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Opinnaytetyon aiheena oli kartoittaa satakuntalaisen rannikkoalueen ruokakulttuuria,
rajaten alue Poriin ja Merikarviaan. Opinnaytety0 tehtiin osana Satakunnan ammatti-
korkeakoulussa suunnitteilla olevaa ruokamatkahanketta.

Tutkimuksen tavoitteena oli pyrkid tuomaan satakuntalaisen rannikkoalueen ruoka-
kulttuuria ja paikallista ruokaa tunnetuksi matkailijoille, sekd maakunnan asukkaille.
Tutkimustehtédvana puolestaan oli selvittdd, minkalaista ruokakulttuuria Porissa ja
Merikarvialla on ollut ja millaista se on nykyéaan.

Opinnaytetyon teoriaosuuden muodostivat Satakunnan maakunta, ruokamatkailu,
perinneruuat ja kulttuurimatkailu. Tutkimuksessa esiteltiin myds lahiruuan késite.
Opinndytetyo toteutettiin kvalitatiivisena tutkimuksena ja tutkimusmenetelmané kay-
tettiin teemahaastattelua. Opinndytetydssé haastateltiin kuutta satakuntalaisen ran-
nikkoalueen ruokakulttuurin asiantuntijaa.

Teemahaastatteluaineisto purettiin aineistolahtoisen sisallonanalyysin avulla. Jokai-
nen haastattelu nauhoitettiin, mik lis&si tutkimustulosten luotettavuutta. Haastattelu-
jen tulokset olivat yhtenevid. Teemahaastattelun tulosten perusteella saatiin kattavasti
tietoa satakuntalaisen ruokaperinteen historiasta nykypaivaan.

Tulokset kertoivat, ettd satakuntalaisessa ruokakulttuurissa on tapahtunut muutoksia
siirryttdessé historiasta nykypaivaan. Kuitenkin hyvin samat péaraaka-aineet ja val-
mistustavat ovat edelleen kéayttssd. Rannikkoalue sijantina vaikutti ruokakulttuuriin
ldhinnd kalan laajan kdyton ja arvostuksen muodossa. Tutkimustuloksia pidettiin
hyodyllisina ruokamatkahankkeen tutkimusryhmalle.
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The purpose of this thesis was to define the food culture in the coastal areas of Sa-
takunta region, in the towns of Pori and Merikarvia. This thesis was written as a part
of the food tourism project, which was in preparation in Satakunta University of Ap-
plied Sciences.

This thesis aims to make the food culture of the coastal areas of Satakunta region
known for the tourists, and also for people living in Satakunta. The research task was
to investigate the food culture in Pori and Merikarvia from a historical perspective as
well as its present status.

The theoretical part of this study consists of food tourism, the region of Satakunta,
traditional foods and culture tourism. Also the concept of local food was discussed.
The research was done using a qualitative method consisting of theme-centered in-
terviews. Six people with profound knowledge of the food culture of the coastal are-
as of Satakunta were interviewed.

The research material was analyzed using the method of content analysis. Every in-
terview was recorded which increased the reliability of this study. The results of the
interviews pointed at the same direction. The theme-centered interviews brought a lot
of light on the historical and present food tradition of Satakunta.

Based on the achieved results, the food culture of Satakunta has changed from histo-
ry until today. However, the used ingredients and the food making processes have
remained almost the same. The coastal location has had an effect on the food culture
mainly in the use and value of fish. The outcome of this thesis was found useful for
the research group of the food culture project.



TERMILUETTELO

Juurikasloora:
Satakuntalainen perinteisesti valmistettu juureslaatikko (Arha, Tuulos, Uusivirta &
Valonen 1992, 109).

Kraavi:

Kraavilla tarkoitetaan kalaa, joka on tuoresuolattu (Arha ym. 1992, 91).

Kakko:

Vaaleista jauhoista valmistettu lansisuomalainen leipa (Arha ym. 1992, 152).

Klimppisoppa:

Satakuntalainen perinneruoka, jota on valmistettu naudan luusta, potkasta tai lavasta,
vedestd, mausteista ja kasviksista. Keiton seassa oli taikanasta valmistettuja ’klimp-
peja”. (Arhaym. 1992, 53.)

Lauantaiehtoollinen:
Satakunnan nimikkoruoka, lauantai-iltaisin nautittu ateriakokonaisuus (Arha ym.
1992, 229-230).

Ohrankryynivelli:
Erds Satakunnan perinneruoka, maidosta ja ohran ryyneista valmistettu velli (Arha
ym. 1992, 130).

Réaakipyynti:
Ajoverkkokalastus (Merikarvian kunnan www-sivut 2014).

Sallatti:
Perunasta, porkkanasta ja punajuuresta valmistettu kylmé ruokalaji, tunnettu myos
rosollina (Arha ym. 1992, 115-116).
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1 JOHDANTO

Opinnaytetyoni kasittelee satakuntalaisen rannikkoalueen kuntien Porin ja Merikar-
vian ruokakulttuureja. Tavoitteena on tuoda satakuntalaisen rannikkoalueen ruoka-
kulttuuria ja paikallista ruokaa tunnetuksi matkailijoille sekd ihmisille maakunnan
sisalla. Tutkimustehtavana puolestaan on selvittdd, minkalaista ruokakulttuuria Poris-

sa ja Merikarvialla on ollut, ja millaista ruokakulttuuri on nykyaan.

Maailman matkailujarjeston, World tourism organizationin (UNWTO), kansainvéli-
sen raportin ruokamatkailusta (2012), mukaan ruokien tuntemusta pidetdén erdana
tarkedna elementting, kun tarkoitus on ymmartaa kulttuuria ja ihmisten elaméntapoja.
Ruokien tuntemus liittyy matkailun uusiin trendeihin: kulttuurin ja perinteiden kun-
nioittamiseen, terveelliseen eldmantapaan, aitouteen sekd kestdvddn matkailuun.

(World tourism organization 2012, Global trends of food tourism, 10.)

Valitsin juuri ruokamatkailuun liittyvan aiheen opinnéytetyéhoni, koska siind yhdis-
tyvat kaksi kiinnostuksen kohdettani: ruoka ja matkailu. Nykypdivdn muuttuvassa
maailmassa on tarkead keraté ja sailyttda perimatietoa seka vélittaa sitd sukupolvelta
toiselle myds ruokailun kautta. Taman tutkimuksen avulla tehddén tunnetuksi sata-
kuntalaista ruokaperinnetta. Pyrkimyksena on myds, ettd Satakunnan tunnettuus ruo-
kamaakuntana lisaantyy. Eraana tutkimuksen hyotyna on paikallisten asukkaiden li-

séantynyt tuntemus ja arvostus omaa ruokakulttuuriaan kohtaan.

Opinnaytetyossani ensimmaisena kerron tyon lahtokohdista. Esittelen myos tutki-
muksen tavoitteen sekd tutkimustehtévén tarkemmin. Tasta siirryn tyon teoreettiseen
viitekehykseen, jossa kasittelen Satakunnan maakuntaa ja sen ruokaperinteitd, ruoka-
ja kulttuurimatkailua seké lahiruuan kasitettd. Taman opinnaytetyon tutkimustulokset
on keratty teemahaastattelun avulla. Haastatteluja oli yhteensa kuusi ja ne toteutettiin
Porissa lokakuussa 2014. Tulokset analysoitiin aineistolahtdisen siséllonanalyysin

keinoin.



2 TYON LAHTOKOHDAT

Tassa kappaleessa kerron opinnaytetyoni taustasta: mistd aiheeni nousi ja miksi olen
valinnut kyseisen tutkimusaiheen. Esittelen myds lyhyesti Satakunnan ammattikor-
keakoulussa suunnitteilla olevan ruokakulttuurihankkeen, silld opinnédytetyoni liittyy
titvisti kyseisen hankkeen tutkimusosuuteen. Lopuksi selvitidn tyoni tutkimustavoit-
teen ja —tehtdvan.

2.1 Tutkimuksen tausta

Satakunnan ammattikorkeakoulussa on suunnitteilla Satakunnan alueeseen keskitty-
va ruokakulttuurihanke. Hankkeeseen tarvittiin opinndytetyontekijaa perehtymaan
satakuntalaisen rannikkoalueen ruokakulttuuriin. Taman opinnéytetyon aiheesta mi-
nulle kertoi sdhkopostitse lehtori Vappu Salo. Kiinnostuin siité, ettd hanke kasittelee
ruoka- ja kulttuurimatkailua ja tartuin aiheeseen. Tutkittavaksi alueiksi minulle rajau-
tuivat Satakunnan kaksi kuntaa, Pori ja Merikarvia. Lahdin tyostamaan opinnayte-
ty6té alkuvuodesta 2014 tutustuen aiheen kirjallisuuteen ja véhitellen aloin Kirjoittaa

teoriaosuutta.

Ruokakulttuurihankkeen ensimmaéisessé vaiheessa on tarkoitus kartoittaa Satakunnan
rannikkoalueen ruokakulttuuria. Kysymyksiksi nousevat, miten moderni ruokakult-
tuuri on syntynyt: minkalainen Satakunnan rannikkopitéjien ruokakulttuuri on ollut
ja minkélaisten vaiheiden kautta on paasty tahan paivaan. Tarkoituksena on myods
selvittad, mita erityispiirteitd kuntien ruokakulttuurissa on ollut ja onko alueellisia
eroja havaittavissa. Tutkimuksellisessa osassa otetaan myos katsaus vuotuisiin juhliin
ja tutkitaan, liittyykd néihin erityisid ruokaan liittyvid tapoja. Lopulta perehdytdan
ruuanvalmistustapoihin ja tyypillisiin vanhoihin ruokiin ja juomiin. Roolini hankkeen
teoreettiseen puoleen on paneutua osaan néistd hankkeeseen liittyvista kysymyksista

Porin ja Merikarvian kannalta. (Salo sahkdposti 31.1.2014.)



2.2 Tutkimuksen tavoite, tutkimustehtéva ja rajaus

Taman opinnédytetyon tavoitteena on pyrkia tekemaén satakuntalaisen rannikkoalu-
een ruokakulttuuria seké paikallista ruokaa tunnetuksi niin matkailijoille kuin ihmi-
sille maakunnan sisélla. Tyon tutkimustehtdvana on selvittdd, minkalaista ruokakult-
tuuria Porissa ja Merikarviassa on ollut, ja millaista se on nyky&aan. Tutkimuksen
empiirinen osuus toteutetaan teemahaastattelun keinoin. Kyseiset haastattelut ja nii-

den tulokset ovat merkittavassa osassa tutkimustehtavéani selvittdmisessa.

Kun tutkimuksen aihe on loytynyt, sitd tdytyy rajata. On tarkedd miettid, mita haluaa
tietad tai osoittaa keratylla tutkimusaineistolla. Vaikka vaatimus tarkasti rajatusta ai-
heesta on lahtoisin mééarallisesta eli kvantitatiivisesta tutkimuksesta, tulee myds kva-
litatiivisen tutkimuksen tehtéva rajata selkeasti. Taten myds ulkopuolinen lukija
ymmartaé tutkijan kyvykkyyden ja hankkeen mielekkyyden. (Hirsjarvi, Remes &
Sajavaara 2013, 81-82.) Koko Satakunta muodostui liian laajaksi alueeksi kasitte-
lyyn, joten yhdessd opinnadytetydni ohjaajan kanssa rajasimme tarkasteluun kaksi

kuntaa: Porin ja Merikarvian.

Rajaamista voidaan ajatella yhden polun valitsemisena monista eri mahdollisuuksis-
ta. Mikali rajausta ei tehdd, tulee tuotoksesta usein pinnallinen. Tamé johtuu laajojen
aiheiden hallinnan vaikeudesta perinteisin menetelmin. Rajaaminen on havaittavissa
siind, mitka tekijat on otettu tutkintaan, ja mitk& puolestaan on jatetty sen ulkopuolel-
le. Kun rajaus on tehty, on tutkimusta helpompi hallita ja sen toteuttaminen tulee
mahdolliseksi. Tieteellinen tutkimus vaatii aina rajauksen, jonka avulla maaritellaan
ja tdsmennetdan tutkimuksen suunta ja ndin ollen tyosta tulee toteuttamiskelpoinen.
(Kananen 2014, 33.)
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3 TUTKIMUSMENETELMA

Tama luku kasittelee opinnadytetydssa kayttamiani tutkimusmenetelmid. Kéytén tyos-
séni kvalitatiivista eli laadullista menetelmdéd. Kvalitatiivinen tutkimusmenetelméa
sopii aiheeni luonteeseen paremmin kuin kvantitatiivinen eli maarallinen tutkimus-
menetelmd. Kvalitatiivinen tutkimusote tuo parhaiten vastauksia asetettuihin tutki-
muskysymyksiin. Pyrin kuvaamaan muuttuvan ruokakulttuurin ilmioita ja tulkitse-
maan niiden merkityksia — en niinkddn saamaan esimerkiksi numeerisiin tuloksiin

perustuvaa tietoa.

Empiirisessd osassa kaytan tiedonkeruumenetelméné teemahaastattelua. Teemahaas-
tattelu on toimiva menetelmé tahan tutkimukseen, silla etukéateen ei tiedeta tarkkaan,
millaisia vastauksia tullaan saamaan, mutta tutkimuksen teemat ovat tiedossa. Puran
haastattelun aineistolahtdisen sisallénanalyysin avulla, jossa pyrin muun muassa

erottelemaan ja etsiméén yhtaldisyyksia seka eroja keratysta tutkimusaineistosta.

3.1 Kuvalitatiivinen tutkimus

Kvalitatiivista eli laadullista tutkimusta kdytetaan tutkimusmenetelma yleensa silloin,
kun ei ole valmiina teorioita, jotka selittaisivat tutkimuksen kohteena olevaa ilmidita.
Tutkittavaa ilmiditd ei siis tunneta etukéateen. Laadullisen tutkimuksen tavoitteena ei
ole yleistdminen, toisin kuin kvantitatiivisen eli maaréllinen tutkimuksen. Voidaan
ajatella, ettd mitd vahemman tutkittavasta asiasta tiedetdan, sitd todenndkdisemmin
kaytetdan laadullista tutkimusmenetelméa. Laadullisen tutkimuksen tekija haluaa
ymmartad ilmioita: mista on kyse, mista tekijoistd ilmid koostuu ja mitka tekijat sii-
hen vaikuttavat. (Kananen 2014, 16-17.)

Kvalitatiivisen tutkimuksen tavoitteena pidetdan usein tutkittavan ilmién ymmarta-
mistd, kuvaamista ja tulkintojen antamista. Laadullisen tutkimuksen analyysi ohjaa
tutkimusprosessia ja tiedonkeruuta. Analyysi on mukana koko tutkimusprosessin
ajan sen eri vaiheissa, ei vain tutkimuksen viimeisessé vaiheessa. Laadullisen tutki-
muksen aineistomadrdé ei maaritell4 etukateen, vaan sitd kerdtddn niin paljon, etta

tutkija ymmart&a ilmion ja tutkimusongelma on ratkaistu. Kvalitatiivinen tutkimus
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keskittyy yksittdiseen tapaukseen, kun taas kvantitatiivinen tapausten joukkoon. Laa-
dullisen tutkimuksen tulokset eivét ole yleistettavissa, sillé ne patevat vain tietyn tut-
kimuksen osalta. Laadullinen tutkimus toteutetaan oikeassa kontekstissa: siihen liit-
tyy suora kontakti tutkijan ja tutkittavan vélilla. Tarkoitus on péésta ilmioén pariin
esimerkiksi haastattelemaan tai havainnoimaan. Laadullisen tutkimuksen paattely
perustuu yleensa induktioon, eli yksittaisestd havainnosta edetddn johtop&atoksiin ja
tuloksiin. Kvantitatiivisen eli maarallinen tutkimuksen paattely puolestaan on deduk-

tiivista, eli yleisesta havainnosta paéastaan yksittaiseen. (Kananen 2014, 18-20.)

Hirsjarvi, Remes & Sajavaara (2013) ovat esitténeet tiettyja kvalitatiiviselle tutki-
mukselle tyypillisia piirteitd. Tutkimus on luonteeltaan kokonaisvaltaista tiedon han-
Kintaa ja aineisto kerataan todellisessa ja luonnollisessa ymparistdssa. Kun kaytetaan
induktiivista analyysia, eli pyritddn tekemaan yleistyksia ja paatelmia aineisosta, tut-
kijan pyrkimyksend on paljastaa odottamattomia asioita — lahtokohtana ei ole teorian
tai hypoteesin testaaminen, vaan aineiston yksityiskohtainen tutkiminen. Aineiston
hankinnassa kéytetddn myos laadullisia menetelmié: pyritddn kayttamaan sellaisia
metodeja, joissa tutkittavien ndkokulmat padsevat esille. Tyypillisia laadullisen tut-
kimuksen aineistonkeruumenetelmid ovat muun muassa teemahaastattelu, osallistuva
havainnointi, ryhmahaastattelut seké erilaisten tekstien ja dokumenttien analysointi.
Kohdejoukko valitaan myds tarkoituksenmukaisesti eikéd satunnaisotoksella, eli jol-
lain satunnaisuuteen perustuvalla menetelmélld. Kvalitatiiviselle tutkimukselle on
tyypillistd, ettd tutkimussuunnitelma muotoutuu tutkimuksen edetessa ja myos tapa-
uksia kasitelladn ainutlaatuisina. Myos aineistoa tulkitaan sen mukaisesti. (Hirsjarvi
ym. 2013, 164.)

3.2 Haastattelu tiedonkeruumenetelméné

Haastattelua pidetéén erityisen kayttokelpoisena tiedonkeruumenetelmand, silla siiné
ollaan valittomassa kielellisessé vuorovaikutuksessa tutkittavan kanssa. Véliton kie-
lellinen vuorovaikutus lisdé joustavuutta tutkimusaineistoa keratessa. Haastattelu va-
litaan tiedonkeruumenetelméksi tutkimukseen monista eri syistd. Ihminen halutaan
nahda yksilona ja héanelle on annettava mahdollisuus tuoda esille itseddn koskevia

asioita vapaasti. Talléin ihminen on merkitysta luova ja aktiivinen osapuoli. Kysy-



12

myksessa saattaa olla myds vasta vahan tutkittu ja tuntematon aihe, jolloin on hanka-
la tietad etukateen, kuinka vastaukset etenevét. Haastattelu antaa mahdollisuuden
my0s saatujen vastausten selventamiseen ja lisakysymyksiin. Myds epaselville vas-
tauksille voidaan pyytéé perusteluja ja taten syventaa saatuja vastauksia. (Hirsjarvi
ym. 2013, 204-205.)

3.3 Teemahaastattelu

Kéytdn opinndytetydssani aineistonkeruumenetelmanéd kasvokkain tapahtuvaa tee-
mahaastattelua. Teemahaastattelussa haastattelutilanne on keskustelunomainen ja se
valikoitui parhaaksi aineistonkeruumenetelméksi tahan tyohon. Valmiit vastausvaih-
toehdot eivat olisi antaneet tdssa tapauksessa sellaisia vastauksia, mita tarvitaan.
Teemahaastattelussa (LIITE 1) on kolme paateemaa. Ensimmaisessé teemassa selvi-
tetadn, millaista satakuntalainen ruoka on ollut historiassa. Toisen teeman kohdalla
kysymykseksi nousee, millaista ruokakulttuuri on nykypéivana. Kolmantena teemana

keskusteltiin rannikkosijainnin vaikutuksesta satakuntalaiseen ruokakulttuuriin.

Teemahaastattelulla tarkoitetaan lomake- ja avoimen haastattelun vélimuotoa. Sille
on tyypillisté, ettd haastattelun aihepiirit eli teemat tiedetddn etukateen, mutta kysy-
myksilla ei ole tarkkaa muotoa tai jarjestysta. (Hirsjarvi ym. 2013, 208.) Vilkan
(2005) mukaan teemahaastattelu, eli puolistrukturoitu haastattelu, lienee kaikista
kaytetyin tutkimushaastattelun muoto. Siiné tutkimusongelmasta poimitaan keskeiset
teema-alueet tai aiheet, joita on vélttdméatonta kasitelld tutkimusongelmaan vastaami-
seksi. Haastattelun tavoitteena on, ettd haastateltava voi antaa oman kuvauksensa
kaikista teema-alueista. Teemahaastattelun aikana ei ole vélid, missé jarjestyksessa
teemat kasitellaan, joten haastattelun eteneminen on joustavaa. (Vilkka 2005, 103-
104.)

Teemahaastattelussa kaikkein oleellisinta on se, ettd haastattelu etenee keskeisten
teemojen varassa. Teemahaastattelu ottaa huomioon ihmisten tulkinnat asioista ja
asioille annetut merkitykset ovat oleellisessa asemassa. Teemahaastattelua kutsutaan
puolistrukturoiduksi menetelmaksi. Siind haastattelun aihepiirit ovat kaikille samat.

Teemahaastattelusta puolestaan puuttuu strukturoidulle lomakehaastattelulle tyypilli-
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set kysymysten tarkka muoto ja jérjestys. Se ei kuitenkaan ole aivan vapaamuotoinen
kuten syvadhaastattelu. (Hirsjarvi & Hurme 2009, 48.)

Teemahaastattelu on varteenotettava haastattelumuoto silloin, kun halutaan tutkia
iImi6ita ja asioita, jotka ovat véhemman tunnettuja. Teemahaastattelua pidetéan kes-
kustelunomaisena tilanteena, jossa kéydaan lapi ennalta mietittyja teemoja ja anne-
taan tilaa haastateltavien puheelle. Kaikkien haastateltavien kanssa ei vélttdmatta pu-

huta kaikista teemoista yhté laajasti. (Saaranen-Kauppinen & Puusniekka 2006.)

Kanasen (2014) mukaan teemahaastattelun keskustelu etenee haastateltavan ehdoilla.
Haastattelussa tutkittava kertoo vapaasti aiheeseen liittyvia vastauksia, jolloin haas-
tattelija tekee vélilla tarkentavia kysymyksia. Tutkija myds oppii keskustelun kautta
ymmartamaan tutkittavaa ilmiota. Nain ollen keskustelu syvenee ja voidaan tarkentaa
teemoja. Haastattelijan pyrkimyksen& on kasvattaa ymmarrystédén aiheesta haastatel-
tavan avulla. Haastattelu edellyttaa tutkittavan ja tutkijan fyysista lasnéoloa. Laatiak-
seen haastattelun teemat tulee tutkijalla olla tietynlainen ennakkonékemys tutkitta-
vasta ilmiostd. Teemahaastattelu etenee yhdestd teemasta lahtien, yleisestd tasosta
aina yksityisempiin ja tarkempiin kysymyksiin. "Teema tarkoittaa laajempaa koko-
naisuutta kuin kysymys. Teema on aihe, josta keskustellaan.” (Kananen 2014, 76-

77.)

3.4 Haastatteluaineiston analyysi ja tulkinta

Teemahaastattelun avulla keréatty aineisto on usein runsas. Aineisto on sita rikkaampi
ja laajempi, mita syvempi dialogi haastattelijan ja haastateltavan vélille on syntynyt.
Kaikkea haastattelumateriaalia ei valttdmatta pystytd hyddyntaméaan, eika kaikkea ole
tarpeen edes analysoida. Aineiston analysointitapaa on hyva miettia jo aineistoa ke-
rattéessa. (Hirsjarvi & Hurme 2009, 135-136.)

Kun analysoidaan kvalitatiivista aineistoa, voidaan k&yttdd monia eri tapoja. Ana-
lyysitekniikat ovat moninaisia, ja tyoskentelytapoja on useita. Yhtd ja muita parem-
paa analysointitapaa ei voida nostaa esille. Analyysi voi alkaa jo itse haastattelutilan-

teessa. Talloin haastattelija voi tyypitelld tai hahmotella malleja syntyneista havain-
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noista. Voidaan myo6s keratd lisaa aineistoa, jos pitdd tarkistaa jokin hypoteesi tai
malli. Kun aineisto on tallennettu, voidaan menetelld kahdella tavalla: Aineisto voi-
daan kirjoittaa tekstiksi eli litteroida. Aineisto voidaan myos olla kirjoittamatta puh-
taaksi ja paatelmat tehdadn suoraan tallennetusta aineistosta. Litterointi on kuitenkin
tyypillisempi tapa menetelld. Tutkimustehtdvé ja tutkimusote maarittavat sitd, kuinka
tarkkaan litterointi tehdaan. Litterointia pidetddn haastavana ja aikaa vievéna osana
tutkimusty6td, johon on hyva varata riittdva maara aikaa. (Hirsjarvi & Hurme 2009,
136-140.)

Litterointi on tyolastd, mutta auttaa tutkimusaineiston kasittelyd. Kun haastatteluai-
neisto muutetaan tekstimuotoon, tutkimusaineiston analysointi helpottuu. Litteroin-
nin jalkeen on paljon mielekkddmpéaa ryhmitella ja luokitella aineistoa. Litteroinnin
tarkkuus riippuu siitd, millainen padmaara tutkimuksella on, ja mit& tuloksilla tavoi-
tellaan. Tarkkuuteen vaikuttaa myos se, mita lahestymistapoja tutkimuksessa on kay-
tetty. Haastateltavien puhetta ei saa litteroinnin aikana muokata tai muuttaa. Sen siis
tulee vastata niita merkityksid, joita haastateltavat ovat antaneet tutkimuksessa.
(Vilkka 2005, 115-116.)

”Laadullisen tutkimusmenetelmin ja sen aineiston kerddmisen tavoite on siis aineis-
ton sisdllollinen laajuus pikemminkin kuin aineiston maird kappaleina.” Jos haastat-
telukysymysten muotoa ei muokata, tutkimushaastattelujen lukumaéaralla ei usein-
kaan pystyta korvaamaan tyon siséllollista laatua. Vaikka kysymyksia korjattaisiin,
se yleensé auttaa vain vahan. Tarkeampaa olisi, ettd haastattelija kehittdd omia haas-
tattelutaitojaan. Teemahaastattelun erddnd haasteena on nahty, ettd haastatteluissa
menn&an usein suoraan asiaan, varmistamatta haastateltavien kokemuksia tai kasi-
tyksié kyseisesté aiheesta. (Vilkka 2005, 109-110.)

3.5 Sisallénanalyysi

Tassd opinndytetydssd puran haastatteluaineiston teema-alueittain aineistolahtoista
sisallonanalyysia kayttaen. Siséllonanalyysissa ikaan kuin yhdistan asioita saamistani
haastatteluista ja taten saan tutkimustuloksia. Analyysissa yhtenevéiset asiat, myos

erot, nousevat haastatteluista.
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Siséllonanalyysi on perusanalyysimenetelmd, jota voidaan kaytt&da kaikissa laadulli-
sen tutkimuksen perinteissd. Sen avulla pystytdén tekeméaan monenlaista erilaista tut-
kimusta. Usein eri nimilld kulkevat analyysimenetelmat perustuvat jollakin tavalla
sisallonanalyysiin, jos silla tarkoitetaan kirjoitettujen, kuultujen tai néhtyjen sisalto-
jen analyysié véljana teoreettisena raamina. Sisallonanalyysia tehtédessé on huomatta-
va, ettd laadullisessa tutkimuksessa ilmenee monesti useita kiinnostavia aiheita, joita
ei aiemmin ole osannut miettid. Taten on térkeda valita aihe tarkkaan ja tehda selkea
rajaus. (Tuomi & Sarajarvi 2009, 91-92.)

Analyysin etenemista voidaan kuvata esimerkiksi seuraavasti: Ensin péaatetaan, mika
aineistossa kiinnostaa. Sitten kdydaan lapi aineisto seka erotetaan ja merkitddan ne
asiat, jotka siséltyvat kiinnostukseen — muu aineisto jatetddn pois. Taman jalkeen ke-
ratddn merkityt asiat yhteen ja erilleen muusta aineistosta. Lopuksi aineisto luokitel-
laan, teemoitetaan ja tyypitelladn. Ennen luokittelua, teemoittelua ja tyypittelya on
valttamatonta kayda lapi aineisto ja merkitd muistiin tarkeat asiat. Luokittelu on yk-
sinkertaisinta aineiston jarjestamistd. Luokiteltu aineisto voidaan esittdé taulukkona.
Teemoittelu on luokituksen tapaista: siind keskitytdan siihen, mit4 kustakin teemasta
on sanottu. Kysymys on aineiston jakamisesta ja ryhmittelysté erilaisten aihepiirien
mukaan. Tiettyjen teemojen esiintymista aineistossa on helppo taman jéalkeen vertail-
la. Aluksi teemat voidaan ryhmitell& esimerkiksi i&n ja sukupuolen mukaan, joiden
jalkeen etsitdan vasta varsinaisia teemoja. Tyypittelyssa puolestaan kiteytetddn jouk-
ko tiettyd teemaa koskevia ndkemyksia yleistykseksi. Esimerkiksi tiettyjen teemojen
sisdltd haetaan nakemyksille samoja ominaisuuksia ja muodostetaan tyyppiesimerk-
Ki. Aineistolahtoisessa eli induktiivisessa analyysissa on tarkoitus luoda tutkimusai-
neiston avulla teoreettinen kokonaisuus. Analyysiyksikot valitaan aineistosta tutki-
muksen tarkoituksen ja tehtdvanasettelun mukaisesti. Tarkedna ajatuksena aineisto-
lahtoisessa analyysissa on se, ettd analyysiyksikot eivét ole etukéteen sovittuja tai
harkittuja. (Tuomi & Sarajérvi 2009, 93-95.)

Tuomi ja Sarajérvi ovat viitanneet teoksessaan ”Laadullinen tutkimus ja siséllon ana-
lyysi” (2009) induktiivisen analyysin prosessiin Mileksen ja Hermanin (1994) mu-
kaan. Miles ja Herman (1994) ovat kuvanneet aineistolahtdisen analyysin kolmen

vaiheen prosessiksi: 1) aineiston redusointi tai pelkistdminen, 2) aineiston kluserointi
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eli ryhmittely sekd 3) abstrahointi eli teoreettisten kasitteiden luominen. Aineiston
redusoinnissa esimerkiksi haastatteluaineisto pelkistetadan silla tavalla, ettd tutkimuk-
sen kannalta epdoleelliset asiat jatetddn pois. Aineiston ryhmittelyssé aineistosta esil-
le tulleet alkuperdisilmaukset kaydaan lapi tarkasti ja etsitddn samankaltaisuuksia ja
eroavaisuuksia. Ryhmittelyd seuraa teoreettisten kasitteiden luominen eli abstrahoin-
ti. (Tuomi & Sarajarvi 2009, 110-111.)

Kuvio 1 kuvaa aineistolahtdisen sisallonanalyysin etenemistd. Kuviossa on esitetty
vaihe vaiheelta, kuinka esimerkiksi haastattelun avulla kerétty materiaali puretaan eri
vaiheiden kautta tutkimusaineistoksi. Kaytin t4t4 Tuomen ja Sarajarven mallia omas-
sa opinnaytetyossani. Tama kuvio auttoi hahmottamaan aineistonléhtéisen sisallon-

analyysin vaiheet: kuinka nauhoitetusta haastatteluaineisosta paadytaan lopulta ko-

koavan kéasitteen muodostamiseen.

1. Haastattelujen

kuunteleminen ja

aukikirjoitus sana
sanalta

2. Haastattelujen 3. Pelkistettyjen
lukeminen ja sisaltoon . ilmaisujen etsiminen ja
perehtyminen alleviivaaminen

5. Samankaltaisuuksien 6. Pelkistettyjen
4. Pelkistettyjen ja erilaisuuksien ilmaisuten yhdistaminen ’
ilmaisujen lisdédaminen etsiminen pelkistetyista ja alaluokkien
ilmaisuista muodostaminen

7. Alaluokkien 8. Ylaluokkien

yhdistaminen ja yhdistaminen ja
kokoavan kasitteen

ylaluokkien
muodostaminen niista muodostaminen

Kuvio 1: Aineistolahtdisen sisallénanalyysin eteneminen (Tuomi & Sarajarvi 2009,
109)
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4 SATAKUNNAN RANNIKKOALUEEN RUOKAKULTTUURI

Tassa luvussa esittelen opinndytetyOn teoreettisen viitekehyksen. Tarkoituksena on
luoda tydn kannalta oleellinen teoreettinen tietopohja. Aluksi kasittelen Satakunnan
maakuntaa: kerron hieman historiatietoa ja maakunnasta yleensd, minka jalkeen siir-
ryn Satakunnan ruokaperinteisiin. Tdman jalkeen jatkan tutkimalla ruokamatkailun
kasitettd. Syvennyn esimerkiksi sithen, mik& merkitys ruualla on matkan aikana. Pa-
neudun suomalaiseen ruokakulttuuriin ja lahiruuan kasitteeseen. Lopuksi késittelyssa

on lyhyesti kulttuurimatkailu, jossa tarkastelun l&htékohtana on erityisesti ruoka.

4.1 Satakunnan maakunta

”Satakuntalaiset sanovat, ettd maakunta on kuin Suomi pienoiskoossa. Pohjoisessa
on karua ja kumpuilevaa, eteldssé vehmasta ja viljavaa. Asutushistoria alkaa jo kivi-
kaudelta, mutta paljon on uusinta uuttakin. Maakunnassa on seké idyllisia vanhoja
kaupunkeja ettd koskemattoman komeaa luontoa. Meren ylla on téhtien vyo ja sisa-

maassa humisevat honkaiset harjut.” (Satakunta hyvéa ja kaunista — esite 2008, 2.)

Satakunta on yksi Suomen 19 maakunnasta ja sijaitsee Selkameren rannikolla. Sata-
kuntaa halkoo 150 kilometrin pitkd Kokeméen joki, joka on Pohjoismaiden suurin
jokisuisto. Satakunta kasittdd 20 kuntaa. Pohjois-Satakuntaan kuuluvat Honkajoki,
Jamijarvi, Kankaanpad, Karvia, Lavia ja Siikainen. Porin seutuun kuuluvat Harjaval-
ta, Huittinen, Kokemaki, Luvia, Merikarvia, Nakkila, Pomarkku, Pori sekd Ulvila.
Eura, Eurajoki, Koylid, Rauma ja Sakyla muodostavat Rauman seudun alueen. Maa-
kunnan kokonaispinta ala on 11 600 km2, vakiluvun ollessa noin 225 000 asukasta.
(Leino 2013.)

Selkédmeri kattaa noin viidesosan Itdmeren pinta-alasta. Se on Pohjanlahden etelédosa
ja ulottuu aina Ahvenanmaan pohjoispuolelta Merenkurkkuun asti. Selkdmeren ran-
nikkovyohyke on moni-ilmeistd. Leveimmilladn Selk&meri on Porin-Sundsvallin
kohdalla, jolloin rannikoiden etdisyys on yli 220 kilometria. (Bruk, H&yrynen, Luo-
tonen & Mustalampi 2006, 18.)
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Alla oleva kartta (Kuva 1) havainnollistaa tassé tyossa kasiteltatavien kuntien, Porin
ja Merikarvian, sijaintia. Kartassa on merkitty vihrealla Selkdmeren kansallispuiston

alue. Pori ja Merikarvia sijoittuvat sen valittémaan laheisyyteen.

- Honkajoki
= (8 44
Merikaria
"::l e
S 7 Kankaanpaa
w23 3
- . 572
Selkdmeriyk - po -
11
Luvia " A4 17
Pohjaniahti Vafnmala 12
o Rauma Kokemaki
Huittinen 3

Pyhdranta 43

g Laitila r:':" 12 ‘ Ll
5]

Uusikaupunki g _

’ Mynamaki
'*E T
Husta i

E
0 =0 km @ Metsahallitus 2011

& Maanmittauslaitos 1/BMLM

Kuva 1: Selk&meren rannikkoalue (Metsahallituksen www-sivut 2011)

4.1.1 Maakunnan historia

Satakunta on historiallinen maakunta. Sen pitkésta asuinhistoriasta kertovat monet
muinaisjdannokset sekd vanhat teollisuus- ja kartanoympéristot. Suomen seitsemasta
maailmanperintokohteesta kaksi sijaitsee Raumalla: puukaupunkialue Vanha Rauma
ja pronssikautinen hautardykkitalue Sammallahdenméki. Satakunnassa on muitakin
historiallisia kohteita, kuten Harjavallan Kaunisméki, Euran Panelian kuninkaanhau-
ta, Kokemden Orja-paadenkallio ja Rauman Kylmakorvenkallio. (Enjoy Finland

www-sivut 2013.)
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4.1.2 Satakunnan matkailu

Satakunnassa toimii Satakuntaliitto, jonka tehtdvdnd on edistdd Satakunnan ja sen
asukkaiden hyvinvointia. Satakuntaliitto on Satakunnan kehittdja, strateginen suun-
nittelija, aluekehitystoimien yhteen sovittaja ja maakuntakaavoittaja. Satakuntaliiton
tehtdvand on myos toimia maakunnan edunvalvojana. Satakuntaa kehitetadn yhdessa
Satakunnan kuntien, muiden maakunnan toimijoiden, valtion aluehallinnon ja Eu-
roopan unionin kanssa. Satakuntaliiton toiminta luo edellytyksia maakunnan Kilpai-
lukyvyn parantamiselle, asukkaiden hyvinvoinnille, elinkeinojen kehittymiselle ja

viihtyisalle ymparistolle. (Satakuntaliiton www-sivut 2014.)

Satakuntaliitto on tehnyt konsulttiyritys Capful Oy:n tuella Satakunnan matkailun
tavoite- ja toimenpidesuunnitelmatydn maalis-syyskuussa 2012. Satakunnan matkai-
lun kérkituotteita ja erottumistekijoitd ovat muun muassa yksittdiset tapahtumat ja
matkailukohteet. N&it& pidetddn syind matkustaa alueelle. Tdma puolestaan luo alu-
eelle valtakunnallista tunnettavuutta. N&istd kohteista mainittakoon Yyteri, Jami,
Vanha Rauma (Unescon maailmanperintdkohde kansainvalisessd markkinoinnissa)
sekd tapahtumakaupunkina tunnettu Pori. Kehittyvia karkituotteita, joilla on potenti-
aali kehittyd valtakunnallisesti, ovat Selkdmeren kansallispuisto, Kokemaenjoen uu-
det tuotteet, Pyhdjarviseutu, arkkitehtuuri, monet kartanot sek& ruukit. (Satakunnan

matkailun tavoite- ja toimenpidesuunnitelma, Satakuntaliitto 2012.)

Satakunnan erityisosaamisalueina pidetddn muun maussa tapahtumia ja kulttuuripal-
veluita, luontopalveluita ja liikunta- ja hyvinvointipalveluita. Maakunnan matkailul-
linen perusta rakentuu ohjelmapalveluihin ja ostosmatkailuun, kansallispuistoihin,
majoituspalveluihin, kahvila- ja ravintolapalveluihin seké lahiruokapalveluihin. Sa-
takunnan matkailullisiksi vahvuuksiksi on raportissa nostettu meri ja luonto, Koke-
maéenjoki, vahvat ja tunnetut tapahtumat, kulttuuri ja historia sekd maakunnan sijainti
ldhelld potentiaalista asiakaskuntaa. (Satakunnan matkailun tavoite- ja toimenpide-

suunnitelma, Satakuntaliitto 2012.)

Satakuntaliiton vuonna 2012 julkaiseman tavoite- ja toimenpidesuunnitelman mu-
kaan Satakunnan matkailun tulevaisuutta pidetd&n valoisana. Suomen matkailustra-

tegia ennakoi alalle kovaa kasvua. Matkailulla on kasvava merkitys myos Satakun-
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nalle. Parhaimmillaan matkailun vahvistuminen parantaa Satakunnan viihtyvyytta
niin yritysten kuin asukkaidenkin ndkokulmasta. Satakunnan matkailun tulevaisuu-
den padvastuun kantavat kuitenkin matkailualan yritykset, joista suurin osa on pienié.
Satakunnan matkailun visioksi vuodelle 2020 on kaavailtu seuraavaa: Satakunta on
karkituotteistaan tunnettu ymparivuotinen matkailukohde seka kansallisesti etté vali-
koiduilla kansainvélisilla markkinoilla. Maakunnan matkailualan menestys ja korkea
laatu perustuvat yritysvetovoimaisuuteen. (Satakunnan matkailun tavoite- ja toimen-

pidesuunnitelma, Satakuntaliitto 2012.)

4.1.3 Aitoja makuja Satakunnasta

Satakunnan ruokakulttuurissa on monia samoja piirteitd verrattuna muihin maakun-
tiin. Satakunta ja Hame ovat erityisen lahelld toisiaan. Molemmat kuuluvat lantisen
Etel&-Suomen perinnepiiriin. Myods Varsinais-Suomen lansiosan ja Satakunnan ruo-
kakulttuurit ovat niin l&hell& toisiaan, ettd niiden eroavaisuuksia on vélilla vaikea
tutkia. (Ruokatieto Yhdistys Ry:n www-sivut 2014.)

Satakuntalaisen ruokakulttuurin kulmakiveksi yhdistetaan kalaruuat. Silakka ja siika
eri muodoissa ovat tarkedssd asemassa. ”Ristiinnaulitusta siiasta” puhuttaessa tarkoi-
tetaan Porin pit4jaruokaa. Siind suolalla maustettu siika kiinnitetddn halkaistuna puu-
nauloilla lautaan. Siian kanssa sopivat hyvin perunat, maukas kiviuunin kakko eli
pyored hiivaleipd, johon kaytetddn perinteisesti ohrajauhoja. Kakko on myds Sata-
kunnan maakuntaleipd. Juomana ruuan kanssa nautitaan usein kotikaljaa. Satakunta-
lainen juhlaruokaperinne on kuuluisaa. Monet maakunnan metsastdjat huolehtivat
riistan saannista. PitopOydista 16ytyy perinteisesti tuorejuustoa, rosollia eli sallattia,
kraavattua siikaa, makkaroita ja lihapullia, salaatteja, juureksia, paisteja sekd peru-

noita. (Ruokatieto Yhdistys Ry:n www-sivut 2014.)

Satakunnan maakuntakasvi on ravintorikas tyrni, josta valmistetaan muuan muassa
hilloja ja mehuja useissa kohteissa ympéri maakuntaa. ”Tyrnin sanotaan olevan sa-
manlainen kuin satakuntalainen poimijansakin: sitked, omavarainen ja vaikeasti l&-
hestyttava, mutta ihastuttavan antoisa ja kiinnostava tuttavuus.” Tyrni tuli suurelle

yleisolle tutuksi vasta 1980-luvulla ja sitd epdiltiinkin aluksi jopa myrkylliseksi —
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suhtautuminen t&han kasviin olikin pitk&d&n kaksijakoista. Tyrnid kuvaillaan rannik-
ko- ja saaristoluonnon arvokkaaksi aarteeksi. (Pekkanen 2002, 16-17.)

Satakunnassa on erditd tunnetuksi tulleita paikallisia ruokia: Kokemdaenjoen Lam-
mastenlahden lohi ja siika, Nakkilan nahkiaiset ja Tyrvaan juustot. Meren laheisyys
on antanut oivan mahdollisuuden kalanpyyntiin ja néin ollen Satakunnan erikoisanti
on silakka. Merimaissa sitd nautittiin kraavina eli tuoresuolattuna, palvattuna ja
maustettuna — niin arki- kuin juhlapdydéssa. Siitd myos keitettiin rantakalaa ja silak-
karullia. Tuoretta porilaista silakkaa oli tapana kuljettaa hevosella sissmaahan ja
kauppa kavi laanin itarajoilla asti. Erityiseksi satakuntalaiseksi piirteeksi voidaan
katsoa se, ettd ruokaa oli tyypillista laittaa arkipéivaisen pirtin ulkopuolella. Talon
padarakennuksen péassa oli usein pakarihuone, jossa paistettiin leipda suuria maaria
kerrallaan. (Arha ym. 1992, 11-21.)

4.2 Satakuntalaista ruokaperinnetta

”Oman maakunnan perinneruoka yhdistdd ihmisid. Heimohenki voimistuu yhteisen
ruokaperinteen my6td. Tama on havaittavissa pidoissa, héissa ja hautajaisissa.
Mummoloiden ja oman kodin ruokaperinne syntyy &idiltd tyttérelle.” (Pojanluoma
2003, 12-13.) Satakuntalaiseen keittioon kuuluvat tarkeédnd osana keitot ja pataruuat.
Ruokaa valmistettiin 1&hinna keittdméalla padassa. Tdman lisdksi kalaa ja lihaa halst-
rattiin eli hiillostettiin avotulella. Leipomiseen saatettiin kayttada parikin viikkoa ker-
rallaan. Leipomiseen kéytettiin pakareita seka ulkouuneja ja leipien kuivatus suoritet-
tiin vartaissa tai leipédhdkeissd. Valmiita leipid sdilytettiin aitoissa tai tuvan katossa
leipavartaissa. (Isotalo 1999, 13.)

Satakunnan sijainti meren laheisyydessé on vaikuttanut ja vaikuttaa edelleen olennai-
sesti satakuntalaiseen ruokakulttuuriin. Taten monet kalaruuat kuuluvat satakuntalai-
seen perinteeseen, jossa silakka kaikkein yleisimpédnd ja tarkeimpand. Silakan val-
mistukseen kéytettiin lukuisia valmistustapoja: paistamista, suolausta, keittamista,
halstraamista eli hiillostamista seké kraavaamista eli tuoresuolaamista. (Isotalo 1999,
46-47.)
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Satakunta ja lansirannikko mahdollistavat monet merelliset ruokaelamykset. Sata-
kuntalaisessa ruokaperinteessd nakyvat meri ja merestd saadun saaliin hyvaksikayt-
tdminen. Vaikka kalalla on kovin tarkea sija satakuntalaisessa ruokakulttuurissa, tar-
joaa maakunta muitakin herkkuja. Monipuolisia ruoka-aineita saadaan Satakunnan
jarviseuduilta, jokilaaksoista, Pohjoisen Satakunnan metsistd sekd eteldisen Satakun-
nan viljamaista. Satakunnan tuoreinta ruoka-antia ovat viljellyt sienet. Myds juures-
ten ja avomaan vihannesten viljely on runsasta. Satakuntalainen juhlaruokaperinne
on kuuluisaa. Tdméa on néhtévissa erityisesti sukujuhlissa. Satakuntalainen sanonta
”sen seittemdd sorttia” kuvaa perinteisen pitopdydidn monipuolisuutta. (Pojanluoma

2003, 51.)

Lansisuomalaisissa pitajissa oli myods sahtimestareita, jotka valmistivat sahtia pitoi-
hin, juhliin ja talkoisiin. Vanha sanonta "Ei pruukata jouluna piimaa” kuvaa sité, ettd
jouluna toivottiin saada ruokajuomaksi piiman sijasta jotakin juhlavampaa. Arkena
juomana kéytettiin usein sahdista miedompaa kaljaa, josta oli olemassa myds juhla-
versio. (Isotalo 1999, 58-67.)

4.2.1 Satakuntalainen pitopoyta

Suuret ruokapidot ovat perinteinen satakuntalainen ilmi6. Sanotaan, ettei Suomen
kansanomaisessa ruokaperinteessa ole mitéan niin ylenpalttista ateriaa, kuin satakun-
talainen pitopoytd. Satakuntalainen seisova poyta sisalsi monet tarjoilukerrat ja
kymmenet ruokalajit. Satakuntalaisen pitopdydan alkukattauksesta erottuvat voilei-
papoydan ainekset: kala-, liha- ja juustopdytd. Kala syo6tiin yleensa looran eli laati-
kon kanssa, kun taas voileipdpdydan liharuuat nautittiin sallatin eli punajuuresta
valmistetun lisdkesalaatin kera. Myds monenlaiset kakot ja limput kuuluivat tarkeana
osana satakuntalaiseen pitopOytdan. Pitojuomista sahti on ollut perinteisin. 1800-
luvun lopulla omaksuttiin mukaan pieni valitarjoilu, jonon kuului vain lihaliemi ja
pasteija. Taman jalkeen siirryttiin uudestaan liha- ja kalaruokiin, jotka tdssé vaihees-
sa nautittiin l[ampimind. Hieman yllattavastikin seuraavaksi siirryttiin ohrankryyni-
velliin tai -puuroon ja soppaan. Tamékin perinne juontaa jo kauas 1700-luvun her-
rasvéen tapoihin. Puuron jalkeen palattiin takaisin suolaiseen ja sy6tiin paistia. Lo-

puksi nautittiin varsinainen hieno jalkiruoka. Varsin pian itse aterian jalkeen seurasi
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kahvitarjoilu. Kuuluisaa “satakuntalaista ulosheittoteetd” pidettiin hienovaraisena
tapana ilmoittaa vieraille, ett4 pidot ovat ohi, eikd muuta ole enad tarjolla. (Arha ym.
1992, 233.)

4.2.2 Lauantaiehtoollinen

Satakunnan nimikkoruuaksi on valikoitunut niin kutsuttu lauantaiehtoollinen. Ehtool-
linen nimityksen& on hyvin vanha ja sill4 viitataan ilta-ruokaan. Témén ateriakoko-
naisuuden parissa on vietetty hyvin paljon yhteisia perheiltoja lauantaisin. Lauantai-
ehtoolliseen kuuluu alkuruokana sallatti (rosolli) ja kakko (hiivaleipd), joiden sivussa
on syoty kalaa tai lihaa. Alkuruokaa seurasi p&édruoka, joka on Satakunnassa ollut
ohrankryynivelli tai —puuro. Makea soppa vellin kanssa kuului vasta sunnuntaille,
ellei vieraita ollut paikalla. Lauantaiehtoollisen ruuista suurin osa kuuluu myds sata-
kuntalaiseen pitopdytaan, sisaltden sallatin, piimajuuston, juurikaslooran, suolasilak-
kaa, keitettyd sianlihaa, kakkoa, vellin sekd juomana maitoa, piimaa tai kaljaa. (Arha
ym. 1992, 229.)

Lauantaiehtoolliseen ei ole perinteisesti liitetty reseptejd. Lauantaiehtoolliselle ei siis
ollut olemassa tiettyd reseptiikkaa, jonka avulla ruokia valmistettiin télle aterialle.
Taman vuoksi siihen on helppo saada mukaan aito paikallinen maku. Lauantaiehtool-
lista on helppo vaihdella tekijan, paikkakunnan ja vuodenajankin mukaan. Tastéd
syystd se on erittdin kayttokelpoinen nykyaikana perinneateriana. (Arha ym. 1992,
230.)

4.3 Satakunnan rannikkokaupunkien ruokakulttuurin piirteita

Taman opinndytetydn tutkimuksen kohteena ovat Satakunnan rannikkokuntien Porin
ja Merikarvian ruokakulttuurit. Seuraavaksi esittelen kyseisten kuntien ruokakulttuu-

rien erityispiirteitd ja paikallisia ruokia.
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4.3.1 Pori

Porin ruokakulttuurin erikoisuuksista voidaan nostaa monien joukosta tarkeimping
ristiinnaulittu siika ja Porin plarit. Ristiinnaulittu siika valmistetaan siten, etta suolal-
la maustettu siika kiinnitetadn halkaistuna puunauloilla lautaan. Siika naulataan levi-
tettynd nahkapuoli alaspdin varrelliseen, lammitettyyn paistolautaan. Siika kypsenne-

taan perinteisesti nuotion tai takan lammaossa. (Arha ym. 1992, 204.)

Plarit ovat pikkuleipid, jotka ovat tunnettuja etenkin muualla Suomessa myoés kon-
jakkilehtina. Plarien raaka-aineina kaytetadan voita, sokeria, konjakkia ja vehnajauho-
ja. Porin Ahlaisten alueelle tyypillinen ruoka on ollut nahkiaissoppa, kun taas Repo-
saaressa on valmistettu kraavia eli tuoresuolattua siikaa. (Kolmonen 1986, 44-45.)

Eraaksi porilaiseksi erikoisuudeksi voidaan nostaa nahkiaiset. Nahkiainen on Sata-
kunnan maakuntakala, joka ei kuitenkaan tarkalleen ottaen ole kala vaan alkeellinen
leuaton. Niit4 tavataan sy0dé loppukesasta ja syksylla. Nahkiaisia syodaan yleensa
savustettuna tai hiillostettuna. Nahkiaisia myydaan joko yksittaisina tai niin kutsutus-
sa kerpussa, jossa on yhteensda 31 nahkaista. Kerpun nahkiaiset sidotaan kimpuksi
yhdell& nahkiaisella. (Seppéald 2008, 53.)

4.3.2 Merikarvia

Merikarvia sijaitsee Satakunnan pohjoisosassa Selkdmeren rannalla. Merikarvian
ruokakulttuuriin pitee hyvin sanonta “meri antaa leivdn”. Merikarvia olikin 1900-
luvusta sotavuosiin asti Suomen silakkakeskus. Kalastus on ollut merkittava elinkei-
no Merikarvialla aivan asutuksen alusta saakka. Silakanpyynnin vaiheista voidaan
erottaa kolme jaksoa, josta ensimmainen on rannalta tapahtuneen nuottapyynnin aika
1800-luvun alkupuolelle saakka. Nuottapyynnilla tarkoitetaan kalastusmenetelmaa,
jossa kéytetddn haavia pyytimend. Tatd vaihetta seurasi ulkoluodoilla tapahtunut
verkkopyynti eli pesdpyynti noin 1880-luvulle asti. Viimeisena kalastusmenetelména
oli ulkomerelld tapahtunut r&akipyynnin kausi. (Merikarvian kunnan www-sivut
2014.)
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”Satakuntalaisen uskomuksen mukaan silakasta saa tyokykya ja jérked.” Silakka on
Merikarvian monikayttdinen ylpeys. Pekkanen (2002) kuvaa Silakkaa merikarvialai-
seksi “muusaksi”. Se sopii niin arki- kuin juhlaruuaksi eiké siihen Pekkasen mukaan
kyllasty koskaan. Silakasta on valmistettu monien vuosien ajan kivenkolokalanakin
tunnettua rantakalaa. Sita tavattiin keittda rannalla kalastajien palattua kotiin pyynnil-
t4. Rantakalaan ei kuulunut muuta kuin tuoreita silakoita, perunoita, vetta ja suolaa.
Rantakala saakin erityisen arominsa avotulesta ja meren suolaisesta henkédyksestd”.
Liséksi silakasta tehtiin muun muassa silakkalaatikkoa ja silakkaleipda. Silakkaa
myytiin perinteisesi kalamarkkinoilla, jotka elpyivat uuteen suosioonsa 1970-luvulla.
(Pekkanen 2002, 148.)

Erdaana Merikarvian erikoisuutena on perunamammi eli protti. Protin raaka-aineina
kaytetddn perunoita, ruisjauhoja, mallasjauhoja ja siirappia. Protin maun on sanottu
paranevan vanhetessaan. Protti on kuulunut historian saatossa kalastajien vélttamét-
tomiin evasruokiin. Protille on useita eri nimityksid ympari Satakunnan: “imellys-
mammi”, ”perunakropsu”, “perunaprotti” sekd ’tomppamammi”. Toinen merikarvia-

lainen erikoisuus on pollakat eli niin kutsutut silakkaperunat. Ndmé& ovatkin valikoi-
tuneet Merikarvian pitajaruuiksi. (Arha ym. 1992, 112,142.)

Merikarvialla hyvana vierasruokana on pidetty riivinpannukakkua. Siina riivataan,
eli raastetaan perinteiselld riivinraudalla, raakoja kuorittuja perunoita. “Riivisuttu”
puristetaan siivilan Iapi ja riivi maustetaan suolalla. Tdman jalkeen joukkoon sekoite-
taan maitoa, vehndjauhoja ja makeutukseen hieman sokeria. Riivinpannukakkua on
ollut merikarvialaisten markkinamiesten evasruokana seka myos joulupdydassa mui-
den jouluherkkujen ohella. My®6s riivinpannukakulle on paikallisia nimityksid: rii-
vattu”, “ritvikropsu”, riivinpannukakko” sekd “sddrykidsloora”. (Arha ym. 1992,

143.)
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5 RUOKAMATKAILU

Ruokamatkailu on ollut matkailun trendina nousussa jo jonkin aikaa. Ihmisten kiin-
nostus ruokaa kohtaan on kasvanut, mika nékyy esimerkiksi ruokaan liittyvien blogi-

en, ohjelmien ja kirjojen suosion kasvuna.

Hall, Sharples, Mitchell, Macionis, ja Cambourne (2003, 9-10) mé&érittavat ruoka-
matkailun seuraavasti: siind matkan paatarkoituksena on vierailla paikallisten ruoka-
tuottajien luokse tai ruokafestivaaleille. Ruokamatkailu voi my®6s olla ravintolassa tai
muussa merkittavassa paikassa vierailu, jossa paikallisen ruuan maistaminen ja pai-
kallisuuden kokeminen ovat paasyitd matkan valitsemiseen. Jotta matkaa voidaan
kutsua ruokamatkaksi, ruuan on oltava olennainen syy matkan ja kohteen valitsemi-
sessa. Késite ’food tourism’ englanniksi kattaa myds muut ruokamatkailun lajit.
Gourmet-, gastronomia-, keittié-, ja kulinarismi ovat esitelty erilaisina muotoina Hall
ym. teoksessa Food tourism around the world: Development, management and mar-
kets (2003).

Verhelén ja Lackmanin (2003) mukaan ruokamatkailuun voidaan katsoa kuuluvan
kaikki matkailun ohjelmamuodot, joiden p&dasiallinen tarkoitus on tutustua ja nauttia
erilaisia ruokia ja juomia. Matkailijat voivat osallistua ruuanvalmistukseen, nauttia
teemaillallisista tai osallistua itse ohjelman suorittamiseen. Ruokamatkailuna voidaan
pitdd yhden kohteen kéynteja tai vastaavasti pidempid kiertoajeluja. Ruokamatkailu
voidaan jakaa eri osa-alueisiin: viinimatkoihin, eréruokailuun, olutmatkoihin ja ku-
linaristisiin matkoihin. Kulinaristisella matkalla tarkoitetaan usein matkaa, jonka ai-
kana tutustutaan jonkin maan tai alueen perinne- ja erikoisruokiin. Erds ruokamatkai-
lun muoto on hyddyntaa erilaisia teemoja, kuten historiallisia ja paikkakuntien eri-
koisuuksia matkailutuotteessa. (Verheld & Lackman 2003, 150-154.)

Ruokamatkailusta voidaan erotella erilaiset ruokatrendit, kuten ldhiruoka, luomu-
ruoka ja pientuottajien suosiminen. Jokainen matkailija toki sy0 matkansa aikana
useaan otteeseen. Kuitenkin puhuttaessa ruokamatkailusta, matkan ensisijainen tar-

koitus on ruoka. Tamé& merkitsee vierailuja ruokanayttelyissa, -messuilla, ravintolois-
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sa tai muissa paikoissa, joissa ruuan maistaminen ja ruokaelamykset ovat keskiossa.

(Matkailualan tutkimustiedon verkkopalvelun www-sivut 2013.)

Monet saattavat ajatella luomua ja l&dhiruokaa rinnakkaisina kasitteind. Ne ovat kui-
tenkin kaksi eri asiaa eri l&htokohtineen. Luomutuotannossa perusajatuksena on tuot-
taa hyodykkeitd, joiden valmistusmenetelmat eivét ole haitallisia ympéristolle. Luo-
mutuotanto ei mydskadn saa tuottaa haittaa ihmisten, kasvien tai eldinten hyvinvoin-
nille tai terveydelle. Luomutuotannossa tuotantopaikan sijainti ei siis ole niin merkit-
tavé kuin lahiruuassa. Toki luomu voi olla Idhiruokaa ja lahiruoka puolestaan voi olla

luomua. (Elintarviketurvallisuusvirasto Eviran www-sivut 2014.)

Useat matkailijat etsivat tietoisesti matkastaan ruokaelamyksia. Ruokaa voidaan pitaa
jopa matkakohteen valintaperusteena: selvasti poikkeavat ruokalajit ja juomat kerto-
vat kohteesta. Matkakohteen ruokia voidaan kokeilla jo ennen matkaa tai muistella
matkalla koettuja makuja jalkeenpéin. Ruokamatkoissa on usein myos elamykselli-
nen puoli ja asiakkaan oma osallistuminen on mukana: han voi paasta mukaan sieni-
metsélle, nostamaan perunaa tai poimimaan marjoja. Kuluttajat etsivat autenttisuutta,
itse valmistettua ruokaa ja lahiruokaa — teknistyvad maailmaa vastaan tahdotaan teh-
da toimenpiteitd ja arvostaa omaa ja laheltd saatua. Suomessa tuotettu ruoka onkin
puhtaudeltaan Euroopan karkitasoa. Matkailumarkkinoinnillisesti Suomi liitetdén
Skandinaviaan. Skandinavian ruokakulttuuriin yhdistetdan runsaasti positiivisia mie-
likuvia. (Havas & Jaakonaho 2013, 6-7.)

5.1 Ruoka osana matkaa

’Lisdéntynyt matkustaminen ja ihmisten halu tutustua toisiin kulttuureihin on merkit-
tdvé ruokakulttuurisen inspiraation ldhde” (Mékel4, Palojoki & Sillanpad 2003, 7).
Ruualla on monia eri rooleja sen kuluttajille: se on ihmiselle elintérked asia, silld on
tarked rooli juhlien vietossa, ruuan parissa seurustellaan ja ennen kaikkea ruuan avul-
la voidaan kokea uusia kulttuureja ja maita. Kun ruoka on osana matkailukokemusta,
sen roolista tulee hyvin kokemuksellinen: siitd voi muodostua matkailijalle esimer-

kiksi symbolinen tai rituaalinen merkitys, tai ruoka voi jopa saada tarkoituksen ja
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merkityksen. Taysin perusateria voi jattad matkailijalle elinik&isen muiston, kun ruo-
ka on nautittu uudessa ymparistossa tai erityisend pdivana. Taten matkailijoiden ruo-

katottumusten ymmartaminen on erityisen tarkead. (Hall ym. 2003, 60.)

5.2 Lé&hiruoka

”Kun euro pyorii paikallisesti, hyvinvointi kertautuu” (Maa- ja metsataloustuottajain
Keskusliiton www-sivut 2013). Lahiruualla tarkoitetaan l&helld tuotettujen raaka-
aineiden kayton lisaksi yhteistyotd ja suoraa kaupankayntid tuottajien kanssa ilman
turhia vélikasia. Se on yhteisty6td, joka hyddyttdd molempia osapuolia. Parhaimmil-
laan lahiruoka on sitd, ettd tuote siirtyy suoraan tuottajalta loppukayttajalle. Sailonta-
aineiden kayttd on minimaalista ja tuotetta on kasvatettu huolellisesti ja siihen on
nahty vaivaa — laadusta ei tingitd. (Ahopelto, Meurman & Vaahtera 2010, 12.)

Lahiruuan laatu on korkea, koska liséaineita ei tarvita kuljetus- ja séilytysaikojen ol-
lessa lyhyitd. Kun tunnetaan tuotteen alkuperd, tiedetadn myods valmistusolosuhteet.
Jokaiselta alueelta 16ytyy omat erityspiirteet, joita voidaan kayttad hyodyksi l&hiruu-
assa. Ahopellon mukaan tarkeintd ruuanlaitossa ovat puhtaat, hyvat ja paikalliset
ruoka-aineet, jonka jélkeen vain mielikuvitus on rajana. Lahiruoka tukee myos eko-
logista ajattelutapaa ja lahiruuan kannattaminen tukee osaltaan kannattavaa ja kesta-
vaé asennoitumista. (Ahopelto ym. 2010, 14.)

Kilpailu- ja kulttuuriviraston mukaan lahiruoka tukee kestavaa kehitysta. Ekologises-
ta ndkokulmasta lahiruuan kuljetusmatkat ovat lyhyitd ja tdma véhentad fossiilisten
polttoaineiden kayttoa. Pakkausmateriaalien ja lisdaineiden tarve on véhdisempéé ja
ruuan tuoreus on taattua. Tuotannon ollessa pienimuotoista, voidaan kayttaa paikalli-
sia ja uusiutuvia energianlahteitd. Lahiruoka mahdollistaa myds luonnonvarojen pai-
kallisen Kierratyksen. Lahiruuan ansiosta kotimainen tuotanto sdilyy. Sosiaalisen
kestavyyden kannalta maaseudun elinvoimaisuus ja vuorovaikutus kaupunkien valil-
I& lujittuu. Léhiruualla on myds positiivinen taloudellinen ulottuvuus: se tukee ja
tyollistéa paikallisia elinkeinoja. Téarke&na asiana myos alueellinen ruokaperinne sai-
lyy, sek& yhteydet tuottajan ja kuluttajan vélill4 ovat mahdollisia. (Kilpailu- ja kulut-

tajaviraston www-sivut 2012.)
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Lahiruokaan liittyen on tehty tutkimusty6ta. Sitd on raportoitu ja visioitu esimerkiksi
maa- ja metsatalousministerion toimesta. Maa- ja metséatalousministerion julkaise-
massa "LAHIRUOKAA - totta kai! - hallituksen ladhiruokaohjelma ja lahiruokasek-
torin kehittamisen tavoitteet vuoteen 2020”, raportista on luettavissa kyseisen l&hi-
ruokaohjelman tavoitteet. Ohjelman tavoitteena on monipuolistaa lahiruuan tuotan-
toa, lisata sitd kysyntaa vastaavaksi sekéd nostaa l&dhiruuan jalostusastetta. Pyrkimyk-
send on myos parantaa pienimuotoisen elintarvikejalostuksen ja myynnin mahdolli-
suuksia lainsaadannon ja neuvonnan keinoin, seké kasvattaa l&hiruuan osuutta julki-
sista hankinnoista parantamalla hankintaosaamista ja laadullisia kriteerejé. Tavoittei-
siin on listattu lisaksi alkutuotannon parantamisen mahdollisuudet, l&hiruokasektoril-
la toimivien yhteistyon tiivistaminen ja viimeisena ruuan ja ruokaketjun toimijoiden

arvostuksen lisdédminen. (Maa- ja metsatalousministerion www-sivut 2014.)

5.3 Suomalaisen ruokakulttuuriin piirteita

Sillanpéa viittaa teoksessaan “Happamasta makeaan — suomalaisen ruoka- ja tapa-
kulttuurin kehitys” (1999) ruokakulttuuria tutkineen kansatieteilija Matti R&sé&sen
madritelmaan ruokakulttuurista. Hanen mukaansa ruokakulttuuri on se osa inhimilli-
sestd kulttuurikokonaisuudesta, jossa tavat séatelevat ravinnon hankkimista, valmis-
tamista ja nauttimista. Ihminen voi osoittaa kuuluvansa johonkin ryhmaan tai halua-

vansa erottua siita valitsemiensa ruokalajien perusteella. (Sillanpaa 1999, 8.)

”Suomalainen ruokakulttuuri on laaja-alainen, omaleimainen ja eldva kokonaisuus.
Se, mitd ja miten Suomessa syodaén, kertoo suomalaisesta luonnosta, yhteiskunnasta,
historiasta, identiteetista ja kulttuurista. Jokainen suomalainen luo omilla paivittéisil-

I& ruokavalinnoillaan ruokakulttuuria.” (Méakeld 2010, 17.)

Se, miten ja minkélaista ruokaa Suomessa syodaan, kertoo maamme sijainnista,
luonnosta, yhteiskunnasta, historiasta, identiteetistd ja kulttuurista. Suomessa jokai-
nen vuodenaika tuo oman rikkautensa ruokakulttuuriin. Esimerkkeind suomalaisen
ruokakulttuurin erityisyyksind voidaan mainita aikuisten maidon juonti aterian yh-

teydessd, vapun aikaan nautittava makea leivonnainen “tippaleipd”, nuotiomakkara,
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viili sek& samaan aikaan makea ja suolainen makeinen salmiakki. (Ruokatieto yhdis-

tys ry:n www-sivut 2014.)

Suomalaista ruokakulttuuria voidaan Makelan (2010) mukaan tarkastella monesta eri
ulottuvuudesta: aikaan ja paikkaan sidonnaisten asioiden kautta, arvojen ja katsomus-
ten kannalta, suomalaisen ruuan ja maun nakokulmasta tai tarinoiden kautta. Yhtei-
nen historia idan ja lannen kanssa on muokannut suomalaista ruokakulttuuria, ja itai-
set vaikutteet erottavat suomalaisen ruokakulttuurin muista pohjoismaista. Suomen
pohjoinen sijainti on rajoittava tekija maatalouden harjoittamiselle, mutta ilmastom-
me toisaalta pitad maaperad puhtaana. Ruokakulttuurillemme on tyypillistd myos
alueelliset erot, jotka selittyvat pohjois- ja eteldosien sijainnista kaukana toisistaan.
Suomessa on karsitty ruuan niukkuudesta, josta kulttuuri on kehittynyt ylenpalttiseen
tarjontaan. Nykypéaivan ruokakulttuuriin liittyvat arvot korostavatkin nautintoa ja
vastuullisuutta. On tarkedd muistaa, ettd suomalaista ruokakulttuuriin ja sen kehityk-
seen vaikuttavat kaikki Suomessa asuvat ihmiset. Vaikutamme keskustelemalla, ku-

luttamalla ja aterioiden valmistajina ja nauttijoina. (Makeld 2010, 19-23.)

Jokaisella suomalaisella on luultavasti jonkinlainen nédkemys siitd, minké&laista on
tyypillinen suomalainen ruoka. Raaka-aineet, kuten lohi, poro, lakka seka ruis anta-
vat kuvaa suomalaisuudesta. Jotkut yhdistavat suomalaisuuden valmistamistapoihin:
uuniruuat, imellyttdminen tai kraavaaminen eli tuoresuolaaminen. My6s perinteet ja
esimerkiksi tyypilliset jouluruuat ovat tarkeédssa asemassa silloin, kun puhutaan tyy-

pillisestd suomalaisesta ruuasta ja ruokakulttuurista. (Mékela ym. 2003, 41.)

Suomalaisessa ruokakulttuurissa suhde luontoon on merkittdvassa asemassa. Ateriat
rakentuvat perinteisesti kalasta, sienistd, marjoista sek& riistasta. Useat suomalaiset
arvostavat edelleen puhdasta, luonnosta saatavaa ruokaa. Suomen historia Ruotsin ja
Vendjan vallan alla ndkyy myos ruokakulttuurissa: rannikkoalueella ja Lantisessa
Suomessa ruokapoydéssa nakyvét usein kala ja keittoruuat. Itdisessa ruokaperintees-
s& uuniruokien merkitys on ollut suuri. Niin kuin muuallakin maailmassa, keittotaito

on Suomessa periytynyt sukupolvelta toiselle. (Knuutila 2014.)

Suomalainen ruokakulttuurimme pohjautuu pitkalti Pohjolan aromikkaisiin raaka-

aineisiin. Alueellista ruokaperinnettd pidetddn arvokkaana mahdollisuutena, joka
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kannattaa hyodynt&é sesongin tuoreita raaka-aineita myoten. (Maa- ja metsatalous-
tuottajain Keskusliiton www-sivut 2013.)

5.4 Ruoka on kulttuurin tuote

Vallitseva kulttuuri muokkaa sitd, kuinka ruokaa valmistetaan. Liséksi kulttuuri vai-
kuttaa siihen, mita raaka-aineita ja elintarvikkeita pidetdén arvostettavina ja vahem-
man arvostettuina. Késitykset siita, mitk& ruokaan liittyvat ajattelutavat ja valinnat
ovat sopivia ja mitka eivat, ovat usein myos kulttuurin tuottamaa. On myos otettava
huomioon, ettd nykypdivén yhteiskunta tuottaa runsaasti ruokakulttuurista erilaisuut-
ta: moninaisuutta suomalaiseen ruokakulttuuriin tuovat toisenlaisista kulttuureista
tulleet muuttajat. Heidan arvonsa ja kasityksensa saattavat erota suuresti siitd, mihin
Suomessa on totuttu. (Janhonen-Abruquah, Vieltojarvi & Palojoki 2012, 8-9.)

Kulttuuri on ollut matkailupalveluiden tuotannon osa yhta kauan kuin matkailua on
ollut olemassa vapaa-ajan aktiviteettina. Sen merkitys on kuitenkin kasvamassa mat-
kustusmotiivina Suomessa sekd myds muualla maailmassa. Kulttuurinmatkailun ka-
site on laaja ja se meneekin paallekkéin monen muun matkailun osa-alueen kanssa.
Tarkastellessa kulttuurimatkailun kasitettd huomataan, ettd kaikki ihmisen luoma on
kulttuuria. Kaikki matkailu, jossa matkan syyna tai sisalténd on jokin ihmisen ai-
kaansaannokseen liittyva tekija, voidaan katsoa kulttuurimatkailuksi. (Verheld &
Lackman 2003, 161-162.)

Nykyajan turismia pidetd&n yhtena tarke&dna avaimena eri kulttuurien kohtaamiseen,
avarakatseisuuteen sekéd kansojen vélisen ymmarryksen lisédmiseen. Sen avulla voi-
daan ndhdé ja kokea aitoa elaméaa, mita ihmiset eldavat eri puolilla maailmaa. (Kurki
2008, 167.)

Kulttuurimatkailun tarkoituksena on tuottaa matkailutuotteita arvostaen paikallisia ja
alueellisia kulttuurin keinoja. Né&ita keinoja voidaan ajatella olevan kaikki ihmisen
aikaansaama ja muokkaama: historia, taide, kieli, maut, perinteet, tavat, arvot, aatteet
sekd saavutukset esimerkiksi tieteessa ja elinkeinoissa. Tavoitteena on elamykselli-

syys, osallistuminen ja paikallisesta kulttuurista oppiminen. P4&mé&érand on vahvistaa
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ihmisen identiteetin rakentumista sekd oman ettd muiden kulttuurien arvostusta ja

tietoutta. (Suomen matkailustrategia vuoteen 2020, 2006.)

Paikallinen kulttuuritarjonta, erilaiset tapahtumat ja tilaisuudet seké nayttelyt luovat
perustan kulttuurimatkailulle. Siihen siséltyy myds matkakohteiden tdman hetkisen
kulttuurin ja eldméntavan kuluttaminen. Kulttuurimatkailussa yhdistyvat mennei-
syys, nykyisyys, perinnematkailu ja eldmantapa. Monet kulttuurimatkailukohteet
ovat matkailullisesti vahassé kaytdssa ja niiden yllapitoon tarvitaan paljon resursseja.

(Matkailualan tutkimustiedon verkkopalvelun www-sivut 2013.)

Maékeld ym. ovat tulkinneet ranskalaista antropologi ja filosofi Claude Lévi-Straussia
seuraavasti: kulttuuria ei ole ilman kielta ja keittotaitoa. Taten voidaan ajatella, etta
ruoka on yksi tie kulttuurin ymmartamiseen. Se, minkalaisia ruokia ja raaka-aineita
missakin kulttuurissa syodaan, méaarittdd suhdetta sekd omaan, ettd muihin kulttuu-
reihin. (Makeld ym. 2003, 36.)

Kulttuuri vaikuttaa merkittavasti ihmisten ruokailutottumuksiin ja ruuan valintaan.
Se, mitd syomme ja ajattelemme ruuasta, ja kuinka ruokatalous on jarjestetty, on
vahvasti yhteydessa maan historiallisesti, uskonnollisesti ja maantieteellisesti muo-
vautuneeseen ruokakulttuuriin. Jos ruokakulttuuriin halutaan omaksua jokin uusi tuo-
te, se on helpointa tuotteen ollessa tuttu, mutta samalla eksoottinen. Monet ruokalajit
ovatkin “’suomalaistuneet”: pizzaa syddddn ldhes jokaisessa suomalaisessa kodissa.

(Makeld ym. 2003, 7.)

Huttusen (2004) mukaan suomalainen ruoka- ja tapakulttuuri on ollut keskeinen osa
etenkin maaseutumatkailua aina. Koko ruokalista voidaan radt&l6ida perinneruokien
ympadrille. Perinneruokia tosin sovelletaan nykypdivan matkailutuotteissa nykypéi-
vaan. Suunnittelun pohjana voidaan kayttaa paikallista ruokaperinnetta sekéa lahituot-
tajien palveluita. Kun kaytetdan lahialueilla tuotettuja ruokatuotteita, tuetaan samalla
paikallista kulttuuria ja taloutta. ”Matkailussa tehdddn kulttuurity6td, kun vanhaa

suomalaista kulttuuria siirretd&n eteenpdin. (Huttunen 2004, 49-53.)

Suomalaisen ruokakulttuurin edistdmisohjelman loppuraportin (huhtikuu 2014) mu-

kaan ruuan arvostus nousee kun kulttuuriset arvot ymmarretddn. Kun ruuan moni-
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muotoisuuden ymmartaminen lisdéntyy, ihmiset alkavat kiinnittdd enemman huomio-
ta sithen, missa ruoka on valmistettu ja millaisen reitin kautta ruoka paatyy kulutta-

jalle. (Suomalaisen ruokakulttuurin edistdmisohjelman loppuraportti, 10.)

6 TUTKIMUKSEN TOTEUTUS

Tutkijan tarkka selostus tutkimuksen toteuttamisesta parantaa laadullisen tutkimuk-
sen luotettavuutta. Tarkkuus koskee tutkimuksen kaikkia vaiheita ja sitd tulee nou-
dattaa koko tutkimuksessa. Aineiston tuottamisen olosuhteet on térkedé kertoa totuu-
denmukaisesti ja selvasti. Esimerkiksi haastattelututkimuksessa voidaan kertoa pai-
koista ja olosuhteista, joissa aineisto on keratty. Tutkijan oma itsearviointi tilanteesta
on hyddyksi, ja on hyvé kertoa mahdolliset hairittekijat seké haastatteluihin kaytetty
aika. (Hirsjarvi ym. 1997, 217.)

Haastateltavien valinnassa tdytyy muistaa, mité ollaan tutkimassa. Haastateltavat on
hyva valita joko teemaa tai tutkittavaa asiaa koskevan kokemuksen tai asiantunte-
muksen perusteella. Valintakriteeriksi muodostuu talldin se, ettd haastateltavalla on
omakohtainen kokemus tutkittavasta aiheesta. (Vilkka 2005, 114.)

Opinnaytetyoni empiirisessa osassa haastattelin kuutta satakuntalaisen rannikkoalu-
een ruokakulttuurin asiantuntijaa. Haastateltavat olivat kaikki naispuolisia henkildita.
Kaikki haastateltavani olivat joko lahtdisin Satakunnasta tai asuneet alueella jo vuo-
sia. Haastateltavillani oli monilla kotitalousopettajuuden taustaa tai muuten vain har-
rastuksena ruokaperinteet. Haastateltavat tekevat tyokseen, tai ovat ennen elékkeelle
jaantia tehneet, toita ruuan ja perinneruokien parissa. Nama olivat kriteereja, joiden
perusteella valitsin juuri ndma naiset haastatteluuni. Yhtena isona valintakriteerina

oli heidan kotipaikkakuntansa: Pori tai Merikarvia.

Sopivien haastateltavien l0ytdminen tdhdn opinnédytetyohon asetti haasteita. Haasta-
teltavalla tuli olla vahva satakuntalaisen rannikkoalueen ruokakulttuurin tuntemus.

Lahestyin aluksi sdhkopostilla muutamia henkil6itg, joista osa kiinnostui haastatelta-
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vaksi ryhtymisestd. Tapasin myos erddssé Huittisissa jarjestetyssa matkailutapahtu-
massa henkiloitd, jotka osasivat nimetd kontakteja, joihin voisin olla yhteydessé. Mi-
nulla oli kaytdssé niin kutsuttu lumipallotekniikka, jossa olemassa olevien kontaktien

avulla etsittiin lisaa haastateltavia.

Opinnaytetyossani satakuntalainen ruokakulttuuri on rajattu Poriin ja Merikarviaan,
joten kaikki haastateltavat ovat myds ndista kunnista: kolme Porista ja kolme Meri-
karvialta. Asetin valintakriteereitd haastateltavieni valinnalle: heidan piti olla porilai-
sia tai merikarvialaisia ja heilld tuli olla vahva tuntemus satakuntalaisesta ruokakult-
tuurista. Haastateltavat olivat olleet joko tyonsa tai harrasteidensa puolesta hyvin pal-
jon tekemisissé perinneruokien ja satakuntalaisen ruokakulttuurin kanssa. Heilla kai-
killa oli monen kymmenen vuoden kokemus alalta. Kaikki haastateltavat olivat puhe-
liaita ja sain esitettyihin kysymyksiin sujuvasti vastauksia. Haastattelut toteutettiin
lokakuussa 2014 yhden viikon aikana Porissa. Haastattelut olivat kestoltaan noin

tunnin mittaisia vastausten laajuudesta riippuen.

Opinndytetyoni teemahaastattelujen toteutukseen liittyi valimatkallisia haasteita.
Kaikki haastateltavani asuivat noin 200 kilometrin p&asta omasta kotikunnastani, jo-
ten yhteisen ajan ja paikan I6ytdminen oli haasteellista. Teemahaastattelut toteutettiin
kaikki hieman eri paikoissa. Muutama haastatteluista oli haastateltavien tyopaikalla,
rauhallisessa ymparistossa. Talloin tilassa ei ollut muita henkildita ja kaikki osalliset
pystyivat keskittym&an hyvin. Yhden haastatteluista toteutin haastateltavan henkilén
kotona. Ensimmaisen haastatteluista jouduin tekeméaan ulkona eraan tapahtuman yh-
teydessa. Talloin ympérilla oli jonkin verran hélinaa ja haastattelun laatu valitettavas-
ti karsi. Nama tekijat on otettava huomioon tarkastellessa tutkimuksen luotettavuutta

ja uskottavuutta.

Hirsjarven ja Hurmeen (2009) mukaan teemahaastattelun luonteeseen kuuluu haas-
tattelujen tallentaminen. Haastattelijat eivat yleensé reagoi negatiivisesti nauhurin
kayttoon haastattelutilanteessa. Haastattelijan olisi hyva osata teema-alueet ulkoa,
jotta haastattelu etenisi mahdollisimman luontevasti ja ilman ylimadréisia taukoja.
Nauhurin ké&ytté mahdollistaa adnenké&yton, taukojen ja johdatteluiden tallentamisen,

vaikka itse vastaukset saataisiinkin kirjoitettua sanatarkasti ylos. Haastattelun luonte-



35

vuutta lisdd myos se, jos haastattelija toimii mahdollisimman paljon ilman kynaa ja
paperia. (Hirsjarvi & Hurme 2009, 92-93.)

Teemahaastattelussani oli kolme péateemaa: satakuntalainen ruoka historiassa, sata-
kuntalainen ruoka t&4nd&n ja tulevaisuudessa sek& Satakunnan rannikkoalue. Itse
haastattelun aikana kdvimme keskustelunomaisesti 1api kaikki kolme teemaa. Ennen
haastattelun alkua kerroin itsestani ja tastd opinnaytetyosta. Kerroin, ettd nauhoitan
haastattelut omaa kayttéani varten. Mainitsin myds vaitiolovelvollisuudestani seké
siité, ettd haastateltavien nimi& tai muutenkaan henkil6llisyytta ei mainita varsinai-
sessa tydssd. Nauhoitin haastattelut ja kirjoitin samalla muistiinpanoja. Haastattelu-
jen jalkeen litteroin aineiston eli kirjoitin nauhoitetun &anitallenteen puhtaaksi teks-
timuotoon. Pyrin litteroimaan aineiston heti haastattelun jalkeen tai seuraavana péi-
véand, jolloin haastattelutilanne ja vastaukset olivat vield tuoreessa muistissa. Taté
seurasi aineistolahtdinen sisallonanalyysi, josta kokosin opinnaytetyoni empiirisen

osuuden.

7 TUTKIMUSTULOKSET

Analysoidessa kvalitatiivista aineistoa, materiaalin runsaus on tyypillistd. Analyysiin
kuuluu, ettd vain osa aineistosta voidaan esittaa lopullisessa raportissa. Kun haastat-
teluaineisto raportoidaan tutkimukseen, pyritdan vélittdimaan mahdollisimman elava
kuva haastateltavien maailmasta. Kirjoittamisessa kéaytetddn kahta péatapaa: nojau-
dutaan suoriin haastatteluista tulleisiin lainauksiin sek& esitetddn omia yhteenvetoja
ja ajatuksia haastatteluista. Haastatteluotteilla, eli suorilla lainoilla haastatteluista,
vahvistetaan argumentointia. IImién tarkeys maarittaa sitd, kuinka monia otteita olisi
hyva kayttdd. Mikali haastatteluotteet ovat hyvin samankaltaisia eri haastateltavilta,
voidaan raportoidessa todeta esimerkiksi useiden haastateltavien olleen samaa mielt4
asiasta. Laadullisen aineiston esittdmiseen liitetddn myds vivahteikkuus: ei kirjoiteta
pelkkié paatuloksia, vaan tuodaan esiin myos vaihtelu aineistossa ja poikkeamat ylei-

sista linjoista. Suoria lainoja ei tulisi muuntaa raportissa, mutta erddn ohjeen mukaan
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niin kauan kun merkitys ei muutu, lainauksia voi néiltd osin kayttaa. (Hirsjarvi &
Hurme 2009, 193-194.)

Analysoin tutkimustuloksia teemahaastattelun vaiheiden mukaisesti. Ensimmaisena
tarkastelen satakuntalaista ruokaa historiassa: minkalaista ruokaa on valmistettu ja
mit4 raaka-aineita ja valmistustapoja on kéytetty. Kaésittelyssd on myds tyypilliset
arki- ja juhlaruuat. Seuraavaksi siirryn toiseen teemaan, joka on satakuntalainen ruo-
ka tdnddn ja tulevaisuudessa. Tassd vaiheessa saadaan selville, minkélaista ruokaa
valmistetaan talla hetkelld ja mita raaka-aineita kayttden. Kasittelyssa on myds taman
paivan arki- ja juhlaruuat. Tarkastelen myos l&hiruuan osuutta tdman péivan ruoka-

kulttuuriin, seka nostan esille kehitysideoita satakuntalaiseen ruokakulttuuriin.

Viimeisend kasittelyssa on Satakunnan rannikkoalue. Etsin vastauksia siihen, kuinka
rannikkosijainti vaikuttaa ruokakulttuuriin. Tutkin, k&ytetddnkd mahdollisesti eri
raaka-aineita, ja mitka tekijat nousevat esille rannikkoalueen ruuissa. Lopuksi tarkas-
tellaan sitd, onko Porissa ja Merikarvialla alueellisia eroja ruokakulttuurin nakékul-

masta verraten koko Satakuntaan.

Tutkimustulokset olivat pééasiassa hyvin yhtenevid keskenaan. Kaikki haasteltavat
kertoivat etupadssa samankaltaisista asioista. Haastattelu eteni hieman eri jarjestyk-
sessd jokaisella haastattelukerralla. Siindkin oli eroja, mista teemasta keskusteltiin
kenenkin haastateltavan kanssa pidempaén, ja mika teema jai puolestaan vahemmalle
huomiolle. Vastauksissa oli havaittavissa vain pienia eroja kokemusten ja mielipitei-
den vuoksi. Muuten vastaukset olivat melko samassa linjassa toistensa kanssa. Huo-
masin eroa siind, mihin asiaan keskityttiin eniten. Jollakin oli kokemuksensa puolesta
tietoa enemman esimerkiksi satakuntalaisista perinneruuista, ja toisella Satakunnan

perinteikkaasta leipakulttuurista. Tdma johdatteli haastattelun kulkua ja vastauksia.

7.1 Satakuntalainen ruoka historiassa

Haastattelu alkoi keskustelulla siitd, millaista satakuntalainen ruoka on ollut histori-
assa. Pyysin haastateltavia kuvailemaan yleisesti ottaen sitd, millaista ruokaa on val-

mistettu, ja millaisia ruokailutottumuksia on ollut. Kala mainittiin yhtena tarkeimpé-
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nd osana ruokailua: se kuului l&hes jokaisen talouden ruokapOytddn monessa eri
muodossa. Ruokaa valmistettiin melko suuria méarié kerrallaan ja raaka-aineet kay-

tettiin perusteellisesti hyddyksi.

7.1.1 Raaka-aineet ja valmistustavat

Haastattelussa kysyttiin, mitké ovat olleet tdrkeimpia raaka-aineita entisaikaan ruuan-
laitossa Satakunnassa, téssé tutkimuksessa keskittyen Poriin ja Merikarviaan. Kysyt-
tiin myods, minkélaisia valmistustapoja on kaytetty. Jokaisesta haastattelusta tar-
keimmiksi raaka-aineiksi nousivat kala, sianliha, peruna ja sipuli, ndista kuitenkin
kala tarkeimpana. Ruokaa on maustettu suolaa ja maustepippuria kayttden, myo-

hemmin myos valkopippurin kéytto lisdantyi.

“Kala on kylld ollut sellainen ykkonen.”

Merikarvialaisten ruoka-asiantuntijoiden haastattelussa kavi ilmi, ettd heilld silakka
on ollut tarkein raaka-aine entisajan ruuanlaitossa. Arvostetuin kala on ollut nimen-
omaan silakka, mutta myos siikaa on kaytetty paljon. Merikarvialla lohta on syoty
ldhinna juhlakalana. Made puolestaan on ollut merikarvialainen joulukala. Vielékin
eldd perinne, ettd jotkut keittdvat madekeiton jouluaattona. Mateita annettiin myods

joululahjana esimerkiksi naapurille.

“Silakalla on kerta kaikkiaan eletty. ”

“Lohesta on tehty kraavia, siiasta on tehty kraavia ja silakkakeittoa. Merikarvialla-
han made on ollut sellainen joulukala, vielakin varmaan elaa perinne, etta keitetdan

’

madekeittoa jouluaattona.’

Sianlihaa sydtiin pidoissa paistin muodossa. Teurastettu eldin kaytettiin kokonaan
hyodyksi. Esimerkkind tésté kerrottiin, ettd teurastetun eldéimen suoleen valmistettiin
makkaroita, ja taten eldin saatiin mahdollisimman kokonaisvaltaisesti hyddynnettya.

Eréana perinteisena satakuntalaisena ruokana on valmistettu myoés “klimppisoppaa”,
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joka on perdisin 1800-luvun lopulta. Keiton raaka-aineisiin kuuluivat liha, kasvikset,
sipuli, mausteet seké taikinasta pyoritellyt ’klimpit”.

"Klimppisoppa on ollut sellainen satakuntalainen. Siihen on kdytetty monenlaista

)

taikinaa.’

Satakuntalaista ruokaa on valmistettu paljon keittdmalld. Lohta ja siikaa on myos
kraavattu eli tuoresuolattu. Paistetut silakat ovat kuuluneet satakuntalaiseen ruoka-
kulttuuriin kautta aikojen. Savustaminen puolestaan alkoi yleistyd vasta 1930-
luvulla. Taten esimerkiksi silakasta valmistettiin savusilakoita vasta 1930-luvusta

eteenpdin.

Haastatteluissa kévi ilmi, ettd ennen on ollut paremmin hallussa niin sanotusti tahtei-
den kayttdminen hyvaksi ruuanlaitossa. Haastatteluissa nousi esiin, ettd esimerkiksi

kalasta pyrittiin kayttdmaan aivan kaikki, kalan paata myoden.

“Esimerkiksi silakat kdytettiin hirvedn tarkkaan. Paat ja kaikki. ... Kun teurastettiin

)

eldin, siitd tehtiin myos muun muassa makkaroita.’

Tyypillinen kalastajien ruoka on ollut entisaikana Satakunnassa kuuluisa rantakala.
Rantakalan raaka-aineina on kaytetty ainoastaan silakkaa, perunaa, suolaa ja vetta.
Tuli tehtiin rannalla kivien véliin ja kalat aseteltiin pataan perunoiden ja mausteiden
kanssa jarvi- tai meriveteen. Rantakalaa keitettiin isossa padassa juuri nostetusta,
tuoreesta kalasta. Erés suosittu tekotapa sarjelle puolestaan on ollut seuraavanlainen:

sérjet suolattiin, aseteltiin parekoppaan ja lopuksi laitettiin orsien paélle kuivumaan.

“Rantakalassa ei ollut kuin vesi, perunat ja tuore silakka. Se valmistui kun verkkoja

’

puhdistettiin.’

Teemahaastattelussa keskusteluun nousi ruuan séilyvyys ja siihen vaikuttavat toi-
menpiteet. Entisaikaan ei ollut k&ytdssé pakastimia ja ruuan séilyttdminen tuoreena
oli haasteellisempaa. Suola séilytti ruuan, ja siksi sen kayttd oli paljon runsaampaa

verraten nykypéaivaan.
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7.1.2 Tyypilliset arki- ja juhlaruuat

Haastateltavien mukaan arki- ja juhlaruuat erosivat merkittavasti entisaikoina toisis-
taan — arkena tavattiin syoda paljon vaatimattomammin. Tyypillisid arkiruokia ovat
olleet niin Porissa kuin Merikarviallakin kalaruuat, néista tarkeimpéna silakka. Si-
lakka on ollut helppo arkiruoka monipuolisuutensa vuoksi. Silakasta on voitu valmis-
taa muun muassa rantakalaa, silakkalaatikkoa ja suolasilakkaa. Haastatteluissa koros-
tui silakan monipuolisuus ja helppo kéaytto arjen ruuanlaitossa.

"Ei lohikaan ole ollut niin arvostettu kuin silakka. On sanottu, etta jos siikaa ei saa-

nut, taytyi tyytyd loheen.”

Arkena kéytettiin yhtena padraaka-aineena myos paljon sianlihaa, josta valmistettiin
muun muassa makkaraa. Haastateltavien mukaan arkiruoka on aina ollut myos peru-

na- ja lanttulaatikkoa, jota satakuntalaiset tapasivat kutsua “raatikdslootaksi”.

“Teurastetusta eldimesta tehtiin erilaisia makkaroita. Lihaa myds suolattiin. Paljon

’

oli myoés keitettyd sianlihaa.’

Satakuntalaiseen arkeen, mutta myd6s juhlaan, on kuulunut aina tarkeéna ruokana oh-
rankryynivelli. Se valmistettiin kokonaisista ohranryyneista maitoon, ja sita oli tarke-
aa keittaa kauan. Vellia tavattiin syoda usein ensimmaisen kerran paivélla ja illalla
toiseen kertaan. Arkisin velli keitettiin rasvattomaan maitoon, ja kun kyseessa olivat
pidot, se keitettiin maukkaampana tunnettuun tdysmaitoon. Vellia sailytettiin viile&s-
sé koko viikon ajan ja sitd valmistettiinkin kerralla suuri méara. Satakuntalainen juh-
lapdyta on ollut jo entisaikaankin pitka ja monipuolinen. Se sisalsi monnia ruokalaje-

ja ja tarjoilukertoja.

" Arkiruuaksi kuului ehdottomasti velli. Velli oli kerta kaikkiaan paivaruoka, mita
syotiin sitten illalla toiseen kertaan. Arkisinhan se keitettiin niin sanotusti kuorittuun
eli rasvattomaan maitoon ja sitten kun oli pitoja, se keitettiin taysmaitoon. Vellia kei-

tettiin kauan. Se sailyi viiledssa varastokomerossa pitk&an, koko viikon.”

"Vellin kanssa syotiin usein joko rusina- tai ruusunmarjasoppaa. ”
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“Satakuntalainen pitopoytd on ollut pitkd ja monipuolinen. Jos joku hyviksi havait-
tiin, ei sitd helpolla poistettu pitopdydasta. Ruokaa tarjoiltiin koko paivan ja kaikkia

i

sortteja oli. Viimeisend “ulosheittotee” kertoi ihmisille, ettd pidot ovat ohi.

7.2 Satakuntalainen ruoka tdnaan

Satakuntalaista ruokakulttuuria kuvattiin haastatteluissa todella monipuoliseksi. Sa-
takuntaa voidaankin pitdd Suomen “ruoka-aittana”: on saatavissa monenlaisia ja hy-
vin kayttokelpoisia raaka-aineita lahelta. Naista mainittakoon esimerkiksi kalat, tyrni,

metsénantimet ja vihannekset.

7.2.1 Raaka-aineet ja valmistustavat nykypaivana

Monien haastateltavien mukaan nykypéivanad valmistetaan melko lailla samanlaista

ruokaa kuin historiassakin. Etenkin kalaruuat ovat pitdneet pintansa.

”Perusraaka-aineet ovat mun mielesta hyvin samat. Lohi, liha... Kaikki uudet tavat

toki tulleet mukaan. Kala ja silakka ovat erityisesti meille tirkeitdi edelleen.”

”Raaka-aineista tyrni on ehdottomasti merikarvialainen. Olen esimerkiksi kehittanyt

itse omasta pddstdni sellaisen kuin tyrniglégi.”

Haastatteluissa korostui, ettd nykyaan voidaan valmistaa samoja ruokia kuin ennen-
kin, mutta soveltaminen nykypaivén raaka-aineisiin ja ruokatottumuksiin on tarkeaa.
Nykypaivésta puhuttaessa monissa haastatteluissa nousi esiin ruokatrendien yleisyys

ja esimerkiksi pizzojen ynn& muiden - ei niin perinteisten - ruokien tulo arkisiksi.

”Perinteitd kunnioittaen, nykypdivddn soveltaen.”
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7.2.2 Juhla- ja arkiruuat nykypaivana

Haastattelussa kysyttiin, ovatko juhla- ja arkiruuat muuttuneet historian saatosta ny-
kypaivaan verraten. Kavi ilmi, ettd nykypaivana arki- ja juhlaruokien eroavaisuus on
tasoittunut: arkena saatetaan syoda hyvinkin juhlavia ruokia. Entisaikaan taas arkena
syotiin kovinkin vaatimattomasti. Melko samat perusraaka-aineet ovat silti edelleen

kaytossa: kala, peruna, liha ja kasvikset.

“No sehdn on tasaantunut. Syodddn melkein juhlaruokia arkena. Nykyisin on ruuan
suhteen sellaista yltakyllaisyytta. Ei tarvis niin kauheasti. Olisi edullisempaa ja hel-
pompaa tehda. Voisi olla vahan sellaista, mitd ennen on ollut, etté tehd&an iso katti-

’

la soppaa, ja sitd syddddn pitkddn.’

Trendit ndkyvat myos paljon nykypéivan arjessa ja juhlassa. Nykyisin ihmiset ovat
kokeilunhaluisempia ja tietoisempia ruokatrendeisté seké eri mahdollisuuksista ruu-
anlaitossa. Jotkut toki haluavat vaalia perinteité ja valmistavat ruokaa hyvinkin perin-

teisen kaavan mukaan.

7.2.3 Kehitysideoita Satakuntalaiseen ruokakulttuuriin

Haastateltavat korostivat, ettd ruokakulttuuria tulisi vaalia ja siirtad sukupolvelta toi-
sille. He kertoivat esimerkiksi, ettd tapana on jérjestad perinneruokakursseja, joilla
opetetaan, kuinka ruokaa on valmistettu ennen. Varsinaisia kehitysideoita satakunta-
laiseen ruokakulttuuriin ei haastatteluista noussut, vaan keskusteltiin enemmaénkin
ruokakulttuurin arvostuksesta ja perinteiden yllapitamisesta.

’

"Kylld md ainakin arvostan kaikkea tdllaista perinteistd.’

7.2.4 Lé&hiruuan osuus tdman pdivan ruokakulttuurissa

Haastattelussa keskusteltiin Iahiruuan merkityksesta tdmén paivan ruokakulttuuriin.
Jokainen haastateltava koki l&hiruuan merkittavaksi. Heiddn mukaansa kuluttaja on

nykypéivana yhé tietoisempi omista tarpeistaan ja haluaa tietd4, mistd ruoka on pe-
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raisin. Haastateltavien mukaan lahiruuan hinnalla on vaikutus ihmisten ostokayttay-
tymiseen. Lahiruokaa arvostetaan, mutta toisaalta siita ei olla valmiita maksamaan
liikoja. Ruuan hankinnassa sen hinta on monelle térked tekija.

’

"Kylld se on tirkedd. Ainakin se, etta tietdd, mistd ruoka on.’

’

”Luomu ainakin on tullut pinnalle taas.’

7.3 Ruokakulttuurin muutos historian ja nykypéivan kohdatessa

Haastattelussa kysyttiin, kuinka satakuntalainen ruokakulttuuri on muuttunut histori-
an kohdatessa nykypéaivéan. Keskustelussa oli my0ds, misté asioista muutos on huo-
mattavissa. Haastateltavien mukaan ruuan valmistus oli ennen rajatumpaa: raaka-
aineet olivat rajallisempia ja ajoittain elettiin myds pula-aikoja. Ruuanlaittokulttuuri-
Kin on muuttunut siten, ettd endd ihmiset eivat esimerkiksi osta kokonaista kalaa vaan
haluavat sen fileend. Halutaan p&asté tietyll& tavalla helpommalla, eikd monella ole

samanlaisia ruuanlaittotaitoja kuin entisaikaan.

"Kukaan ei nykypdivind tahdo ostaa enad kokonaista kalaa. Ostetaan fileena ja
valmiiksi laitettuna. Esimerkiksi Porin torilla myydaan silakkapihveja, niilla on hyva

menekki. Kokonaista silakkaa ei niinkddn.”

Monet puhuivat myds raaka-aineista ja pakastimen merkityksestd. Ennen ei ollut
kaytOssé pakastinta, joten kaikki suolattiin huolella. Nykypéivana on kaytdssé syva-
jaadytykset. Lahes jokaisessa taloudessa on pakastin, mika tuo muutokset ruuan lait-
toon ja ruuan sdilyvyyteen. Haastateltavat kokivat myos, ettd nykypaivana ruuan so-
siaalinen merkitys on todella iso. Ihmiset laittavat ruokaa yhdessé ja kokeilevat pal-
jon uusia trendeja. Haastateltavat mainitsivat ruokatrendeista esimerkiksi eri maiden
ruokakulttuurit, joita Suomessakin on innokkaasti kokeiltu. Ruoka on iso osa ihmis-
ten arkea ja se nakyy myds mediassa. Haasteltavat kertoivat myos, ettd EU:hun liit-
tymisen myo6ta suomalaiseen ruokakulttuuriin on tullut paljon uusia vivahteita ja ko-

keiluja. Sukupuoliroolit ovat myds muuttuneet nykypéivadn mennessa: ennen nainen
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oli aina keittiossa, nykyaan mies voi yhté lailla olla perheen kokki. Haastateltavien

mukaan erdana trendinéd on nuorten miesten kiinnostus ruuanlaittoa kohtaan.

Erds haastateltava kertoi myds ruuanlaittoon liittyvista elamyksellisyyden muutoksis-
ta. Esimerkiksi ennen avotulella valmistaminen on ollut arkipdivaa ja hyvin tavan-
omaista. Nykypaivéana avotulella valmistettu ruoka ulkona voi olla suurikin elamys.
Myos ruuan terveellisyys on pinnalla: ihmiset ovat tietoisia ruokavalion vaikutukses-

ta hyvinvointiin.

7.4 Satakunnan rannikkoalue

Haastattelun viimeisend teemana oli Satakunnan rannikkoalue. T&ssé vaiheessa pyrit-
tiin selvittdm&an, millaisissa asioissa rannikkosijainti vaikuttaa ruokakulttuurin na-

kdkulmasta.

“Kyllahan taalla rannikkoalue merkitsee kauhean paljon. Silakka ja siika tarkeimpi-
nd. On sanottu: jos ei siikaa saa, taytyy tyytyd loheen. Suolasilakka on ollut pitkan

aikaa tamdn alueen pddravintoa niin arjessa kuin juhlassa.”

Pori ja Merikarvia kumpikin sijaitsevat rannikkoalueella. Selvasti tarkeimpéna teki-
jand nousi kalan kaytto ja sen saatavuus. Kalan k&yt6ssd nimenomaan tuoreus oli tar-
ked tekija. Haastateltavat kertoivat myos rannikkoalueen erikoisuuksista. He silti
painottivat, ettd nykypéivana ruokakulttuurin rajat ovat sekoittuneet Suomessa. Ei ole
endd esimerkiksi Karjalan piirakoita vaan puhutaan pikemminkin “koko Suomen
Karjalan piirakasta”. Ruokatuotteet kulkevat kaupungista toiseen ja satakuntalasia

erikoisuuksia on l6ydettavissa myds muista Suomen kunnista ja kaupungeista.

Haastatteluissa nousi myds keskusteluun Satakunnan eri kalakulttuurit. Pyhdjarven
seutua on pidetty rikkaana muikkukulttuurina. Meren laheltd kalastetaan taas silak-
kaa sekd muita merikaloja. Yksi haastateltava painotti, ettd esimerkiksi jarviahven
maistuu hyvin erilaiselta, kuin merestd pyydetty ahven: rannikkoseudulla asuvat ja

eléneet ihmiset ovat tottuneet eri asioihin.
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7.4.1 Meri kattaa poydan

’

"Kylld se kalaan kulminoituu tama rannikkoalueen vaikutus ruokakulttuuriimme.’

Kalasta on aina tehty ja tullaan varmasti jatkossakin valmistamaan niin arki- kuin
juhlaruokiakin. Silakka ja siika ovat rannikkoalueella arvostetuimmat ja kdytetyim-
mat kalat. Etenkin merikarvialaiset haastateltavat kertoivat, ettd meren ldheisyydell&
on vaikutus siihen, mihin on ruuanlaitossa totuttu. Kala on aina totuttu saamaan tuo-
reena, koska sitd on aina ollut saatavissa laheltd. Haastateltavat kertoivat, ett4 ovat
elaménsa aikana tottuneet maistamaan tuoreen kalan ja ovatkin tarkkoja asian suh-
teen. Merikarvialla toimii monia kalastajia sekéd kalojen jatkojalostajia, jotka paatyo-
naan tuovat Merikarvian kaloja kuluttajien kayttoon. Satakunnan rannikkoalueella on

opittu kayttaméan kalaa monipuolisesti eri valmistustapoja hyddyntaen.

7.4.2 Eroavaisuudet Porin ja Merikarvian vélilla

Haastatteluissa yhtend kysymyksend oli pohtia alueellisia eroja satakuntalaisessa
ruokakulttuurissa, tdssé Porin ja Merikarvian vélilla. Merkittavié eroja ei ollut havait-
tavissa: raaka-aineet, valmistustavat ja perinteet olivat hyvin yhtenevia. Eroja loytyi
eniten niin sanotusti paikallisista erikoisuuksista. Merikarvian erikoisuuksiksi kerrot-
tiin muun muassa proétti eli perunamédmmi, nahkaissoppa seké runsas tyrnin kéytto.
Myds riivinpannukakku on tyypillinen merikarvialainen herkku. Porilaisia erikoi-
suuksia ovat puolestaan Porin plarit eli konjakkilehdet sekd “herrojen herkkuna” pi-

detty ristiinnaulittu siika.

“"Merikarvialaisia ovat protti ja riivinpannukakku. Eli se riivattiin perunasta. Riivi
tarkoittaa riivinrautaa. Ennen kaytettiin kernimaitoa kananmunan tilalle. ... Kakko

myds, se on hiivasekaleipd. ”
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7.5 Haastattelujen arviointi

Teemahaastattelu oli mielestédni onnistunut valinta selvittdd tutkimuskysymyksiéni
satakuntalaisen rannikkoalueen ruokakulttuurista. Teemahaastattelun ongelmaksi
voidaan nahda aineiston sekavuus: haastateltavan kertomukset saattavat johdatella
haastattelun kulkua liikaa ja haastatteluaineistosta muodostuu sekava kokonaisuus
ihmisten puhetta. Tastd huolimatta sain mielesténi pidettya haastattelut raameissaan
ja saamaan vastauksia haluttuihin teemoihin. Osalla haastateltavista oli enemman
kerrottavaa kuin toisilla ja jostakin teemasta saatettiin keskustella pidempdaan. Vasta-
ukset olivat pitkalti yhtenevid, mutta myos erilaisia ndkemyksia nousi esiin. Tutki-
mus on taysin toistettavissa teemahaastattelun runkoa avuksi kayttden. Onnistuin
saamaan tutkimustehtdvén kannalta kelpoja vastauksia.

Haastatteluissa keskusteltiin paljon ruokakulttuurin muutoksesta historiasta nykypéi-
vaan. Haastateltavilla oli myds paljon kerrottavaa satakuntalaisista arki- ja juhlaruu-
ista. Olisin kaivannut haastattelijan roolissa liséa tietoa Satakunnan rannikkoalueen
vaikutuksesta ruokakulttuuriin — kalan merkitys oli oikeastaan ainoa asia, miké haas-
tatteluissa nousi keskusteluun. Myos valmistustapojen ja raaka-aineiden muutoksesta
keskusteltaessa koin haastattelijana hieman epéselvyyttd. Monet kertoivat aluksi, etta
muutosta ei ole niink&an nahtavissd. Kuitenkin haastattelun loppupuolella toisen
teeman kohdalla alkoikin hahmottua joitakin asioita, jotka voi lukea valmistustapojen

ja raaka-aineiden muutoksiksi entisajasta nykypaivaan verrattuna.

8 YHTEENVETO

Opinnaytetyon aiheena oli kartoittaa satakuntalaisen rannikkoalueen ruokakulttuuria.
Tutkittaviksi kunniksi rajautuivat Pori ja Merikarvia. Tyon teoriaosuudessa on keski-
tytty ruoka- ja kulttuurimatkailuun, perinneruokiin, lahiruokaan ja Satakunnan maa-
kuntaan. Tyohon valittiin kvalitatiivinen eli laadullinen tutkimusmenetelmé&. Tiedon-

keruumenetelména kaytettiin teemahaastattelua.
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Teoriaosuuden kirjoittamisen jalkeen otin yhteyttd mahdollisiin henkil6ihin, joita
pyysin haastateltavaksi opinndytety6tani varten. Teemahaastattelut toteutettiin loka-
kuussa 2014 Porissa yhden viikon aikana. Haastattelin yhteensa kuutta satakuntalai-
sen rannikkoalueen ruokakulttuurin asiantuntijaa, joiden kotikuntana oli joko Pori tai
Merikarvia. Teemahaastattelussa oli kolme teemaa: satakuntalainen ruoka historias-
sa, satakuntalainen ruoka tan&én ja tulevaisuudessa sekd satakunnan rannikkoalue.
Haastattelut nauhoitettiin ja niiden aikana kirjoitettiin muistiinpanoja. Pian haastatte-
luiden jalkeen litteroin eli Kkirjoitin tekstimuotoon haastatteluaineiston. Haastattelut

purettiin aineistolahtdisen sisallonanalyysin avulla.

Teemahaastattelun ensimmadinen teema oli satakuntalainen ruoka historiassa. Tdman
teeman kohdalla pyysin haastateltavia kuvaamaan yleisella tasolla, millaista ruokaa
satakunnassa on valmistettu ennen. Kasittelimme myods valmistustapoja seka yleisia
arki- ja juhlaruokia. Raaka-aineista tarkeimmiksi nousivat kala, peruna, kasvikset ja
sianliha — kala naistd kuitenkin tarkeimpana. Entisaikaan raaka-aineet kaytettiin pe-

rusteellisesti hyodyksi ja ruokia valmistettiin melko suuria maaria kerrallaan.

Haastattelun toinen teema koski satakuntalaista ruokaa tané paivéana. Selvitettiin, mi-
ten satakuntalainen ruokakulttuuri on muuttunut historiasta nykypaivaan. Keskuste-
lussa olivat nykypdivan raaka-aineet ja valmistustavat. Tdman toisen teeman kohdal-
la nousi esille, ettd nykypaivana on kaytdssa lahes samat raaka-aineet ja valmistusta-
vat kuin ennen. Kala etenkin on pitdnyt pintansa tarkedna satakuntalaisena raaka-
aineena. Ruokakulttuurissa on tapahtunut muutoksia siiryttdessa nykypdivaan. Naista
voidaan nostaa esille esimerkiksi helppouteen pyrkiminen ruuan valmistamisessa,
ruuan sosiaalinen merkitys seka erilaiset kokeilut ja ruuanlaiton uudet tuulet muun

muassa eri kulttuurien vaikutuksesta.

Teemahaastattelun kolmentena teemana kasiteltiin Satakunnan rannikkoaluetta. Ky-
syin haastateltavilta, onko Porin ja Merikarvian rannikkosijainnilla vaikutusta kunti-
en ruokakulttuuriin. Rannikkoalueella kerrotiin olevan suuri merkitys Porin ja Meri-
karvian ruokakulttuuriin. Haastateltavien mukaan rannikkoalue nékyy péaasiassa ka-
lan monipuolisessa kaytdssa ja arvostuksessa. On myds totuttu maistamaan kalan

tuoreus. Kalaa on helppoa saada lahituottajilta edullisesti ja tuoreena.
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Tulosten perusteella satakuntalainen ruokakulttuuri on ollut, ja on vield nykypai-
vanakin, rikas ja monipuolinen. Siin& on tapahtunut muutoksia siirryttdessa historias-
ta nykypaivaan, mutta hyvin pitkalti samat raaka-aineet ja valmistustavat ovat edel-

leen kaytossa.

9 LUOTETTAVUUSTARKASTELU

“Tutkijan tehtdvad on néyttdd toteen, ettd johtopédatokset ovat oikeita.” Tutkimuksen
tulosten tulee olla luotettavia. Luotettavuuden varmistamiseksi tulee kiinnittdd huo-
miota suunnitelmallisuuteen ja laadun valvontaan. Tieteellisen tydn luotettavuutta
voidaan tarkistella luotettavuuskasitteiden keinoin. Laadullisen tutkimuksen luotetta-
vuutta ei ole mahdollista arvioida samalla tavalla kuin maarallista tutkimusta. Taman
vuoksi luotettavuustarkastelu jaa laadullisessa tutkimuksessa usein arvion varaan.
Tieteellisen tutkimuksen yleisiné luotettavuusmittareina kéytetaan reliabiliteettia se-
k& validiteettia. Reliabiliteetilld tarkoitetaan tulosten pysyvyyttd. Validiteetti puoles-
taan arvio sit4, onko tutkittu oikeita asioita. My6s pysyvyytta on tarkasteltava. Pysy-
vyydella tarkoitetaan sitd, saadaanko tutkimuksen uusimisen yhteydessa samat tut-
kimustulokset. Reliabiliteetti liittyy yleensa tutkimuksen toteutukseen, kun taas vali-
diteetti on sidoksissa enemmén suunnitteluvaiheeseen. Luotettavuustarkastelu tutkii

siis sit4, onko jokainen tutkimuksen vaihe tehty oikein. (Kananen 2014, 146-147.)

“Yksi tutkimuksen tarkeimmisti eettisistd periaatteista liittyy tutkimustulosten paik-
kansa pitavyyden tarkistamiseen ja niiden yleistettdvyyteen ja julkistamiseen” (Mé-
kinen 2006, 112). Hirsjarven ym. mukaan kaikissa tutkimuksissa pyritd4n arvioimaan
luotettavuutta ja yritetddn véalttaa virheiden syntymista. Laadullisen tutkimuksen luo-
tettavuutta parantaa tarkka selostus tutkimuksen toteuttamisesta. Esimerkiksi haastat-
telututkimuksessa kerrotaan olosuhteista ja paikoista, joissa haastattelu on tehty. Li-
séksi kerrotaan haastatteluihin kéytetty aika, mahdolliset hairidtekijat, virhetulkinnat
haastatteluissa sek& haastattelijan oma arviointi tilanteesta. (Hirsjarvi ym. 1997 , 231-
232.)
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Hirsjarven mukaan kirjallisuuden valinnassa vaaditaan harkintaa ja lahdekritiikkia.
On kiinnitettdvd huomiota muun muassa Kirjoittajan tunnettuuteen ja arvostukseen,
ldhteen ikadn ja alkuperaan seka lahteen uskottavuuteen ja julkaisijan arvovaltaan.
(Hirsjarvi ym. 2013, 113-114.) Perehdyin tyon teoriaosuudessa alan kirjallisuuteen ja
Internet-lahteisiin. Pyrin valitsemaan teoriaosuuteen mahdollisimman monipuolisesti
tuoreita ja uusia lahteita. Joukossa oli muutama vanhempikin teos, mutta niissa tieto
oli viela erityisen kayttokelpoista tychoni ja siksi kyseiset teokset valikoituivat myds
ldhdemateriaalikseni. Valtaosa lahteistd oli suomenkielisid, silld aiheeni oli hyvin
sidonnainen suomalaiseen perinneruokaan ja -kulttuuriin. Erd&né lahteend kaytin
my0s englanninkielistd teosta (Hall ym. 2003, Food tourism around the world. Deve-
lopment, management and markets.), joka toi erilaista, kansainvalistd nakokulmaa

tutkimukseen.

Lahteet ovat pddosin 2000-luvun loppupuolelta ja siksi ajantasaisia. Uudet lahteet
eivét ole luotettavuuden tae, mutta koin melko uusien teosten antavan ajankohtai-
sempaa ja kéayttokelpoisempaa tietoa opinndytetyéhoni. Perehtyessani aiheeseen ruo-
kamatkailu luin Internetissd monia ruokamatkailuun liittyvié englanninkielisi& artik-
keleja. Ne johdattelivat minut sisdén aiheeseen, mutta olivat silti liilan kaukana omas-

ta aiheestani. Taten en ottanut kyseisia artikkeleja suoraan lahdemateriaalikseni.

Haastatteluaineiston luotettavuus on riippuvainen sen laadusta. Haastatteluaineistoa
ei voida sanoa luotettavaksi, mikali vain osaa haastateltavista on haastateltu, tallen-
teiden kuuluvuus on huonoa tai luokittelu on sattumanvaraista. Haastatteluiden laatua
puolestaan voidaan tutkimuksessa parantaa huolehtimalla tallentamiseen tarkoitetun
valineistdn kunnosta. Laatua parantaa myos se, etta litterointi tehddan niin nopeasti
kuin mahdollista. Mikali on tarpeen, voidaan laatu varmistaa vield pyytamélla kahta
eri henkilo litteroimaan haastatteluaineisto. Tamén jalkeen tuloksia voidaan verrata.
(Hirsjarvi & Hurme 2009, 184-185.)

Tahan opinndytetyohon teemahaastattelun avulla keréttyd aineistoa voidaan pitaa
melko luotettavana. Lahetin teemahaastattelun rungon haastateltaville hyvissé ajoin
ennen Kkyseistd haastattelua joko postitse haastateltavan kotiin tai sahkdpostilla. Jo-
kaisella haastateltavalla oli taten aikaa perehtya haastattelun teemoihin ja pohtia vas-

tauksiaan etukdteen. Tama paransi haastattelun laatua ja luotettavuutta. Halusin var-



49

mistaa, ettd itse haastattelutilanteissa saataisiin mahdollisimman paljon haastatteluai-
neistoa. Annoin myds mahdollisille lisakysymyksille tilaa haastateltavilta. Teema-
haastattelun luotettavuutta heikensi yhdessa tekemdsséni haastattelussa meluisa ym-
paristd. Jouduin toteuttamaan haastattelun ulkona tapahtuman yhteydessé silla minun
ja haastateltavan oli todella vaikea sopia yhteinen aika haastattelulle. Tassa haastatte-
lussa keskittyminen ei ollut riittdvé haastateltavan kuin haastattelijankaan puolelta.
Myaos nauhoituksen laatu ei ollut riittdvan hyva. Teemahaastattelun luotettavuutta on
voinut heikentdd myos se, jos haastateltavat eivét ole vastanneet totuudenmukaisesti

tai olisivat vastanneet haastattelukysymyksiin omien mielipiteidensa vastaisesti.

Haastattelu toteutettiin kasvotusten haastateltavan ja haastattelijan kummankin olles-
sa paikalla. Haastattelut nauhoitettiin, mika teki mahdolliseksi haastatteluihin palaa-
misen uudelleen. N&in pystyin tarkentamaan, mit4 haastateltavat olivat erityisesti
painottaneet ja kertoneet. Kun kuuntelin haastatteluja useampaan otteeseen lapi, esiin
nousi uusia asioita, joita en valttaméatta tullut ottaneeksi huomioon ensimmadisella

kuuntelukerralla.

10 POHDINTA

Tutkimuksen pohdintaosuudessa on Hirsjarven ym. mukaan tarkedd kasitelld muun
muassa seuraavia asioita: pohditaan kdytetyn menetelman rajoituksia ja heikkouksia,
tulosten kaytannon merkitysta ja yleistettavyytta seka siirrettavyyttd. On myos tarke-
aa pohtia, onko tutkimus muuttanut tai lisannyt tietoa tutkitulla alueella. Lopuksi esi-
tetadn mahdolliset jatkotutkimusehdotukset. (Hirsjarvi ym. 2013, 437.)

Sain aiheen opinnédytetydhoni tammikuussa 2014 Satakunnan ammattikorkeakoulun
lehtorilta Vappu Salolta. Kiinnostuin aiheesta ja tammikuusta huhtikuuhun tyéstin
opinnéytetyon teoriaosuutta. Kesén 2014 ajan suoritin ty6harjoitteluani, jolloin opin-
néytetyon tekeminen oli tauolla. Syksylla 2014 jatkoin tyota haastattelujen keruulla

ja raportoinnilla.
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Opinndytety6n tavoitteena oli selvittdd, minkalaista ruokakulttuuria Porissa ja Meri-
karvialla on ollut ja millaista ruokakulttuuri on nykyaan. Tutkimuksessa syvennyttiin
satakuntalaisiin perinneruokiin ja ruokakulttuurin muutoksiin historiasta nykypai-
vaan. Tyossd perehdyttiin ensin alan teoriatietoon, minka jalkeen teemahaastattelun
kysymykset suunniteltiin teoriatietoon nojaten. Teemahaastattelun avulla saatiin tut-
kimustuloksia aineistolahtdisen sisallonanalyysin keinoin. Voidaan todeta, etta teoria

ja tutkimustulokset ovat yhteydessé toistensa kanssa.

Opinndytetyon avulla pyritadn korostamaan satakuntalaista kulttuuriperintda ruuan
nakokulmasta. Matkailun ndkokulmasta pyritdan houkuttelemaan uusia matkailijoita
Satakuntaan tutustumaan sen rikkaaseen ruokakulttuuriin. Nykypaivana muuttumassa
maailmassa on tarkead kerata ja séilyttaa perimatietoa ja vélittaa sita uusille sukupol-
ville ruokailun kautta. Tamén tutkimuksen avulla on tarkoitus tehda tunnetuksi sata-
kuntalaista ruokaperinnettd. Pyrkimyksend on myos, ettd Satakunnan tunnettavuus
ruokamaakuntana lisdéntyisi. Yhtena hyotyna voidaan nahda myos paikallisten asuk-

kaiden lisadntynyt tuntemus ja arvostus omaa ruokakulttuuriaan kohtaan.

Taman opinndytetyon haastattelu oli ensimmadinen, mink& olen itse tehnyt. Valilla
mietin, osansinko esittdd haastattelukysymykset siten, ettd olisin saanut mahdolli-
simman kéyttokelpoisia vastauksia. Valilla haastattelu saattoi menné sivuraiteille,
eikd aina pysytty taysin asiassa. Ndméa ovat asioita, joita osaan ottaa huomioon, mi-
kali teen haastattelijan roolissa uuden haastattelun. Huomasin myds kéytannossa,
kuinka suuri merkitys on haastattelupaikan valinnalla ja silla, kuinka hyvin haastatte-

lija ja haastateltava ovat ehtineet valmistautua tilanteeseen.

Tama opinndytety® osoittautui Satakunnan ammattikorkeakoulussa suunnitella ole-
van hankkeen tutkimusryhmalle hyodylliseksi. Tuloksia voidaan kayttdd hyvaksi
hankkeen teoriaosuuden kartoituksessa. Hanke on vield suunnitteluvaiheessa ja sen
eteneminen on vield epaselvada. Toivon kuitenkin, ettd opinndytetyoni auttaisi tutki-
musryhmaa saamaan hanketta eteenpdin ja 16ytdmaan erilaisia, ehka uusiakin, nako-
kulmia aiheeseen. Jos ajatellaan jatkotutkimuksia tai jatkotoimenpiteitd tutkimuksee-
ni, voitaisiin lisatd Satakunnan ravintoloitsijoiden tietoisuutta alueen ruokakulttuuris-
ta seka paikallisen ja l&hiruuan saatavuudesta. He voisivat kayttaa tietoa hyodyksi

yritystoiminnassaan ja ndin ollen yll&pitad perinteité ja suosia lahelld tuotettua. Niin
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kuin jo tutkimushaastatteluissani nousi esille, on tarke&dd soveltaa perinteitd tdman
paivan kuluttajan tarpeisiin. Voidaan kehittdd tdiman paivéan ruokatuotteita, jotka nou-
sevat Satakunnan ruokaperinteistd. Ravintolatuottajien kilpailukyky kehittyy, kun he
tuntevat oman maakunnan ruokakulttuuria ja osaavat soveltaa sitd omassa toiminnas-

Saan.

Opinnaytetyon tekeminen osoittautui kohdallani pitkaksi prosessiksi. Kokonaisuu-
dessaan minulla meni aikaa yli vuosi opinnédytetydn teossa. Siité tosin viisi kuukautta
suoritin tyoharjoittelua, jolloin opinnéytety6 oli tauolla. Minulle oli mielekasta, etta
tyoté sai tehdd rauhassa, eikd missadn vaiheessa tullut stressia tai kiirettd. Jalkikateen
ajateltuna tiukempi aikataulu olisi tehnyt tyon teosta tiiviimpaa ja tehokkaampaa.
Uskon, etté talla voi olla pieni vaikutus tyon yhtenevaisyyteen. Opinnédyteprosessini

on siséltanyt pienié taukoja, jolloin ty0 ei ole edennyt.

Taukojen jalkeen on taas pitanyt syventya aiheeseen ja siihen, mit& viimeksi on Kir-
joittanut aivan eri tavalla, kuin silloin, jos tyota olisi Kkirjoittanut aktiivisesti péivit-
tain. Jalkikateen ajateltuna, tdhan olisi auttanut esimerkiksi opinnéytetyopaivékirjan
pitdminen, johon olisin merkannut aina viimeksi ké&sittelemani asiat, ratkaisut seka
oman oppimiseni. Kirjoittaminen ei ollut kohdallani kovin systemaattista ja paivittdin
tapahtuvaa. Jos aloittaisin tyon nyt uudestaan, tekisin tiukemman aikataulun ja saat-

taisin tyon loppuun nopeammassa ajassa.

Hyvéana puolena opinnaytetydn tekemisessé pitkélla aikavélilla nden sen, etta tyo sai
aivan uutta perspektiivid, kun sen antoi levata aina jonkin aikaa. L&ysin esimerkiksi
uusia, mielenkiintoisia lahteita tyohoni lahes palauttamispaivéaan asti. Myds oma tie-
tdmykseni asiaan syveni, jolloin sain tyohoni liséa perusteellisuutta. Opinnédytetyon
kirjoittamisen rinnalle on mahtunut téiden tekoa seka viiden kuukauden tyoharjoitte-
lu. Toiden teko antoi minulle miellyttdvadkin vastapainoa opinnaytetyolle. Olen
tydssani pyrkinyt siihen, ettd siind on selked punainen lanka ja teksti olisi yhtendista
ja selvaa. Pyrkimyksendni on mygs, ettd olen saanut teoriaosuuden ja tutkimusosan

niin sanotusti keskustelemaan keskenaén, etteivét ne olisi kaksi irrallista osuutta.

Olen tyytyvainen lopputulokseen. Aikataulu pysyi melko lailla suunnitellussa, mutta

valmistumiseni venyi kuitenkin parilla kuukaudella alunperin suunnitellusta. Opin-
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naytetyon Kkirjoittaminen opetti pitk&janteisyyttd, lahdekritiikkid, tutkimustiedon
hankintaa sek& kirjoittamisprosessia. Teemahaastattelun toteuttaminen oli myds op-
pimisprosessi. Ensin hahmottelin teemat, jotka olisivat jarkevimmat tutkimuksen
lopputulosta ajatellen. Sopivien haastateltavien etsiminen ja yhteydenotto veivat ai-
kaa. Itse haastattelutilanne oli mielekds, keskustelunomainen ja rento. Litterointi ja
aineiston purkaminen taas vaati aikaa ja kérsivallisyyttd. Oma tietdmykseni Satakun-
nan ruokakulttuurista kasvoi paljon opinndytetydprosessin aikana. Laajensin kasitys-
tani ruoka- ja kulttuurimatkailusta, perinneruuista ja Satakunnan alueesta. Teema-
haastatteluiden toteuttaminen oli antoisaa. Koin kiinnostavaksi haastatella kokeneita

alan asiantuntijoita.



53

LAHTEET
Ahopelto H., Meurman J., Vaahtera J., 2010. L&hella: Hyvan maun ruokia. Helsinki:
Otava.

Arha, A., Tuulos, R., Uusivirta H., & Valonen N. 1992. Satakuntalainen keittokirja.
Helsinki: Suomalaisen kirjallisuuden seura

Bruk, E., Hayrynen M., Luotonen E., & Mustalampi, E. 2006. Tuntematon saaristo —
Selk&meren saariston eletty maisema. Keuruu: Otavan Kirjapaino Oy

Elintarviketurvallisuusvirasto Eviran www-sivut. 2014. Viitattu 11.11.2014.
http://evira.fi

Enjoy Finland- Maakuntien helmet www-sivut. 2013. viitattu 17.3.2014.
http://enjoyfinland.fi

Hall, C. M., Sharples, L., Mitchell, R., Macionis, N. & Cambourne, B. 2003. Food
tourism around the world. Development, management and markets. Ox-
ford.Butterworth-Heinemann.

Havas, K. & Jaakonaho, K. 2013. Evasta matkailuun. Vantaa: Multiprint.

Hirsjéarvi S. & Hurme, H. 2009. Tutkimushaastattelu, Teemahaastattelun teoria ja
kaytantd. Helsinki: Yliopistopaino.

Hirsjérvi, S., Remes, P. & Sajavaara, P. 2013. Tutki ja kirjoita. Helsinki: Tammi.
Hirsjarvi, S., Remes, P. & Sajavaara, P. 1997. Tutki ja kirjoita. Helsinki: Tammi.
Huttunen S. 2004. Matkailuelamyksié perinteestd. Vantaa: Dark Oy

Isotalo M. 1999. Pitopdydéssa ja nuotiolla. Suomalaisen ruoka- ja juomakulttuurin
opinto-opas. Maa- ja kotitalousnaisten Keskuksen julkaisuja no 173. Vantaa: Tum-
mavuoren Kirja-Paino Oy.

Janhonen-Abruquah, H., Vieltojarvi M., Palojoki, P. 2012. Ruoka, kulttuuri ja oppi-
minen, N&kokulmia ruokatutkimuksen menetelmiin. Helsinki: Unigrafia.

Kananen, J. 2014. Laadullinen tutkimus opinnadytetydna. Juvenes Print: Suomen yli-
opistopaino Oy

Kilpailu- ja kuluttajaviraston www-sivut. 2012. Viitattu 18.3.2014.
http://kuluttajavirasto.fi

Kolmonen, J. 1986. Suomen pitdjaruoat: Satakunta. Helsinki: Patakolmonen Ky

Knuutila, M. Suomalaisen ruokakulttuurin p&apiirteité. Viitattu 16.3.2014.
http://aitojamakuja.fi



54

Kurki, L. 2008. Innostava matkailu. Helsinki: FINN LECTURA

Leino, T. 2013. Satakunnan maakunta esittaytyy. Satakunta liiton esitys 29.11.2013

Maa- ja metsataloustuottajain Keskusliitto MTK ry:n www-sivut. 2013. Viitattu
24.3.2014. http://mtk_fi

Maa- ja metsatalous ministerion www-sivut. 2014. Viitattu 3.11.2014. http://mmm.fi

Matkailualan tutkimustiedon verkkopalvelun www-sivut. 2013. Viitattu 30.3.2014.
http://matkailu.org

Metsahallituksen www-sivut. Viitattu 13.12.2014. http://luontoon.fi

Merikarvian kunnan www-sivut. Viitattu 22.4.2014. http://merikarvia.fi

Maékeld, J. 2010. Ruoka on kulttuuria. Koulutustilaisuus ministerididen protokolla-
asioita kasittelevalle henkilostélle. 12.2.2010.

Makela J, Palojoki P. & Sillanpad M. 2003. Ruisleivésta pestoon: Nakdkulmia muut-
tuvaan ruokakulttuuriin. Porvoo: WS Bookwell Oy

Maékinen, O. 2006. Tutkimusetiikan ABC. Vaajakoski: Gummerus Kirjapaino Oy.

Pekkanen, M. 2002. Rantahuoneita ja radkipaatteja — Merenmakuisia tarinoita Meri-
karvialta. Myllypaino: Merikarviaseura

Pojanluoma, R. 2003. Perinnemakuja maakunnasta. Hdmeenlinna: Kustannusosake-
yhtié Tammi

Ruokatieto Yhdistys ry:n www-sivut. 2014. Viitattu 28.3.2014. http://ruokatieto.fi
Saaranen-Kauppinen, A. & Puusniekka, A. 2006. KvaliMOTYV - Menetelméopetuk-
sen tietovaranto (verkkojulkaisu). Tampere: Yhteiskuntatieteellinen tietoarkisto (yl-

l&pit4ja ja tuottaja). Viitattu 18.3.2014. http://www.fsd.uta.fi/menetelmaopetus

Salo, V. Ruokamatka. Vastaanottaja: anna.saarelma@student.samk.fi. Lahetetty
31.1.2014 klo 16.53 Viitattu 24.3.2014

Satakunta hyvaa ja kaunista — esite. Satakuntaliitto 2008
Satakuntaliiton www-sivut. 2014. Viitattu 16.4.2014. http://satakuntaliitto.fi

Satakunnan matkailun tavoite- ja toimenpidesuunnitelma . 2012. Satakuntaliitto.
http://www.satakuntaliitto.fi/sites/satakuntaliitto.fi/files/tiedostot/linkki21D 1406.pdf

Seppélg, A. 2008. Kui? Porilaisen kasikirja. Pori: Kehitys Oy.


http://mmm.fi/
http://ruokatieto.fi/
http://www.fsd.uta.fi/menetelmaopetus
http://www.satakuntaliitto.fi/sites/satakuntaliitto.fi/files/tiedostot/linkki2ID1406.pdf

55

Sillanpad, M. 1999. Happamasta makeaan — suomalaisen ruoka- ja tapakulttuurin ke-
hitys. Jyvéskylad: Gummerus Kirjapaino Oy.

Suomen matkailustrategia vuoteen 2020 & Toimenpideohjelma vuosille 2007-2013/
KTM julkaisuja 21/2006

Suomalaisen ruokakulttuurin edistdmisohjelman loppuraportti/Maa- ja metsétalous-
ministeri6. huhtikuu 2014.
http://www.sre.fi/ruoka.fi/wwwi/fi/liitetiedostot/sre_loppuraportti.pdf. Viitattu
24.4.2014

Tuomi, J. & Sarajarvi, A. 2009. Laadullinen tutkimus ja siséllonanalyysi. Helsinki:
Tammi

Verheld, P. & Lackman, P. 2003. Matkailun ohjelmapalvelut. Porvoo: WS Bookwell
Oy

Vilkka, H. 2005. Tutki ja kehitd. Keuruu: Tammi

World tourism organization (UNWTQ) 2012. Global Report on Food Tourism. Luet-
tavissa: http://silkroad.unwto.org/publication/unwto-am-report-vol-4-global-report-
food-tourism-0. Viitattu 18.12.2014.


http://silkroad.unwto.org/publication/unwto-am-report-vol-4-global-report-food-tourism-0
http://silkroad.unwto.org/publication/unwto-am-report-vol-4-global-report-food-tourism-0

LIITE1

Teemahaastattelun runko:

Teema 1: Satakuntalainen ruoka historiassa

- Minkalaista ruokaa on valmistettu; yleiskuvaus
- Mitd raaka-aineita on kaytetty

- Minkaélaisia valmistustapoja on ollut?

- Kertokaa tyypillisista arki- ja juhlaruuista

Teema 2: Satakuntalainen ruoka tdnaan ja tulevaisuudessa

- Minkaélaista ruokaa valmistetaan talla hetkell&

- Mitd raaka-aineita kaytetaan

- Minkaélaisia ovat ruokien valmistustavat t&lla hetkell&
- Juhla- ja arkiruuat nykypaivana

- Kehitysideoita Satakuntalaiseen ruokakulttuuriin

- Lahiruuan osuus tdman paivan ruokakulttuuriin

Teeman 1 ja 2 yhteys: miten ruokakulttuuri on muuttunut historian ja nykypaivén

kohdatessa? Missa asioissa muutos on huomattavissa?

Teema 3: Satakunnan rannikkoalue

- Porin ja Merikarvian sijainti rannikolla

- Onko kaupunkien sijainnilla rannikolla vaikutusta ruokakulttuuriin, mita?

- Kaytetaankd eri raaka-aineita kuin muissa kunnissa/kaupungeissa?

- Mita tyypillisia tekijoita on rannikkoalueen ruuissa

- Merikarvia & Satakunta / Pori & Satakunta — > Onko nailla kahdella kaupungilla

alueellisia eroja verrattuna Satakuntaan?






