen tapahtui ulkona talon seinalla, raystaan alla tai
katolle rakennetussa kuivatustelineessa. Lihaa myo6s suolattiin, jolloin suolauk-
seen kaytettiin suolaa kolmasosa lihan painosta. (Isotalo 1999, 26-27.) Hapat-
tamista kaytettiin eritoten apuna kalan sailémisessd maan pohjois- ja itaosissa.
Lapissa kalastettiin kaukaisemmilla kalavesilla kesélla ja saalis kuljetettiin vasta
talvella kotiin. Kala hapatettiin taksi ajaksi maahan kaivetuissa kalatynnyreissa.
(Sillanp&aéa 1999, 20.)
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Suolaaminen alkoi yleistya saildomismenetelmana vasta keskiajalla, vaikka suola
todennakaoisesti tunnettiinkin jo esihistoriallisella ajalla. Suola on ollut kallis tuon-
titavara, ja sita tuotiin Suomeen niin idasta kuin lannesta. Alussa suolaa kaytet-
tiin sen kalliin hinnan vuoksi vain arvokaloihin, kuten loheen ja siikaan, mutta
myo6hemmin sen kaytto yleistyi myds muiden kalojen sailomisessa. Kalan lisaksi
suolattiin myos lihaa, eiké tuoreen lihan kayttaminen keskiajalla ollutkaan kovin

yleistd, muuta kuin teurastusaikoina (Sillanpaa 1999, 21).

Suolan liséksi tunnettiin my6s muita mausteita, joiden tarkoitus oli lahinna lisata
ruoan sailyvyyttd, mutta myos peittdd vanhentuneen ruoan makua. Tunnettuja
mausteita keskiajalla olivat mm: suolahein4, tilli, persilja, oregano, salvia, basili-
ka, timjami, anis, kirveli, fenkoli, rakuuna, rosmariini, sahrami, neilikka, inkivaari
sekad pippuri. Rahvaalla ei ollut varaa ostaa kallita tuontimausteita, joten he
kayttivat runsaasti yrtteja. Luostareissa viljeltin mausteita. (Isotalo 1999, 27.)
Keskiajalla myds metsan antimet kaytettiin tarkasti hyvaksi. Tavanomaisten
saaliselainten liséksi kaytettiin myds oravan, naadan seka mayran lihaa. Karja-
lassa ei ole kaytetty linnun- eik& kananlihaa. Suomen rannikkoalueilla on puo-

lestaan yleisesti kaytetty hylkeenlihaa. (Sillanpaa 1999, 21-22.)

2.4 1600-luvun ruokaperinteesta nykypaivaan

2.4.1 Hitaan kehityksen 1600-Iuku

1600-luku oli sotiensa vuoksi ruokaperinteen puolesta hitaan kehityksen aikaa,
jolloin kuitenkin keskiaikaiset ruokatottumukset alkoivat vaistya (Isotalo 1999,
29-30; Talve 1982, 36). Vaikka 1600-luvulla ei omaksuttukaan uutuuksia, levi-
sivat keskiajan uutuudet Lounais-Suomesta pohjoiseen seka itdan ja yleistyivat
(Talve 1982, 38).

1600-luku ei kaikesta huolimatta ollut kuitenkaan taysin pysahtynyttd aikaa,
vaan kehitystékin tapahtui. Suurimpia muutoksia olivat luultavasti kirkon vaiku-
tuksen heikkeneminen seka rautaruukkien perustaminen. Katolisen kirkon paas-

tovaatimukset olivat alkaneet vaistya jo 1500-luvun loppupuolella. Tasta huoli-
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matta sailyivat kuitenkin eri merkkipaivind nautitut traditionaaliset ruoat, vaikka

syyt ja taustat niiden kayttoon eivat enda olleetkaan selvilla. (Talve 1982, 37—
38.)

Valurauta-astiat alkoivat rautaruukkien perustamisen avulla yleistya Suomessa.
Rautaruukkeja perustettiin Lounais- ja Etela-Suomeen. Rautaruukeissa valmis-
tettiin mm. patoja, jalkapannuja, pannunjalkoja sek& munkki- ja vohvelipannuja.
Nama levisivat myos talonpoikien, joskin vain varakkaimpien, keskuuteen. Myds
ruokailuvélineet, kuten tina- ja hopeapikarit, tinakannut ja —lautaset seka tammi-
ja pyokkilautaset alkoivat yleistya rannikkoseuduilla talonpoikaispurjehduksen
valityksella. (Talve, 1982, 37.)

1600-luvun ruokaperinne ei kokenut valtavia muutoksia mutta joitakin uusia
raaka-aineita tuli kayttdon (Isotalo, 1999, 30). Ruis nousi ohran rinnalle leipavil-
jaksi, mutta uusia viljelykasveja ei omaksuttu. Ruokatalouden p&araaka-aineet
olivat edelleen samat: liha, kala, maitotaloustuotteet, ohra, ruis, kaura, kesa-
vehnda, nauris, herne, papu, kaali ja lanttu. Saatylaisten kasvipenkeissa alkoi
porkkanan rinnalle ilmestya kurkkua, retiisia seka pinaattia, jotka viela talonpoi-
kien keskuudessa olivat tuntemattomia. Saildmismenetelmistéa suolaus alkoi
lisdantya, joskin kuivaaminen ja savussa tai uunissa palvaaminen olivat edel-
leen yleisia. Hapattaminen puolestaan alkoi menettdd merkitystaan. (Talve
1982, 36-37.)

Uutuuksia 1600-luvun ruokapdydassa olivat mm. sokerileipurien tuotteet: mar-
sipaanileivokset seka orvokki- ja sireeninkukkakonvehdit. Vilkastuneen kaupan-
kaynnin vuoksi varakkaimmat saivat nyt ostettua monia ulkomaisia herkkuja.
Vaikutuksensa 1600-luvun ruokakulttuurin loi kuitenkin ilmaston kylmeneminen,
joka aiheutti useita halla- ja katovuosia vuosisadan lopulla. Ruokavalio oli talléin
kodyhempaa, ja jopa vauraammilla alueilla, kuten Turussa, syo6tiin akana-, olki-,
pettu- ja vehkaleipda. (Isotalo 1999, 30.) Vehkaleipa valmistettiin suovehkan

juurista (Joutsan kunta 2009).

1600-luvulla perustettiin suuri maéara uusia kaupunkeja, jolloin kaupunkikulttuuri
alkoi kehittya. Talonpojat saivat solmittua pysyvat kauppa- ja luottosuhteet kau-

punkien kauppiaiden ja kasityolaisten kanssa, jolloin monenlaiset tarvikkeet le-
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visivat myos talonpoikien keskuudessa. Vaikka suola oli edelleen tarkein osto-
tavara, alkoivat uudet mausteet, kuten pippuri, kumina seka kirveli myds levita.
Sokeri alkoi myds yleistyd, joskaan ei talonpoikien keskuudessa. Talonpojat
kayttivat kaupunkien leipureiden palveluksia ja ostivat kotiinviemisiksi leivonnai-
sia, kuten vehnaleipaa, rinkiloitd, korppuja ja piparkakkuja. Viinanpoltto alkoi
yleistya talonpoikien keskuudessa, ja sotilaiden valityksella levisi myds tupa-

kanpoltto 1600-luvun nuorison keskuudessa. (Talve, 1982, 38.)

2.4.2 Suurten muutosten 1700-luku

1700-luku oli suurten muutosten aikaa. Muutokset koskivat niin raaka-aineita,
valmistustapoja kuin ruokailua itseaan tapakulttuurisena tapahtumana (Isotalo
1999, 31). Suomessakin ihailtiin Ranskan hovikulttuuria seka etikettia, ja varak-
kaimmat saatylaiset halusivat Kustaa Ill tavoin kulkea kehityksen karjessa.
Ruoan maara ei ollut enaa etusijalla, vaan haluttiin noudattaa ranskalaista hie-
nostuneisuutta niin ruoan tarjoilussa kuin valmistuksessa. (Sillanp&da 1999, 25.)
Kasvitarhoista ja puutarhoista tuli 1700-luvulla oikea muoti-ilmid ja —harrastus,
ja monet kasvikset alkoivat yleistyd. Merkittavin uutuus oli peruna, jonka kaytto
suomalaisille oli luontevaa, silla sitd kaytettiin aivan kuin naurista tai lanttua ai-
kaisemmin. (Uusivirta 1990, 11; Isotalo 1999, 31.) Puutarhoissa saatettiin kas-
vattaa mm. retiisejd, omena-, kirsikka- ja luumupuita, viinimarjoja ja karviaisia.
My0Gs pipar- ja mustajuurta on ilmeisesti viljelty jo 1700-luvulla. (Sillanpaa 1999,
30.)

Ruoan valmistusmenetelmat monimutkaistuivat 1700-luvulla, jopa niin etta al-
kuperdisen raaka-aineen makua ei enaa valttamatta voinut tunnistaa. Aikai-
semmin ruoka joko paistettiin, keitettiin tai haudutettiin, mutta nyt ruoka saatet-
tiin ensin keittaa, sitten jauhaa, maustaa ja sitten viela paistaa. Tallaisia uutuus-
ruokia olivat mm. murekkeet, lihapullat seka kotletit. Monimutkaisista ruoista
yleistyivat myds suolaiset ja makeat hyytelot, vanukkaat seka erilaiset leivon-
naiset. (Uusivirta 1990, 11; Isotalo 1999, 31-32.) Erilaiset kahvikakut ja leivok-
set tulivat 1700-luvulla muotiin, mutta koska leivosten tekeminen oli vaikeaa, se

jai yleensa sveitsilaisten sokerileipureiden tehtavaksi. Ensimmainen sveitsiteria,
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jossa tarjottiin kahvia, leivonnaisia ja virvokkeita, aukaistiin Turussa 1700-
luvulla. (Sillanpaa 1999, 32; Sillanpaa 2003, 17-18.)

Ruokien maustaminen yleistyi samalla, kun erilaiset mausteet saivat enemman
jalansijaa Suomessa. Ruokia maustettin enemmaén suolalla ja sokerilla seka
yrteilla ja uusina mausteina ilmestyivat siirappi, etikka ja sinappi. 1700-luvun
mausteikosta |0ytyi suola-, sokeri-, sinappi ja etikkavesiastiat. Sinappia tuotiin
Ranskasta. Etikalla maustettiin aladobi ja sallatti, ja vielakin moni lansisuoma-
lainen maustaa silla kalalaatikkonsa. Sallatti muistuttaa rosollia. Sallatin perus-
raaka-aineet ovat porkkana ja punajuuri, ja lisaksi siihen voidaan laittaa peru-
noita, sipulia, palvattua lihaa, suolasilakkaa tai sillid, etikkaa, sokeria, sinappia,
suolaa seké kermaa (Uusivirta 1990, 11, 143; Isotalo 1999, 32.) Aladobi on liha-
, kala tai kasvishyyteld, Suomessa yleisimmin vasikanlihasta valmistettu liha-
hyytel6 (Sillanpaa 1999, 216).

Sokerin kayton lisdantyesséd perustettin Suomen Turkuunkin sokeritehdas
vuonna 1756, jolloin sokerin kulutus vain kasvoi. Makeisia alettiin valmistaa, ja
1700-luvulla alkoi monelle tuttu perinne jakaa haissa ja hautajaisissa kaikille
vieraille yksi konvehti. Suolan kayton lisdantyessa alkoi umpisuolaus yleistya
ruoan sailytysmenetelméné hapattamisen jo vaistyessd. Ruoan sdilytysmene-
telmissa esiintyi Lansi- ja Ita-Suomen valilla. Lansi-Suomessa lihaa savustettiin
(kuivattiin) saunan tai riihen kuumassa savussa, kun taas Itd-Suomessa lihat
palvattiin uunissa oksien tai olkien paalla tai suurissa puukaukaloissa. (Uusivirta
1990, 11-12.) Ita-Suomeen vaikutteet tulivat enimmakseen Pietarista seka sen
ja koko Kaakkois-Suomen kauppiailta. Venaléainen kulttuuri levisi laajemmaltikin
[ta-Suomeen Kannaksen venaldisten valitykselld. Itdsuomalaiset oppivat mm.
kayttamaan sienia ja valmistamaan hapankaalia venalaisen ruokakulttuurin an-
siosta. (Isotalo 1999, 33.)

1700-luvulla nakyi viela suuret erot saatyjen valilla. Ylaluokat vaurastuivat rau-
hankautena ja saivat nauttia monista sellaisista uutuuksista, joita talonpojat ei-
vat valttamatta osanneet edes kaivata, kuten sitruunoista. Saatylaisen poydas-
sa oli jo 1700-luvulla damastiliina, haarukat, veitset, henkilokohtaiset lautaset ja
juomalasit, kun taas talonpojan kodissa kaikki soivét ja joivat samoista astioista.

Oma henkilokohtainen puulusikka jo talonpoijiltakin [6ytyi. (Sillanpaa 1999, 36.)
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Damastiliina on silkista, pellavasta, puuvillasta tai villasta valmistettava yksivari-
nen kudos (Vapriikki 2009). Saatylaiset soivat arkena sangen vaatimattomasti,
mutta pidoissa tarjolla oli monenmoista herkkua (Isotalo 1999, 32; Sillanpaa
1999, 36). Tarjolla oli kylmia alkuruokia, kuten lanttu- peruna- ja maksalaatik-
koa, seka sallattia ja aladobia. Naiden jalkeen tarjolla oli ohrapuuroa ennen
paistia ja lopuksi tarjottiin viela ns. "ulosheittotee” merkkina pitojen paattymises-
ta. Talonpojat soivat yleensa ruisleipdd, suolakalaa, keitettyja ja haudutettuja
lanttuja ja nauriita, puuroja, velleja seka erilaisia keittoja. (Isotalo 1999, 32.)

Kahvi oli 1700-luvulla séaatylaisten herkkua. Koska kyseessa oli kallis tuontitava-
ra, yritettiin sen levidmista estaa erilaisin kielloin ja sddnnoksin. Tama ei kuiten-
kaan kahvinystavia estanyt, silla kahvin juojat jarjestivat salaisia yksityisia kah-
vikutsuja. Myds salakahvilat toivat helpotusta kahvihampaan kolotukseen. Kah-
vittelijoita rangaistiin ja heille saatettiin antaa sakot pelkasta kahvipannun omis-
tamisesta. Kahvi kuitenkin yleistyi varsinkin talonpoikien juhlajuomana 1800-

luvulle mentaessa. (Sillanpaa 1999, 32.)

2.4.3 1800-luku: teollistumisen ja kaupankaynnin aikaa

Isotalon (1999, 33) mukaan ruokakulttuurissa tapahtui monia merkittavia muu-
toksia 1800-luvulla. Suomi alkoi teollistua, ja kansainvalinen kaupankaynti li-
saantyi. Naiden myota idan ja lannen ruokakulttuuriset erot alkoivat hélveta,
monestakin syysta: raaka-aineet monipuolistuivat, omavaraistaloudesta siirryt-
tiin rahatalouteen, varastointi vaheni, syntyi elintarviketeollisuutta, aloitettiin ra-
vitsemusneuvonta ja perheyksikot pienenivat. Ruokaa jouduttiin toki kuitenkin
viela 1800-luvulla varastoimaan ja sailyttamaan. Lihaa sail6ttiin hapattamalla,
kuivaamalla, suolaamalla ja savustamalla. (Uusivirta 1990, 14; Isotalo 1999,
33-34.)

1800-luvun suurten muutosten takana saattoivat olla traumaattiset nalka- ja ka-
tovuodet 1867-1868. Suomen katovuosien aikana on jouduttu turvautumaan
enemman luonnon antimiin ja leivan ja puuron jatkeisiin. Luonnosta on kaytetty

mm. olkia, herneenvarsia, jakaldd, akanoita, sammalta sek& pettua ravinnon
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lisdnd. Moni muistaa varmana petun sanana, vaikka ei sitd olisikaan koskaan
syonyt. Runsaat puolet silloisesta Suomen vaestosta on 1830-luvulla joutunut
turvautumaan leivan jatkeaineisiin etenkin Keski-Suomessa, Pohjois-Savossa

seka Keski- ja Pohjois-Pohjanmaalla. (Sillanpaa 1999, 28, 38.)

Pettu kuorittiin touko- ja kesdkuun vaihteessa nuorista petgjista.
Petdjista irrotetut kuorilevyt korvennettiin tulella tai keitettiin ja kui-
vattiin sen jalkeen ulkona, saunassa tai riihessd, minka jalkeen le-
vyt jauhettiin pettujauhoiksi. Yhdesta pitkastd mannysta saatiin ki-

lon verran pettujauhoja. (Sillanpaéa 1999, 28.)

Katovuosien jalkeen ihmiset olivat valmiita hyvaksymaan monia uusia asioita, ja
Suomessa tapahtui paljon kehitystd. 1800-luvulla tavaroita saatiin kuljetettua
maasta toiseen nopeammin ja tehokkaammin hdyrylaivaliikenteen ansiosta.
Suomeen tuotiin mm. viljaa, kahvia, teetd, mausteita, riisid, rusinoita seka kui-
vattuja hedelmida. Maakaupan vapauduttua vuonna 1859 sai maaseudullekin
perustaa kauppoja, ja monet ulkomailta tuodut uutuudet ilmestyivat myds maa-
seudun kauppojen hyllyille ja ndin myo6s tavallisen kansan saataville. 1860-
luvulla alkanut rautateiden rakennus oli myds merkittdva muutos, joka auttoi
Suomea kansainvalistymaan. Suomesta vietiin ulkomaille metsateollisuuden
tuotteita seka tarkeimpana voita. Suomen kansalaisille suositeltiin uuden ravin-
torasvan, margariinin kayttdmista voin sijaan, silla voi oli hyva vientituote, jonka
ei haluttu jaavan lihottamaan suomalaisia. Voista saaduilla vientituloilla ostettiin
viljaa, silla Suomi ei ollut viljan tuotannossa omavarainen. (Sillanpaa 1999, 37—
39, 46.)

Uusista 1800-luvun keksinnoista Sillanpaa (1999, 39—-40) listaa mm. modernit
maatalouskoneet, kuten rautaiset k&antosiipiset aurat seka niittokoneet, keino-
lannoitteet, juoksevan veden, vesiklosetin, kaasujohdon sek& sahkovalon. En-
simmainen sahkodvalo Suomessa on asennettu Tampereelle Finlaysonin puuvil-
latehtaaseen vuonna 1882. Vesiklosettia kammoksuttiin aluksi kovasti, silla se
miellettiin haisevaksi, eika sita taten haluttu sisatiloihin, mutta ne yleistyivat kui-
tenkin nopeasti, etenkin kerrostaloasunnoissa. Myos juoksevaa vetta aristeltiin

aluksi kovasti, eika sita pidetty niin hyvana kuin kaivovettd. Nama uudet keksin-
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not tulivat jo 1800-luvulla, mutta monet niista yleistyivat vasta 1900-luvulla, ja eri
asiat ovat levinneet eri aluille eri aikoihin. (Sillanpaa 1999, 39-40.)
Ruoanvalmistuksen merkittavin muutos oli taloihin rakennetut erilliset keittiot,
joihin hankittiin rautahellat. Keittidihin ilmestyi nyt myds paistinpannuja. Ruokai-
lutapoihin tuli muutoksia omien henkilokohtaisten ruokailuvalineiden ansiosta,
kaikilla oli omat lautasetkin. (Isotalo 1999, 36.) Ruokailuvalineiden materiaaleis-
sa tapahtui muutoksia, kun puu- ja kiviastioiden tilalle tulivat savesta, pellista,
fajanssista sekéa posliinista valmistetut astiat. Nain ei tietenkééan joka kodissa
ollut, vaan kbyhemmissa ja syrjadisemmissa taloissa sydtiin ja juotiin yha yhtei-
sista astioista. (Talve 1982, 44; Isotalo 1999, 36—37.) Fajanssi on luonnonsaven
kaltainen huokoinen materiaali, joka huokoisuutensa vuoksi imee ajan mittaan

kosteutta ja lasite saattaa halkeilla (Wasenius 2007).

Vaikka talonpoijilla ei ollutkaan mahdollisuutta sytda kuten saatylaiset, nakyivat
saatylaisten ruokatavat hieman myds maaseudulla. Virkamiesten palveluksessa
olleet tyt6t oppivat tekemaan uusia hienoja ruokalajeja, joita he sitten kotona
maalla kokeilivat, mikali siihen taloudellisesti oli varaa. Kaupunkilaisten valityk-
sella opittiin myds uusia ruokailutapoja, kuten veitsien, haarukoiden, juomalasi-
en ja syvien seka matalien lautasten kayttoa. Naiden lisaksi opittiin tarjoiluvatien
koristelua seka seisovan pdydan kattamista. Uutuuksia levittivat osaltaan myos
uudet yhdistykset kuten Martta-yhdistykset sekd maanviljelys- ja maamiesseu-
rat. (Sillanpaa 1999, 43-48.)

1800-luvulla naiset oppivat erilaisten kurssien valityksella ruoanlaittoa sekd puu-
tarhan viljelya. Kursseilla opiskeltiin mm. kasvisruokien, rosollin ja taytekakkujen
valmistusta seka kurkun, kurpitsan, pinaatin ja palsternakan kasvatusta, maus-
teiden kayttoa ja poytien kattamista seka saildomismenetelmid. Kurssien vuoksi
maaseudun perinteinen arvojarjestys saattoi kohdata suuriakin muutoksia, silla
perinteisesti talon emanta oli arvovaltainen henkild, joka opetti tietonsa ja tai-
tonsa tyttarilleen seka miniéilleen, mutta kurssien ansiosta nuoremmat menivat
jo vanhempien edelld, mika ei valttaméatta aina ollut hyva asia. Vanhempien
puolustuskeinoksi jai uusien asioiden vahattely seka vastustaminen. (Sillanpaa
1999, 45.)
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1900-luvun alkupuolelle asti oli pidoissa kaytossa istumapdyta. Isommat pidot
pidettiin haiden, ristidisten, hautajaisten, lukukinkereiden sek& muiden kalente-
rivuoden juhlien yhteydessa. Poytiin katettiin leipa, voi, juusto sek& joskus myos
liha ja juoma. Lampimien liharuokien kanssa tarjottiin viinaryyppy. Moni pitopoy-
tien uutuuksista polveutui 1700-luvun saatylaisten juhlaruoista, kuten laatikot
seka rosolli. Usein pitoihin teurastettiin my6s nauta, sika tai lammas, joista saa-
tettiin valmistaa mm. paisteja, aladobia seka sylttyja. Naudanpaistin lisdkkeena
tarjottiin paputuuvinkia, keitettyja perunoita, puolukkahilloa tai makaronilaatik-
koa. Jalkiruokana pitopdydassa tarjottiin mm. luumukeittoa, rusinakeittoa, seka-
hedelmékeittoa, marja- tai hedelmakiisselid, puuroja, munajuustoa seka make-
aa juustoa. (Sillanpaa 1999, 46-47.) Isotalo (1999, 36) selittda tuuvingin tarkoit-
tavan muhennosta ja sanan tuuvinki juontavan juurensa ruotsin kielesta, jossa

muhennosta vastaava sana on stuvning.

Ité- ja Lansi-Suomen suurimmat erot tulivat esille enimmékseen tapakulttuuris-
sa. Sillanpéaa (1999, 46-47) kuvailee, kuinka vuosisadan vaihteessa niin sanottu
seisova poyta, josta kukin sai valita mieleistddn syotavaa, oli hyvin tyypillinen
Lansi-Suomessa. ldassa puolestaan ei omaksuttu lannen seisovaa poytaa,
vaan siella oli edelleen kaytossa istumapoyta. Tarjoilujarjestyksen maarasi lan-

nessa varallisuus, idassa ika.

Sillanpaa mukaan (1999, 48) saatylaisten ruokailutavat poikkesivat maaseudun
tavoista huomattavasti. Vaikka saatylaiset viela arkena saattoivat sytda varsin
vaatimattomasti, oli heidan juhlissaan tarjolla ranskalaisen keittion parhaimmis-
toa. Usein juhlissa oli tarjolla voileipdpoyta, josta loytyi mm. kinkkua, aladobia,
munia, sardiinia, silleja, siansorkkia, suolakurkkua, mateja (myé6s kaviaaria),
hanhenmaksaa, juustoja, hummeria sekd maustettuja ja maustamattomia viina-
ryyppyja. Etenkin lounasaikaan tarjottiin voileipapodydassa ainakin yksi lammin

ruoka.

1800-luvulla yleistyi ravintolapalveluiden kayttd varakkaimpien keskuudessa.
Ravintoloissa tarjottiin hienompia ruokalajeja, kuten parsaa voisulalla, lohta hol-
lantilaiskastikkeella, paistettua kananpoikaa, jaateloa, eksoottisempia hedelmia
(appelsiini, persikka, ananas) seka harvinaisempia kalalajeja. Taman kaltaiseen

monipuolisempaan kulinarismiin oli varaa kuitenkin vain pienella vahemmistolla.
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1800-luvulla ilmestyi myds erityisesti saatylaisille tarkoitettuja keittokirjoja. Ta-
vallinen kansa ei naista keittokirjoista olisi valttamatta edes hyotynyt, silla niiden
resepteissé oli paljon sellaisia raaka-aineita sekd mausteita, jotka eivat olleet
tavallisen kansan saatavilla. Tallaisia aineita olivat mm. sitruunankuori, manteli,
vanilja, persilja, muskotti, korintti, inkivaari, cayanne-pippuri, savustettu met-

vursti sekd parmesaanijuusto. (Sillanpaa 1999, 48-49.)

1800-luvun loppupuolella Suomessa muodostui uusi pieni ihmisryhma, tyolaiset.
Tyo6laiset olivat monella tapaa samanlaisia kuin maaseudun vaesto, ainakin ta-
loudellisessa mielessa. Tydsta saamallaan palkalla tyolaiset ostivat suurimman
osan ruokatarpeistaan. Tyolaiset saattoivat kylla viljelydkin harrastaa jonkin ver-
ran, silla heilla saattoi olla vuokrattuna kasvimaa, jossa he kasvattivat esimer-
kiksi perunaa. Tyo0laiset ostivat ruokatarpeensa toreilta seka maito-, leipa ja se-
katavarakaupoista. Leivan leipomiseen ei ty6laisten asuintaloissa ollut mahdol-
lisuutta. Samaan tapaan kuin maaseudullakin opittiin uutta, opittiin tydlaistenkin
perheissa. Saatylaisten palveluksessa olleet naiset toivat tyolaisperheisiin s&a-
tylaisiltd opitut tavat, mutta taloudellinen tilanne rajoitti selvasti sité, kuinka pal-
jon niita voitiin hydédyntaa. Aivan kuten maalaisia, tyolaisiakin rajoittivat yhteis-
kuntaluokkien sisaiset kayttaytymismallit. Ei ollut soveliasta sydda tai kayttaytya
yhteiskuntaluokkansa ulkopuolelta, silla kaikkien tuli ela& tiukasti oman yhteis-
kuntaluokkansa mukaan. (Sillanpaa 1999, 51-52.)

Tyolaisen ruokapdydasta Ioytyi yleisimmin mustaa leipad, perunoita, suolasila-
koita seka silavaa, eli laskid. Aina ei ollut edes silakkaa, jolloin silakan suolavet-
t& syotiin perunan tai leivan kera. LAmpim&né ruokana oli yleensa keitto, esi-
merkiksi lihakeitto. Tyolaisen ruokailua ohjasi vahvasti tyonteko. Aamukahvit
keitettiin aamulla ennen tdihin 1ahtdéa, ruokatunnilla kaytiin kotona syomassa,
mikali asuttiin 1ahelld. Lapset saattoivat myds vieda ruoan isélleen tytmaalle.
Paivalliseksi nautittiin kahvia ja leipaa ja itse lammin ruoka valmistettiin vasta
illalla, jolloin oli enemman aikaa. LAmmin ruoka oli yleensa perunoita tai puuroa.
Tyolaiset saattoivat syoda kaikki ateriansa "ulkona”, mikali kotimatka oli liian
pitka. Kaupunkeihin muodostui vaatimattomia ruokapaikkoja seka kansankeitti-
oitéa. Tydmaiden ymparilla saattoi myos olla kiertelevia kauppiaita, joilta tydlaiset

ostivat keittoja, kahvia ja leipad. Vuonna 1859 perustettiin Tampereen puuvilla-
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tehtaalle ty6paikkaruokala. Helsingissa tyopaikkaruokalat alkoivat yleistyd vasta
1900-luvulla. (Sillanpaa 1999, 52-53.)

2.4.4 1900-luku: pulavuosista yltakyllaisyyteen ja valmisruokiin

1900-luvulla Suomen ruokakulttuuri on kokenut monia merkittavia muutoksia.
Alkuvuosisadan sotien, 1. maailmansodan ja Suomen sisdllissodan, aiheutta-
man elintarvikepulan ja jopa nalanhadan jalkeen on tekniikan kehityksen ja
kaupankaynnin lisdantymisen myota siirrytty jopa yltakyllaisyyteen (lsotalo
1999, 37-38; Sillanpaa 2003, 22).

Vuosisadan alussa maaseuduilla viljeltiin viela erilaisten valistus- ja neuvonta-
jarjestdjen innoittamina erilaisia kasviksia, kuten porkkanaa, punajuurta, tomaat-
tia ja kurkkua. Kotipuutarhoissa kasvatettiin myds omenapuita seka musta- ja
punaherukkapensaita. Kaupungeissakaan ei taysin uskallettu luottaa siihen,
ettd rahalla saa kaiken tarvitsemansa ravinnon, vaan monella kaupunkilaisella
oli navetta, jossa oli lehma ja jouluksi porsas. Maalaiset huomasivat pian, kuin-
ka hyva tulonldhde kaupunkilaiset heille olivat, ja alkoivat myyda omia tuottei-
taan kaupunkien toreilla, Monella kaupunkilaisella ei kuitenkaan ollut mahdolli-
suutta elad omavaraistaloudessa, vaan kaikki ruoka piti ostaa. (Sillanpaa 2003,
23.)

Ennen 2. maailmansotaa 1930-luvulla alkoi Suomen talous jo elpya ja kauppo-
jenkin hyllyilta oli mahdollista saada mita vain. Sota kuitenkin katkaisi talouden
kehityksen, ja sota-aikana ruokaa alettiin s&danndstella eika kauppojen hyllyilta
enaa saanut kaikkea. Kahvi, kaakao ja monet hedelmét katosivat kaupan hyllyil-
ta kokonaan, ja sokeria, lihaa ja rasvaa kansa sai vain sdannostellysti. Saan-
ndstelyn seurauksena musta porssi alkoi kukoistaa, silla melkein kaikki suoma-
laiset kayttivat mustan porssin tuotteita. Nain kavi siitakin huolimatta, etta viran-
omaiset yrittivat monin tavoin kitked mustan pérssin toimintaa. (Sillanp&a 2003,
24.)
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Suomalaiset ovat kautta aikojen olleet sitkedd kansaa, jota eivat erilaiset saan-
ndstelyt ole estéaneet. 1700-luvulla kahvin ollessa viela kallis tuontituote suoma-
laiset kavivat salakahviloissa parantamassa kahvihampaan kolotusta, silla kah-
vinjuontia pyrittiin rahvaan keskuudessa estamaan. (Sillanpaa 1999, 32.) Kielto-
lain aikaan 1920-luvulla perustettiin puolestaan salakapakoita ja poltettin omaa
viinaa sakkojenkin uhalla. Ruoan saanndstely puolestaan sai mustan porssin
kukoistamaan (Sillanpaa 2003, 24). Sillanp&a (2003, 25) kirjoittaa myds, kuinka
suomalaiset kehittelivat erilaisia korvikkeita mm. kahville: "Aluksi korvikkeessa
oli 25 % kahvia, mutta lopulta kansa joi paahdetusta viljasta tai voikukanjuures-

ta tehtya juomaa.”

Sodan jalkeen pula-aika alkoi olla ohi ja elintarvikkeetkin pikkuhiljaa vapautuivat
saanndstelysta ja palautuivat kauppojen hyllyille. Pula-ajan kurjuuden jalkeen
kansalaiset kaipasivat rasvaista ja makeaa ruokaa. Kahvin kanssa tuli tyypilli-
seksi syoda taytekakkua, joka oli ollut uutta viela ennen sotia. Erilaiset leivon-
naiset ja jalkiruoat tulivat muotiin. Sodan jalkeen ravintoloiden kysytyin ruoka-
annos oli rasvainen siankyljys. Sotavuosien ankeuden kokeneet kansalaiset
eivat makean ja rasvan himossa edes ajatelleet ruokansa epéaterveellisyytta,

vaan arvostus rasvaisia ruoka-aineita kohti kasvoi. (Sillanpaa 2003, 26-27.)

Sodan jalkeen Suomen ruokakulttuuri on kokenut monia merkittavia muutoksia,
joihin ovat vaikuttaneet mm. naisten tyéssakaynti, kaupungistuminen seka elin-
tason paraneminen. Perunan, viljan ja maidon kulutus vaheni, mutta maitotuot-
teiden kuten juuston ja jogurtin kulutus lisdantyi 1960-luvulla. Ruisleivan suosio
on vahentynyt merkittvasti sodan jalkeen. Lihan kulutus puolestaan on lisaan-
tynyt koko ajan tasaisesti. Suomalaisten suosikkien, sian- ja naudanlihan, rin-
nalle tuli 1960-luvulla myds broileri. Makkaran siirtyessa kalliista kasityotuotan-
nosta tehdastuotantoon 1970-luvulla, tuli siitd merkittdva osa suomalaisten pe-
rusruokaa. Kasvisten suosio on kasvanut 1960-luvulta lahtien, vaikka ongelma-
na olikin miespuolisen kansan "rehuvastaisuus”. (Sillanp&a 2003, 27-29.) Jaa-
kaappien yleistyminen 1960-luvulla vapautti kansalaiset osaltaan elintarvikkei-
den saildmisesta, mutta entiset sailontdmenetelméat, suolaaminen, savustami-
nen ja hapattaminen, ovat vielakin kaytossa (Talve 1982, 47; Sillanpda 2003,
28).
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Matkailun lisdantyminen on myos tuonut omat vaikutteensa suomalaiseen ruo-
kakulttuuriin. Suomalaisten suosikkilomakohteet 1960-luvulla olivat Italia ja Es-
panja, ja monet ihmiset halusivat maistella myds kotimaassa eksoottisia ruokia.
1970-luvulla rantautui Suomeenkin muiden maiden perinneherkkuja kuten piz-

za, hampurilaiset ja spagetti. (Sillanpaa 2003, 28.)

1960-luvulla rasvaisen ruoan ystavat kokivat jarkytyksen, silla rasvaa oli siihen
asti pidetty terveellisen elaméan yllapitajand, mutta nyt se todettiin epaterveelli-
seksi sydan- ja verisuonitautien aiheuttajaksi. 1970-luku oli terveysvalistuksen
aikaa, joka osaltaan onkin saanut suomalaiset siirtyméan vaharasvaisempiin
tuotteisiin. Suomalaiset lihovat kuitenkin huimaa vauhtia mihin osaltaan vaikut-
taa arkilikunnan vahentyminen. Nyky&&n ihmisen apuna ovat hissit, kaukos&a-
timet, autot ja sahkdiset viestimet. Ihmisen ei enda tarvitse liikkkua niin paljon
kuin ennen. (Sillanpaa 2003, 29.)

Suomalainen keittid on edistynyt teknisesti huimasti 1900-luvulla. Suomalaiseen
keittiodbn ovat ilmestyneet jadkaappi, sahkohella, astianpesukoneet, uudet keit-
toastiat seké lukuisat uudet keittiovarusteet. Tekniikan kehitys on antanut ihmi-
selle enemman aikaa, mutta on myos johtanut siihen, etta keittidissa vietetaan

vahemman aikaa kuin ennen. (Talve 1982, 47; Sillanpaa 2003, 28.)

Ruoka ei ole enda ihmiselle itsestaan selvyys eika pelkan selviytymisen edelly-
tys, kuten se on ollut esihistoriallisella ajalla, keskiajalla ja ihan viime vuosi-
kymmenille asti. Nykyajan ihmiset ovat tottuneet yltakyllaisyyteen ja mahdolli-
suuteen valita sydmisensa, mutta viel& on olemassa niitd henkil6ita, jotka ela-
vasti muistavat pula-ajat ja sen, kuinka kaikki oli ns. kortilla, eli sdannosteltya.
Ovathan he voineet jopa nalkaakin nahda ja pettuun joutua turvautumaan. Kun
miettii suomalaista ruokakulttuuria esihistorialliselta ajalta tdhan paivaan asti,
huomaa, ettéd 1900-luku on todellakin suurien muutosten vuosisata. Toki kehi-
tystd on tapahtunut aiemminkin, mutta lahinn& saildomismenetelmissa ja raaka-
aineissa seka ruokailuvalineissa. Keskiajalla ei varmaan ollut mahdollista valita

syOmisiaan niin tarkasti kuin nykyaikana, vaan silloin syotiin mita saatiin.

Nykyaan ihmisilla on enemman valinnanvaraa ruokavalionsa suhteen. Kasvis-

ruokailijoiden maara kasvaa, ja sen rinnalla on myds muita kasvissyonnin muo-
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toja, kuten veganismi ja fennoveganismi. Geenimanipuloitua ruokaa vastuste-
taan ja luomuruoan suosio kasvaa. Ruokailuun itsessaan on Kiinnitetty enem-
man huomiota mm. slow foodaatteen merkeissa. Slow food-aatteen tarkoituk-
sena on puolustaa inhimillistd elamanrytmia ja tuoda ruokailu esille nautintona.
(Isotalo 1999, 39.) Vegaani ei syo eikd kayta mitaan elainkunnan tuotteita, eli ei
siis sy0 munia tai maitotuotteita eika kaytd nahkavaatteita. Fennovegaani on
henkild, joka pyrkii kuluttamaan vain lahialueilla tuotettuja tuotteita. (Vegaaniliit-
to 2008.)

Valmisruokien méara on kasvanut huimasti, eivatka ihmiset enda valmista ruo-
kaa kotona niin kuin ennen. Pikaruokapaikkojen yleistyessa on kiireisten ihmis-
ten ollut helppo napata jotain pienté kiireen keskella, eikd kotona ole enaa ollut
tarvetta valmistaa ruokaa. Nykyaan ei myoskaan ole enaa niin yleista perheen
yhdessa syonti. Lapset syovéat koulussa ja vanhemmat typaikoillaan. Vuorotoi-
den vuoksi vanhemmat eivéat ole aina samoihin aikoihin kotona, eikd mahdolli-

suutta yhdesséa ruokailuun aina ole.

Kaikki uusi ei kuitenkaan ole pahasta, vaan voi myds ajatella, ettd monipuoli-
suus ja monimuotoisuus ovat rikkautta. Eri ruokakulttuurien olemassaolo ja yh-
teen sulautuminen ei tarkoita sita, ettd suomalainen ruokakulttuuri- ja perinne
katoaisivat kokonaan. Eri muotiasioilla on tapana kiertdd ajassa: se mika oli
muotia 1970-luvulla voi olla muotia my6s nyt. Suomalainen ruokakulttuuri ja pe-
rinne hioutuvat ja muovautuvat, mutta osa perinneruoista ja —tavoista tulee

epailematta sailymaan vield kauan aikaa.
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3 PERINNEMAKUJA SUOMESTA

3.1 Lappi

Lapin ruokaperinnettd on aina leimannut sen karu luonto. Viljan kohtaloksi koitui
usein halla, eikd pohjoisessa menestynyt kuin ohra, ja sekin vain kohtalaisesti.
Ohra oli monikayttéinen vilja, silla siitd valmistettiin velleja, rieskoja ja puuroja.
Ohraa kaytettiin myods kala- ja lihakeittojen suurustamiseen perunasatojen huo-
non menestymisen vuoksi. (Heininen 2002, 24.) Lapille tunnusomaisia ruokia ja
ruoka-aineita ovat mm. hirven- tai poronlihasta valmistetut pataruoat, marjat
(hilla, mustikka, puolukka) seka lohi, joka usein savustetaan tai kuivatetaan sai-
lytyksen ja maun vuoksi. Metsastys, kalastus ja kerdily ovat aina olleet ja ovat
edelleenkin osa Lapin ruokakulttuurin ydintd, ja ne maarittavat jokapaivaisen
ravinnon. (Hill 2007, 17; Saukko 1986, 15.)

Esimerkkeja Lapin vanhoista ruoista ovat luikkuvelli, koparakeitto, ispinapottu,
vanhakuu, tunka, punasleipa, kampsu ja sattarakeitto (Perapohjolan Marttaliitto
1982, 202). Lapin maakuntaruokia ovat lohikeitto, varrassiika, loistelohi, kuivali-
havelli, poronkaristys, mustikka-hillakiisseli, kermamaidossa haudutettu juusto
seka hilla. Tunka on kypséksi paistettu poronverella taytetty suoli, jota kayte-
taan evasruokana seka keitoissa. Punasleivan valmistukseen kaytetaan verta,

suolaa, soodaa seké ohra- ja ruisjauhoja. (Kolmonen 1988, 189-190, 193.)

Ispindpotut valmistetaan siten, etta ispinat, eli elaimen talit, ruskistetaan pannul-
la ja heitetaan keitettyjen perunoiden joukkoon (Maijala 2005, 4). Koparakeitto
on poron jaloista valmistettu keitto joka saa makunsa jalkaluiden luuytimesta
(Vainela 2009). Luikkuvelli valmistetaan myds poron jaloista irrottamalla niista
luikut, eli sdariluut. Luikut paistetaan uunissa miedolla lammdlla ja katkaistaan
sen jalkeen, jotta luuydin padsee ulos. Taméan jalkeen ne keitetdan vedessa
riisin kanssa velliksi ja suurustetaan maito-vehngjauhosuuruksella. (Kuolajar-

venkylad 2009; Vuonnala, Vuonnala & Junno 2009.)
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Lapissakin on esiintynyt ruokakulttuurissa eroja. Kemi-, Tornion ja Simojoen
alueet ovat Perameren laheisyyden vuoksi olleet muuta Lappia vauraampia.
Kalastus oli tuottavaa, ja meren ansiosta kaupankéaynti oli vilkasta. Saamelais-
ten elinkeino puolestaan on perustunut hyvin pitkalti luontaistalouteen. Ravinto
on hankittu lahes yksinomaan luonnosta. Saamelaiset pyysivat peuraa, metsas-
tivat lintuja ja kalastivat. Kalaa oli saatavilla ympari vuoden, ja seoli sen vuoksi
tarkea ruoka-aine. Riistalinnuista tarkein oli riekko. Kasviksina kaytettiin luon-
nonkasveja, erityisesti vaindnputkea. Perédpohjolan ruokatalous perustui karja-
valtaiseen maatalouteen sekd poronhoitoon. Paaruoka-aineita olivat liha- ja
maitotaloustuotteet seka kala- ja jauhoruoat. Poronlihan ohella kaytettiin yhta
lailla naudan- ja lampaanlihaa. Kasviksina toimivat 1800-luvulta alkaen nauris ja
peruna. Mausteita, riisia, kuivattuja hedelmia, vehngjauhoja, viinia, viinaa seka
konjakkia on saatu Lappiin kaupankaynnilld, jota harrastettiin erityisesti 1800-
luvulta 1910-luvulle asti. Kauppamatkoja tehtiin Etela-Suomeen, Ruijaan, Kan-
nanlahteen sekd Tukholmaan. Ruijasta ostettiin kapakalaa ja sillia. (Saukko
1986, 11-12.)

Porotalous on vanha elinkeino, joka téana paivanakin on téarkea osa Lapin elin-
keinotaloutta. Varsinkin saamelaisille poro on ollut hyvin tarkea. Teurastetusta
porosta kaytettiin kaikki ruhon osat tarkasti hyvaksi. Nahasta valmistettiin kotia,
vaatteita ja jalkineita, suonista puolestaan kierrettiin lanka nahkavaatteiden
valmistamista varten. Lihaa, rasvaa, verta ja sisalmyksia kaytettiin ruoanvalmis-
tuksessa ja poronmaidosta valmistettiin juustoa tai se kuivatettiin. Poron maitoa
varastoitiin myds poron mahalaukkuun tai metson kupuun. Maitomaha jaadytet-
tiin ja sita kaytettiin kahvikermana ja lasten ruokien hgystamiseen. Ne osat joita
ei voitu hyddyntaa, annettiin koirille. Poron ruhosta saadut kielet ja paistit myy-
tiin mikkelin markkinoilla ja ne vaihdettiin tarveaineisiin kuten jauhoihin, sokeriin
ja suolaan. (Perapohjolan Marttaliitto 1982, 202; Saukko 1986, 44.)

Ne osat poron ruhosta, joita ei myyty, kaytettiin tarkoin kotona. Poronlihaa ol
helppo sailyttéaa, silla luonto tarjosi oman pakastimen, jossa liha sailyi hyvin.
Poron paistista ja lavoista valmistettiin uunipaistia seka karistysta ja huonommat
palat, kuten paa, sorkat ja luut kaytettiin keittoihin. Veresta valmistettiin kampsu-

ja ja makkaroita, sisalmyksista hoystoa. Poronkylkeéa ja —lapaa kuivattiin kevéat-
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talvisin ripustamalla sitd katoille ja raystaiden alle. (Perapohjolan Marttaliitto
1982, 202.)

1500-luvulla Pohjois-Suomen téarkein ruoka-aine oli lohi ja ennen vanhaan ka-
lasta puhuttaessa, tarkoitettiin silla lohta. 1800-luvulla maanviljely alkoi osassa
Lappia syrjayttaa lohen pyynnin, eika lohi enéa ollut jokapéaivaista ravintoa, ku-
ten se oli ollut siihen asti. Samalla tavoin kuin poronliha, myds lohi hyddynnettiin
tarkoin. Lohesta valmistettiin lohikeittoa ja téhteeksi jddneesta kalasta lohilaa-
tikkoa. Lohen paasté ja ruodoista keitettiin puljunkia ja se tarjottiin lohipiirakan
tai suolalohen kanssa. Matia suolattiin leikkaukseksi eli leikkeleeksi, joka pais-
tettiin sellaisenaan joko uunissa tai pannussa, ja siita valmistettiin myos laatik-
koa maidon ja suurimoiden kanssa. Lohikeittoa keitettiin arkisin ruodoista ja ni-
loista ja lohen veresta tehtiin verikakkoja. (Perapohjolan Marttaliitto 1982, 205.)
Nila on lohen leuan alta irtoava kolmiomainen osa. Verikakko on Tornion- ja
Muonionjokilaaksossa kaytetty nimitys vedessa kypsennetylle verileivonnaiselle.
(Saukko 1986, 13, 165.)

Lohi on ollut saildmistavoiltaankin monipuolinen, silla sitd on hapatettu, kuivattu,
suolattu, savustettu, pakastettu seka umpioitu. Savustaminen ja suolaaminen
olivat pitkdan harvinaisempia tapoja, silla suola oli pitkan aikaa hyvin kallista ja
polttopuuta ei aina ollut saatavissa. Yleisimmin kalaa siis hapatettiin ja kuivat-
tiin. Hapatus tapahtui maahan hautaamalla. Kalaréykkion péaalle laskettiin havu-
ja, kivia seka turvetta. Kala happani ja kypsyi syotavaksi. "Graavilohi” on aika-
naan tarkoittanut nimenomaan hapatettua lohta, toisin kuin nykyisin. Suolan
hinnan laskettua inhimilliselle tasolle tuli suolaamisesta yleisempaa. Suolaami-
sen yleistymista valottaa mielenkiintoinen esimerkki: Suomesta vietiin vuonna
1556 Tukholmaan 188 tynnyria suolalohta, kun puolestaan vuonna 1733 vietiin

Torniosta yksistaan jo 1100 tynnyrid. (Perapohjolan Marttaliitto 1982, 203—-205.)

Suolatun lohen ohella Lapin yksi tarkein myyntiartikkeli oli kapakala, eli kuivattu
hauki. Ennen suolaamisen yleistymista kapakalan vientiosuus oli huomattavasti
korkeampi kuin suolalohen. Perapohjolaiset kayttivat kapakalaa verojen mak-
suun ja vaihtoivat sita valttamattomiin ruokatarvikkeisiin kuten suolaan seka

jauhoihin. Kapakala toimi myds pula-aikana ruoan korvikkeena, silla se korvasi
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sellaisenaan leivan ja jauhettuna sita kaytettiin puurojen ja vellien jatkeena. (Pe-
rapohjolan Marttaliitto 1982, 207.)

Marjoja on Lapissa osattu kayttaa monipuolisesti hyddyksi, mutta sienien kayt-
taminen on jaanyt vahemmalle. Sienid on enemmankin kaytetty porojen ja leh-
mien ravinnoksi. Sienid on jonkin verran suolattu, mutta enemman on kaytetty
tuoreita sienid. Marjoista on hyddynnetty mm. hillaa, puolukkaa, variksenmar-
jaa, herukoita, juolukkaa, vadelmia, mesimarjaa sekd mustikkaa. Marjoja on
syo0ty tuoreina seka survottuina ja niitd on kaytetty puuroihin ja velleihin sekoi-
tettuna. Kala- ja liharuokienkin hdysteena niitd on kaytetty. Marjoista on valmis-
tettu myds mehuja ja mehuja on kaytetty ladkkeinakin. Mustaviinimarjamehua
on annettu kuumeiselle ja mustikkamehua on kaytetty vatsaladkkeenad. Mehuis-

ta puolestaan valmistettiin edelleen kiisseleita ja soppia. (Saukko 1986, 15-18.)

1800- ja 1900-luvun taitteessa peréapohjolan taloissa oli nelja ateria-aikaa: aa-
munen eli fruukosti eli aamiainen (noin klo 8), puolinen, murkina (noin klo 12),
paivanen, puolipdivanen (noin klo 15) seka iltanen (noin klo 20). Aamusella sy6-
tiin tavallisesti puuroa tai vellid, suolakalaa ja leipaa. Puolisella oli tarjolla liha-
tai kalakeittoa, perunaa seka kastiketta. lltasella tarjottiin suolakalaa, piimaa ja
leipaa. 1900-luvun alussa Tornion- ja Muonionjokilaaksossa ruoka kypsennettiin
jalkapadoissa ja —pannuissa. Kemi- ja Ounasjoki-varsilla kaytéssa olivat puoles-
taan sankapadat ja vinkat. Ruokaa kypsennettiin my6s uunissa. Saamelaiset
paistoivat lihaa, kalaa seka kakkoja viela avotulella. Niilla Lapin aluilla, joille itai-
nen ruokakulttuuri ylettyi, valmistettiin myos erilaisia piirakoita ohra- tai ruislei-
pataikinaan ja valmistettiin kala-, liha- ja nauriskukkoja. Myo6s talkkunaa kaytet-
tiin ja siitd mm. keitettiin puuroa. (Saukko 1986, 12-14.)

Poronkaristys

1 kg poronkaristyslihaa
100 g silavaa

4dl vetta

1 rkl suolaa
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1. Kuumenna silava viipaleina pannulla. Ruskista karistysliha sila-
van kanssa. Lisaa vetta ja suola.
2. Anna hautua kannen alla 15 minuuttia.

3. Tarjoa karistys perunasoseen kanssa. (Kolmonen 1988, 188.)

3.2 Pohjanmaa

Pohjanmaa on alueena suuri, kuuluuhan siihen Eteld-, Keski- ja Pohjois-
Pohjanmaa. Pohjanmaan sisalla on toki alueellisia eroja, mutta Pohjanmaata
voidaan kuitenkin pitda yhtenaisena ruoka-alueenaan. Tyypilliset pohjalaiset
ruoat ovat tunnettuja kauttaaltaan Pohjanmaalla. (Pitkdnen 2009.) Pohjanmaa
kuuluu lantiseen ruokakulttuurialueeseen, mutta etenkin Keski- ja Pohjois-
Pohjanmaa ovat saaneet vaikutteita niin lannesta Ruotsin puolelta, kuin idasta
ja Lapistakin. Vaikutteita on tullut myds kauempaa ulkomailta hyvien kulkuyhte-

yksien ansiosta. (Pojanluoma 2003, 153, 157.)

Kullakin Pohjanmaan alueella on omat maakuntaruokansa. Eteld-Pohjanmaan
maakuntaruokia ovat pohjalainen leipgjuusto, kaljavelli, klimppisoppa, naurislei-
pa ja perunakropsu. Keski-Pohjanmaan maakuntaruokia ovat siikavelli, suo-
lasilakka, kievarin perunapuuro, pitoperunat, verileipa, ohorakryynipuuro, ohora-
rieska, mutti, leipdjuusto ja punanen hera eli makia juusto. Punanen hera val-
mistetaan lisdamalla kadenlampdisen maidon joukkoon juustonjuoksutinta ja
keittamalla seosta, kunnes se on makeaa ja saanut punertavan varin. Pohjois-
Pohjanmaan maakuntaruokia puolestaan ovat suolasiika, nahkiaiset, lohisoppa,
laksloota (lohilaatikko), seindkuivalihavelli, réssypottu, ohorarieska, pottuvoi
(voilla maustettu perunasose) ja mustikkasoppa, imellysmarjapuuro, leipdjuusto
ja punanen hera. (Kolmonen 1988, 162, 175, 193-194.)

Imellysmarjapuuro valmistetaan puolukoista ja sen valmistuksessa kaytetaan
vettd, ruisjauhoja, puolukkasurvosta seké suolaa ja sokeria. Kaljavellin valmiste-
taan (vanhasta) kotikaljasta, maidosta seka vehnéjauhoista ja maustetaan inki-
vaarilla ja siirapilla. Kaljavellin joukkoon lisataan maidosta, vehnajauhoista, mu-

nista seka rusinoista valmistettuja klimppeja ja koko seos kaadetaan leip&juus-
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topalojen paalle. Kievarin perunapuurossa on perunasosetta ja sen paalla rus-
kistettua siansiivua seka haudutettua naudanlapaa herneiden ja sipulin kera.
Seindkuivalihavellia valmistettaessa kuivatusta lihasta liotetaan lilka suola pois
ja keitetddn pienind paloina. Velli suurustetaan ohrajauhoilla. RGssypotut ovat
keitettyja perunoita joiden joukkoon on lisétty palvattua sianlihaa seka rossya,
eli veripalttua. (Kolmonen 1988, 150, 162, 169, 171, 176.)

Eteld-Pohjanmaalla on aina tukeuduttu vahvasti maa- ja karjatalouteen ja tasta
johtuen monet alueen perinneruoat ovat erilaisia veriruokia, kuten verimakkarat,
verikropsu (veripannukakku), veriletut, verileipa seka veripalttu. Veriruokia on
aikanaan valmistettu syysteurastuksen yhteydessa. (Pojanluoma 2003, 153—
154.) Teurastuksen yhteydessa saatiin nauttia muistakin herkuista kuten sisal-
mysperunoista sekd aladobista. Liharuoissakin maistui liha, kun ne voitiin val-
mistaa tuoreesta lihasta. Yleensa liha maistui vahvasti suolalta, silla liha suolat-

tiin sen sailymisen vuoksi, eika teurastuksia ollut usein. (Tuomela 1982, 165.)

Leivista Eteld-Pohjanmaalla on yleisimmin sy6ty rukiista reikaleipaa seka peru-
nalimppua. Lasten ja miesvden odottaessa ruisleivan valmistumista saattoi
emanta paistaa heille kropsuja. Maito- eli jauhokropsu oli pannukakun tapainen,
mutta ohut ja vain suolalla maustettu. Perunakropsu puolestaan valmistettiin
ruis- ja ohrajauhoista ja imellytettiin perunalla. Marjoista valmistetut puurot, Kiis-
selit seka keitot ovat perinteisia Etela-Pohjanmaan jalkiruokia. Kesaisin suuri
herkku oli etelapohjalainen talkkuna. (Tuomela, 1982, 165; Pojanluoma 2003,
155.) Etela-pohjanmaalaisia kalaruokia ovat hiilisilakat, lasimestarin silli, silak-
kalaatikko, -pihvit ja — rullat (Isotalo 1999, 54).

Tuomelan (1982, 167-168) mukaan Eteld-Pohjanmaalaisen talonpojan arkipéai-
van ruoka oli niukkaa ja yksinkertaista. Liha oli liian suolaista ja sita oli erittéin
harvoin. Yleensa lihasta valmistettiin laskisoosia tai se kaytettiin klimppivellin
liemeen. Ruokajuomina toimivat piima, joskus myds kalja. Tuore kala oli herk-
kua, ja silakka olikin yleinen naky ruokapdydassa. Juhlat puolestaan olivat ete-
l&-pohjanmaalla runsaat ja komeat. Suuret perhejuhlat olivat yleisia Etela-
Pohjanmaalla, nykyaan endéa haat. (Tuomela 1982, 167-168.) "Eteldpohjalainen
ruoka on aina ollut yksinkertaista, vahan kéasiteltyd ja nopeasti valmistettua,

mutta komiaa varsinkin pidoissa” (Heininen 2002, 30).
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Keski-Pohjanmaan ruokatalouden paaraaka-aineita olivat aina 1900-luvulle asti
peruna, viljakasvit ja maitotaloustuotteet. Pelloilla menestyivat niin ohra ja ruis-
kin, joista valmistettiin leipda. Keski-Pohjanmaalle tyypillisia leipi& ovat ohrajau-
hoista valmistetut ohuet rieskat seka ruispohjaisesta hapanleipataikinasta val-
mistetut leivat. Maidosta jalostettiin juhannusjuustoa eli punasta heraa seka hui-
tuvellia. (Vilkuna, Mahonen, Kuusio, Poutiainen, Timmer, Kiveld, Mikkola & Hay-
rynen 1999, 5.) Huituvelliin kaytetddn mm. rusinoita, seka ohra- tai riisiryyneja,
piimaa, vehngjauhoja seka siirappia. Huituvellia nautitaan leipajuuston kera.
(Kotikokki 2007.)

Lihaa ei ole ollut kaytdssa Keski-Pohjanmaalla rajoittamattomasti, vaan sitd on
ollut tarjolla vain varakkaimpien poydassa paivittéain. Tuoretta lihaa ei ollut
usein, vaan syksylla teurastettu liha sailéttiin suolaamalla, ja kevattalvella se
olikin jo hyvin suolaista. Kalastus on ollut suuri osa Keski-Pohjanmaan ruokata-
loutta. Kalaa on syoty ja kaytetty niin tuoreena kuin suolattuna. Puutarhan mar-
japensaiden marjoista puolestaan valmistettin mehuja, puuroja sekd soppia.
(Vilkuna ym. 1999, 5.) Keski-Pohjanmaalaisia kalaruokia ovat muikkukeitto,
nahkiaiset, Ohtakarin siikavelli ja siian mati (Isotalo 1999, 54). Metsan riistaa on
osattu kayttaa Keski-Pohjanmaalla hyddyksi. Ruoanvalmistuksessa on kaytetty

erityisesti metsalintuja, sorsaa ja janista. (Heininen 2002, 30.)

Pohjois-Pohjanmaan ruokakulttuurista puhuttaessa on pakko mainita lohi. Lohta
on pyydetty meresta ympari vuoden. Kalastus onkin aina ollut suuri osa Pohjois-
Pohjanmaan ruokakulttuuria. Tyypillisid pohjoispohjalaisia kalaruokia ovat mm.
silakkaperunat, hiillostetut nahkiaiset, iilainen lohisoppa, kalapotut, kitkan vii-
saat, muikun mati, norssikukko seka erilaiset lohiruoat. Syksyisin verkkojen
avulla on saatu myods merimuikkua eli maivaa ja kevaisin haukea ja ahventa
seka loppukesasté nahkiaista. Kaloja on sailétty padasiassa suolaamalla ja jon-
kin verran myo6s kuivaamalla. (Isotalo 1999, 54; Heininen 2002, 30; Stenros
2004, 12, 14.) lilainen lohisoppa on tillilla ja suolalla maustettu lohisoppa. Sop-
paan kaytetddn mausteiden lisdksi perunoita, lohta seka voita. (Kolmonen 1988,
169.) Kitkan viisas on nimitys kuusamolaiselle neulamuikulle (Ruka-Kuusamo
matkailuyhdistys 2009).
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Pohjois-Pohjanmaan ruokakulttuuri on aina saanut vaikutteita eri ilmansuunnis-
ta: lannestd, idasta ja pohjoisesta. Kuusamossa on saatu vaikutteita enemman
pohjoisen Lapista ja vain jonkin verran etelasta. Vesireitit ovat olleet kuusamo-
laisille tarkeita, ja niité pitkin on liikuttu itdan ja lanteen. Jarvet ovat tarjonneet
suuren osan ravinnosta. Kalastuksen lisaksi myos riistan metséastys on ollut tér-
kedd. Kuusamossa on syoty metsalintuja ja janiksia sekéa poroa. Lihaa sailéttiin
padasiassa suolaamalla ja kuivaamalla. Lihaa kuivattiin talojen ulkoseinalla ja
seindkuivalihaa voitiin sydda sellaisenaan tai siitd valmistettiin kuivalihavellid eli
ohrajauhoilla suurustettua paksua lihakeittoa. Kuusamolle tyypillisia leipi& ovat
rieskat, ruisleivat ja kampanisut. Emannan tarkein taito taloon tullessaan olikin
hyvan ohrarieskan leipominen. (Stenros 2004, 12, 14.) Marjoista Pohjois-
Pohjanmaalla on kaytetty hyvéksi tyrnid, hillaa seka mesimarjaa (Heininen
2002, 30).

Klimppisoppa

51 vetta

Y pussi keittomaustetta

1% rkl meiramia

2 sipulia

1,2 kg luista naudanlihaa

10 maustepippuria

1 rkl suolaa
persiljaa

Klimpit

50 ¢ voita

6 dl maitoa

2 munaa

2 rki sokeria

1t suolaa

n. 1dl perunajauhoja

n. 11 vehnajauhoja



34
1. Kiehauta liha, kuori verivaahto ja lisda mausteet. Anna hiljalleen
kiehua kypséksi.
2. Nostele lihat pois ja siivil6i liemi.
3. Sekoita klimppitaikinan kaikki aineet keskendan. Pudottele lusi-
kalla pienia klimppeja siivildityyn liemeen. Klimpit ovat kypsia, kun
ne nousevat pinnalle.
4. Lisaa liha annospaloina. Ripottele pinnalle persiljaa. (Kolmonen
1988, 148.)

3.3 Savo

Leip& ja kala ovat savolaisen ruokaperinteen kulmakivid. Savolaisten uuni on
lAmmennyt usein, joten monet savolaisten perinneruoista ovat uuniruokia. Sa-
volaisten ruisleipa on happamampi ja paksumpi kuin Lansi-Suomessa, ja savo-
laiset ovat tunnettuja monista rieskoistaan: nyrkkirieska, juhannusrieska, ohra-
rieska, perunarieska, rasvarieska, ryynirieska, roporieska ja tattaririeska. Eras
tunnetuimpia savolaisia herkkuja lienee kalakukko. Kukkoja on tosin kalan li-
saksi valmistettu mité erilaisimmista aineista kuten naudan- tai lampaanlihasta,
riistasta, lantusta, nauriista, perunasta, kaalista, sianlihasta, keuhkoista, utareis-
ta, oravasta tai ohra- ja riisiryyneista. (Pukonen & Kauppinen 1980, 87-89; Po-
janluoma 2003, 203-204.)

Perusrieska tehdaan piimaan hapattamalla, ja se on pyorea ja pullea. Nyrkki-
rieska on perusrieskaa litteampi, karkeista ohrajauhoista leivottu leipa joka ko-
hotetaan soodalla. ROporieska valmistetaan ohrasuurimoista ja hapatetaan pii-
maan ja kermawviiliin. Rasvarieskan taikinaan lisatddn pannulla ruskistettuja
sianlihanpalasia. Juhannusrieskan valmistukseen kaytetddn piimaa, kermaa,
karkeita ohrajauhoja, kauraryyneja, voita sekd suolaa. Ryynirieska valmistetaan
ohrasuurimoista ja kaurahiutaleista. (Pukonen & Kauppinen 1980, 91, 93; Po-
janluoma 2003, 203, 220.)

Etela- ja Itd-Savon maakuntaruokia ovat voissa paistetut muikut, tappaiskeitto,

tirripaisti, ryynrieska, talakkuna ja piimé&, hernetuuvinki, savolaispaisti, uunijuus-
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to ja marjasoppa seka imelletty marjapuuro. Savolaispaisti on voin kanssa pa-
dassa haudutettua naudan paistia joka maustetaan pippurilla ja suolalla. Tap-
paiskeiton valmistuksessa kaytetddn munuaisia, maksaa, sianlihaa, sydanta,
kaalia, perunaa seka sipulia. Pohjois- ja Yla-Savon maakuntaruokia puolestaan
ovat rantakala, potattilouta, mykyrokka, kalakukko, kokkelipiima, muurinpohjale-
tut seka marjakiisseli. (Kolmonen 1988, 115, 120, 193-194.)

Rieskojen ja kukkojen ohella savolaiseen ruokaperinteeseen kuuluu myos kok-
kelipiimda, jota on kaytetty niin ruokana kuin juomana, seka lukemattomat erilai-
set vellit. Tavallisimpia velleja olivat kaura-, ohrajauho-, ohrasuurimo-, vehna-
jauho-, tattarisuurimo-, "talakkuna’-, "potatti’-, piima-, rieppo-, porkkana-, "kualj”
(kaali) - ja hernevelli, "potattimaeto”, sevokas, piimarokka seka leipalammitos.
Pohjoissavolaisten talkkuna valmistetaan ohrasta ja talkkunaa nautitaan esi-
merkiksi tirripaistin tai voin kanssa. Etelasavolaiset saattoivat valmistaa talkku-
naa ohrasta, kaurasta tai vehnésta ja lisata joukkoon jopa herneitad. (Pukonen &
Kauppinen 1980, 88—89; Rasanen 1982a, 169; Rasadnen 1982b, 56.)

Seka potattivelli ettd potattimaeto keitettiin maitoon. Erona nailla kahdella on,
ettd potattivelli suurustetaan sakeaksi ohrajauhoilla, mutta potattimaetoa ei suu-
rusteta lainkaan ja siihen kaytetyt perunat olivat pienia. Potattimaetoa valmistet-
tiinkin usein uusienperunoiden aikaan. Piimarokka keitettiin osaksi maidosta ja
osaksi herneiden tai papujen keitinliemesta ja suurustettiin ohrajauhoilla sake-
aksi velliksi. Rieppovelli oli lohkovellin tapainen, joka puolestaan keitettiin mai-
dosta ja nauriin keitinliemesta. Sen joukossa oli myds naurislohkoja. Sevokas
oli kesainen etelasavolainen aamiaisruoka, joka valmistettiin sekoittamalla talk-
kunajauhoja kokkelipiimaan ja voinalusmaitoon. Leipadlammités puolestaan val-
mistettiin murentamalla ruisleipda keitettyyn ja suolalla maustettuun maitoon.

Leipalammitokseen saatettiin lisata myos voita. (Rasanen 1982a, 169-170.)

Ruokajuomana Savossa on tarjottu piimaa, maitoa tai kotikaljaa. Perinteisia jal-
kiruokia olivat rusinasoppa, puolukka- eli hillapuuro, mustikkahuttu seka erilaiset
marjaruoat yleensakin. Mustikkahuttu keitettiin tuoreista mustikoista, vedesta ja
ohra- tai ruisjauhoista ja nautittiin maidon ja sokerin kera. Kesaillan herkkuja oli
marjamaito. Marjoina kaytettiin mitd milloinkin oli saatavilla, mansikoita, mesi-

marjoja, mustikoita tai vadelmia. Marjasorssu valmistettiin viinimarjoista, kaura-
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ryyneistd seka sokeria, mikali sita oli. Lasten herkkua olivat marjapoperd seka
erilaiset marjakukot. Marjamehusta ja hiivasta valmistettiin marjalirpotinta, eli
marjakaljaa, joka oli kesdillan juoma. (Pukonen & Kauppinen 1980, 90; Rasa-
nen 1982a, 174-175.)

Savolainen arkiruoka on ollut hyvin yksinkertaista, mutta juhlia varten on koy-
hempikin talo valmistanut runsaasti eri ruokalajeja. Eri vuodenajoilla on ollut
suuri merkitys talon emannalle, silla eri kalenterivuoden juhlille on ollut kullekin
omat herkulliset perinneruokansa, kuten seuraava sananparsi kertoo: "Pyy pirk-
kona, kana kaesana, koppelo koyrind, apposet adventtina, lohko loppiaisena,
passinpotka puavaline, siankyntta kyntteling, lapaluita laskiaissa.” (Pukonen &
Kauppinen 1980, 87.) Juhlapéaivid olivat kirkkovuoden juhlapaivat seka tietyt
kalenteripdivat jotka pitkalti pohjautuivat katolisen kirkon nimikkopyhimysten
nimipaiviin. Esimerkiksi Pirkon paivana 7.10 kunnioitettiin Vadstenan luostarin
perustajaa Birgittaa, joka julistettin pyhimykseksi vuonna 1391. Kalenteriin
merkittyihin paiviin liittyi myos vahvasti sddennusteet: "Jos ei paaka Puavalina,
eijjou hellettd heindkuussa.” (Rasanen, Ollikainen & Maattala 2000, 10.) Talon-
poikainen ruokatalous perustui omavaraisuuteen ja ruokakalenteria leimasi tar-
koituksenmukaisuus. Kunakin ajankohtana kaytettiin saatavilla olevia raaka-
aineita niiden runsauden tai niukkuuden mukaan. (Pukonen & Kauppinen 1980,
87-90; Rasanen ym. 2000, 10.)

Savolaisen talon ensimmainen ateria oli "Uamunen” ja ensimmainen ateria syo-
tiin seitseman tai kahdeksan aikoihin. Paivélla syotiin yhden tai kahden maissa
ja illalla kello seitsemé&n. Aamuisin sy6tiin yleensa vellia rieskan, leivan ja suola-
kalan kera. Vellin kanssa juotiin piimé&a ja kaljaa, joskus myds lirpotinta. Aamu-
ruoan jalkeen oli ruokalepo, jonka jalkeen palattiin téihin. Yhden tai kahden
maissa syotya ateriaa kutsuttiin "puoliseksi”. Talvella puoliset olivat lihavoittoi-
sia, kevaalla ja kesalla taas kevyempia. Yleisimpia talven puolisruokia olivat
sianlihasoossi ja potatit, lihasopat, potattilouta, lihalohko, hapanlohko, potlohko,

rattimiehen potatit, rokka, paistit ja rieskat. (Rasanen 1982a, 169-170.)

Lihalohko on lihakeiton kaltainen ruoka, jossa ei kdyteta suurimoita suurustami-
seen vaan naurislohkoja. Potlohko oli uuniruoka. Perunoita laitettiin suurina loh-

koina naudanlihan kanssa pataan tai kiviruukkuun ja haudutettiin uunissa. Rat-
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timiehen potatit oli samankaltainen ruoka kuin potlohko, mutta siihen kaytettiin
aina lampaanlihaa. Lampaan lihasta vuoltiin jaisena lastuja perunoiden jouk-
koon. Hapanlohkossa suuruksena kéaytettin hapanleivan juurta. (Rasanen
1982a, 170-172.)

Kevaisin ja alkukesasta puolisella nautittiin otrahuttua, ruishuttua, kalakeittoa,
kastrokkaa, kasthuttua, hernepuuraa, kaarapuuraa, otraryynpuuraa, lasavellia,
kalapaistia seka kapakalaa. Huttu on nimitys savolaiselle veteen keitetylle puu-
rolle, puura taas maitoon keitetylle. Kasthuttu tehtiin joko ohrasta tai rukiista.
Syksylla puolisella oli tarjolla kualiskeittoa, porkkana- ja naarishuttua, kaalikeit-
toa, mustikkahuttua seka mykysoppaa. lltasruokana saatettiin syoda paivalla
puoliselta jdéneita tahteita. (Rasanen 1982a, 173-175.)

Lasavelli valmistettiin edellissyksyna jaaneista perunoista ja kevaisin joukkoon
saatettiin lisatd savustettua sianlihaa. Ensin ruskistettiin lihat ja sitten sipuli sa-
massa rasvassa. Perunat keitettiin lohkoina ja joukkoon liséttiin sianlihat ja sipu-

lit. Perunoista tuli suuruste, kun ne keitettiin pehmeiksi. (Rasanen 1982a, 173.)

Pyhana tarjottiin paisteja, kuten uunipaestia tai sekalihapaestia. Lihana kaytet-
tiin naudan-, lampaan ja sianlihaa seka riistalintujen lihaa. Varhaisimpina aikoi-
na on kaytetty myods peuranlihaa. Pyharuokiin kuului myds lanttu-, nauris- ja
porkkanaloutat, jotka yleensa toimivat paistin lisukkeina. Paistetut kalat olivat
vain pyharuokaa, koska niiden valmistukseen kului paljon voita. Kukot ja rieskat

olivat yleensa lauantain ruokia. (Rasédnen 1982a, 169-172.)

Tirripaisti

25049 sianlihaa

2 dl vetta

1t suolaa (Pukonen & Kauppinen 1980, 95.)

Sian kerroslihasta leikataan viipaleita, jotka pannaa pannulle ruskis-
tummaa. Ku ne on kaoniin ruskeita, lisatdan sekkaa vettd ja anne-

taa kiehahtoo ja pannaa suoloo. (Kolmonen 1988, 128.)
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3.4 Karjala

Karjalan ruokaperinteelld on kaikista maakunnista valjimmat rajat, jota ei rajaa
nykyinen eikd entinen valtakunnanraja. Karjalaiselle ruokaperinteelle tyypillista
on runsas uunin kayttd. Karjalaistaloudessa uuni oli sijoitettu keskeiselle paikal-
le, ja se lammitettiin l1&hes joka paiva. Viela 1900-luvun alussa oli aivan tavallis-
ta ettd varsinainen liesi, hella puuttui taysin taloudesta. Mikéli ruokaa taytyi keit-
taa, tehtiin se kayttaen hyvaksi hiillosta uunin edessa olevassa syvennyksessa.
Karjalainen emanta rytmitti paivan askareet uunissa kypsyvien ruokien mukaan.
Karjalaisten leivinuuni oli omaksuttu slaaveilta ja uunissa voitiin lammityksen
jalkeen paistaa leivat ja piirakat ja vield sen jalkeen panna ruoka ruukuissa kyp-
symaan jalkilampdihin. Monet Karjalan tunnetuimmista perinneruoista on ni-
menomaan uunissa valmistettavia, kuten erilaiset kukot ja piirakat. (Pukonen &
Kauppinen 1980, 10; Sallinen-Gimpl 2000, 7, 12-13; Pojanluoma 2003, 231—
232.)

Karjalan maakuntaruokia ovat Etela-Karjalassa rantakala, hirvikeitto, sikasoppa,
sard, sienisalaatti, paistikkaat, lanttukukkoset, kokkelipiim&, puolukka-
porkkanapiirakka, marjapiirakka, lepuska (peruna-ohrajauhorieska), rieska, po-
tatkakkara, jaltta, kevatkaramelli, pitokaramelli (marmeladi) sekd metsamarjat.
Pohjois-Karjalan maakuntaruokia ovat suolakala, paistetut muikut, rosolli, karja-
lanpaisti, hapankaali, sienikukko, karjalanpiirakat ja munavoi, sultsinat, ohrauu-
nipuuro, rahkapiirakka seka marjamaito. (Kolmonen 1988, 111, 193-194.)

Potatkakkara on iso perunataytteinen avopiirakka (Rapo 2009, Kolmosen 1987
mukaan). Paistikkaalla tarkoitetaan lanttuja, perunoita tai nauriita. Paistikkaita
kypsennettiin vahintdan amparillinen kerrallaan ja usein talvisin, kun uuni lampi-
si paivittain. Juureksista karistettin multa pois tai harjattiin, mutta muuten ei
puhdistettu silla paksu kuori oli eduksi. Paistikkaat saivat hautua miedolla jalki-
lammolla uunissa kolme tuntia, jonka jalkeen ne jaahdytettiin ja sydétiin valipala-
na tai viipaloituna liharuokien kanssa. (Sallinen-Gimpl 2000, 184.)

Sara on saanut nimensa sen valmistusastian, saran, mukaan, joka on puusta
koverrettu kaukalo. Sara oli uuninpituinen, ja sen toisessa paassa oli tapilla sul-

jettava reikd, josta valutettiin lihan palvaamisessa syntynyt rasva pois. Jotta
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kaukalo ei olisi syttynyt tuleen uunissa, tuli sita valella vedella aika ajoin. Séras-
sa palvattiin suolattua lampaan- ja naudanlihaa, jotta ne sailyisivat kesan vyli.
Lihan palvaamisen jalkeen pidettiin maistajaiset, jossa sard nostettiin uuninpan-
kolle ja jokainen sai kastaa leivAnpaloja tai keitettyja perunoita sarassa olevaan
rasvaan. Paistamisen loppuvaiheessa joukkoon lisattiin perunoita, sipuleita,
porkkanoita seka lantun paloja. Nain syntyi maittava saraateria. (Patala 1984,
38.)

Sultsina on karjalainen piiras, joka oli arkiruokaa hienompi, ja ruokavaki sai mie-
luimmin istua pdydassa jo valmiina sultsinoita tarjoiltaessa. Sultsinan taikina
valmistetaan ruis- ja vehngjauhoista ja se kaulitaan hyvin ohueksi. Sultsinat tay-
tetdan vasta poydassa. Sultsina-sana tulee vengjalta ja nimitys on yhdistetty
vendajankielisiin luvata-verbin johdannaisiin, joiden merkitys on "anniksi luvattu”
ja "vainajain muistopaiviksi leivotut kakkarat”. Sultsinat ovat siis alkuaan olleet
pyharuokaa. Nykyaan niita kaytetddn esimerkiksi alkuruokana. (Sallinen-Gimpl
2000, 72.)

Karjalaiset ovat osanneet aina hyodyntaa luonnon antimia ahkerasti. Laatokka,
Suomenlahti seka Saimaan vesisto tarjosivat paljon kalaa ja riistaeléainten kaytt6
ruokataloudessa oli tuttua metsamiehille. Karjalassa sydtiin niin janista kuin ve-
si- ja metsalintuja. Kasviksien ja juuresten kayttd oli monipuolista ja niista kay-
tettin mm. lanttua, kaalia, hernettd, naurista, papua seka jopa retikkaa. Toisin
kuin Lansi-Suomessa, Karjalassa kaytettiin hyvin paljon myés sienia. Muualla
Suomessa sienid ei oikein pidetty ihmisille kelpaavana ravintona, mutta Karja-
lassa niitd kaytettiin ahkerasti. Luonnosta poimittiin myos paljon marjoja, kuten
puolukoita, karpaloita sekd mustikoita. Karjataloudesta on hyédynnetty l&ahinna
sian ja lampaan lihaa. Naudan lihaa on kaytetty harvemmin. (Lemponen &
Kemppainen 2000, 18; Sallinen-Gimpl 2000, 14-15; Heininen 2002, 18.)

Karjalainen maitotalous on nojannut pitkalti piimittamiseen, jota ei Lansi-
Suomessa niinkaan harrastettu. PiimittAminen tapahtui siten, etta lypsylammin
maito laitettiin laakeisiin vateihin. Pinnalle kertynyt kerma keréattiin kasin (my6-
hemmin separaattorin avulla) pois, jolloin saatiin ns. kuorittua maitoa (rasvaton-
ta maitoa). Se piimitettiin laakeissa vadeissa ja leikattiin parin paivan kuluttua

ristikoihin, jotta hera erottuisi, ja laitettiin uuniin paistumaan. Uunissa kypsymi-
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sen jalkeen pinnalta oli helppo erottaa hera ja kokkeli, jotka edelleen kaytettiin
maidon tai piiman sekaan sekoittamalla. Juustoja Karjalassa ei ole syéty, uuni-

juustoa lukuun ottamatta. (Sallinen-Gimpl 1998, 10; Pojanluoma 2003, 234.)

Vendajan vaikutus Suomen ruokakulttuuriin nakyy eritoten juuri Karjalan ruoka-
perinteen valitykselld. Muualla Suomessa yleisesti nautittuja veriruokia ei Karja-
lassa syoty ortodoksisen kirkon vaikutuksen vuoksi. Sienien runsas kaytté on
myos tyypillista venaldiselle keittidlle. Sienid kaytettiin salaatteihin, keittoihin,
kastikkeisiin, muhennoksiin, pihveihin seka lettujen ja piirakoiden taytteisiin. Ve-
najalta periytyy myos kaalin kayttd ruoissa ja leivonnaisissa seka rahkan ja
smetanan (hapankerman) kayttd ruoanvalmistuksessa. Kaaleista yleisin laji oli
valkokaali, jota talven varaksi sailgttiin c-vitamiinipitoisena hapankaalina. Ha-
pankaalia kaytettin mm. ruokien lisakkeena sekd ruoka-aineena piirakoihin,
keittoihin ja potteihin. (Patala 1984, 28; Pojanluoma 2003, 232-234.)

Happamien ruokien sydominen oli Karjalassa yleista, ja yksi tunnetuin karjalainen
hapanruoka on kaurakiisseli. Myods kaurakiisseli juontaa juurensa Vendjalta.
Kiisselin kantasana on vengjan kielen sana kisel’, ja se on tunnettu slaavien
asuma- ja vaikutusalueella. Kaurakiisseli on vanha ruokalaji, josta l6ytyvét en-
simmaiset kirjalliset merkinnat jo vuodelta 997. Kaurakiisselid sydétiin yleisesti
lAmpim&na aamiaispuurona, mutta ortodoksinen karjalainen soéi sitd myds kyl-
mana hunajan kera. Kaurakiisseli oli myds arvostettu haaruoka. Kaurakiisseli
valmistetaan hapattamalla vilja (kaurajauhot tai — hiutaleet) hiivalla tai hapanlei-
papalalla. Seoksen annetaan hapantua seuraavaan paivaan lampimassa pai-
kassa. Sen jalkeen liemi siivilgidaan pariin kertaan, jonka jalkeen lienta keite-
tdan noin puoli tuntia. Kun kiisseli on kypsaa (kiiltdvaa) se on valmis nautitta-

vaksi voisilméan tai maidon kera. (Lampinen 1982, 67-69.)

Tunnetuimpia Karjalan perinneherkuista on eittamétta erilaiset piiraat ja piirakat.
Nailla kahdella on selkea ero, vaikka ne nykykielessa ovatkin ehka vaantyneet
tarkoittamaan samaa asiaa. Piiras on pieni kuten karjalanpiiras ja piirakka puo-
lestaan iso levy, joka voi olla avonainen tai umpinainen. Piirakoiden taytteena
on k&ytetty ryynipuuroa, perunamuhennosta, lanttua, sienid, kaalia tai marjoja.
Karjalaisten leivonnaisten joukkoon kuuluvat myos erilaiset kukot. Karjalaiset

kukot ovat paksukuorisia leivonnaisia, joiden kuori on valmistettu hapanleipa-
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taikinasta. Taytteet pannaan sisélle raakana ja paallimmaiseksi tulee silavaista
sianlihaa. Kukot valmistetaan hauduttamalla ja taytteind on kaytetty mm. lant-
tua, kalaa, lihaa seka perunaa. (Pukonen & Kauppinen 1980, 11; Sallinen-Gimpl
1998 11-12.)

Karjalaisesta perinteestd puhuttaessa olisi syytd mainita myos karjalainen vie-
raanvaraisuus, joka suurestikin poikkesi lantisesta kulttuurista. Karjalaisesta
poOydasta riitti ruokaa niin talonvéaelle kuin vieraillekin. Siina missa lannessa vie-
raalle ei valttamatta olisi tarjottu edes yhta kuppia kahvia, tarjottiin sita karjalas-
sa niin kauan kunnes vieras itse totesi, etta nyt riittda. Piirakoita syotettiin vie-
raille myds toinen toisensa perddn. Karjalaiseen vieraanvaraisuuteen voidaan
littaéd myos karjalainen rotinaperinne. Lapsen synnyttaneelle &idille vietiin ns.
rotinoita, joihin vanhastaan kuului piirakoita, lihaa seka voita. Nain toimittiin sen
vuoksi, etta lapsen synnyttaneen naisen ei ennen kirkottelua kuulunut valmistaa
ruokaa. Pappi toimitti kirkottelut kuusi viikkoa synnytyksen jalkeen. (Sallinen-
Gimpl 1998, 7-8, 12.)

Karjalanpaisti

Y5 kg luista naudanlihaa

Y5 kg luista sianlihaa

Ya kg lammasta

1-2 sipulia

1%l suolaa

10 maustepippuria
vetta

1. Paloittele lihat ja lado ne vuokaan. Jata luiset palat alimmaisek-
Si.

2. Anna lihojen ruskistua 300-asteisessa uunissa; kaantele niita
valilla.
Liséaa sipulilohkot pinnalle ja anna hieman ruskistua.

4. Lisdd mausteet ja vettd sen verran, etta lihat juuri peittyvat. an-
na paistin hautua 175 asteessa, kunnes lihat irtoavat luista.
(Kolmonen 1988, 107.)
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3.5 Uusimaa

Uudenmaan ruokaperinteella on paljon yhteisia piirteitd naapurimaakuntiensa
Varsinais-Suomen, Hameen ja Etela-Karjalan kanssa. Tata selittavat luonnon
olosuhteiden samankaltaisuudet: pitkd merenrannikko seka viljavat pellot. Uu-
simaalaiseen pitopdytddn kuuluu olennaisesti piiméjuusto, rosolli seka laatikot,
aivan kuten hamalaiseen ja varsinaissuomalaiseenkin. Merella on myds kulku-
yhteyksiensad puolesta osuutensa Uudenmaan ruokakulttuurin kehittymiseen
silla se on tarjonnut kulkuyhteydet niin lanteen kuin itdan. (Pukonen & Kauppi-
nen 1980, 63; Patala 1984, 96; Pojanluoma 2003, 77.) Uudenmaan maakunta-
ruokia ovat suutarinlohi, silakkalaatikko, lohilaatikko, hirvi- tai vasikanpaisti, pe-
runamakkara, inkoonpuuro, makaronilaatikko, piimajuusto, jaatelé seka luumu-
kraami. Perunamakkaran valmistuksessa kaytetaan perunoita, sipulia, maustei-
ta sian keuhkoja, sian paata seka sian sydantd. Voidaan kayttdd myos sian rin-
talihoja. Ainekset hakataan hienoksi massaksi ja maustetaan. Massa laitetaan

sian suoleen ja kypsennetaan uunissa. (Kolmonen, 1988, 59, 194.)

Vaikutuksensa Uudenmaan ruokakulttuuriin on ollut myds alueen kartanoilla ja
niiden Kkeittokirjoilla ja tapakulttuurilla. Kartanoiden isénnilla ja eméannilla oli
mahdollisuus matkustella ja ndin tuoda uusia vaikutteita ja ruokalajeja kotialu-
eensa keittidihin. Edulliset sdéolot mahdollistivat jo 1700-1800-luvun vaihtees-
sa Ruotsin esimerkin mukaisesti kasvitarhat, joissa kasvatettiin piparjuurta, ra-
parperia, viinimarjoja ja omenapuita. Kasvisten kaytto levisi kartanoiden valityk-
sella tavallisen kansan keskuuteen. (Patala 1984, 96; Kurronen 2000; 6; Heini-
nen 2002, 46; Pojanluoma 2003, 78-79.)

Uudenmaan aterioiden perusraaka-aineina kaytettiin lihaa, kalaa, seka merilin-
tuja. Kaloista yleisimpia olivat mm. silakka, kilohaili, kuore, nahkiainen, hauki,
ahven, siika ja lohi. Parhaimpina pyyntiaikoina saatu kala tuli sailéa niin, etta
sita riitti myos sellaisille ajoille, jolloin kalaa ei ollut meresta saatavilla. Kalaa
sailottiin kuivaamalla, suolaamalla ja hapattamalla ja kuivattua kalaa on kaytetty
jopa verojen maksuun. Kalaruokien maustamiseen kaytettiin tyypillisesti ruo-
hosipulia, silla sitéa kasvoi villina rantakallioiden koloissa. Tavanomaisten viljala-
jien lisdksi syotiin herneita, kaalia ja lanttua, ja myds yrtteja kaytettiin paljon.

Uudenmaan satokausi on eteldisen sijaintinsa vuoksi ollut muuhun maahan ver-
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rattuna pidempi, ja se onkin mahdollistanut harvinaisempien kasvisten ja vihan-
neksien, kuten maissin viljelyn. Perunanviljely levisi Uudenmaan pelloilta yli ko-
ko Suomenniemen. Yksi Uudenmaan maakuntaruoista onkin nimenomaan pe-
runasta valmistettu inkoonpuuro. Inkoonpuuro valmistetaan perunoista ja ohra-
jauhoista. Lohkotut perunat keitetddan pehmeiksi ja soseutetaan. Sen jalkeen
ohrajauhot sekoitetaan joukkoon ja keitetaan seosta hiljaisella tulella noin tunnin
verran. (Pukonen & Kauppinen 1980, 63—-64, 66—67; Kurronen 2000, 6; Heini-
nen 2002, 46; Pojanluoma 2003, 79; Pentikainen, M&kinen & Nieminen 2006.)

Maitotuotteiden vienti on Ita-Uudellamaalla ollut yleista jo 1500-luvulla. Mm. Lil-
jendalissa ja Sipoossa on ollut useita tunnettuja juustonvalmistajia. Piim&juus-
ton valmistaminen on ollut tunnettua It&-Uudellamaalla jo esihistoriallisilta ajoilta
lahtien. Jaateld tuli Itd-Uudellemaalle 1700-luvulle ja ensimmaiset jaateldresep-
tit olivat kartanoiden tarkoin varjeltuja salaisuuksia. Uudenmaan tuontitavaroita
puolestaan olivat mm. kahvi, tee, viinit ja muut hienoimmat alkoholit seka maus-

teet, suola, sokeri ja siirappi. (Kurronen 2000, 6; Pentikdinen ym. 2006.)

Uudenmaan ruokakulttuuriin on tullut vaikutteita myos niin Ruotsista kuin Vena-
jalta. Ruotsista Uudellemaalle ovat kulkeutuneet erilaiset leivéat, kuten hapan-
makeat limput, eli setsuurit seka saaristolaislimput. Muita uudenmaan tunnettuja
leipid ovat mm. piima-, mauste- ja perunalimput seké erityisesti Porvoon erikoi-
suus Hommaksen limppu. Venajan vallankumouksen aikaan Suomeen tuli ve-
nalaisten maahanmuuttajien ansiosta vaikutteita myods venalaisesta ruokakult-
tuurista. Venalaiset opettivat mm. blinien oikean sydntitavan: blinit nautitaan
teen kanssa ensin suolaisten taytteiden kera ja lopuksi hillon ja kerman kera.
Blineja syotiin mm. kaviaarin kera. Venalaiset toivat mukanaan myoés pasha-,
baba- ja kulitsareseptit sekd myds borsch-keiton ja kaalipiirakan. (Michelsson
1998, 52; Heininen 2002, 46; Pentikainen ym. 2006.) Babat ja kulitsat ovat ma-
keita paasiaisleivonnaisia. Pasha on myts makea leivonnainen jonka valmis-
tuksessa kaytetddn mm. smetanaa, maitorahkaa, kermaa, mantelia seka rusi-
noita. (Kolmonen 1988, 317-319, 337.)

Kun Helsingista tuli Suomen paakaupunki, alkoi alueen ravintola- ja kahvilaela-
ma kehittyd. Kansainvaliset vaikutteet ovat néakyneet myds kahviloiden tarjon-

nassa. Aleksanterinleivos on saanut nimensa Venajan keisari Aleksanteri | mu-
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kaan, Napoleon-leivos Napoleon Il mukaan ja Runebergin torttu Suomen kan-
sallisrunoilijan J. L Runebergin mukaan. Venaldiset keittajat ja suomalaiset
kondiittoriopiskelijat toivat Pietarista mukanaan myds kinuskipaallysteiset lei-
vokset. Porvoon-kakkuja ja —leivoksia on Uudellamaalla leivottu jo 1900-luvun
vaihteesta lahtien ja eras paikallisista herkuista on Porvoon tippa tai -tipu. Rans-
kalaista gastronomiaa ihailtiin ja sovellettiin Uudellamaalla jo yli 160 vuotta sit-
ten, kun Helsingin kuuluisissa konditorioissa Ekbergilla ja Fazerilla leivottiin lei-
voksia, suklaakonvehteja, makeisia ja keitettin kuumia kahvi- ja teejuomia.
(Kurronen 2000, 6; Heininen 2002, 46; Pentikainen ym. 2006.)

Inkoonpuuro

21 perunoita
1% vetta

1t suolaa

4-6 dI ohrajauhoja

1. Keita kuoritut perunat pehmeiksi. Kaada vesi talteen ja murskaa
perunat.

2. Sekoita vesi soseeseen ja vispaa voimakkaasti samalla sirotel-
len ohrajauhot puuroon.

3. Keitd puuroa 45 minuuttia mielellaan silloin talléin vispaten.
Puuro on maukasta juuri keitettynd, mutta myos paistettuna.
Jauhoina voidaan kayttdd myds ruisjauhoja. Talloin keittoaika
on pidempi. (Kolmonen 1988, 53.)

3.6 Varsinais-Suomi

Varsinais-Suomi on saanut vaikutteita ruokakulttuuriinsa mm. Ruotsista, Tans-
kasta ja Saksasta. Ruotsin valtakausi Suomessa oli pitk& ja sen aikana monet
maut ja tavat ehtivat juurtua kansaan tiukasti vilkkaan kaupankaynnin ansiosta.
Rannikoilla asuvat talolliset saattoivat seilata lahinaapureiden satamaan ja tu-

liaisina oli aina jotakin uutta. Varsinais-Suomi on ollut uranuurtaja monien uusi-
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en raaka-aineiden ja ruoanvalmistustapojen kayttdonottamisessa seké levitta-
misessa. Uudet tavat ja viljelykasvit olivat ensin Varsinais-Suomen vauraiden
kartanoiden ja pappiloiden keskuudessa, joista ne levisivéat talonpoikien yhtei-
s6on ja edelleen myds lahimaakuntien keittidihin. (Helsky 2000, 78; Pojanluoma
2003, 17.)

Varsinaissuomalaisella ruokaperinteella on paljon yhteista Satakunnan ja Uu-
denmaan seka myos Hameen ruokaperinteen kanssa. Nailla maakunnilla on
monia sellaisia ruokia, jotka esiintyvéat kaikissa kolmessa maakunnassa. Esi-
merkkina naistd mainittakoon sallatti, eli rosolli joka on suosittu niin Varsinais-
Suomessa, Uudellamaalla kuin Satakunnassa ja jota jokainen maakunta pitéda
omanaan. (Eskola, Pietila & Ristisuo 1977, 3; Pukonen & Kauppinen 1980, 49—
50.)

Varsinais-Suomi kuuluu kuitenkin selvasti lansisuomalaiseen ruoka-alueeseen,
jonka yksi jakoperuste on kova ja pehmeé leipd. Lansi-Suomi on vanhastaan
ollut kovan leivat aluetta kun taas Itd-Suomi pehmean leivan. Ruisleipaa leivot-
tiin harvoin, mutta sen rinnalla leivottiin myds hiivaleipaa. Hiivaleipaa, eli kakkoa
leivottiin joka perjantai. Koska Varsinais-Suomi oli kovan leivan aluetta, eika
uuni siis lammennyt niin usein kuin Ita&-Suomessa, eivat Varsinais-Suomessa
ole uuniruoat olleet niin yleisia. (Pukonen & Kauppinen 1980, 47; Patala 1984,
124.) Siind missa Varsinais-Suomi on antanut vaikutteita muille maakunnille, on
niita tullut myés mm. siirtovden ansiosta Varsinais-Suomeen. Siirtovaki opetti
varsinaissuomalaisille esimerkiksi sienten kayton seka karjalanpiirakoiden ja

karjalanpaistin valmistuksen. (Helsky 2000, 78; Heininen 2002, 34.)

Varsinais-Suomi on aina ollut Suomen vauraimpia alueita. Tahan ovat vaikutta-
neet Varsinais-Suomen otolliset luonnonolosuhteet. Iimaston ansiosta Varsi-
nais-Suomen kasvukausi on noin viikkoa pidempi kuin muualla Etela-
Suomessa. Varsinais-Suomessa on alavat, laakeat peltoalueet, jotka ovat huo-
mattavasti helpompia viljella kuin esimerkiksi Savon ja Karjalan pienet ja kiviset
pellot. Maanviljelys juurtui asutuksen mukana Varsinais-Suomeen jo 1000 vuot-
ta sitten. Pitkd rannikkoviiva on mahdollistanut runsaan kalastuksen ja kalaa
onkin kaytetty niin tuoreena kuin suolattuna. Varsinais-Suomeen rantautui Hol-

lannista 1300-luvulla keksitty sillin suolaus. Sillistéd innostuneet isannat kavivat
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sitd pyytamassa Islannin vesilla asti ja toivat saaliinsa kesan alussa Rymattylan
kalasatamaan, josta se edelleen kuljetettiin muualle Suomeen. Sillin rinnalla oli
myo0s silakka. Sinappi-, valkosipuli-, yrtti- ja tomaattisilakat ovat edelleen suurta
herkkua saaristossa. Silakkaa suolattiin, paistettiin, hiillostettiin ja keitettiin pe-
runoiden paalla, ja se oli jokapaivaistad ruokaa. Kalasopassa oli usein ahventa,
siikaa ja haukea. (Pukonen & Kauppinen 1980, 47; Helsky 2000, 78; Hartola
2002, 90; Pojanluoma 2003, 18.)

Tavallinen arkiruokalaji Varsinais-Suomessa on ollut keitetyt perunat keitetyn tai
paistetun sianlihan kanssa. Silakkaa on luonnollisesti myés aina ollut tarjolla.
Peruna- ja klimppisoppa ovat olleet yleisid arkiruokia. Entisajan ruokailutavat
eivat valttamatta olleet kovin terveellisia. Tuoreiden kasvisten kaytt6 oli tunte-
matonta ja ruokavaliosta tuli helposti kovin yksipuolinen. Ruokavalion perustana
olivat maitotaloustuotteet, vilja ja liha. Energiaa saatiin ruoasta runsaasti, mutta
se olikin tarpeen raskasta tyota tekeville. (Eskola ym. 1977, 3; Pukonen &
Kauppinen 1980, 48.) Varsinais-Suomen maakuntaruokia ovat sallatti ja silakka-
rullat, sile (aladobi), juoksutinjuusto, uunimakkara, reikaleipa ja luumukraami.
Juoksutinjuusto valmistetaan lisdamalla 37-asteisen maidon joukkoon juuston-
juoksutinta ja antamalla sen juustoutua. Joukkoon lisataan myos juustoa. (Kol-
monen 1988, 25, 194).

Maalaistalossa ruokajarjestyksen maarasi talon ty6jarjestys. Talliin ja navettaan
menijat nousivat karjan suuruudesta riippuen jo 4-5 aikaan aamulla. Aamukaffe
(kahvia, leip&a ja pullaa) nautittiin 5-7 aikoihin. Suurus eli aamiainen syotiin kel-
lo 6-7 aikoihin, ja tarjolla oli hyvinkin raskasta ruokaa kuten keitettyja perunoita,
laskisoosia tai keitettya sianlihaa, suolakalaa, perunakeittoa, maitoperunoita tai
puuroa ja juomana maitoa ja piimaa seka leipaa ja voita. Kello 9-10 aikoihin
nautittiin aamupaivakaffe eli murkinakaffe, jolloin tarjolla oli kahvia seka kakkoa,
joskus jopa pullaa. Puolpdevéane eli paivallinen sydtiin kello 12-14 aikoihin ja
silloin sydtiin yleensa keittoa tai perunoita ja kastiketta, silakkaa, pannukakkua,
puuroa tai kiisselia, perunapuuroa, juomana maitoa, kaljaa tai piimaa seka lei-
paa ja voita. Noin 15-16 aikoihin nautittiin ehtoopuoliskaffe ja klo 18.30-20.00
syotiin ehtoollinen eli ehtline eli illallinen. lllallisella oli kuoriperunoita, paistettua
tai keitettyd sianlihaa, silakkaa, jotain laatikkoa, jotain keittoa, vellid, puuroa tai

makeaa keittoa, piimaa, kaljaa, leipaa seka voita. (Isotalo 1999, 45-46.)
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Silakkarullat

1 kg silakoita

1 rkl suolaa

1t valkopippuria
nippu tillia
Etikkaliemi

1dl etikkaa

2 dl vetta

3 rki sokeria

2 laakerinlehtea
10 maustepippuria
10 valkopippuria
1 sipuli

1. Perkaa silakat ja avaa ne pihveiksi. Ripottele fileille mausteet ja
tillia ja kaari fileet rullalle matalaan keittoastiaan.

2. Laita liemiainekset rullien paalle ja kypsenna rullia hiljalleen 20
minuuttia. Jaahdyta rullat ja tarjoa perunan kanssa. (Kolmonen
1988, 29.)

3.7 Satakunta

Satakunnan ruokaperinteelld on paljon yhteisia piirteitd niin Varsinais-Suomen
kuin Hameen kanssa. Kuten Varsinais-Suomessa, myds Satakunnassa kala
kuuluu luonnollisesti monessa muodossa perinneruokien joukkoon. Meren yli on
lAnnesta tullut myods paljon vaikutteita satakuntalaiseen ruokaperinteeseen.
Ruotsin vaikutus nakyy mm. ruokien nimityksessa seka makutottumuksissa.
Ruotsalaisen ruokakulttuurin vaikutusta on mm. ruoan makeus. Omintakeisinta

satakuntalaiselle ruokaperinteelle on Varsinais-Suomen ohella vuohien kasva-
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tus ja kutunmaidosta valmistettu vuohenjuusto. (Pukonen & Kauppinen 1980,
104; Patala 1984, 124; Pojanluoma 2003, 49.)

Satakunnan maakuntaruokia ovat lauvantaiehtoollinen seka satakuntalainen
pitopoyta joka siséaltaa yli 40 ruokalajia. Lauvantaiehtoollinen sisaltaa sallattia,
piimajuustoa, juurikasloodaa, keitettya sianlihaa, sualasilakkaa, voita, kakkoa,
ohrankryynivellinkia ja piim&a. (Kolmonen 1988, 41, 194.) Satakuntalaisia perin-
teisia kalaruokia ovat ristiinnaulittu siika, silakkaleipd, graavi siika seka suol-
puolikkaat (Isotalo 1999, 47). Silakkaleipa on kalakukon tapainen, joka valmiste-
taan hapan- tai hiivaleipataikinasta ja taytetaan tavallisesti suolasilakoilla (Fin-

food — Suomen ruokatieto ry 2009).

Kalalla on vankka asema satakuntalaisessa ruokapdydassa. Kalaruokia on
valmistettu mm. merikaloista, siiasta, silakasta ja lohesta. Satakuntalainen kuu-
luisa herkku on paistettu nahkiainen, jota myydaan vieldkin esimerkiksi Porin
torilla. Nahkiaisia myydaan myos paikallisilla toreilla kappaleittain tai oman mi-
tan, kervon, mukaan. Kerpo tarkoittaa 30 nahkiaista, jossa on kaytetty viela yhta
nahkiaista siteena. (Pojanluoma 2003, 49-50.) Myds silakalla ja siialla on vahva
asema Satakuntalaisessa ruokaperinteessa, ja niitd on valmistettu monin eri
tavoin. Silakkaa on keitetty, paistettu, halstrattu, graavattu ja suolattu. (Pukonen
& Kauppinen 1980, 104; Pihala 2000, 74.) Porin pitdjaruoka ristiinnaulittu siika
valmistetaan Pihalan (2000, 74) mukaan “kiinnittdmalla suolalla maustettu ja
perattu siika halkaistuna puunaulolla lautaan. Lauta asetetaan pystyasentoon
nuotion loisteeseen hitaasti kypsymaan. Lisukkeeksi maistuvat perunat, maukas
kiviuunin kakko ja hyvéa kotikalja.”

Maaseudulla satakuntalainen ruoka on ollut vaatimatonta, ja se on koostunut
lahinn&a suolasilakasta, perunasta, kovasta satakuntalaisesta leivasta seka pii-
masta. Pyhan aattona, lauantaiehtoona syotiin kuitenkin paremmin, ns. pyha-
ruokaa, sallattia ja vellia. Ruoka syotiin yhdessa saunan jalkeen, ja emanta pys-
tyi valmistamaan ruoat ennen saunaan menoa. Satakuntalaiset pidot ovat puo-
lestaan olleet runsaat useine ruokalajeineen ja kokkeineen. Kokkeja tarvittiin
pitoja varten monia erilaisia, kuten pitokokki, sahtikokki ja vellikokki. Vellikokki
keitteli satakuntalaista perinnejuhlaruokaa ohrakryynipuuroa viisi, kuusikin tun-

tia. Vellikokki ei hetkeksikdan voinut lopettaa tyétaan, silla velli oli helposti poh-
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jaanpalavaa ja kahvinjuonnin ajaksikin hanta taytyi tuurata. Ohrakryynipuuro oli
pitkan keittdmisen ansiosta maukasta ja variltdan punertavaa. (Pukonen &
Kauppinen 1980, 105-106; Heikkinen & Patala 1991, 59,63.)

Satakuntalaiset pidot aloitettiin kahvitarjoilulla, johon on kuulunut pulla, kranssi,
monenlaiset pikkuleivat, hdissa ehkéa jopa kaaretorttu. Kahvittelun jalkeen on
siirrytty ruoka- eli pitopdytaan. Pitopodytddn on kuulunut voileipdpoyta, jossa on
tarjottu monia erilaisia ruokalajeja, kuten graavisiikaa ja/tai —lohta, silakkaa mo-
nessa muodossa, sillid seka kraatikas- eli kalalaatikkoa. Pitopdytaan on tieten-
kin kuulunut myos sallatti ja kastike seka liharuokina aladobia pikkuvasikan li-
hasta, makkaraa, lihapullia ja maksalaatikkoa voisulakastikkeen ja puolukan
kera. Juustoa on myds tarjottu monessa eri muodossa. Tarjolla on ollut muna-
juustoa, kutunjuustoa ja ehka meijerijuustoakin. Myds kakko, limppu, leipa ja voi
sekad juomina kalja, sahti ja maito ovat olleet tarjolla. (Pukonen & Kauppinen
1980, 105.)

Perinteisia satakuntalaisia ruokia ovat mm. topseilvellinki seka lapskoussi. Top-
seilvellinki on perinteisesti merimiesten herkkua, ja se on rusinasoppaa, jossa
on vahan luumuja ja riisiryyneja. Vanhojen merikapteenien mukaan topseilvel-
linki on ollut parasta saatavilla olevaa ruokaa, jonka voimalla laivapojat ovat
kilvenneet mastoon. Lapskoussi puolestaan on ollut perimatiedon mukaan lai-
vakokkien "viikkokatsaus”. Viikon aikana kertyneet tdhteet on survottu soseeksi
ja lammitetty. Mikali sose jai laihanlaiseksi, saatettiin siihen lisata perunoita jat-
keeksi. Satakuntalaista syysherkkua ovat olleet erilaiset tuoreista marjoista
valmistetut marjapoperot, joiden joukkoon on sekoitettu ruisjauhoja tai talkkunaa
sekd sokeria. Perinteista satakuntalaista ruokaa on myo6s protti, eli peruna-
mammi, joka valmistetaan samalla tavalla kuin tavallinen mammi, mutta siind
korvataan maltaat perunalla. (Pukonen & Kauppinen 1980, 106; Heikkinen &
Patala 1991, 60.)

Sualpualikka
21 perunoita
20 suolasilakkaa

vetta
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1. Pese perunat hyvin ja halkaise ne. Isommat voi jakaa kolmeen
osaan.
2. Pane perunat kattilaan, lado silakat perunoiden paélle ja kaada
vetta niin, ettéd silakat juuri peittyvat.
Keitd hiljalleen, kunnes perunat ovat kypsia.
4. Kaada vesi pois. Tarjoa voikastikkeen ja kirnupiiman kanssa.
(Kolmonen 1988, 34.)

3.8 Hame

Hame sijaitsee itdisen ja lantisen kulttuuriperinteen rajalla, joten Hameen ruo-
kaperinteeseen ovat siis vaikuttaneet niin itdiset kuin lantiset vaikutteet. Hama-
laiset luonne ja tavat ovat kuitenkin antaneet oman leimansa ruokakulttuuriin.
Hametta halkoneiden Hameen harkatien ja Ylisen Viipurintien ansiosta Hamee-
seen on kulkeutunut ruokakulttuurin uudet tavat ja jo 1700-luvulla Hameen Har-
katien valityksella Hameeseen kuljetettiin Turusta erilaisia hedelmia kuten sit-
ruunoita, kuivattuja p&arynoitd, omenoita seka rusinoita. Venalaiset ruoat tulivat
hamalaisille myos tutuiksi silla Hameenlinna oli 1800-luvulta 1910-luvulle asti
merkittava venalainen varuskuntakaupunki. Osaltaan uusia tapoja ovat levitta-
neet myos alueen kartanot, jotka ovat saaneet vaikutteita ulkomailta ja jotka
ovat sita edelleen levittaneet muiden hamalaisten keskuuteen kartanoissa tyos-
kentelevien nuorten naisten valityksella. (Heikkinen & Patala 1991, 15; Pojan-
luoma 2003, 113-114; Hameen liitto 2009.)

Hamalainen ruokaperinne on perinteisesti perustunut vilja- ja maitotuotteisiin
sekd perunaan. Aterioita on taydennetty lihalla, yleensa sianlihalla, tai kalalla:
suolasilakalla, suolakalalla, lahnalla ja sarjella. Kun kasvimaiden viljely alkoi,
monipuolistui myds juuresten ja vihannesten kayttd. (Pojanluoma 2003, 114—
115.) Saatylaiset pitivat kotipuutarhoja kartanoissaan ja pappiloissaan jo 1700-
luvulla, mutta rahvas ei juuresten viljelysta innostunut kuin vasta 1900-luvulla,
jolloin punajuuren ja porkkanan viljely alkoi yleistyd. Tama oli erilaisten kansaa

valistavien jarjestojen ansiota. (Poutanen 2003, 65.) Hameen maakuntaruokia
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ovat puljonki ja pasteija, rosolli, imelletty perunalaatikko, piimajuusto, ly6ppi-
juusto, sahti seka kotikalja (Kolmonen 1988, 193).

Hame kuuluu uuniruoka-alueeseen, ja perinteisia hamalaisia ruokia ovatkin mo-
nen moninaiset laatikot. Laatikoita, kuten nauris-, raatikka- ja pernalooraa on
syoty arkisinkin, ei vain joulun pyhind. (Patala 1984, 49.) Raatikka on keskiai-
kainen nimitys lantulle (Uusivirta 1990, 9). Myds porkkana-, silakka- ja lihalaa-
tikkoja on Hameessa valmistettu. Hamalaisen ruokaperinteen peruselementteja
ovat mammi, juustot, talkkuna seké sahti. Mammin kodin uskotaan olevan ni-
menomaan Hameessa, silla alueella on monia mammi-alkuisia paikannimia,
kuten mammikallio ja mammikari. (Patala 1984, 49; Tiehallinto 2006.) Vahvasta
vuosisatoja vanhasta sahtiperinteestd huolimatta toispaikkakuntalaiset kuvaile-
vat karjalaisia hautajaisiakin iloisemmiksi kuin hamalaisia haita. Hyva sahti toi
emannalle kunniaa ja vaivalloisesta valmistuksesta huolimatta sitd on valmistet-
tu pitoihin ja sitd varten on taytynyt olla oma sahtikokki, joka valmisti naisille
omaa makeaa sahtia ja miehille vahvempaa sahtia. Hdmeen vanhimpia juustoja
ovat piimajuustot, joiden rinnalle tuli munajuusto. Naita juustoja on syoty joko
sellaisenaan tai uunissa paistettuina. (Pukonen & Kauppinen 1980, 73; Patala
1984, 49; Heikkinen & Patala 1991, 15; Pojanluoma 2003, 115.)

Hamalainen talkkuna eroaa savolaisesta talkkunasta niin valmistuksen kuin tar-
joilun suhteen. Hamalainen talkkuna on monijauhoista eli se voidaan valmistaa
ohrasta, kaurasta, rukiista ja herneista, kun savolainen talkkuna valmistetaan
pelkastd ohrasta. Savolainen talkkuna keitetd&n puuroksi, mutta hamalainen
talkkuna ripotellaan viilin tai piiman péaalle. Talkkunasta on marja-aikana tehty
yhdessa marjojen kanssa erilaisia poperéitd, kuten puolukka-, mustikka tai
mansikkapoperoitd. Perinteinen hamalainen jalkiruoka on rusinasoppa, jossa on
myo6s luumuja. (Pukonen & Kauppinen 1980, 72—-74; Heikkinen & Patala 1991,
15.)

Hamalaisissa pidoissa on ollut tavallisesti tarjolla lanttulaatikkoa, porkkanalaa-
tikkoa, makaronilaatikkoa ja yleensd on myds teurastettu vasikka, josta on val-
mistettu lihapullia ja paisti. Sianlihaa oli suolassa ja siitd paistettiin uunissa kim-
pale, josta leikattiin lihaviipaleita. Kaupasta on saatettu ostaa kokonainen silli,

joka on huuhdottu ja kasitelty ja laitettu sievasti tarjolle. Sillin paalle on viela lai-
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tettu hieman munalohkoa. Juhlajuomana oli tietenkin sahti. Sahtia on valmistet-
tu perinteisesti suuria maaria kerralla, 100:sta 200 litraan. (Pukonen & Kauppi-
nen 1980, 73-74.)

Arkinen hamalainen ruokaleipd on lantiseen tapaan hapan ruisleipa, jota van-
han tavan mukaan leivottiin syksyisin ja kevaisin vartaisiin. Peltoviljely vakiintui
Hameessa rautakaudella, jolloin Hameessa opittiin leipomaan hapanta ja hyvin
sailyvaa ruisleipda. Keskiajalta lahtien on osattu myds imelletyn leivan valmistus
ja perinteinen hamalainen juhlaleipa on perunalimppu. Toinen pitojen leipa on
hamalainen nakkileipd, joka nimestaan huolimatta on pehmeaa. Hamalainen
nakkileipd valmistetaan maidosta, hiivasta, hienosta merisuolasta, kaurahiuta-
leista, vehngjauhoista seka sulatetusta voista. Aineet sekoitetaan keskenaén ja
annetaan kohota ennen uuniin laittamista. Lauantaisin on h&malaisissa kodeis-
sa ollut leipomispaiva, jolloin on leivottu pullaa viikonlopuksi. Erilaiset pikkuleivéat
ja kahvikakut tulivat muotiin 1700-luvulla, sokerikakkujen valmistus alkoi levita
1900-luvun alussa ja taytekakkuja valmistettiin 1930-luvulla. (Pojanluoma 2003,
115; Poutanen 2003, 17, 22-23, 37.)

Puljonki ja pasteija

Puljonki keitetd&n vasikan potka- ja kaulalihoista ja luista. Makua ja
varia antamaan kaytetdan liedelld paahdettuja porkkanoita, puna-
juuria ja sipuleita. Keittoaika on kolme tuntia. Liemi siivildidaan ja

kirkastetaan munanvalkuaisilla.

Pasteijat valmistetaan voitaikinasta. Pasteijan taytteeseen kayte-
taan liemesséa kypsennettyd, hienoksi hakattua lihaa, sipulia seké
keitettya riisia. (Kolmonen 1988, 29.)
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4 TUTKIMUKSEN TOTEUTTAMINEN

Toteutin tutkimukseni laadullisella eli kvalitatiivisella menetelmalla. Tutkimusta
varten kavin haastattelemassa Tampereen Viola-kodin asukkaita. Haastatelta-
vat ovat syntyneet 1920-luvun molemmin puolin, ja ovat he eldneet aikana, jol-
loin kaikkea ei viela saanut kaupoista eivatka pizzat ja hampurilaiset olleet viela
saapuneet Suomeen. Haastateltavat ovat siis syoneet juuri perinteisia suoma-
laisia ruokia. Osa haastatelluista muisti asioita hyvinkin ja osa hieman vahem-
man. Yhteensa haastateltuja henkil6itd oli nelja. Kaikkien maakuntien edustajia
en ole paassyt haastattelemaan. Yksityisyyssuojan kunnioittamiseksi en kayta

tekstissa haastateltavien oikeita nimia. Haastattelukysymykset ovat liitteessa 1.

Kéavin ensimmaisen kerran haastattelemassa Viola-kodin asukkaita 2.7.2009.
Viola-kodin johtaja valitsi haastateltavat henkil6t silla perusteella, etta he valmis-
tavat vield oman ruokansa ja muistavat asioita hyvin. Tallin selitin heille 1ahin-
na haastattelun tarkoituksen ja haastattelin kaikkia hieman. Silloin paikalla oli
viisi henkil6a, Alma, Elsa, Bertta sek& kaksi muuta, jotka eivat henkilokohtaisiin
haastatteluihin osallistuneet. Henkilokohtaiset haastattelut nauhoitin viimeista
haastattelua lukuun ottamatta. Viimeisessa, eli Elsan, haastattelussa otin muis-
tiinpanoja. Tahan tyéhon olen kirjoittanut puhtaaksi nuo haastattelut. Olen pur-
kanut jokaisen nauhoittamani haastattelun ensin kokonaisuudessaan kirjalliseen
muotoon ja taman jalkeen poiminut sieltd taman tyon kannalta olennaiset tiedot

ja pyrkinyt saamaan aikaan luettavan kokonaisuuden.

Kavin haastattelemassa Almaa henkilokohtaisesti hanen asunnollaan
11.9.2009. Alma oli erittain puhelias, ja hdn muisti todella paljon asioita lapsuu-
destaan ja nuoruudestaan. Hanen haastattelunsa kesti n. 1 ¥ tuntia. Alma on
syntynyt 11.10 1920, ja han on kotoisin turkulaisesta tydlaiskodista. Alma on
erittdin omatoiminen henkild joka kylla kykenisi valmistamaan oman ruokansa
viela itse, mutta kdy useimmiten Viola-kodin ravintolassa syomassa, silla yk-
sinasuvalle se on edullisempaa. Alma on leski. Alman harrastuksiin kuuluu mm.

Kitaransoitto, ja han esittelikin mielelladn soittotaitojaan minulle.



54
14.9.2009 kavin haastattelemassa Berttaa, joka oli hyvin ajattelevaisesti kutsu-
nut paikalle myos ystavansa Martan. Martta ei ollut paikalla ensimmaisessa
haastattelussa. Kuten karjalaisille henkil6ille tyypillistd on, olivat Bertta ja Martta
hyvin puheliaita seka vieraanvaraisia. Haastattelu tapahtui Bertan asunnossa, ja
han oli valmistanut minulle ja Martalle tattaripuuroa, joka oli hdnen lapsuudes-
saan hyvin yleinen ruoka karjalassa. Martalle han oli viela leiponut erinaisia lei-
vonnaisia, joita Martta oli kertonut kaipaavansa kovasti. Haastattelutilanteessa
tuli siis hyvin todistettua karjalainen vieraanvaraisuus. Berttaa ja Marttaa haas-
tatellessani puhe ronsyili kovasti ja aiheesta eksyttiin useampaan kertaan, ja
kuten sanottu, olivat he niin puheliaita, etta oli valilla vaikeaa saada puheenvuo-
roa. Mikali aikataulu ei olisi ollut niin tiukka, olisin mielellani haastattelut heita
pidempaankin. Heid&n haastattelunsa kesti n. kaksi tuntia.

Kavin haastattelemassa Elsaa samana paivana kuin Berttaa ja Marttaa ja ta-
man vuoksi aikatauluni olikin niin tiukka. Haastattelu tapahtui hanen asunnos-
saan. Elsa oli haastateltavista vanhin, han oli syntynyt 24.8 1918. Han ei varsi-
naisesti ole Viola-kodin asukas, vaan asuu Viola-kodin naapurissa. Han kuiten-
kin kayttaa Viola-kodin palveluita paivittdin ja kay siella esimerkiksi paivittain
syomassa. Elsa muisti myds hyvin asioita, mutta ei enda niin hyvin kuin aikai-
semmat haastatellut. My6s han oli jaanyt leskeksi joitakin vuosia aikaisemmin.
Elsalta sain kaikista vahiten tietoa, mutta hyvin kuitenkin haneltdkin. Hanen
haastatteluaan en valitettavasti padssyt nauhoittamaan, silla pitkaksi venéhta-
neen karjalaisten haastattelun jalkeen nauhurini akusta loppui virta. Siind missa
aikaisemmat haastatellut ronsyilivat puheessaan paljonkin, vastaili Elsa oikeas-

taan vain annettuihin kysymyksiin. Haastattelin Elsaa n. tunnin ajan.
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5 RUOKAMUISTOJA

5.1 Varsinais-Suomi

Turusta kotoisin oleva Alma on syntynyt vuonna 1920. Han on syntynyt ja vart-
tunut Turussa ja muuttanut Raumalle 27-vuotiaana. Tampereelle han on muut-
tanut vuonna 1955. Hanen perheeseensa kuuluivat isé ja aiti seka kaksi lasta.
Héanen isansa jatti perheensa Alman ollessa 9-vuotias. Alman aiti oli 15-
vuotiaana lahetetty Nauvon pappilaan piiaksi, jossa han toimi sisdkkona, ja
valmisti myds ruokaa. Alma muisti &itinsé olleen erittain hyva ruoanlaittaja, joka

kotonakin ruokaa laittaessa piti aina valkoista essua paalla.

Alma muisti hyvin kaikki hyvét ruoat, paljon ei ollut sellaista, mista han ei olisi
pitdnyt. Suurta herkkua olivat Alman aidin valmistamat lihapullat, joiden tekemi-
sessa han olikin hyvin tarkka. Han osti aina naudan paistinpalan ja jauhatti siita
jauhelihaa. Almakin oppi itse tekemaan nain ja jauhatti omat lihansa kauan sen
jalkeen vielda kun jauheliha oli tullut kauppoihin. Farssi, eli lihamureke valmistet-

tiin samasta "taikinasta” kuin lihapullat.

Perunat olivat jokapaivainen ruoka, ja ne keitettiin suolavedessa, toisin kuin ny-
kyaan. Alma on joutunut Viola-kodilla tottumaan véhéasuolaisiin perunoihin. Pe-
runan kanssa oli usein lihapullia tai sianlihakastiketta, eli laskisoosia. Sianliha-
kastiketta saatettiin valmistaa monella eri tavalla, mutta h&dnen perheessaéan
kaytettiin vaharasvaisempaa lihaa, ja se paistettiin kunnolla. Alma muisteli, etta
joissakin perheissa kaytettiin hyvin rasvaista lihaa, jolloin liha oli hieman l6ysaa.
Sianlihakastikkeen ohella valmistettiin myds makkarasoosia. Perunoiden kans-
sa syotiin myos suolasilakkaa siten, ettd silakat keitettiin perunoiden p&alla, jol-
loin perunoihin tuli silakoista hyva maku. Suolasilakan ja sallatin kanssa oli poy-
dassa aina tarjolla etikkapullo. Sallattiin kaytettiin punajuuria, keitettyja porkka-

noita, perunaa ja sipulia seka mahdollisesti my6s suolakurkkuja.

Laatikkoruoista Alma muisti valmistettaneen perunalaatikkoa, kaalilaatikkoa,

maksalaatikkoa seka lanttulaatikkoa. Perunalaatikkoa saatettiin valmistaa, mi-
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kali edelliselta aterialta jai ylimaaraisia perunoita. Perunat soseutettiin ja jouk-
koon lisattin maitoa ja kananmunia. Jaannésperunoista saatettiin valmistaa
my0s paistinperunoita. Lanttulaatikkoa ja maksalaatikkoa sy6tiin myds muulloin
kuin jouluna, mutta ne olivat kuitenkin vahan juhlavampia ruokia, joita sy6tiin

esimerkiksi viikonloppuna.

Periaate Alman perheessa oli, ettd mitddn ruokaa ei heitetd menemaan, vaan
kaikki kaytetaan tarkasti hyvaksi. Jos edelliselta aterialta jai jotakin ylitse, val-
mistettiin siitd seuraava ateria. Alma muisti, kuinka hé&nen aitinsa oli todella hy-
va ruoanlaittaja, eika hanen ole koskaan tarvinnut nahda nalkaa edes sotavuo-
sina, jolloin kaikki oli kortilla. Sota-aikana opittin kayttdm&an monia raaka-
aineita monipuolisemmin. Esimerkiksi lantusta tuli hyvin monikayttéinen. Lant-
tua voitiin sy6da sellaisenaan hellan paalla lammitettyna, tai sitéa saatettiin kayt-
tda perunamuusin jatkeaineena. Myo6s puolukoita sy6tiin raakana. Puolukat su-
tutettiin (survottiin) ja niihin liséttiin ruisjauhoja ja syotiin sellaisenaan. Sota-
aikana ne kaupunkilaiset, joilla oli sukulaisia maalla, parjasivat paremmin, silla
he saattoivat saada joskus lihaa, voita seka leivottua leipda. Pettua Alma ei ole
koskaan joutunut sydmaan, mutta muisti kuitenkin juoneensa korvikekahvia esi-

merkiksi voikukan lehdista valmistettuna.

Puuroja ja velleja valmistettiin monia erilaisia. Puuroista Alma muisti hyvin ohra-
, fiisi-, manna-, kaura- ja ruispuuron. Puolukkapuuroa syétiin vispipuurona. Puu-
roa saatettiin valmistaa myds punaisista viinimarjoista. Sota-aikana opittiin val-
mistamaan ruispuolukkapuuroa. Velleja valmistettiin jaljelle jaaneista puuroista.
Makaronivellidkin Alma muisti lapsena sybneensa. Keittoja valmistettin myos
monia erilaisia, lihakeittoa, kaalikeittoa (lampaanlihasta), makkarasoppaa, lauk-
kamakkarasoppaa, kesékeittoa seka hernekeittoa. Laukkamakkara on hieman

siskonmakkaran tyylinen.

Kalaa syo6tiin paljon ja valkokastiketta kalan kanssa. Kalaa sydtiin keitettyna,
halstrattuna, paistettuna, keitettynéd seké uunissa valmistettuna. Kaloista kayte-
tyimpia olivat hauki, silakka ja siika (graavattuna). Lohta ei sy6ty. Lipeédkalaa

syatiin jouluna.
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Jalkiruoista Alma muisti hyvin esimerkiksi rusinasopan, sekahedelmasopan,
marjasopan, mustikkasopan, sututetun puolukan, makaronivellin ja raparperi-
kiisselin. Alman Aaiti valmisti syksyisin mehuja ja niita sail6ttiin talveksi. Myos
sututettua puolukkaa seka kurkkuja sailottiin. Alman perheessé leivottiin paljon.
Pullaa (pikkupullia ja korvapuusteja) oli viikoittain ja myo6s hiivaleipaa leivottiin
usein. Muita leivonnaisia olivat kuivakakut, pikkuleivéat, vuokakakut, lusikkalei-
vat, Hanna-tadin pikkuleivat sek& joulun piparit. Vappuna tehtiin simaa ja paasi-

aisend mammia itse tehtyihin tuohiropposiin.

Viilia ja pitkda piimaa oli péydassa usein, viilia tehtiin paivittain maidolla jatka-
malla ja jokaisella oli oma viilikipponsa. Kahvia, teeta ja kaakaota juotiin paivit-
tain ja kahviin kaytettiin aina kermaa, ei missdan nimessa maitoa. Moni soi Vii-
linsa talkkunan kera, mutta Alma ei. Ruokajuomina oli yleensd maitoa, piimaa,

Kirnupiimaa, paksua piimaa tai kotikaljaa.

Erityisia juhlaruokia olivat paistit ja laatikot, silakkalaatikkoa lukuun ottamatta.
Juhlalaatikkoja olivat mm. maksalaatikko, lanttulaatikko ja imelletty perunalaa-
tikko. Jouluna tehtiin aina kinkkua ja lipedkalaa ja paasiaisena mammia. Mammi
syo6tiin kerman ja sokerin kera. Leivonnaisista juhlissa oli perinteisia taytekakku-
ja joissa oli sokeripohja. Joulun tavat ja ruoat ovat jaaneet Almalle hyvin mie-
leen, ja han on omassa kodissaan noudattanut samoja tapoja ja valmistanut
samoja ruokia ja huomaa nyt omien lapsiensa tekevan samoin. Yleisimmat arki-
ruoat olivat perunat ja erilaiset kastikkeet, mutta kaikkia arkiruokia syétiin kui-

tenkin ihan sdanndllisesti.

Raumalla asuessaan Alma tutustui sikalaisiin perinneruokiin lapskoussiin seka
topseilvellinkiin. Lapskoussia Alma kuvaili perunamuusiksi, johon oli keitetty
sekaan monenlaista erilaista lihaa (nautaa, vasikkaa, lammasta) erittéin kypsa-
na. Alma kertoi lapskoussiin tulleen aikanaan merimiesten mukana ja muisti sita
syotavan vieldkin Rauman pitsiviikoilla voisilman, punajuuriviipaleiden seka
kylmadn maidon kera. Topseilvellinkid Alma puolestaan kuvaili rusinasopaksi,

jossa on pannukakku keskellda. Rauma on ollut osa historiallista Satakuntaa.

Alman lapsuuden lempiruokia olivat aidin lihapullat, naudan murea paisti hyvan

kastikkeen kera, kaalikaaryleet, lihasoppa, hernesoppa seka pannukakku. Sel-
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laisia ruokia, jotka eivat maistuneet, olivat puolestaan lipedkala, kaljavelli, hel-
mivelli, kaurapuuro, graavi siika seka makaronista valmistetut ruoat, kuten ma-
karonilaatikko ja —velli. Kaurapuuroa hén inhosi niin paljon, etta yksinkertaisesti
kieltaytyi sitd syomasta. Hanta koetettiin jopa lahjoa rahalla, 25 pennilla, mutta

han kieltaytyi. Nykydan han jo syo itse tehtya kaurapuuroa.

Alman lapsuudessa kasviksista ja vihanneksista yleisimmat olivat peruna, lant-
tu, nauris, punajuuri, kerakaali, kaali, sipuli, kurkku (pitka valkoinen), raparperi
seka valkokaali. Tomaattia han ei muistanut sybneensa ennen kuin vasta oppi-
koulussa. Valkoista pitkda kurkkua sydtiin viipaloituna sokerin, suolan, etikka-
veden seka tillin kera. Pienia vihreita kurkkuja sail6ttiin talveksi. Sienia ei kaytet-
ty tai syoty. Kalaa syo6tiin paljon ja lihoista kaytettiin naudan-, sian- ja lampaan
lihaa. Lintuja ei syoty. Makkaraa syotiin monessa eri muodossa, kuten tee-, lau-
antai- ja lenkkimakkaraa sekéd metvurstia. Hevosen lihaa ei kaytetty muuta kuin
makkaraan. Mausteista Alma muisti kaytettdneen suolaa, pippuria, kanelia, inki-
vaaria, vaniljasokeria, sokeria, leivinjauhoja, hiivaa seka toppasokeria.

Ruokaa valmistettiin kattilassa keittamalla, pannulla paistamalla ja uunissa hau-
duttamalla. My6hemmin Raumalla han muisti savustaneensa esimerkiksi ahve-
nia. Pannukakkua tehtiin usein uunissa. Hanen lapsuudessaan ei ollut viela jaa-
kaappeja, vaan ruokaa sailytettiin pihalla tai keittion kylmékomerossa. Tiskivesi

lammitettiin hellalla ja tiskit kuivattiin saman tien.

Alman lapsuudessa sydtiin kaksi vankkaa ateriaa paivassa seka vélipaloja. Aa-
mulla oli aamupala, jolloin saatettiin sytda leipdad ja puuroa ja juoda teeta tai
kaakaota. Kello 11 oli ensimmainen kunnon ruoka, jonka kanssa sy6tiin tum-
maa reikéaleipaa tai hiivaleipaa. Mikali toinen kunnon ruoka ei ollut viela koulun
jalkeen valmis, saattoivat lapset syodda valipalaa. lllalla syétiin viela ennen nuk-
kumaanmenoa. Nukkumaan mentiin yhdeksan aikoihin. lllalla sydtiin viilia ja
leipaa ja juotiin kaakaota. Aikuiset kahvittelivat paivan mittaan joitakin kertoja.
Ateria-ajat eivat olleet tiukasti maarattyja, vaan aina sai sydda jotain, mikali oli
nalka. Koulussa ja tdisséa kaytiin kuutena paivana viikossa, eli siis myos lauan-
taisin. Alma tuli koulun ruokatunnilla aina kotiin sydmaan, silla han asui koulun

lahelld. Lapset, jotka eivat pitkan matkan vuoksi ehtineet kotiin sydmaan, soivat
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evaita koululla. Heille oli varattu oma ruokahuoneensa. Koulusta tultiin kotiin

kello neljan tai viiden aikoihin paivalla.

Koko perhe so6i arkena aina samaan aikaan samassa poydassa. Tiukkaa istu-
majarjestysta ei noudatettu. Ruokaillessa ei tarvinnut kayttdd haarukka ja veista
yhdessa, vaan sai sy6da ruokansa pelkalla haarukalla. Kaikilla oli omat henkil6-
kohtaiset ruokailuvalineensd. Ruokaa sai ottaa itse, eika lautasta ollut pakko
sy0da tyhjaksi, sai myos jattdd ruokaa. Lautasliinoja ei ollut kaytossa, paitsi eh-
k& joskus jouluisin. Muita ruokailuastioita olivat mm. syvét ja matalat lautaset,
kahvikupit ja — lautaset, peltivuoat, tavalliset kattilat, emalikattilat, valurautapan-
nut, juomalasit sekd maitokannut. Raumalla asuessaan Alma muisti kaytta-
neenséa Arabian astioita, jotka eivat silloin olleet vield ihan niin arvokkaita kuin
nykyaan. Juhlaruokailu ei eronnut kovasti arkiruokailusta, mutta poytaén saatet-
tiin laittaa juhla-astiasto seka parempi poytaliina ja lautasliinat. Vieraita ei kovin
paljoa Alman kotiin kutsuttu, mutta mikali vieraita tuli, tarjottiin heille aina kahvit
ja jotain syotavaa. Alma muisti itse kuitenkin kylailleenséa paljon vanhempiensa

kanssa.

Alman mielesta ruokaperinteet nakyvéat ruokapdydassa nykyaan enaa lahinna
eri juhlapyhing, kuten jouluna. Han kaipaisi kovasti laatikkoruokia muulloinkin
kuin jouluna. Hanen mielestddan myos kalaa ja kanaa tarjotaan tana paivana
likaakin, silla han haluaisi joskus sydda ihan kunnollista pihvia tai paistia. Alma
laittaa ruokaa kylla itsekin, mutta han kayttaa paivittain Viola-kodin tarjoamaa
ateriapalvelua, eli kay Viola-kodin ravintolassa syoméassa. Onkin siis ymmarret-
tavaa, ettd siella tarjottava ruoka on vahasuolaista ja etta tarjolla on usein ter-

veellista kanaa ja kalaa.

5.2 Karjala

Haastattelin kahta Karjalasta kotoisin olevaa naista, vuonna 1921 Hiitolassa
syntynyttd Berttaa seka vuonna 1930 Kaukolassa syntynyttd Marttaa. Bertta
varttui nuoruutensa Karjalan Kakisalmessa. Seka Bertta ettd Martta joutuivat

lahtemaan Karjalasta evakkoon, silla Hiitola, Kékisalmi ja Kaukola sijaitsevat
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kaikki Vendjélle luovutetun Karjalan puolella. Vaikka kumpikin on samoilta seu-
duilta kotoisin, on heidan ruoissaan kuitenkin ollut myos paljon eroja valmistus-

tavoissa seka nimissa.

Bertta asui perheensa kanssa vuokra-asunnossa ja kertoi aidillansa aina olleen
sika. Martta puolestaan asui pienella maatilalla. Bertta ja Martta muistelivat mo-
lemmat, kuinka omaa teurastettua sikaa sy6tiin aina vahan “pitkin hampain”.
Karjalaiset ovat aina olleet kovia tekemaéan t6ita ja Bertankin aiti teki kasitdita
viela 85-vuotiaana. Molempien aidit olivat myds kovia laittamaan ruokaa, ja var-
sinkin Bertta muisteli, kuinka hanen aitinsa piti huolen siita, ettd kotona oli aina
siistia ja kuurasi lattian aina ruoanlaiton jalkeen. Bertan aiti valmisti myo6s ala-
dobia lahialueen kaupoille myytavaksi. Han joutui tosin ensin ostamaan vasi-

kanlihaa, silla heilla ei ollut omia vasikoita.

Yksi tunnetuimpia karjalaisia ruokia on epailematta karjalanpaisti. Siihen saatet-
tiin kayttaa eri elainten lihoja ja elimi&, mikali juuri oli teurastettu elain. Karjalan-
piirakoiden taytteena kaytettiin riisid, perunaa ja riisiporkkanaa. Lanttukukkoa
valmistettiin jokaisessa karjalaisessa kodissa. Kukkoja valmistettiin myds ha-
pankaalista. Muita arkiruokia ovat olleet mm. klimppisoppa (lampaanlihasta),
hapanlohko, laskisoosi, hapanlimppu, perunalaatikko laskin kera, uuniperunat,
aladobi (sian paasta, vasikan lihasta), keitinpiirakka, pullamésso, suolarinkilét,
kaalikaaryleet, sieniruoat, sienikastikkeet, sipulisienisalaatti, kalakukko ja pata-

kukko. Patakukko valmistettiin pienista ahvenista.

Sirisoosi oli laskisoosin ohella yleinen, ja se oli muuten samanlainen kuin I&s-
kisoosi, mutta sen valmistuksessa ei kaytettya lainkaan vehnéjauhoja. Karjalai-
set kayttivat rosolliin punajuuria, sipulia, porkkanaa, perunaa seka suolakurkku-
ja. Yleisimpia jokapaivaisia ruokia olivat perunat ja lihakeitto. Yleisia jalkiruokia
Karjalassa olivat marjamammi, marjakiisseli, pullakuoreen valmistetut mustikka-
ja puolukkapiirakka, pullat, sokerikakku, karpalokiisseli seka hapankaurakiisseli.
Hedelmat olivat hyvin harvinaisia. Puuroja valmistettin mm. ohrajauhoista ja -
ryyneistd sekd mannaryyneista. MyOs kuivattuja mustikoita sydtiin. Ruoka-
juomina toimivat maito, piima, kokkelipiimé& ja kotikalja. Kotikaljaa valmistettiin

l[ahinna kesaisin.
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Karjalaisilla oli eteisessa ruokakomero, johon sailéttiin ruokaa myds talvea var-
ten. Talvea varten séil6ttiin mm. perunoita, porkkanaa, kaalia, puolukoita ja sie-
nid. Sienid on kaytetty karjalaisissa ruoissa hyvin paljonkin, toisin kuin Lansi-
Suomessa. Kalaa on syoty karjalassa hyvin paljon ja suolakalan yleisyyden
vuoksi lapamato oli yleinen vaiva karjalassa. Suolakalaa kuivattiin talvisin ja
siité veistettiin pienid lastuja ja syotiin maitokastikkeen kera. Kaloista yleisimpia
olivat hauki, made ja ahven. Lohta ei syoty. Tyypillista karjalaiselle ruoalle oli
voin runsas kayttd. Karjalaiset ovat olleet kovia herkkusuita, eivatka ole niin-

kaan piitanneet kaloreista.

Martan kodissa valmistettiin joka lauantai karjalanpiirakoita, karjalanpaistia seka
marjamammia. Marjama&mmi valmistettiin aivan kuten tavallinenkin mammi,
mutta siihen laitettiin puolukoita ja laitettiin uuniin. Bertta puolestaan muisteli
syoneensa paljon marjakiisselid. Bertta kutsui Martan kuvailemaa marjamam-
mia leiparessuksi, jota han soi kuivien leivdnpalojen ja kerman kera. My6s pul-
laa paistettiin lauantaisin. Bertan kotona ei valmistettu hapankaalia, mutta Mar-
tan kodissa kylla. Hapankaali valmistettiin siten, etta kaali pienennettiin ja valiin

happanemaan.

Vaikka Martta kuvaili lapsuutensa ruokavaliota monipuoliseksi, muisteli han kui-
tenkin, ettéa esimerkiksi kalkkia hén ei ilmeisesti saanut tarpeeksi, silla han muis-
taa kuinka hanen mummollansa oli iso uuni, josta han raapi pintaa ja soi sita.
Myo6skaan kasviksia ei kaytetty suuria maaria, ja Bertta muisteli, kuinka han soi
lapsena hyvin paljon suolaheindd. Martan kotona oli kasvatettu kurkkua, puna-
juuria ja tomaattia niin kauan kuin han muisti, mutta Bertta ei syonyt tomaattia
ennen kuin vasta vahan vanhempana lapsena. Salaatteja ei rosollia lukuun ot-

tamatta valmistettu kovinkaan paljoa.

Pyhéna ja erilaisissa juhlissa oli tarjolla riisipuuroa, sekahedelméasoppaa, ru-
sinasoppaa, ylioppilaita, Hanna-tadin kakkuja, sokerikakkua, pullaa, sekd mus-
tikka- ja puolukkapiirakkaa. Martta muisteli myds, kuinka hautajaisissa oli aina
tarjolla hernesoppaa. Laatikot olivat yleisia juhlaruokia, samoin kuin liha ja kala
monella tavalla valmistettuna, kuten aladobi. Bertan aiti teki mammia itse tehtyi-

hin tuohiropposiin.
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Varsinaisia lempiruokia ei kumpikaan muistanut, etté olisi ollut, mutta Bertta
muisteli, kuinka héanen anoppinsa teki hénelle aina rasvarisoja uusien perunoi-
den kera, mikali Bertalla oli mieli maassa. Rasvarisat valmistettiin sianlihasta
uunissa. Lihasta valutettiin rasvat pois, jolloin jaljelle jai kuivia muruja. Bertalle
tattaripuuro ei ollut mieluista ruokaa, kun taas Martta ei pitanyt rasvapuurosta
tai hapankaalista. Martta ei myoskaan pitanyt rosollista, mikali siihen oli laitettu

sillia.

Kanaa ei syoty Karjalassa, mutta riistalintuja kylla. Sika lihotettiin ennen teuras-
tetusta kunnolla, jotta siind olisi paljon laskia. Bertta ja Martta muistelivat mo-
lemmat, kuinka sianliha oli heidan lapsuudessaan aivan erilaista kuin nykyaan,
siind oli enemmé&n makua. Naudan lihaa syo6tiin myos ja kalaa hyvin runsaasti.
Martan kotona sydtiin janistd. Hevosta sy6tiin ainoastaan hevosmakkaran muo-
dossa. Kasviksista ja vihanneksista yleisimmaét olivat luonnollisesti peruna, lant-
tu ja porkkana. Hedelmia ei ollut usein tarjolla. Omenapuita saatettiin kuitenkin
kasvattaa ja omenoita kuivattiin. Mausteista Bertta ja Martta muistavat kaytetta-
neen ainakin pippuria, maustepippuria, suolaa, kanelia (riisipuuron kanssa) ja
sokeria. Makaronia ei heidan lapsuudessaan kaytetty. Bertan kotona kaytettiin
my0Os verta ruoanlaitossa, mika Itd-Suomessa ei ollut kovin yleistda. Kun hanen
kotonaan teurastettiin sika, tehtiin sen verestéa verilattyja ja syoétiin niitd puolu-
koiden kera. Hanen &itinsa saattoi myos ostaa verta naapureilta.

Karjalaiset ovat olleet kovia tekemaan uunissa ruokia, silla he ovat lammittaneet
tupansa uunilla. Martan kotona tehtiin talvisin usein uuniperunoita, jotta saatiin
tupa lampimaksi. Piirakoita tehtiin myos liki paivittain. Ruoan tekeminen uunissa
oli my6s helppoa sen kannalta, ettd emanté saattoi laittaa ruoan uuniin kypsy-
maan, ja tehda pihalla toita silla valin. Karjalassa toki myos keitettiin ja haudu-
tettiin ruokaa seka paistettiin esimerkiksi lattyja pannulla. Savustaminen ei ollut
yleistd, mutta Bertta ja Martta muistivat perheenséd ostaneen savusilakoita.

Pannukakkuja ei Karjalassa valmistettu.

Martan kotona sydtiin kolme lamminta ateriaa paivassa, aamulla, paivalla ja
illalla. Kahvit keitettiin kello 10 ja kello 15. Bertan kotona sydtiin vain kaksi lam-

mint& ateriaa paivassa. Eroa selittdén ainakin se, etta Martta asui pienella maa-
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tilalla, jossa ty6t ovat varmaan olleet raskaita ja energiaa on tarvittu enemman.

Aamuisin sydtiin yleensa puuroa ja voileipad, ainakin Bertan kotona.

Perhe so6i yleensa samaan aikaan, eikd esimerkiksi pitkAndperjantaina tai joulu-
paivana saanut poistua kotoa lainkaan. Istumajarjestys oli tarkka ja isa istui toi-
sessa paassa poytaa ja aiti toisessa paassa ja lapset valissa. Ruokailuvalineet
olivat samanlaisia kuin nykydan, mutta ne olivat alumiinisia ja maistuivat sen
vuoksi pahalle. Haarukat olivat aiemmin kapeampia. Syotaessa ei kaytetty veis-
td ja haarukkaa, vaan pelkkaa haarukkaa. Jos otti itse ruokaa, piti lautanen
myo6s syodda tyhjaksi. Ruoan suhteen ei mydskaan saanut nirsoilla, vaan sita

syotiin, mita aiti oli tehnyt.

Sunnuntaisin pdydéassa oli valkoinen liina, arkena oli vahakangas. Pyhana tai
vieraiden tullessa poytaan laitettiin aidin kutoma tai virkkaama liina. Juhlissa oli
tarkka jarjestys siina, kuka otti ruokaa ensin, vanhemmat ottivat ensin, ja sitten
vasta lapset. Karjalassa oltiin my6s hyvin vieraanvaraisia. Jos perhe oli sy6-
massa vieraan saapuessa, kutsuttiin vieras poytdan istumaan ja syomaan.
Kahvia tarjottiin aina vieraille, vaikka he eivat olisikaan olleet aivan toivottuja.

Kaikille riitti tilaa ja syotavaa.

Karjalaisia ruokia n&kyy Bertan ja Martan mukaan viela tanakin paivana, ja en-
ne kaikkea Karjalasta kotoisin olevat valmistavat viela karjalaisia perinneruokia.
Bertta ja Martta ovat kuitenkin harmissaan siita, etta karjalaista ruokaa ei tehda
oikealla tavalla. Esimerkiksi karjalanpaistista tehd&&n usein lilan vetista, kun
sen pitéisi olla sakeata. Karjalanpiirakoista puolestaan tehdaan aivan liian ma-
keita, kun niihin lisatdan sokeria. Karjalanpiirakoihin ei missdaan tapauksessa
saisi lisata sokeria. Bertta kertoi kuinka hén ei ole koskaan heittéanyt mitaan ruo-
kaa menemaan, mutta kun han oli ostanut leipomosta, jonka nimea han ei muis-
tanut, karjalanpiirakoita, joutui han ne heittamaan menemaan, silla han ei kerta
kaikkiaan voinut niita syoda niiden makeuden vuoksi. Ennen kaikkea he siis
kaipaisivat oikeita kunnon karjalaisia ruokia, jotka tehdaan oikealla tavalla ja

oikealla reseptilla.
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5.3 Uusimaa

Joensuussa vuonna 1918 syntynyt Elsa muutti 12-vuotiaana Helsinkiin, joten
han muisti lapsuudestaan seka uudenmaan ettda Karjalan ruokia. Hanen van-
hempansa olivat kuitenkin itse kotoisin Helsingista, joten heiddn kotonaan val-

mistettiin enemman uusimaalaisia ruokia.

Joensuun ajoilta Elsa muisti arkiruoista hyvin laskisoosin, silakkalaatikon, her-
nesopan, lihakeiton, pinaattiohukaiset, seka riisilihalaatikon joka valmistettiin
keitetysta lihasta. Myo6s viili, riisipiirakat, makaronivelli sekd maksalaatikko olivat
yleisia arkiruokia. Perheen muuttaessa Helsinkiin heikkeni heidéan taloudellinen
tilansa, silla perheen isa kuoli. Elsan aiti osti paljon torilta raaka-aineita, silla
heilla ei ollut omaa ryytimaata pihassa. Sita ostettiin mita halvalla sai. Helsingis-
sa asuessaan perinteisia arkiruokia Elsalle olivat paistetut silakat, madesoppa
seka silakkalaatikko. Jalkiruoista h&dn muisti sydneensa riisipuuroa. Pyhana saa-
tettiin valmistaa vasikanpaistia seké kotikaljaa tai simaa. Jouluna paistettiin
kinkku ja tehtiin lipeékalaa seka jouluglogia. Paasiaisena oli tarjolla mammia ja

lammasta.

Elsan lempiruokia hanen lapsuudessaan olivat vatkuli, tilliliha seka makaronilaa-
tikko. Hanella ei ollut varsinaisesti mitaan sellaisia ruokia, mista han ei olisi pi-
tanyt, mutta piima oli sellainen juoma mistd han ei pitanyt ollenkaan, eika ha-
lunnut sita juoda. Ruokaa valmistettiin Elsan lapsuudessa monipuolisesti, silla
silloin ruokaa keitettiin, haudutettiin, valmistettiin uunissa sek&d myé¢s savustet-

tiin.

Kaytettavissad olevia raaka-aineita oli paljon, silla Helsingissd oli melkeinpa
kaikki ostettavissa toreilta. Yleisimpid kasviksia ja vihanneksia olivat peruna,
porkkana ja lanttu. Myds uusia perunoita sy6tiin paljon, silloin kun niitéa oli saa-
tavilla. Jauhoja oli monenlaisia, vehnajauhoja, mannaryyneja, ruisjauhoja seka
ihan kaurahiutaleita. Lihaa syotiin monipuolisesti, silla Helsingissa sy6tiin niin
nautaa, possua, lammasta kuin kanaa. Kanaa sy6tiin tosin harvemmin. Kalaa
sydtiin luonnollisesti myds paljon. Mausteista kaytettiin yleisimmin suolaa, pip-

puria, maustepippuria, tillid, kanelia sekéa sokeria. Elsan pihassa oli oma man-
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sikkamaa, ja mansikoiden lisdksi syotiin myds mustikoita, viinirypaleita, omenoi-

ta seka paarynaa.

Kun Elsan isa oli viela elossa, olivat ruoka-ajat huomattavasti tarkempia. Per-
heen muuttaessa Helsinkiin ja Elsan isan kuoltua joutui Elsan aiti kdymaan tois-
s4, eivatka ruoka-ajat sen vuoksi enaa olleet yhta tarkkoja. Paivassa syotiin
kaksi lamminta ateriaa, lounas ja paivallinen. Néiden lisédksi oli aamupala, vali-

pala seka iltapala. lltapalalla oli usein tarjolla kaakaota.

Elsan kotona oli tarkka istumajarjestys, ja koko perhe soi yhta aikaa. Heilla ol
my0s kotiapulainen. Hanen tehtdvansa oli vahtia, ettéa kaikille riitti syotavaa. Ko-
tiapulainen sai syoda vasta, kun perhe oli jo lopettanut. Elsa muisteli myos
kuinka heidan kotiapulaisensa oli kuorinut hénen veljensa perunat, kun tdma ei
ollut niita itse osannut kuoria. Kaikilla perheenjasenilla oli omat nimikoidut ruo-
kailuvalineensa ja kaytdssa oli haarukat, veitset ja lusikat. Ruokaa sai ottaa va-
paasti, mutta lautanen piti sydda tyhjaksi. Sunnuntaisin ja juhlapyhind poytaan
laitettiin parempi liina seké& kukkia. Kaytossa oli myés paremmat ruokailuvali-

neet.

Elsan mielestd hd&nen lapsuudessa syomansa perinneruoat eivat ole kovasti
muuttuneet ja niitd nakyy vielakin tamé&n paivan ruokapdydassa. Hanen haa-
veensa olisi viela joskus valmistaa kunnon vasikanpaisti. Olihan se héanen lap-

suutensa lempiruokia.
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6 PAATANTA

Suomalainen ruokaperinne on aina pohjautunut vahvasti viljatuotteisiin. Ovat-
han monet perinneruoistamme nimenomaan eri viljalajikkeista valmistettuja ku-
ten mammi, talkkuna, karjalanpiirakat, sek& lukemattomat erilaiset rieskat ja
leivat. Viljatalouden rinnalla téarkeitd ovat olleet tietenkin myds maito-, karja- ja
kalatalous. Suomessa on syo6ty kalaa kaikkialla, silla luonnonolosuhteet kalas-
tukselle ovat olleet suotuisat. Kaikki haastattelemani henkil6tkin muistivat kalan
olleen suuri osa ruokavaliotansa lapsuudessa. Kalaa on myo6s kaytetty verojen

maksamiseen.

Suomen ruokakulttuuri on kehittynyt huimasti historian saatossa. Esihistorialli-
sella ajalla sydtiin sita, mita oli saatavilla, ja opeteltiin sdildomaan ruokaa talven
varalle. Metsan tarjoamasta riistasta, karhuista, peuroista ym. on hiljalleen siir-
rytty sydomaan nautaa ja sikaa. Erindiset ruoan prosessoimista ja valmistamista
helpottavat keksinnot, kuten jauhinkivet, jalkapannut ja patamyllyt, ovat osaltaan
kehittaneet suomalaista ruokakulttuuria.

Tyypillistd suomalaisille perinneruoille on se, ettd ne ovat hyvin usein olleet ai-
kaisemmin yleisid arkiruokia. Esimerkiksi lanttu-, porkkana ja perunalaatikoita
on aiemmin syo6ty arkiruokana ympari vuoden, mutta nyt niitd valmistetaan vain
jouluisin. Moni vanhoista arkiruoista on melkein kadonnut kokonaan suomalai-
sista ruokapdydista, tai niiden valmistustavat ovat muuttuneet. Haastattelemani
karjalaiset ainakin kaipasivat kovasti oikeita aitoja karjalaisia ruokia, joita he
lapsuudessaan olivat syoneet. Alma puolestaan haluisi kovasti, ettd joulun pe-
rinteisia laatikkoruokia syotaisiin my6és muulloin, kuten hanen lapsuudessaankin

syatiin.

Kaikki haastatellut muistivat hyvin juuri maakunnilleen perinteisia ruokia. Alma
muisti Satakunnan perinneruoista esimerkiksi hyvin lapskoussin ja topseilvellin-
gin seka varsinaissuomaiselle ruoalle ominaisen perunan runsaan kayton. Ka-
laa syotiin my6s runsaasti Alman lapsuudessa, kuten Varsinais-Suomelle tyypil-

listd on. Uudellamaalla varttunut Elsa nimesi lempiruoikseen Uudenmaan maa-
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kuntaruoan makaronilaatikon. Han muistaa lapsuudessansa syfneensa myos
paljon silakkalaatikkoa, joka sekin on uudenmaan maakuntaruokia. Karjalasta
kotoisin olevat Martta ja Bertta vahvistivat karjalaisten kayttdneen paljon sienid
ruoanlaitossa, mutta muistivat kuitenkin aitiensa kayttaneet verta ruoanlaitossa,

mika ei ollut tyypillisté karjalassa itdisen vaikutuksen vuoksi.

Haastatteluista k&vi hyvin myo6s ilmi ruoan ja ruokailutapahtuman kunnioittami-
nen. Varsinkin sota-ajan aiheuttaman niukkuuden aikana kaikki raaka-aineet
kaytettiin monipuolisesti hyvaksi, eikd mitdan heitetty menemaan. Edelliselta
aterialta jaéneet tahteet valmistettiin uudestaan ruoaksi. Ruoan terveellisyytta ei
varsinaisesti mietitty vaan rasvaa kaytettiin paljonkin ruoanlaitossa. Berttakin
huomautti ettd "ei silloin mietitty kalorioita”. Ruoan terveellisyytta ja rasvan epa-
terveellisyytta ruvettiin miettimaan vasta 1960-luvulla ja se oli epailematta jarky-
tys myos haastattelemilleni henkilille. Kaipaahan Almakin kovasti suolaa ruo-
kaansa ja kunnon pihvia vaharasvaisten kanan ja kalan tilalle. Bertta ja Martta-

kin kertoivat karjalaisten kayttaneen runsaasti voita ruoanlaitossaan.

On hyvin vaikea maaritella kunkin perinneruoan kohdalla, ovatko ne taysin puh-
taasti suomalaisia, vai ovatko ne saaneet vaikutteita muualta. Suomi on maan-
tieteellisesti sijoittunut kahden suuren valtion, Ruotsin ja Venajan, valiin ja nama
kaksi valtiota ovat vuoroin hallinneet Suomea ja epéailemétta vaikuttaneet suu-
resti myds Suomen ruokakulttuuriin. Jos asiaa oikein kunnolla tutkitaan, en
epdile, ettei jostain toisesta maasta l0ytyisi vastine esimerkiksi karjalanpiirakoil-
lemme. Tama ei kuitenkaan tarkoita sita, etta karjalanpiirakat olisivat yhtaan sen

vahemp&a suomalaisia.

Uskonkin, ettd Ruotsista ja Venajalta sekd Euroopan hoveista saadut vaikutteet
ovat yhdessa suomalaisten raaka-aineiden kanssa muovanneet Suomen ruo-
kakulttuuria. Ruokaa on valmistettu niistd raaka-aineista mitd on ollut tarjolla,
mutta samalla on myds opeteltu uutta. Kartanonpitdjat ovat hakeneet vaikutteita
muista maista matkustelemalla ja tuoneet ne siten Suomeen. Kartanoissa tyos-
kentelevéat piiat ovat puolestaan kartanoissa oppineet valmistamaan uudenlaisia
ruokia ja valmistaneet niitd omissa kodeissaan taloudellisten mahdollisuuksien-
sa puitteissa. Ruoanlaittotaito ja —tieto on perinteisesti siirtynyt aideilta tyttarille,

ja nain uusi opittu tieto on siirtynyt myos sukupolvelta toiselle. Kuinka siis pys-
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tyisimme aukottomasti todistamaan ettéd karjalanpiirakat ovat puhtaasti suoma-
lainen keksintd? Kuka voi varmasti sanoa, etta vastaavaa ruokaa ei olisi kos-
kaan valmistettu muualla maailmassa? Olisihan tieto voinut sielté kulkeutua kar-

tanon herrojen mukana myos Suomeen.

Suomalaiset voivat kuitenkin olla ylpeita ruokakulttuuristaan, silla ei ole olemas-
sa toista samanlaista. Mielestani olisi erittain tarkeda, ettda suomalainen ruoka-
kulttuuri ja —perinne elaisi ja jatkuisi ja olisi ihmisten mielessa, silla Suomikin
alkaa muiden maiden ohella kovaa vauhtia kansainvalistyd. Suomesta on muo-
dostumassa ik&an kuin sulatusuuni, jossa monien eri maiden ruokakulttuurit
yhdistyvat ja sulautuvat yhteen. Toivon mukaan vield tulevat sukupolvet saavat

maistaa mammia ja karjalanpiirakoita.
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LITTEET

LIITE 1. Haastattelukysymykset

Milloin olette syntyneet?

Missa olette syntyneet ja varttuneet?

Minkalaisia ruokia muistatte lapsuudestanne?

Mitk& olivat perinteisia arkiruokia lapsuudessanne?
Mitka olivat perinteisia juhlaruokia lapsuudessanne?
Mitka olivat lempiruokianne?

Mista ruoista ette pitdneet?

Mit& raaka-aineita oli kaytettavissa?

© © N o g b~ W DR

Minkélaisia ruoanvalmistusmenetelmia kaytettiin?

10.Kuinka monta ateriaa paivan aikana nautittiin ja mitd nama ateriat olivat?

11. Minkalainen oli normaali arkiruokailu? S6ikd koko perhe yhdessa? Saiko
itse ottaa ruokaa? Pitiko lautanen sydda tyhjaksi?

12.Erosiko juhlaruokailu normaalista arkiruokailusta?

13. Minkalaisia ruokailuvalineitd ja — astioita teilla oli?

14.Nakyyko perinneruokia viela tana paivana ruokapodydassa?

15. Onko jotain perinneruokia mita viela kaipaisitte tai haluaisitte nahda?



LIITE 2. Suomen maakuntakartta
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(Puhakka, Asplund, Kujanpaa & Welin 2009, llmar Talven mukaan)
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