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Alkusanat

Tutkimukseni kertoo keittionaisten kansan tavoista. Olen itsekin keittdmisen
suhteen paiasiassa kansannainen, arkiruokien tekijd. Kiinnostukseni kansan-
omaiseen keittamiseen kumpuaakin omakohtaisista keittiokadytinteistd, mut-
ta my0Os kiinnostuksesta muiden keittdvien naisten kokemuksia kohtaan.
Viitostutkimukseni aiheenvalintaan vaikutti myos se, ettd tein pro gradu -tut-
kielmaninaissukupolvelta toiselle vilittyvistd keittimisperinteistd. Silloinen
ohjaajani emeritus professori Bo Lonnqvist — joka on my®s varsin mainio
kokki — kannusti minua jatkamaan maisteriopintojen jilkeen aiheen parissa.
Kiitos hénelle kaukokatseisuudesta.

Ihmisen ei ole hyvi olla yksin, ei edes tieteen tekemisessd. Siksi tutkija-
yhteisolld, johon olen saanut kuulua, on ollut varsin suuri merkitys. Kukin —
ldhelld ja kaukana — on tavalla tai toisella vaikuttanut tutkimukseni kulkuun
jasdvyihin. Syvimmin kiitoksen tdmén yhteison puitteissa osoitan tutkimuk-
seni ohjaajalle, professori Pirjo Korkiakankaalle. Tutkimusprosessini kulku
on varmastikin ollut tavanomainen, myota- ja vastamiked. Kaikissa nousuis-
sa ja laskuissa olen kuitenkin voinut luottaa ohjaajani tukeen ja turvaan. Hie-
notunteisena thmisend hidn on kommenteillaan ja kysymyksilldén ohjannut
kulkijaa pois sivupoluilta kohti oleellista. Lisdksi tahdon kiittdd etnologian
tutkijaseminaarilaisia monista antoisista keskusteluista. Hyvin hyodyllisek-
si tutkimukseni suhteen olen kokenut sen 1dmpimin, 1dheisen ja innostavan
tyotoveruuden, joka on vallinnut Villa Ranan tutkijatalossa. Tahdon kiittaa
kaikkia talossa vaikuttaneita, erityisesti kollegoita ja ystdvidni Laura Aroa,
Tiina-Riitta Lappia, Minna Makistd, Susanna Niirasta, Pirjo Rautiaista, Eli-
na Salmista, Merja Uotilaa sekéd Eeva Uusitaloa. Kiitoksen ansaitsevat myos
tutkimukseni esitarkastajat professori Kaija Heikkinen ja FT Pia Olsson, jot-
ka ovat esittdaneet tyoni viimeistelyyn vaikuttaneita ehdotuksia ja huomioita.

Tutkimukseni ei luonnollisesti olisi syntynyt ilman kdyttdmidni aineisto-
ja. Kiitan niitd kymmenti keittdjinaista, joita olen saanut haastatella tutki-
Lapsuuden ruokamuistoja -keruuaineistoon. Kun se mydhemmin siirrettiin
Suomalaisen Kirjallisuuden Seuran keruuarkistoon, on tutkija Juha Nirkko
aina tarvittaessa kantanut sen kaytettdvakseni. Arkistomatkoilla ja monissa
muissakin kadytdnnollisissd asioissa olen joutunut turvautumaan monen hen-



kilon apuun ja opastukseen. Erityisesti minua on virkistinyt siskoni Eine
Kakkosen vieraanvaraisuus sekd mukava ja asiantunteva keskusteluseura.
Ilman hénen ammattitaitoansa ja kuvataiteilija Krista Launosen maalausta
Sopankeittdjdt ei kirjallani olisi niin kaunista kantta. Asiantuntevasta taitos-
ta on vastannut Anssi Sinnemiki. Englanninkielisen tiivistelmén on kdinta-
nyt Saila Poutiainen. I also want to thank my dear friend, dietician Mary Tim
Griffin from Owensboro, Kentucky for commenting the summary. Suomen
Muinaismuistoyhdistysté kiitdn kirjani julkaisemisesta Kansatieteellinen
Arkisto -sarjassa.

Tutkimustani seké siihen liittyvii arkisto- ja opintomatkoja ovat rahoitta-
neet seuraavat sditiot ja yhteisot: Olvi-sddtio, Suomalainen Konkordia-liit-
to, Suomen Kulttuurirahasto ja Suomen Kulttuurirahaston Pohjois-Karjalan
sekd Keski-Suomen rahastot. Viitoskirjan loppuunsaattamisessa minua ovat
tukeneet Ella ja Georg Ehrnroothin sdétio sekd Jyvaskyldn yliopiston Histo-
rian ja etnologian laitos.

Lopuksi tahdon kiittdd perhettini, Jyrkid ja Mikkoa. Olen ollut tieteente-
kijidnd, puolisona ja ditiné siind onnellisessa asemassa, ettd minulle on aina
suotu tarpeen tullen omaa tilaa. Kiitos kuuluu my®os didilleni Hilkka Kakko-
selle, joka on tutkimukseni eldvdinen esimerkki, keittdjdnainen, jonka pato-
jen ddreen olen vihin vilid padssyt nauttimaan hyvésté ruuasta ja huolenpi-
dosta.

Jyviskyldssd Mikon paivina 29.9.2006

Maarit Knuuttila
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I JOHDANTO

Jo vihintdédnkin 1800-luvulta ldhtien on ollut olemassa huoli siitd, ettd lampi-
mén ruuan keittiminen kodeissa vdhenee tai lakkaa tyystin. Vuonna 1893
Anna Friberg julkaisi Kansan keittokirjan pontimenaan se, etti keittdminen
tullut tavalliseksi, ettd ruokailu korvattiin kahvilla ja kuivalla ruualla”. 2000-
luvulla puhutaan uusavuttomuudesta ja keittdmisen taidon rappiosta. Ne liit-
tyvit keskusteluun, jonka keskuksena on huoli arkitaitojen hdavidmisesti. (Ks.
esim. Mikeld ym. 2003.) Huoli kotikeittimisen kuolemasta ei kosketa vain
meitd suomalaisia, vaan se ndyttdd olevan yleinen linsimainen ilmio (Duruz
2001a, 3). Keittdmisen parissa on kuitenkin jo pitkdédn ollut havaittavissa, ettd
monet entisajan keittdjdnaisen tehtdvét ovat nykyisin ruokateollisuuden tai
kaupan huolehdittavana. Nayttidkin siltd, ettd se, minkd katoamista tai kuole-
mista surraan, on erdénlainen ikoninen kuva kodin piirissi tapahtuneesta ta-
lonpoikaisesta hauduttavasta ja hitaasta keittdmisestd” ja maaseutumaisesta
eldmisen tavasta ylipditién. (Ks. Duruz 2001b, 22.) Toisaalta puhe kotikeit-
tdmisen kuolemasta viittaa my0s siihen, ettd naisen asema tyoeldmén ja ko-
din risteyksessé on edelleenkin horjuva ja epdvarma.

Millaista on ja oli se arjessa ja kodin piirissd harjoitettu keittdminen, jon-
naisluonteen ja sen piirteiden pohtimiseen ja esilletuomiseen. Yleistden voi-
daan todeta, ettd sekd ammatillinen ettd kotikeittiminen ovat samojen fysii-
kan ja kemian lakien alaisia ja vastaavat ensi kidessd ihmisen perustarpee-
seen saada ravintoa elddkseen. Keittdminen ei kuitenkaan ole pelkén perus-
tarpeen tyydyttdmistd, vaan mitd suurimmassa madrin kulttuurisesti méaéri-
teltyd merkityksellistd toimintaa silloinkin, kun toimen tavoitteena on taata
eldmadlle vilttimattomaét tarpeet. Voidaan puhua ruokakulttuureista ja havai-
ta helposti eroja myos erilaisten keittdjdyhteisojen vililla: keittiomestareiden
ammattikunnan piirissd keittimiseen liittyvd merkitysjirjestelmé on erilai-

11



nen kuin silld keittdjdnaisella, joka valmistaa perheelleen ruokaa omassa
kodissaan. Tutkimukseni rajautuu ei-ammatillisesti suoritetun keittdmisen
sfddriin, joka voi kuitenkin olla rajoiltaan melko liukuva. Vaikka erilaiset
keittdmisyhteisot saattavatkin olla merkitysjdrjestelmiensd ja keittdmistapo-
jensa suhteen erilaisia, ovat ne aina vaikuttaneet tavalla tai toisella toisiinsa.
Kansanomaiset keittiot ovat syntyneet vuosisatojen saatossa tavallisten keit-
tdjdnaisten tavoista ja antaneet vaikutteita kansallisten keittididen rakentami-
seen. Toisaalta erilaiset keittdmisessd ja kotitaloudenhoidossa vallinneet liik-
keet ja ideologiat ovat muuttaneet kotikeittdmisen tapoja yhté lailla kuin
ammatillinen keittdiminenkin. Kodeissa tapahtuvaa keittdmistd onkin syyti
tarkastella myOs suhteessa rinnakkaisiin keittdmisen kenttiin.

Nostan tutkimuksen keskioon keittdmisen taidon osaajat, keittionaisten
kansan, joka on ndihin pdiviin saakka ldhes yksinomaan vastannut siitd, miti
ja miten kotitalouksissa keitetddn. Keittionaisten kansan tavoille on ollut
ominaista ammatillisesta keittdmisestd poiketen se, ettd taito ja tieto ovat
vilittyneet sukupolvelta ja ihmiseltd toiselle epdvirallista tietd muodostaen
usein taidollisia sukupolvien ketjuja ditien opettaessa tyttidridén ja anoppien
minioitddn. Tarkastelen keittdmisen taitoa arkitaitona, joka on vuosisatojen
saatossa muuntunut keittdjanaisten kdsissd omiin muotoihinsa ja kannatte-
lee ndin ollen omaa menneisyyttddn. Keittdmisen taidon tutkiminen vaatii
ajallisen perspektiivin. Ilman keittdmisen taidon menneisyyden tuntemusta
on mahdotonta pohtia sitd, miksi surraan juuri talonpoikaisten keittdmista-
pojen katoamista. Toiseksi kansanomaiset taidot ovat pitkdén olleet luonteel-
taan sellaisia, ettd vélittyessddn sukupolvelta toiselle ne véistdmaéttd kantavat
mukanaan monenlaisia perinteitd. Tutkimukseni yhtend tavoitteena on 10y-
tdd linkkejd menneisyyden janykyisyyden vililld ja purkaa tunnetta siitd, ettd
olisimme jatkuvasti ja kaikessa muutoksen kourissa. Vaikka tutkimukseni
aikaperspektiivi on melko pitkd — noin 150 vuotta — en kuitenkaan kuvaa
keittdmisen taitoa ja tapoja kronologisena jatkumona, vaan pikemminkin
pyrin tuomaan esille keittimisessd havaittavaa eriaikaisuutta. Tutkimukses-
sani tarkimman analyysin kohteena on 1900-luvun alkupuoli, jolloin ldhes
kaikki keittdmisessi tarvittavat raaka-aineet kasvatettiin itse ja myds suurin
osa ruuasta keitettiin kotona. Tdmén valinnan toivon antavan perspektiivid ja
lisddvin ymmaérrystd nykyisille tavoillemme keittdd ruokaa kotona. Jélkiteol-
lisessa yhteiskunnassa on syytd avata ndkokulma siihen, miten arjen kéytén-
tojen nykytilanteeseen on paddytty, koska keittdminen naisten arkityoné on
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ollut ja on edelleen yhteiskunnallisesti ja kulttuurisesti sekd eldmén jatkumi-
sen kannalta merkittdvdd toimintaa.

Keittdmisen taito, kotona keittdvét naiset, perinne ja arki muodostavat
kombinaation, joka johdattaa pohtimaan myds sitd, onko joskus niin pakon-
omainen keittdminen vain tavallista, rutiininomaista uusintamista, jolla py-
ritddn tayttamadn nilkidisid vatsoja ja vastaamaan eldmisen perushaastee-
seen. Vai onko niin, etti tarkasti katsoen tavanomainen niyttiytyykin sivyil-
tadn kirkkaana, naisten arkieldma ja siihen liittyvé keittdminen monivivah-
teisina, arjen askareet vaativina tyosuorituksina?

Keittdminen — arjen alkemiaa

Keittdmisen maailma on ristiriitaisuuksien kentté. Arjessa keittaminen néyt-
tdytyy yhtdiltd niin yksinkertaiselta toimelta, ettd l1dhes kaikki osaavat tehda
sitd pienen harjoittelun jilkeen. Toisaalta keittotaidon hallintaan katsotaan
liittyvédn salaperdisyyttd. Tavanomaisista raaka-aineista ’taiotaan’ uutta ja
erikoista. Keittidissd tehddén pienid ihmeitd, arjen alkemiaa. Claude Fischle-
rin (1988, 284) mukaan keittiminen on niin maagisen oloista toimintaa, etti
se tuo vdistimattd mieleen keittdmisen ja noituuden vilisen yhteyden. Var-
haisessa eurooppalaisessa ajattelussa taidot ja taitavuus kdsitettiin liittyvin
alueille, joilla kohtasivat ihmisten ja jumalten maailmat. Antiikin Kreikassa
raja taikuuden ja taidon vililld oli hiilyvd ja taitavaa saatettiin kadehtia, pe-
14t tai vieroksua. Taitavan tekijidn katsottiin astuneen alueelle, joka ei kuu-
lunut ihmiselle. (Sihvola 1992, 13.) Arkisessa keittdmisessd ihmeeltd on voi-
nut ndyttdd se, kun diti on valmistanut ruuan hyvinkin vihéisistid raaka-ai-
neista. Keittdmisen korkeakulttuurin parissa taasen keittiomestareiden mo-
nimutkaiset luomukset saattavat synnyttdd tunteen siité, ettd mestari on tai-
doillansa luonut jotain tavalliselle kuolevaiselle tavoittamatonta.

Taidon, taikuuden ja jumalallisuuden liitot ovat ilmeisesti perdisin taidon
uutta luovasta luonteesta. Yksinkertaisista raaka-aineista tehdéin taitavuuden
vilitykselld jotain toisenlaista. Keittdminen taitona on muuntamista ja muut-
tamista. Se asettuu vilitilaan kulttuurin ja luonnon sekd ihmisen ja merkitys-
maailman suhteissa. Mary Douglasin (2000 [1966], 190-192) mukaan ih-
misruumis toimintoineen voidaan késittdi sitd ympiroivdn yhteison pienois-
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malliksi, sen kuvajaiseksi. Talloin ruumiin erilaiset aukot — kuten suu — muo-
dostavat rajapintoja, jotka synnyttivit keskustelua siitd, miké on arvostettua
tal tuomittavaa yhteison piirissd. Keittdminen vastaa tdhén haasteeseen. Tek-
niikoina, taitamisena ja kulttuurisina valintoina se liikkuu erdédnlaisissa véli-
tiloissa ja representoi syomisen lailla itsednsd séddtelevid merkitysjérjestel-
mid. My0s Claude Lévi-Strauss (1979) on Douglasin lailla asettanut keitta-
misen rajatilaan. Keittdminen on Lévi-Straussin mukaan luonnon kulttuuris-
tamista ja samalla luonnon rajaamista kulttuurisen ulkopuolelle.

Claude Lévi-Straussin (1979, 478-480) ajatus keittdmisestd kulttuurisena
transformaationa liittyy ensikiddessd raa’an, keitetyn ja pilaantuneen kolmi-
yhteyteen. Télloin raaka muodostaa ldhtokohtapisteen. Keittdjd, keittdimisen
akti ja siihen liittyvi vilineistd, samoin kuin tuli asettuvat kulttuurisina ele-
mentteind raa’an ja keitetyn vilille. Raa’an, keitetyn ja pilaantuneen katego-
riat ovat kuitenkin enemménkin tyhjid muotoja, eivétki itsessdédn kerro mi-
tddn erityistd keittdmisen metodeista tai yhdessd ruokailevasta yhteisosta.
Kukin kulttuuri ymmértéi raa’ an, keitetyn ja pilaantuneen oman kulttuurisen
merkitysjdrjestelménsd puitteissa samalla tavoin, kuin tekee muitakin kulttuu-
risia méirittelyjd ruoka-aineiden ja keittdmistapojen valinnassa. Claude Lévi-
Starussin ajatukset tuovat esille joltakin osin sitd, mitd keittdmiselld ylipdé-
tdén voidaan tarkoitta laajasti késitettynd. Lévi-Straussin metatasolla liikku-
vat ajatukset eivit tietenkéédn sulje ulkopuolelleen arkista keittdmisen kenttaa,
vaan Keittdiminen toimena viittaa itsefinsd laajemmalle, ei vain jokapdivéiseen
ruokatalouden hoitoon tai keittimisen manuaalisiin tekniikoihin'.

Keittdminen kulttuurisena transformaationa ja kulttuurisiin merkitysjér-
jestelmiin viittaavana, ja keittiminen praktisena toimintana, ovat kuitenkin
kaksi eri tasoa, vaikkakin toisiinsa kietoutuneita. Ruuanvalmistuksen tapana
keittiminen muodostaa suhteen paistamiseen? ja yhdessd ne muodostavat
ruuanvalmistuksen kaksi perusmuotoa aivan kédytidnnolliselld tasolla, mutta

I Teppo Korhonen (2003b, 107) on kritisoinutkeittimisen kiisitetti niin, ettii hiinen mielestiéin siti
ei tulisi laajentaa etnologian piirisséd ldhentyméin englantilaisia cooking tai cookery termeji, jos
tutkimuksen keskiosséd on kansanomainen ruuanvalmistus ja sen tavat suomalaisessa kontekstissa.
Korhosen mielesté perinteinen "ruokatalous’ tai ruokatalouden hoito’ ovat riittévid ja kattavia ké-
sitteitd kuvaamaan keittdmiseen liittyvid ilmioté. Keittdmisen késitteelld ei Korhosen mukaan voi-
da tuoda ruokatutkimukseen mitéén uutta lisdarvoa.

2 Itse asiassa Lévi-Strauss kirjoittaa [avo]tulella paahtamisesta (r0ti), joka yleensi on kiiéinnetty
termilld paistaa. Paistaminen taas suomenkielessé viittaa yleensé sellaiseen ruuanvalmistuksen
tapaan, jossa kéytetdén jotain vilinettd. Lévi-Straussille paistaminen on kuitenkin jotain sellais-
ta, joka toteutetaan suorassa yhteydessé tuleen. Talloin termi paahtaa olisi ehkd kuvaavampi.
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my0s metaforisesti. Paistaminen liitetdédn etnografisten havaintojen pohjal-
ta maskuliinisuuteen, keittiminen feminiinisyyteen®. Vield hienovaraisem-
min méériteltynd paistaminen liitetdédn yleensd juhlatilaisuuksiin ja julkisen
alueelle, kun taas keittiiminen, joka rajaa tilaa ja kiinteyttdd perheyhteyttd,
liittyy lahinnd yksityisen alueelle. Esimerkiksi Ranskassa Poule au Pot (kei-
tetty kana) on arkiruokaa, juhlatilaisuuksissa puolestaan pyritdén tarjoamaan
jotain paistettua. (Lévi-Strauss 1979, 482-483; 495.) Myds suomalaisessa
ruokakulttuurissa keitetty ja keittdminen viittaavat arkeen, yksityisyyden ti-
laan seké sukupuoleen. Ennen kouluruoka tarjottiin keitfoloissa ja sité val-
mistivat keittdjdt. Kansan keittokirjan kirjoittajalla Anna Fribergilld (1893,
4) oli toive, ettd kodeissa valmistettaisiin enemmaén yksinkertaisiakeittoruo-
kia, joilla hin ei tarkoittanut keittoja, vaan ruuanvalmistusta, limpimié ruo-
kia. Keittdjakoulutus hankittiin keittokoulussa ja oppia keittokirjoista. 1800-
luvulla alkaneen naisten ruuanvalmistusopetuksen tiarkeyttd pohdittiin julki-
sesti keskusteluissa, joissa pohdittiin keittokysymystd. Vield 1980-luvulla
tytot valmistuivat ravintolakouluista keittdjd-kylmékoiksi ja pojat kokeiksi.
Keittdja-kylmikot tyoskentelivit alku- ja jilkiruokien parissa, kun taas kokit
ldhinnd hellan ddressé paistaen ja valmistaen pddruokia. Tiivistden tavoitte-
len keittdmisen késitteelld ruuanvalmistuksen aktia laajasti, késittden sen
sekd praktisena toimena, mutta myos merkityksid heijastavana kulttuurisena
muuntamisena. Keittdminen viittaa késitteend myos arjen ja arkisen konteks-
tiin erotukseksi keittimisen korkeakulttuurista ja ammatillisesta keittdmises-
td. Arkinen keittiminen liittdd tyon myos etnologiatieteiden tutkimusperin-
teisiin.

3 Esimerkiksi Rafael Karstenin (1935, 115) tutkimuksen kohteena olleet Eteld-Amerikan Jiba-
ro-intiaanit valmistivat ruokansa vain kahdella tapaa, keittdmalla tai tulella paistamalla. Paista-
mista kdytettiin ruuanvalmistustapana silloin, kun metséstyksen tai kalastuksen takia oli tehtdvi
leiri, ja se oli ainoa miehille sallittu ruuanvalmistustapa ja sekin vain erityisolosuhteissa. Kylissé
puolestaan naiset valmistivat ruokia pédasiassa keittdmilld saviastioissa. Paistamisen ja keitté-
misen kautta on tehty erotteluja myos Suomessa: Linsi-Suomi hahmotellaan ruuanvalmistuksen
tyotapojen kautta keittdmiskulttuurin alueeksi, kun taas itdinen Suomi paistamiskulttuuriin no-
jautuvaksi (Rédsénen 1980a, 5).
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Arki, kansanomainen ja
keittionaisten kansa

Arki

Etnologiassa arki késitteend on saanut olla pitkdin rauhassa ja nimettoma-
néd, mutta samalla se on ollut tutkimuksen ndkokulmaa suuntaava merkit-
tavd kohde. Arki on ollut erdénlainen kattokasite (ks. esim. Sappinen 2000)
jamyos tutkimuksen kenttd. Usein puhutaan ‘ruohonjuuritasosta’ tai kuva-

Keittionaisten kansaa. Kuv. Alvar Cavén. — Keski-Suomen museon
kuva-arkisto.
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taan muulla tavoin sitd aluetta, jonne etnologiatieteen katse kiinnittyy ja
josta tulkinta nostetaan. Arkea itsendisend késitteend ei ennen viime vuo-
sikymmenen alkupuolta ole tutkimuksissa tuotu esille. (Ks. Rdsdnen 1994,
19; Heikkinen 1992a, 10-11.) Arkieldméa ei juurikaan ole késitteellistetty
etnologiassa ehka siksi, ettd se ikddn kuin on meille tissd ja nyt muodosta-
en eldmisen itsestddn selvin ja jokapdiviisen todellisuuden (Sdiskilahti
1999, 153).

Jo aivan varhaisimmissa oppialamme tehtivien madrittelyissi kirjoitettiin
siitd, ettd etnologin tai kansatieteilijin tulisi tutkia nimenomaan perinteistd
eli yleistd ja toistuvaa tapaa eldi ja toimia. Ilmar Talven tutkimuksissaan
kdyttdmid termejd ovat olleet kansaneldmi, elamdnmeno, “kansan laajan
enemmiston ty0 ja eldméinolosuhteet” ja ’jokapdivdinen elimdnmeno”. Kus-
taa Vilkunalla keskeisid termeji olivat arkisuus, arkiset toiminnat, jokapai-
vdisimmit, tavallisimmat maalaiseldmin ilmidt ja niin edelleen. Nama mia-
rittelyt kertovat siitd, ettd etnologian piirissd arki on ollut ikdén kuin holisti-
nen kokonaisuus, arjen ja arkisen kokonaiskuva. Etnologista arkielimén tut-
kimusta voisikin tavoiltaan luonnehtia erddnlaiseksi “arjen 14pi katsomisek-
si” (vrt. Jokinen 2003, 6.) tavoitteenaan ymmaértdad ihmistéd kulttuuriolento-
na, vaikka toisinaan tavoite on peittynyt esimerkiksi esinetutkimuksen typo-
logioihin. Holistisuus etnologisissa arkielimintutkimuksissa on edelleenkin
varteenotettava arjen médrittdja ja tutkimuksen nakokulma. Hyvina esimerk-
kind timédnkaltaisesta otteesta on vuonna 1994 valmistunut Loviisan ja Vo-
run arkielamidn kuvaava tutkimus Everyday life and ethnicity sekid Eero
Sappisen vuonna 2000 julkaistu raumalaisten arkielaméasti kertova vaitostut-
kimus. Myos omassa tutkimuksessani arki médrittyy osin edelld kuvatuin
tavoin. Vaikka tyoni keskiossd on keittdmisen taito, katson taidon ldpi nais-
ten arkista elamid kokemuksineen. Toisaalta arki ja arkinen luovat keittdmi-
selle omanlaisensa kontekstin, jokapidivdisyyden, tavallisuuden ja rutiinit.
Holistisella nikokulmalla — jossa arki on osin kuin itsestddnselvyys — on
etunsa. Arki-késitteen voimakas teoretisointi saattaisi pitdd tutkijan vankasti
kiinni teoreettisissa rakennelmissa. T4allOin olisi vaarana se, ettid arkiset toi-
met ja kokemukset eivit pystyisi nousemaan tutkimuksen keskioon, eiki tut-
kimuksen yhti tavoitetta — inhimillisen arkieldmédn ymméirtdmistd — pystyt-
tdisi toteuttamaan.
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Rutiinit ja tavat

"Tunteeni ruuanvalmistukseen ovat hyvin kahtalaiset. Toisaalta perheencdii-
tindi tajuan, ettd ruuanvalmistus on eldimdn perusasia, vdlttimditon, jokapcii-
vd toistuva, tirked ja vastuunalainen tyo. - - Mutta toisaalta tuo vdilttédmeditto-
myys ja joka pdivd toistuvuus tuntuivat joskus taakalta ja tyond hyvin yksi-
toikkoiselta. Kaksi ateriaa ja kolme vilipalaa tuntuivat joskus siltd, ettd viisi
kerta poytd kuntoon ja viisi kertaa se on raivattava. Joskus sen raivattavan
poydiin ddiressd tuntui toivottomaltakin, kun kaikki olivat ldhteneet. Mutta
toisaalta se astiainpesu ja siistimisen aika oli kuin "omaa aikaa’, kun kaikki
olivat kylldisid ja tyytyvdisia.” (H1996All, kirje.)

Edelld olevassa kirjoituksessa kuvataan keittdmisen arkisia ulottuvuuksia,
sen vilttdimattomyyttd, toistuvuutta, taakanomaisuutta ja yksitoikkoisuutta-
kin. Toisaalta kertoja tuo esille myds sen perustavaa laatua olevan arjen to-
tuuden, ettd jonkun on ruokittava perhe ja erityisesti lapset. [hmisten on syo-
tavd. Agnes Heller (1984) midritteleekin arjen eldmén perusedellytykset luo-
vaksi rutiinien, tapojen ja uusintamisen alueeksi, jonka sfddriin eivét kuulu
tieteellinen ajattelu, taiteen tekeminen tai muu universaaliin tdhtddva toimin-
ta.

Rita Felski (2000, 26-29) on mééritellyt arjen tilaulottuvuuden metafori-
sesti kodinomaisuudeksi, jonka synnyttdvit tuttuus ja rutiinien luoma var-
muus. Toiseksi hidn tuo esille arjen tavat, jotka hdn méérittelee puoliautomaat-
tisiksi, hajamielisiksi ja tahdottomasti toistetuiksi teoiksi. Talloin ruumiimme
tekee liikkkeitd, mutta ajatuksemme on ehkd muualla. Tavan kisite Felskin
tekstissd viittaa sellaiseen automaation asteeseen, joka syntyy esimerkiksi
kokeneelle autoilijalle: tekemisté ei ole syytd endd miettid, kun se rutiinin-
omaisesti sujuu itsestddnkin. Etnologian piirissé tavoilla voidaan tietystikin
tarkoittaa tillaisia itsestddnselvyyksid, mutta niin rutiininomaisena kuin arjen
toimia saatetaan ajatella, on syytd médritelld tavat kuitenkin sellaisiksi, jotka
eivit ole pelkkid ruumiin liikkeitd vaan kehollisia, kulttuurisiin tapoihin sitou-
tuneita toimia. Jo médrittelyt ruokalaji (ruuat on jaettu joksikin yhteisesti tun-
nistettavissa olevaksi jarjestelmaiksi) tai laittaa ruokaa, (tehdi sitd jonkun lain
mukaan) viittaavat siihen, ettd keittdmistd ohjaavat ja madrittdvét kulttuuriset
lainalaisuudet. Etnologiatieteen piirissé tavoilla on tarkoitettu syviddnjuurtu-
neita ja automaattisia toimintoja, jotka ovat alun perin olleet tietoista ja aktii-
vista toimintaa, (esimerkiksi keittdmisen alkeiden oppiminen), jotka myo-
hemmin ovat muuttuneet rutiineiksi. Rutiineilla ja tavoilla on kuitenkin oma
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voimansa. Jatkuvina toistoina arjen toimet muistuttavat historiasta ja perin-
teestd, pitdvit ihmiset kiinni omassa menneisyydesséén. (Felski 2000, 20.)

Arjen rutiinit ndhdéén usein ihmisen elaméé kahlitsevina tai kangistavina
pakkoina tai perdti kurjuutena, joista on vaikea irrottautua. Ja ehka juuri ru-
tiini-ndkokulma arkeen haastaa ajattelemaan sen muokkautuvuutta ja kysy-
tddn, mahtuuko arkeen sittenkédén esimerkiksi kekselidisyyttd, luovuutta tai
kirjavia arkikokemuksia. Rita Felskin (2000) mukaan rutiinit, tavat ja toista-
minen sekd luovuus eivit ole hedelmillinen vastakohtapari tai dikotomian
ddripditd, vaan myos kekselidisyys ja luovuus tulevat mahdollisiksi arjen tyl-
sdhkoissd sykleissd. Arkiset toiminnat muodostavat télloin ikdén kuin turva-
verkon, eldmén edellytyksen. Vasta sen varaan voi rakentua jotain sellaista,
jota emme kutsu arjeksi tai arkiseksi.

Arjen prosessit

Minna Salmi (1991, 248) on tuonut esille, ettd arkielamén késitteellistdmi-
sen ei tulisi olla kohteen, substanssin tarkastelua, vaan arkielaméi tuottavan
prosessin etsimisté. Prosessuaalisena arki alueena néyttidytyy sellaisena, joka
on jollakin tapaa virallisuutta pakeneva; alue, jossa mahdollistuvat monen-
laiset yksilolliset — tosin kulttuuristen mallien sdételemind — pyrkimykset.
Kustaa Vilkunan (1959) mukaan arki on viitannut muinoin vapaisiin pdiviin
ja pyhd vastaavasti tiettyjen sdéintojen sitomiin pdiviin. My0s muinaisnorjan
ergi — joka tarkoitti hekumallista hillittomyyttd, kiytoksen ja elintapojen sda-
dyttomyyttd — samoin kuin karjalais-vepséldisen alueen argi — joka puoles-
taan on tarkoittanut paastosta vapaata, paastotonta aikaa — antavat viitteitad
arjen luonteesta, sen tietynlaisesta vapaudesta, mahdollisuudesta rakentaa
sitd vapaammin kuin juhlia ja pyhépdivid®. Pyhi ja juhlat ovat perinteidensé
jasdintojensid kahlitsemia, mutta arkieldamai sallii yksilolliset variaatiot aina-
kin jossain méérin. Tdstd syystd arjen (ja kansan) toimintoja on pyritty kont-
rolloimaan.

Arkea toiminnallisena ja erddnlaisena vapaa-alueena on hahmotellut
Michel de Certeau (1984, 1998). Hédn ei médérittele arkea vain uusintamisen
jarutiinien alueena, vaan hanen mukaansa arjen toimijat tulisi nahda aktiivi-

4 Tosin on mahdollista, etti timi vapauden idea on vain modernin ihmisen idea arjesta ja siihen
liittyvistd mahdollisuuksista (vrt. Heller 1984).
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sina oman eldménsid muokkaajina. De Certeau pohtii tutkimuksissaan sité,
millaisia ovat luonteeltaan tekemisen tavat ja miten ne nostavat esiin erityi-
sesti populaarisen. Tilld hén viittaa ajattelutapaan, joka on liitoksissa teke-
miseen, tai joka lepdd sen taustalla; itse asiassa taitoon yhdistelld ja kidyttdd
kulttuurisia elementtejd lukemattomin eri tavoin arjen ongelmakentdlld. Ar-
jessa yhdistelldédn luotettavaksi katsottuja, hyvéksi havaittuja tai koettuja tie-
don muruja seki kédytinteitd keskendén ja luodaan uusia toimintamalleja sii-
takin huolimatta, ettd osaa arjen toimista voidaankin pitdd hyvin rutiinin-
omaisina.

Kun de Certeaun ajatuksia sovelletaan keittimisen kentélle, voidaan ha-
vaita monenlaisia esimerkkeji kansanomaisista tavoista soveltaa, luoda ja
uusiokdyttdd kulttuurisia elementtejd. Ilmid nédyttdytyy esimerkiksi ’oudon
kotouttamisena”, siind miten kotikeittioissd luodaan uudelleen erilaisia ek-
soottisia ruokia, joita on syoty ulkomaanmatkoilla tai joita on ndhty esimer-
kiksi televisiossa. Toisena esimerkkinid kulttuuristen elementtien uusio-
kdytostd voidaan pitdd sitd, miten kollektiivisesti vélittyvisti ja toisinaan
hyvin sirpaleisesta tiedosta yhdistelldéin sopivia kokonaisuuksia. Ruoka-ai-
neista, niiden ravintoarvosta, valmistustavoista ja muista piirteistd eri ka-
navia pitkin saatava tieto kootaan arjessa melko tyydyttiviksi kokonai-
suuksiksi. Arkisessakeittimisesséd —niin monotoniselta kuin se usein niyt-
tdd — mukaudutaan vaihteleviin tilanteisiin, korvataan puuttuvia raaka-ai-
neita toisilla, sovellctaan ruokaohjeita tai luodaan uutuuksia. Vaikka arki
nen keittdminen on ollut ajoin rajoittunutta jo pelkéstdén raaka-aineiden
saannin suhteen, se ei tarkoita sité, etteiko keittdmistd olisi varioitu tai et-
teiko siind jatkuvasti olisi muuntamisen mahdollisuuksia. My0s perinteis-
ten toimintatapojen ja ylipdétddn perinteen yhteydessd puhutaan variaa-
tioista, jolloin perinteentutkija Alan Gaileyn (1989, 152) mukaan tarkoite-
taan sitd, ettd perinteessi ja perinteisissi tavoissa toimia ei ole kyse pelkis-
td toistosta, vaan perinne sallii variaation itsessdén ja sisdltdd ndin ollen
kehityksen dynamiikan. Kansanomaisessa ruokataloudessa eldméntapa ja
rajallisct ruokavarannot ovat synnyttiincet niiitél variaatioita, samoin monet
muut arjessatapahtuvat tilanteet, joihin keittdvit naiset ovat joutuneet vas-
taamaan. Minka tahansa ruuanvalmistuksen voikin rinnastaa erdédnlaiseen
kulttuuriseen kddnnostyohon ja variaatioiden luomiseen. Kokin taidetta on
ruuanvalmistaminen. Se perustuu rajatulle méirélle saatavana olevia raa-
ka-aineita, keittdvin kehon liikkeitd, mittoja ja vilineitd. Keittdvin taidol-
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la materiaalinen maailma muunnetaan joksikin uudeksi. (De Certeau &
Giard 1998, 254.)

Michel De Certeaun ajatuksia arkiseen keittimiseen on soveltanut ranska-
lainen sosiaalihistorioitsija Luce Giard (1998) tutkimuksessaan Doing Cook-
ing. Giardin tutkimusta on ohjannut kolme prioriteettia: suullinen kulttuuri,
toimet ja tavallisuus (orality, operations, ordinary), jotka liittyvit késitykseen
kulttuurista kiytdnnollisend, rakennettavissa ja organisoitavissa olevana il-
miodnd. Suullisella kulttuurilla Giard viittaa kansanomaisen tiedon, tietdmi-
sen ja vastaanottamisen tapoihin, jotka ovat olleet ominaisia keittdmisen tai-
don vilittdmisessd sukupolvelta toiselle. Giard viittaa alueelle, jossa vallit-
sevat sellaiset tietimisen tavat, jotka Carlo Ginzburg (1996, 62) miirittelee
kuuluvaksi ”johtolankoihin” perustuviin (tai semioottisiin) tiedonlajeihin.
Tdaménkaltaiset tietdimisen muodot ovat syntyneet konkreettisista kokemuk-
sista, puheesta, eleistd ja silméyksistd. Juuri tdstd syystd on kyseessd myos
toimintojen alue, joka pakenee virallista ja toimii omilla ehdoillaan. Se luo
omia muotojaan. Suullisuudella viitataan my0s tapoihin vélittdd niitd merki-
tyksid, jotka ovat oleellinen osa kulttuurista ymmaértdmistd. Kansanomaises-
sa keittdmisessi suullisuudella on ollut ja on edelleen keskeinen asema tai-
don vilittimisessi ja opettamisessa, mutta myos niissé arkisissa neuvotte-
luissa, joita keittimisen ja ruuan suhteen jatkuvasti kdyddéin. Lisdksi suulli-
sella kommunikaatiolla on pidetty ylld keittdmisen kulttuuria, kun kuvallisia
esimerkkeji ei ennen juuri ollut eikd keitettyjd ruokia voitu esineiden lailla
pitdd jatkuvasti keittimisen mallina. Muisti, mielikuvat, kertomukset ja pe-
rinne ovat ohjanneet ruuanvalmistusta.

Toimilla tai toiminnoilla Giard puolestaan tarkoittaa jo edelld esitettyd
kulttuurin muuntamista ja kddntdmistd, jokaisen yksilon mahdollisuutta luo-
da omaa pientd “’kulttuuriteollisuuttaan”. Kansanomaisissa keittdmisen ta-
voissa timi heijastuu lukemattomissa variaation mahdollisuuksissa: voidaan
tietyissd rajoissa valita mitd tahansa raaka-aineita tai tekniikoita tai kdyttaa
’sokuria mieltd myoten”. Liséksi toiminnallisuudella tavoitellaan arjen tak-
titkoita ja ylipddtdén sen tekemiseen ja toimimiseen liittyvdd luonnetta. Ta-
vallisuus taas vertautuu erddlld tavalla massakulttuuriin, mutta ei ole kuiten-
kaan aivan vastaavaa. Massakulttuuri homogenisoi ja yhtendistdd. Tavalli-
suuden (arki)kulttuuri puolestaan ndenndisesti peittdd alleen vilttdmatto-
myyksien moninaiset tilanteet, mielenkiinnot ja kontekstit, mutta Iihemmin
tarkasteltuna tuo esille sellaista monivivahteisuutta, jota tutkimuksessani ta-
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voittelen. (De Certeau & Giard 1998, 251-256.) En suoraan kéyté tydsséni
nditd Giardin esittelemid késitteitd sellaisenaan, mutta ne ovat osa tutkimuk-
sen ndkokulmaa. Ne kuvaavat hyvin sekd arkisen ettd kansanomaisen tiedon
ja kdytdnteiden luonnetta, sekd niiden asemaa suhteessa siihen varsin yhte-
ndiseen kuvaa, joka arkikeittdmisestd on muodostunut niin etnologisen ruo-
kataloudentutkimuksen kuin julkisten puhuntojenkin kautta.

Toiminnallisuuden ideasta huolimatta Michel de Certeaun sekd Luce Giar-
din késityksiin ihmisestd oman arkensa luojana piiloutuu malliajattelu ja tél-
16in vidistamattd eteen nousee idea kulttuurista ’superorganismina”, erdén-
laisina toiminnan rajoina. Niiden puitteissa ’vapaa” toimija onkin itse asias-
sa vain alati uusien, mutta samankaltaisten kombinaatioiden toteuttaja. Luce
Giard (1998, 166) kéyttdd termid navigointi (johon palaan myohemmin), jol-
la hén tarkoittaa yksilollistd tyylid litkkua arjessa ja toteuttaa sitd. Termi an-
taa ymmartdd, ettd kuljetaan ikdédn kuin jossakin jo valmiina olevassa. Luot-
sataan ldpi arjen tapojen ja rutiinien kiinnipitdvéssi ja kangistavassa jahmey-
dessd. Villiydelld ja vapaudella ja niihin usein liittyvélld luovuuden ajatuk-
sella on ilmeisesti rajoitteensa ja usein nimenomaisesti perinteen ja perinteis-
ten toimintatapojen on nihty olevan sekd ajattelun ettd toiminnan kahlitsi-
joita. My6s oma tutkimukseni asettuu teemojensa myoté toimintaa rajaaviin
kehyksiin, materiaaliseen ympéristoon ja kulttuurisiin suhteisiin. Kuten ai-
emmin toin esille, keittdminen on Lévi-Straussia mukaillen luonnon kulttuu-
ristamista, tutkimukscni puittcissa keittéimisti niissi rajoissa, joita ruokamai-
sema sallii. Raaka muutetaan keittdvin, tulen ja tekniikoiden avulla syota-
viksi. Materiaalisen maailman kulttuuristaminen keittdmalld tapahtuu tie-
tyissd yhteisoissd, oman kulttuuripiirin, suvun ja perheen puitteissa. Myos ne
madrittdvit ja luovat rajoja, joissa keittdmistd toteutetaan.

Keittionaisten kansa

Naiset ovat yleensd ottaneet vastuun arkisesta keittdmisestd ja kantavat tdtad
vastuuta padosin cdcllcenkin. Tyonjako kodcissa on 2000-luvulla jonkin ver-
ran muuttunut, mutta yli 25-vuotiaista naisista noin 60 % huolehtii perheen
ruokatalouden hoidosta ja keittdd ldhes paivittdin. Niissdkin lapsiperheissi,
joissa isd on kotona ja diti toissd 64 % dideistd kantaa huolen ruuanvalmis-
tuksesta. (Pddkkonen & Niemi 2002, 35, 85.) Luce Giard (1998, 155) kutsuu
tatd arkista keittdjdjoukkoa keittionaisten kansaksi (le peuple féminin des
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cuisines). Englanniksi se on kddnnetty muotoon kitchen women’s nation.
Paitin tutkimuksessani tukeutua ’kansaan’, vaikka silld késitteend etnologi-
assa on kiistanalainen luonne. Keittdmisen, arjen ja naiseuden yhteydessé se
kuitenkin kuvaa tietylld tapaa sitéd pinnallista yleistdmistd ja yhtendistdmis-
td, sekd niitd mielikuvia, joita keittivistd naisista arkipuheessa syntyy. Ehkd
tastd yleistyksestd nousee juuri arjen — tai naisarjen — “harmaus”. Keittdmi-
sen arkisten liikkeiden ohella tehdédén toimia, jotka hetimiten tekemisensa
jalkeen katoavat jonnekin. Ylipddtddn suoritetaan askareita, ’jotka on jonkun
tehtdvd”. Keittdminen arjen harmauden kontekstissa on samalla tapaa huo-
maamatonta kuin mitkd tahansa kotity6t. Luce Giard (1998, 156-157) kir-
joittaa, ettd Ranskassa, joka on maailmankuulu keittiostddn, keittdminen
keittionaisten kansan suorittamana saa erityisen arkisen ja mitddnsanomat-
toman leiman ja ndyttdytyy miehisen keittiGtaiteen rinnalla monotonisena ja
toistavana, toimena, joka vdistdd dlykkyyttd ja luovuutta. Se, mitd keittdmi-
sen korkeakulttuurisesta ndkokulmasta pidetdén arkisena, tavallisena ja ru-
tilninomaisena, peittdd kuitenkin alleen arkitaitojen monimutkaisuuden. Tal-
16in saattaa jdddd huomaamatta my0s se, ettd keittdminen vaatii muistami-
sen monimutkaisia muotoja, suunnittelua ja jdrjestelemistd, mittaamista ja
laskemista, luovuutta ja kekselidisyytta.

Etnologian piirissd kansa ja kansaneldmi on ollut se keskeinen kenttd, jo-
hon arki jaarkinen on voitu tutkijan toimesta asettaa (ks. Knuuttila 2003, 198).
Toivo Vuorelan (1979, 137-138) laatimassa Kansanperinteen sanakirjassa
kansa-etuliitteelld viitataan muun muassa muistinvaraisuuteen, kuulomuistiin
ja itseoppineisiin: kansansoittaja on “kansanomaisen soittoperinteen taitaja,
joka nuottimerkintdd tuntematta on sdilyttdnyt ohjelmistonsa kuulomuistin
varassa”. Kansanuskomus puolestaan on alkukantaiseen maailmankésityk-
seen perustuva kuvitelma”. Kansanomaisella viitataan siis tapaan hahmottaa
maailmaa, mutta my0s tapaan yhdistelld ja kdyttdd tietoa arjen toiminnoissa,
sekd tapoja eldd arjessa. Uudemmassa arkielaméntutkimuksessa arki puoles-
taan varsin usein on naisten arki. Naiset ovat erdéinlaista arjen kansaa. Keittava
nainen ruokiensa ja keittdmisensd parissa on etnologisissa tutkimuksissa jaa-
nyt syrjddn. Sindllddn tdmd ei kuitenkaan tarkoita sité, ettd etnologiatiede olisi
muista tieteenaloista poiketen valinnut toisenlaisen linjan>. Varhaisemmassa

3 Keittimisti on tutkittu prosessina muillakin tieteenaloilla hyvin viihin, vaikkakin ruokakult-
tuuri sindlldédn on saanut runsaasti tutkimuksellista huomiota. (Ks. esim. Lupton 1996; Giard
1998; Heldke 1992.)
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etnologisessa tutkimuksessa sukupuoli sinéllédin ei ollut kiinnostuksen kohde.

Kustaa Vilkunan ja Eino Mikisen (1943) kirjassa Isien tyo esiteltiin kuvin
ja sanoin suomalaista talonpoikaiskulttuuria ja arkista tyontekoa. Talonpoi-
ka toimi kuvissa monilla eri alueilla, mutta nainen nousi tyorintamaan vain
nostamalla ja erikseen mainittuna. Vilkuna (1943, 110) kirjoitti varsin kau-
niisti ja ylistavastikin suomalaisesta naisesta, jolle vield parisataa vuotta sit-
ten jokapdivédisessd taloudessa oli tuskin muuta ”sopimatonta” alaa kuin
metsdstys ja teuraseldinten pistdminen — toimet missd jouduttiin vuodatta-
maan verta. Kansannainen oli Vilkunan mukaan hitaasti luopunut auran kur-
jestaja ojalapion varresta. Hin oli pystynyt keventiméédn omaa tyotaakkaan-
saattol oman tyohistoriansa perusteella vaatia tasa-arvoa kaikilla tyoaloilla.
Isien tyo -kirjan kuvissa nainen ndyttiytyi tyoteliddnd, huivipdisend, esilii-
nalla varustettuna késiparina, joka osallistui kylld miestenkin toihin, mutta
puuhasi etupdissd pyykkien ja leipomusten parissa hoitamassa ominta tyo-
sarkaansa. Kustaa Vilkunan ja Eino Mékisen teos on koottu vuosina 1936—
1941 kuvattujen valokuvien ympdérille ja teoksen ensipainos on julkaistu
vuonna 1943. Kirjan yleisilme on tyotelidisyydessi ja arkisessa aherrukses-
sa. Matti Réasdnen (1989, 25) arvelee, ettd teoksella oli sosiaalinen tilaus ja
kirjassa esiteltyd kansanperinnettd kdytettiin “kohottamaan kotirintaman
moraalia ja tydtehoa sekd luomaan yhteistyolld yhtendisyyttd”. Naisten tyo-
panosta tarvittiin sckd maataloissa etti tehtaissa miesten ollessa rintamalla,
joten néden kehotuksen tasa-arvon vaatimisesta enemmaénkin rohkaisuna tart-
tua miesten toihin kriisiaikana kuin sukupuolten vilisen tasa-arvon puolta-
misena. Suomessa naiset ovat kyllda omavarastalouksissa osallistuneet ldhes
kaikkiin t6ihin ja tyon eriytyminen sukupuolen mukaan on tapahtunut vasta
myOhemmin (ks. esim. Haavio-Mannila 1968, 30-31), joten Vilkunan muis-
tutus ei kuitenkaan ole ilman pétevid perustetta.

Valokuvallisesti Vilkunan kirjassa pidettiin ylld késitystd perinteisestd su-
kupuolten vilisestd tyonjaosta, joka kansatieteellisissi tutkimuksissa néyt-
tdytyi varsin sclvdsti micsten ja naisten tdind. Michet hoitivat kodin ulko-
puoliset tyot ja naisille kuului kotitalouden ja karjatalouden hoito (ks. esim.
Talve 1990). Tatd ndkemystd ja jakoa tukee ainakin osittain Pirjo Korkia-
kankaan (1996, 128) tutkimus muistellusta lapsuudesta. Vaikka naiset ovat
osallistuneet 1dhes kaikkiin toihin erdénlaisena reservind, eivit miehet vas-
taavasti ole puuttuneet naisten toihin. (Ks. myos Haavio-Mannila 1968, 30.)
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Aviopari ulkotoitd tekeméssi: akka juhtana. Kuv. Ahti Rytkonen. — Keski-
Suomen Muistiarkisto, Ahti Rytkosen kuvakokoelma.

Myd0s lapset, tytot ja pojat, ovat pienestd pitien omaksuneet oman sukupuo-
lensa tyot.® Liv Emma Thorsenin (1991, 33-46) tutkimus naisista Norjan
maaseudulla tukee my®0s tétd havaintoa: erityisesti vanhemman sukupolven
naisille sukupuolten vilinen tydnjako on ollut itsestién selvyys, erdéinlainen
reilu peli’ ja timén tyonjaon vilittdminen seuraavalle sukupolvelle on nih-
ty tidrkedksi vaikkakin ympéroivissd yhteisossé olisi tapahtunut rakenteel-
lisia muutoksia. My9ds monet ruokatutkimukset tukevat késitysta siitd, ettd
keittdminen “kuuluu” naisten toihin. Esimerkiksi Anne Murcottin Etela-
Walesia koskevissa tutkimuksissa tuodaan esille se, ettd usein naisten ja
miesten késitykset keittiotyon jakamisesta ovat yhteneviisid. Keittiminen
on molempien sukupuolten mukaan “naisten hommaa”. (Ks. Sutton 2001.)
Samankaltaisia havaintoja on tehnyt Elle Vunder (1994) virolaisten miesten
ja naisten késityksistd kodin piirissd esiintyvistd toisti.

Ehki sukupuolijako oli liian ilmeinen arkisessa tydssi ja tydnjaossa, jotta
se olisi voitu nimetd. (Ks. Illich 1982.) Nina Saiskilahden (1996, 75) mukaan

6 Korkiakankaan (1996, 128—129) mukaan pienten lasten tekemi kotitoiti ei kuitenkaan aina
vilttamattd eroteltu. Isoissa taloissa lasten ohjaaminen sukupuolen mukaiseen tyonjakoon oli
selvempid kuin vihédvaraisemmissa kodeissa, joissa lapsia kasvatettiinenemménkin toisten pal-
velukseen.
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kansatieteen kansa on ollut tutkijoille abstrakti ja konkretisoimaton, mutta
samalla itsestddnselvyys. Kansa ei ole ollut erityisesti miehié ja naisia, vaan
tieteen objektiivisuuden vaateen tdyttdmai ajan paradigman mukainen kollek-
tilvinen, yhteniinen joukko, ei yksittdinen luova subjekti. Ehkd myds tisti
syysti etnologiatieteessd naisten arkiaskareet ovat saaneet vihin tutkimuk-
sellista huomiota osakseen. Kansan kuvaamiseksi riitti vallan hyvin talonpo-
jan kuvaaminen. Miehen t6iden tutkimuksen katsottiin antavan riittavén ku-
van koko kansasta. Naisten arkiseen tydsarkaan on etnologiassa kuitenkin
jonkin verran kiinnitetty huomiota, varhaisemmassa tutkimuksessa ldhinné
kisitoiden tekemisen niakokulmasta kisin. (Ks. Heikkinen 1992a, 11; 1996.)
Ylipddtddn etnologiassa ei sukupuolella ollut ratkaisevaa osaa tutkimusna-
kokulman valinnassa, kahta viime vuosikymmenti lukuun ottamatta’. Tut-
kimukseni on jatkoa niille etnologisille tutkimuksille, jotka ovat tuoneet esil-
le naisen tyotd, arkea ja niihin liittyvid kokemuksia. Haluan kuitenkin muis-
Lullaa, elléd keittiminen ei manifestoi naisena olemisen ydinté, vaan se pitda
tdamén tutkimuksen puitteissa ymmaértdd kulttuurisen jirjestyksen ilmenty-
miini, ei luonnonlakina®. (Vrt. Giard 1998, 151.)

7 Naistutkimuksellinen nikokulma on etnologiaa voimakkaammin tullut esille folkloristiikan
parissa. Teoksessa Louhen Sanat (1990) pohditaan usean tekijén artikkeleissa kansanperinteen ja
naisten suhdetta; naiseutta, naisia kansanperinteen tuottajina seki kansanperinteen rakentamaa
kuvaa naisesta. Uusimpia tutkimuksia ovat perinteentutkimuksessa Sinikka Vakimon (2001) nai-
seutta ja vanhuutta kosketteleva viitoskirja ja etnologiassa Hilkka Helstin (2000) naisten synny-
tys- ja ditiyskokemuksia késittelevi tutkimus, Pia Olssonin (1999 ja 2000) Lottia késittelevét tut-
kimukset sekéd Heli Niskasen (2005) lisensiaatintutkielma naisten yksityisisti tiloista.

8 Tyonjako suomalaiskodeissa on 2000-luvulla jonkin verran muuttunut sukupuolten vélill4.
Tasa-arvobaroueliissa vuonna 2004 mitattujen asennevéittdmien mukaan perheen aiti on ollut
enimmékseen vastuussa pyykinpesusta ja silityksestd seki ruuanvalmistuksesta. Samankaltainen
suuntaus oli havaittavissa my6s vuosien 2001 ja 1998 barometreissd. On kuitenkin merkillepan-
tavaa, ettd vuonna 2004 17 % kotitalouksista iiti ja isd jakoivat vastuun kotitdisté ja 14 % kotita-
louksista isé vastasi kokonaan kotitdiden hoitamisesta. Vuodesta 1998 ndiden itsendisesti talout-
taan hoitavien isien médrd on kasvanut 4 prosenttiyksikolld. (Melkas 2004, 32.) 2000-luvulle
tultaessa onkin havaittavissa selvid murtumia aikaisemmin lahestulkoon naiskulttuuriksi késite-
tyssd arkikeittdmisesséd: miehet ottavat yhé enenevissd maérin osaa kotitdiden tekoon ja monelle
keittdmisesté on tullut vahintdénkin mieluisa harrastus.
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Keittdvin mielessd ja kehossa

Ruokaesineitdi ja mielikuvia

Keittiminen on naisten arkikulttuuria ja arkitaidoista se on keskeisimpid
monella tapaa. Yhtdéltd luodaan eldmaélle vilttdméatontd ruokaa ja ravintoa,
toisaalta vilitetddn edelleen yhteisossd vallitsevia perinteitd. Keittdminen on
my0s keino luoda ruuallisia ’esineitd’, nimettyjd ruokalajeja. Ne esittavit
lukemattomia asioita, muun muassa kansallista identiteettid, uskontoa ja so-
siaalista asemaa. Ylipddtdan keittdminen on tavalla tai toisella 1dsné kaikes-
sa ja on vaikea kuvitella sellaista ihmiseldméén liittyvaa tapahtumaa, jossa
ruualla el olisi mitdén sijaa. Kaikkia eldmédnkaaren merkittdvid kddnnekoh-
tia juhlistetaan ruualla: syntymistd, kastamista, ripille pdédsya, vihkimista ja
kuolemaa. Myds kaikkiin merkittdviin arjen katkaiseviin juhliin ruoka liit-
tyy oleellisena osana ja vuotuisjuhlissa ruoka usein konkreettisesti tekee
juhlan. Joulun voi Suomessakin ajatella kuluvan ilman kinkkua ja laatikoi-
ta, mutta joulua ei yleensd juhlita ilman niitd. Tai jos joulun ruokapdyti ei
noudattele perinteiseksi koettua mallia, on se yhteisollisesti jollain tapaa
selvitettdvi tai selitettdvd. Selvityksen kohteena saattaa olla joku yksittdinen
ruokalaji, mahdollisesti uusi tulokas, joka ei mahdu perinteiseen joulupdy-
dédn malliin. Joka tapauksessa kaikissa néissid esitetyissi tilanteissa sekd ruu-
an valmistajalla ettd sen nauttijoilla tdytyy olla jokin yhteinen kisitys siitd,
mitd ruokia niihin juhliin kuuluu ja kuinka ne tulee valmistaa. (Salomons-
son 1990, 119.)

Keittaminen, ruoka ja ruokalajit ovat erityisen otollisia paikkoja mieliku-
ville, silld keittdmiselld tehddin joitain sellaista, miké sdilyy vain hetken olo-
muodossaan. Ruoat syddédén pois. Mikd ruokaesineessa on sdilyvid, ovat sii-
hen liittyvit mielikuvat ja keinot tuottaa ruokaesineitd yha uudelleen ja uu-
delleen. Toisaalta olemme jatkuvasti kiinni ruuan materiaalissa. Emme eld
ilman sitd. Toisaalta emme mydskddn hyviksy syotaviksi sitd, mitd luonto
sellaisenaan tarjoaa. Me valikoimme ja valmistamme, teemme raa’asta kei-
tettyd. Ruoka on siis ilmig, joka on olemassa samanaikaisesti sekd materiaa-
lisena ettd immateriaalisena ilmioné. Keittiminen luo esineensd, joka heti-
miten valmistumisensa jilkeen katoaa. Keittimisen taitoa ja sen tuotteita ei
sindlldédn ole olemassa konkreettisina sdilytettdvissd olevina artefakteina.
Meilléd on vain raaka-aineita. Emme voi sdilyttdd ruokalajeja sellaisenaan
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esimerkiksi museoissa, silld hyvin pian valmistumisensa jilkeen niistd tulisi
jotain muuta, tdhteitd. Alan Gaileyn (1989, 149) mukaan késin kosketelta-
villa konkreettisilla esineilld on erddnlainen kyky kannatella menneisyyttad
muodoissaan. Ruokaesineisiin ei itsessdédn liity sellaista kiintedd ja késin
kosketeltavaa ominaisuutta, kuten vaikkapa erilaisiin puuesineisiin tai kési-
toihin, jotka jatkuvasti vilittdvit muistin paikkoina tekotapojansa mennei-
syydestd nykyisyyteen. Ruokiin liittyvit ja niitd sdételevét kulttuuriset mal-
lit ovat sdilytteilld toisin: keittdvdn puhunnoissa, jatkuvissa arjen rutiineissa,
mielikuvissa ja teknisluontoisissa malleissa ja osin myds tekstiesiesineind
esimerkiksi keittokirjan ohjeina. Tdlloin on oletettava, ettd keittimisti ja sen
eri muotoja on kannateltu suurelta osin myos suullisesti, jatkuvana kerronta-
na. Keittdmisperinne sdilyy myos kehon liikkeissd, tavoissa kayttdd vélinei-
td, kdyttad tekniikoita.

My®os keittdmisen tekniikat ovat luonteeltaan sellaisia, ettd niitd voidaan
tallentaa vain osillain teksteind, ohjekirjoina, kuvatallenteina tai filmeina.
Etnologiassa tekniikkakuvauksia on luotu paljon, ldhinni kisitdiden tekemi-
sen, rakentamisen ja maanviljelyksen piiristd. Ylipddtdan kaikki vanhemmat
etnologiset arkitoimia kuvaavat tutkimukset voidaan lukea tekniikkatutki-
muksen piiriin. (Ks. Heikkinen 1992a.) Etnologiset tekniikkatutkimukset
keskittyivit 1dhinnd sithen, miten esineet tehtiin, mitd materiaalejakaytettiin,
miten niitd yhdisteltiin ja muunneltiin teknisisséd prosesseissa. Tutkimuksis-
sa kuvattiin tekotapoja vaihe vaiheelta, esivalmisteluista kohti valmista tuo-
tetta. Keittdmisen suhteen on kuitenkin ollut toisin: ruokalaji — ja itse asiassa
vain sen nimi tai kirjallinen selvitys siitd — on itsessdédn ollut tutkijoiden mie-
lesti riittdvd osoitus siitd, kuinka se tehddin. Keittdmiseen liittyvit tekniikat
ja taito ovat olleet tutkimuksissa sellaisia itsestddnselvyyksid, ettd ne on voi-
tu ymmartdi 1dhinni keittoesineind tai ruokalajeina. Téstd syystd etnologi-
nen ruokataloudentutkimus ndyttdytyykin pddasiassa ruokalajien nimini ja
luokkina yhi edelleen’.

? Esimerkiksi Vorun venéldisten arkikeittdmistd kuvaavan artikkelin nimi Home cooking (Nata-
liya Shlygina & Regina Grigoryeva 1994) saa lukijan odottamaan sitd, etté tekstissé kuvattaisiin
keittdmisen tapoja. Itse asiassa artikkeli kuitenkin pédtyy esitteleméén ruokatavaroiden hankin-
tapaikkoja seké sitd, mitéd ruokia missikin tilanteessa syatiin.
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Kehon tekniikoita

Kaj Birket-Smith (1972, 55) kirjoittaa, ettd ty6 on kulttuurin yleinen edelly-
tys jakaikenlainen edistys perustuu kykyyn tehdé tyotid. Tekniikat puolestaan
voidaan késittda timén jatkuvan tyon ja sen kautta syntyneiden tydmenetel-
mien yhteissummaksi. Tekniikoita ei kuitenkaan tule kisittdd pelkiksi tyo-
menetelmiksi, vaan niihin liittyy myos henkinen elementti, joka Karl Weu-
len (1910) mukaan “’tekee omistajansa kykeneviksi muovaamaan saatavissa
olevan raaka-aineen aineelliseksi kulttuuriomaisuudeksi” (ks. Vilkuna 1979).
My0s uudemmissa tutkimuksissa tekniikat ja taito ndhddén kulttuurisina ja
sosiaalisina valintoina, joihinliittyvétkiinteésti sosiaalisesti mairittyneet ar-
vot seki tietdmisen tavat. Ndin ollen materiaaliset tuotteet ja niiden tekemi-
sen tekniikat kiinnittyvit yhteisossd vallitsevin kulttuurisiin symbolijérjes-
telmiin, mutta myos poliittisiin ja sosiaalisiin systeemeihin. (Tilley, 2001,
264.)

Arkikeittaminen ei ole vain ruokien nimid, teknistd suoritusta ja siihen liit-
tyvéa tietoa, vaan vaatii toteutuakseen taitoa soveltaa tekniikoita kdytdntoon.
Mainion esimerkin tekniikoiden ja kiytdanteiden suhteesta antaa keittokirjo-
jen ja keittdvin naisen yhteistyo. Keittokirjoissa ruokaesineiden ohessa on
sdilytteilld erilaisia ja eriaikaisia tekniikkakuvauksia. Ne eivit kuitenkaan
sellaisenaan riitd keittimisen toteuttamiseen, vaan vaativat keittdvian kehon:
kokemusta, taitoa ja kulttuurista ymmarrystd. Marcel Maussin (1979, 105)
mukaan keho on ihmisen luonnollinen instrumentti, jonka kdyttdmisti sidi-
televit erilaiset kehon tekniikat. Yksinkertaisimmillaan Mauss (1979, 101)
tarkoittaa ndilld tekniikoilla kehon hallintaa ja koordinaatiota, esimerkiksi
sitd, kuinka uidaan tai juostaan. Laajemmassa mielessi tekniikat ovat kult-
tuurisesti muovautuneita ja niissd voidaan havaita erilaisia tyylejd. Syntyy
habituksia, kehollisia tapoja. Habitukset vaihtelevat kulttuurisesti, historial-
lisesti ja sosiaalisesti. Maussia mukaillen kehon tekniikoilla voidaan laajas-
sa mielessd liittdd yhteen tekeminen ja taitaminen seki erilaiset keholliset
jatkeet, kuten tyovilineet ja tyovilineiden kdytto niitd sddteleviin kulttuuri-
siin tai sosiaalisiin malleihin.

Mauss viittaa tekstissdédn habituksen laajempiin ulottuvuuksiin, mutta pai-
nottaa esimerkeissdin usein kehon havaittavissa olevia liikkeitd. Ehka siité
syystd Pierre Bourdieu (1992, 152) luonnehtii Maussin habitus-késitettd
mekanistiseksi. My0s termi tekniikka saattaa johtaa ajatuksen viittaamaan
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puhtaasti teknologiaan tai mekaniikkaan. Vuokko Lepist6'? (1994, 14) kes-
kittyi véitostutkimuksessaan kotitalousteknologian saatavuuteen ja tarjon-
taan Suomessa 1800- ja 1900-lukujen vaihteessa. Hdn viittaa tutkimukses-
saan tekniikalla ensisijaisesti taitoon. Hinen méérittelynsd mukaan “’tekniik-
ka on taitoa kdyttdd vélinettd”, mutta my0s “taitoa ilman vélinettd”. Tekno-
logialla Lepisto tarkoittaa kotitalouskoneita ja tyovélineitd sekd tyoproses-
seihin sitoutuvia materiaaleja, tydbmenetelmid ja tyotiloja. Lisdksi Lepisto
maédrittelee teknologian késitteen osin erilleen sen luonnontieteellisistd maé-
ritelmistd koettaen tuoda késitteeseen mukaan sen inhimillisen ulottuvuuden.
Kisitykseni mukaan Marcel Mauss ei tarkoittanut kehon tekniikoilla kehon
‘teknologioita’, vaan lavoilteli habitus-késitteelldén juuri tekniikan ja inhi-
millisten perusominaisuuksien risteysaluetta. Tutkimuksessani kotitalous-
teknologialla ja kotien koneistumisella ei sinélldén ole péddasiallista paino-
arvoa, vaan ensisijaisiksi nousevatkeittijin keholliset kokemukset. Luonnol-
lisesti keittdiminen kuitenkin tapahtuu sellaisissa konteksteissa joissa tyo-
vilineité, teknologiaa ja materiaalista ympéristd ei voida sivuuttaa.
Maussin ohella myds Bourdieun habituskésite on ndhty ongelmallisena.
J.P. Roos ja Anna Rotkirch (2003, 34-35) tuovat artikkelissaan Habituksen
paluu? esille Jean-Claude Kauffmanin Bourdieun ajatuksista erottamat kak-
si erityistd habitusteoriaa: voidaan viitata joko yleiseen tai erityiseen habi-
tusteoriaan. Yleissd habitusteoriassa habitus ndhddédn kdytintdjd tuottavana
toimijana. Erityinen habitusteoria puolestaan viittaa moniin kerrostuneisiin
habituksiin, jotka voivat vaihdella eri kentill. Yleiselld habituksella viitataan
erdénlaiseen yksilolliseen myotdsyntyisyyteen, toimintaa suuntaaviin suh-
teellisen pysyviin periaatteisiin: ’Sithen kuuluu kykymme aistia, tuntea, liik-
kua, oppia ja ajatella tietyilld tavoilla.” Yleisen habituksen luonnetta voisi
vallan hyvin kutsua ihmisen inhimillisiksi perusominaisuuksiksi sekoitta-
matta sitd itse habitus-késitteeseen. Toisaalta nditd vdistdméttomid keholli-
sia ominaisuuksia, kuten aistimisen kykyd, el suoranaisesti voida erottaa sii-
td, mitd pyrin ldhestyméin kehon tekniikoita tarkastelemalla. Kehon teknii-
koihin kuuluvat ndméi kaikille yhteiset kykymme toimia. Marcel Mauss
(1979, 107) ei kuitenkaan tarkoittanut kehon tekniikoilla ja niiden vélityk-
selld syntyvilld habituksilla ihmisen luontaisia ominaisuuksia, vaikkakin ne

10 Vuokko Lepiston tutkimuksessa Joko teilld on priimuskeitin? (1994) kisitelldin seikkaperii-
sesti kotien ja keittididen vilineistdd ja teknologiaa suhteessa naisen muuttuvaan asemaan yh-
teiskunnassa ja kodin piirissi.
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olivat ldhtokohtana. Mauss pyrki nimenomaisesti tuomaan esille sen, ettid
monet perityt piirteet lihemmin tarkasteltuina osoittautuvat sosiaalisiksi,
kulttuurisiksi tai psykologisiksi. Bourdieun méérittelemalld erityiselld habi-
tuksella puolestaan ldhestytéddn sitd, miten yleinen habitus on “kehittynyt tiet-
tyjen sosiaalisten, taloudellisten ja kulttuuristen olosuhteiden muokkaama-
na”. Tdssd mielessd sekd Maussin ettd Bourdieun habitus-kisitteet kietoutu-
vat yhteen.

Kuinka kulttuurisidonnaisia ja opittuja keittdmisen liikkeet siis asiassa
ovatkaan? Arkitaidoissa ei voida ohittaa sitd seikkaa, ettd inhimillisilld ky-
vyilld tuntea, aistia ja liikkua ei olisi merkitystd varsinkaan silloin, kun teh-
dain jotain sellaista, jossa ollaan kehollisesti kosketuksessa eldvin luonnon
jaorgaanisen materiaalin kanssa. Toisaalta nimi ”instrumentaaliset” kykym-
me eivit ole luonnollisia, vaan kulttuurisesti ja aikasuhteisesti muotoutunei-
ta tai sdvyttyneitd. Voidaan ajatella niin, ettd on olemassa sosiaalisesti hyvak-
syttyjd ja kulttuurisesti muovautuneita keittdjahabituksia, joiden liikkeet, ole-
mus ja tyyli vaihtelevat eri kentill4 ja eri aikakausina. Voimme helposti mia-
ritelld ammattikeittiomestarin tyylin ja habituksen, ei pelkistdén eleiden ja
vaatetuksen kautta — valkoinen kokkitakki, mustat housut, mustat kengit,
valkoinen pitkd esiliina sekd korkea keittiomestarin padahine — vaan my®s nii-
nd keittdmisen liikkeind, joita pidetdin soveliaana silld kentilld, jossa keit-
tiomestarit vaikuttavat. Leena Erdsaari kuvaa tutkimuksessaan Kohtaamisia
byrokraattisilla ndyttamoilld (1995, 173) suurkeittion keittdjattarid tyossddn.
Hén on otsikoinut valokuvan keittdjdnaisista seuraavasti: ~TyOasuisia tyon-
tekijoitd, naisia n0yryytetddn suihkumyssyilld”. Itse asiassa naisilla on kuvas-
sa padssddn kuitukankaiset keittiopddhineet, silld elintarvikety6ti tekevien on
suojattava pddnsi niin, ettei hiuksia irtoa ruokiin. Suurkeittiossa tyoskentele-
vin naisen habitus ei kuitenkaan ole kuin osin tuo edelld mainittu suihkumys-
sy, vaan pddhineen taustalla vaikuttavat ne noin yhden vuosisadan saatossa
muodostuneet hygieniavaatimukset. Keittdvin naisen ja miehen kehoon on
kohdistettu vaateita, joilla pyritdan minimoimaan ihmiskosketus valmistetta-
vasta tai tarjottavasta ruuasta. Ndin ollen habituksen kisite ei liity pelkistdin
vaatetukseen tai ulkoiseen olemukseen, vaan ihmisen vaistiméattoméan kehol-
lisuuden, yhteisollisen kulttuurin ja sen arvojen jatkuvaan yhteen kietoutu-
miseen. Toisaalta voisi olla mahdotontakin yksinkertaistaa habitus-késite
keittdvén naisen ja arkitaidon suhteen koskemaan pelkéstiin tekijan ulkoisia
piirteitd, mihin habituksella arkikésityksissé usein viitataan.
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Maussin (1979, 105) mukaan kehon tekniikat sitoutuvat perinteisiin. Ei ole
olemassa tekniikkaa, jolla ei olisi takanaan traditioita. Ja juuri timé aikasuhde
on merkittdvd myos habituksien muodostumisessa. Myds Bourdieun (1990,
54; 1977, 78) tavassa méiritelld habitus tulee esille sen menneisyys- tai histo-
riasuhde. Hidnen mukaansa habitukset ovat muotoutuneet historiansa saatossa.
Ne ovat tulleet kehollisiksi — luonnolliselta tuntuviksi litkkeiksi — ja samalla
erdilld tapaa tiedostamattomiksi tottumuksiksi, jolloin historiaulottuvuus puo-
lestaan on unohtunut. Bourdieu (1977, 79) kirjoittaa, ettd meissi vallitsee viis-
tdmattd menneisyyden ihminen. Emme huomaa tai tiedosta héntd, koska olem-
me hénet sisdistdneet ja unohtaneet. Hén on se, jota usein kutsumme tiedosta-
matlomaksi. Carlo Ginzburg (1996, 48-49) puolestaan puhuu johtolankoihin
tai ennustuksiin perustuvan tietdmisen tapojen yhteydessa siitd, kuinka koke-
muksellisuudesta (siis aikasuhteessaan) nousevien tietokasitysten taakse kat-
keytyy “ihmisajattelun ehkd vanhin ele: metséstdjd kyyristyneend tutkimaan
saaliseldimen jdlkid savessa”. Vaikka Ginzburgille ilmaus onkin metaforinen,
niin se kuitenkin viittaa Maussin ja Bourdieun tapaan siihen, ettd kehon teknii-

Valaisevan esimerkin edellisestd pohdinnasta antaa Norbert Elias. Hdn on
osoittanut teoriassaan sivilisaatioprosessista, ettd monilla tavallisilla ja itses-
tddn selvind pidetyilld kehon liikkeilld on oma pitkd historiansa. (Elias 1982,
104-105.) Hienostuneena pidetyt ruokailutavat sekd ruokapoydén vélineistod
alkoivat vakiintua Euroopassa 1700-luvulla. 1800-luvun loppupuolelle tul-
taessa voitiin ranskalaisessa yldluokkaisessa kidytoksessd havaita hyvin pit-
kélle vietyjd ja tarkasti strukturoituja kdyttdytymisen tapoja. Ja tdstd ajanjak-
sosta ldhtien esimerkiksi ruokailuastioiden joukkoon ei juuri ole tullut uu-
tuuksia, vain vanhojen variaatioita, joten niiden kisittelyn tavat muistuttavat
tavalla tai toisella menneisyydestd. Niin ollen haarukkaa ja veistd kdyttédes-
samme toteutamme sellaisia kehon tekniikoita, jotka ovat muotoutuneet ru-
tiineiksi, itsestddn selvyyksiksi. Toisaalta tapamme kédyttdd haarukkaa tai
veistd eivit ole pelkkid tekniikoita, vaan kyse on my0s liikkeiden ja esinei-
den yhteistoimintaan hautautuneista moraalisista arvostuksista. Kun ruoka-
poydassi vallitsee sanaton kielto pistdd ruokailuveitsi suuhun tai ottaa sor-
min ruokaa yhteisestd tarjoiluastiasta, emme endd muista sitd, ettd veitsi on
viitannut yhteenottoihin vihollisen kanssa tai liittynyt “miekkana” ylipddtidin
vikivaltaiseen kdytokseen. Ruuan késittely ilman haarukkaa on 1800-luvun
kdytosoppaissa puolestaan liittynyt kannibalismiin, barbariaan ja ei-sivilisoi-
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tuneisiin yhteisoihin. Veitsen ja haarukan kdytto on ollut erottautumista néis-
td ei-hyviksytyistd kdyttdytymisen muodoista ja nima ruokailuesineet kan-
tavat edelleen samoja arvoja ja analyyttiselld tasolla tuovat esineellisestikin
esille niitd eriaikaisuuksia, joita nykyajat aina kantavat itsessdin. (Elias 1982,
122—126.) Paul Connertonin (1989, 83) mukaan Eliaksen esille tuomat ate-
rioimisen sivilisoituneet litkkeet ovat historiallisesti spesifejd kehon alueita,
teknisid tapoja, jotka ovat tdyttyneet moraalisista arvoista.

Viittaan siis kehon tekniikoilla ja habituksella melko laajaan kokonaisuu-
teen, jonka avulla pyrin tuomaan esille nykykeittimisen taustalla vaikuttavia
1lmiditd ja valaisemaan keittdmisen taidon erityispiirteitd. Folkloristi Alan
Gailey (1989, 151) kirjoittaa, ettd kaikenlaiset tekniset uutuudet ja innovaa-
tiot rakentuvat jo alemmin opitun ja tehdyn varaan. Niiden suuntajana ovat
erityisestiolleet kokemukset ja se kidytdnnollinen tietimys, jota on saatu ma-
teriaaleista, tyovilineistd ja koneista tyotd tekemélld ja esineitd valmistamal-
la. Kansanomaisissa taidoissa juuri kokemukset ovat niitd, joita vilitetdidn
edelleen kollektiivisesti sukupolvelta toiselle. Perinne ja kehon tekniikat liit-
tyvit yhteen oppimimalla, kokemalla ja taioa harjoittamalla. Keittaminen-
kiin ei nidin ollen ole luonnollista, vaan ajan kuluessa kehittyneiti kehon tek-
niikoita, vilineiden ja raaka-aineiden késittelemisen tapoja, kehon sovitta-
tuksia. Kehon tekniikoita toteuttaa yksilo, mutta ne ovat silti kollektiivisesti
muotoutuneita ja perinteidensd paéllad lepdavii.

Keittdmisessa taito ei ole pelkéstéddn taitavaa mekaanista suoritusta, vaan
toimintaa, jossa taitoa voisi luonnehtia enemménkin kulttuuriseksi tietdmi-
seksi, teknisiksi sovelluksiksi, esineen tuottamiseksi elimisen erilaisiin tilan-
teisiin ja tarpeisiin. Kun tekniikat késitetdédn aiempien sukupolvien kerdi-
mien kokemusten ja kdyttdmien menetelmien kiteytymini, nykyinen ruoka-
kulttuuri tai keinot valmistaa ruokaa voidaan ndhdd pitkien perinteidensd
synnyttdmind tapoina. Keittdminen ja ruuanlaittotavat eivit sindlldén ole
mikéin erityinen poikkeus perinteen ja tekniikan yhteydestd, silld Ilmar Tal-
ven (1969, 190) mukaan me kaikki elimme eldméii, joka on kauttaaltaan eri-
laisten perinteiden ldpileimaamaa. Thminen on historiallinen olento, aina
suhteessa menneisyyteensi jo pelkéstddn niin, ettd kaikenlaisen toiminnan
perustana on tietiminen, taitaminen ja muistaminen. Nykyisyyden kokemi-
nen, ja my0s kaikenlainen osaaminen, on riippuvainen menneisyyden hah-
motuksista ja niistd nousevista kokemusten kentistd (Connerton 1989, 2).
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Perinneruokia ja ruokaperinteiti

Etnologinen ruokatutkimus

Keittamisestd ei ole kirjoitettu monografioita, ja pelkkdnd mekaanisena tai
puhtaan tekniseni suorittamisena se on — kuten Claude Lévi-Strauss (1979)
on todennut — pelkka tyhja muoto. Useimmiten keittdminen tai ruuanvalmis-
kimusintressind ole vakiintunut minkéén erityisen tieteenalan omaksi koh-
teeksi. Néin ollen olen tutkimukseni kohdalla ilmion moninaisen luonteen ja
monialaisuuden vuoksi joutunut likkkumaan eri tieteenalojen kentilld. Kui-
tenkin tutkimus ensikéddessé paikantuu etnologiatieteisiin ja vield tarkemmin
etnologisen ruokatutkimuksen ja esinetutkimuksen kentille, sekd myos kan-
sanomaisten teknologioiden tutkimuksen piiriin. Kuten edelld toin esille,
keittdminen on taitona véistimattd sitoutunut materiaaliseen ympéristoonsa,
vaikkakin sen kulttuurisia muotoja kannatellaan 1dhinna suullisesti. Tekniik-
ka- ja esinetutkimukset tuovat esille sen, kuinka arjessa toimitaan materiaa-
lisen maailman kanssa. Esinetutkimus ei kuitenkaan pidittdydy vain edelld
esitetyssd suhteessa, vaan esineen tekijdan mieli ja esineisiin liittyvit merki-
tykset ovat my0s keskeisessd osassa. Ruokatutkimusten suhteen tulee vield
muistaa se, ettd ruokaesineet ovat enemmaénkin sdilytteilld ihmisten mielissd
kuin varsinaisina esineind. TAma ulottuvuus on merkittava, kun pohditaan
kansanomaisen taidon luonnetta.

Etnologia tieteenalana on aina ollut kiinni empiriassa, ldhteissdén ja eri-
tyisesti ihmisen materiaalisessa ymparistossd. Esineilld sindlldén on ollut
tutkimuksen keskiossd palvellen vaihtuvia tieteellisid intressejd. Leena Sam-
mallahden (1986, 110) mukaan esine on kertonut muun muassa ’muinaises-
ta muinaisuudesta”, kalevalaisesta ajasta, evoluution vaiheista, ympériston ja
kayttotarkoituksen yhteydesti, diffuusionismista ja niin edelleen. Etnologil-
la onkin aina ollut tutkimuskohteenaan todellinen esine ja todellinen eldma,
vaikka ihmisten omat kokemukset arjesta on saatettu sivuuttaa. (Salomons-
son 1990, 111-112.) My0os kaikki varhainen ruokaan liittyvi tutkimus on
etnologiassa ollut esinetutkimukseksi luokiteltavissa ja 1dhinnd ruokalajeihin
(esineluokkiin) liittyvdd. Tatd suuntausta on kutsuttu aineelliseksi eli esine-
elliseksi kansatieteeksi ja varhaisena perusteluna on ollut se, ettd “késin pi-
deltivit” esineet olivat aiemmin ldhes ainoa metodologinen keino saavuttaa
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typologisen tutkimusmenetelmin tavoitteita. (Ks. esim. Setild 1926, 4-5.)

Suomalaisessa etnologisessa tutkimuksessa ruoka oli pitkddn yksi tutkit-
tava esine laajassa arkiesineiden kategoriassa. Kulttuurisena ilmioni se puo-
lestaan liitettiin erilaisten pitdjdhistorioiden osaksi. Deskriptiivisid kuvauk-
sia suomalaisesta ruuasta ja ruokatavoista alkoi esiintyéd paikalliskuvauksis-
sa jo 1700-luvulta ldhtien, mutta varsinainen etnologinen ruokaan ja syomi-
seen kohdistuva tutkimus on Suomessa suhteellisen nuorta. Ilmiéon on pa-
neuduttu tosissaan vasta muutamien vuosikymmenten ajan. Tutkimuksen
alkuvaiheissa kerittiin runsaasti aineistoja seki kenttétoilld ettd postikyse-
lyilld. Keruutkohdistettiin ldhinni paikkakunnittain, jolloin oli mahdollisuus
laatia typologisen tutkimussuuntauksen mukaisesti esiintymiskarttoja ruo-
kien levinneisyydestd, idstd ja mahdollisesta alkuperdstd seki alueellisista
eroavaisuuksista. Aineistoa ruokien nimistd Suomen eri murrealueilla oli
my0s runsaasti, joten yksittdisii ruokalajeja ja ruokia tutkittiin myos etymo-
logisin perustein. Varhainen ruokalajien tutkimus on néhtivi siind mielessi
merkittdvind, ettd aurojen, sirppien ja muiden maataloustydkalujen alueelli-
sesti eroavien tyyppien ohella erilaisten ruokalajien levinneisyysalueet tuki-
vat havaintoja Suomen lintisen ja itdisen kulttuurialueen eroista, jotka olivat
varsin merkittidvid typologisen tutkimussuuntauksen puitteissa. Pitkd piima
jakova leipd, juustot ja makkarat sekd piirakat ja kakkarat jakoivat Suomen
pédpiirteittdin kahtia siind kuin kehd- ja hankoaurakin. (Ks. esim. Vuorela
1975, 155, 264; Ruoppila 1938, 53-53.)

Esineen ja sen tekemisen tai kiyttdmisen takana oleva *mieli’ nousi etno-
logiassa esiin funktionalismin ja Kustaa Vilkunan myotd, mutta idean oli
muotoillut jo E. N. Setild vuonna 1926. Setildn mukaan kulttuuria oli luon-
non voittaminen tyolld. Tyon tuottamat esineet vaativatkykyjd ja kyvykkyy-
den avulla syntyneet tuotteet (esineet) olivat ’sisdisen toiminnan ndkyvid il-
mauksia”. (Setdld 1926, 1.) Typologinen tutkimusmenetelmi oli kuitenkin
keskeiselld sijalla useita vuosikymmenii, eikd antanut juuri mahdollisuuk-
sia huomioida tétd etnologisen tutkimuksen perustehtdvii. Kustaa Vilkunan
tutkimukset nostivat monella tapaa esille uusia ulottuvuuksia esinetutkimuk-
sen piirissd. Hin kritisoi typologista tutkimusmenetelméa siksi, ettd tutkimus
oli ajautunut ldhinnd “eldamén juhlapuolen” esineiston tutkimukseksi. (Vil-
kuna 1958, 14.) Vastapainoksi hiin nosti esille jokapdivdisessd arkieldmissd
tarvittavat ja sitd ylldpitivit tuotantovilineet ja avasi ndin késityksid arjen
toimintojen luonteesta. Arkiesineiden kdyttdmistd havainnoimalla voitiin
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hahmottaa toimintojen mentaalisia ulottuvuuksia. (Ks. Korhonen 1999, 20.)
Esimerkiksi erilaisten lohipyydysten kdyttod eri vuodenaikoina séiteli Vil-
kunan (1958, 17) mukaan pédasiassa tarkoituksenmukaisuus, eli lohen kéyt-
tdytymistapojen tunteminen ja tdmén tiedon soveltaminen kalastukseen.
Vaikka suhde tutkimuksissa sittemmin painottuikin ldhinnd pyydyksen ja
lohen vilille, voidaan rivien vilistd ymmartad sc, cttd kalastajalla ensikiides-
sd oli tdtd suhdetta sddtelevi tieto hallussaan. Tekevin ja toimivan kansan-
miehen Vilkuna rinnasti neroon, Newtoniin tai Edisoniin. Hén toi esille kan-
sanomaisen ajattelutavan luonteen ja tarkoituksen seki keksimisen kyvyn
“eldmisen varmistamisessa” takeina arjen onnistumiselle. Hén kirjoitti ’ti-
lanteesta riippuvasta henkisesti perinteestid”, eli kokemuksellisen tiedon ja
taidon suhteuttamisesta tekemiseen. (Vilkuna 1975, 121.)

Funktionalismi vaikutti my6s ruokatutkimuksen saralla niin, etti erityyp-
pisille ruuille pyrittiin 10ytdméén niiden kdyttoympéristo. Esimerkiksi keittd-
maéttomien jauhoruokien ’jdrjen’ ndhtiin parhaiten 16ytyvin yhteydessd erdn-
kdyntiin. Sen sijaan kodin piirissd tapahtuvassa keittdmisessd funktioita pidet-
tiin vdhemmin tarpeellisena. Tarkedmpédi oli ”niiden [kotona valmistettujen
ruokien] koostumus aineistoa ryhmitellessd ja vertailuja suoritettaessa” (Tal-
ve 1961). Ruokatutkimukset painottuivatkin talonpoikaiseen eldiméntapaan,
maatalouten, viljelyyn sekd luonnonympériston kadyttoon. Tutkimuksellinen
huomio kohdistettiin siihen, miten ruokaa hankittiin ja millaisissa yhteyksis-
sd cri ruokia kiytettiin (Riiséinen 1982, 98). Talonpoikainen eldméntapa tutki-
muskontekstina sekd yksittdisten ruokalajien ja ruokien perusteellinen kartoit-
taminen synnytti suomalaisesta ruokakulttuurista yleisknvan, jota voidaan
hahmottaa esimerkiksi Toivo Vuorelan (1975) ja [lmar Talven (1990) suoma-
laista kansankulttuuria kuvaavista teoksista. Niissd kansanomainen ruoka-
talous liitetddn omavaraistalouden tai varastotalouden piiriin. Ruokatalous ka-
sitettiin muun taloudenpidon kokonaisuuden osaksi. Se oli ympiiriston ja sen
muokkauksen, vuodenaikojen ja tydrytmien sditelemid. Painopiste oli erilai-
sissa sdilontdmenetelmien, varastoinnin, ruokalajiryhmien seké yksittéisten
ruokalajien tutkimuksessa. Kokonaisuudessaan suomalaiseksi koettu ruoka-
kulttuuri ja sille tunnusomaisena pidetyt piirteet ovatkin syntyneet ldhinné
talonpoikaisen eldméntavan tutkimisesta. Aikaisempi etnologinen ruokatalou-
dentutkimus on suuntautunut ldhinnd menneisyyteen ja pyrkinyt sédilyttiméin
tutkimuksissaan ’entisaikain’ ruokatapoja ja sellaisia ilmioitd, joiden kulloin-
kin on arveltu olevan katoamassa. (Esim. Rédsédnen 1982, 16.)
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Omavaraistalouksien sosiaalisia suhteita tutkimuksissa ovat useimmiten
kuvanneet ateria- ja istumajirjestykset. Lisdksi tutkimuskohteina ovat olleet
ruuanvalmistukseen ja ateriointiin liittyva vilineisto sekd keittopaikat, uunit
ja hellat. Perheen yhteisesti tapahtuvaan ruokailuun ja sen keskeisend yksik-
kond pidettyyn ateriaan alettiin kiinnittdd huomiota 1970-luvulta ldhtien,
kun strukturalistinen suuntaus alkoi saada jalansijaa eurooppalaisessa etno-
logiassa. (Rédsédnen, 1980a.) 1970-lukua voidaan muutenkin pitdi erdénlaise-
na kiiinnekohtana etnologisessa ruokatutkimuksessa, silld silloin sanamukai-
sesti etnologit ja antropologit kohtasivat toisensa saman “ruokapdydén aa-
ressd”!!. Strukturalismin voidaan ndhdi olevan piénavauksena mys kulttuu-
riantropologiselle ruokatutkimukselle. (Caplan 1994, 6). Etnologiselle ruo-
kataloudentutkimukselle yhteys antropologiaan antoi mahdollisuuksia liittda
aikaisemmin irrallisina ja yksittdisind esineind tutkitut ruuat “kulttuurin ko-
konaisuuteen”. (Rdsdnen 1980a, 1.)

Néiden edelld mainittujen uusien suuntauksien mahdollistamana Matti
Réséinen asetti etnologiselle ruokatutkimukselle haasteen muodostaa syomi-
sen kulttuurinen jdrjestelma. Tahédn haasteeseen on suomalaisessa ruokatut-
kimuksessa vastannut muiden muassa sosiologi Johanna Mikeld viitoskir-
jassaan Syomisen rakenne ja kulttuurinen vaihtelu (2002). Mikeldn viitos-
kirja kulminoituu ateria-kisitteen ympdrille samoin kuin Résdsen itsensi
1980-luvun alussa tekemi tutkimus Savokarjalainen ateria (1980b). Risa-
sen tutkimuksessa kéytettiin soveltaen saksalaisten Giinther Wiegelmanin ja
Ulrich Tolksdorfin malleja. Wiegelmannin (1971, 8—12) mallissa etnologi-
nen ruokatutkimus asettuu suhteeseen kokonaistalouden kanssa ja ateriasta
(Mahlzeit) johdetaan kaikki muut ruokatutkimuksen osa-alueet, jotka puo-
lestaan vaikuttavat aterian koostumukseen. Tolksdorfin (1975, 286-290)
mallissa ateria on seké kulttuurisesti valikoituneiden elintarvikkeiden ja
ruuanvalmistustekniikoiden ja ruokalajien ettd sosiaalisen tilan ja ajan maa-
rittima kokonaisuus.

Hahmotellessaan tutkimuksensa strukturalistista ja synkronista mallia
Tolksdorfiin nojautuen Rédsdnen (1980a, 28-30) midritteli neljd keskeistd,
toisiinsa vaikuttavaa elementtid ruokatutkimukselle. Elementit olivat ruuan

" Ensimmiinen kansainviilinen etnologinen ruokatutkijoiden symposium jérjestettiin Lundissa
elokuussa 1970. Symposiumiin osallistui etnologien lisiiksi myds antropologeja. Symposiumin
tavoitteena oli pohtia ruokatutkimuksen metodologisia ongelmia seké uusia suuntauksia. (Résé-
nen 1980a, 1.)
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materiaalinen puoli, ruokailutilanne, sosiaalinen aika seké sosiaalinen paik-
ka. Kun tutkimuksellinen huomio kiinnitettiin ruuan materiaaliseen puoleen,
voitiin kysyd muun muassa sitd, mistd ruoka hankittiin ja milléd tavoin. Itse
ruokailutilanteeseen liitettiin kysymykset koska, missa ja kenen kanssa ruo-
kailtiin. Sosiaalista aikaa kuvasivat muun muassa ihmisen elaménkaari,
pyhd, arki, kesi ja talvi, sosiaalista paikkaa muun muassa koti. Neljd edelld
esitettyd ulottuvuutta ovat toki tirkeitd ja tulevat tutkimuksessani esille,
mutta strukturalistinen ldhestymistapa sulki ulkopuolelleen keittdjédn ja keit-
tamisen, sen dynamiikan, jokaruuan valmistamiseen liittyy, sekd timén ohel-
la my®s historiallisen ulottuvuuden.

Strukturalismilla on kuitenkin ollut varsin suuri vaikutus kulttuuriantropo-
logisissa, etnologisissa sekd sosiologisissa ruokatutkimuksissa, joten sitd
voidaan pitdd merkittdvdnd uusien suuntauksien avaajana. Strukturalismia
kohtaan on kuitenkin esitetty my0s runsaasti kritiikkid. Stephen Mennell
(1985, 11-12), joka on tutkinut ruuallisen korkeakulttuurin syntyd Ranskas-
sa ja Englannissa, moittii strukturalismia siitd, ettd se nostaa ruuallisen kieli-
oppinsa nykyajastahuomioimatta ilmion historiallisuutta. Lisdksi struktura-
lististen tutkimusotteiden on katsottu hahmotelleen kulttuurin késitteen sel-
laiseksi, ettd se sulkee pois sosiaaliset ja yksilolliset erot sekd ihmiseldmaa
rajaavat olosuhteet, kuten biologiset, sosiaaliset tai ympdristolliset reuna-
ehdot. Tutkimuksellisen huomion kiinnittdminen kulttuurisiin systeemei-
hin sulkee ulkopuolelleen my0s sosiokulttuuriset ja materiaaliset elementit,
jotka kuitenkin ovat merkittivid ulottuvuuksia nykyetnologiassa. (Caplan
1994, 9.)

Matti Résédsen tutkimus ruuan sosiokulttuurisista ulottuvuuksista oli kui-
tenkin merkittdvd piddnavaaja suomalaisessa etnologisessa ruokatutkimuk-
sessa. Siind hahmotellaan strukturaalis-funktionaalisen tutkimusotteen lisdk-
si myds muita mahdollisia suuntauksia, kuten ruokaan ja sydmiseen liitty-
v symbolista tutkimusta: ruoka identiteetin'? tai sosiaalisen statuksen ku-
vaajana, kosmisen jérjestyksen ylldpitdjdni tai sosiaalisen jirjestyksen hei-
jastajana. Rdsdnen viittaa myos rituaalitutkimuksiin — ruuallisen rituaalikayt-
tdytymisen heijastamaan ihmisten, jumalten ja luonnon viliseen riippuvuu-
teen. Sen sijaan Résédnen ei ndhnyt suuntauksen luovan yhteyttd kulttuurin

'2 Ruuan merkitysti etnisen identiteetin yhteni osatekijinid on Suomessa tutkinut Pirkko Salli-
nen-Gimpl erityisesti viitostutkimuksessaan Siirtokarjalainen identiteetti ja kulttuurien kohtaa-
minen (1994), seki lukuisissa muissa aihepiirid kisittelevissi artikkeleissaan.
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"kokonaisuuden jérjestelmédn’. (Réasdnen 1980a, 3). Suuntana kuitenkin oli
mitd ilmeisimmin tavoitella sitd keittimisen ja ruokakulttuurin monitahoista
kokonaisuutta, jollaisena se nykyisin ndyttdytyy.

Edelld esitetyt etnologisen ruokatutkimuksen ndkdkulmat ovat arvokas osa
perustutkimusta. Samanaikaisesti ne ovat luoneet myds sellaista tutkimuksel-
lista tietoa, joka on vilittynyt tieteen kentdltd edelleen ja sitoutunut arjen ta-
solla ihmisten késityksiin ruuallisesta menneisyydestimme. Tutkimuksen
ajallisen painopisteen muutos kohti nykyajan ruokatutkimusta ajoittuu 1980-
luvulle. (Salomonsson 1990, 121.) Sen lisdksi myos niin kutsutulla tulkinnal-
lisella kéddnteelld on ollut vaikutusta erityisesti esinetutkimuksen suhteen. Et-
nologiassa on yhd enemmin suuntauduttu kohti sellaisia kulttuurisia element-
jaarkiseen aherrukseen liittyvind. Satu Apo on kansanomaista alkoholinkiyt-
tod kisittelevissa tutkimuksessaan Viinan voima (2001, 26) tuonut esille sen,
ettd kansanomaisia ilmioité tutkittaessa erityisesti folkloristiikka tarjoaa tie-
teelliset vélineet tutkia kansanomaisen eldmén mentaalisia tai henkisié ulot-
tuvuuksia. Sen sijaan etnologian tehtdviksi hidn méérittelee “kansanomaisen
taitotiedon (teknisen tiedon) selvittimisen”, jonka hin méérittelee tarkemmin
ldhinni erilaisten esineiden valmistamiseksi. Nykyisin etnologinen esinetut-
kimus liittyy sekd intresseiltdédn ettd tavoiltaan yleisempéddn materiaalisen
kulttuurin tutkimukseen, muttaHenry Glassien (1999,41-42) mukaan tavoit-
teena ei endd suinkaan ole hankkia mahdollisimman kattavia kuvauksia yk-
sittdisistd esineryhmistd — esimerkiksi ruokalajeista— vaan 10ytdd se mielen ja
esineen yhteys, joka ilmenee juuri ihmisen esinesuhteessa. Esineet ilmenti-
vit ja samalla esittdvit henkilokohtaisia ja kollektiivisia identiteettejd, esteet-
tisid ja kdytdnnollisid tavoitteita sekd arkisia ja henkisid pddmaédrid. Ne ilme-
nevit esineen tekemiseen ja kdyttdmiseen kohdistuvassa toiminnassa.

Perinne-kisitteen ulottuvuuksia
Perinne-esineitd ja menneisyyden tulkintoja

Varhaisissa etnologisissa ruokatutkimuksissa erityisesti historialla on ollut
keskeinen osa, jopa siind miérin, ettd etnologia esimerkiksi sosiologisesti
suuntautuneiden ruokatutkijoiden keskuudessa miiritelldédn alaksi, joka tut-
kil menneisyyttd, jotain joka on joskus ollut. (Mennell & ym. 1994.) Anders
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Salomonssonin (1990, 112—-114) perusteellisessa pohjoismaista etnologista
ruokatutkimusta esittelevissd artikkelissa historiallisiksi késitetdéin padasial-
lisesti ne tutkimukset, jotka ajoittuvat sellaisiin aikakausiin, joista on olemas-
sa ldhinnd vain historiatieteille tyypillistd ldhdeaineistoa. Toisaalta voidaan
kuvata my06s jonkun erityisen ruoka-aineen tai -lajin kronologista historia-
kaarta. My0s osa perinteen késitteeseen sitoutuvista tutkimuksista siséltdd
idean ruuan saumattomasta ja vuosisatojen taakse ulottuvasta historiasta.
Talld tavoin esimerkiksi lipedkalan sydomisen perinne voidaan ulottaa aina
1500-luvun joulunaikaiseen katoliseen paastoon asti ja sieltd puolestaan eri-
Perinteen kisitteelld tavoitellaan edelleenkin menneisyyttd, mutta enéda ei
etsitd suoraviivaisia perinnelinjoja, eiké ilmion tai esineen alkuperda.

"Nyttekki ku oli Leon syntymdpdivdit, ni se [haastateltavan sisko] sanoki
niitd perinneruuiks. Niitdhdn ne on aina, vaan nyt se vaan oli keksiny siithen
sen perinneruoka. Kun md en tiid taas, ettd onks ndd sen toisen suvun perin-
neruokia, niin ett mitd ne siitd ajattelee, kato nuo kaijat ja ne sieltd, ettd onks
niilla omat perinneruuat sitte.”(H1996Cl.)

Tdmén péivén etnologisessa tutkimuksessa perinteen késitteelld pyritdén
ldhestyméin nykyisyyden ja menneisyyden suhdetta. Ruokakulttuurin kon-
tekstissa suhde néyttiytyy usein keskusteluina perinneruuista ja ruokaperin-
teistd. Arkipuhunnassa ja tutkimuksissakin suhde nédyttdéd olevan problemaat-
tinen kokonaisuus, koska kiytetyt termit ovat varsin usein synonyymisii ja
kaytto jasentymaitontid. Sosiologi Johanna Mikeld (1990, 73—73) hahmottaa
malaiskansallista identiteettid korostavaksi perinteen uusiokdytoksi, josta
voidaan muokata “ruokatrendi” tai suomalaisuuden markkinoinnin véline.
Myos arkikdytdssd perinteiset ruokatavat ovat saaneet vastaavanlaisia méi-
rittelyjd: "Joka maakunnalla on niité omia perinneruokia”, totesi haastatel-
tavani, kun kysyin héneltd siitd, mitd ruokaperinteilld tarkoitetaan (Knuuttila
1999, 2).

Maakunnallisissa eldvoittimis-projekteissa kiytetiiiin hyviksi suomalais-
ta ruokaperinnetti sellaisena kokonaisuutena, jossa ruokaperinne késitetdédn
yhtendiseksi, menneisyydessé vallinneeksi “aidoksi” asiantilaksi, ja jonka
materiaalista sisdltod ovat yksittdiset perinneruuat. Téalloin perinne nédyttdy-

mioni, jolla on ruokakulttuurin piirissd vaikkapa painesyltyn tai heinélaati-
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kon hahmo. Tistd perinteen kisittamisestd esineenomaisena ja rajattavissa
olevana ilmiond nousevat myds useat tunteisiin ja arvostuksiin liittyvit yh-
teiskunnalliset ja sosiaaliset perinnekeskustelut. Téllaisia ilmi6itd voidaan
havaita esimerkiksi ruokakulttuurin parissa: yksittéisid ruokalajeja voidaan
"pitdd elavidnd’ vaikkapa sukuseurojen vuosijuhlissa. Perinneruokia — tai itse
asiassa niiden valmistusohjeita — voidaan keréta talteen eri paikkakunnilta,
kuten on tehty jo 1970-luvulta 1dhtien muun muassa Kotiliesi-lehden ja eri-
laisten pitdjaruokaprojektien taholta. (Esim. Résidnen 1989, 26; Sillanpaa
1999, 203.) Néiden keruiden my6ta on kadyty keskusteluja siitd, miki on ai-
doin, oikein ja perinteisin tapa valmistaa jotakin tiettyd ruokaa, ja minne jon-
kin tietyn ruokalajin katsotaan alueellisesti kuuluvan. Matti Résédsen (1989,
26) mukaan kyse on re-orientaatiosta. Talonpoikaista ruokakulttuuria pyrit-
tiin elvyttdmién, ja tdmi ilmio ei niinkdén liittynyt viattomaan kiinnostuk-
seen vanhoja ruokatapoja kohtaan, vaan paremminkin siihen, ettd sopivaksi
katsottu osa ruokakulttuurista mobilisoidaan palvelemaan jotain erityista tar-
koitusta. Se, millaisena perinne sitten ndyttaytyy, on hyvin pitkalti kiinni sii-
td, kuka tekee “aidon ja oikean” menneisyyden médérittelyn ja valinnat siité,
kenen menneisyys on aidoin. (Heikkinen 1990, 40-41.)

Etnologisen tutkimuksen piirissé perinteen kisittdminen esineenomaisena
ilmiond kuuluu 1dhinna tieteenalan alkuaikojen tutkimusintresseihin, mutta
arjessa silld ndyttda olevan edelleen suuri merkitys. Ruokaperinne ja perinne-
ruoka ovat usein my®s niitd termejd, joilla viitataan etnologisen ruokatalous-
tutkimuksen kenttddn. Kisitysten taustalta voidaan suhteellisen vaivattomas-
ti hahmottaa se kuva, joka etnologisesta ruokataloudentutkimuksesta on vi-
littynyt tutkimuskentén ulkopuolelle. Erityisesti ruokien esineellisen tutki-
muksen voidaan katsoa antavan tukea kasityksille ruokaperinteen ja perinne-
ruokien yhteneviisyydesta seki esineellisestd olomuodosta arkipuheessa.

My06s monissa keittokirjoissa tai ruokakulttuuria kisittelevissa artikkeleis-
sa perinne mielletddn usein sellaiseksi menneisyyteen liittyvaksi ilmioksi,
josta on sdilynyt vain joitakin véhdisia viitteitd. Esimerkiksi Kotiruoka-keit-
tokirjassa (2002) on oma erityinen osionsa nimeltdidn Perinneruokia. Naihin
yksittdisiin perinneruokiin lukeutuvat esimerkiksi mdmmi, leipéressu ja ka-
lakukko. Varhaisimmissa painoksissa — esimerkiksi vuodelta 1959 — nuo sa-
maiset reseptit olivat vield muiden, tavanomaisten ruokaohjeiden joukossa.
Tosin erittelyd perinteisen ja modernin vilille luotiin jo tuolloin. Esipuhees-
sa kirjoitettiin ndin: ”7eoksen pohjasévy on entinen: kolmas sukupolvi voi
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olla varma, ettd se tamdn kirjan avulla oppii valmistamaan yhtd taattua ruo-
kaa kuin *meiddn mummu’ tai "meidan diti’. Niinpd on kirjaan varta vasten
Jdtetty hauskoja vanhoja ohjeita, kuten tynnyrikalja ja kokonaisena paistet-
tu porsas!” (KR 1959.) Kotiruoka-keittokirjan kyseessi olevassa painoksessa
keittdmisen taito ja tavat sidottiin myds edeltdviin sukupolviin — mummuihin
ja diteihin — ja ndin haluttiin tuoda esiin jatkuvuus, taitojen ja tapojen vélitty-
minen edelleen sukupolvelta toiselle. Toisaalta isoditien ruokiin ja perinteiseen
ruokakulttuuriin liitettiin myds esineellinen ulottuvuus, ne olivat “hauskoja
vanhoja ohjeita”.

Vaikka perinne sindlldén arkisessa kielenkdytossd késitettdisiin yksittdi-
seksi perinneruuaksi tai selkedksi ruokaesineeksi on perinteelld ndinkin ka-
sitettynd oma merkityksensd. Yksittdiset ruokaesineet eivét sinédllddn enédd
kuvasta vallitsevia yhteisollisid ruokatapoja, mutta saattavat olla tirkeéd osa
yhteisollistéd identiteettid. Simon J. Bronner (1981, 115-123) on analysoinut
Yhdysvalloissa tekemiensd kenttédtdiden yhteydessd yhté yksittéistd ruoka-
lajia, indianalaista kilpikonnakeittoa. Sitd valmistetaan keséisin ja yleensd
kirkon yleisotilaisuuksiin. Muutaman miehen joukko metséstii ja teurastaa
kilpikonnat ja sitten naiset keittdvét niistd keiton. Pddasiallisesti kukaan ei
erityisesti pidd keiton mausta eikd liiemmin kilpikonnien tappamisestakaan.
Silti paikallisesta ruuasta ollaan ylpeitd ja perinnettd pidetédin tarkoitukselli-
sesti ylld. Ruokalajiin siséltyy erdédnlainen ylpeyden ja inhon paradoksi: se
erottaa *meiddt’ muista’ ja pitdd ylld yhteison koheesiota erityisesti ruoan
omalaatuisuuden korostamisella. Suomessa mdmmiin, kaurakiisseliin, ha-
panvelliin tai muihin erikoisilta maistuviin tai omalaatuisen ndkoisiin ruokiin
voidaan liittd4 samanlaisia suhteita, jotka saattavat vahvistaa yhteisollistd
identiteettid. Ndmé ehkd keinotekoiseltakin tuntuvat esineelliset hahmotuk-
set ovat osa menneisyytemme tulkintaa ja niiden jatkuvan uusintamisen mer-
kitys on siini, ettii yhteisoni identifioidumme yhtciseksi koetun menneisyy-
temme kautta. (Handler & Linnekin 1984, 275; Shils 1981, 167.) Merkitta-
vid edelld esitetyissd perinteen esineellisissd esimerkeissd on niiden kuvas-
tama menneisyyssuhde ja menneisyyden arvottaminen. Perinteiseksi” tai
“uudeksi” leimaaminen viittaavat sithen, ettd perinne ei ole kuvailua, vaan
tulkintaa, joka nousee jatkuvasta muutoksesta. Talloin luokat perinteinen ja
uusi viittaavat juuri siihen, ettd menneisyydestd ollaan tietoisia, sitd tulkitaan
erilaisista ldhtokohdista késin ja sovelletaan nykykéyténteisiin. (Handler ja
Linnekin 1984, 274; Heikkinen 1992b, 103.)
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Tulkinnallisesti ajatellen perinteen késitteelld viitataan mieleen ja ajatte-
luun, ei siis suoranaisesti esineeseen. Barry McDonaldin (1997, 62) tutkiman
australialaisen aboriginaalisuvun jdsen kertoo, ettd ”arkeologi voi tehdi kai-
vauksia missd tahansa Australiassa, muttei 16ydid aboriginaalien kulttuuria
sieltd, silld se eldd henkilokohtaisissa suhteissa niiden keskuudessa, jotka
harjoittavat sitd”. Samoin on ruuan laita: siitd ei juuri jad jdlkid ja se eldd
keskuudessamme suurelta osin immateriaalisena. Tietenkin on olemassaeri-
laisia kaanoneita, keittokirjoja, ruokatutkimuksia ja niin edelleen, mutta ne
ovat itsessdén vain pienid kirjallisia viitteitd niitd ympéroivistd rikkaasta
kulttuurista. Myos Henry Glassie (1995) on mééritellyt perinteen kisitteen
tarkoittamaan ennen kaikkea sosiaalista toimintaa. Hdn on paikantanut pe-
rinteen ihmissuhteiden alueelle, jossa tunteet, sitoutuminen ja kommunikaa-
tio ovat ratkaisevia entiteettejd. Handler ja Linnekin (1984, 276) ehdottavat-
kin sité, ettei perinteen késitettdisi olevan mitdédn essentiaalista ja rajoitettua,
vaan ettd se tulisi ndhdd menneisyyden mallina ja erottamattomana osana ny-
kyisyydestid nousevaa menneisyyden tulkintaa. Niin ollen perinne on osin
jatkuvaa symbolisesti konstituoitua rekostruktiota. Kdytdn tutkimuksessani
perinteen kisitettd tdssid mielessd, kun pohdin sitd, mikd merkitys nykyajas-
sa on yhteiseksi koetulla ruuallisella menneisyydelldmme.

Perinteen itsestddnselvyys ja jdarki

Tulkitsijana ihminen on historiallinen olento. Ilmi6t, myds menneet, raken-
tuvat aina aikalaiskokemuksista ja niistd nousevista lukemattomista tulkin-
noista. Niin ollen tulkinnat ovat ajallisesti vaihtelevia. Menneisyys ja nykyi-
syys ovat erdinlaisessa jatkuvassa kiertoliikkeessd keskenién. Kuten aiem-
min toin esille, erilaiset tekniikat ja arkisen tekemisen tavat lepdévit aina
menneisyytensd pailli, eivitkd keittdmisen tavat ole tistd poikkeus. Folk-
loristi Alan Gailey (1989, 151) on esittdnyt, ettd kaikenlaiset uutuudet kan-
sanomaisissa sekd myos teknologisissa innovaatioissa ovat rakentuneet — ja
usein vieldkin rakentuvat — aiemmin opitun ja tehdyn varaan. Suuntajana on
ollut todellisesta eldimaéstd periisin oleva kokemus, ei niinkdidn esimerkiksi
teoreettinen jdrkeily. Kédytdnnollinen tietdmys tyovilineistd ja koneista, k-
sityOldisyys sekd tekemisen taustalla oleva perinne olivat se pohja, josta uu-
tuudetkin nousivat. Aiemmin toin esille Marcel Maussin (1979, 105) luon-
nehtimat kehon tekniikat, jotka ovat kulttuurisesti médrittyneitd seké perin-
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nesidonnaisia. Mauss (1979, 101) kirjoitti, ettd hin péityi latinan "habitus’-
késitteeseen eikd omankieliseen, ranskan tapaa ja tottumusta merkitsevidén
“habitude’ -késitteeseen, jota Mauss piti liian psykologisoivana ja individua-
listisena. Perinne on opittua kollektiivista kdytintod, joka on piiloutunut tek-
niikoihin, tullut tavaksi, jota ei tietoisesti ajatella.

Mydskiidn keittdmisessd ei ole olemassa mitddn “luonnollisia” tapoja,
vaan pitkdn ajan kuluessa kehittyneitd kehon tekniikoita, sekd vilineiden ja
raaka-aineiden kisittelemisen tapoja, joista muodostuu keittdjdnaisten habi-
tuksia. Otan esimerkiksi sipulin hienontamisen. Unkarilainen ystédvani Eme-
se Matyas asettaa sipulin vasemmalle kimmenelleen ja tekee sipuliin syvit
ristiviillokset veitselld. Sitten hdn pienentidd sipulia leikaten vasten ristiviil-
loksia, niin ettd sipulista saadaan pienid paloja. Hin on oppinut tavan didil-
tddn ja kertoo, ettd Unkarissa sipuli leikataan niin. Mind puolestani halkai-
sen sipulin ja teen puolikkaisiin viillot kannasta kirkeen leikkuulaudan paal-
14 ja hienonnan sitten sipulin veitselld. Olen oppinut tavan didilténi ja ldhes
kaikki tuntemani suomalaisnaiset hienontavat sipulin kuvaamallani tavalla.
Ruokaa valmistaessani en ajattele hienontamista sen kummemmin, se kdy
rutiinilla. Kuitenkin rutiinin taustalla on selked kulttuurinen kdytantod. Kehon
tekniikoita toteuttaa yksilo, mutta ne ovat silti kollektiivisesti muotoutuneita
ja suhteessa taitoon omien perinteidensd pailld lepddvid. Taméankaltaisten
itsestd riippumattomien perinteiden suhteen ei voida vélttdmattd harjoittaa
sellaista menneisyydestd arvottamista ja siitd nousevaa valikointia, jota voi-
daan havaita keskusteluissa perinneruuista tai ruokaperinteista.

Entd onko jarkevdmpédi hienontaa sipulia kimmenelld vai leikkuulaudal-
la*? Vastaus riippuu siité, keltd kysytdin. Toisaalta timénkaltaisia itsestidénsel-
vyyksid ei ole tapana kyseenalaistaa. Tuntuu jarkcviltd tchdé niin. N&itd kdy-
tdnteitd, joilla on taustansa menneisyydessa ja jonka jatkumoita ne ovat, voi-
taisiin kutsua arkiperinteiksi. Niiti ei ole syytd jatkuvasti kyseenalaistaa, kos-
ka télloin arki ei sujuisi. Siitd puuttuisivat sen kululle elintidrkeét rutiinit ja ta-
vanomaisuudet, jotka saavat arjen “rullaamaan”. Tama arkiperinteiden néaky-
mattdmyys ja niiden toistonomaisuus ovat luoneet perinteille myos niiden ne-
gatiivisen leiman. Perinteiseksi luokitellulla tai nimetylld on usein viitattu jo-
honkin negatiiviseen tai konservatiiviseen, rationaalisen ajattelun vastakoh-
taisuuteen. Télloin tuodaan esille perinteen mahdollinen auktoriteettipoten-
tiaali, sen kyky jaykistdd ja kahlita inhimillistd ajattelua ja toimintatapoja. Pe-
rinnettd kiytetddn tdssd mielessd aseena erityisesti silloin, kun on kyseessé toi-
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ve siitd, ettd ihmiset muuttaisivat totuttuja toimintatapojaan, esimerkiksi ruo-
kailutottumuksiaan kansanterveyden edistimisen nimissd. Edward Shils
(1981, 103-105) on luonnehtinut perinteisten ja vanhakantaisten ajatusmalli-
en ldpdisemdi ajattelua vastakohdaksi mielen vapaudelle. Hén viittaa perin-
teen sisdltim&én auktoriteettiin, jota se kantaa mukanaan tietynlaisena varman
tietdmisen ylivoimana. Perinne kertoo, ettd ’néin ovat asiat aina olleet ja ndin
on aina tultu toimeen”, eli perinne perustelee paikkansa suhteellisella jirke-
vyydelld. Jean Duruzin (2001a, 8-9) mukaan tdmén kaltainen perinteisen ole-
massaolo voidaan keittdmisessi liittdd jdrjestyksen ja epdjdrjestyksen tema-
titkkkaan: kaikenlaiset keittdmisen eksperimentit viittaavat mahdolliseen
kaaokseen, perinteiset keittimisen tavat taasen luovat jirjestystd. Nayttdd li-
sdksi my0s siltd, ettd epdjirjestystd voidaanihmisten mielissd selkiyttd keit-
tdmilld kotona, tietimélld varmasti mitd sy ja kenen kédestd (Knuuttila,
1999). Perinne sisdltdd sekd tunne- ettd jarkipitoisen suhteen menneisyyteen,
riippumatta siitd, kuinka epdméérdinen, ei-tietoinen tai ddneen lausumaton se
olisi (Shils 1981, 106). Toisaalta perinteen késitteelld voidaan tavoitella arjen
tapojen ja taitojen rutiinina niyttdytyvien piirteiden kulttuurisia taustoja.
Perinteen késitettd voi hyvilld syylld luonnehtia sellaiseksi, ettd silld on
taipumus suhteellisen helposti kiinnittyd mihin tahansa ilmioon. Késitettd
pidetéddn ylipdatdan niin liukuvana, ettd esimerkiksi folkloristi Ben-Amosin
(1984, 99) mielestd perinteen kisitteelld ei analyyttisesti pystytd tarttumaan
sithen laajaan kenttdén, joka pitdd sisdllddn sekd arkiset etti tieteelliset maa-
ritykset, muutoksen ja jatkuvuuden, menneisyyden ja tulevaisuuden suhteet.
Ruokatutkija ja historioitsija Merja Sillanpdd (1999, 204-205) kasitt4d ter-
min perinne jopa niin epaméiérdiseksi, ettei sitd hdnen mukaansa tulisi ol-
lenkaan sitoa ruuan yhteyteen. Hin ehdottaa, ettd perinteen sijasta puhut-
taisiin ruuista, jotka voitaisiin osoittaa selkeésti kuuluviksi jollekin aikakau-
delle ja johonkin médréttyyn sosiaaliseen ryhméén. Ehdotuksensa hén pe-
rustaa sille, ettd suurin osa niin kutsuttujen perinneruokien juurista voidaan
jéljittdd aivan muualle kuin ’kansan’ pariin'®. Sitd perinteen ajallista kulkua
javilittymisti, jota tapahtuu dideilti tyttérille ja kollektiivisemmin sukupol-
velta toiselle, Sillanpdd ei katso aiheelliseksi médritelld perinne-késitteen
alle. Kdytdnnon taitojen suhteen sukupolvelta toiselle vilittyminen on kui-

13 Tdméinkaltainen perinteen historiallinen hahmottaminenei ole ollut vierasta etnologiassakaan,
kuten Anders Salomonsson (1990, 112~114) on tuonut esille.
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tenkin merkillepantava perinteen ulottuvuus. Se ei valttimattd ndyttdydy
yksilotasolla tai yhden perheen piirissd, mutta kollektiivisella tasolla kylla-
kin. Aina ja jatkuvasti joku keittdd jossakin ja pitdd uudessa aktissa ylld en-
tistd, keittdd kohti sitd mielikuvaa, joka aikaisemman tekemisen kautta on
syntynyt. Ja kuten edelld olen perustellut, perinteenkésitteelld voidaan yha-
kin saavuttaa analyyttisid tartuntapintoja nykyisyyden ja menneisyyden jat-
kuvassa suhteessa.

Don Yoder (1972, 334) on midritellyt ruokakulttuurien tai kansalliseksi tai
alueelliseksi luokiteltujen keittididen olevan kulinaarisia hybridejd, moni-
mutkaisia erilaisista historiallisista kerrostumista sekoittuneita, mutta ilmei-
sen kdyttokelpoisia rakennelmia. Nykyinen ruokakulttuuri ei tdssd mielessé
ole poikkeus, vaan siinékin on havaittavissa ajallisia kerroksia ja aikatasojen
pddllekkiisyyttd. Perinteessd ei siis ole kyse pelkisti toistosta tai tietoisesta
menneisyyden tulkinnasta, vaan se sisdltdd kehityksen sallivan dynamiikan.
Vaikka perinne varhaisissa etnologisissa madritelmissd kohdistui jonnekin
“miesmuistin” rajamaille, niin nykyetnologiassa perinteen késite nousee
yksilon ja yhteison — erityisen ja yleisen — keskindisen vuorovaikutuksen luo-
masta jannitekentéstd, siitd kuinka yhteisolliset kdyténteet ja nykyihmisen
omaksi ja individualistiseksi kokema eldmisen jdrjesteleminen kohtaavat toi-
sensa. Samalla tavoin kuin keittdminen taitona, on myds perinteen kenttd
omalla tavallaan kulttuurinen vilitila: on mahdollisuus tulkintaan, toteutta-
miseen ja luovuuteen, ja toisaalta myos harkittuun uusintamiseen. Perinteen
késite aukeaa nykyisyydestd késin: ilman ihmettelyd ja ymmarrystd nykyhet-
ken menneisyyssidonnaisuudesta ei sitd ylipddtddn késitearsenaalissa edes
tarvittaisi.

Aineistot, tutkija ja metodit

Hans Christian Andersenin sadussa Sikopaimen (1960) kerrotaan siitd, kuin-
ka koyha prinssi valmistaa keittopadan lahjaksi tavoittelemalleen prinsessal-
le. Pata oli erikoinen. Kun piti sormeaan padan hoyryissi, sai tietdd, mitd
missdkin taloudessa syotiin. Kuninkaan hovissa pata sai kiehua kaiken pdii-
vdd, eikd kaupungissa ollut sitd kyokkid, jonka salaisuuksia he eivdt olisi
tienneet; pata juorusi niin kamariherran kuin suutarin keitot. Keittokirjat,
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keruuaineisto ja keittamistarinat —tutkimuksessani kdyttdma perusaineisto —
voidaan ndhdi samankaltaisina kurkistuksina ithmisten keittidihin ja niihin
keskusteluihin, jota keittdmisestd kdydddn. Keittokirjoja lukemalla aukeaa
mahdollisuus — ainakin osittain — ymmaértad sitd, millaisia ovat, tai ovat ol-
leet kunnollisiksi késitetyt arkikeittdmisen ja ruokailemisen tavat 1800—
2000-luvuilla. Keruuaineisto ja haastattelut puolestaan johdattavat tutkijan
yksittdisten ja keittokirjoja persoonallisempien kokemusten pariin. Myos
tutkijan oma taito ja kokemus tutkittavasta ilmiostd voidaan ndhdi erdinlai-
sena ’juoruavana patana’, tietona siitd, miten erilaisilla keittdmisen kentilld
toimitaan ja millaiset merkitysjdrjestelmit niilld vallitsevat.

Tyon alkupuolella kuvasin sitd, kuinka ruoka sinélldén on sekéd materiaali-
nen ettd immateriaalinen ilmid. Se on olemassa materiaalina, yhtd lailla niin
puheina kuin tekoinakin. Valmiit ruokaesineet katoavat kuitenkin ldhes heti
kun ne on tehty. Ndin ollen sitd, mitd kutsumme ruokakulttuuriksi, on jatku-
vasti keittdmisen ohella tehtdvd my0ds puhumalla ja kirjoittamalla. Tekemi-
nen, puhuminen ja kirjoittaminen ovat jatkuvassa vuorovaikutuksessa toisiin-
sa ja ruokakulttuuri representoituu sekd teksteini ettd todellisina ruokaesi-
neind. Ne ovat tutkimukseni puitteissa yksi védyld, jonka kautta pyrin ymmaér-
tdmédn niiden ldhtokohtana ollutta elettyd elamédad. Samalla tapaa kuin koy-
hén prinssin tekemé pata, kannattelevat esineelliset representaatiot enemmén
kuin péillisin puolin tarkasteltuna ndyttdad. Tutkiva katse ei silloin niinkdén
kiinnity esineeseen itseensd, vaan esineen tekijddn sekéd sithen eldmiskon-
tekstiin, jossa esinettd kdytetdédn ja jossa se on valmistettu. On kyse mielen ja
esineen yhteydestd. Tdimén yhteyden ymmaértdmistd on tavoiteltu represen-
taation kasitteelld. Glifford Geertz (1986, 373) on todennut, ettd kaikki se,
mité toisten kokemuksista voimme saavuttaa, ovat juuri representaatioita ja
objektivointeja. Ne ovat ainoa tie ymmartédd toisten kokemuksia, silld meilld
ei ole mitddn maagista vélinettd tunkeutuatoisen tietoisuuteen. TAma rajoite
olla pddsemaittd sisélle toisen mieleen tai kokemukseen ei ole oleellista etno-
logiatieteissd, silld etnologia ja kulttuuriantropologia ovat kiinnostuneet sii-
td, kuinka ihmiset itse kokevat itsensd, eliménsi ja kulttuurinsa. (Bruner
1986, 9.) Paradigmaattisten muutosten myoti etnologinen esinetutkimus on
siirtynyt esinekeskeisyydestd kohti kokijasuhdetta. Merkityksid ei niinkd4n
pyritd 10ytdméin jo tuotetusta ja valmiista esineestd itsestdédn, vaan koetetaan
ymmartdi niitd késityksii, joita ihmiset itse sitovat valmistamiinsa ja kdytti-
miinsi esineisiin sekd kollektiivisella ettd yksilolliselld tasolla. Paradigmaat-

47



tinen muutos on vaikuttanut myds metodologisessa mielessé niin, ettd erilai-
set tekstuaalistetut aineistot ovat esineiden sijasta piddasiallisia eldmisen
ymmartdmisen ldhteitd. Kenttityo — etnologian perusmenetelmé — on kor-
vautunut pitkélti haastattelujen tekemiselld. Ndiden suullisesti tuotettujen ja
myOhemmin litteraatiolla tai muilla toimenpiteilld tekstuaalistettujen aineis-
tojen lisdksi kdytetdédn runsaasti erilaista muisteluaineistoa ja muita kirjalli-
sia ldhteitd. Varsinainen kentilld tapahtuva osallistuva havainnointi ja siithen
liittyvédt metodit ovat vidhdisemméssid asemassa. Téstd siirtyméstd johtuen
voidaan pidtelld, ettd etnologian parissa eri tavoin yloskirjautuvia todellisuu-
den representaatioita pidetdédn relevantteina vélineind ihmiselimédn ymmar-
tdmisessd. Etnologiassa on tulkinnallisen otteen myoté lisdédntynyt késitys
siitd, cttd cri tavoin kerityt aincistot civit suoranaisesti ole jossakin olevan
todellisen eldmaén kirjallisesti, suullisesti tai esineellisesti tuotettuja faktoja,
vaan erilaisia polyfonisia tulkintoja ja representaatioita eletystd eldmésté
(Lonngvist 1990).

Tutkimuksessani keskeiselld sijalla on kolme erillistd aineistoa: keruu-
aineisto Lapsuuden ruokamuistoja (224 kirjoittajaa), eldmikerralliset keit-
tdmistarinat (10 haastattelua) seké otos suomalaisiakeittokirjoja 1850-luvul-
ta 2000-luvulle. Tulkitsevassa tutkimusotteessa aineistot mééritelldén ana-
lyysivaiheessa viljdssd mielessd teksteiksi, jotka aukeavat erilaisissa luke-
miskonteksteissaja myos yhteydessé toisiinsa. Laajan taustakontekstin teks-
teille muodostaa luonnollisesti se metakulttuurinen ympéristo, jonka parissa
ne ovat syntyneet ja joka taustoittaa ne. (Ks. Honko 1980, 33-35.) Kéytta-
missédni aineistoissa timé merkitsee sitd, ettd ne ovat kukin omalla tavallaan
suomalaisen ruokakulttuurin heijastumia. Tdsséd kokonaisuudessa aineistoil-
la voidaan ajatella olevan niin kutsuttu cnsisijainen syntykonteksti, eli se
funktio, jota varten ne on luotu. Guy Cookin (1992) praktisten ja ’tekstinul-
koisten’ kontekstikasitysten mukaan kullakin tckstilld on jokin funktio, joka
médrittelee tekstin roolin ja sen, kuinka se tullaan vastaanottamaan. Jokai-
nen aineisto aukea my0s ikdin kuin ’viattomuudessaan’, keittokirjat keittd-
misen helpottajina ja muisteluaineistot menneisyyden vilpittdmind kuvaaji-
na. Ndmaé luonnolliset kontekstit toimivat tutkimuksen etnologisena kentté-
nd, josta ensisijaiset havainnot tehdédan.

Keittokirjoja tulkitsen taidon ja taitamisen tekstuaalisina ilmaisuina. Ne
kuvaavat erdilld tapaa taidon formaaleja puolia, sitd, kuinka taito ja taita-
minen lukuisine variaatioineen tiivistetddn teksteiksi ja seikkaperiisiksi
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ohjeiksi. Keittokirja-analyysi valottaa taitoa ja tekemistd omasta perspek-
titvistddn kisin. Keittokirjat voidaan kisittdd myos teksteini, joihin sisdédn-
kirjoitetaan erilaisia yhteiskunnallisia ideologioita ja nditd ideologioita tu-
kevia artikulaatioita. Erkki Karvosen (1993, 18) mukaan artikulaatio ku-
vaa toimintaa, jossa diskursiivinen kdytdnto ottaa yhteyteensi aiemmin ir-
rallisina pysyneitd seikkoja taustalla olevanideologian mukaisesti. Tdlloin
uusi elementti kytketddn osaksi diskurssin strukturaalista kokonaisuutta ja
se saa identiteettinsd suhteissa toisiin systeemin jdseniin. Tamin tapaisia
diskursiivisia kdytidnteitd voidaan havaita erityisesti 1800-luvun loppupuo-
len keittokirjoissa, jotka liittivit keittimisen tekniikoihin tehokkaasti kaik-
ki ne ideat, jotka tukivat esimerkiksi naisen ja kodin saumatonta yhteytti.
Toisaalta niissd myos kerrottiin siitd, mitkd ovat epdilyttidvind pidettyjd
keittdmisen muotoja.

Keittokirjat ovat myos tidrked osa arkikeittimistd. Ne ovat erdinlaisia
muistin paikkoja kirjallisine ja kuvallisine representaatioineen. Keittokirja-
esineisiin jddneet tekemisen jdljet kuvaavat keittdmisen taidosta sellaisia
puolia, jotka eivit vilttdmittd ndy muissa aineistoissa. Keittokirjat kerddvit
sivujensaviliin muita tekstejd ja muistilappuja. Niiden sivuilla olevia resep-
tejd korjataan ja muunnellaan kokemusten myoté. Varsin usein kulunut keit-
tokirja aukeaa helposti paikasta, josta se on avattu monia monituisia kertoja.
Yleensi nuo erityiset sivut koskettelevat ruokia, joita valmistetaan vuosisyk-
lissd ehkd vain kerran tai kaksi. Télld tavalla keittokirjat ovat mukana perin-
teen ylldpitdmisessd ja sen jatkuvassa rakentamisessa.

Kerronta- ja haastatteluaineistot puolestaan luovat kuvan kansanomaisen
keittdmisen tekniikoiden moninaisuudesta sekd niistd odotuksista, joihin
keittdmiselld on pyritty vastaamaan. Aineistoilla pyritddn hahmottamaan
keittdmisen taustalla vaikuttavia ajatuksia ja tahtoja sekd kuvaamaan arki-
sen keittdmisen menneisyyssuhdetta. Keruuaineistossa tavalliset suomalai-
set ihmiset muistelevat lapsuutensa ruokatapoja, mutta ottavat kantaa myos
nykyajan ruokakulttuuriin. Kerronnassa hahmottuvat nykyisyydesti nouse-
vat tulkinnat muun muassa siitd, millainen on ja on ollut thmisen suhde ym-
paristoon ja ruokamaisemaan. Toiseksi kirjoittajat tulkitsevat ruuan ja syo-
misen kautta hahmottuvaa yhteisollisyyttd, meitd ja muita, normeja ja tapo-
ja. Aineistot hahmottavat my0s perinteen pitkid eldvid linjoja ruokakulttuu-
rissa. Lisdksi aineistoissa viitataan myos keittimiseen toimintana; siithen
kuka keitti ja miten ja millaisia ovat kansanomaisen keittdmisen tekniikat.
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Suurin osa keruuseen osallistuneista kirjoittajista on naisia, joista usea ker-
toi ditinsd ja isoditinsd keittdmistavoista. Aineistoissa hahmottuu tédten pit-
kédaikaisten arkikokemusten myotd syntynyt késitys ruuanvalmistuksen sa-
loista ja keittamisen naiskulttuurista. Haastatteluaineistossa eri-ikdiset keit-
tavit naiset kuvaavat eldmiénsi ja sen kddnteitd sidottuina keittdmistapah-
tumiin ja -kokemuksiin. Erityisen painokkaasti aineistosta nousevat kuva-
ukset siitd, kuinka keittdmisen taitaminen ja sithen liittyvét késitykset opi-
taan erityisesti oman didin tai isodidin avulla. Niistd keittimisperinteisté
syntyneet mallit ja muodot tulevat esille, kun naiset soveltavat kodista saa-
tuja keittdmisen malleja omaan eldmiénsa sekd kidytdnnon ratkaisuissa ettéd
keittdmistd ohjaavina ideaalimalleina.

Tutkimuksen kulussa olen kéyttinyt jossain méédrin my0s erilaisia pie-
naineistoja, kuten lehtiartikkeleita ja mainoksia. Nykyaikaisten keittdmisen
tapojen ymmirtdminen on edellyttdnyt aktiivista sanomalehtien, aikakaus-
lehtien ja televisio-ohjelmien seuraamista sekd aivan konkreettisia keittdmi-
sen toimia. Vditoskirjan kuvitus on periisin yleisistd kuva-arkistoista. Kuvat
eivit sindllddn ole analyysin kohteena, vaan niiden tarkoitus on heréttda mie-
likuvia kulloinkin puheenaiheena olevasta ilmiosta.

Kirjoja keittdmisen taidosta

Suomalaiset arkistokokoelmat ihmiseldmén eri alueilta ovat varsin laajoja ja
nlottuvat melko tihednd 1800-luvun alkupuolelle saakka. Monissa aineistois-
sa on kuvattu arkieldméa tavalla tai toisella, jos ei suoraan, niin vihintéénkin
esineiden kuvausten tasolla. Aiemmat aineistonkeruutavat eivit kuitenkaan
ole voineet tarttua kiinni ihmisen liikkeisiin — kuten keittamiseen — eivétka
ole véludmattd tuoneet esille sitd, miten arjessa toimittiin. Kuten aiemmin
toin esille, ovat etnologiset ruokataloustutkimukset kohdistuneet pddasiassa
ruokalajien luokkiin, eivét niink&én tekotapoihin. Téstd syystd olen padttéi-
nyt tukeutua keittokirjoihin keittdmisen taidon nyanssien kuvaajina. Lisdksi
keittokirjat kertovat tutkimuksessani keittimisen “virallisesta” ja tieteellises-
td puolesta, jotka ovat vdistimaittd vaikuttaneet kodin ja yksityisen piirissd
harjoitettuun keittdmiseen. Kolmanneksi keittokirjat kertovat myos siité,
miten taidosta voidaan kirjoittaa ja kertoa, miten pyrkid hahmottamaan teks-
tin avulla jotain sellaista, mitd on toisinaan sanoinkin hankala kuvata. Keit-

50



tokirjoja on kédytetty tutkimusaineistoina jonkin verran, mutta ei juuri suo-
malaisessa tutkimuskontekstissa. Téstd syystd on tarpeen sisdllyttda lahde-
kritiikkiin joitakin mainintoja siitd, mitéd keittokirjat ylipddtddn ovat ja miten
niitd on luotu.

Kdsikirjoitukset

Keittokirjoista ei voida puhua yhtend yhtenéisend kirjojen luokkana, vaan
niitd voidaan tyypitelld muutaman eri periaatteen mukaan. Ennen kirjapai-
notaidon keksimisté keittokirjat olivat 1dhinnd kédsin kopioituja pienid oppai-
ta keittdmisestd tai erddnlaisia muistikirjoja. Késikirjoituksia keittdmisestéd
on kirjoitettu jo 200-luvun Kreikassa. Athenaioksen dialogi Filosofit pidois-
sa perustuu pariinkymmeneen tekstiin eri kirjoittajilta. Myds muualla Euroo-
passa keittokirjoja on tehty késikirjoitusten ja kopioiden muodossa. Yhtend
merkittdviand sdilyneend késikirjoituksena pidetdédn niin kutsuttuja Apicius-
kasikirjoituksia, jotka ovat 800-luvulta. Ndiden késikirjoitusten arvellaan
olevan kopioita 200-300-luvuilla kirjoitetuista reseptikokoelmista, joita on
ajan saatossa kopioitu kisin yhé uudelleen ja uudelleen. (Elo ym. 2002, 10.)
My®0s muita késikirjoituksia — muiden muassa englantilainen The Forme of
Cury, joka laadittiin Richard II:n hovissa oleskelleiden ldédketieteen ja filo-
sofian maistereiden opastuksella— on sdilynyt ajalta ennen kirjapainotaidon
keksimistd. (Parkkonen 1990, 17.)

Ilmeisesti varhaisimmat késikirjoitukset oli suunnattu yldluokkaisille
kayttédjille, koska suuri osa tavallisista ihmisistd oli lukutaidottomia. Ste-
phen Mennell (1985, 64—66) arvelee, ettd ennen 1900-lukua vain pieni osa
ammattikeittdjistd tai kokeista osasi lukea, joten talon eméntd on saattanut
vilittdd ohjeet henkilokunnalle suullisesti. Lukutaidon puutteesta ja kirjo-
jen vdhdisyydestd johtuen ei siis ole lainkaan itsestddn selvid, ettd tekstei-
hin ja niiden sisédltdmiin tietoihin olisi ollut kaikilla vapaa pdédsy. Apuvih-
koihin, joita kdytetddn keittdmisen tukena, on yleensi kerdtty keskeisiksi
ymmadrrettyjd perusohjeita. Perusohje voi olla esimerkiksi kymmenelle
hengelle tai se saatetaan ilmaista vain prosentti- tai suhdelukukuina. Muun-
telu tehddédn perusohjeeseen tukeutuen. Pitkin keittimiskokemuksen myo-
td perusohjeen yleensd oppii ulkoa, mutta toisinaan voidaan silti turvautua
muistivihon varaan. (Perkko-Réisdnen 2004.) Késinkirjoitettuja vihkosia
on kiytetty keittimisen apuna my0s sddtyldisten keskuudessa kartanoissa
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ja pappiloissa. Esimerkiksi 1800-luvun alkupuolella Sarvilahden kartanos-
sa Pernajassa oli kartanon eménnilld kirjanen, johon olivat kirjoittaneet
ruokaohjeitaan kolmen sukupolven edustajat: Catharina Elisabeth von
Born, hédnen tyttdrensd C. A. Munck ja tyttdrentyttdrensd C. E. Hisinger.
Myos Tervikin kartanossa on ollut kdytossid samankaltainen sukukeittokir-
ja, jonka vanhimmat ruokaohjeet ovat 1820—1830-luvuilta. (Liichou 1969,
156.) Edith Horandnerin (1981, 119) mukaan késikirjoitukset ovat helpot-
taneet henkilokohtaista muistamista ja laajentaneet keittdjdn repertuaaria.
Keittidvi nainen on voinut siirtdd niihin myos omia keittdmiskokemuksiaan.
Kisinkirjoitetut vihkoset ovat olleet erdinlaista arvotavaraa, koska ruoka-
ohjeet kuvaavat herrasvden keskuudessa sopivaksi katsottua ruokakulttuu-
ria ja tyylid. (Knuuttila 2006, 70-71.)

Myos erilaisissa keittokouluissa on opiskelun ohella syntynyt muistiin-
panoista koostuvia késikirjoituksia. Kansan keittokirjan (1893) tekijd ja
Helsingin tyttokansakoulun jatkoluokan ruuanvalmistuksen opettaja Anna
Friberg kirjoitti kirjansa esipuheessa, ettd muistinsa tueksi ovat oppilaat
saaneet tehdd pienid kirjallisia muistiinpanoja. Myods Anna Olsonin joh-
tamassa keittokoulussa opettajakokelaat kirjoittivat ruokaohjeet vihkoihin.
Koulun jirjestdamid opettajatutkintoa esittelevissa artikkelissa Kansakou-
lun lehdessd 4.6.1891 kirjoitettiin ndin: “Tutkinnoissa oli esille pantu - -
oppilaiden muistinpanokirjat - - ndihin olivat oppilaat kirjoittaneet kaikki
valmistamansa ruokalajit, joten ne olivat kokkikirjain tapaisiksi muodos-
tuneet, eroten ndisti ainoastaan siind katsannossa, ettd sisilsivit ruoka-ai-
neiden hintasuhteita ja ravintom&éridd, ynnid viittauksia terveysopillisiin
havaantoihin.”

Painetut keittokirjat

Ensimmdinen Euroopassa painettu keittokirja oli Niirnbergissd julkaistu
Kuchenmeisterey (1485), josta otettiin perdti 56 uusintapainosta (Mennell
1985, 65). 1600-1uvulle tultaessa keittokirjoja oli julkaistu jo kaikilla eu-
rooppalaisilla piikielilld, mutta varsinaisesti massoille suunnattuja keitta-
misoppaita alkoi ilmestyd enenevidssd méérin vasta 1700-luvulla, jolloin
myo6s Suomessa alettiin julkaista ruokatuotantoon liittyvid pienid opaskir-
jasia. Ensimmdisid Suomessa julkaistuja keittovihkosia voisi luonnehtia
erddnlaisiksi neuvokeiksi. Varsinaisia peruskeittokirjoja alkoi ilmestyd Poh-
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joismaissa 1700-luvulla ja ne ovat esikuvia nykyisille keittokirjoille, joissa
esitellddn luokittain perusohjeita ja niiden lisdksi muita oleelliseksi katsot-
tuja huomioita: mittataulukoita, erilaisia raaka-ainekuvastoja, kattamis- ja
tarjoiluohjeita ja muita kodin piiriin liittyvid tarpeellisina pidettyji seikko-
ja. Ensimmiisend suomenkielisend keittokirjana pidetdédn Elias Lonnrotin
suomentamaa Hywdntahtoisia Neuwoja Katowuosina (1834), jossa kisitel-
ld4n ldhinnd luonnosta saatavien raaka-aineiden tai hallan vaurioittaman
viljan hyviksikdyttdd katovuosina. Kirjassa annetaan myds muutamia oh-
jeita rawitsewien rokkain eli keittojen laittamisesta. Ensimméisend pelkis-
tdadn keittdmiseen keskittyvini suomenkielisend keittokirjana pidetidéin kui-
tenkin vuonna 1849 julkaistua Kokki-kirjaa, joka on yksi tutkimukseni paa-
ldhteistd!?. My6s se oli suomennos ruotsalaisesta alkuperiisteoksesta. Sen
sijaan 1878 painettu Tunt Hildas kokbok (Hilda tddin keittokirja'?) oli vaa-
salaisen Mathilda Cargerin kirjoittama ja ndin ollen ensimméiinen kotimai-
nen keittokirja'®, (Liichou 1969, 158-159, 162.) Varsin merkittivid perus-
keittokirjoja ovat suomalaisissa kodeissa olleet Anna Olsonin keittokirja (eri
painokset vuosina 1892-1920) ja vuodesta 1908 julkaistu Kotiruoka, jota
painetaan edelleen. Mentaliteettihistorioitsija Pascal Oryn (1996, 448, 453)
mukaan painetut keittokirjat, joihin edelld mainitut kuuluvat, voidaan ero-
tella kolmeen luokkaan. Kéytdnnollisten oppaiden ja dietetiikkaoppaiden
lisdksi voidaan puhua niin kutsutusta gastronomisesta kirjallisuudesta, jolla
tarkoitetaan hienoon ruuanvalmistukseen (haute cuisine) sekéd ruokailuun
liittyviin sddnnostoihin ja etikettiin keskittyvaa kirjallista diskurssia. Suo-
messa varsin kdytettyjen Kotiruuan ja Keittotaidon tyyppiset peruskeittokir-
jat eivit kuulu Oryn luokittelun mukaan gastronomiseen kirjallisuuteen,
vaikka niissd on tekstiosuuksia, jotka voitaisiin 10yhédsti médritelld kuulu-
vaksi gastronomisen kirjallisuuden piiriin. Peruskeittokirjat ovat luettavis-
sa kdytdnnollisten oppaiden luokkaan.

" Tutkimuksessani ei kiytetd Kokki-kirjan ensimmiisti painosta, vaan vuonna 1862 julkaistua
toista painosta.

13 Tutkimuksessani kiytin Hilda téidin keittokirjasta painosta vuodelta 1884, joka on kokoelmis-
sani.

16 Mathilda Carger oli tukholmalaisen tukkukauppiaan H. C. Cargerin tytir. Mathilda Carger
muutti siskonsa kanssa Vaasaan ja piti sielld pensionaattia. Ilmeisesti Hilda tiddin keittokirjan
ohjeet olivat osin periisin pensionaatin keittiostd. (Liichou 1969, 162.)

53



Herrasvien kyokkipiika.
Kuv. Ahti Rytkonen.

— Keski-Suomen Muisti-
arkisto, Ahti Rytkosen
kuvakokoelma.

Keittokirjat kulttuuri- ja sosiaalihistoriallisina ldhteind

Mité keittokirjat ovat haudanneet kansiensa viliin? Ensinnékin ne ovat kun-
kin aikakauden kuvajaisia. Varhaisista kisikirjoituksista voidaan hahmottaa
tietyn aikakauden yleisid makutottumuksia, keittdmisen tapoja sekd tyyleja.
Patricia Storacen (1986, 62) mukaan jokainen keittokirja, tietoisesti tai tie-
dostamatta, on sosiaalihistoriallinen kuvaus ja niin ollen keittokirjoja voi-
daan kutsua kulttuurisiksi teksteiksi, silld ne on raskautettu oman aikansa ja
paikkansa merkityksilla.

Keittokirjoja lukiessa aikalaiskuvat tulevat esille monella tavalla. Esi-
merkiksi Kotiruuan ensimmdisessid painoksessa annetaan kirjan lopussa
useita juhlapiivillis-ehdotuksia, jotka on kirjoitettu suomeksi, mutta myos
ranskaksi ja englanniksi. Vieraille kehotetaan tarjoamaan Consommé aux
petits patés (kirkasta lienti pienien piirasten kera) tai Esturgeon, sauce tar-
tare (kylmidd sampea tartarikastikkeen kera). Ohjeesta voidaan lukea, ettd
kala koristellaan tryffeleilld, tomaateilla, vihreilld herneilld ja pienilld pu-
najuurilla. Tavalliselle kansannaiselle ndmi keittokirjan viimeiset sivut
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ovat mahdollisesti luoneen kurkistusikkunan sellaisiin eldmisen tapoihin,
joita on ehkd ollut vaikea edes kuvitella. Kun jélkiruoaksi on ehdotettu ho-
vijdlkiruokaa tai lumivuorta, voi miettid, millaisena etenkin lumivuori on
mielikuvallisesti auennut erilaisissa maailmankuvallisissa konteksteissa.
Vastaavasti toisenlaisissa sosiaalisissa yhteisoissd on ymmadrretty se meta-
forinen yhteys, joka syntyy, kun yhdistetdén hovi, lumivuori ja valkoinen
marenki. Keittokirjojen kirjoittajat ovat olleet hyvin perilld — ja olleet
useasti my0s osallisia — siitd kulttuurisesta merkitysjdrjestelmaistd, johon
liittyvit illalliskulttuuri, vieraat kielet, monimutkaiset ruokalajit seké sel-
laiset seurustelemisen tavat, jotka edellyttivdt 9—10 ruokalajin ehdotelmia.
Keittokirjat “muistavat” siis aikakausia, tunnelmia ja tekniikoita. Toisaalta
ne ovat myos todellisia praktisia vdylid erilaisiin eldméntapoihin. Voidaan
hyvin kuvitella sitd, millainen merkitys 1800-luvun puolivilin ostettavissa
olevilla keittokirjoilla on ollut sellaisessa sosiaalisen nousun kokeneessa
taloudessa, jossa eménnillé ei ole ollut tukenaan esimerkiksi ’sukukeitto-
kirjaa’ tai sopivasta kodista perittyjd keittimisen tapoja. Keittokirja toimi
tdlloin sekd ylempien sosiaalisten ryhmien eldméntapoja paljastavana ldh-
teend ettd todellisena ja kdytdnnollisend mahdollisuutena kohota sosiaali-
sesti ainakin ruuallisessa mielessé.

Vaikka keittokirjojen voidaan katsoa vilittdneen erilaisia ideologioita, ne
eivit kuitenkaan suoraan osoita sitd, kuinka todellisessa eldmassi on kiyt-
taydytty. Ne ideologiat, joita ndhdddn hautautuneen keittokirjojen rivien vi-
liin, voivat yhté hyvin olla keittokirjan kirjoittajan tai tekstid tutkivan tutki-
jan luomuksia tai késityksid. (Neuhaus 1999, 530.) Lynne Ireland (1981,
111), joka on tutkinut niin kutsuttuja koottuja keittokirjoja'’ (compiled cook-
books), on kysynyt sitd, mitd keittokirjat itse asiassa kuvaavat todellisista
keittdmisen tavoista. Tuodaanko niissé esille totuus vai ideaali? Ilmeisesti
keittokirjat vastaavat tavallaan kumpaankinkysymykseen. Ne antavat viittei-
td siitd, miten asioiden tulisi yhteison sisdlld olla. Toisaalta ne myds vastaa-
vat todellisiin arjen haasteisiin antamalla kdyttokelpoisia ja kokeiltuja ohjei-
ta. Vaikkakaan ei ole tehty kattavaa selvitystd siitd, kuinka yksittdisid keitto-
kirjoja on kéytetty, viittaavat niisséd olevat kirjoitukset ympérdiviin historial-
lisiin ja kulttuurisiin konteksteihin. (Neuhaus 1999, 536.)

17 Kootut keittokirjat ovat oma keittokirjalajinsa. Yleensi ne tehdéin hyvintekeviiisyytti varten
kerddmaélld kokoon ruokaohjeita jonkun tietyn ryhmén jésenilté.
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Nicola Humlen (1996, 15-16) mukaan keittokirjat ovat tuoneet esille sekd
kollektiivisia pelkoja ettd haluja. Populaarina genreni keittokirjat ovat nope-
asti reagoinet sellaisiin taloudellisiin ja sosiaalisiin muutoksiin, kuten uusim-
paan ravitsemus- ja terveystietoon, joilla on ollut vaikutusta kotikeittdmiseen
ja sen tapoihin. Kotiruuan sivuilta heijastuvat esimerkiksi suuret historialli-
set tapahtumat. I maailmansotaa seuranneen pula-ajan myotd Kotiruokaan li-
sdttiin Sotakeittokirja vuonna 1918. Kieltolain aikainen ja sen jdlkeinen al-
koholipolitiikka vaikutti niin, ettd kotiviinien valmistusohjeet poistettiin Ko-
tiruuan 14. painoksesta vuonna 1938. Vuonna 1959 uusitussa 23. painokses-
sa puolestaan huomioitiin tuolloin modernina késitetty keittidtekniikka,
muiden muassa pakastin ja sdhkohella. Seuraavat suuremmat muutokset on
tehty 1970- ja 1980-luvuilla. Vuonna 1978 julkaistun Kotiruuan 39. painok-
sen toimitti kotitalousopettaja Marketta Levanto. Tuolloin uudistuksissa kes-
kityttiin tyydyttdméén aikakaudella vallinnutta uutta terveysajattelua seké
ravitsemussuosituksia. (Levanto 2003.) Vuonna 1987 uusittua 48. painosta
toimittajat luonnehtivat kirjaksi, joka on uudistettu “kannesta kanteen mutta
kaiken hyvin sdilyttden ja silti nykyiset ruoanvalmistustavat huomioon ot-
taen”. Pddperiaatteina uudistustydssd olivat “maukkaus, taloudellisuus, ravit-
semussuositukset ja nykyaikaiset ruoanvalmistusvilineet”. Tekijét poistivat
osan vanhoista ohjeista, mutta vastaavasti lisdsivit esimerkiksi sellaisia kan-
sainvilisen keittion ruokia, jotka katsoivat ”juurtuneen osaksi suomalaista
ruokakulttuuria”. Keittokirjat eivit kuitenkaan uudistu vain kollektiivisten
vaateiden mukaan, vaan muutostoitd edellyttid varsin inhimillinen ja pienen
joukon tekemd toimitustyd. Kotiruuan ensimméisessd painoksessa kirjan si-
sdltoon vaikuttivat toimittajien, Helsingin kasvatusopillisen keittokoulun
opettajattarien Edit Reinilin, Sophie Caloniuksen ja Valma Krankin kotitaus-
ta ja toimintaympéristd. Sen jidlkeen Kotiruuan uudistamisesta ovat vastan-
neet 2—-3 hengen toimitusryhmit. Voidaankin todeta, ettd tidlloin inhimillisil-
14 vaikuttimilla on melkoinen painoarvo, koska uudistus suoritetaan myds
toimittajien hyviksi katsomien periaatteiden mukaisesti.

Keittokirjat ovat osin myos vallanpitdjin déni. Keittokirjat ovat olleet ja
ovat edelleenkin merkittivid vilittdjid yhteiskunnallisille normeille ja erityi-
sesti sukupuolinormeille. Niiden neuvovat tai johdattelevat tekstit antavat
yksityiskohtaisia tietoja siitd, kuinka tuli kdyttdytyi ja millainen oli kunkin
aikakauden sukupuoleen sidottu keittdmisen tapa. (Neuhaus 1999, 531.)
Ruokareseptit voivat olla Jessamyn Neuhausin (1999, 547) mukaan piiloisia
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ohjeita siitd, kuinka naisen tulisi kdyttdytyd yhteisossi ja yhteiskunnassa.
Valta ei tdlloin ole nikyvii ja julkeaa. Neuhausin tutkimusten mukaan keit-
tokirjat voivat osoittaa sen paikan, josta yhteiskunnan liitokset natisevat.
Kotiruuassanainen oli pitkdinitsestdédn selvyys ruokienlaittajana. Tosin 48.
painoksessa vuonna 1987 keittdmistd ei endd sukupuolitettu niin voimak-
kaasti kuin aiemmin. Kuitenkin kirjan johdannosta voi vield lukea, ettd kun-
nollinen keittdmisen ja keittokirjojen tekemisen taito nousee keittimisen
naisperinteisti: kirjoittajat kiittelevit lukuisia kommentteja antaneita nais-
kollegojaan seki erityisesti ”oppiditidnsd”.

Keittokirjat kansanomaisen kuvastajina

Keittokirjoja ja erilaisia kodin piiriin suunnattuja oppaita on kéytetty varsin
paljon tutkimusaineistoina erityisesti ruuan ja sivilisoitumisen yhteyttd ké-
sittelevissi tutkimuksissa, joista merkittivimmit lienevidt Norbert Eliaksen
The Civilizing process (1982), K. Changin (1977) perusteellinen tutkimus
kiinalaisesta keittiostd sekd Stephen Mennellin All manners of food: eating
and taste in England and France from the Middle Ages to the present (1985).
My6s Michel Foucaultin Seksuaalisuuden historia (1998) nojautuu erilaisiin
eldminohjeisiin ja eldméntaitoon — myos dietetiikkaan — liittyviin kirjoituk-
siin. Muita keittokirjojen kautta ldhestyttyjd tutkimusalueita ovat olleet muun
muassa erilaisten keittididen tai kansallisten identiteettien rakentumiset
(esim. intialainen keittio: Appadurai 1988) sekd yritykset ymmartdd mennei-
syydessi vallinnutta ruokakultuuria (esim. kreikkalainen keittio: Sapounaki-
Dracaki 2003).

Yhteistd edelld esitellyille tutkimuksille on niiden pyrkimys ldhestyi keit-
tokirjoja teksteind, jotka vilittdavit kulloinkin vallitsevia ideologioita tai nii-
den rakentumisia. Stephen Mennellin (1985) ja Norbert Eliaksen (1982) ana-
lyysit sivilisoitumisesta — ruokakulttuuri yhtenéd esimerkkini — ovat analyy-
sitapoja, jotka tulkitsevat tekstejd paljastamalla niitd kytkoksid, joita diskurs-
seihin on artikuloitu. Téll6in keittokirjat aineistona eivit niinkdédn vastaa ky-
symykseen arkikeittimisen taitamisesta, vaan paremminkin ne etsivit toi-
mintaa sddtelevid tai jasentdvid ideologioita, kulttuurisia malleja ja kiytédn-
teitd. Toinen yhteinen nimittdjd Eliakselle ja Mennellille on tutkimusten his-
toriallinen ulottuvuus, ne polut, joita pitkin ideologiat ovat kulkeneet ja jét-
taneet jalkidnsa. Talloin kdytetyt aineistot, keittokirjat, voidaan nihdi erdin-
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laisina muistin paikkoina. Yleisesti 'muistin paikat’ -késitteelld viitataan
sellaisiin konkreettisiin paikkoihin —kuten hautausmaihin, museoihin, muis-
tomerkkeihin, rakennuksiin — jotka kiinnittavit yhteison tekemdi muistelu-
tyOta tai jotka ikddn kuin kantavat tiettyjen historiallisten tapahtumien muis-
toja. (Nora 1996, xvii.) Peruskeittokirjoja ei voida liittdd tdménkaltaiseen
maddrittelyyn suoraan, silld ne eivit kirjaesineind sinilldén herétd, sido tai
kanna muistia, paitsi joissain erityistapauksissa'®.

Matti Résdsen (1980b, 185, 59) mukaan keittokirjoilla ei varsinaisesti ole
merkitystd kansanomaisen keittotaidon tutkimuksessa, koska ne ovat synty-
neet 1dhinnd kansalle suunnatusta ruokavalistuksesta, eivétki ne télloin pe-
rustu kansanomaisiin resepteihin. Hin kuitenkin mainitsee, ettd 1890-luvul-
le tultaessa ’pédstiin jo tekem@ddn suomalaiseen materiaaliin perustuvia keit-
tokirjoja”, joista edelld mainittu Anna Fribergin Kansan keittokirja (1893) on
esimerkki. Kustaa Vilkuna kirjoitti vuonna 1953 (s. 5) karjalaisia ruokia ké-
sittelevin keittokirjan esipuheessa, ettd tavalliset keittokirjat ovat kaihtaneet
kansanomaisia ruokia lainaten mieluummin ulkolaisten keittididen ohjeita”.
Italialainen kirjallisuudentutkija Piero Camporesi (1998, 85-86) tulkitsee,
ettd keittokirjat ainakin 1800-luvun loppupuolen Italiassa olisivat olleet 14-
hinnd kuvauksia porvariskeittioissd harjoitetusta luovuudesta. Vastaavasti
kansanomainen keittotaito tuolloin uusinsi omaa, muuttumatonta ja toista-
vaa stereotyyppistd tapaansa ilman keittokirjojen tarjoamaa apua. Néihin
késityksiin tukeutuen keittokirjoja voitaisiin siis kdyttda 1dhinna niihin arti-
kuloituneiden (porvarillisten) ideologioiden paljastamiseen. Ja onkin totta,
ettd monet historiallisesti suuntautuneet keittotaidon tutkimukset perustuvat
lahteisiin, jotka mahdollistavat vain yldluokkaisten keittdmistapojen tarkas-
telun. Jos keittokirjat kuitenkin siséltavat valistavan elementin suhteessa kan-
sanomaiseen keittdmiseen, niin siini tapauksessa ne tuovat esille sen, miti
pidettiin sopivana tietyilld keittdmiscn kentilld ja vastaavasti peittavit tai
puuttuvat sopimattomuuksiin.

'8 Minulle on tuotu néhtiviksi erdén suvun perintokeittokirja — Kotiruoka — jonka nykyinen
omistaja on saanut isodidiltdan. Kirjaa sdilytetdédn vitriinissd muiden arvokkaina pidettyjen kir-
jojen kanssa, eiké suinkaan keittiossd kayttokirjana. Tama yksittdinen teos on muuttunut ikéddn
kuin monumentiksi, joka kantaa esineenikin suvun muistoa. En kuitenkaan hahmottele keitto-
kirjoja muistin paikkoina néin, vaan aktiivisen lukemisen, tulkinnan ja tekemisen tiloina. Kirja
on puhtaasti funktionaalinen objekti, josta tule muistin paikka vain, kun se sidotaan osaksi ri-
tuaalia (Nora 1996, 14).
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Keittokirjojen synnyttiminen ei kuitenkaan ole ollut niin systemaattista tai
tarkoitushakuista, ettid erilaiset kansanomaiset keittimisen tavat olisi voitu
sivuuttaa tdysin. Useimmista ruokalajeista ei my0Oskéédn voida osoittaa sité,
etteivitko ne jossakin muodossa tai jonakin tiettynd aikana olisi olleet osa
jotakin kansanomaista keittiotd. Jos ruokalajit sindlldédn eivit suoraan ole
vilittyneet arjesta keittokirjojen teksteihin, niin vastaavasti erilaiset arkiset
keittiokokemukset ovat olleet aina keskeisessd osassa keittokirjoja laadit-
taessa. Esimerkiksi Hilda tédin keittokirjan (1884) esipuheessa lukee niin:
”Téstd kirjasesta on ainoastaan wanha titi monipuolisen kokemuksensa pe-
rdstd ja seuraten monen kehoitusta uskaltanut julkaista muutamia neuvoja ja
ohjeita hyvin jaterveellisen ruo’an laitoksesta - - ett’ei hinen tarkoituksensa
ole tarjota muuta kuin pienid ohjeita sellaisten ruokain valmistuksesta, joista
hdneltd on useammin neuwoa kysytty.”

Myo6s Kansan keittokirjan kirjoittaja Anna Friberg viittasi keittimiskoke-
mustensa olleen keittokirjansa taustalla. Liséksi kirjaa oli edeltinyt erdénlai-
nen muistity®. Keittokirja oli hdnelle tulema aikaisemmista kokemuksista ja
niistd syntyneistd muistiinpanoista, jotka hin “kokoili ja jdrjesteli painatta-
mista varten”. (Friberg 1893.) Hilda tddin ja Anna Fribergin lisdksi ensim-
madisten Euroopassa painettujen keittokirjojen kirjoittajien joukossa on ollut
kokkeja, mutta muitakin arkisen keittdmisen taitureita. Stephen Mennellin
(1985, 65) huomioiden mukaan monen myohiiskeskiajalla ilmestyneen keit-
tokirjan kielenkdyttd on vulgaaria. Tdstd hdn péittelee, ettd kirjoja kirjoitti-
vatmelko tavallisetkeittotaidonhallitsijat muille kaltaisilleen. Fernand Brau-
delin (1973, 124) mukaan keittotaidosta tuli 1400-luvulla erityisesti Italias-
sa kallis ’taidelaji’ omine késitteineen ja saddoksineen. Tastd ndkokulmasta
tarkasteltuna voidaan ajatella, ettd keittokirjojen joukossa oli myds teoksia,
joissa haluttiin ilmentdd sekd kirjoittajan tyylitajua ettd tietdimysta.

Ardjun Appadurai (1988, 22) nidkee keittokirjat, joita on pidetty erdalla
tapaa vaatimattomana kirjallisuutena, teksteini, jotka asemastaan huolimat-
ta omalla tavallaan kertovat tekemisen kulttuurista. Niiden vélitykselld voi-
daan hahmottaa ideologioiden lisdksi yleisid ruokakulttuuria méérittdvid tai
rajaaviatekijoitd, kuten erilaisia sidnnostojd, ruokalajien jirjestyksen logiik-
kaa tai ekonomiaa. Lisdksi ne vilittdvit "keittdmislorea’, tapoja toimia kult-
tuurisen merkitysjirjestelmén piirissd. (Appadurai 1988, 3). Tutkimuksessa-
ni keittdmislorea edustavat valikoidut Suomessa painetut keittokirjat 1800-
luvun puolesta vilistd 2000-luvulle saakka. Vanhimmat keittokirjat ovat ai-

59



neistona siksi, ettd keittdmista taitona on kuvailtu melko vahdn muuten niin
laajoissa arkistokokoelmissamme. Télloin on pitdnyt 10ytdd toisia tapoja
paisti kisiksi sithen, miten nainen keittdessdén liikkui.

Vanhin kidyttdmani keittokirja on Kokki-kirja, jota siis voidaan pitdd en-
simmadisend varsinaisena suomenkieliseni, vaikkakin kiddnnettyni laajempa-
na keittokirjana. 1800-lukua edustavat lisdksi Hilda tddin keittokirja (1884),
Kansan keittokirja (1893) sekd Anna Olsonin keittokirjat, joiden ensipainos
on julkaistu vuonna 1892 ja toinen vuonna 1920. Keittokirjat edustavat keit-
tiotekniikan muutoksia, mutta kuvaavat my0s keittdmisen ympérilld tapah-
tuneita yhteiskunnallisia ja kulttuurisia murroksia, sekd kansanomaisen keit-
tamisen paikan rajautumista. 1900-lukua kuvaavat Kotiruoka-keittokirjat,
joista aineistoksi olen valinnut edustavan otokscn kirjan ilmestymisvuodes-
ta 1908 vuoteen 2002 saakka. Tutkimuksessa on kéytetty valikoidusti pai-
noksia 5 (1917), 14 (1938), 16 (1944), 19 (1949), 23 (1959), 46 (1986), 48
(1987) ja 64 (2002). Minulla on ollut mahdollisuus pidelld kisisséni kirjan
ensimmadisti painosta. Tutkimusaineistoksi en kuitenkaan ole sitd saanut. Va-
litsin sitd edustamaan 5. painoksen, joka ei vertailuni mukaan juurikaan eroa
ensimmadisestd painoksesta. Niiden vililld ei ole tehty oleellisia muutoksia.
Muut tutkimukseen valitut Kotiruuat edustavat niitd painoksia, joissa Koti-
ruokaa on toimituskunnan mukaan uudistettu. Suurimmat muutokset on teh-
ty painoksissa 14, 19, 23, 39 (edustaa painos 46), 48 ja 64. Kokki-kirjaan
viittaan joko sen nimell4 tai kirjaintunnuksella KK seki sivu- tai ohjenume-
rolla. Anna Olsonin keittokirjaan viittaan joko tekijan sukunimelld tai kirjain-
yhdistelméllda AO, johon on liitetty joko I tai II, riippuen siitd, koskeeko viit-
taus ensimmdistd vai viimeistd painosta. Lisdksi mainitaan sivunumero. Vii-
te ndyttdd esimerkiksi seuraavalta (AOII, 26.). Kotiruokaan viittaan kirjain-
yhdistelmilld KR, painovuosi ja sivunumero. Muut keittokirjaldhteet esiin-
tyviit nimilldén.

[Lapsuuden ruokamuistoja

Vaikka keittokirjat "muistavatkin” eri aikakausia, tunnelmia ja tekniikoita ja
ovat kaikella tapaa kuvauksia omasta syntyajastaan, eivit ne kuitenkaan ker-
ro mitédn siitd, mitd keittidissd todella tapahtui, kuinka keittidissd toimittiin
Jamité valittiin keitettdviksi. Eivitkd ne myoskéin kerro mitdén siitd ympa-
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ristostd (laajassa mielessid), jossa keittdminen ja sen jdlkeinen ruokailu on
tapahtunut. Tdmén vuoksi luen ja tulkitsen keittokirjojen ohella kahdenlai-
sia muisteluaineistoja, Lapsuuden ruokamuistoja -keruuaineistoa seki teke-
midni haastatteluja.

Suomalaisen Kirjallisuuden Seuran kansanrunousarkistossa sdilytteilld
oleva Lapsuuden ruokamuistoja -keruuaineisto'? kerittiin Finfoodin ja his-
torioitsija Merja Sillanpdén toimesta vuonna 1998. Keruu toteutettiin Pirk-
ka-lehdessd ja keruupyyntdon vastasi 1067 henked. Keruun tarkoituksena oli
valaista suomalaista ruokakulttuuria ja sen muutosta 1900-luvun Suomessa.
Tutkimuksellisena pontimena oli saada vastaus kysymykseen siitd, onko suo-
malaisilla endi lainkaan omaa ruokakulttuuria, vai onko siirrytty elamiin
lansimaista pikaruokailun aikakautta. (Sillanpda 1999, 5-7.)

Aineisto muistuttaa monella tapaa keruuarkistojemme muita muistelu-
aineistoja. Thmisid on haastettu kirjoittamaan tutkijan tai kerddjan maarit-
teleméstd teemasta tai pyydetty vastaamaan johonkin asiakokonaisuuteen
liittyviin kysymyksiin. Lapsuuden ruokamuistoja -aineistossa annettiin kir-
joittajien aika vapaasti pdattdd siitd, missd muodossa halusivat muistonsa
esittdd. Lisdksi heitd pyydettiin vastaamaan muutamiin tarkentaviin kysy-
myksiin, kuten ”Miti teilld syotiin aamulla, mitd pdivalld, mitd illalla?”.
Kerddjd halusi myos tietdd, milloin syotiin, mistd ruoka hankittiin, kuka sen
valmisti ja millaisia ruokailutapoja noudatettiin. Kyselyd rajoitettiin kerto-
malla, ettd tutkijaa eivdt kiinnosta harvoin nautitut juhlaruuat, vaan nimen-
omaisesti arki ja arkinen ruokailu. Kyselyssd pyydettiin myds mainitse-
maan vastaajan ik, lapsuuden paikkakunta, lapsuusvuodet, perheen koko
sekd vanhempien ammatit. Edelld esitettyjen ehtojen lisdksi keruupyynnos-
sd oli my0s johdanto. Siitd on suoraan luettavissa arvoja ja arvostuksia,
joiden voidaan arvella ohjailleen ainakin jossain miirin kirjoituksia. Ker-
rottiin, ettd “ruoka on enemmaén kuin ravintoa; ruoka vaatii tyotd ja vaivaa,
suunnittelua ja asettelua” tai ettd “ruokahetki on yhdessédoloa, toistuvia ta-
pahtumia, joissa lapsi perunaa popsiessaan ahmii myos kotinsa tavat ja tot-
tumukset” (ks. liite 1).

' Aineistoon viitataan Suomalaisen Kirjallisuuden Seuran kansanrunousarkiston koodien mu-
kaisesti, esimerkiksi (SKS KRA. RUOKAMUISTOJA 000811.2001.). Lapsuuden ruokamuis-
toja -aineiston viittaukset olen koodin pituuden vuoksi sijoittanut alaviitteiksi, jotta teksti olisi
luettavampaa. Muuten tutkimuksessani noudatetaan etnologiatieteille tavanomaista tekstinsisiis-
td viittausjérjestelmaa.
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On mahdollista, etti tutkija halusikirjoittajien kirjoittavan laajemmin kuin
pelkkid luetteloita lapsuuden ruokalajeista. Ehkd tavoiteltiin my®0s sitd, ettd
kirjoittajat olisivat ottaneet muisteluunsa jonkun sellaisen ndakokulman, joka
rikkoisi sitd stereotyyppistd kasitystd, ettd lapsuuden muisteleminen olisi
aina jollakin tapaa siloteltua, ruusuista ja kullattua. Ehké juuri johdantolau-
seiden vuoksi aineistossa onkin vain muutamia sellaisia kertomuksia, jotka
voitaisiin luokitella kurjuus- tai onnelakertomuksiksi. Toki aineisto on epéi-
tasainen monella tapaa. Toiset kertovat tirkeind pitiménsd muistot vain muu-
tamalla lauseella, toiset kirjoittavat koneella useita liuskoja. Osa kirjoituk-
sista on runomuodossa, osa fiktiivisen oloisia kertomuksia. Perinteisessi
mielessd aineisto ei ehkd vastaa sitd, mitd Agneta Lilja (1996, 237) kutsuu
vakavasti otettavaksi vastaajaretoriikaksi. Talld hén tarkoittaa sité, ettd ihan-
teellinen arkistomuistiinpano on vastannut kunkin aikakauden tutkimusihan-
teita ja kasityksid siitd, millaisena kulttuuri on nidhty. Nykyetnologiassa kui-
tenkin tavoitellaan arjen monidénisyyttd ja kokemusten polyfoniaa, joten voi-
daan hyviksyaé se, ettd kokemukset ja muistot kirjoittautuvat teksteiksi hy-
vin monin eri tavoin.

Aineiston voi tietyin varauksin katsoa tdyttdvén niin kutsutun kilpake-
ruusopimuksen (ks. Poysd 1997, 17), silld suurin osa kirjoituksista tuo esil-
le varsin realistisen tuntuisesti omakohtaisia kokemuksia tavanomaisista
lapsuuden iloista ja suruista. Aineiston joukossa on myds runoja ja muita
retorisia ilmauksia romantisoidusta suomalaisesta maaseudusta. Lisédksi
osaa kirjoituksista voi luonnehtia hyvin yleisluontoisiksi ja erdédnlaisiksi
“kansatieteellisiksi kertomuksiksi” pikemmin kuin omakohtaisista muis-
toista kertoviksi teksteiksi. Niissd henkilokohtaiset lapsuuden kokemukset
eivit juuri ndyttdydy, vaan kirjoittajat tuovat menneisyyden esiin neutraa-
listi ikdédn kuin ulkopuolisen tarkkailijan silmin. Pirjo Korkiakangas (1996,
63) onkin todennut, etti toiset keruiden vastaajat késittclevit aika vapaasti
annettua tematiikkaa syventyen kirjoittamaan omista mielenkiinnon koh-
teistaan toisten seuratessa tarkasti kysymyksid. Suurin osa Lapsuuden ruo-
kamuistoja -keruun kirjoituksista sisdltdd kuitenkin keruun jdrjestdneen
tutkijan odottamien vastausten lisdksi mainioita kirjoittajasubjektien tul-
kintoja ja kuvauksia heistd itsestddn sekd ympirdivistd yhteiskunnasta ja
sen tapahtumista. Johdatteluista ja kysymyksistd huolimatta he kirjoittivat
laajemmin, polveillen ja syvéllisemmin menneisyyden kokemuksistaan
muistelun ja eletyn eldmén kautta. Kun tutkimukseni ongelmanasettelu
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kiinnittyy elettyistd kokemuksista syntyneisiin késityksiin arkisesta keit-
tdmisestd ja sen tavoista, niin Lapsuuden ruokamuistoja -aineisto tdyttdd
kertomushaluisten kirjoittajien avulla hyvin ne vaateet, joita etnologiatie-
teissd kyselyille tdssd pdivissd asetetaan. Endd ei ole relevanttia “kerdtid
tietoa” tai ’saada tietoa”, vaan tutkittava ilmio on voitava asettaa ja suh-
teuttaa eldmiskontekstiin ja myds laajempiin yhteiskunnallisiin tai talou-
dellisiin liikehdintoihin.

Menneisyyden hahmotuksia

Kansanomaista menneisyyden hahmottamista ja tulkintaa on eri alojen tut-
kimuksissa pyritty ottamaan haltuun lukuisin eri kisittein. Kulttuuriantropo-
logian piirissd puhutaan etnohistoriasta, kansanomaisesta historiasta, kansan-
historiallisista muisteluaineistoista tai historiallisesta etnografiasta. Historian
tutkimuksessa kdytetddn muun muassa termejd oral history, people’s history
tai mentaliteettihistoria. (Peltonen 1996, 31; 2003). Ylipditdin ndiden késit-
teiden varassa tehdyissi tutkimuksissa liikutaan antropologian ja historian
vilimaastossa, ja fokuksessa ovat 1dhinnd "kansan’ kollektiiviset késitykset
Jjoko omasta menneisyydestdén ylipddtdén tai jostakin erityisestd historialli-
sesta tapahtumasta. Keskeistd on myos se, ettd menneisyyttd hahmotetaan
yksilollisten tulkintojen kautta, toisin kuin varhaisemmassa etnohistoriassa,
joka kohdistui niin kutsuttujen primitiivisten kansojen historiallisen narratii-
vin kirjoittamiseen ldhinnd perintesid historian tutkimuksen kirjallisia 1dhtei-
td kdyttden. (Ks. Krech III 1991, 347.) Termi kansanhistoriallinen muistelu-
aineisto voidaan mééritelld myos menneisyyden erilaisiksi ja monidénisiksi
nidkemyksiksi akateemisen historiantutkimuksen syrjimiltd alueilta, tai ih-
misryhmistd, joilla ei ole sen enempid kirjoitettua historiaa kuin kirjallista
dokumenttiaineistoakaan. (Heikkinen 1989, 118.) Suomessa titd monidéni-
syyttd tai jonkun erityisen ryhmaén tai kulttuurisen reuna-alueen moninaisia
menneisyyksid ovat tutkimuksessa edustaneet erityisesti tyovidenkulttuurin
tai marginaaleiksi miellettyjen ihmisryhmien tai alueiden tutkimus.
Kansanhistoriallinen on méérittynyt aineisto- ja tutkimustyyppind 1dhin-
nd suhteessa akateemiseen historiantutkimukseen ja eldd voimakkaimmin
juuri historiantutkimuksen rinnalla. Ehké Lapsuuden ruokamuistoja -aineis-
to on syytd luokitella kansanhistorialliseksi vain sen ulkoisen muodon ja
“syntyhistorian” perusteella®®. Kirjoittajat kutsuttiin yhteistyohon tekeméén
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tutkijan kanssa selvitystd suomalaisen ruokakulttuurin vaiheista. Kirjoittajat
suhtautuivat kutsuun vakavasti ja tunsivat varmaan omalta osaltaan olleensa
mukana luomassa akateemista historiantutkimusta tuomalla esiin omia arki-
ja eldmédnkokemuksiaan. Toisaalta aineisto on syntynyt historiallisen tutki-
muksen puitteissa. Tdlloin sen voidaan olettaa jossain méérin kuvastavan
niitd kasityksid, joita tavallisilla ihmisilld on siitd, mitd pitda kirjoittaa, ettd
tulisi liitetyksi kunkin aineistokeruun taustalla olevaan diskurssiin. Aineis-
tossa kuvastuvat tilloin myos kisitykset kirjoittajien historiallisesta tietoi-
suudesta sekd siitd, mitd akateeminen historiantutkimus odottaa ja haluaa.

lan mukana muisti tekee oman hallansa, kun yrittdd selvittdd menneisyy-
teen kuuluvia asioita. Eikd lapsuudessa aina tule pantua tarkasti mieleensd
asioita, tarkoituksenaan tarvita joskus kaukana tulevaisuudessa niitd. Puhu-
taan ja kirjoitetaan kuinka lapsuuden joulut olivat yksin tuoksuiltaan jotain
mahtavaa. Tihdn voi vain todeta, ettéivielii 30-40 vuosiluvuilla ainakin téidil-
léi maaseudulla ruoka oli hyvinkin arkista perusruokaa.”

Kéytossédni olevan keruuaineiston kirjoittajat ovat edelld olevan kertojan
tapaan varsin tietoisia siitd, ettd muisti ja eletty menneisyys eivit sellaisenaan
kohtaa. Kertoja kokee, ettd "muisti on tehnyt hallansa”, eli paljon siité eld-
mén sadosta, joka on ollut, on tuhoutunut tai pilaantunut. Ehké on ollut myos
vaikeata analyyttisesti selvittdd sitd, mikd todella kuuluu menneisyyteen,
miké nykyisyyteen. Lapsuuden muistojen kultautuminen, jota usein pidetdén
ldhdekriittisend ongelmana, niyttdd myos olevan kertojille tunnettu ilmio ja
sithen otetaan usein kantaa. Kenties tédstd syystd edellinen kertoja tuo esille
useita seikkoja, jotka murtavat kuvaa “hyvisti ruuallisesta lapsuudesta”.
Kastikeliha saattoi olla kalkkisuolaista ja palaa paistettaessa karrelle. Ruis-
puuro paloi usein pohjaan ja leipé oli litilaskuista. Vasikanpoikimisen jdlkeen
saadusta ternimaidosta paistettu juusto oli huopasenpohjaa. Téta 'realistisen
muistelijan” kuvaa vahvistetaan vield kysymyksilld, jotka liittyvit 1930-lu-
vun yleiseen taloudelliseen tilanteeseen. Kertoja viittaa tilastoihin ja miettii,
”lieneeko mistddin tilastosta selvitettivissd ruisjauhon ja ohrajauhon ettd
vehndijawhon hintasuhde 30-vuosiluvulla”. Ehka kertoja haluaa niin tehda

0 Lapsuuden ruokamuistoja -keruu on laadittu historiantutkimusta varten ja se ilmaistiin kirjoi-
tuspyynnossé seuraavaan tapaan: “Sillanpéé toivoo saavansa kirjoituksista tukea ja vérid jo tutki-
milleen asiatiedoille - - ne [kirjoitukset] siirretddn tutkijakdyttédn Suomalaisen Kirjallisuuden
Seuran kansanrunousarkistoon.” (Liite 1.)

2l SKS KRA. RUOKAMUISTOJA 00081 1.2001.
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varauksia sille, ettei hdn omasta mielestddn kerrokaan asioita niin oikein,
kuin haluaisi historiantutkijalle kirjoittaa.

Pierre Nora (1996, 2) on kirjoittanut, ettd tapa eldd muistin varassa on saa-
nut viistyd historiatietoisuuden edessid. Menneisyyden hahmotus painottuu
enemmaén luottamuksena tieteelliseen tietoon kuin muistinvaraisuuteen. (Ks.
tamiseen liitetdén sellaisiaelementtejd, jotka katsotaanrelevanteiksi. Kun et-
nologi haastattelee ruokatavoista, on luonnollista, ettd haastateltava pyrkii
antamaan sellaisia vastauksia, joita arvelee tutkijan pitdvin sopivina. Eivét-
k& haastateltavat tai kertojat vélttdméttd pysyttele vain omissa kokemuksis-
saan, vaan kerrontaan liitetdiin myds muiden luomia narratiiveja kyseessi
olevasta asiakokonaisuudesta. Timinkaltainenkollektiivinen muisti koetaan
yhteiseksi ja sitd myos kédytetddn joustavasti ja luovasti tilanteen mukaan.
(Wertsch 2002, 5,7.)

Miesmuistin kantama kulttuuriperinto

Lapsuuden ruokamuistoja -aineisto on kokonaisuudessaan varsin laaja, se
sisdltdd muistoja 1067 kirjoittajalta. Kukin kirjoitti 1-5 liuskaa joko koneel-
la tai késin, joten rajausta oli tehtdvid. Aineiston suhteen olisi ollut mahdol-
lista tehdd myds erdénlainen muutostutkimus. Olisin voinut valikoida tasai-
sesti eri-ikdisid vastaajia ja muodostaa ndin kuvaa vaikkapa siitd, miten suo-
malaisena koettu ruokakulttuuri olisi modernisoitunut vajaan sadan vuoden
ajanjaksolla. Pddtin kuitenkin valita vastaajista ne 224 kirjoittajaa, jotka ovat
Joukon vanhimpia ja mielestdédn sijoittivat muistonsa 1920-1940-luvuille.
Télloin aineisto kertoo pddasiallisesti keittdmisen taidosta sellaisena, kun
mahdollisimman monessa kodissa tehtiin vield kaikki itse. Toisaalta tavoit-
telin valinnallani myos siti, ettd keittdmisen tavoista tulisi ajallisesti esille
mahdollisimman pitkdkestoisia kuvauksia ja keittdmisen perinteen vilitty-
mistd. Muistelijoilla, jotka olivat keruun ajankohtana 1998 piiasiallisesti yli
60-vuotiaita, on mahdollisuus tehdi omakohtaisia tulkintoja siitd, kuinka lap-
suudessa opitut keittimisen tavat ovat kantaneet ldpi pitkdn elimén. He pys-
tyvdt my0Os kertomaan niistd oleellisista muutoksista, joita keittdmisessd on
tapahtunut viime vuosisadan kuluessa.

Vaikka menneisyys ja jo kadonnut eldmi tuntuukin kaukaiselta, saavutta-
mattomalta ja tuntemattomalta, se eldd nykyhetkessid. Samalla tapaa kuin
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keittokirjat, lapsuudenmuistot ovat yhteistd perintddmme ja eldvid siind mie-
lessé, ettd ne ovat ainakin kerronnallisesti 1asnd keittdmisen tavoissa. Wertsch
(2002, 21-23) puhuu kollektiivisen muistin vahvasta versiosta ja jaetuista
versioista. Vahvalla versiolla hén viittaa kollektiiviseen mieleen, joka olisi
erddlld tapaa yksilon muistamisen yldpuolella tai sen taustalla. Jaetulla kol-
lektiivisella muistilla hdn puolestaan viittaa niithin menneisyyden represen-
taatioihin, joita yhdessé tuotetaan ja jaetaan. Niiden luonne on komplemen-
taarinen, eli tdydentivi: yhteison eri jdsenet muistavat eri asioita, mutta yh-
dessd tdimd muistaminen ja sen aktiivinen jakaminen muodostavat erdédnlai-
sen kollektiivisen muistin. Néin ollen Lapsuuden ruokamuistoja -aineisto on
osa kollektiivista muistia ja erottamaton osa ruokakulttuuriamme, olipa
muistelija minké ikdinen tahansa.

Etnologiatiede ei ole sokea sille, ettd ihmisilld ja ilmi6illd on menneisyy-
tensi, kokemuksensa ja muistinsa eikd nykyhetkessd voida eldd ilman niitd.
Menneisyys on tullut osaksi meitd sekd yksilotasolla ettd kollektiivisesti.
Samalla tavalla kuin lapsuutemme, olemme jéttdneet menneisyyden koke-
muksina taaksemme. Kuitenkin ne kietoutuvat nykyisyyden kanssa niin, ettid
muistot ja muistelu ovat kanssamme, eivét jollekin aikakaudelle unohtuneita
asioita. (Ingold 1996, 202.) On my0s niin, ettd kertojilleni eletty lapsuus ja
tietty historiallinen aikakausi on kokemuksen myoté ollut todellinen ja heil-
14 on tietdmyst4 siitd, kuinka esimerkiksi 1920-luvulla tavallisissa kodeissa
elettiin ja syotiin. Toki aika muuntaa ja suodattaa elettyjd kokemuksia, mutta
ei tee niistd epdtodellisia tai ainoastaan nykyajasta kdsin nousevia tulkintoja.
Etnologinen tutkimus ei kuitenkaan pitdydy vain tekstissd, vaan intressin
kohde on eletty elimé kokemuksineen ja tulkintoineen. Tekstit ovat sitd pin-
takerrostumaa, jonka avulla esitimme eldmisemme kirjon. Jyrki POysén
(1997, 50-51) mukaan muisteluaineiston kohdalla ei kuvausta menneestd
voida koskaan irrottaa muistelijasta”. Ndin ollen sité ei voida irrottaa my0s-
kédn eletystd elamésta.

Keittamistarinoita

Keittokirjat tuovat tutkimuksessani esille ruuanvalmistuksen suuria ja viral-
lisia linjoja. Lapsuuden ruokamuistoja -keruuaineisto puolestaan kertoo sii-
td ruuallisesta menneisyydestd ja sen tavoista, jotka yhdessd jaamme. Haas-
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tatteluaineisto — keittdmistarinat — johdattaa tutkimuksen keittidihin, keitt4-
miskokemusten &ddrelle ja keittionaisten kansan pariin. Haastatteluaineiston
kautta pyrin tarkastelemaan keittdmistd niin ldhelté, kuin se timén tutkimuk-
sen ja tekstuaalisten aineistojen puitteissa on mahdollista. Haastatteluaineis-
tosta voin myds tuoda esille niitd ulottuvuuksia, jotka liittyvit keittdmisen
taidon ja sen mahdollisen vilittymisen tai periytymisen ja sukusiteiden vi-
lille. Luce Giard (1998, 156) kirjoittaa, ettd keittdminen — tai ylipddtddn 'nai-
selliset arkitoimet’ — ovat kulttuurisen jdrjestyksen tuotteita. Nima jdrjestyk-
set eroavat kuitenkin kulttuurisesti sisdisiltd hierarkioiltaan ja prosesseiltaan.
Ne eroavat my0s sukupolvittain. Tekniikat, tekemisen tavat, keittdmisté kos-
kevat sddannot ja kdyttdytymisen mallit vélitetddn didiltéd tyttérelle, mutta kui-
tenkin kukin sukupolvi luo omanlaisensa tyylin, navigoi itsendisesti hyvik-
syttyjen, sallittujen ja valmiiksi kehittyneiden tekniikoiden maailmassa.
Kéyttdméni haastatteluaineiston olen koonnut pdédosin syksylld 1996 pro
gradu -tutkielmaani varten®2. Se koostuu kahden suvun naisten keittimista-
rinoista, eli omaeldmaikerrallisista haastatteluista. Haastateltavani ovat kes-
kisuomalaisia kolmessa polvessa, vanhimmat naiset kahdesta kirkonkyl&s-
td ja nuoremmat Jyviskyldstd. Naisista vanhin oli 90-vuotias ja nuorin 25
vuonna 1996. Sukujen vanhimmat naiset ovat olleet kotiditejd, kaksi nuo-
rempaa sukupolvea on saanut akateemisen koulutuksen ja kukin haastatel-
tavista nuorinta haastateltavaa lukuun ottamatta on ollut seki kotiditini ettd
tyossd kodin ulkopuolella. Ennen néitéd varsinaisia haastatteluja tein koe-
haastattelun idilleni. Kéytin sitd osana varsinaista lihdeaineistoani. Aitis-
ni haastattelin siind tarkoituksessa, etti osaisin viedd muut haastattelut luon-
tevasti eteenpdin ja 10ytdisin uusia ja kiinnostavia nikokohtia. Keittdmista-
rinoita olen tdydentdnyt kolmella lisdhaastattelulla, jotka tein vuonna 2000.
Aineistoon viitataan seuraavasti: vuonna 1996 keritytkahden suvun ja diti-
ni keittdmistarinat merkitsen tunnuksella H (= haastattelu), kerdysvuodella
(1996) sekid suvun mukaan joko A-, B- tai C kirjaimella, sekd merkinnillad
siitd, mihin sukupolveen (I-III) kertoja lukeutuu. Esimerkiksi suvun A iso-
diti merkitdin ndin: H1996AI, tytdr HI996AII ja tyttdrentytdr H1996AIII.
Toinen suku merkitéin saman periaatteen mukaisesti. Aitini haastattelut
merkitiddn C-kirjaimella. Vuonna 2000 tehdyet lisdhaastattelut merkitdin kir-

22 Olen pyytinyt haastateltaviltani lupaa kiiyttdd aineistoa uudelleen viitdstutkimukseen, ja he
ovat sen antaneet. Vanhin haastateltavista on kuollut, ja luvan on antanut hénen tyttdrensa.
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jaintunnuksella H, vuosiluvulla ja haastateltavan etu- ja sukunimen alkukir-
jaimilla. Haastattelu- ja keruuaineistositaatit olen kirjoittanut kursiivilla,
samoin kuin keittokirjoistalainatut tekstiosuudet sekd niissid esiintyneet eri-
tyistermit. Kursiivilla olen erottanut tekstistd my0s ne kirjat ja artikkelit,
joihin olen viitannut.

Tekemisséni haastatteluissa keskityin luomaan dialogia keittdmisen tee-
man ympdriltd, eli puhuimme ruokaan ja ruuanvalmistukseen liittyvisti ar-
kisista tapahtumista sekd siitd, miten ne oli kunkin haastateltavan kohdalla
koettu tietyissd eldménvaiheissa. Nidin ollen haastattelut voidaan luokitella
temaattisiksi eldméntarinoiksi. (Ks. topical life story, esim. Bertaux 1981, 8.)
Haastattelut pyrin tekeméién siten, ettd haastateltavillani olisi ollut mahdolli-
simman suuri vapaus puhua eldménsi vaiheista ja niihin liittyvistd ruokako-
kemuksista. Aloitimme ensin lapsuudesta ja etenimme kohti nykyhetked.
Keittdmistarinoiden syntyminen ei ole ollut pelkkédd haastattelemista ja ky-
selemisti, vaan enemmiénkin keskustelua ja tarkennuksia®?. Monet kokemuk-
set tuntuivat yhteisiltd, jolloin vaihdettiin molemminpuolisia mielipiteitd ja
vertailtiin muistoja. Toisinaan taas emme haastateltaviemme kanssa ymmir-
tdneet toisiamme, vaan jouduimme tarkentamaan ja selventdméén asioita tai
termejd. Vaikka olin koko haastattelun ajan mukana tarkentavine kysymyk-
sineni, koetin parhaan kykyni mukaan antaa haastateltaville aikaa puhua.
Vililld riistdydyimme my0s aiheesta tdysin poikkeaville poluille, risteilim-
me lapsuudessa ja nykyisyydessd, sekd varsinaiseen tematiikkaan kuulumat-
tomissa asioissa.

Muistelu ja kokemus

Omaeldmikerrallista aineistoa, joksi osin luokittelen myds kdyttdméni ke-
ruuaineiston, ei voi oikcastaan mahduttaa puhtaasti tai kiistattomasti mihin-
kddn elamikertaluokkaan. Haastatteluissa kyse on pikemminkin haastatelta-
vieni eliminkerronnasta, joka etenee osin my0s tutkijan ehdoilla tai ehdo-
tuksilla ja muodostuu jatkuvassa kahdenvilisessd vuorovaikutuksessa. Haas-
tattelunaineiston luonne on kuitenkin sen tyyppinen, ettd sen pohtimiseen

23 Paul Thompson (1981, 294) kirjoittaa eliménhistoriallisesta metodista, joka perustuu dialogis-
sa tapahtuvalle haastattelulle ja jossa vaikuttavat seké tutkija ettd tilanne, mutta ennen kaikkea
kyseessd tulisi olla haastateltavan ndkemys omasta eldméstédén.
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sopii hyvin yleinen keskustelu elimékerrallisen aineistomateriaalin eduista
ja ongelmista. Samalla kohdistan timén pohdiskelun myos kdyttdméaéni ke-
ruuaineistoon.

Ihmisen koko eldmé4 tai sen tarkeimpid osa-alueita kuvaavasta eliméker-
rallisesta aineistosta voidaan kdyttda useita erilaisia termejd: elamikerta, eld-
mintarina (life story), persoonallinen historia (life history) tai eldménhisto-
riallinen kertomus (narrative) sekd omaeldmékerta (autobigraphy). Péivikki
Suojasen (1982, 59) mukaan termin kiytto ei niinkdédn ole ongelma, vaan se,
millainen luonne tuotettavalla aineistolla on ja kuinka se voi vastata kysees-
sd oleviin tutkimusongelmiin. Tekeméni haastattelut toimivat pro gradu -tut-
kielmassani elimékertojen kaltaisina tarinoina, mutta késilld olevan tutki-
muksen puitteissa oma eletty elimi antaa haastattelulle kontekstin ja kehyk-
sen. Mitddn varsinaisia eldmikertoja ei tutkimuksessani muodosteta.

Eldmikerroissa ihmiset voivat muistella mennyttd elamiinsi ja sen eri
vaiheita ja omia eldimankokemuksiaan. Suullisten historioiden tai omaeldmai-
kertojen ldhteend ovat henkilokohtaiset muistot, kuulopuheet tai erilaiset
kokemukset tapahtumista ja tilanteista. Tapahtumahetked myShempi muis-
telu tekee niistd vdistdmattd aina nykyisen médrittelemid ja muokkaamia.
Muistoja tulkitaan ja katsellaan nykyperspektiivistd kdsin. (Vansina 1988,
12.) Ihmisen muisti valikoi, korostaa, painottaa, jirjestelee uudelleen seki
virittdd koettuja ja elettyjd tapahtumia ja muistoja, usein myos unohtaa nii-
td. Yksittéisille tapahtumille voidaan antaa symbolinen tai ldhes myytinomai-
nen merkitys, kun tapahtumat liitetddn omaan eldménselitykseen itsesti ja
omasta olemisesta. Eldimakerrat voivat heijastella positiivisia perhetraditioi-
ta, joilla on juuret menneisyydessd. Lapsuus ja muukin menneisyys saattaa
olla kaunisteltua, mutta positiivisen perhetradition osana silli on tdll6in oma
paikkansa. (Hankiss 1981, 203-205.) Oman eldmin muisteleminen muuttaa
aiemmin tapahtuneet kokemukset muistoiksi. Niilld on eldmékerrallisesti
ajateltuna oma tapahtuma-aikansa, muistelu sen sijaan on ajallisesti muuttu-
vaa (Hastrup 1995, 102).

Tavallisten ihmisten eldméin varrelta ja arkisista asioista ei juuri kerry kir-
jallisia dokumentteja. Toisinaan pidetdédn péivikirjoja tai kirjoitetaan kirjei-
td: ihmiset eivit yleensd antropologien lailla kirjaa ylos havaitsemiaan tapah-
tumia tai piirtele kuvia eldminsi varrelta. Kirjallisten dokumenttien puut-
teesta ja muistinvaraisuuden epdvarmasta luonteesta johtuen muisteluaineis-
toa on kritisoitu erityisesti historiantutkimuksessa. Koska henkilokohtaiset
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muistot tuotetaan nykyisyyden ehdoilla, niité ei vélttdméttd pidetd autentti-
sina ldhteind. Sen sijaan pdivikirjoja ja kirjeiti, joiden voidaan arvella syn-
tyneen reaaliajassa, pidetdén totuudellisempina kuin henkilokohtaisia muis-
toja. (McNeill 1990,87.) Esimerkiksi Kai Haggman (1994) on tutkimukses-
saan Perheen vuosisata koonnut lihdeaineistonsa yhden suvun kirjeisté, péi-
vikirjoista ja muista henkilokohtaisista dokumenteista. Lahdekritiikissdin
ja vahvaa autenttisuutta. Higgman vertaa kirjallista aineistoa muistelutyyp-
piseen aineistoon, jota hén pitid alttiina unohtamiselle ja valikoinnille. Esi-
merkiksi lapsuudenkokemusten muisteleminen on hinen mielestdén poik-
keuksetta jdlkiviisauden ja kaunistelun kultaamaa. (Higgman 1994, 29.) On
osoitettu, ettd menneisyyden muistelu on osin nostalgista ja valikoivaa, toi-
sia asioita korostavaa, toisia unohtavaa. Ihmiset ovat kuitenkin hyvin tietoi-
siakin siitd, ettd muistelemiseen liittyy tdménkaltainen olemus. Moni Lap-
suuden ruokamuistoja -aineiston muistelija tuo selkedsti esille sen, ettd on
tietoinen muistojen “kultautumisesta”. Pirjo Korkiakangas on Fred Davisiin
nojautuen tuonut esille sen, ettd nostalgiassa —muistojen tunteellistamisessa
—on kuitenkin erotettavissa pyrkimyksid reflektoida ja tulkita omia muistoja
jamuistelemisen tapoja, epdilld muistojen luotettavuutta tai pyrkid etdénnyt-
tdimédn itsensd analysoimalla omia muistamisen tapoja. (Korkiakangas 1999,
173.)

Muisteluaineisto on kuitenkin — sen luonteesta huolimatta ja myos siitéd
johtuen — ollut ja on edelleen etnologisessa tutkimuksessa priméiérildhde. Se
mahdollistaa inhimillisen otteen tutkittavaan ilmioon ja tutkittaviin henkil6i-
hin (Korkiakangas 1996, 12). Liséksi henkilokohtainen kerronta, muistelu-
aineistot tai yksittdisten ihmisten kirjalliset tuotokset tuova esille arjen ja ar-
kisen, sen kokemuksien kentén, josta etnologiatiede nostaa ymmérryksensi.
Monista arkieldmén ilmidistid ei ole lainkaan olemassa kirjallisia dokument-
teja. Se, mitd esimerkiksi naiset ovat keittidissdédn tehneet ja miten ruokansa
laittaneet, on sen kaltaista tietoa, jota ei ole katsottu tarpeelliseksi arkistoida.
Kenties péivikirjoissa on otteita ruuasta tai ruuanlaitosta ja keittokirjojen si-
vuille tai kansilehtiin on voitu tehdd muistiinpanoja tai lisdyksié resepteihin.

24 Intiimiyden ja henkilokohtaisuuden voi kuitenkin kyseenalaistaa: Jessica Parland von Essenin
(1997, 6) mukaan Augusta Armfeltin isélld oli tapana korjata punakynélld tyttdrensd kirjeitd ja
esittdd kommentteja aiheiden valinnoista, tyylisti ja kieliopista. Kirjeet ovat siis saattaneet olla
hyvinkin julkisia dokumentteja ainakin perheen tai suvun piirissé.
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Muistinvaraista, subjektiivista aineistoa voidaan mielesténi varsin hyvin
kéyttdd indikaattorina sekd yksilod ettd koko yhteisod koskevista tapahtu-
mista. Muistot ja muistelu ovat luonteeltaan sosiaalisia, eli tapahtuman ku-
vauksen lisiksi kertomukseen voidaan liittdd jotakin sellaista, mité pidetddn
jossakin yhteisossd asiaan kuuluvana, vaikka se tosiasiassa puuttuisikin itse
henkilokohtaisesta muistosta elementtind. Toisaalta my0s jitetdin kerto-
matta jotain sellaista, mitd ei ole tapana kertoa. (Ks. esim. Korkiakangas
1996.) Tdstd syystd eri henkildiden kertomat muistot tiydentédvit toisiaan ja
muodostavat yhdessi virallisten dokumenttien kanssa aineiston, joka luo
polyfonisia tulkintoja eliméstd. Martin Kohlin (1981, 82, 65) mukaan eli-
mékerrat eivit ole pelkistiin metodologisia malleja hermeneuttiselle ym-
mirtimiselle, vaan my®os tie historialliseen ja sosiaaliseen todellisuuteen.
Yleistd voidaan etsid my0s yksityisen kautta. Eldmikerta ja siitd nouseva
muistelu voidaan nihdi mallina, jonka avulla yksil6 tuo esille itselleen mer-
kityksellisid aspektejamenneisyydestd sekd myOs niitd asioita, jotka ovat re-
levantteja nykyisen eldméntilanteen kannalta ja jotka mahdollisesti myos
suuntaavat nykyistd toimintaa kohti tulevaisuutta. Elamikerrat eivit ole ele-
tyn eldmin tapahtumakokoelmia, vaan yksi osa ihmisen strukturoitua mi-
nidd, henkilokohtaisia teorioita omasta eliméstd. Agnes Hankissin (1981,
203) mielestd jokaisella ihmiselld on tarve luoda oma ontologiansa tavalla
tai toisella ja elamikerrallinen aineisto on yksi tédllainen tapa: jokaisella se
on olemassa jossain muodossa ja se voidaan kirjoittaa muistiin tai kertoa
jollekin.

Keittdmistarinat ovat erdénlaisia eldiménselityksid: mistd olen tullut ja mik-
si olen téssd. Kunkin eldménselitys yksilotasolla ei ole pelkdstiddn oman eli-
ménkaaren ymmadrtdmistd, vaan siihen sisédltyy aiempien sukupolvien, mut-
ta myos aikalaisten kokemuksia. Maailmaa hahmotetaan omasta itsesté lih-
tien ja samalla jatkuvilla neuvotteluilla kanssathmisten kanssa. Ndma tarinat
— kerrotut tai kirjoitetut — yhdistelevit kokemuksia ja aikatasoja. Kaikenlai-
sille arkitarinoille, my0s keittdmistarinoille, on olemassa metodologinen
perusta arkea kisittelevissd tutkimuksissa: naiset tekevit hiljaa ja puhuvat
vihdn kokemuksistaan. Naisten ruuallista kerrontaa, eli kansanomaisia ruo-
kia on osin koottu jonkin verran keittokirjoihin, mutta suurin osa erilaisista
tavoista ja resepteistd on jadnyt tidysin tallentamatta. Aiemmin ei kansan pa-
rissa juuri ollut tapana kirjoitella tekemisidnsi yl0s tai pitdd kirjallisia muis-
tiinpanoja muistamisen apuna. Arjen yksityiset ja sdilyneet kirjalliset ldhteet
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ovat tavallisten ihmisten kohdalla melko nuoria, eli vastauksia kysymyksiin
tdytyy yrittdd saavuttaa muulla tapaa. Ruuasta puhuminen arkitasollakin on
yleensd vain toteamuksia siitd, miti tdnédédn syotiin tai mitd huomenna laite-
taan. Arki ja rutiini kaventavat ilmaisun tarvetta. Tdstd syystd keittdmistari-
nat on pitdnyt synnyttdd tai luoda. On pitényt etsid puhetta hiljaisuudesta,
rutiineista ja huomaamattomuuksista.

Keittdmistarinat olivat pro gradu -tutkielmani pdédaineisto ja siksi ne ovat
sisdlloltddn tuttuja. Myos osa viitdstutkimuksen teemoista on noussut juuri
haastatteluaineistosta ja siitd syntyneestd tutkielmasta. Haastatteluaineistoa
en analysoinut itsendisend aineistona, vaan liitin sen osaksi Lapsuuden ruo-
karnuistoju -aineistoa. Yhdessid kaikki kiyttédméni aineistot tavoittelevat sitéd
tunnelmaa ja otetta arjesta, jonka kirjailija Eeva Kilpi alla olevassa sitaatissa
tuo mainiosti esille:

Ruokamuistot ovat muistoista konkreettisimpia. Tuttujen ruokien avullaon
mahdollista eldd uudelleen lapsuusajan tunnelmia, palauttaa mieleen jo unoh-
tuneiksi luultuja kokemuksia, havahtua muistamaan varhaisia unelmia, odo-
tuksia, pettymyksidkin. Joskus riittdd pelkistidén vanhan keittokirjan selailu.
Hienon kermakakun ja korintti-muffineitten kohdalta kirja aukeaa kuin itses-
tddn ja sen lehdilld on merkkejd didin sormenjéljistd vuosikymmenien ajalta.
Liimataisen piparkakkujen kohtaa koristaa pieni siirappitahra kuin merkkiné
ainoista suvun hyviksymisté *oikeista’ joulupiparkakuista — siltd kohtaa nou-
see kirjasta my0s tuoksu, joka tdyttdd koko nykyisyyden neilikan, kanelin ja
inkivédrin tuoksulla; siihen yhtyy dkkid palaneen kéryd, jota sdestivit didin
tutut huudahdukset "voi ei, aina se yksi pellillinen palaa, miten se nyt péisi silld
tavalla’ ja isdn lohduttava ’e1 mittdd, antakaa tinne vaa, pistelldd ndd parempii
suihi’. Nakymad lapsuudenajan keittiostd aukeaa silmien eteen, isi ja diti ovat
vield nuoria, sisareni on pikkutyttd, miné koululainen, nuorin sisko ei ole vie-
14 edes syntynyt, ollaan Hiitolassa, eletdédn rauhan aikaa, se tuoksuu hyviille.
Sielld on melkein aina kesd tai joulu.” (Kilpi 1994, 77.)

Tutkija arkitaidon osaajana ja tulkitsijana

Pro gradu -tutkielmassani Keittdmistarinoita pohdin omaa suhdettani keitti-
miseen ja ylipdétdin tutkittavana olevaan ilmioon. Kysyin, voiko keittdmi-
nen ja “’keittiomaailma” olla kenttd tai saareke. Voisiko olla mahdollista
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ymmirtdd toisen keittdmiskokemuksia ilman omakohtaista tietoa, taitoa ja
tuntumaa? Kysyin sitd, miten olisin osannut 10ytdéd keittdméattomyyden ai-
heuttamia syyllisyydentuntoja, keittimisen mukanaan tuomaa iloa tai keit-
tamalld vilitettdvad rakkaudentunnetta, jos en niitd itse olisi kokenut ja ver-
rannut omaa kokemusmaailmaani haastateltavien kokemuksiin. Miten olisin
osannut hahmottaa muiden tuntemuksia ilman omaa, subjektiivista koke-
musta? (Ks. Knuuttila 1999, 134).

Tutkittaessa jotain erityistd tekniikkaa ja siihen liittyvid kulttuurisia ulot-
tuvuuksia sekd esineen taustalla olevaa *mieltd’, on se metodisesti hankalasti
ldhestyttdavd yhdistelmi. Esimerkiksi keittdmistilanteiden hahmottaminen
tarkkailemalla kertoisi vain taidon ulkoisesta luonteesta, litkkeestd ja keittd-
misen vaiheista. Se ei kuitenkaan paljastaisi véilttiméattd mitddn taidon ’siséi-
sestd olemuksesta’ eikd siitd, millaisiin mielen malleihin keittdminen liittyy
jamihinsilld tdhdadtdaan. Edward Brunerin (1986, 5) mukaan kokemus ja kayt-
tdytyminen ovat luonteeltaan kaksi eri asiaa. Kdyttdytymistd voidaan havain-
noida ja kuvailla jonkun ulkopuolisen taholta, mutta kokemus on persoonal-
lisempi ja kiinnittyneend subjektiin, joka ei pelkéstédén tee tai koe jotain, vaan
on kyvykds my6s muovaamaan toimintojaan. Me kuvailemme muiden toi-
mintaa (tai kdyttdytymistd) mutta vain meilld itsellimme on kyky luonnehtia
omia kokemuksiamme. Emme siis koskaan voi tédysin tietdd sitd, millaisia
muiden kokemukset ovat. Wilhelm Diltheyn mukaan voimme ldhesty& koke-
musten kapeaa aluetta tulkitsemalla niiden synnyttdmid ilmaisuja. Tulkitse-
misella Dilthey tarkoitti ymmértdmisté, tulkintaa ja hermeneuttista metodo-
logiaa, ilmaisuilla representaatioita, performansseja seki erilaisia objektivoi-
misia (mielen ’pukemista’ sanoiksi) tai teksteji. (Ks. Bruner 1986, 5.)

Kéyttaméni muisteluaineistot ovat kiinnittyneeni arkeen ja sen kokemuk-
siin erddnlaisin kiertotein — muistelulla, kokemusten jasentdmiselld ja niitd
seuraavalla kirjoittamisella tai puhumisella. Kuitenkin niiden perusta on ele-
tyssd eldmdssi ja kokemuksissa. Vastaavasti keittokirjat, jotka edustava tai-
don formaalia puolta ja tiivistyvit yksittdisten ohjeiden ympdrille, eivét pysty
suoraan kertomaan todellisesta arkikokemuksesta. Pyrin yhdistimééan tulkin-
nassani nditd eri tasoja luonnehtimalla itsedni keittdmisen taidon hallitsevak-
si tutkijaksi. Olen kokki, keittiomestari ja keittdvi diti. Yksi tdmén position
kiistaton etu tutkimukseni yhteydessd on se, ettd taidon hallitsevana tutkijana
minulla on mahdollisuus luoda yhteyksié eri aineistojen vélille. Toisaalta voin
liittd4 ruokaesineeseen tulkinnallisella tasolla niitd toiveita, odotuksia ja kult-

73



Miettelids kalanperkaaja.
Kuv. Ahti Rytkonen. — Keski-
Suomen Muistiarkisto, Ahti
Rytkdsen kuvakokoelma.

tuurisia merkitysjdrjestelmid, joita arkista keittdmistd ympéroivilld keittdmi-
sen kentillid vallitsee. Esimerkiksi keittokirjoja lukiessa omat keittdmiskoke-
mukset ja keittotaito ovat merkityksellisid viylid liittda tekstiin tdhén erityi-
seen alueeseen liittyvdd kulttuurista tietoa sekd keittdmiskokemuksia.

Mike Baynham (1995, 189) on tuonut esille, ettd erityisesti kdytdnnon tai-
toa késittelevissi kirjallisuudessa oppaan tai kirjan kirjoittaja olettaa jo kir-
joittaessaan, ettd lukija itse tuo mukanaan osan taitamiseen vaaditusta kult-
tuurisesta tiedosta. Ja totta onkin, etté kiiytdnnolliscn oppaan kirjoittajan on
kyettdvd kiteyttdméain esille vain olennaisin ja tilldin pystyttdva ratkaise-
maan raja kulttuuristen itsestddnselvyyksien ja tarpeellisen tiedon vililld.
Taitoa ja tekniikoita tutkittaessamyés nuo rajauksen ulkopuolelle jitetyt alu-
eet ovat merkittédvid ja tdssd suhteessa taidon hallitsevalla tutkijalla on mah-
dollisuus tarkastella myos sitd, mitéd taidoissa ja tekniikoissa pidetddn mai-
nitsemisen arvoisena ja miti ei. Toisaalta taidon syvillisestd hallinnasta saat-
taa olla my0s haittaa. On mahdollista, ettd taitavalta jid huomaamatta paljon
sellaisia erityisid piirteitd, jotka vain aloittelija huomaa. Kaija Heikkinen
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(1991, 20-21) on tuonut esille kasityotutkimuksen kontekstissa, ettd tutki-
Jan kokemattomuus taidon suhteen voi olla sekd piinallista mutta my9s an-
toisaa ja nikOkulmia avaavaa. Pitdd muistaa, ettd taitamatonkin tutkija on
oman yhteisonsi jdsen ja hallitsee jollain tavoin tutkimansa ilmidn, jos ei te-
kijdnd niin kuitenkin kuulijana ja nédkijidnd. Taidon hallitseminen ei sinéllddn
ole pdisy tutkittavan asian sisélle, vaan se on vain yksi keinoista. Huomion-
arvoista on myds se, ettd kukaan ei hallitse mitéén taitoa tdydellisesti. Tutki-
musta tehdesséni olen oppinut keittimisestd paljon uutta ja tullut tietoiseksi
monista tavoistani ja liikkkeistdni. Mikdli tdtd oppimista ja tietoiseksi tulemis-
ta ei olisi tapahtunut, en ehkd olisi antanut kertojille ja haastateltaville kertoa
mitddn uutta keittdmisen taidosta.

Tutkijan omien kokemusten suhde tutkittavaan ilmidon nousi etnologises-
sa esinetutkimuksessa metodologisesti varteenotettavaksi 1980-luvun lopul-
la. Siitd on kuitenkin havaittavissa viitteitd jo aiemmin esimerkiksi Kustaa
Vilkunan lohenpyyntid kisittelevissd tutkimuksissa. MyOs monet késitoitd
tutkineet etnologit ovat hallinneet itse tutkimansa taidon, kuten pitsinnyp-
layksen (Veera Vallinheimo 1956) ja kansanomaisten nauhojen teon (Toini-
Inkeri Kaukonen 1965). Kustaa Vilkuna (1979) on todennut artikkelissaan
Omakohtaiset kokemukset tyotapoja tutkittaessa, ettd ilman tydmenetelmi-
en tuntemista tutkimus jdd ”vajaaksi ja kalpeaksi”. Hin otti esille U. T. Sire-
liuksen tutkimuksen kirveestd teoksessa Suomen kansanomaista kulttuuria
(1921, s. 14-17) ja totesi, ettd Sirelius kykeni tekniikoita tuntematta 1dhinna
esineen muodon kuvaukseen, kun puolestaan Vilkuna itse taitavana kirveen-
kéyttdjdnd pystyi tuomaan esille esineen erilaisia kdyttotapoja ja funktioita.
Vilkuna piti tydmenetelmien tuntemista ymmarryksen avaimena. Tienavaa-
jina taidon 'mielen’ ymmartdmisessid ovat nykyetnologiassa olleet muiden
muassa norjalaiset Asbjgrn Klepp ja Wigdis Jorunn Espeland. Klepp on tut-
kinut kansanomaista veneenrakentamista ja Espeland késitdiden tekemista.
(Ks. Frykman 1990, 50-51). Klepp (1988, 19) pyrki tavoittamaan tutkimuk-
sessaan taitamisen taustalla olevaa kansanomaista ajattelua, eli tiedon ja tai-
don erottamatonta yhteyttd kiytdnnollisissd toissd. Hén kiinnitti huomionsa
erityisesti kansanomaiseen oppimiseen, joka usein tapahtuu t6ihin osallistu-
malla ja niitd seuraamalla, eikd vilttamattd sisdltdnyt juurikaan sanallista
opastusta. Kleppin tutkimusongelman ratkaisussa oli ensiarvoisen tirkeétd
se, ettd hiin itse pystyi olemaan osa tutkimustansa ja ylittdméén taidollansa
ne alueet, joita peittdd hiljaisuus.
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Tutkimuksessani suhteeni keittimisen taitoon on samankaltainen osaajan
asema monella tavalla. Arkikeittdminen on minulle siind mielessi tuttua,
kuin se ylipddtddn on sellaiselle didille, joka on joutunuthuolehtimaan lapsi-
perheen ruokataloudesta. Toisaalta hallitsen keittdmisen taidon myos muilla
keittdmisen kentilld, kuten suurtaloudessa, ravintoloissa, edustuskeittiossi ja
opetustoimen saralla. Monien tydvuosien saatossa keittdminen on taitona
tullut tutuksi sekd tekniikoiltaan ettd eri kentilld vallitsevilta sddnnoiltdan.
Tutkittavan taidon osaajana tutkijalla onkin mahdollisuus 16ytdéd yhteyksid
erilaisten representaatioiden tai aineistojen vililld, sekd hahmottaa my0s sel-
laisia alueita, jotka saattavat tekstuaalisissa aineistoissa jddda vihdiselle huo-
miolle. Taidon osaaminen on — metodologisesti ajatellen — vdyld myos sel-
laisille reuna-alueille, joita on hankala tai mahdoton vangita kirjoittamalla tai
kertomalla. Samalla tavoin kuin mihin tahansa arkitaitoon, liittyy myos keit-
tdamiseen sellaista osaamista, jota on ldhes mahdotonta pukea sanoiksi.

Edelld esittelemilldni tutkimusotteella on omat etunsa. Mircea Eliade
(Laitila 1993, xx.) on mééritellyt kuvaamaani tutkimusmenetelméa luovaksi
hermeneutiikaksi. T4lloin tutkijan on avauduttava tutkimalleen ilmidlle ja
siirryttdvd samalle kielelliselle, kulttuuriselle, historialliselle ja henkiselle
tasolle ilmion kokijoitten kanssa. Ilman tétd siirtymééd merkityksien 10ytdmi-
nen on mahdotonta. Samalla tavoin uskontotieteilijd René Gothéni (1997,
142-143) kehottaa tutkijoita suhtautumaan tutkittaviensa maailmaan. Got-
hénin mukaan tutkijan tulisi ensinnd sekaantua kenttidn, toisten eliméin ja
eldytyd tutkittavien maailmaan kokonaisvaltaisesti ja aidosti. Tutkijan tulisi
suorastaan eldi tutkittaviensa eldmai, mutta vain hetkisen, silld ilman etcicin-
tymistd, alyllistd irrottautumista tunne-eldmistddn, tutkija saattaa sitoutua
siind mielessi kenttddnsi, ettd ei pysty tekeméin ldhdeaineistostaan kriittis-
td ja puolueetonta tutkimusta. Kenttétyon tulisi olla sukkuloimista eldytymi-
sen ja etddntymisen vililld varoen kaiken aikaa sitoutuneisuuden ansaa.

Enté kuinka sitten ottaa etdisyyttd, kun kyseessd on omiin eldménkoke-
muksiin monella tavalla kiintedsti sitoutuva kenttd? Kuinka irrottaa itsensé
siitd, mitd on ja tekee jatkuvasti myos tutkimustyin ohella? Kulttuuriantro-
pologi Margaret Mead (1977, 3-4) on esittédnyt, ettd kenttityo on aina sub-
jektiivinen kokemus, olivatpa aineistonkeruumetodit kuinka kehittyneita tai
standardoituja hyvinsid. Tutkija on aina ty0ssd omassa persoonassaan ja
omine erityisine ominaisuuksineen. Objektiivisuus on vain tyoskentelyn ide-
aalimalli, ei totuus sinidnsd. (Ks. myos Okely 1996, 28.) Tutkimukseni aineis-
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to ei ole konkreettinen keittimisen maailma, vaan koostuu sen tekstuaalisis-
tailmaisuista, representaatioiksi kiteytyneistd kokemuksista eletystd elamis-
td. Tamd eletyn eldmén kiéntdminen toisenlaiseen olomuotoon ei kuitenkaan
estd sitd, etteiko tutkija olisi kokemusmaailmoineen mukana. Véistdmatti
tutkijan tausta ja eletty elami siilautuvat myds tulkintoihin, toisinaan hyvin
voimakkaastikin. Oma keittdmistaustani on laaja ja levittdytyneeni keittdmi-
sen kentin dérilaidalta toiselle. Usean eri kdytintdjen yhteison — muiden mu-
assa keittdmisen korkeakulttuurin, suurtalouden ja kotikeittdmisen — merki-
tysjdrjestelmi on tdten tullut minulle tutuksi. Taidon osaavalla tutkijalla on
ainakin osin késityksid siitd, millaista on se paikallinen tieto, joka kussakin
kéytintdjen yhteisossd toimii.

Tassd ’olemisessa paikallisessa tiedossa’ piilee my0s se sitoutumisen ansa,
johon René Gothéniin nojaten aiemmin viittasin. Kuitenkin juuri kentén tun-
temuksen laaja-alaisuus tarjoaa myos mahdollisuuden vilttda sitoutuneisuut-
ta, kun voi tarkastella arkikeittdmistd muista positioista kdsin. Tutkijan omat
kokemukset tulkinnassa ovat myos ongelma, silld ne saattavat vilittyd liian
voimakkaasti tutkimusraporttiin. Tdtd olen yrittdnyt tutkimuksessani valttda
siten, ettd tuon esille runsaasti aineistoesimerkkeja ja vihintdinkin olen tie-
toinen niistd ansoista, joita kentdn hyvi tuntemus voi saada aikaiseksi. Toi-
saalta taidon hallitsevana tutkijana saatan antaa keittimisen taidosta sellai-
sen kuvan, jota taitamaton pitdd epérealistisena. Pitkdaikainen (keittdmisen)
kenttdédn sekaantuminen on siis sekd hyoty ettd haitta, samoin kuin meille tut-
kijan ndkokulmasta on oma kulttuurinen kontekstimme, jossa elamme. Toi-
miminen on tietylld lailla helppoa kun kulttuuriympéristo ja merkitysjérjes-
telmét ovat tuttuja. Toisaalta taas jokapdivdisyys sokaisee silmit, kyllastyt-
tdd, tympddnnyttdd ja saa epdilemédn sitd, onko tutkittavasta ilmiosti l0ydet-
tdvissd endd mitddn uutta. Myds moni itsestddnselvyys, jolla saattaisi olla
merkitystd tutkimustulosten vélittdmisessi lukijalle, saattaa jadda kertomat-
ta.

Kdytinnollisid tekoja

Millaisia liikkeitd tutkijan tulee tehd4, jotta voisi pddstd ldhelle keittimisen
taitoa? Miten saavuttaa keittdvin keho ja mieli? Tutkittavan taidon hallitse-
minen on vain ldhtokohta. Taytyy lisdksi osata purkaa taitonsa palasiksi, yrit-
tdd tehdd hiljainen tieto ndkyviksi. Jaana Parviainen (2000, 157) puhuu ki-
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nesteettisestd empatiasta, jolla tarkoitetaan erdénlaista kehon karttaa, jonka
avulla on mahdollista ymmirtdd liikkeen synty, merkitys ja laatu omassa
kehossa. Télloin toisen liikettd ei vain havaita, vaan se my0s “tunnetaan”
omassa kehossa. Tdménkaltainen tekniikan tunnistaminen pohjautuu tutki-
jan tai tekijan omiin kokemuksiin. Merkittdvad on tdlloin kuvitella sitd, mil-
td keittdminen tuntuu tai miten tyovélineitd pidellddn. Kuten aiemmin toin
esille, ei kdyttaméni metodi sinilldédn ole uusi etnologiassa. Tieteenalan his-
toriassa on havaittavissa samankaltaisia tartuntayrityksié todellisuuteen.
Funktionalismin nousun myo6ta pyrittiin tutkimuksissa kokeilemaan erilaisia
tekniikoita vanhojen tyovilineiden avulla. Tallgin tosin haluttiin saada sel-
ville niiden tehokkuus, jotta erilaisten esinetyyppien tasméillisempi vertailu
olisi ollut mahdollista. (Korhonen 1999, 20.) Tutkimuksessani kéytin kines-
teettiseen empatiaan verrattavissa olevaa metodia, kun luin aineistoteksteja.
Pyrin eldytyméén. Kuvittelin sitd, miltd arki tuntui ja miltd se ndytti. Miten
tuli liikkkua ja havainnoida keitettédessd. Vaikka ruokaohjeet ovatkin keittokir-
joissa tekstuaalisia ilmaisuja, ne voidaan kuitenkin erdélld tapaa myos tun-
tea tekstid lukiessa, mikli keittdmisen tekniikat jollain tapaa ovat lukijan hal-
lussa. Lisdksi taito tuttuudellaan loi linkin tekstin ja tulkinnan vélille. Taidon
osaamisella on mahdollista tayttdd tekstistd ne kohdat, joita ei kirjoita, koska
niitd pidetdin itsestdédn selvind. Kuten Mike Baynham (1995, 175) kirjoittaa,
kirjoitetut ruokaohjeet aktivoivat lukijassa tiedollisia ja odotuksellisia skee-
moja. Ne ovat luonteeltaan sellaista kokemusperdistd yleistietoa, jota keitti-
misessd vaaditaan, mutta joista ei kirjoiteta. Harvemmin keittokirjassa selvi-
tellddn sitd, kuinka veistd pidelldén leikkuulautaa vasten. Eikd vanhemmissa
keittokirjoissa kirjoitettu tulenkésittelyn taidosta. Kaikki osasivat sen jolla-
kin tapaa. Ylipdatdan minka tahansa taidon ollessa kyseessé, osalla sen sdén-
noistd on tapana muuttua hiljaiseksi. (Hutton 1981, 250.) Aineistojani lu-
kicssa ja tulkitcssa olen pitdnyt miclessdni kokemukscllisuuden késitteen ja
pyrkinyt ymmartdmaan tekstejd keittionaisten kansan eli keittdjan nakokul-
masta, sekd tarkastelemaan 1lmi0itd vertailevasti nykyisyyden ja menneisyy-
den suhteessa.

Aloitin aineistoteksteihin perehtymisen niin, ettd luin kaikki aineistoni
lap1. Tosin haastatteluaineisto oli entuudestaan varsin tuttu. Keittokirjojen
tekstien suhteen jouduin tekemién runsaasti rajauksia. En katsonut mielek-
kadksi kdyda 1dpi ruokaresepteja paitsi joissain esimerkkitapauksissa. Mie-
lenkiintoisempia ja kertovampia osuuksia keittokirjoissa olivat alkusanat,
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johdannon seké sellaiset tekstiosuudet, joissa annetaan neuvoja siité, kuinka
keittdmisen ympéristot — koti ja erityisesti keittid — tulisi jdrjestdd. Lisdksi
valitsin analyysin kohteeksi my0s sellaiset tekstit, joissa annetaan yleisid
neuvoja keittdmisen tekniikoista. Néisti teksteistd hahmottelin sitd, millai-
sia ovat ne keittdmisympéristoon ja keittdmisen tekniikoihin vaikuttavat taus-
tat, joita nykykeittimiseen edelleen sitoutuu. Ndiden pédtekstien tueksi va-
litsin my®s joitain muita aikalaistekstejd, kuten samaan aikaan ilmestyneitid
kodinhoito-oppaita, tilastoja ja ylipditiin sellaista pienaineistoa, jota etno-
logiatieteessd kéytetddn tulkinnan tukena.

Keittokirjat eivit suoraan kuvaa kansanomaista keittdmistéd, mutta kylla-
kin kdénteisesti esittimalld niitd toiveita, joita kansanomaiselle keittamisel-
le asetetaan. Toisaalta keittokirjat tuovat esille myds niitd uhkia — likaisuut-
ta, taitamattomuutta ja epdsddnnollisyyttd — joita keittionaisten kansan keit-
tdmisen tapoihin on nihty siséltyvin. Keittokirjat luovat malleja ja antavat
kuvan siité, kuinka keittdiminen ylipditién tekniikoineen jérjestyy. Keittokir-
jat typistévit ja supistavat arkikeittdmisen kuvauksiksi, joista puuttuu eldvi
kokemus, vaikka — kuten aiemmin toin ilmi — keittokirjojen tekstit pystyvét-
kin sitomaan itseensd muutakin kuin kuvauksia ruuanvalmistuksesta. Kun en
kasiti keittdmisen tekniikoita pelkéstdin mekaanisina suorituksina, vaan his-
toriallisesti, sosiaalisesti ja kulttuurisesti muovautuneina, oli valttimétonti
sitoa kaikki kdyttdméni pddaineistot yhteen. Luin kaikkia aineistoja vuoro-
tellen ja rinnan toistensa kanssa. Tamé rinnakkainen lukutapa on auttanut
ymmirtdméiin keittdmisen taidon erityislaatuisuutta. Aineistot eivit ole eri-
tyisen yhtendisid, mutta lukemalla niité toistensa yhteydessd voin Satu Apoa
(2001, 17) mukaillen todeta, ettd ndin toimien voidaan tuoda esille seki yk-
silollistd ja henkilokohtaista ettd kollektiivista tietoa tutkittavasta ilmiost.
Lisiksi aineistot ovat valottaneet monia sellaisia yksittdisid keittdmisen tek-
niikoihin liittyvid seikkoja, jotka eivit pelkéstidin keittokirjojalukemallaolisi
tulleet selviksi. Eriaikaisia tekstej ja aineistoja lukemalla oli myds mahdol-
lista pohtia sitd, mitkd seikat keittdmisessd itse asiassa ovatkaan muuttuneet,
ja mitkd ovat luonteeltaan samoja, ehké vain eri ilmiasussa. Philippe Ariésin
mukaan traditionaaliseksi kisitettyjen eldméntapojen muistamista ei pitiisi
késittdd jonakin sellaisena, johon voitaisiin palata. Paremminkin tulisi tun-
nistaa perinndisten tapojen tuntemisen merkitys silloin, kun arvioidaan sité
kehitykseksi luonnehdittua paradigmaa, jonka katsotaan ldpikotaisin satu-
roivan modernin mentaliteetin. (Ks. Hutton 1981, 246.)
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Olen lukenut haastatteluaineiston seki kaikki 224 Lapsuuden ruokamuis-
foja -aineiston kertomusta useaan kertaan. Tdmin lisdksi tutustuin kokonais-
aineistoon Merja Sillanpdin aineistosta kirjoittaman kirjan Happamasta
makeaan (1999) perusteella. Lisédksi olen tehnyt aineistoon pienid otantoja
kertojilta, jotka muistelevat 1940—1970-lukuja. Télld tavoin aineisto on tul-
lut minulle hyvin tutuksi kokonaisuudessaan. Varsinaisen analyysin olen suo-
rittanut niin, ettd kahden ensimmdisen lukukerran jédlkeen kirjoitin 100:n sa-
tunnaisesti valitun kertojan kirjoitukset tekstitiedostoksi. Niistd 50 ensim-
mdistd otin 1dhiluvun kohteeksi ja tein alustavan teemoittelun. Tdmin jdlkeen
tdydensin teemoja loppuaineiston teksteistd. Osa teemoista muodostui luke-
malla aineistoa, osa niin, ettd tein hakuja tekstitiedostoista. Esimerkiksi luku
Keittionaisten kansan tavat ja keittdmisperinteet alkoi hahmottua haun avul-
la. Hakusanoilla diti ja didin kerdédntyi yhteensd noin 90 sivua aineistoviittei-
td. Ensin havainnoin sitd, mistd kerrotaan ja kuinka paljon. Tdmén jédlkeen
kokosin merkittdvimmit teemakokonaisuudet yhteen ja poistin vihdisem-
mat, kuten esimerkiksi sen, millaista keittokoulutusta tai herrasviessi suori-
tettua keittiopalvelusta &didit olivat harrastaneet. Teemoittelu nousi siis mel-
ko aineistoldhtoisesti, mutta kuitenkin perinteen késitteen eri sdvyt huo-
mioon ottaen. Kdytin samaa menetelméa osin myds muissa aineisto-osiois-
sa erityisesti silloin, kun varsin laajasta aineistosta tarvittiin kertojan niko-
kulmia keittimisen ilmi6itd laajentamaan.

Niin systemaattisesti tutkimus ei kuitenkaan koko aikaa edennyt. Tutki-
muksen teoreettinen viitekehys ei vilttamétti ollut koko ajan kirkkaana mie-
lessédni, vaan my®os tieteelliselld intuitioilla oli suuri merkitys. (Vrt. Helsti
2005; Kakkuri-Knuuttila 1999, 35.) Varsin paljon jouduin seuraamaan mie-
lenkiintoisia polkuja ldhteestd toiseen. Erilaiset fragmentaariselta vaikutta-
vat tekstit — samoin kuin pddaineistotkin — ovat sitoutuneet tulkintaan taval-
la, jota Carlo Ginzburg (1996, 75) luonnehtii johtolankametodiksi. Tdll6in
’naenndisesti merkityksettomat yksityiskohdat voivat paljastaa syvillisid il-
mioitd, joilla on huomattavaa merkitystd”. Kéayttdmééni johtolankojen seu-
raamisen menetelmii ei voi luonnehtia mitenkédin systemaattiseksi, eikd
menetelmai sen kaltainen voi ollakaan, mikéli tavoitellaan humanistisiin tie-
teisiin liittyvdd uutta tietoa ja sitd monimuotoisuuden ymmértamisté, jota
etnologiatiede tavoittelee. Ginzburgin mukaan tieteellinen eksaktius on ei-
toivottavaa niilld tieteenaloilla, jotka ovat sidoksissa jokapédiviiseen arkiko-
kemukseen ja nojaavat nidin omanlaiseensa tietokésitykseen.
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Usein johtolankametodin puitteissa keskeiseksi nousevat pienet, arkipéi-
vdiset tai aineistoissa muuten merkityksettomind pidetyt marginaalit tai ’ai-
neistoroskat’, joiden avulla ldhdetdin seuraamaa havainnon yhteyttd “’suo-
raan ulottumissa olevaan todellisuuteen”. Jélkid seuraamalla on mahdollista
niveltdd merkityksettomiltd tuntuvat seikat yhteen laajempien kontekstien
kanssa. (Esim. Kurki 2002, 43—44.) Toisaalta kyseessd on my0s erdénlainen
toiseuden kohtaaminen ja samanaikainen omien ennakkokésitysten reflek-
tio. Hanna Meretoja (2004, 6-7) kirjoittaa Hans Georg Gadameriin nojau-
tuen, ettd uusi tieto nousee sellaisista kokemuksista, jotka tapahtuvat odot-
tamattomuuden momentissa”. Téalloin kohde néyttdytyy meille toisin, rikko-
en niitd ennakkokisityksid, joita tutkittavasta on. Juuri nimé hetket ja huo-
miot kirvoittavat kysyméén uusia kysymyksid ja ohjaavat myos tutkijaa tar-
kistamaan teoreettisia ldhtokohtiaan.

Tutkimuksen rakenteesta

Tutkimus jakautuu viiteen osaan. Ensimmdiisesséd osassa késitellddn tutki-
muksen teoreettisia ldhtokohtia, aineistoja ja aineiston analyysitapoja. Sen
jélkeen tuon esille tutkimuksen aineistoluvut. Ensimmdisessi aineistoluvus-
sa, Matkakertomuksia menneisyyden ruokamaisemiin, pohdin keittimistd
madrittelevien luonnonympdriston ja materiaalisen maailman merkitysté
keittdmisen perustana. Suhteen luontoon, maahan ja materiaan tuon esille
ruokamaisema-kisitettd kdyttden. Toisessa aineistoluvussa Kansanomaista
Jja tieteellistd keittdmistd kasittelen keittdmisen taitoa ldhtien liikkeelle 1800-
luvun keittokirjoista. Luvussa hahmottelen keittdmisessi jaraa’an kulttuuri-
sessa transformaatiossa vilttdmatonti tulta ja tulenkésittelyn tekniikoita.
Toiseksi tuon esille keittdjdnaisen liittymisen luontoon omine mittoineen.
Kolmanneksi pohdin sitd, miten tieteellisperdiset kisitykset keittdmisesta
ovatsyntyneet ja miten ne ovat vaikuttaneet keittdmisen liikkeisiin. Viimei-
sessd aineistoluvussa Keittionaisten kansan tavat ja keittimisperinteet kes-
kityn keittdviin diteihin ja ditien tapoihin keittdd. Erityisesti timin luvun te-
matiikka nousee perinteen kisitteestd. Teemoina ovat keittimisen keittdjak-
si oppiminen, keittdmisen taidon ulottuvuudet seké keittdmisen sukuperin-
teet. Viimeisessd luvussa Pohdintaa teen yhteenvedon tutkimuksesta koko-
naisuudessaan.
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I MATKAKERTOMUKSIA
MENNEISYYDEN
RUOKAMAISEMIIN

Ruokamaisemia

Syksyisin kun oli jo palattu Terijoelle, tultiin vield perunannostoon. lltahd-
madriin kuukittiin pellolla. Ajoissa oli tehty nuotio ettd ehti sopivasti hiillos-
tua, sinne tuhkaan sitten hautumaan perunoita ja nauriita. Kun tuli jo niin
pimedi ettei néhty kuokkia niin silloin istumaan nuotion ympdirille, kaivettiin
esiin ne perunat ja nauriit, puhallettiin ja jdchdyteltiin, sitten voinokaretta
mukaan, ja olihan mainio herkku. Sekin eldmys puuttuu nykyihmisiltd, pitd-
nee elvyttdd. Kyllahdn pihagrilleissd voisi koettaa, vaan paljon puuttuu kun
ei ole sitdi peltoa, el sitdi tyydytystd, ei siti kesdidi, el sitdi maisemaa...”

Yl1ld olevassa sitaatissa kertoja pohtii sitd, miten kaikki onkaan hidvinnyt
pellonreunassa syotyjen peruna- ja naurishaudikkaiden ympiriltd. Enéd ei
ole olemassa lapsuuden peltoa, kesdd, maisemaa, eiké sitd pellolla ahertavaa
perhettd, jonka kanssa perunat nostettiin. Tuhkassa haudutetut perunat ja
nauriit voisi kertojan mukaan “elvyttdd” valmistamalla niitd grillissd, mutta
jotakin oleellista jdisi silti puuttumaan. Peruna- ja naurishaudikkaat olisivat
nykyhetkessi ja grillissd valmistettuna kokonaan irrotettuja siitd miljoosta,
jossa niitd kertojan lapsuudessa tehtiin ja syotiin. Aineistokatkelma osoittaa-
kin varsin hyvin sen, ettd keittdminen kulttuurisena toimena on aina sitoutu-
nut aikaan, paikkaan ja sosiaaliseen. Toisaalta se on aina kiinnittyneend myos
luonnonympiristoon, maahan ja maaperididn. Liséksi kirjoitus saa lukijan
ajattelemaan sitd, onko nykyisissi keittdmisen tavoissa kuitenkaan mitiddn
tuostamenneestd ja entisestd, kun pelkki keittamisen materiaalinen ei ndyti
avaavan tietd menneisyyteen.

Fernand Braudelin historiankésityksen keskeinen piirre on ajan jakaminen
eri nopeudella eteneviin tasoihin, joista hitaimmalla tai pitkikestoisimmalla

% SKS KRA. RUOKAMUISTOIJA 000941. 2001.

82



hén viittaa kokonaan muuttumattomiin tai hyvin hitaasti — jopa vuosisadois-
sa tai vuosituhansissa — muuttuviin ihmisen elinympéristoihin. Niihin lukeu-
tuvat muun muassa geologiset olot sekd maantieteelliset ja ilmastolliset sei-
kat. Lyhytkestoisemmissa aikajaksoissa vaikuttavat yhteiskuntien taloudel-
liset ja poliittiset valtarakenteet ja pidemmaén aikavilin suhdannetekijdt. Ny-
kyaika nopeine tapahtumineen on Braudelille vain ajan pintavéreilyd ja vaah-
topditd (Lyytinen 1985, 44). Maantieteellisilld ja ilmastollisilla tekijoilld on
ollut varsin merkittivd vaikutus erityisesti mentaliteettihistorioitsijoille, kos-
ka maa sinélldén on ja pysyy, se vain ndyttdd kerrostuvan erilaisin represen-
taatioin, saavan osakseen erilaisia katseita. Ihmisen ajallisesti jatkuva ja viis-
timiton suhde maahan ja paikkaan ei pelkéstién rajoitu luonnon kdyttdmi-
seen”, vaan tistd pitkdaikaisesta ja sukupolvien taakse ulottuvasta suhteesta
maahan on syntynyt my0ds mentaalisia representaatioita. Esimerkiksi maa-
seudun idea kantaa edelleen mukanaan jotain muuta kuin nykytodellisuuden,
johon saattaa liittyd tankeittain kasvinsuojelumyrkkyji ja tehokkaita maan-
muokkauskoneita sekéd tehoviljelyd. (Schama 1995, 12.) Maaperi on pysy-
vi, epihistoriallinen, ja edustaa autenttista keinotekoisen kulutusmarkkinoil-
la tai rakennetussa urbaanissa maisemassa. Tdssd autenttisessa tilassa toteu-
tuu universaali ihmisen ja luonnon harmonia, erdéinlainen viliton aineenvaih-
dunta. (Tomasik 2001, 526.)

Yhteni esimerkkini paikallisen luonnonympériston ja sen tarjoamien raa-
ka-aineiden ja keittdmisen tapojen yhteenkietoutumasta ovat erilaiset kansal-
liset ja paikalliset keittiot?®. Ne pyritidin rakentamaan tietylle maantieteelli-
selle paikalle tunnusomaisina pidettyjen piirteiden varaan. Jopi Nyman (2004)
on tuonut esille, ettd keittdmisen (jakeittididen tietoisen luomisen) kautta voi-
daan rakentaakuvaa koko kansakunnasta tai sen identiteetistd. (Ks. myds Ap-
padurai 1988.) Nymanin mukaan ruuallista kansallista identiteettid mééritel-
144n varsin tietoisesti erilaisten jérjestdjen, median tai muiden vaikuttajien toi-
mesta. Kansallisen keittion rakennusaineksina tai perustana kéytetién usein
my0s etnologisia tai historiallisia tutkimuksia véljdsti tulkittuina. Lisédksi eri-
laisia viestoliikkeitd, asutushistorioita tai kulttuurisia kohtaamisia (Suomes-

2 Keittio tidssi mielessi ei tarkoita keittdimiselle varattua fyysisti tilaa, vaan sellaista kulttuurista
kokonaisuutta, joka luonnehtii joko tietylle maantieteelliselle alueelle tai ryhmdille tyypillisté
keittdmisen kokonaisuutta. Puhutaan esimerkiksi ranskalaisesta keittiosté, jolla viitataan joko
Ranskassa tyypillisend pidettyyn kansanomaiseen keittioon tai keittdmisen korkeakulttuuria
edustavaan klassiseen ranskalaiseen keittioon.
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sa esim. siirtokarjalaisten asuttaminen) koskevat tutkimukset ja kuvaukset
ovat olleet merkittivid perusteluja méiriteltdessd alueellisia keittiGité.

Alueellisista ja kansallisista keittidistd puhuttaessa viitataan usein myos
ruoka-aineiden luonnollisuuteen ja aitouteen. Tdlldin puhe johdetaan erdén-
laiseen sukupolvien taakse ulottuvaan aikaan, joka oikeuttaa ruuan ja paikan
liittimisen toisiinsa. Kyseessd ei ole juridinen maanomistaminen, vaan pai-
kan, maan ja maaperidn mentaalinen omistaminen, erdénlainen ideaalitasolla
toimiva jokamiehen oikeus siihen. (Tschofen, 2000, 34-35.) Lauren Bérard
ja Philippe Marchenay ovat tuoneet esille ajatuksen, ettd maaperdén liittyy
aina kumulatiivista ihmistoimien historiaa. Se on syntynyt jatkuvasta ja su-
kupolvien ajan kestineestd maahan kohdistuneesta muokkauksesta ja sen
kédytostd. Menneiden sukupolvien ty6t ja ponnistukset liitetdén jatkuvasti
maahan ja maaperddn mentaalisella tasolla. (Ks. Tomasik 2001, 525; myos
Massey 1995, 185.) Luonnon mééritteleminen ruuallisesti tuo esille paikkaan
pitkélld aikavélilld liitettyjd ja ihmisten toiminnasta syntyneitd kerrokselli-
sia tulkintoja: metséstdjdn, marjastajan tai kaskenpolttajan metsén, kalasta-
jan jdrven, maanviljelijdn pellon. Ndmé sedimentaatiot, maaperéén histori-
allisesti hautautuneet ihmisen ty6t, muistot, muinaisuus ja ajan saatossa teh-
dyt toimet ovat keskeinen osa ruokakulttuuria. (Vrt. Tomasik 2001, 525.) Ei
ole siis lainkaan yksinkertaista erottaa ihmisen ajattelumaailmaa mullasta,
maasta ja tutuista jalanjaljista.

Se luonnonympéristd, jonka piirisséd on eletty, on ollut ja on edelleen mo-
Giardin (1998, 177-178) mukaan keittdjdn ja luonnonympdristdn suhteessa
on kyse erdédnlaisesta paikallisuuden laista (local law). Keittdjidnaiset ovat
toimillaan vastanneet paikallisiin tarpeisiin ja luoneet paikallisia keittdmisen
tapoja. Perinteiset alueelliset keittiot ovat muotoutuneet pitkdssd ajan kulus-
sa luntemattomien keittdjdnaisten tavoista, rutiineista ja tekemisisti. Se mité
paikallista keittiotd ja on luonut reunaehdot keittdmiselle. Roland Barthesin
mukaan ruoka, tietiiminen ja alue (territory) ovat erottamattomasti kietoutu
neet yhteen. (Ks. Tomasik 2001, 521.) Etnoekologian piirissd puhutaan “’pe-
rinteisestd ympéristotiedosta” (traditional environmental knowledge). Euge-
ne S. Hunnin (1999, 23) luonnehdinnan mukaan perinteinen ympéristotieto
on aina paikallista ja osin epdmaéédriistd. Se syntyy suorasta henkilokohtai-
sesta kokemuksesta ja sitd vilitetddn suullisesti yhteison keskuudessa. Sen
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Naisia huolehtimassa kasvimaasta. — Keski-Suomen Muistiarkisto.

merkityksellisyys ja kédyttokelpoisuus syntyy ja varmentuu jatkuvassa kamp-
pailussa luonnon kanssa. Myos keittdmiseen sisdltyy samankaltaista perin-
teistd tietoa, joka monessa suhteessa nousee kiinteédstd suhteesta luonnonym-
péristoon. Tastd syystd ympdariston katseleminen keittdjdn silmin ei ole mer-
kityksetontd, vaan yksi ulottuvuus keittotaidon ymmaértdmisessa.
Ruokamaisema-kasitteelld olen pyrkinyt tavoittelemaan sitd moniulotteis-
ta keittimiseen vaikuttavaa kokonaisuutta, joka sitoo viistamittd ihmisen
yhteen luonnonympériston kanssa. Merkittaviksi tutkimukseni kannalta
nousevat luonnollisesti ne representaatiot, joita keittdvdan maa- ja luontosuh-
desuhde jatkuvasti tuottaa. Ruokamaisemaa osuvampi termi olisi sen englan-
ninkielinen kddnnos, foodscape, joka voidaan johtaa maisemaa tarkoittavas-
ta landscape -termistd. Simon Schaman (1995, 10) mukaan maisema-termi
juontuu saksankielen sanasta Landschaft, jolla on viitattu ihmisen ja luon-
nonympiriston suhteeseen niin, ettd luonto sinilldén on tdssd kontekstissa
jotain sellaista, jonka ihminen on ottanut hallintaansa. En ruokamaisema-
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késitteelld kuitenkaan halua liittdd ihmistd pelkistddn maan muokkaukseen
jasen “riistdmiseen”, vaan paremminkin pyrin yhdistiméin fyysisen ja inhi-
millisen yhteiseksi mielen maisemaksi. En nde ruuan hankkimista luonnosta
vainrationaalisena energian tai proteiinien tavoittelemisena kuten esimerkik-
si Marvin Harris on ihmisen ruuallisen luontosuhteen esittédnyt. Eric R. Wol-
fin (1984, 397) mukaan me emme kdy luonnon kimppuun pelkistidin asein
ja hampain, vaan me tartumme siithen myos mielemme pihdeilla.

Tutkimuksessa kdyttdmini muisteluaineistot voidaankin Michel de Cer-
teauta mukaillen késittdd erddnlaisina tarinoina kadonneisiin menneisyyden
miljoisiin ja ruokamaisemiin. De Certeau (1984, 115) on kirjoittanut, ettid
jokainen tarina on matkakertomus, tilallista toimintaa. Tilalliset kdytinteet
liittyvit arkikdyténteisiin ja ovat osa niitd. De Certeau viittaa tdssd yhteydes-
sd kirjoitettuihin kertomuksiin, jotka hdnen mukaansa luovat toiminnan
maantiedettd. Samallatapaa keittdjén tai elinkeinonharjoittajan suhde ympé-
ristonsd kanssa on erdénlaista toiminnan maantiedettd. De Certeaulle (1984,
117) paikka on kokemusten ja kdytidnteiden myotd syntyvi tila. Esimerkiksi
kadusta tulee tila kidvelemadlld ja liikkumalla. Samalla tapaa keittdmisen suh-
teen metsét, pellot tai jdrvet ovat paikkoja, joista muotoutuu ruuallisesti mer-
kityksellisid tiloja — ruokamaisemia — tekemaélld ja toimimalla. Tall6in niilld
on mahdollisuus kantaa omanlaisiaan merkityksid.

Ruokamaisema ndyttdytyy muistelukirjoituksissarajattomana, horisontaa-
lisena ja todellisena yhteyteni koettuun luontoon. Se ikéiin kuin levittiytyy
kokijan ympdrille peltoina, metsind ja jarvind. ’Lehdot, salot ja kankaat oli-
vat tdynnd puolukkaa, mustikkaa, mansikkaa ja sienid. Siellé kasvoivat kar-
palot ja lakat. Lukuisat pienet lammet vaarojen vdlissd kuhisivat kaloja, ja
metscinriistaa oli kaikkialla.”*" Aiemmin, kun elettiin pelkéstédn sen varas-
sa, mitd saatiin itse maasta, metsdstd ja vesistoistd, jokaisella oli idstd riippu-
matta jatkuva kosketus ruokaympéristoon, multaan ja maahan. Ruuan han-
kinta oli tyoldstd ja vaivalloista, mutta samalla luotiin kontakti ruokaan. Taté
kautta syntyi myos sellaisia menneisyyden monumentteja, jotka kuvaavat
ruualliscn luontosuhtcen vaivalloisuutta ja arvaamattomuutta. Monct peltoja
ympardivét kivimuurit muistuttavat edelleen tdstd konkreettisesta suhteesta
jélkipolville. Ruokamaisema myd6s ndyttdytyy monella tapaa. Se on syksyi-
nen hdmirtyvi ilta ja uutisviljaa puivan koncen ryske. Sc on ollut todellincn
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ja materiaalinen, mutta myos dénid ja tuoksuja, niitd ulottuvuuksia, joita vain
elettyjen kokemusten vilitykselld on voitu saavuttaa: ”Syksylld oli tunnel-
mallista, kun illat jo hdmadrtyivdt. Puimakone ryskytti pihapiirissd. Puitu vil-
ja kéytettiin myllyssd tai joskus jauhettiin kotitarvemyllylld. Uutisleipd uu-
desta viljasta leivottuna oli kuin kiitos vuoden sadosta.”*

”Lapsuudenperheeni perustettiin v. 1923 Savossa Lapinlahdella, jonne
nuori savolainen rddtdli-isdni toi pohjoiskarjalaisen nuorikkonsa, joka oli
sithen mennessd ehtinyt kdydd talouskoulun, olemaan tdtinsd luona lapsen-
likkana ja insinoori Gribenbergin perheessd Liiskeldssd sisdkkond. Perhe
asui Lapinlahden Pajujdrvelld kahdessa eri paikassa ennen kuin muutti vuo-
den 1932 kevddilld dgitinsd kotiseudulle Pohjois-Karjalan Kiihtelysvaaraan.
Perheessd oli silloin jo viisi lasta, joista mind olin vanhin. Syynd muuttoon
oli isomman elintilan hankkiminen kasvavalle perheelle. Lapinlahden Paju-
jarvelld perhe oli omistanut vain pienen tontin asuinrakennuksineen. Van-
hempani halusivat hankkia maata, jota voisivat viljelld ja jossa voisivat pi-
tdd karjaa. Ja niin isani osti Kiihtelysvaarasta, ditini kotikyldltd, 30 hehtaa-
rin pienviljelystilan, jonne siis muutimme kevddlld 1932. Lapsuuteni ruoka-
muistot ovat 1930-40 luvuilta, jolloin kotimme oli jo asettunut tukevasti pie-
nen Kiihtelysvaaran pitdjdn 16lpdnsalolle perheen kasvaessa koko ajan. V.
1942, jolloin kuopus syntyi, perhe kdsitti jo 13 jdsentd: isdn didin, 9 lasta,
sekd mummon ja tadin. (Isdn diti ja sisko) Ruokamuistoni ovat siis nimen-
omaan pohjoiskarjalaisia. Ehkd niissd on jotain savolaista perinnettdikin,
mutta luulen sen olevan aika vihdiista.”>

Pierre Nora (1996, 1) on kirjoittanut, etti me puhumme niin paljon muis-
toista, koska niitd on niin vihdisesti jiljelld. Onkin totta, ettd arkielimén suh-
teen on mahdollista muistaa vain osa koetuista ja eletyistd arkirutiineista.
Nora jatkaa edelleen, ettd meilld on tarve luoda muistin (fyysisidkin) paik-
koja, koska muistojen todellinen miljoo tai eldménpiiri on kadonnut. Téllai-
siksi muistojen tai muistin miljooksi voitaisiin tulkita ne hahmotukset, joi-
den pariin Lapsuuden ruokamuistoja -aineiston kertojat ruokamuistonsa
asettavat. Niissd yhdistyvit — kuten edelld olevasta sitaatista voidaan lukea —
todelliset paikat, ajat sekd erilaiset yhteisot. Paikkakunnat sinédlldaédn ovat kui-
tenkin ldhtokohtaisesti vain osa muistojen miljootd. Ne paikantavat maantie-

2 SKS KRA. RUOKAMUISTOIJA 001946. 2001.
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teellisesti sen, mihin arkinen eldma ja yksityinen asutushistoria asettuivat.
Maantieteelliset paikat muodostelevat osan tulkintakontekstia. Ne vievit lu-
kijat sellaisiin hahmotuksiin, joiden késitetdin vaikuttaneen perheen keitta-
misen tapoihin. Edellisessi sitaatissa kertojan muistot ovat ”’pohjoiskarjalai-
sia”, koska juuri diti — pddasiallinen perheen ruuanvalmistaja — oli sieltd ko-
toisin. Isdn taustalla ja synnyinpaikkakunnalla ei sen sijaan tunnu olevan
niinkddn suurta merkitysti. Paikka sindlldin ei siis vélttimattd ole yksi yk-
sittdinen paikkakunta, kyla tai kaupunki vaan se voi olla myds suurempi ko-
konaisuus, kuten maakunta. Ruuallisesti ajatellen se on myos paikallinen
keittid. Voidaan esimerkiksi asua Savossa, mutta toteuttaa ruuallisesti karja-
laisuutta.

Olen jostain lukenut, ettd laatikkoruoat olisivat tulleet valtavdiestolle tu-
tuksi vasta sodan jiilkeen siirtolaisten mukana, mutta meilld niitd kylld teh-
tiin ja tehtiin Karjalan paistiakin, mutta syynd saattaa olla, ettd ditini oli
kcynyt koulua Viipurissa, vaikkei ollutkaan sieltd kotoisin. Sieltd ehkd olivat
perunasilakatkin léihtéisin.>®

Ruualle halutaan selkeisti 10ytéda juuret ja alkukoti ja usein ruokalajit méa-
ritellddn kuuluvaksi jollekin maantieteellisesti rajatulle alueelle. Toisaalta
ruokien nidhdédin myos kulkevan ihmisten mukana paikasta toiseen. Edelli-
sen kertojan diti oli kdynyt koulua Viipurissa ja kertoja arvelee, ettd esimer-
kiksi laatikkoruokien ja karjalanpaistin tekemisen taito liittyivit didin keitta-
misrepertuaariin tuolta matkalta. Omassa arkikeittdmisessédin diti kantoi nii-
td edelleen muualle. Tdssédkin mielessd ruuan paikka on monitahoinen, eiké
ndin ollen suoraan maantieteelliseen paikkaan sidoksissa. Esimerkiksi siir-
tolais-identiteetissd yksi varsin merkittdva tekija on kiyttdd ja keittdd juuri
niitd ruokia, joita entisessd kotimaassa tai kotiseudulla on totuttu syomaén.
Ruuallista ympdristod ja fyysistd paikkaa ei voida viedd mukana, mutta kyl-
lakin paikassa ja ympéristossd syntyneet tavat ja tunteet. Angus K. Gillespien
(1984, 166) mukaan omaksi koettu ekologinen ruokaympéristo, jonka piiris-
sd el jostain syystd endd voida toimia, kuljetetaan mukana seki paikassa etté
ajassa; lauluissa, kertomuksissa ja folkloressa, sekii luonnollisesti todellisis-
sa keittdmisen tavoissa. Tdssd mielessd ruokalajit tai ruoka-aineet kantavat
mukanaan jonkun tietyn paikan representaatioita.

3 SKS KRA. RUOKAMUISTOJA 000935. 2001.
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Viljelijoitd, kerdilijoita

Paikallisuuden lisdaksi myos elinkeinorakennetta on pidetty madraivina piir-
teend kansanomaista ruokatalouden luonnetta hahmoteltaessa. (Esim. Talve
1973, 28.) Nykykeittdamisessd elinkeinorakenteella ei luonnollisestikaan
enddole niin madraavia asemaa, kuin esimerkiksi omavaraistalouden aikaan
elettdessd. Kuitenkin on syyti ottaa perinteinen elinkeinorakenne hetkeksi
esille. Kulttuuriantropologisessa ja etnologisessa tutkimusperinteessid on
perinteistd elinkeinon harjoittamista tai ruuan hankintaa ldhestytty viidelld
padkategorialla, joita ovat kerdily, metsistys, kalastus, karjankasvatus ja
maanviljely. Esimerkiksi suomensukuisten kansojen aineellista ja henkisti
elamid kuvaavassa teoksessa Suomen suku (1926-1934, I-1II) on kiytetty
edelld esitettyjd kategorioita, mutta kuitenkin niin, etti kerdilystd ei ole kir-
joitettu omaa lukua. Se on sisdllytetty [Imar Mannisen (1934) kirjoittamaan
ruokia, juomia ja nautintoaineita késittelevidn lukuun. Kulttuuriantropologi
Alan R. Beals (1964) on ndhnyt kyseessd olevat kategoriat ongelmallisina
ldhinnd siksi, ettd mikédén niistd ei muodosta puhdasta luokkaa. Kalastajiin
luetaan toisin paikoin simpukankeriilijoitd, kerdilijoihin puolestaan pienien
jyrsijoiden tai hyonteisten pyytdjid. Liian epdmairdisind pitimiensi katego-
rioiden sijasta Beals on ehdottanut, ettd ruuan hankkimista ja tuottamista tut-
kittaisiin siten, ettd kysyttdisiin miten ja milloin ruokavarat hankitaan ja kuka
sen tekee. Edelleen voidaan selvittdd ruuanhankintaan liittyvén vilineiston
valmistamista, vaadittavaa ympéristotuntemusta, hankintaan kéytettyd aikaa
ja tarvittavia taitoja ja niin edelleen.?'

Lapsuuden ruokamuistoja -aineistoja lukiessa voidaan havaita, etti ruuan
hankinta sindnsd on ollut maaseututalouksissa ja kaupunkiympéristossikin
hyvin moniulotteista, eikd yhdenkddn kertojan mukaan pitdydytty tiukasti
edelld esitetyissd kategorioissa. Ja vaikka maaseudun asukit voitaisiin viljésti
mahduttaa edelld esitettyihin ruuanhankintatapojen kategorioihin, ei se mi-
tenk&én olisi sopiva késitellessa kotitaloutta, jossa keittdminen on ollut kaup-
paliikkeiden tarjoaman ruuan varassa. Toisaalta kerdily, metséstys, kalastus,
karjatalous ja maanviljely olivat monen kertojan kodissa pddasiallisia keino-

31 Alan R. Bealsin artikkelin taustalta voi havaita pyrkimyksen hankkia tietoa eri kansojen tai kult-
tuuripiirien tavoista, jotta vertailu tutkimuksessa olisi ollut mahdollista. Niin ollen perinteiset elin-
keinon harjoittamista kuvaavat tai luokittelevat kategoriat eivit olleet siind mielessi mitattavia, ettd
ne olisivat olleet laajassa mielessi vertailukelpoisia kulttuurien vélisessi tarkastelussa.
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ja saada tarvittavat ruokavarat. Olen kdyttényt niitd aineiston ensimmaéisen
jarjestelyvaiheen tukena. Ne ovat osin vaikuttaneet myds luvun tematiikkaan.
Ei myoskddn voida ohittaa sité, ettd vuosisataiset perinteet edelld kuvatuilla
elinkeinonharjoittamisen aloilla ovat véistdmattd jitténeet jdlkensd nykyisiin
keittdmisen tapoihin vihintddnkin mentaalisella tasolla. (Ks. Tomasik 2001,
525.) Kuitenkin on todettava, ettd ruoka-aineiden hankkimisen tapoja ei puh-
taasti voi kategorisoida, silld esimerkiksi omavaraistalouksien piirisséd ne kie-
toutuvat yhteen niin syvisti, ettd erottelu on pelkéstdédn tutkimuksellinen.
Toisaalta jyrkkien kategorioiden kéytto aineiston analysoinnissa myos peit-
tdisi alleen sen, ettd kansanomainen keittdminen ei missdén tapauksessa ole
koskaan yksi yksittdinen akti, vaan aina sitoutuneena muuhun arkiseen toi-
mintaan. Jyrkké kategorisointi olisi mahdollisesti my0s piilottanut sen pro-
sessuaalisuuden, jota tutkimuksessani tavoittelen.

Ann-Catrin Ostman on viitdskirjassaan Mjok och jord (2000) kisitellyt var-
sin perusteellisesti karjanhoidon merkitysté ja ulottuvuuksia agraaritalouksis-
sa eldneiden naisten eldméssd. Tdstd syystd en tuo esille karjataloudenhoitoa,
vaikka silld onkin ollut merkitystd ruokataloudessa, vaikkakaan ei aineisto-
jeni mukaan siind méérin, kuin usein kuvitellaan. Joillekin perheille kalasta-
minen on ollut 1dhes ainoa elinkeino ja ruokaa on keitetty pidasiassa kalasta.
Kalastus sinélldén on ollut 1dhinnd miesten harraste tai tyo. Toisinaan myos
naiset ja lapset ovat ottaneet sithen osaa. Myos metséstystd on luonnollisesti
harrastettu. Olen kuitenkin péftynyt rajaamaan metséstyksen ja kalastuksen
tutkimukseni ulkopuolelle. Tuon keittdmisen ympéristosuhteen ulottuvuuksia
esille niistd kertojien tulkinnoista ja kuvauksista, jotka koskettelevat viljatuot-
teita, perunan kdyttod, kerdiltdvid marjoja ja sienid sekd eldintenpitoa. Nden
ne riittdvind esimerkkeinéd kuvaamaan keittdmisen ja ruokaympériston suhdet-
ta. Rajaan osin tutkimuksen ulkopuolelle myds ruoka-aineiden hankkimisen
kauppaliikkeistii, vaikka se onkin ollut monissa kaupunkitalouksissa pddasi-
allinen ruokatavaroiden hankintapaikka. Kaupunkioloissa elettdessi ei aiem-
min eikd nykyisink&én kuitenkaan oltu pelkéstdéin kauppaliikkeiden varassa,
vaan tirkeitd ruuanhankintapaikkoja ovat olleet torit ja hallit, joissa maalais-
myyjit myivit ja edelleen myyvit tuotteitaan. Lisdksi kaupunkeihin saatiin
ruoka-apua maaseudulta sukulaisilta sekd harrastettiin osittaista omavaraista-
loutta sekd samankaltaista kerdily&, metséstystd ja kalastusta kuin maaseudul
lakin. Tédssékin suhteessa omavarainen eldméntapa ruuanhankinnan suhteen
on ollut ruokatalouden ja keittimisen ensisijainen méadrittédja.
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Omavaraisuuden ulottuvuudet

Oma maa, pellot ja puutarha sekd ihmistd ymparoiva luonto metsiné ja jrvi-
nd ovat sekd kdyttdmissédni haastatteluaineistoissa ettd lapsuuden ruokamuis-
toissa usein esilld. Ne olivat niitd ulottuvuuksia, joista omavaraisuus nousi:
”Siind on tuota kaks jdrvee kahta puolta, ettd sieltd kylld kalaa tuli. Sitten
sitd otettiin aina maasta kaikenlaista, mitd saatiin.”(H1996Al). Omavarais-
taloudella viitataan sellaiseen ruoka-aineiden hankintatapaan, joka perustuu
sithen, ettd 1dhes kaikki saadaan omasta maasta ja taloudesta, harrastamalla
osin myos kerdilyd, kalastusta ja metsistystd. (Ks. esim. Ridsidnen 1980, 22.)
Tarkemmin rajattuna Nykysuomen sanakirjan IV (2002, 69) mukaan omava-
raistaloudella tarkoitetaan toimeen tulemista omalla tuotannolla. Termid kiy-
tetddn rinnan luontaistalouden kanssa. Silld puolestaan viitataan talouteen,
jossa ei kdytetd lainkaan rahaa, vaan toimitaan enemmaénkin vaihtokauppa-
periaatteella. (Ks. Nykysuomen sanakirja III 2002, 262). Omavaraisuudella
puolestaan tarkoitetaan taloudellisessa mielessd laajempia kokonaisuuksia,
kuten vaikkapa tietyn valtion tai maakunnan omavaraisuutta leipi- tai sie-
menviljantuotannossa. (Ks. esim. Rantatupa 2004a, 299.)
Omavaraistaloudella ja omavaraisuudella tarkoitan tutkimuksessani oman
tuotannon varassa olemista, mutta viljdsti ja siten, ettd késite ei ole totaali-
nen, eiki sulje ulkopuolelleen erilaisia talouteen liittyvid reuna-alueita. No-
jaan tdssd my0s aineistooni. Kertojatluonnehtivat pddasiallisesti omavarais-
talouden niin, ettd kaikki pyrittiin kasvattamaan omatoimisesti itse ja vain
hyvin vihiisid méirid ruokatarvikkeita ostettiin muualta. ”Elettiin 30-40-1u-
vun Pyhdjdrvelld maanviljelyskodissa. Se oli suurelta osin omavaraistalout-

7327 Niiin sitd elet-

ta. Suola ja sokeri lienevdit olleet tdrkeimmdit ostotuotteet.
tiin ja Kaikki koti taloissa ja Mokissd omatoimisesti valmistettiin. Eikd ollut
tyottomyyttd mutta huolta ja toimintaa riitti kaikille niin lapsille ketkd ma-
han yli kynnyksen ominhyvineen sai kulkemaan.”

Liséksi on otettava huomioon myds se, ettd vaikka talous olisi ollut luoki-
teltavissa omavaraistaloudeksi, ei se vilttdmaéttd ole ollut jatkuva olotila.
Heikki Rantatupa (2004a, 301-303) on tuonutesille, ettd ensimmaéisen maa-
ilmansodan aikaan kotitalouksien taloudellinen tila saattoi muuttua hyvinkin

nopeasti ja vaihdella vuodesta toiseen kulutuskauden (sadosta satoon) vilil-

32 SKS KRA. RUOKAMUISTOJA 001946. 2001.
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14. T4ll6in osa omavaraistalouksista pystyi olemaan omavaraisuuden piirissd
joskus vain muutaman viikon tai kuukauden, jonka jilkeen siirryttiin varas-
tojen loputtua kuluttajataloudeksi. Rantatuvan mukaan vuonna 1919 juuri
ennen satokautta vain noin kolmannes talouksista oli omavaraisia. Oma-
varaisuudesta ja omavaraistalouksista puhuttaessa ei siis olla tekemisissi sel-
kedn ja yksiviivaisen asian kanssa. Tdstd huolimatta on merkillepantavaa, ettd
omavaraisuudella on keskeinen osa, kun aineistoissani maaritelldian mennei-
syyden ruokakulttuurin aineellista perustaa.

Se ruuallinen keittdmisen tausta, josta meilld on kollektiivisesti olemassa
niin kutsuttuja eldvid muistoja, perustuu aineistoni mukaan pédidasiallisesti
omavaraisuuden ja omavaraistalouden pohjalle. On kuitenkin niin, ettd oma-
varaisesta eldmintavasta on ldhes tdysin luovuttu 2000-luvulle tultaessa.
Varsin pitkddn vield viime vuosisadalla se kuitenkin oli perustava osa suo-
malaista eliméntapaa, joskin se alkoi murtua jo toisen maailmansodan jil-
keen. (Ks. Korkiakangas 1996, 76.) Vaikka ruokakulttuurin omavaraisuuteen
perustuva tausta on kidytdnnollisend toimena kadonnut, ei se kuitenkaan ole
menettidnyt merkitystddn mentaalisella tasolla. Onkin mielenkiintoista, ettd
juuri omavaraistalouksien aika on nykyajassa se menneisyys, jonka péille
esimerkiksi kansalliset keittiot rakennetaan. Samoin keittdmisen yhtend
ideologisena mittana ilmenevi nostalgisoidun keittdjdnaisen kuva — josta ker-
ron tarkemmin luvussa V — nousee sekin juuri omavaraistalouksien tavasta
keittdd. Toisaalta sekd kansallisten keittididen rakentaminen ettd nostalgisoi-
dun keittdjdnaisen ideaali ovat poimineet mukaansa vain osan menneisyyden
keittdmistavoista. Esimerkiksi kotiteurastamista ei pidetd merkittdvini eikd
sitd nostalgisoida samalla tapaa kuin vaikka siti, ettd ruoka olisi parasta tuot-
taa itse ja kasvattaa omassa, puhtaassa pellossa. Tosin peltoakaan ei endd
oleteta raivattavan itse soisesta ryteikosta.

Pellonviljaa

Vanhempani olivat uudisraivaajia, isd osti vikein kivikkoisen pikkutilan, kau-
niin jdrven rannalta, mutta nuoria ja terveitd olivat ja ahkeria, raivattiin se
oikein sileciksi ja uutta peltoa raivattiin samalla ja lapsikatras kasvoi myds
vuosien myotd.™ Uudispeltoakin meilld ulettiin raivata, miehet ja naisetkin
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kuokkivat uutta peltoa kaivoivat ojia, me lapset kokosimme risuja jotka po-
lettiin ja jo seuraavana keséind siindi laiho orasti.>

Varsin merkittivalld sijalla Lapsuuden ruokamuistoja -aineistossa on lei-
péviljan viljely. Se on elinkeinollisena toimena ollut my0s vilkkaan kansatie-
teellisen kiinnostuksen kohteena, eiké oikeastaan 10ydy sellaista kansaneld-
méd esittelevdd yleisteosta, jossa maanviljelylld ei olisi merkittdvdd osuutta.
Esimerkiksi Ilmar Talven Suomen kansankulttuurissa (1990) ja Toivo Vuore-
lan Suomalaisessakansankulttuurissa (1975) maanviljelyksen kuvauksella on
varsin keskeinen osa. Kolmas merkittdvd maanviljelyksen tutkija oli Kustaa
Vilkuna, jonka teos Isien tyot (1943) kertoi kuvin ja sanoin suomalaisesta
miehesti, pellosta ja viljasta. Eikd kuvaus rajoitu pelkéstdin maanviljelyksen
toimiin, vaan alkaa siitd, kun suosta raivataan viljelyskelpoista peltoa. Leivin
jaerityisesti omavaraisuuden perustana voidaankin ndhdi ensi kddessé jatku-
va kamppailu epdvarman, mutta toisaalta antavan luonnon kanssa.

Koyhyys oli musertava. Usein oli itse leipdikin loppu. Niin moni asia riip-
pui siitd millainen sato pelloista saatiin, miten paljon kalaa merestda. Halla
pani viljan, Mikd vie merestd kalan? Hallan panemasta viljasta ei voinut lei-
poa leipdd, leipd oli kuin tinaa, likilaskuista. Mitddn apua et mistddn saa-
nut. Eldimille ei ollut antaa kunnon ruokaa. Lehmdit ehtyiviit jos ne saivat
syoddkseen vain olkia. Heind oli pelloilla vain luonnon heindd jota elukoille
kerdttiin talveksi, sitdkin tuli aina niukasti. Usein jo joulun jilkeen turvau-
duttiin olkiruokintaan.’

Johan Ludvig Runebergin 1830 kirjoittama runo Saarijérven Paavo kul-
minoituu suon ja miehen kamppailuun. Paavoa voidaan pitdé ldhes arkki-
tyyppisend kuvauksena siitd, miten luonto omavaraistalouksien Suomessa
ihanteellisimmassa muodossa otettiin haltuun. Se raivattiin itse vaivalloises-
ti salomaiden korpimetsisté ja soista: [Paavo] ”Perkas, hoiti ahkerasti maa-
taan/ - - Ojat kaivoi, kynti, touon kylvi.” Ja vaikka halla vei puolet sadosta
kaksi kertaa, ei Paavo lannistunut, vaan késki vaimonsa laittaa leipdén puo-
ten jdlkeen mahdollisesti saamaansa armoon. ”Kaksin verroin min ojaa kai-
van, Mutta Jumalalta kasvun toivon”, lupasi hén toiveikkaana. Kolmantena
syksyné sato onnistui.

3 SKS KRA. RUOKAMUISTOJA 001881.2001.
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Pellonraivaajamies.
Kuv. Ahti Rytkonen.
— Keski-Suomen
Muistiarkisto,

Ahti Rytkosen
kuvakokoelma.

Kuvaus taistelusta villin ja arvaamattoman luonnon kanssa voidaan liittdd
jatkuvaan luonnon tarkkailuun, joka perustui toisaalta luonnonolosuhteiden
vaihtelevuuteen, mutta myos sukupolvelta toiselle vilittyvédin perimétietoon
siitd, kuinka mahdollisia vaaroja ja katastrofeja voitaisiin ennakoida ja nédin
suunnitella toimet niiden varalle. Kamppailu luonnon kanssa voidaan yhdis-
tad kulttuurihistorioitsija Leo Marxin esille tuomiin ekologisiin mielikuviin,
erddnlaisiin arvoja sisdltdviin perusmetaforiin, joita ovat kesyttdméton ja jul-
ma luonto seké sen vastakohtana harmoninen puutarha. (Marx 1967, 42.)
Marxin mukaan puutarha kisitetddn hiljaiseksi ja suloiseksi rentoutumisen
paikaksi. Sen sijaan selviytyminen ulvovasta ja julmasta autiomaasta vaatii
toimia, lakkaamatonta ympériston manipulaatiota ja luonnonvoimien, mutta
myds ihmisluonnon voittamista. Ja nédin juuri Saarijdrven Paavo toimi: rai-
vasi ja kynti, raivasi ja ojitti lisd4, taisteli kaikista vastoinkdymisistdén huoli-
matta. Leo Marxin (1967, 43) mukaan seka villi luonto ettd Eedenin kaltai-
nen puutarha tulee nihdi ideologioiden representaatioina, konstruktioina,
jotka ulottavat merkityksensé tosiasioita laajemmalle. Saarijdrven Paavolle
luonnon voittaminen ty6lld oli yksi keino saada joskus kunnollinen sato, eli-
mén edellytys. Toinen oli usko siihen, ettd luontoa ja ihmistéd viime kiddessé
hallitsi Jumala, ei ihminen. Kolmanneksi Saarijdrven Paavon kamppailun
voidaan nédhdi heijastavan ihmisen kollektiivisuuden tajua. Paavon eménté
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olisi kolmantena syksynd voinut leipoa leivin silkasta rukiista. Kuitenkin
Paavo kehotti vaimoansa edelleen lisddméin pettua, silld ’veihidn naapurim-
me touon halla”. Saarijdrven Paavo -runosta ei siis kuvastu pelkéstddn suo-
malainen arkkityyppinen raivaajamies®’, vaan siitd voidaan johtaa useita kan-
sanomaiseen keittimiseen heijastuvia mentaalisia taustoja, jotka selvépiirtei-
simmin tulevat esille leivén rituaalisessa kohtelussa.

Leipdrituaalit

[1930-luvulla vallinneen pula-ajan jdlkeen] Koitti jcilleen paremmat ajat. Tie-
to valistus ja edistys kun ihmiset alkoi voimaperdisesti viljelld, ojittaen pel-
toja, kytomaita, rapaa ajettiin, ostettiin apulantoja ym parannuksia, karjaa
alettiin jalostaa. Uusia navettoja rakentaa. Se tuotti varmaan siunausta, kun
héiddin aikana loytyi sitd Saarijdrven Paavohenked, kun keittopadat jaettiin
yhteisesti. Ihmisten kiitos nousi Korkeimmalle. Rukoillen kylvettin siementd,
kiitosmielelld he satoa korjasivat. Muistan kun sain eldmdni ensimmdisen
kerran syoddkseni applellsiinin, eihdin korpikylissd sellaisia oltu ennen néih-
ty, eipd niitd oltu osattu tuntemattomia herkkuja kaivatakaan. Kiitollisena
kuitenkin muistan varhaislapsuutta — ja —nuoruutta, oli turvallinen koti, hy-
vdt rakastavat vanhemmat ja siskot. Riitti aina se ”joka-pdivdinen leipd” ja
se leipd, sithen kdtkeytyy eldmdn kaikki tarpeet. joskus se on tosin kapeam-
pi. Emme me silloin lapset, eikd aikuisetkaan osanneet aavistaa, kun sitten
nuoruus-idn savutimme, ettd saimme kokea seuraavan vuosi-kymmenen
vaihteessa alkavat raskaat sota-vuodet. — Jokainen sen ajan lapsi sai jéilleen
kokea, millainen oli ”joka pdiivéiinen leipcinsé”, heilldi sotavuosien lapsina.®®

Ruuasta puhuttaessa voidaan edellisen kertojan tapaan nimetd se ~’jokapéi-
vdiseksi leiviksi” kokonaisuudessaan. Leipd on ruokaa ja samalla se myds
representoi sitd. Leipd sindllddn on ollut merkittdvi tekija koko eurooppa-
laisessa ruokakulttuurissa ja sithen on liitetty mitd moninaisimpia merkityk-
sid. Se on luonut linkin taloudelliseen eldmain, politiikkaan ja estetiikkaan.
Se on tummuudellaan tai vaaleudellaan jakanut ihmisid sosiaalisesti. Ja ndis-

37 Peltojen raivaaminen suosta on 1900-luvun alkupuolella ollut merkittivi maanviljelysmaan
hankintatapa. Ann-Catrin Ostman (2004, 55) on kirjoittanut, ettd suoviljely synnytti aikansa san-
kareita, kuokan ja lapion avulla peltoja raivaavia miehié (ja naisiakin). Yksittdinen henkilo saat-
toi tdlld menetelmailld tuottaa uutta peltoa jopa yli 20 hehtaaria ja saada huomionosoituksena
ahkeruudestaan ja sinnikkyydestién erityisen Raataja-palkinnon.
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sd konteksteissa silld on ollut myds erittdin suuri symbolinen merKkitys.
(Counihan 1999, 29.) Snejana Tempest (1997, 5), joka on tutkinut venéldista
keittdmislorea (stovelory), tuo esille, ettd vendldisessd keittiossd leipd sinél-
1d4n on vélttdiméaton peruselintarvike. Tdstd syystd se on myds ruokaa ja ate-
riointia koskevien kulttuuristen representaatioiden “keskus” ja niin ollen
viittaa itsednsd laajemmalle jokapdivdisessd arkieldmidssd. Myos suomalais-
kontekstissa on ndhtdvissd samankaltaisia piirteitd. Pekka Hakamiehen
(2004, 84) mukaan suomalaisessa arkipuhunnassa ruisleipd symboloi elé-
missd jatkuvasti tarvittavia perusasioita. Tédstd syystd sitd kdytetddn metafo-
risesti ilmaisemaan esimerkiksi erilaisilla ammattialueilla tarvittavia perus-
taitoja tai -tietoja taikka sellaisia asioita, joita ilman ei voi tulla toimeen.

Erityisen merkittivilld sijalla leipd on ollut kristinuskossa ja jo hyvin var-
hain maallisista elementeistd — leividstd ja viinistd — muodostui merkittidvid
ruuallisia symboleja ja keskeisid uskonnollisten rituaalien elementtejd. Jee-
sus itsessddn oli erddlld tapaa leivdn ydin. Jeesus “istulelliin neitsyeen, fer-
mentoitiin lihassa, leivottiin kithkeydessd, paistettiin hautaholvissa, ja maus-
tettiin kirkoissa, joissa uskollisesti Pyhdd henked palvellaan.” (Montanari
1996, 15-16.) Edellisen metaforan kaltaista leipdén liittyvdd symboliikkaa
on tuonut esille myos Piero Camporesi. Hinen tulkintojensa mukaan leipéd
symboloi maan ja taivaan liittoa: siemen kylvetdén hedelmilliseen maahan,
jossa se kasvaa ja voimistuu auringon antamasta ldimmostd. Camporesin
(1998, 15) mukaan leipd on kaikenlaisen hedelmillisyyden ja itse asiassa
koko eldmén ilmentdjd. (Ks. myds Lonnqgvist 1997; Tempest 1997, 5.)

On ilmeistid, ettd my6s Suomessa leipdin on liitetty samankaltaista sym-
boliikkaa, silld 1dhes kaikkiin maanviljelyksen vaiheisiin on ennen kuulunut
rituaalinen leivdn syonti. Kun lanta saatiin ajettua maahan ja pellot kylvet-
tyd, syotiin hajotelmaleipdd, joka “on mahdottoman iso kyrsd, joka varta
vasten leivotaan. Tdmi asetetaan poydille ja sen péille pienempid kyrsid,
yksi joka hengelle, ja voin kanssa syddddn”. (Vilkuna 1946, 15.) Samalla
tavoin on juhlaleivilld juhlittu kylvimisti. Kylvoleipd, joka tunnetaan myos
Jjouli-, mdykky-, si- tai toukoleipédné leivottiin jo edellisené jouluna ja ko-
risteltiin aitanavaimen kuvalla tai viljantdhkilld. Jouluna se oli keskelld poy-
tdd jalustalla ja sen alle kerdttiin pdydaélle tipahtaneet leivinmurut ja suolat.
(Vilkuna 1946, 17.) Kylvéleipd symboloi néin kaikella tapaa suhdetta viljel-
tdvddn maahan, ikuiseen vuodenkiertoon, mutta myds maasta saatavaan elé-
misen turvaan, tdysindisiin aittoihin. Kdyttdmisséni aineistoissa ei juuri ku-
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kaan maininnut rituaalista leivinsyontid maanviljelyyn liittyvien juhlien yh-
teydessd, vaan maan, leivén ja eldmisen suhteet tulevat esille toisenlaisin ta-
voin. Seuraavasta aineistositaatista on kuitenkin havaittavissa, etti leipavil-
jaan, leipomiseen ja leipddn liitetddn yhd omavarainen eldméntapa, johon
leivdn nykyiset kdsittelemisen tavat peilautuvat. Merkillepantavaa on se, ettd
leipdin liittyvistd perinteisti muodostuu se jalusta, jonka pddlle nykyiset
kéytidnteet asetetaan ja johon ne vertautuvat.

Leipd — rukihinen /Sitd saatava on hiven /Leipd Suomalainen/on ainut ker-
tainen

Esi-iscit sen jo toi/syksylld kylvdd maamies/Samulina kyntdd vaan syvdn/
muokaten laittaa Siemen jyvdin./Uuden vuoden suoje/uusi viestin tuoja/ saa-
daanko elokuussa/puida ruista uutta?/Vuoden kierto, taas on surtu./Ennen
oli riihi ja varsta/Sielld kuumaa oli vasta/Nyt pellolla pyorii puimuri/illalla
tayttyy kuivuri./Aikoinaan oli vesiratas/tuli kivien vdilissd jauho paras/oli
mylldrin paluu lysti/uutis jauhoja kun hengestd yski./Leipoja alkoi tyon-/tai-
kinan hapatti yli yon/Hartaana taikina peitettiin/ristin merkilld siunattiin./
Huoneen tdytti leivin haju/siitd meni melkein taju/Kuumia paikalla taikina
tiinu/uunin arina punaisena kiilu./Uutis leivin maku/muuta ei mukaan
“mahu”/Tamd suomalainen ruis/kuka muu sen sisulla puis./ On tdnddnkin
meilld leipdd/ei ilman olla yhtddn pdivddy/ Siitd tulee melkein riitaa/kun sitd
on jo litkaa/Se mikd Suomessa pcitee/ moni muualla ndéilkdd nékee./On leiviin
arvostus haihtunut/kun kukaan ei ole laihtunut/ harva endcd leivin siunaa/
kdidet ristiin laittaa./ Jos ei endd kaikki maista/liiat vain roskiin paiskaa

Oppimeille on annettu:/ ” Leipd suussa et puhu,/Laita leipd poyddille néin/
aina oikein pdin”

Leipdi rukihinen vainen/sit syo suomalainen.”

Sitaatissa maanviljelystaidon nidhddédn olevan perdisin jo esi-isiltd, eli su-
kusiteiden ja maankisittelyn kautta kaikki liitymme tdhén leipdkansaan. Tas-
sd mielessd suhde maahan muistuttaa LLauren Bérardin ja Philippe Marc-
henayn esille tuomaa ajatusta maahan hautautuneiden esi-isien tyon merki-
tyksestd ruokakulttuurissa. (Ks. Tomasik 2001, 525). Toiseksi kuvataan syys-
rukiin kylvdmistd ja viljan kasvua seuraavaan sadonkorjuuseen. Kertoja tuo
esille edelld kuvatun Saarijidrven Paavo -hengen, eli ulottuvuuden, joka aina
on liittynyt ihmisen ja maan kulttuuriseen suhteeseen: luonto ei koskaan ole
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Leivin teossa. Kuv. Marja-Leena Nummelin. — Keski-Suomen Muistiarkisto.

hallittavissa, vaan aina on mukana epavarmuus siitd, saadaanko satoa ja eld-
misen mahdollisuuksia. Kertoja siirtyy viljankorjuuseen, sen entisiin etté
nykyisin tapoihin, kuvaa jyvien myllyttdmisen ja leivdn leipomisen vaiheita
sekd lopulta sitd iloa, jota uutisleipd on tullessaan tuonut. Néihin kaikkiin
edelld kuvattuihin vaiheisiin liitetddn suomalainen sisu ja sinnikkyys, eli se
valtava ruuanhankinnan vaiva, joka on mééritellyt omavaraista elaméintapaa.
Kertoja viittaa leipataikinan siunaamiseen, mutta merkittavimpid ilmeisesti
on huoli leivén — ja tietynlaisen eldméntavan ja asenteiden — havidmisesta
nyky-yhteiskunnassa. Runosta on luettavissa my0s se, ettd arvostus leipda
kohtaan voitaisiin ehkd saada takaisin, mikili joku ruuallinen onnettomuus
kohtaisi suomalaista yhteiskuntaa: ”On leivdn arvostus haihtunut / kun ku-
kaan ei ole laihtunut.” Kertoja kokee ehki niin, ettd olemme unohtaneet jo
ne kamppailut, joita meiti ennen eldneet sukupolvet joutuivat kilyméén elan-
tonsa saamiseksi.

Virolahtelaisen kansankirjailijan Eljas Raussin (1966, 134) mukaan leivil-
linen talo oli “elivi talo” ja leiviin puuttumattomuus korotti koko perhekun-
nan dveridén arvoon. Leipd on ollut vaurauden synonyymi ja “leivilla yksi-
nédnsi tullaan ravituksi, ja kuitenkin on se melkein kaiken muun keitosruvan
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ja sirpimén toverina.” My0s Kustaa Vilkuna (1943, 238) kiinnitti huomion
leivén ja varakkuuden yhteyteen. Leipd on Vilkunan mukaan ollut aina arvo-
tavaraa ja menneisyydessd sen arvo on ollut nykyistd voimakkaampi. Leipd
on ollut Vilkunan mukaan jopa niin arvokasta, etti etymologisesti sen nimi-
tyksistd on voitu johtaa englanninkielen “lady” ja ”lord”. Edellinen on alun
perin tarkoittanut leipojatarta, jalkimmaéinen leivén vartijaa. Lapissa puoles-
taan labbai, eli leipinen, on tarkoittanut rikasta. Ja varakkaaksi katsottiin se
ldnsisuomalainen talo, jossa oli mahdollista leipoa ja sdilyttdd puolen vuo-
den leipidtarve kerrallaan. (Vilkuna 1943, 240.) Leivilld on ollut my6s kan-
santaloudellisessa mielessd suora yhteys varakkuuteen, kun se on suhteutet-
tu maan omavaraisuusasteeseen. Esimerkiksi ensimméisen maailmansodan
aikaan Suomessa on luokiteltu maakuntien omavaraisuutta nimenomaisesti
sen mukaan, miten hyvin alueen pellot tuottivat vieston tarvitseman leipé-
ja siemenviljan. (Rantatupa 2004a, 299.) Lapsuuden ruokamuistoja -aineis-
tossa leipd ei suoraan ole ollut varallisuuden merkki, mutta mentaalisella ta-
solla sen voidaan kisittdé olleen kuitenkin perusturvan luojan: ”Ruokaleipdi
Kotona leivottu hapanleipd oli varsinainen ruokapylvis. Muistan pitkdn-
omaisen taikinaruuhen, jossa kaksi naista alusti hapanleipdtaikinaa, sisd-
apulainen ja karjakko. Kotonani leivottiin paitsi pyoreitd limppuja, myoskin
ohuita reikdleipid, joihin viimeinen silaus saatiin ruusukaulimella. Reikdilei-
vdt pujotettiin vartaisiin keittion kattoon kuivumaan. Se oli todella kovaa
leipdia. Meille sanottiin vain ettd tulee hyvdt hampaat kun syo kovaa leipddi.
Kevddlla leivottiin niin paljon reikdleipdd, ettd leipdvartaista tayttyi koko
keittion katto.”*® Symbolisessa mielessi leipd edusti paremminkin ruokakult-
tuuria kokonaisuutena ja se huoli, johon edelli olleessa leiparunossa viitat-
tiin, on itse asiassa kertomus néldstd ja ndlanhddisti, leivattomisti taloista.
Leipé ei suoranaisesti vain symboloinut varakkuutta, vaan esimerkiksi suu-
rien leipomusten tekeminen suorastaan edellytti sitd. Monella vihdosaisella
ei ollut lainkaan mahdollisuutta tehdi suurleipomuksia, vaan pienilléd jauho-
maédrilld yritettiin kituutella péivéstd toiseen.

Kerran tai 2si kesdissd leivottiin, ruis leipd sdilytettiin kuivattuna aitassa
taikinapytyssd. Se ihan vinku hampaissa oli se niin kuivaa. Mutta jos erehty
siitd valittaa ruukas diti Edla sanoa: " Sitten se vasta kovaa on jos ei sitd ole

ollenkaan.*!

4 SKS KRA. RUOKAMUISTOJA 003575-003576. 2001.
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Leipdrunossa ja useissa muissa aineistoni muistelukirjoituksissa tuodaan
esille, ettd ruuan saaminen ei koskaan ole itsestién selvyys. Tastd syysti tuli
jatkuvasti harjoittaarituaalisia toimia sen takaamiseksi. ”Leipdi piti olla oikein
pdin pohjapuoli alaspdin. Se oli Jumalan viljan kunnioittamista. Taikinan
pddlle piti tehdd risti. Ei saanut syodd silmilldnsd eikd nyrpistelld ruoalle ne-
néidnsd. Jos jotain ruokaa oli véihdin ei sitd saanut yksi ihminen syodd. Sanot-
tiin, sehdin on susi, mikd syo toisen kohtalon*** Kunnioitus leipii, ja ylipda-
tddn ruokaa kohtaan representoitui kdyttdytymisessd, pdin paljastamisessa
erityisesti ruokaillessa ja myds ruuan siunaamisessa. Kustaa Vilkuna (1943,
244) onkin todennut, ettd “kuvaavinta leivin kulttuurihistoriassa lienee entis-
ajan suomalaisen talonpojan menettely. Vain kirkossa ja leipdan tarttuessaan
hén paljasti pdénsd jaristi kitensd. Jaeméntd vastattuaan taikinan painoi kdm-
mensyrjilld ristikuvan taikinan pintaan. Lapsikaan ei heittidnyt leipdpalaa lat-
tialle; kyseessd oli Jumalan vilja”. Talld tavoin leivin késittely on arkisissakin
oloissa ollut symboli maallisen ja pyhin vililld. (Ks. Tempest 1997, 7.)

Leipétaikinan siunaaminen on ainoita aineistossani esille tulleita ndkyvid
keittdmiseen liittyvid uskonnollisia rituaaleja. Kahdeksan kertojaa Lapsuu-
den ruokamuistoja -aineistossa kertoo tavan esiintyneen kodissaan. ”Mum-
mu leipoi tse paljon. Ruokaleiviin taikinan pddlle hin kdmmenen syrjdlld
AINA painoi ristin. "Ndin on leipd pitempdiiin’ héin sanoi minulle pienelle
” Kun apulainen alusti leipdtaikinan hdn piirsi taikinan pddille [kuva rististd
on piirretty sivun reunaan] kuvan sormellaan. Taikina siunattiin néin. - - Kun
héin [diti] laittoi leivonnaisia uuniin, hin sanoi: ’Kasvakaa ja siunaantukaa.’
Sen héin oli oppinut uskovaiselta diidiltéicin** On mahdollista, etti taikina on
todellakin siunattu, ja toivottu sen kohoavan, eli siunaantuvan, tulevan kak-
sinkertaiseksi. Toinen selitys on edellisen kertojan esille tuoma kédytannolli-
syys. Ristiviilloksista on voinut tarkkailla taikinan kohoamista. Kolmannek-
si ristin piirtiminen on yksinkertaisesti voinut olla vain tapa, johon ei crityi-
sesti ole kiinnitetty huomiota. Se on ehki ollut vain opittu leipojan liike.
Ruisleivin leivontaan opastavissa Internet-ldhteissd neuvotaan varsin usein
tekemé&in risti taikinan pintaan kohotusvaiheessa. Esimerkiksi sivuilla ”7a-
rinoita ruisleivéisti”* kehotetaan toimimaan seuraavasti: ~Tasoita taikinan

42 SKS KRA. RUOKAMUISTOJA 002631. 2001.

4 SKS KRA. RUOKAMUISTOJA 003016-003017. 2001.

4 SKS KRA. RUOKAMUISTOJA 000247. 2001.

4 http://www.helsinki.fi/hum/tthanke/digiv/digiv 1/Leipa/hieno_ruisleipa.html.
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pinta, ripottele sille hiukan ruisjauhoja ja paina kéiimmensyrjdlld syvd risti.
- - Peitdi astia ja pane se ldmpimdidn paikkaan. Taikina on valmista leivotta-
vaksi, kun se on kohonnut kaksinkertaiseksi ja risti on mennyt umpeen.” Ris-
tintekeminen leipétaikinan paélle voidaankin késittidd erdénlaisena perinteen
pakkoliikkeend. Se ei ehki endd symboloi ohjeen kirjoittajalle eik leivénte-
kijoille mitdén erityistd. Toisaalta se voidaan kuitenkin ndhdé sellaisena rati-
onaalisena toimena, jonka tausta on leipomisen perinteissi ja leipdén liitty-
vissd arvostuksissa. Leivin arvostus suomalaisessa keittdmiskulttuurissa on
ollut huomattava ja leipé on ollut itsestdédn selvyys jokaisella aterialla. Sen
arvostus on havaittavissa my0s peruskeittokirjojen rakenteessa. Ruisleipi
sdilyi pitkddn Kotiruuassa ensimméisend ohjeena. Vasta 1987 julkaistussa
48. painoksessahapanleivén resepti siirrettiin muualle. Kirjan aloittavat silti
edelleenkin jauho- ja suurimoruuat.

Arkikeittimisen vihempiarvoiset

ettd miesten vastuualueena ollutta viljelyd on toimena pidetty naisten karja-
talouden hoitoa merkittdvimpini hierarkkisessa mielessd. Onkin mahdollis-
ta, ettd leipd siksi on saanut osakseen niin paljon arvostusta. Vaikka sen on
leiponut keittdjdnainen, niin se kuitenkin on kuvannut ensi kddessd miesten
onnistuneita viljelytoitd. Leip4dn kohdistetut rituaalit ja leivédn arvostaminen
viittavat juuri maanviljelyyn, maan toivottuun hedelmallisyyteen ja tulevan
vuoden onnistuneisiin satoihin. Viljasta saaduilla jauhoilla ja niisté keitetyil-
14 puuroilla tai velleilld, saatikka maasta nostetulla perunalla ei ole ollut lei-
vin kaltaista asemaa, vaikka ne ovatkin olleet leivin ohella sekid suomalais-
ten ettd ylipaatdin pohjoiseurooppalaisen piivittdisen ruuan perusta kaikis-
sa sosiaalisissa ryhmissi. Leipdd ei kaikissa talouksissa ole leivottu viikoit-
tain, vaan sitd on saatettu tehdd vain muutaman kerran vuodessa. Sen sijaan
vellien, puurojen ja perunoiden keitto on ollut osa naisten piivittiisti tyosar-
kaa. Toisaalta, jos vield palataan Lévi-Straussin ajatuksiin paistetun ja keite-
tyn kulttuurisista ja arvostuksellisista eroista, niin leivin voidaan nihdi aset-
tuvan paistetun ja arvostetumman, jauho- ja perunaruokien pidasiallisesti
keitettyjen ja arkisemman luokkaan. Télld tavoin leipi liitetddn maskuliini-
suuteen, keitettdvit arkiruuat feminiinisyyteen.
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Leipdiressua

Usea kertoja muistelee, etti toisinaan ruuaksi oli vain ja ainoastaan leipéi.*
Se oli aivan riittdva ruoka, jos el muutakaan ollut. Vaikka leipdd sindlldén on-
kin arvostettu, niin pelkiin leivin sydminen aterialla kuvasti leivin symboli-
sesta arvosta huolimatta ldhinnd puutetta. Toisaalta pelkké leiviin syominen
edusti my0s viitsimédttomyyttd keittdmisen toimen suhteen. Tassd mielessi lei-
vén arvostaminen ei ole ollut aivan yksiselitteistd. Leipd on kuitenkin sellaise-
naan ollut my®ds tdysin kelpoinen keittdimisen raaka-aine. Kotiruoka-keittokir-
jassa on koko sen ilmestymisajan 1908-2005 ollut hapanleipédvanukkaan ohje.
Vield 39. painoksessa, joka julkaistiin vuonna 1978, se oli tavallisten jélkiruo-
kavanukas-ohjeiden joukossa. Uusimmissa painoksissa ohje on siirretty niin
kutsuttujen perinneruokien osastoon kirjan loppuosaan. Tdssd samassa osas-
tossa on myds maitokeiton, eli kirjan toimittajien tulkinnan mukaan leipéres-
sun ohje. Maitokeitto — johon laitetaan 2 litraa maitoa, suolaa, %2 litraa hapan-
leipdkuutioita ja kaksi ruokalusikallista voita — esiintyy hapanleipdvanukkaan
lailla jo ensimmaéisessd Kotiruuan painoksessa. Monia muitakin hapanleivin
kdyttoon pohjautuvia ohjeita — kuten hapanleipi-sokerikakku (KR, esim. 6
painos, 37) ja leipékeitto (KR, esim. 6 painos, 426) on esiintynyt Kotiruuissa.
Hapanleivin kédytto ruoka-aineena on siis ollut varsin tavanomaista, €i vain ta-
vallisen kansan parissa, vaan kaikissa sosiaalisissa ryhmissa.

Vanhoista leivinpalasista diti keitti leipdmaitoa, ja leipdpuuroa, jota syo-
tiin maidon kera. Leipdpuuroon tuli muutama rusinakin, jos sattui kotona
olemaan. Sitten siihen laitettiin puolukkahilloa ja perunajauhoilla suurus-
tettiin.’ Mutta meilld ei totisesti tuhlattu mitcicin. Leivéiinmurutkin koottiin
korppujauhoiksi; ei sitii osta kuin huonot emdéinndit” sanoi diti.**

Leivin tidhteiden kédyttdminen ruuaksi on ollut hyvin emédnnidn merkki.
Talloin mitdén ei ole heitetty hukkaan ja vastaavasti kaikki on osattu tehda
alusta saakka itse. Edellisen kertojan diti on liittdnyt hyviddn emidnnyyteen
johtuen] “maito herkdsti happani, mutta sitd ei ikind heitetty pois. Siitd teh-
tiin lettuja tai pannukakkua. Pullaankin sitd saattoi laittaa. Ja leipomispdii-

4 Heikki Rantatuvan (2004a, 272) mukaan 1900-luvun alkupuolella pédosa viestosti sai lihes
puolet paivittiisesté kaloritarpeestaan viljatuotteista. Alemmissa sosiaaliluokissa viljan osuus oli
vield titdkin suurempi.

47 SKS KRA. RUOKAMUISTOJA 003236.2001.
4 SKS KRA. RUOKAMUISTOJA 002298. 2001.
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vd oli kerran viikossa; "pullaa ei osta kuin huonot emdnndt’ sanoi diti. Ja jos
kerma happani niin siitd diti teki ns. kuivan kakun. Voipaperitkin piti scidis-
téici; niilléii voideltiin pullapeltit”®

Leivén pienimpien murusten sdastiminen on puolestaan ollut osoitus lei-
pddn kohdistuneesta kunnioituksesta. [Leivdstd] ”Ei mydskddn heitetty murua-
kaan hukkaan. Ainainen ndlkd tamdn kylld lapsillekin opetti. Omat vanhem-
pani olivat valmiit vaatimaan hyvid tapoja, sekd rehellisyyttd. Opettamalla
meitd, ei kurittamalla”® Leivinmurujen ja tihteiden kisittely representoi hy-
vdd emdnnyyttd ja sellaisia eldmisen tapoja, joita pidettiin arvokkaina.

Kun leivdn pienimmatkin tdhteet pyrittiin sddstdmiin, on syntynyt var-
sin monipuolinen kansanomaisten ruokien kirjo. Yleisin leivdntdhteistd
keitetyistd ruuista on leipdressu. Sitd on voitu valmistaa monella eri taval-
la, aina tilanteesta riippuen. Leipéressulla on ollut myds muita nimid. Ker-
tojat puhuvat Ilimmitoksestd, mururessusta, leipdlammitoksestd, maitolam-
mityksestd, mururessisti ja murupampusta.’' Sunnuntai-aamuisin usein
syotiin ’lammitostd’ (murupamppua) Me lapset kuutioimme edellisend il-
tana ruisleipdkannikoita, ja aamulla diti kaatoi ndmd palaset suolalla
maustettiin kuumaan maitoon, véhdn haudutusta hellan reunalla ja ruoka
oli valmista popsittavaksi. Kattaus ei ollut kummonen, vain vahakangas
poyddlld, kullekin lautanen ja alumiinilusikka ja aikuisille myos veitsi voi-
leipien tekoa varten.” Valmistustavat ovat vaihdelleet niin, etti yleisim-
min leipdressu on Kotiruoka-keittokirjan tapaan tehty kuumaan maitoon.
Yleisesti leipdressu-nimitykselld on tarkoitettu leipdkannikoiden pehmen-
tamistd joko maidossa, vedessi tai rasvassa. Toisinaan leivit on paistettu
rasvassa, samoin sianlihapalat ja lisdtty sitten vettd tai maitoa. ” Pataan lai-
tetaan vettd. Kun vesi kiehuu liscitcicin vihdn voita, mutta ei suolaa. Sitten
kuivia hapanleivin paloja. Annetaan hautua jonkin aikaa, mutta ei keite-
td. Kun leivin palat pehmenevdt, ruoka on valmista. Lisdkkeitd ei ruuan

kanssa ollut’3

4 SKS KRA. RUOKAMUISTOJA 002297. 2001.
0 SKS KRA. RUOKAMUISTOJA 001037. 2001.

3 Lapsuuden ruokamuistoja -aineistossa erilaisia leipéressun nimityksii esiintyy muiden muas-
sa viitteissi SKS KRA. RUOKAMUISTOJA 001072; 001962; 003080; 000716; 003947 ja
001194.2001.

52 SKS KRA. RUOKAMUISTOJA 001194. 2001.
% SKS KRA. RUOKAMUISTOJA 001962. 2001.
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Leivéntihteistd tehtiin ruokia yleensi lapsille, harvemmin koko perheelle.
Leivinkannikoista tehdyilld ruuilla ei ollut sellaista arvoa, kuin tukevammik-
si késitetyilld lihakastikkeilla tai uuniruuilla. ”Leivéin tdhteitd kéytetdicin
myos leipdildmmitokseen. Se on yksinkertainen ruoka, jota syoddidn lédhinnd
silloin, kun aterialla on vain diti ja lapset.™>* ” Kun iséi oli savotassa séimme
didin kanssa silloin kun oli néilkd. Aiti paistoi usein leipciressua tai ’ldmmi-
tostd’. Se oli sellaista ettd maito keitettiin siihen laitettiin vihdn suolaa ja
voi nokare, siihen silputtiin ruisleivinpaloja, annettiin hetken leipien pehme-
td maidossa ja syotiin lusikalla. Se oli sithen aikaan oikeaa lasten ruokaa.
Pikku lapsille tehtiin pullasoppaa, diti sddsti sitd varten pullapitkon pit-
keici.>>® Leipéressulla on my®s erdénlainen pikaruuan tai hitiruuan luonne.
Se oli nopea valmistaa ja aineksia oli yleensi aina kotona. ”Koulusta kun
tulimme iltapdivdlld kotiin, tehtiin usein leipdressua. Kovat ruisleivinpala-
set palasteltiin lautaselle, kuumaa maitoa pddille, pieni voinokare, viihdn

suolaa, ja maistuipas kun néilkéi oli”>°

Puuroja, vellejd

Samaan tapaan kuin erilaisista leivinkannikoista tehtyihin ruokiin, suhtau-
duttiin puuroihin ja velleihin. Niihin ei kohdistettu sitd arvonatoa, jota leipa
on saanut osakseen. Niitd harvoin muistellaan sellaisin nostalgisin sdvyin
kuin oman &didin leipomaa leipii. Toisaalta ndmé nopeasti valmistuvat ruuat
olivat pelastus monessa keittdmistilanteessa ja siind huolessa, miti laittaisi
ruuaksi vihistd varoista. Esko Aaltonen (1984 [1932], 152) kuvasi forssalais-
naisten ainaisia keittimishuolia seuraavasti. Kertomuksessa kaksi ”pytin-
kein” muijaa mietti sitd, mitd laittaisi ruuaksi. Lopulta toisen naisen pieni
poika ehdotti: ”Keittidkdd vetivellid [vesivellid]!”
olivat kaupunkilaisia ja ldhinni tehtaalaisten vaimoja. Talloin oltiin eneimn-

Aaltosen kuvaamat naiset

ménkin palkkapussin kuin kellareiden ja ruoka-aittojen varassa. Perheen saa-
tavilla olevat ruokavarat vaihtelivat luonnollisesti tilividlien mukaan. Jos jo-
kin ruoka-aine oli vihissd, sanottiin, ettd “’siitd tavarasta on perjantai”, joka
suoraan viittaa ty0stéd saatavaan palkkaan ja viikoittaiseen tilipussiin. Toisi-

% SKS KRA. RUOKAMUISTOJA 003080. 2001.
% SKS KRA. RUOKAMUISTOJA 001072. 2001.
% SKS KRA. RUOKAMUISTOJA 002992. 2001.
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naan vesivellin keitto oli ainoa vaihtoehto, kun ei ollut mitdan muuta kuin
ruisjauhoja saatavilla. Tatd keittionaisten kansan ikuista huolta ’mité keittdi-
si ruuaksi” ei kuitenkaan voi verrata nykypiivin tilanteeseen, vaikka toki
vihévaraisiakin perheitd on. Nyt huoli liittyy enemmaénkin vaihtelunhaluun,
ei koyhyyteen.

Than huonoa kun oli niin silloin diti keitti aamuisin ruis jauhoista sitdi ve-
sivellid ja jos sitd piti kurrin kanssa syodd aamuisin, niin minua se ei olisi
maittanut, mutta mitd muutakaan olisi syonyt. Kun oli maidoton aika, niin ei
ollut voitakaan. Silloin meilld oli markariinia. Mind tosin pidin markariinis-
ta, kun siind ei ollut niitd suolan rakeita, silld voita suolattiin hiukan kar-
keammalla suolalla.”’

Jauhoista on sellaisenaan valmistettu seké leipd ettd puurot ja vellit. Jau-
hoja on my0s kaytetty yleisesti ruuanvalmistuksessa esimerkiksi keittojen
jakastikkeiden suurustamiseen. Alkeellisimpia jauhoruokia ovat olleet sel-
laiset, joita ei lainkaan keitetd, vaan jauho sekoitetaan joko pelkkddn ve-
teen, muuhun nesteeseen tai viiliin. Suomessa on syoty talkkunoita, pepua
jaerilaisia veteen valmistettuja ruokia, kuten penkkivellia tai syotdvaa tai-
kinaa. (Talve 1973, 53-56.) Harva kertoja muistelee endd alkeellisimpia
jauhoruokia muutamaa poikkeusta lukuun ottamatta. Monessa kodissa
talkkuna on ollut kesdruokaa ja viiliin sekoitettuna se on korvannut puu-
ron. Puuron keittdminen on sdilynyt kuitenkin suomalaisen ruokakulttuu-
rin merkittdviand osatekijind 2000-luvulle saakka ja sen — tai muiden vilja-
valmisteiden — syOmistéd suositellaan pdivittdin. Puurot aloittavat uusim-
man Kotiruoka-keittokirjan ruokaohjeosuuden. Ja mikéli ensimmaéisté oh-
jetta voidaan pitdd tirkeimpdnd, on se ruispuuro tai -velli, eli edelld mai-
nittu vesivelli.

Suomalainen puuronsyontikulttuuri on ollut hyvin monimuotoista ja kaik-
ki Lapsuuden ruokamuistoja -aineiston kirjoittajat tuovat sen tavalla tai toi-
sella esille. On tehty ohrapuuroja, ruismarjapuuroja, perunapuuroa, pastant-
tipuuroa ja inkoonpuuroa. “Aamiaista syétiin klo 10. Se oli vaatimaton ja
melko yksitoikkoinen. Kaurapuuroa. Tattaripuuroa. Kaurapuuroa. Ohraryy-
nipuuroa. Jéilleen kaurapuuroa. Mikdli puuroa jdi tihteeksi, ilmestyi se seu-
raavana aamuna eteemme paistettuna.”>® ” Ruoka oli kolme kertaa pdiiviissd,

7 SKS KRA. RUOKAMUISTOJA 001081-001082. 2001.
8 SKS KRA. RUOKAMUISTOJA 001103.2001.
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aamiainen klo 8 pdivallinen klo 14 ja illallinen klo 20 sen jilkeen siivoami-
nen ja unten maille. Aamiaiset yleensd puuroja nimitys huttu ruis ohra ja sit-
ten peruna ohra tattari nauris ohra lanttu ohra uunissa kypsytetty, sitten vel-
lit ohra kaura ryynit riisid harvoin sehdn oli juhla ruokaa pdivdllinen sitten
liha kala keitot ettdi laatikot peruna kala”> > Aamuisin oli yleensd puuroja,
kaura, manna, hirssi, tattari jne. me lapset puhuimmekin keltaisesta, viole-
tista, valkoisesta jne. puuroista. Jokapdiivdille riitti erivéirejii”’® Puurot ja vel-
lit ovatkin olleet ldhes jokaisen talouden perusruokia. Niitd on sydty paivit-
tdin ja joissain talouksissa kaikilla aterioilla. Erés kertoja muistaa hAmmas-
telleensd naapurin perhettd, ”jossa ainoana ruokalajina keitettiin puuroa pie-
nen kattilan pohjalla.”®' Usea kertoja muistelee puolestaan sitd, kuinka koko
ruokatalous perustui padasiassa puuroille ja velleille. ”Kaikki liharuuat oli-
vat tavallaan harvinaisia. Mutta puuro ja vellit olivat sitdi joka-aikaista ruo-
kaa: kaura-, ruis- ja ohrapuuro sekéd mannavelli ja vehndjauhovelli.”®* Puu-
rod el ole syily vain vithiivaraisissa perheissé, vaan sen syonti on ollut yleis-
td kaikissa sosiaaliryhmisséi. Erds kertoja muistaa kulkeneensa mummonsa
kanssa taloissa, ja ndhneensd hyvin sen, miten muissa talouksissa syotiin:
” Kuljin mind myos mummon kanssa herrasvdiissd pyykkireissuilla, kannoin
kepissd livekivipusseja kaupungin ldpi minne kulloinkin mentiin, apteekka-
rille, kamreerille, linnan opettajille ja muualle. Paikassa leikin perheen las-
ten kanssa ja soimme mummon kanssa aina pesuperheen poyddssd, tosin
vain rouvat olivat pdivisin kotona. Fn muista kylla yhtddn ruokaa mitd olisi
syoty ellei ota lukuun sitd, ettd jokaisessa perheessd syotiin alkuruuan alle
puuro. Ajattelin ettd se on varmaan hienoa - - mummo sanoi ettd ’sillai ei
syo niin paljon aluruokaa’ ’** Monessa virkamiesperheessi kaurapuuro on
ollut joko alkuruoka tai sitten jalkiruoka lounaalla.

Vaikka puurojen ja vellien syonti onkin ollut hyvin yleisté, ei niiti voida pi-
téid leiviin tavoin merkityksié tihkuvana. Niihin on kuitenkin liittynyt jollakin
tasolla samankaltaista symboliikkaa kuin leipddnkin. Kustaa Vilkunan (1948,
17) mukaan puuronsyonnilld on juhlistettu esimerkiksi kylvojen valmiiksi
saantia, syoty kylvopuuroa. Kylvod merkityksellisempi on kuitenkin ollut

% SKS KRA. RUOKAMUISTOJA 002598. 2001.
6 SKS KRA. RUOKAMUISTOJA 000738. 2001.
' SKS KRA. RUOKAMUISTOJA 001640. 2001.
6 SKS KRA. RUOKAMUISTOJA 001120. 2001.
63 SKS KRA. RUOKAMUISTOJA 003413-003414. 2001.
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elonleikkuu ja sen lopettaminen, jota on paikka paikoin kutsuttu kamppiaisik-
si tai sirpinluojaisiksi. Syotiin sirppipuuroa, kamppiaspuuroa tai kamppiais-
vellid, jotka ovat olleet seremoniallisia ruokia. Vilkunan (1948, 39, 48) mu-
kaan viimeisid korsia leikattaessa on huudettu: ”Tuli mité tuli, mutta puuroa
illaks” (Ldngelmaéki). Varsinainen ponnistus kuitenkin on ollut viljanpuinti,
jolloin on syoty varttapuuroa (Pohjanmaa), kiuaspuuroa (Jalasjirvi), kolkkais-
puuroa (Lénsi-Pohja) ja puintipuuroa (Karunki). Lapsuuden ruokamuistoja
sa tarjottuja ruokia, mutta usea kertoja muistelee kuitenkin uutispuuroa: ”Rii-
hi pdivind piti olla ruispuuroa aina. Olen kylld ditini kanssa jauhanut ldim-
pimdistd riihi rukiista kdasikivelld puuro aineksia aika usein. Sanottiin toinen
Jyvd halki toinen jyvd poikki. Kdsikivet on vieldi minulla tallessa museossa-
ni’% ”Riihen puinti syksylli alkoi yolléi klo 2-3, sitten meillii oli vesimylly
naapurissa, niin uutis puuro oli rithimiehille samana iltana, kun he tulivat
saunasta eivdtkd he juuri muuta silloin syoneetkddn kun suolakalaa ja sitd
uutis puuroo voisilmdin ja maidon kanssa.”®

1ditéi muistellessa tuli mieleeni ruoka jota en unohda. ”Ruoka joka vaati
tyotd ja vaivaa, suunnittelua ja asettelua.” Mistd aloittaisin. Ruis leikattiin
sirpilld ja kuhiloitiin pellolle kuivumaan sen jélkeen ne ahdettiin rithen or-
sille pystyyn. Uunia ldmmitettiin useampana pdivind ja voi kuinka maukkai-
ta oli ne lantut joita sielld kypsytettiin. En tiedd miksi mutta tapa oli sellai-
nen ettd puimaan mentiin aikaisin aamulla pikemminkin aamuyolld. Tyo oli
raskasta, hikistd ja nokista enimmdkseen sen teki miehet mutta periaatteen
miehendi iscmme ei sddistdnyt tyttdridicnkddn oppimasta sitd. Ollessani vieldi
pleni tytto riithipdivdnd huomasin ettd mamma = isdn diti, hallitseva vanha-
emdintd, otti seulan ja ldhti riihelle. Héin oli varstojen kolkkeesta seurannut
ettd ensimmdinen lattia on puitu ja jyvid on irti, siitd otti niitd ja seuloi puh-
taaksi. Saunan edessd oli porstupa jonka nurkassa oli kdsin kierrettdvdit jau-
hinkivet. Taas alkoi raskas tyo kun niilld kivilld jauhettiin dsken saaduista
Jyvistd puurojauhoja, siihen kelpasi avuksi pienikin tytto. Saaduista jauhois-
ta syntyi todella maukas puuro sitd kun lieden kulmalla haudutettiin kuka-
ties tuntitolkulla, siksi kunnes ahos oli puitu ja saunassa kdyty. Puhtaat vaat-
teet ylla hyvd mieli tehdystd tyostd ja sadusta sadosta istuttiin poyddan ympd-

6 SKS KRA. RUOKAMUISTOJA 000786. 2001.
% SKS KRA. RUOKAMUISTOJA 002566. 2001.
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rille nauttimaan ruasta. SE OLI TUHANNEN TAALAN PUUROA. Ja vain
kerran vuodessa se oli uudispuuroa.®®

”Ruoka joka vaati tyotd ja vaivaa, suunnittelua ja asettelua” on toiselta
nimeltdédn “Tuhannen taalan puuro” eli uutispuuro, jota nautitaan vain ker-
ran vuodessa kaiken vaivanndon palkaksi. Uutispuuron valmisteleminen,
keittdminen ja syominen voidaan késittdd rituaalina, johon on liittynyt sa-
mankaltaisia piirteitd kuin pyhdédn valmistautumiseen. On puhdistauduttu
saunassa ja puettu puhtaat vaatteet ylle. Kun kéytiin poytdédn saunotettuina
ja puhtain vaattein nauttimaan puuroa, oli se kunnioitusta koko tydrupeamaa
kohtaan. Kertomus Tuhannen taalan puurosta kiteyttdd yleisesti niitd arvos-
tuksia, joita suomalaiset ovat tunteneet omasta maasta saatuja viljatuotteita
sekd niistd tehtyjd ruokia kohtaan. Uutispuuro ei kuitenkaan kuvaa velleistid
ja puuroista rakentuvaa arkea, vaan paremminkin yhti yksittdistd ja merkit-
tdvid rituaalia vuodenkierrossa. Yleisesti puurot ja vellit ovat olleet tavalli-
sen arjen kuvajaisia, jokapdivéistd perusruoka. Leipé on ollut perusta ja puu-
ro tavallaan sen korvike.

Perunoita, potakkaa, potattia

[llalla diti perunoita kuorineen. Perunat kuorittiin lautaselle sithen hieman
suolaa. sipulia ja maitoa. Ruisleiviin kanssa syotiin. Me sanottiin sitd. Hilda
mummun kastikkeeksi. Hilda mummu didin diiti."’

Peruna oli leiviin ohella aterian perusraaka-aine. Perunaa eli potattia oli
ldhes joka aterialla jossakin muodossa. Potatin mukaan nimettiin koko ruo-
kalaji. Kastike oli vain sitd varten, ettd potatit menivdt liukkaammin alas
kurkusta. Oli potattisoppaa, potattilaatikkoa, potattimuussia, potattivellid,
potattipaistikasta, potattikukkoa ja potattipiiraita.®

Viljan ohella peruna on ollut omavaraistaloudessa elettdessd toinen tdrkeé
perusraaka-aine. Peruna on tullut tunnetuksi Suomessa 1700-luvulla ja se on
yleistynyt kansanruuaksi 1800-luvun kuluessa. (Talve 1990, 337.) Se on ol-
lut 1800- ja 1900-luvuilla leivén lisdksi erittdin merkittdvd ruoka-aine koko
Euroopassa, mutta erityisesti sen pohjoisissa osissa, Skandinaviassa, Saksas-
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sa, Skotlannissa ja Irlannissa (Montanari 1996). My6s Suomi on 1900-luvul-
la ollut muiden pohjoisen Euroopan kansojen lailla perunan ja leiviin maa.
Peruna on ollut perusruokaa, usein jopa leipdd tarkedmpéd. “Eikd sitd leipdici
nyt niin hirveesti mennykkdcdn, kun oli kaikkee muutakin ruokaa - - jos kas-
tiketta ja semmosta oli, niin eihdn sitd. Perunaahan siind olla pitdd.”
(H1996A1.) Perunan kasvattaminen on viljaan verrattuna ollut huomattavas-
ti helpompaa. Se on onnistunut pienilld ja vaatimattomilla maapalasilla. Ja
kun se kasvaa maanpinnan alla, ei sitéd ole helposti voitu varastaa, tuhota tai
polttaa. Myos hallan suhteen se on ollut kestdvampid kuin vilja. Liséksi pe-
runa ei viélttdmaittd ole vaatinut pitkéllisid ruuanvalmistustoimia, vaan peru-
nat on yksinkertaisesti voitu leipiressujen ja vellien tavoin keittdd nopeasti
nélkédn.

”Heindkuun lopussa pddistiin maistelemaan jo uusia perunoita. Ensim-
mdiset, kopeloimalla etsityt, mukulat syotiin ldhes siltdcdn, mutta myohem-
min valmistettiin maito-, voi- ja sipulikastikkeita. Uudet perunat toivat mu-
kanaan aamiaisruuaksi maitopotut ja pottuvellin, joita keitettiin melkein
joka aamu vuorotellen pitkiille syksyyn.’® Itse kasvatettujen perunoiden
muistellaan olleen hyvii, jopa parempia kuin nykyisten lajikkeiden. ”Ne
omat perunat olivat tosi maukkaita. Apulantaa ei diti suvainnut, maitota-
losta tuotiin sontaa pelloille.”™ ” Perunat kasvatimme itse. Niiti meni run-
saasti talven aikana. Kaupan alla oli suuri, erinomainen kellari. Perunat
olivat maukkaita, hiekkamaassa kasvaneita. Siitdko johtuu, olen hyvin
tarkka perunoiden suhteen vieliikin.”’' On kasvatettu nyt jo kadonneita
’mustia perunoita”’? tai "vanhoja punaisia”, jotka muistuttivat norjanpu-
naisia’. Uusia perunoita syotiin harvemmin. Tavallisempaa on ollut odot-
taa koko sadon valmistumista, jolloin perhekunta ja joskus sukulaisetkin
ryhtyivit perunannostotalkoisiin. Eréds kertoja muistaa, ettd perunaa lihdet-
tiin nostamaan maalle erityisen perunannostoloman aikana. ”Rankat ura-
kat olivat ne jokavuotiset istutukset ja varsinkin se perunannosto. Helsin-
gissdkin kouluista saatiin kirjaimellisesti perunankaivuulomaa ja sielld
pellolla se vietettiin, satoi tai paistoi. Sai kuokkimisesta tarpeekseen lop-
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pueliimdiksi.”’ Kertojat eivit juuri muistele sitd, minké laatuisissa pellois-
sa perunaa kasvatettiin tai miten perunamaata hoidettiin, vaan muistot pe-
runasta tulevat esille 1ahinnd kerotomuksissa perunaruokien keittdmisesti.
On kuitenkin ilmeistd, ettd perunan sdilyttdminen on ollut vaativa tehtiva.
“Maakellari oli didin mielestd maalla paras ylellisyys. Sdilyihdin sielld
maitokin happanematta. - - Ja kellarissa ne perunat sdilyivdt ihan kovina
seuraavaan kesddn saakka. Siemenet piti iddttdd lampimdssd, kellarissa ne
eivdt itineet. En muista, miten talven aikana tuotiin perunatdydennystd
kaupunkiin. Sielld ei mikddn sdilynyt nahistumatta, kellarikomero kun oli
ihan huoneenlimpdinen.”™

Lapsuuden ruokamuistoja -aineistossa perunasta kirjoitetaan paljon. ”Rii-
sistd kuulin vasta joskus 1970-luvun lopulla. Mutta perunaa tarjottiin kuori-
neen ja kuorittuna, keitettynd, paistettuna ja muusattuna. Kylmdnd ja kuu-
mana. Peruna taytti soppakattilat ja siihen haudattiin jauhelihat ja silakat.
Siitd leivottiin rieskoja ja sitd viipaloitiin kylmdind leivdin pdidlle. Uudet pe-
runat olivat suurta kesciherkkua herneapposten ohella.”’® Peruna on ollut
monipuolinen ja -kdyttdinen ruoka-aine ja se on sopinut ruuaksi ldhes kai-
kille aterioille ja kaikkien muiden ruokalajien seuraksi. Joensuusta onkin
perdisin sananparsi ”’Se péttii kun potatti joka ruokaan (péttii = pétee, kel-
paa).” (Nirvi & Hakulinen 1995 [1953], 225.) Perunan runsasta kiyttod kan-
sanomaisessa keittiossd kuvaa se, ettd silld on useita lempinimid: potut, pe-
rut, potakat, potaatit, umpeloiset. Myds hyvin monen ruuan nimeen liittyy
peruna tavalla tai toisella. ”Tavallisimpia arkiruokia oli Huituvelli, Pepu,
Leipdpaisti, Kuoriperunat, Pottupuuro, Lihaperunat, Maitoperunat, Voipe-
runat, Kampsupaisti, Ruispuuro ja Velli, Limppimaitokeitto, Leipdmaitokeit-
to, Korppumaito ja Nisumaitokeitto.””

Monissa perheissd peruna on ollut pddruoka-aineena aamiaisella, pdivé-
ruualla ja iltaruualla. Perunat ja ”soosi” tai “kasti” on yleisin muisteltu ruo-
ka, mutta perunaa laitettiin my0s keittoihin tai tehtiin ruokia, joissa perunoi-
ta pelkéstdfin keitettiin ja kastettiin sitten joko suolaveteen tai maitoon. Lau-
taselle liséttiin mausteeksi usein suolaa, voita tai sipulia. Varsin yleinen ruo
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ka monessa kodissa ja erityisesti lapsiperheissd on ollut maitoperunat, joka
esiintyy myos nimilld maitopottu, pottumaito, potlohko, laiskanperunat ja
molokkerovelli. Lihes jokainen kertoja muistelee, ettid perunaa syotiin “aina”
ja se oli keskeinen osa pdivittdistd ruokavaliota. Monen kertojan mukaan
peruna oli leiviin ohella tdrkein aterian osa. ”Liha ja peruna eri muodoissaan
olivat tukevaa ruokaa. Useimmin syotiin ruisjauhoilla suurustettua ldski-
soussia” ja perunaa.”’’® Perunan kiytto on ollut my6s hyvin vaihtelevaa: sii-
td on tehty jauhoja, laitettu kukkojen ja piirakoiden sisukseksi, lisitty leipi-
taikinaan, makkaroiden tdytteeksi ja niin edelleen. ”Peruna on meidcin per-
heessdi niin tiirkedi ravintoaine, ettd sitéi on hernesopassakin!”’ Téssd mie-
lessd keittionaisten kansa on ollut varsin innovatiivinen ja luonut perunasta
— suhteellisen uudesta tulokkaasta suomalaisessa ruokakulttuurissa — paljon
variaatioita.

Lapsuuden ruokamuistoja -aineistossa peruna ei ole ollut vain erittdin
merkittdvd osatekijd suomalaisessa kansanomaisessa ruokakulttuurissa ja
arkikeittdmisessd ylipddtddn, vaan sen kdytto on toisaalta viitannut myos
koyhyyteen ja suoranaiseen puutteeseen. ”Olen 20 luvulla syntyneitd pienen
syrjakyldn asukkeja. Silloin kotikyldssdani oli "ruokalista’ tdysin eri luokkaa
kun nykydcdn. Kovin vaatimatonta ja kdyhdd oli eldmd. Kun sdhkod ei ollut,
oli ruokatarvikkeiden ainoa sdilontiaine suola. Minun kotini kuului kaikkein
alimpaan ’kastiin’. Jokapdivdinen ateria oli peruna ja kuuma vesitilkka ku-
pissa ja sithen suolaa ja nokare voita. Siihen kastettiin perunaa. Lehmditto-
maillii ei ollut maitoa palan painikkeeksi.”s®

Kaikkein ankein ateria oli kerran kun ei ollut muuta kuin perunaa ja pal-
Jasta leipdd. Kun ei ollut voitakaan, sanoi diti ettei kannata laittaa lautasia-
kaan poytiiiin. Aiti kaatoi suolaa poydiille jossa kastelimme perunaa, ja vet-
td kai pddille, en muista sitd. Se siis poytdtavoista silloin, kun ei paljon poy-
tddn laitettavaa. Jos diti oli hermostunut, niin silloin ei saanut jutellakaan
poydiissi.®!

Joitain kertoja muistan, ettd en jaksanut lihted kouluun, kun ei ollut mi-
tddn syotdvad. Kerrankin diti keitti illalla perunoita, ja kun ei ollut mitddn
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muuta, niitd syotiin suolan kanssa. Siitd tulin niin kipedksi, ettd en jaksanut
léihtedi aamulla kouluun.®?

Naissd “’kaikkein ankeimmissa aterioissa” peruna ndyttidytyy oikeastaan
vain vatsan tdytteend, ei ruokana lainkaan. Toisen kertojan perheessi ei kat-
sottu tarpeelliseksi edes kattaa poytdd, kun perunan kanssa ei ollut mitéén
kastiketta, ei edes voilla, maidolla tai suolalla maustettua vettd, joka sekin
on ollut varsin tavallinen perunan lisdke. Massimo Montanari (1996, 139) on
kirjoittanut perunan kaksijakoisesta merkityksesti. Peruna “istutettiin” Eu-
rooppaan — ja Suomeenkin — erddnlaisen innon vallassa: sen avulla néhtiin
aika ajoin uusiutuvien nilédnhétien olevan ainakin osin voitettavissa. Peruna
késitettiin myos ruuaksi, jolla saatettiin tdyttdd nilkdisten tyOldisten ja maa-
laisvdeston vatsat. Toisaalta perunan liittdminen nédldnhitdin ja puutteeseen
vaikutti niin, etti sitd alettiin osin pitdd hatdruokana, ei niinkdén varteenotet-
tavana ruoka-aineena. (Ks. esim. Soininen 1974, 182.) Perunaa onkin kéy-
tetty Suomessa viljan korvikkeena leivissi ja néin ollen se on todella ollut
myOs hitiruokaa: ”Perinteistdcdin huolimatta, ditini oli oikea ruokaihminen.
Siihen aikaan, kun mind katselin miten pdssi rikkoi mummon puudmpdrin,
me asuimme syrjdisessd torpassa, eteldisessda Hdameessd. Itsendisyys oli saa-
vutettu, samoin torpan vapaus (koulupakko ja kieltolaki). Leipddn ei pantu
petdjdisti vaan pellavansiemenid ja perunaa.”®® Peruna on ollut myds mer-
kittdvd rehu, samalla tavoin kuin jauhot, jotka ovat olleet vellien ja puurojen
pddraaka-aineita. Perunaa syotettiin eldimille, erityisesti sioille ja lehmille.
Perunan kidyttdminen eldinravintoja on antanut leimansa perunan luonteelle
ruokana. ”’Sian ruokakin keitettiin pirtissd. Perunoita survottiin, sithen lisdt-
tiin jauhot ja viihiin maitoa sekd vetti.”%*

Niiden edelld kuvattujen ulottuvuuksien joukkoon voidaan tuoda vield
yksi merkittdvd perunaan liittyvé seikka. Jo siitd saakka, kun niin kutsuttu
perunapropaganda Suomessa aloitettiin 1700-luvulla®, peruna on kisitetty
puurojen, vellien ja leipdkannikkaruokien ohella erdénlaiseksi pikaruuaksi.
Peruna valmistuu keittdmalla ruuaksi 20-30 minuutissa. Onkin ilmeistd, ettéd
keittdmisen yksi nykyajassa moitituin aikaméére, pikaisuus, on aina jollain
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Perunannostotalkoot. — Keski-Suomen Muistiarkisto.

tavoin ollut arvottava tekiji keittdmisessd. Nopeasti valmistuneita ruokia ei
ole arvostettu, vaikka nopeuden kisite sindllddn onkin muuttunut vuosikym-
menten saatossa. Amerikkalainen Edward Atkinson, joka oli innokkaasti
mukana 1800-luvun loppupuolella vallinneessa keittamisen tieteellistami-
sessd, moitti tyoviestod erityisesti halukkuudesta syoda hitdisesti valmistet-
tujaruokia. (Levenstein 1980, 372.) Sama huoli pikaisesti valmistettujen ruo-
kien arveluttavuudesta oli esilld myds Suomessa aivan samoihin aikoihin.
Esimerkiksi Anna Fribergin kirjoittaman Kansan keittokirjan (1893) tavoite
oli opettaa kansa keittiméin, koska Fribergilld oli huoli siitd, ettd tydvieston
keskuudessaei vaivauduttu laittamaan ruokaa. Myos Lapsuuden ruokamuis-
foja -aineistossa viitataan suoraan siihen, ettd pikaisesti laitettu ruoka ei ole
ollut hyvin eménnin tapa. Kiireelld keitetylle ruualle, ja erityisesti peruna-
ruualle, annettiinkin usein laiskuuteen viittaava etuliite. ”Kiireisend pyykki-
péiivéind keitettiin ’laiskanperunat’ %

Se oli ilon pdivd, kun diti oli kotona. Ndikyi jo kauas savu piipusta maan-
tielle. Maitoperunoita oli kaikkein useimmin. Niitd laitettiin kahdellakin eri
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tavalla. Harvinaisempi tapa oli se, ettd kypsdksi kuorineen keitetyt perunat
kuorittiin kuumina ja ne laitettiin astiaan, jossa oli ldmmitettyd maitoa, suo-
laa, sipulia, ehkii voitakin, ja ruoka oli valmis! Samaan tapaan laitettiin
“laiskan perunat”, niissi oli maidon asemasta vettii.*’

Perunan merkitys suomalaisessa ruokakulttuurissa on néin ollen hieman
ristiriitainen. Se on ollut yhtdiltd ruokavalion yksi perusta, piivittdinen ate-
rian osa kaikissa sosiaaliryhmissd. Toisaalta sitéd taasen ei ole arvostettu. Pe-
runan merkitys tuleekin esille parhaiten juuri arjessa ja tavanomaisen arki-
keittdmisen puitteissa. Se on ollut jotain niin tavallista, ettei siitd ole ollut
juhlan aiheeksi. Kustaa Vilkuna (1948, 46) on tuonutesille suomalaisten kan-
sanomaisten tyonjuhlien puitteissa sen, ettd perunan nostajaiset ovat melko
uusi juhla, eivitki ne ole saaneet jalansijaa samalla tavoin kuin viljanvilje-
lyyn liittyvédt menot. Vilkunan mukaan kuokankaapiaisista (Kokemaéki) tai
potunloppiaisista (Merijdrvi) ei tiedetdkdéin muuta kuin ndiden vaatimatto-
mien juhlien nimid. Kdyttdmisséni aineistoissa ei myodskddn muistella pide-
tyn perunannostojuhlia, mutta uusien perunoiden saantia ja sadon nostotyo-
td muistellaan jonkin verran. On ehk niin, ettd viljanviljelyyn, jolla on huo-
mattavasti perunaa pidempi historia Suomessa, on hautautunut ja kerrostunut
vuosisatainen tekemisen menneisyys. Viljasta, sen viljelystd ja sen ruuaksi
laittamisesta on ollut sukupolvien taakse ulottuneita kokemuksia, perunasta
vain 100-200 vuoden taakse. Toisaalta viljanviljely on ndhty miesten tyodsar-
kana, peruna on usein kasvanut niin sanotussa koti- tai mokkipellossa nais-
ten ja lasten hoidettavana. ”Peruna kasvatettiin ns. Mokkipellossa, joka oli
hyvéiéi hiekkamaata. Sielléi kasvoi niin hyvéid mureata perunaa.”

Vaikka perunan merkitys ruokavaliossa onkin vihentynyt 2000-luvulle
tullessa, niin aineistossani vanhimmille kertojille peruna on ollut ja on mui-
den vihannesten ohella tirked aterian osa. Edelleenkin se saattaa olla ruoka-
valion kulmakivi. Helsingin Sanomissa (17.2.2006) oli vuoden 2006 alku-
puolella artikkelisarja maaseudulla itsekseen asuvien ikdihmisten arjesta. Ve-
santolainen rouva (88 v.) kertoi, ettd hiin keittdd edelleen joka pdivé ruuan it-
sclleen. Peruna on hiinen ruokavalionsa tirkein ruoka-aine: ”Peruna on mi-
nulle kaikki kaikessa”, hédn totesi. Samalla tavoin seki haastateltavani ettd
useat Lapsuuden ruokamuistoja -aineiston kertojat pitdvit perunaa merkit-

87 SKS KRA. RUOKAMUISTOJA 001120. 2001.
8 SKS KRA. RUOKAMUISTOJA 000760. 2001.

114



tavimpini ruoka-aineena: ”Peruna on kylld yks hyvdi ja sitten kaikki vihan-
nekset ja nekin ois vield paras, jos ne sois raakana. Nyt ndyttelee niin ku
hyvin suurta osaa jo riisi ja kaikki tommonen sitte ja minust tuntuu, ettd se
on vielii pahempaa kuin peruna. Peruna on varmaan terveellisempdidi kuin
riisi. Sanokoot mitd tahansa.” (H1996Cl.) ”Makaroni oli vain perunan lisu-
ke, kuten nyt vihannekset. Péiciruokana sitd ei néikynyt.”%®

Vaikka peruna onkin ollut tirked ja nopeasti kypsyvé ruoka-aine erityisesti
koyhién arjessa, ei sen varaan suuremmin ole kuitenkaan suomalaisessa arki-
keittdmisessa luotettu, mikli ei ole ollut aivan pakko. Elinkeinorakenne ruuan
suhteen on pyritty saamaan niin monipuoliseksi, kun se vain olosuhteiden sal-
liessa on pystytty rakentamaan. Kansanomainen ruokatalous ei Suomessa ai-
neistojeni perusteella ollut yhden tai kahden raaka-aineen varassa elamisté —
mikali sitd vain on voitu vilttdd — vaan on oltu asuinpaikasta ja padasiallisesti
harjoitetusta elinkeinomuodosta riippumatta myos kerdilijikansaa.

Kerdilijdkansan tapoja
Sekatyoldisid

Aiti Edla oli mokin emdintdi isci Viiino mokin iséintd, joka eldmisen eteen teki
Joka sorttia.*®

Oma maa oli merkittdvi ruokien saannin paikka ja ideaalitasolla omava-
raisuus nihdéén perinteisen suomalaisen ruokakulttuurin pohjana yhi edel-
leenkin. Ruokakulttuurin perustan ndkeminen néin yhtendisend on kuitenkin
erddnlainen harhakuva, silld suurimmassa osassa Lapsuuden ruokamuistoja
-aineistossa esilld olleista perheistd hankki ruokavaransa ikdén kuin sekatyo-
ldisind, keriilijikansana. Matti Rédsdnen (1982, 16) on todennut, ettid suo-
malaiselle talonpojalle maasta, vedesti ja metsésti saaduilla tuotteilla on ol-
lut ainakin kahdenlainen merkitys. Ne ovat tietenkin normaalivuosina tur-
vanneet jokapdiviisen leivin, tyydyttineet ruoan fysiologisen tarpeen. Mut-
ta ne ovat antaneet myos tarpeellisia lisdtuloja, joita on tarvittu mm. kruu-
nun- ja papinverojen maksuun tai sellaisten tavarain ostoon, joita ei itselld
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omasta takaa ollut. Kdyttdmieni aineistojen mukaan kerdily ei ole rajoittu-
nut vain maaseudulle, vaan sitd ovat harrastaneet my0s kaupunkilaiset tai
taajamissa asuneet tyoldis- ja virkamiesperheet. ”Meilld syotiin myos paljon
sienid. Istuin didin polkupyordn tarakalla ja kédvimme sienessd nykyisen Di-
polin ja Otaniemenkohdalla, ns. Sinebrychoffin huvilan toisella puolella. Ke-
vdisin tuli korvasientd ja syksyisin sekasientd, jota suolattiin. Sitd paistettiin

sipulin kera ja tarjoiltiin paistinperunoiden kera.”®!

Erityisesti toisen maail-
mansodan aikaan kerdily oli erittdin merkittdva lisd ruokataloudessa.

Sekatyoldisyyteen ja kerdilyyn ei ollut syynd vain ikimuistoinen ja perin-
teeksi muodostunut tapa hyddyntédd luontoa —jollaiseksi esimerkiksi kaupun-
kilaisten harrastama kerdily osin voidaan tulkita — vaan usein kertakaikkinen
elinolojen niukkuus. Kaikilla ei ollut mahdollisuutta kasvattaa kodin tuntu-
massa tarvittavia ruoka-aineita: ”Koti oli hyvin koyhd; ei ollut edes peruna-
maata itselld. Vain harmaa mokki, jossa oli tupa, kamari ja eteisessd jonkin-
lainen komero ja porstua.”®* Pentti Haanpii kirjoitti teoksessaan Hota-Lee-
nan poika oloista, jotka erinomaisesti kuvaavat sitd, miten ruoka oli hankit-
tava vaatimattomissa oloissa monella eri tavalla ja monesta eri paikasta.
Hota-Leena, joka itsekseen emidnndi pienti tilaansa ja hoiti kolmea lastaan
ja paria lehménkantturaansa, oli Haanpiéin luonnehdintojen mukaan "leipi-
nero eldméinsi ahtaudessa”. ”Kuinka lieneekéén iti, Hota-Leena, hankkinut
itselleen ja kolmelle pojalleen leivin ja niukan sdrpimen? Luultavasti sellai-
silla monenkaltaisilla puuhilla kuin koyhét ja toimeliaat naiset maailman
ajan. Olihan hénelld aina turvana maansa, joka kesdisin kantaa hedelménsi,
jane pari lehmid. - - Koti oli kdyhi, kuten mainittu on, ja tietdmistd oli mo-
nesti leipdpalan irrottamisessa.” (Haanpdd 1957.)

[sotditien luona ollessani meilld oli noin 40 nelion asunto 3n henkeen, ne
villoja kehrdisi ja karttasi ihmisille silld tavalla koittivat tienata rahaa, ja kun
oli kaksi lehmdici suithanne hiukan voila, vieraille myivdt, silld sitd ite saikin
olla monesti ilman voita, joskus toinen tdteistd teki pollid jollekki naapurille
ettd sai jonkun markan tarvis rahaa, ja olin mindkin joskus vahd kaverina
tadilla pollimetdssd, iso tadit oli yksindisia ihmisid siis neitejd, ja neitind he

kuolivatkin, néimdi itse leipo ja valmisti ruuan.”>
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Ruuanhankinnan sekaty6ldisyys ei kuitenkaan ole ollut ominaista vain vé-
hévaraisille tai maattomille, vaan se on koskenut myos niitd varakkaampia
talouksia, jotka ovat saaneet ldhes kaikki tarvittavat ruoka-aineet omasta pel-
losta. Sen lisédksi on kuitenkin hankittu ruokatarvikkeita metsistd ja vesistois-
td niin paljon, kuin se vain on ollut mahdollista.

Liikkumisia luonnossa

Kalaa oli Tolpédinsalon lammessa kovasti, ja niitd pyydystettiin katiskoilla,
merroilla ja rysilld sekd onkimalla. Meistd lapsista oli ongella kéynti muka-
vaa puuhaa, ja kalaruokaa oli usein. Isdlld oli haulikko, jonka kanssa hén
syksyisin kulki metsdlld ja aina hén sieltd toi jdnis- tai lintupaistin. Entds ne
metsien marjat! Kesdlld mansikka-aikaan kerdttiin tuota pikaa piha-aidan
takaa litramddrin suuria ahomansikoita iltaseksi marjamaidoksi. Syksylld
taas survottiin puolukkaa suuret saavit tiyteen ja diti keitti mustikkahilloa
lasipurkkeihin. Tolpdansalo on myos aina ollut hyvdid sienimetsdd. Kerdsim-
me karvalaukkuja, maiteroisia ja kangasrouskuja. Luonto oli todella ante-
lias!**

Etnologiatieteiden parissa kerdilijdt késitettiin pitkddn yhdeksi asteeksi
kulttuurin portailla kohti sivistynyttd ja modernia yhteiskuntaa. Mikili jon-
kun kansan pédasiallinen elinkeinon hankintatapa oli kerdily, liitettiin tdhin
kulttuuriasteeseen erddnlainen eldimellisyys ja vaistojen varassa eldminen.
Esimerkiksi Ilmar Manninen (1934) antoi ymmartii kirjoituksessaan Suo-
men sukukansoista, ettd keréilijoilld vaistot sanelivat sen, mitd ihminen ra-
vinnokseen tarvitsi. Kasvikunnasta saatu eli vegetaarinen ravinto oli juuri
sellaista, johon Mannisen mukaan lihan- ja kalansy6jilld oli luontainen ja
pakottava tarve. Kerdilemélld hankittu ruoka voidaan tilloin tulkita ikddn
kuin hieman alkeelliseksi ja epdmiirdiseksi tavaksi hankkia elanto. Tdssd
suhteessa se voidaan késittdd myos peltoviljelyd arvottomammaksi toimek-
si. Kerdilyyn on ndhty liittyvdin my0s niin kutsuttu kaikkiruokaisen paradok-
si. Silld Paul Rozin (Ks. Fischler 1980, 945) viittaa ihmisen ikimuistoiseen
ongelmaan: jokainen uusi ruoka-aine on ollut yhtdéltd uhka, mutta toisaalta
on aina ollut vélttdmitontd 10ytdd lisdd ruoka-aineita kdytettdviin valikoi-
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maan. Tall6in on syntynyt erdénlainen jdnnitteinen kaksoisside, jonka ovat
muodostaneet konservatiivisuus — pitdytyminen perinteisissd malleissa — ja
toisaalta uutuudenviehétys. Luonnonympéristd on kaikkiruokaisen paradok-
sin suhteessa jatkuva uteliaisuuden kohde. Mitd uutta syotiviksi kelpaavaa
sieltd voitaisiin 10ytdd tai mitd uutuuksia maassa ylipdétidn voitaisiin kasvat-
taa? Toisaalta taas luotetaan perinteiseen luontotietoon. Kerétdén tuttuja sie-
nid ja marjoja niiltd paikoilta, jotka isodidit ja heiddn ditinsi jo tiesivét hy-
viksi. Arkikeittdmisessd 1800-luvun loppupuolella ja 1900-luvulla voidaan
ndhda viitteitd tdstd kaikkiruokaisen paradoksista erityisesti aikoina, jolloin
ruoka-aineita on yleisesti ollut niukasti saatavilla. Kekselidisyyden avulla on
toisaalta koetettu tehdd erilaisista luonnosta saatavista oudommista raaka-
aineista ruokaa tai perdti kokeiltu toisinaan joitain uutta.

Marjat olivat tirkeitd. Niistd saatiin mustikkakeittoa ja puolukkapuuroa.
Samoin sienid kerdittiin ja niistd tuli maukasta sienisoosia (maitoon). Aiti
opetti marjastamaan ja sienestimdiiin pienestd pitiien.”> Kaikki lapset saim-
me aina olla pienimmdistdi isompaan, olla marja metscissii kun oli se aika.*®

Tutkimukseni puitteissa metsdn merkitys ruuan suhteen ndyttaytyy kah-
della tavalla, metsdssi litkkkumisena ja sieltd ’saamisena’ sekd toisaalta run-
saina sdilomiskuvauksina, joita kdsittelen tuonnempana. Ilmeisesti metsin
hyddyntdmisen taito on ollut kertojille niin itsestdéinselvyys, ettei kukaan
seikkaperdisesti selvitd, miten marjastus tai sienestys tapahtui. Kalastami-
sen suhteen on jonkin verran kuvauksia esimerkiksi pyyntivilineistd, mutta
marjastaminen ndyttdd olleen niin tavallinen keittamiseen liittyvd naisten ja
lasten arkitaito, ettei sitd katsota tarpeelliseksi eritelld. Kerdily voidaan kui-
tenkin kasittdad sellaisena metsdssd kulkemisen ja ravinnonhankinnan tapa-
na, joka kantaa mukanaan perinteistd sukupolvelta toiselle vilittyvdd ym-
paristotietoa, jonka perusta lepdd luonnon ja ihmisen jatkuvassa vuorovai-
kutuksessa. Keriily ei ole ihmisen vaistomainen lapa loimia — miksi se ehké
primitiivisten kansojen keskuudessa joskus on késitetty — vaan kerdilijdksi
on opittava samalla tavoin kuin kalastajaksi, viljelijéksi tai keittdjdnaiseksi.
Metsiissd liitkkuminen ja sen hyddyntiminen on taito, joka on ollut liitok-
sissa sithen mitd kodin piiriin on varastoitu ja mistd sitten on keitetty ruo-
kia. Samalla tapaa kuin on opetettu lapsia talon toille, on marjastaminen tai
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metsdstdminen pitdnyt oppia jonkun jo sen osaavan kanssa. Usein ensim-
mdisille marjaretkille ldhdettiin didin tai muiden aikuisten naisten opasta-
mana.

Koska meilld oli paljon lapsia ja metsid oli ympdrilld, joista sai marjoja
meiddn lasten tehtdva oli kesdlld poimia talveksi marjat talteen. Muistan
kuinka mustikoita poimittiin ensin ja diti keitti vanhempien siskojen kanssa
mustikkamehua, jotka sdilottiin pulloihin ja kiikutettiin heti kuoppakankaal-
la sijaitsevaan maakellariin, jossa sdilottiin kaikki mehut ja marjat sekd pe-
runat ja juurekset. — Kun mustikat oli saatu talteen oli meskujen ja vattujen
poimimisen aika ja niitdkin saatiin aika lailla. — Puolukoita poimittiin niin
paljon, ettd huuppaa saatiin syoddkin aina seuraavan poiminta-aikaan asti.
Puolukkaa ei tarvinnut sdilod muuten kun peratut (kovalla tuulella lakanan
avulla) puolukat diti survoi puusaaveihin ja kansi kiinni ja sitten saavit vie-
titn ulkoaittaan ja sielld ne siten talvella jddtyivdit, joista veistettiin kirveen
tai puukon avulla huuppaa keittoihin tai mihin sitd tarvittiin. - - Hillat poi-
mittiin myos talteen, mutta suolle ei saatu mennd ilman ettd vanhemmat léh-
ti matkaan. - - Meilld oli sellainen neuvo vanhemmilta, etti kaikki mikd oli
syotdvdad sdilottiin omiin tarpeisiin, mitddn ei myyty kauppaan. Ja samaan
tapaan olen omassa perheessiini yrittéiinyt toimia.”’

Marjastamisen taitoa ei myoskaén ole erikseen tuotu esille 1dhteind kiyt-
tamisséni keittokirjoissa. Sen sijaan sienikartta on liitteend sekd vanhimmis-
sa ettd uusimmissa Kotiruuan painoksissa. On kuitenkin merkittdvad, ettd
marjakuvitus liséttiin Kotiruokaan vuonna 1987. Kirjassa esitelldén karpa-
lo, variksenmarja, tyrni, mustikka, lakka, mesimarja ja puolukka. Sama ku-
vitus on myds uusimmissa Kotiruuissa 2000-luvulta kuvatekstilld "Marjas-
tuksessa yhdistyvit huvi ja hyoty. Metsdssd samoilu virkistdd ja samalla voi
kerdtd puhtaita, ilmaisia marjoja”. Kuvissa marjat on kuvattu kasvupaikoil-
laan, ei valmiiksi puhdistettuina, jollaisina ne nédyttdytyvit toreilla ja kaupan
pakkauksissa. Karpalosta voi havaita, ettd se kasvaa pareittain ja siind on
nahkeat tummanvihreit lehdet. Kasvualustana on karhunsammal, josta voi
paitelld karpalon kasvavan suolla — mikéli siis tunnistaa suon tai suotyypit.
Tastd Kotiruuan lisdyksestd voi paitelld, ettd marjoja tai niiden kasvupaik-
koja ei valttdmattd endd tunneta koko véeston keskuudessa, yleisimmét mar-
jat ehka kuitenkin.
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Pilperoisia. Kuv. Ahti Rytkonen.
— Keski-Suomen Muistiarkisto,
Ahti Rytkdsen kuvakokoelma.

Anna Olsonin keittokirjossa ei ollut sen kummemmin sieni- kuin marja-
kuvastoakaan. Olsoni (1892) otti kuitenkin esille sekd marjastuksen etti sie-
nestyksen hyddyn, ja niiden tarpeellisuuden. Erityisesti sienilld hin néki ole-
van merkitystd “koyhdn maalaisvieston” yksitoikkoisessa ja perunavoittoi-
sessa ruokavaliossa. Anna Olsonin keittokirja edusti 1800-luvun lopun tie-
teellisid késityksid keittdmisessd. Merkille pantava piirre on se, ettd tuolloin
keittdminen pyrittiin tieteellistimisen ohessa myds tekstuaalistamaan. Olso-
ni ei lisdnnyt sienikuvastoaan oppikirjaansa, vaan sen sijaan ohjasi lukijaa
toisen lidhteen ddreen. Hén suositteli sienestyksesti kiinnostuneelle 1. J. In-
bergin sienikirjaa, joka oli ’helppotajuinen” ja sen kuvat ’tarkat ja luonnol-
liset”. Olsoni antoi kuitenkin muutaman kirjallisen ohjeen sienten tunnista-
miseen: ”Opi erottamaan toisistaan punertava ja valkopilkullinen pilkkusie-
ni ja punakellervd valkopilkullinen, erittdin myrkyllinen kirpéssieni” tai
”Varo ett’et ota pilkutonta kdrpissientd oikeana herkkusienend”. Niistd esi-
merkeistd voidaan pditelld, ettd luonnon tunteminen ylipditddn edellyttida
aivan toisenlaista tietdmistd kuin keittokirjat tai luonnonoppaat voivat tarjo-
ta. Pitdd tietdd miltd ndyttivat pilperoiset, sikeroiset, vahveroiset, maiteroi-
set ja karvalaukut. "Marjat ettdi sienet kerdittiin tarkkaan joskin sienid vali-
koitiin ei tunnettu kaikkia karvarouskut punainen valkea keltainen sitten
maiteroinen ja sikeroinen.”%” Sienestys oli kanssa mukavaa puuhaa aina diiti
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sai meistd seuraa metscdn. Kaikki sellaiset sienet me otimme mistd ldahti
maitoa. Aiti sanoi, ettd ne kaikki ovat syotivid sienidi. Kanttarellit olivat kau-
niita, mutta niiti emme ottaneet. Aiti sanoi, ettd ne pitdisi laitaa etikkaan eikd
halunnut ottaa. Silloin ei ditini tietdnyt varmaan, ettd ne olisi voinut paistaa
ihan suoraan kotiin tuotuina ja olisivat olleet herkullisia ja monet muutkin
sienet® Tietenkin on ymmidrretty se, ettd moni sieni mahdollisesti olisi ol-
lut syotdvd, mutta kun niitd ei varmasti tunnettu, ne jouduttiin jattiméédn
metsddn. Lisdksi moni sieniruoka on ollut vieras kansanomaisessa ruokata-
loudessa. Sienié ei ole monin paikoin Suomessa syoty vield 1900-luvun al-
kupuolellakaan. Oppi sienten tuntemiseen, keruuseen ja keittdmiseen saatiin
usein muualta kuin perheen tai suvun parista, (ks. esim. Talve 1973, 84) ja
tastd ilmiostd kertovat myOs Lapsuuden ruokamuistoja -aineiston kirjoitta-
jat: "Sienten kdyton toivat vasta karjalaiset siirtolaiset asettuessaan asu-
maan Savoon. Sithen mennessd se oli ollut vain hyvin harvojen taito ja vii-
saus. Hekin olivat tehneet vain sienisalaattia”'® ”Meillii kerditcicin vain kar-
valaukkuja, haapasienid, ’ldskisienid’ ja haarakkaita. Tatit ovat ’lehmdn
ruokaa’ vaikka ryssdt niitd kuulemma syovdtkin, — kantarellit tai muut sienet
eivdt ole tulleet tutuiksi. Tuskin diti tietdd sienien hivenaineista mitddn, ne
ovat enemmdinkin ruuan lisikettd. Sienimuhennosta diti keittdd pdiviruuak-
si. Sithen kdristetdicin sienid ja sipulia, sitten se kaadetaan maitoon muhen-
nettujen perunoiden sekaan''

Sen lisdksi, ettd lapset jo melko pienend oppivat tunnistamaan kerattavit
marjat ja erilaiset luonnosta suoraan syotavit kasvit, opittiin myos parhaat
kasvupaikat. Moni kertoja tuo esille sen, ettd talon tavallisissa toissd oli kii-
re, jolloin sieni- ja marjapaikkoja ei ollut valttimatti aikaa etsii. Piti olla jo
valmiina tiedossa ne paikat, jonne ylipditiin kannatti muilta tyokiireiltd lah-
ted. Kun marjaan tai sieneen on keritty, ei siis ole 2000-luvun Kotiruuan eh-
dottamin tavoin “samoiltu” metsissd, vaan on kuljettu marja- ja sienimaille
niitd polkuja, joita sinne on kdyty sukupolvien ajan.

Luonto on tarjonnut osaavalle ja tietdville merkittdvén leivén lisén ja ke-
rdily on ikdédn kuin painautunutosaksi jarkevind pidettyd ruokatalouden hoi-
toa. Esimerkiksi uusimmista Kotiruuista (2002, 440) on edelleen luettavissa

% SKS KRA. RUOKAMUISTOJA 001085.2001.
100 SKS KRA. RUOKAMUISTOJA 004016. 2001.
101" SKS KRA. RUOKAMUISTOJA 003083. 2001.

121



kehotus keriilyn pariin: ”Marjastus ja sienestys ovat halpoja ja hyodyllisid
harrastuksia”. Seuraavissa sitaateissa kertojat surevat sitd, ettd nykyisin nuo-
rilla ei ole endd marjastamisen taitoa eikd ruuallista suhdetta luontoon.

Voi jospa tamd nyky nuoriso osaisi edes marjastamisen taidon, oi miten
ihana on luonto, miten metsd tuoksuu hyvdlle ja mitd kaikkea se metsd an-
taa.'""? Marjoja ja sienidi poimittiin ja sciilottiin ja syotiin paljon, sieltipd lie-
nee jédnyt koko pitkdn eldmdn kestinyt himo vaeltamaan joka syksy sieni-
Jja marjametscicin.'®

Toisella kertojalla on omien sanojensa mukaan suorastaan himo marjamet-
siin. Tdamén himon hén arvelee olevan kotoisin lapsuudesta, jolloin sienid ja
marjoja poimittiin ja syotiin paljon. Halu marjastamiseen liittyy tietenkin
lapsuudessaopittuihin tapoihin, mutta myos jarkevién kotitalouden hoitami-
sen malliin. Marjastamisen ja sienestimisen ”himo” voidaan tulkita myos
niin, ettd kansanomaisesti ajatellen on suoranaista tuhlausta ja laiskuutta jat-
tdd metsddn kaikki se, mitd sieltd voitaisiin saada. Keriilyn aikaisempi tar-
peellisuus ja itsestddnselvyys ovat synnyttineet tunteen, jota voisi luonneh-
tia huonoksi omaksi tunnoksi siitd, ettd marjojen ja monien muiden kerétti-
vien tuotteiden jatkojalostus on siirtynyt elintarviketeollisuuden piiriin, vaik-
ka sitd voitaisiin ja osattaisiin tehdd kotonakin. Kertojan sitaatti nostaa luki-
jan eteen uudelleen my0s ajatuksen villistd luonnosta ja suloisesta puutarhas-
ta. Ruuallisesti tarkastellen metsit, jarvet ja kaikki ne muut luonnontilat, jois-
ta on saatu ravintoa, ndyttaytyvitkin rauhaisilta puutarhoilta. Viljeltavit pel-
lot puolestaan ovat niiti taistelutantereita, joissa luonnon julmuus, ihminen
ja kristinusko ovat kohdanneet. Leipd voidaan monella tapaa nostaa kuvaa-
maan peltoviljelyyn liittyvid uhkia ja lupauksia. Luonnontilaisista paikoista
saatavilla ruoka-aineilla nédyttdd taasen olevan sellaisia ulottuvuuksia, jotka
voidaan paremminkin liittdd muinaisuskon kaltaisiin piirteisiin: kalaa pyy-
detdidn ja saadaan, samoin kuin muutakin, mitd luonto tarjoaa.

Lapsuuden ruokamuistoja -aineiston kertojien mukaan villi ja hallitsema-
ton luonto on ollut kaikessa vaihtelevuudessaan tdrkednd pidetty ruuallinen
paikka. Suhde ruokaympiristoon synnytettiin ensikddessd maanviljelylld ja
sithen liittyvilld tyovaiheilla, mutta myos vanhoja metsistys-, kalastus- ja
keruutapoja kdyttdaen. ”Kaikkea kerdttiin sembramdnnynkdpyjd, joista kui-
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vattaessa sai makoisia siemenid, voikukan juuria, jotka kuivattiin ja 'poltet-
tiin’ kahviksi”'* Kodin piiriin metsit ja jdrvet siirty vit varastoitavina ruoki-
na, puolukkasaaveina ja sdilyketolkkeind. Itse asiassa koko elintilaa tai elin-
ympdristod on arvioitu niiden tarjoamien ruuallisten mahdollisuuksien kaut-
ta: jdrvet arvioidaan kalaisiksi, metsdt hyviksi tai huonoiksi sienimetsiksi.
Puhutaan marjametsistd ja sienimetsistd, luonnon anteliaisuudesta tai anta-
mattomuudesta. Metsd ja metséldisyys ovat merkittdvédssd asemassa suoma-
laisessa itseymmarryksessd. Ehké juuri tistd syystd suomalaiseksi koettu
ruoka, seki osin kansankulttuuristakin nostettu suomalainen keittio, liitetdan
yhti lailla metsdin ja luontoon kuin peltoviljelyyn, karjatalouteen ja kulttuu-
rimaisemiin. Metsi on aina ollut viimeinen turva silloinkin, kun halla on vie-
nyt viljan ja pannut perunan. Metsi on tarjonnut pettua, riistaa, marjoja ja
sienid. Metsi ei kuitenkaan ole ollut vain ruuallisen turvan antaja, vaan sieltd
on kaikella lailla saatu my6s muita tarvikkeita, joita on tarvittu valttdmétto-
miin eldmissd tarvittaviin kaluihin. Puusto on ollut materiaalina niin asu-
muksissa, tarvekaluissa, tuohisissa jalkineissa kuin vihkisormuksissakin.
Metsd on osaltaan tuonut sitd turvaa, jota on tarvittu, kun on ldhdetty varas-
toilla talven yli.

Eldvid ja kuolleita

Metsédnantimien liséksi pihapiirin elédvilld eldimilld on ollut hyvin merkitti-
vd osa ruokakulttuurissa. Eldvin késittely kuvaa omalla tavallansa Lévi-
Straussin muotoilemaan suhdetta “raakaan”. Raaka vertautuu tulkinnoissa
sithen, joka meille on ensin ollut eldvd monella tapaa. Eldvistd — sioista, lam-
paista, lehmistd, kanoista ja hevosista — kertoo Lapsuuden ruokamuistoja
-aineistossa ldhes jokainen muistelija, joka on asunut maalla tai taloudessa,
jossa on ollut mahdollisuus pitdd eldimiid. Yleensé ne tuodaan esille yhté tér-
kednd kokonaisuutena kuin viljelysmaat ja muu luonnon hyddyntiminen,
jota késittelin edelld.

”Kun tehdddn uunipaistia hdrdnlihasta, niin - - se reidenkohta, jossa mu-
naskuut owat, hakataan ndtin luontoseksi palaseksi ja pannaan woilla woi-
deltuun pannuun” (KK, 23). Lukija voi kuvitella, kuinka Kokki-kirjan keittd-
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Jd nostaa raskaan reiden poydalle, tarttuu lihakirveeseen ja hakkaa paistin so-
pivaksi palaseksi. Porsaan paistia tehdessd “wdhdnen ja lihawa maitoporsas
tapetaan, kaltataan, ruokotaan ja pestddn puhtaaksi” (KK, 33), “jdnis nylje-
tddn ja - - pdd, lavat ja kylkiluut heitetddn pois, ja jdljelle jadvd selkdranka
hakataan ’poikkiomiin’, mutta ei irti takapuolesta” (KK, 35-36), ”hanhi nou-
kitaan ja korvetaan; pdd, siivet ja jalat katkotaan” (KK, 37). Sylttyjd valmis-
tellaan niin, ettd hiridn kuono ja jalat pannaan poisleikattuina kylmién veteen
kiehumaan siksi ajaksi, ettd karva ldhtee. Sitten hakataan kurikalla ettd kar-
wat eridwdit, jotka sitten dkkid nypitddn sormilla (KK, 40—41). Uusimmissa
Kotiruoka-keittokirjoissa (esim. 2002, 205-215) paisti kehotetaan kuivaa-
maan paperipyyhkeelld, raaputtamaan veitselld ja sitomaan se, jos se on epi-
mddrdisen muotoinen, mausteita hierotaan pintaan, paisti asetetaan uunivuo-
kaan. Broilerista voidaan poistaa rintalasta, jolloin sitd painetaan pdéltdpéin
ja irrotetaan se sormin linnun sisdpuolelta (KR2002, 241). Jéanis puolestaan
on jo keittioon tullessaan valmiiksi nyljetty, mutta se on kuitenkin paloitelta-
va: irrota ensin eturaajat kylkiluita ja takaraajat lonkkanivelid mydten
(KR2002,248). Kun nykyisin halutaan maustaa kokonainen paisti, vedetdin
veitselld lihan pintaan viiltoja (esim. porsaanpaisti Kotiruuassa 2002, s.212).
Kokki-kirjassa muun muassa Parilas-paisti (KK, 24) késitelldén niin, ettd ”hy-
wdksi peitottuun hdrdn reisi-kappaleeseen pistellddn puukolla haawoja”.
Suhteessa eldvin kasittelyyn on 1800-luvun keittdjdnaisen tekniikoissa ja
nykykeittimisessd selviii eroja. Joko otteet tai kieli ovat muuttuneet, tai sit-
ten molemmat. Ehké ei ole endid sopivaa yhdistda ruuanvalmistusta ja aggres-
siiviseen'% kiyttdytymiseen viittaavaa termistod. Kokki-kirjassa keittijinai-
sen habitus ja kehon tekniikat viittaavat nimittédin sellaiseen sanastoon, joka
muistuttaa ainakin mielikuvien tasolla vikivallan muotoja hakkaamisineen,
nuijimisineen ja haavoille viiltimisineen. Ndmi ruokaohjeissa erityisen
usein esitetyt liikkect liittyvét aina johonkin sellaiseen syotdvéén, joka on
ollut eldvi; sika, lehmd, lintu tai jdnis. Keittdjdnaisen ja eldvien luontokap-
paleiden suhde ei luonnollisestikaan perustunut vikivaltaan, vaan suhtee-
seen, jossa oli pakko tappaa eldikseen. Pierre Bourdieun (1977, 72) mukaan
habitukset syntyvit aina niissd struktuureissa, joita konstituoivat tietyn tyyp-

105 Kiytin tissi aggressio-kiisitetti hieman 18yhisti. Kirsti Lagerspetzin (1998, 19) mukaan ag-

gressio psykologisessa tutkimuksessa on médritelty yleensd “toisen henkilon tai ympériston ta-
halliseksi vahingoittamiseksi tai hdiritsemiseksi”. Tésté ei luonnollisesti ole kyse keittimisessd —
paitsi ehkaé joissain rajatapauksissa.
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piset ympdristot, kuten esimerkiksi materiaalinen tai sosiaalinen ympéristo.
Téssd suhteessa (tai habitus ndin kisitettynd) kehon tekniikoiden aggressii-
visilta vaikuttavat ulottuvuudet syntyivit siind vdistimattomassi eldmin ja
kuoleman suhteessa, joka oli keittdmisessd koko ajan ldsné toisella tapaa
kuin nykyisin. Seuraavassa aineistokatkelmassa lehmit, lampaat ja sika ndyt-
tdytyvét aivan samankaltaisina kuin metséstd poimitut puolukat: kaikki séi-
16tddn tiinuihin ja viedddn aittaan talvea varten.

Haapala oli pieni maatila. Peltoa oli noin 12 ha. Metsdn hehtaarimdicirdid
en muista. Lehmid oli alkuun kait 3 mutta myohemmin 5-6 kpl. Lampaita oli
toistakymmentd. Pddsidiskaritsat kuohittiin koska oinaat kasvoivat nopeam-
min ja niistd pari teurastettiin syksylld pakkasten tultua, samalla kertaa sika
Jota oli kevddstd asti kasvatettu pantiin penkkiin. Myos yksi vasikka saatet-
tiin teurastaa. Lihat suolattiin puuastioihin kannet laitettiin saavien pddille
Ja vietiin aitaan. Myds puolukat survottiin puuastiaan ja se saavi oli myos
sielld aitassa. Vasikat yleensd kasvatettiin vuosi tai puolitoista ja sitten myy-
tiin mullin ostajille. Néiin saatiin sitii suola rahaa.'’

Suhteessa eldviidn eldimeen keittdjdnaisen habituksessa — ja luonnollisesti
my0s keittdimisen ympéristossi — on tapahtunut merkittdva muutos. Eldinten
tappaminen ja késittely on siirtynyt pois kodin piiristi teurastuslaitokseen,
ja osin miesvaltaiseksi ammatiksi. Samanaikaisesti on mahdollistunut tila,
jossa voidaan synnyttdd aiempaa inhimillisempid suhteita eldimiin. N&issa
tiloissa mahdollistuvat erityisesti erilaiset eldinlihan syomiseen ja eldinten
hyvinvointiin liittyvét ideologiat, kuten esimerkiksi vegetarismi. Marita Hus-
s0 (1993, 81) nimeid teurastamisen ja tappamisen etddnnyttdmisen arkiela-
min kdytinteistd peittdmiseksija piilottamiseksi. Hinen mukaansa tappami-
nen halutaan piilottaa sekd maantieteelliselld ettd kielelliselld ulottuvuudel-
la. Teurastamista ei tehdd ndkyvisti, eikd siitd puhuta. Sen sijaan kiytetdidn
termejd “lihantuotanto” tai "lihateollisuus”. Husso tuo esille Richard Selze-
rin ajatuksen siité, ettd emme itse asiassa halua tietdd sitd, mitd teurastamois-
sa tapahtuu, silld tima ruumiiden silpomisen prosessi saattaisi jarkyttdd ny-
kyistd symbolista jdrjestelmdadmme. Taménkaltainen peittdmisen ja piilotta-
misen suhde ei kuitenkaan ollut mahdollinen 1800-luvulla ja sitd aiemmin,
koska lihakauppiaat ja ammattiteurastajat hoitivat vain marginaalisen osan
eldinten kdsittelystd. Varsinainen teurastuslaitosten synty keskittyy Keski-
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Euroopassakin vasta 1800-luvun loppuvuosikymmenille (Koolmees 2003,
19-20).

Isani kulki myds syksyisin Taloissa teurastamassa vasikoita, lampaita ja
sikoja. Usein emdnndit eivdt viitsineet laittaa ja puhdistaa teuras jitteitd.
Eldiinten pdiitd ja kopsuja. Niinpdi isiini toi niitd mukanaan kotiin. Aitini puh-
disti ja kuivasi vasikan ja lampaan pddit ja kopsut. Niistd hdn sitten pitkin tal-
vea haututteli uunissa makoisat sopat joukoillensa.'%

Maataloissa suurempien eldinten, kuten sikojen tai lehmien teurastamises-
ta vastasi usein isédntd tai joku ulkopuolinen henkild, joten suurten teuras-
eldinten tappaminen ei kuulunut naisille. *7arvittaessa tuotiin omasta talos-
ta teurasporo pihalle ja mind vanhimpana kipaisin sanomaan naapurimokin
Alpertille, ettd pitdiisi tulla porontappoon.”' Naiset eivit myoskidn metsis-
tdaneet eivitkd osallistuneet metséstettyjen eldinten tappamiseen, paitsi jois-
sain poikkeustapauksissa. Eldinten tappamisen ndkemistikéén ei aina pidet-
ly naisille ja lapsille sopivana, se saattoi peldstyttidd. Kansankirjailija Johan-
nes Héayha kuvaili vuonna 1898 héridntappoa seuraavaan tapaan:

”Erdénd aamuna meni Niemelén isédntd 1ddvddn eméntdnsi kanssa katso-
maan, olisiko iso hirké jo kylliksi lihava ottaa tupaan [teurastaa]. Tultuaan
tupaan hén sanoi: *Kun ilmat alkavat jo kylmetd, ettei lihan pilaantumisesta
ole pelkoa ja meidédn hdrkd nédyttdd myos olevan kylliksi lihava, niin olen
mind tuumainnut sen tdnd piivini ottaa tupaan. Siksi ajaksi menkdot naiset
jalapset joko ritheen, tahi toisiin taloihin, ett’eivét peldsty. Ukko Lauri, Yrjo,
Maunoseti ja Antti tulkoot minun avukseni. Y1jo varustakoot tarpeelliset
nuorat ja Antti hiokoot suuren kirveen terdviksi.’ Sen kuultua 1htivit naiset,
lapset ja pojat ulos tuvasta ja teurastajat varustivat tarpeelliset kapineet. Sitte
menivit he 144véddn (navettaan), jossa isintd sitoi hérélle nuoran pidhin ta-
vallisilla tempuilla, paidsti hdrdn kytkeestd ja alkoi taluttaa sitd tupaan, toiset
miehet seurasivat peréstd, uhittacn hidrkda meneméén. Tuvan rappusia nous-
tessa teki hdarki vastarintaa, mutta meni yhtikaikki viimein, kun siti vitsalla
héristeltiin. Tupaan piistyi sidottiin nuora hédrdn molempaan takajalkaan,
jonka tehtyi isénti otti kirveen tuvan oven pielestd, antoi sarvinuoran Antille
jajalkanuoran Yrjolle. Sitte iski hdrkdi kirveen terélld niskaan kaikesta voi-
mastaan ja sanoi: ’Itse isken hirkdstini, wanhan waiwani ndkod’. Heti kir-
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veelld lyotyd puhalsi veri hirdn niskasta. Samassa nykési Yrjo jalkanuorasta
ja hidrki kaatua romabhti tuvan lattialle. Heti hédrdn kaaduttua laittoi Mauno
setd hirdn turvan kiinni hienolla nuoralla ja piti pddtd pystyssd, jotta veri
paremmin vuotaisi.”

Isojen eldinten, kuten hirkien teurastaminen on siis vaatinut kaiken sen
miesvoiman, miké on ollut saatavilla. Edellisessd katkelmassa isédntdkin on
joutunut lyoméin hirkad “kaikesta voimasta”. Lisdksi hirdn tappaminen on
ollut erdéinlainen miesten yhteisty0ssa toteutettu ja monen tekijin vaativa toi-
mi sitomisineen ja kaatamisineen. Kanat ja muut kodin piirissé eldneet pie-
net eldimet kuitenkin kuuluivat keittdjdnaisen alueelle, joten keittivilla piti
olla valmiuksia tydskennelld tdlld keittdmisen ulottuvuudella.

Olihan didilld kerran kanakin mutta se muni milloin mihinkin/ditini suut-
tui ja tappoi sitten héintd harmitti kun olis paljon muninut vield'®,

Tunteita

Vaikka keittdjidnaisen habitukseen sisiltyi pakollinen kuoleman tuottamisen

muita sen kaltaisia tunteita. Suhde ’eldvéin syotidvddn’ on ollut kaksijakoi-
nen. Kun teurastettua sikaa itkettiin, totesi erddn kertojan isi, ettei “karvai-
sen jiilkeen saa itkupillejd soitella™''?

on ollut siind mielessd tavallista, ettd se on kiteytynyt perdti sananparreksi.

, eli kiintymyssuhde omaan syotiviin

Eldin on saattanut olla ystdva ja lemmikki, ehkd samansuuntaisesti kuin ny-
kyisinkin. Samalla se on ollut eldmisen ehtojen tiyttdjd, kiinted osa keitta-
miskulttuuria; aladobeja, makkaroita, tappaiskeittoja ja ylipddtiin talven tur-
vaava lihavarasto. "Talvelle oli hyvd lihted kun iso sika teurastettiin aitan
sammioon suolaan”'"". Lapset ovat aikuisten lailla olleet tietoisia eldvién
kohdistuneesta ristiriitaisesta suhteesta, joka oli opittava hyviaksymaén.
”Navetassa oli kaksi lehmdid, niilld vasikat pari lammasta, sika, jonka nimi
oli aina Oskari. Noin kymmenkunta kanaa ja kukko. Syksylld teurastettiin
Oskari. Se oli kamala pciivii meille lapsille.”"'? " Syksyisin sian teurastuspii-
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vd oli aina yhtd ankea. Kun kesdin sitd hoiteli ja sille jutteli, niin se aivan kuin
ymmdrsi puheen, oli viisaan ndkdinen ja sitten kun se ystdvd teurastettiin,
niin surua kyynelten kera meilldi tenavilla. - - Alkuun ei mennyt sianliha kur-
kusta alas, puhumattakaan sisdalmyksistd keitetystd tappaiskeitosta, sitd ei
voinut syodd, se ei maittanut, ei sitten mitenkddn, vaikka aikuiset kehuivat
kuinka hyviici se oli.”'"® ” Teurastuspdiivéi oli sitten syysmydhdilld, se oli lap-
sille murheellinen pdivd. Mutta se oli opittava hyvdaksymdn. Oli valttidmditon-
td pitdd karjaa myos teurastettavaksi, lihat suolattiin puutiinuun, erilleen oli
otettu sisdelimet, joista keitettiin alatoopi mahalaukku siitd tehtiin kddiresylt-
tyd. Ihra keitettiin paistinrasvaksi. Veri otettiin myds talteen siitd saatiin jau-
hojen kanssa taikina joka paistettiin leivinuunissa sitd sanottiin veripaltuksi,
loysemmadisidi taikinasta paistettiin ldttyjd sithen lisdttiin paljon sipulia, nau-
tittiin puolukkahillon kanssa. sanottiin ettéi se oli rautapitoista ruokaa.”"'*

Toisaalta suhde eldviin, niin kaksijakoinen kuin se on ollutkin, on sisdlta-
nyt tiettyjé eettisid ulottuvuuksia:

Ei se meiddin sika niin kauaa kestdnyt kun se oli loppu, mutta Karjalohjal-
la oli Hopea hdin oli sellainen kun pitdjdltd osti karjaa ja teurasti itse/ sitten
héin kéavi myymdssd Antskagin ja Tissarin torilla, niin héineltd jdi jotain rdin-
tyjd niin hdn aina takasin tullessa tuli meille niin saatiin lihaa véhdn hal-
vemmalla, hénelld oli ja sellainen poika apuna torilla ja se poika sanoi meil-
le ettéi kun méilli kéiy niin mulli kaatuu ja me vihattiin sité poikaa.''

Eldimid kohdeltiin toisaalta hyvin, mutta toisin paikoin my0s hyvin vélin-
pitdmittomasti ja siis myos aggressiivisesti, ikddn kuin esineini tai ruoka-
tarvikkeina vield silloinkin, kun ne olivat eldvid. Mathilda Langeltin 1884 jul-
kaistussa Tdydellisessd kdsikirjassa perheenemdnnille otettiin esille “eldin-
rddkkadys keittiossd”. Se kuuluu kirjassa osioon Ruo’anvalmistaminen, eli
eldinten késittely oli osa keittdmistd ja keittimisen tekniikoita. Langlet toi-
voi voivansa kirjoittaa eldinten inhimilliscn késittclyn puolcsta niin, etti sai-
si ’kivet ja kannotkin heltymédédn”. My6s Anna Friberg tuo esille Kansan keit-
tokirjassa (1893, 9) sen, ettd eldinten késittelyyn pitdisi kiinnittdad erityistd
huomiota. Elédvit kalat tulisi tappaa ennen muita toimenpiteitd: ”Kauheata
eldinrdadkkaystd on sitd paitsi eldvdd kalaa punnita ja perata, kuten useinkin
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valitettavasti tunnottomat ja ajattelemattomat ihmiset tekevit.” Mathilda
Langlet (2000 [1885], 124) kirjoitti, ettd mitd “tuntehikkaimmatkin” naiset
harjoittavat pdivittdin julminta eldinleikkelemistd. Tatd tekivit sekd hienot
naiset ettd armahtamattomat keittdjdittdiret. Kirjoittaja ihmetteli sitd usko-
musta, etteivit ihmistd alhaisemmat eldimet tuntisi kipua yhtd hyvin kuin
taydellisemmiit. Ajatuksella mahdollisesta eldinrddkkadyksestd ei kuitenkaan
haluttu sulkea pois keittiossd tapahtuvaa pienten eldinten tappamista, vaan
vaikuttaa julmaan eldintenkaésittelyyn keittimisen tekniikoilla. Eménnén tuli
varustaa palvelijansa kunnollisilla teurastusaseilla, eli hankkia keittioonsd
“tarpeeksi monta ja teridvii veistid, hyvi pieni kirves ja vasara”. Jotta esimer-
kiksi ankeriaalle ei tuotettaisi ylimadriisti tuskaa, ”on toimittava siten, etté
angerias kiedotaan pyyheliinaan, joten se pysyy kourissa; sitten lydddédn sen
pdd pdydin reunaan, josta se menee tainnoksiin; timén jéilkeen katkaistaan
pdd samoin kuin muitakin kaloja tapettaessa, ja ankerias pannaan kiehuvaa
vettd sisdltidviin kattilaan. Kansi pannaan péille, ja kala pidetdédn kaksi mi-
nuuttia vedessd; kun se sitte otetaan ylos, voi nahan kaapia veitselld pois. - -
Ankerias kiemuroi vilisté, vaikka pédd onkin leikattu pois, mutta timéi on ai-
noastaan jantereiden tempomisliikuntoa eikd minkddnmoista elonmerkkid.”
(Langlet 2000 [1885], 125).

Keittdjdnaisen habitukseen on 1800-luvulla vdistimittd kuulunut timi ny-
kyisyydessd vikivaltaisuudelta vaikuttava ulottuvuus. Ja kuten aiemmin toin
esille, ei tidtd ulottuvuutta mitenkiiin ole voitu vilttdd. On toki myos niin, ettd
kaikkien keittidvien naisten ei tarvinnut nditd tekniikoita toteuttaa, vaan joku
toinen teki ne hiinen puolestaan. On my®0s selvid, ettd kaikissa talouksissa ei
ollut ’eldvid’ siind mdirin, ettd jatkuvasti olisi jouduttu niitd kehon teknii-
koita harjoittamaan. Usea kirjoittaja Lapsuuden ruokamuistoja -aineistossa
mainitsee, ettei esimerkiksi kanoja syoty lainkaan, vaan ne olivat vain mu-
nittamista varten. Riista oli luonnollisesti tapettu jo metsdssi ja kalastaja sii-
vosi usein jo rannassa saaliinsa. Sika tapettiin kerran kaksi vuodessa, keviin
tultua mahdollisesti muutama pienin vasikka. Nekdin maalaislapset, jotka
olivat jatkuvasti suhteessa eldimiin, eivit vilttimaittd suhtautuneet ”’luonte-
vasti” eldinten tappamiseen. Kuitenkin késityskyky siitd, mistd ruoka oli pe-
rdisin, syntyi siitd suhteesta, ettd syotivi oli jatkuvasti myos eldvéni 1dsnd.

Silloin kun sika oli ja se teurastettiin, niin minulla oli suru siitd siasta, sen
teurastuksesta. pysyttelin poissa etten olisi sitd kuullut, enkd nédhnyt. Muis-
tan aikaisemmasta ajasta kun sika teurastettiin iskemdilld kirveen hamaralla
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Osakari-sikoja pihamaata tonkimassa. Kuv. Ahti Rytkonen. — Keski-Suomen
Muistiarkisto, Ahti Rytkdsen kuvakokoelma.

pdichdn, mutta myohemmin ampumalla. Kerran olin menossa ulos kun sikaa
teurastivat silld vanhalla tavalla, niin kiireesti menin takaisin sisdlle ja pite-
lin korvistani etten olisi kuulut sian vinguntaa. - - Sekin oli sitten kuitenkin
herkuttelun aikaa. Sian siscielimet keitettiin padassa ja se oli herkullista syo-
dd Ja lihaa paistettiinkin uunissa. Pellille tuli sitd valkoista rasvaa jota me
leivdnkin pdidlla soimme. Sitten oli siansylttyd ja sorkista keitettiin hernerok-
kaa. Lihaa suolattiin saaviin, ettd se sdilyi pitemmdit ajat kéyttod varten. Syk-
sylléi sika teurastettiin, ettdi siitci oli lihaa joulunakin.''®

Teurastuksen jilkeen oli melkein kuin juhla. Entisaikain tappajaiskeitolle
ei nykyajan kokitkaan pysty loihtimaan vastausta. Siansuolten pesu ei ollut
mieltiylentcivéiii katsella, mutta sitii maukkaimpia syddii verimakkaroina.'\’

Nykyisyydessd ei endd pystyta tavoittamaan niitd ruuallisia merkityksid,
joita eldimen tappaminen on yhteen yksittdiseen ruokalajiin liittdnyt. Esimer-
kiksi tappaiskeitto on mahdollista tehdd vanhojen ohjeiden mukaan, mutta
se sosiaalinen konteksti, jossa se joskus on nautittu, on kadonnut. Tappais
keittoon ei enid sisélly teurastuspdivin jannitysti, ylenpalttisuutta, sian kuo-
linhuutoja, veren vuodattamista tai suolien pesua. Siihen ei mydskiin sisil-
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ly sitd niukassa arjessa hyvin harvinaista ruuallista runsautta, jonka teuras-
tettava eldin yhtd dkkid toi mukanaan. Mestarikokki Anthony Bourdain
(2003, 29-39) kuvaa teoksessaan Kobraa lautasella teurastukseen liittyvad
jannitysndytelmdd portugalilaisessa kyldssd. Teurastustapahtuma herattda
amerikkalaisessa kaupunkikokissa monenlaisia, 1ihinné pelkoon ja inhoon
liittyvid tuntemuksia. Hin luonnehtii kokemustaan niin, ettd hinelld oli ensi
kertaa eldméssddn mahdollisuus katsella tulevaa ruokaansa ”’silmésti sil-
méén”. Bourdainin mukaan tuo kokemus toi muassaan kunnioituksen ruo-
ka-aineita kohtaan. Hdn huomasi, ettd kaupunkilaisesta ravintolaillallisesta
puuttuu jotain oleellista: ”Suuret joukot thmisid kokoontuneena saman poy-
din ddreen, perhe, hetkittdinen julmuus, joka johtui siitd, ettd eldd ldhelld
ruokaansa.” Ruoka liittdd yhteen Bourdainin mainitsemia yhteisollisid ulot-
tuvuuksia, joiden puutteessa hienokin ravintolaillallinen on tyhjd samalla
tavoin kuin nykyajassa parhaiden ammattilaiskeittdjien valmistama tappais-
keitto. Teurastaminen suruineen ja iloineen kuvaa osaltaan sitid ruokamaise-
maa, joka keittivin naisen (ja koko yhdessi ruokailevan yhteison) ympérilld
on avautunut. Se on ollut ehdollinen siind mielessi, ettd se on ollut seki otta-
mista ja pyytdmistd, mutta my0s riistimistd ja tappamista. Tdssd mielessd
perinteinen ruokamaisema on haalistunut ja siirtynyt kauaksi keittdjdn arjes-
ta. Vain hyvin harvoin, jos koskaan, on ruoka-aineeseen otettava nykyisin
kuoleman aiheuttava yhteys.

Sdilod, sdilyttdd ja sddstdad

Oli se aikamoinen se meiddn perheen kulkeutuminen maalle ja takaisin.
Ensin Helsingin keskustaan, sitten linjurilla tai junalla Kouvolaan ja sieltd
linjurilla Valkealan kirkolle. Koko konkkaronkka tavaroineen ja mukana syk-
syisin myos perunasdkki ja puuarkku tidynnd hillopurkkeja ja -pulloja. Mut-
ta didin mielestd maalle kannattilihted vaikka ainakin me tyttdiret oltaisi ker-
naasti oltu kesdd kaupungissa. Mutta meiddn mielipiteitd ei kyselty eikd
kuunneltu, diti mddrdsi kaikesta. Maalta sai niin paljon hyodyllistd koottua
talven varalle, maalaistalosta rasvaista lehmdnmaitoa ja ihania rieskoja ja

ruisleipidi. Juurikkaitakin, omien perunoiden liséiksi.''®
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Olivatpa ruokatarpeet perdisin omasta pellosta tai karjasta, metsistd tai jar-
vistd, on keittdmisen taidon yksi keskeinen osa ollut omavaraistalouden ai-
nen. Myds nykykeittdminen perustuu pitkilti sen varaan, ettd joku osaa séi-
164 ja varastoida, vaikka se ei endd vilttdmattéd olekaan kotona keittivé nai-
nen. Keittionaisten kansalle ei ole kuitenkaan ollut riittdvéd hallita vain séi-
16misen tapoja, vaan on pitdnyt myds tietdd se, kuinka saa varastoidun ja séi-
16tyn sdilymédan. Kolmantena keittdmiseen vaikuttavana seikkana on ollut
varastojen sdédteleminen. Yhtdéltd on pitinyt tarjota riittdvisti ruokaa, muttei
kuitenkaan tuhlailla. On pitdnyt ymmaértdd raja niukkuuden ja riittdvyyden
vililla. Ilmar Talve (1973, 32) totesi suomalaista kansanomaista ruokata-
loutta késittelevassa tutkimuksessaan, ettd ruoka-aineiden varastoinnilla oli
pitkddn huomattava merkitys maaseudulla, kaupunkien porvariskodeissa,
tyovideston keskuudessa sekd kartanoissa ja pappiloissa vield 1900-luvun al-
kupuolelle saakka. Lédhes kaikki saadut ruoka-aineet sdilottiin ja varastoitiin
jossakin muodossa. Lapsuuden ruokamuistoja -aineistossa erityisesti keréi-
lemélld hankittujen ruoka-aineiden sdilomiskuvaukset ovat merkittdvissa
osuudessa. On ilmeist, ettd toiseen maailmansotaan saakka ja pitkille vield
sen jdlkeenkin tapa sdilod kaikki mahdollinen itse, oli yksi ruokatalouden
kulmakivi. Sdilominen ja varastointi eivdt 2000-luvullakaan ole menetténeet
merkitystddn, mutta ilmié on muuttunut luonteeltaan ja painotuksiltaan.
Nykyisin sidilomis- ja varastointitehtdvésti vastaavat padasiassa elintarvike-
teollisuus sekd kauppaliikkeet. Kotitalouksien voidaan nykyisin késittda huo-
lehtivan lihinni vilivarastoinnista ja harrastavan pienimuotoista sdilomisti,
Jos sitd verrataan omavaraistalouden tai varastotalouden aikakausiin.

Kustaa Vilkunan (1948) mukaan viljan sidilyttdminen on ollut erityisen
merkittdvd, koska sitd on voitu sdilyttdd vuosikausia: "Suomessa tdmén on
tehnyt mahdolliseksi savuriihemme, jonka kuumuus on tappanut bakteerit ja
kitkerd savu verhonnut jyvét sdilyttiavalld pintakerroksella. Hyvén vuoden ja
suuren kaskihalmeen rukiita saattoi nédin sdéstdd aitan hinkalossa katovuo-
den varalle useita vuosia, vieldpi niiden itdvyyskin siilyi.” Ruoka-aineet, jot-
ka ovat olleet sédilytyksen kannalta yli vuoden séilytettdvissi — kuten kuiva-
tut ja savustetut juustot, kapakala, ulkona kuivattu liha, verimakkarat, kuivat
happamat ohuet leivit — ovat olleet arvossaan. Vilkunan (1948, 4) mukaan
suuria varastoja ei ole peldtty, vaan sanottiin, ettd "Kyll4 aika tulee, kun juus-
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ma”. Varastoinnin taitoa on my0s arvostettu ja vastaavasti niin kutsuttua k-
destd kérsadn” -elamistd pidetty epityydyttdviani. Ruokavarastojen sédatele-
minen on siis ollut keskeinen keittdmiseen liittyva tehtava.

Kustaa Vilkunan (1948, 4) mukaan varastojen hoitamisessa voidaan nih-
dé kaksi toisistaan poikkeavaa suuntausta. Ensinnékin pyrittiin kasvattamaan
niin suuret varastot kuin mahdollista, mutta toisaalta ei kuitenkaan saanut
mennd liiallisuuksiin. Sanottiin, ettd “kissa pitkdn sddston syo”. Liian suur-
ten varastojen kerddminen onkin tavallaan ollut tyon hukkaan heittdmisté,
silld mikédén ruoka-aine ei ole sdilynyt kuitenkaan vuositolkulla. Toisaalta
kerdttyjd ruokavaroja ei saanut tuhlata ja erityisesti syométuhlaajaa ei pidet-
ty arvossa. Eménnilld oli siis varsin vaativa tehtivi osata hoitaa ja sdddelld
varastoja oikein sekd kédytdnnollisistd ettd yhteison arvoihin perustuvista
syistd johtuen. “Taavetti Koyhyys, vaani isonkin talon porraspielissd, siiti oli
saatu surkeita kokemuksia kolmekymmentiluvun pulavuosina”''® Yksi kes-
keinen piirre varastojen sddtelemisessd tulee esille nuukuuden, niukkuuden
ja toisaalta kohtuullisuuden kautta. Sdistdaminen raaka-aineiden suhteen ei
tarkoita suoranaista (raha)varojen kartuttamista tulevaisuutta varten, vaan
hidasta ja harkittua varastojen kuluttamista. On ilmeisti, ettd naiset olivat
vastuussa siitd, miten varastoituja ruokia vuoden mittaan kéytettiin. Tastad
kertovat esimerkiksi monet eméntdd luonnehtiva sananlaskut ja kuvaukset
emdnnisti aittojen ja varastojen avaimet vyotdisilldén. "Eméntd on aetan luk-
ko” (Kangaslampi), ”Ei pysy punasen talon eméntina jos ei oo tarkkana”
(Jalasjérvi), ’Eménnéssi talon pirike” (Vesilahti) ja ” Akkahan sen talon tek-
ky®o tai talonménettie” (Rdisdld) (Nirvi & Hakulinen 1995 [1953], 197-199).
Myos Lapsuuden ruokamuistoja -aineistossa didit ja mummot ndyttaytyvit
naisina, joilla oli keittdmisvalta ja jotka vastasivat keittiossa tehtavilld keit-

[Mummo tyonjohtajana:] — Ukko siu pittdd ldhtee myllyyn. Ryynit ja ruis-
Jjauhot alkaa olla loppu. Miun on taas ldhettiva halkoja tekemdidin et saap
uunin ldmpiimdcdn. Lammitdn tuon eilisen pottilohkon lopu tuos hellal. Pis-
tén sithen maitoo lisiks, et saahaa jottain syotdvdd. Kdy sie tyttd hakemas
kellarist potattii ja ota lanttuloi ja porkkanoi. Peset ne hyvdst. Pannaan ne
sit uunin ldmmittyd arinal paistumaa. Sit saahaa noppeest ruokaa. Syyvvdid
potatti paistikkait voin kanssa. Lantut on makkeita ilman mittdd. Nyt ei saa

19 SKS KRA. RUOKAMUISTOJA 002285. 2001.
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syyvd paljon leipdid. Leipd pittdd sddistdd pojal aamul kouluevvdidks. Mie
sakkaanki tuoho taikinaan juuren happanemmaan. Huomen pittdd paistaa
leipdid. Mdidi sie tytto hakemaa aitast jauhoi ja tuo samal puolukoita. Hakkaa
puolukat irti sil temmirauval. Ne on nyt jicityneet. Aliiké roiskuta pitkin lat-
tiaa.'*

Sdiloon panemisen tavat ja tyoldiys

Kun "sulannissa” (= eteisestd erotettu ruokakomero) oli saaviin survottua
puolukkaa, silakka- ja sillitynnorit, saavillinen hapankaalia (jota sitikin oli
diti tehnyt, joskaan se ei isdille maistunut) hyllyt tdynnd hillopurkkeja ja me-
huja, possu suolattu j.n.e. — eikds vain ollut turvallista odottaa talvea.'?!
Sdilominen oli maksimissaan. Kaikki mahdollinen kerdittiin talteen talven va-
raksi. Meillcikin oli pieni palsta kaupungin laidalla. Palstalla kasvatettiin ldi-
hinnd juureksia. Vuosikymmenen lopulla kotiin hankittiin umpioimisviilineet,
ja diti aloitti "rexaamisen”. Muistan vieldkin kauniit purkkirivistot kellaris-
sa. Niissdi oli usein valmiita liharuokiakin.'

Molemmat edelld olevat sitaatit kertovat siitd lopputuloksesta, joka on seu-
rannut ahkeraa sadonkorjuuta, kasvattamista, kerdilyd sekd sdilomistd. Hil-
lopurkkirivit kuvaavat sekd kellarin estetiikkaa ettd sitd turvallisuuden tun-
netta, joita tdysindiset varastot ovat saaneet aikaan. Hillopurkkirivistdissi
ikdén kuin kiteytyy my0s se kaikki vaiva, jota on jouduttu ndkeméén: keruu,
puhdistaminen, sdilominen sekd varastojen tdyttdminen omalla ty6ll4 ja viit-
selidisyydella.

Iso juurikasvimaa tuotti talven varalle porkkanat, punajuuret lantut ja
nauriit. Perunat kasvoivat isossa pellossa. Tomaattia ja kurkkuakin saatiin.
Marjapensaita oli paljon. Marjat keitettiin mehuksi. Mansikat syotiin suo-
raan pellosta kesdlld. Suurelta Haukkanevalta saatiin sankokaupalla ihania
lakkoja. Ne sciilottiin sokerin kanssa hilloksi. — Puolukkaa kerdittiin aina iso
puusaavillinen. Puolukat saivat jddtyd aitassa, ndin niistd katosi pahin hap-
pamuus. Mustikat keitettiin. Sienid suolattiin talven varalle. Kanttarellit,
lampaankddpd, vaalea orakas syotiin heti, kun se metsdstd loydettiin. Teh-

120 SKS KRA. RUOKAMUISTOJA 000420. 2001.
12l SKS KRA. RUOKAMUISTOJA 002010. 2001.
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tiin sienikastiketta, sienikeittoa, paistettiin leiviin pdicille jne.'?® - - Hautakos-
kesta saatiin kalaa, jota myds talvenkin varalle puupyttyyn suolattiin.'** Jo
1930-luvulla sdilottiin kesdisin runsaasti. Sienid suolattiin, marjamehuja
keitettiin ja valutettiin ylosalaisin olevan jakkaran jalkoihin kiinnitetyssd si-
deharsossa. Hilloja tehtiin runsaasti, kurkkuja sdilottiin lasipurkkeihin
jne.\? Sato séiiléttiin huolella, omenat ja marjat keitettiin hilloiksi ja mehuik-
si, mausteet kasvatettiin, itsepoimitut sienet suolattiin, puolukat survottiin.
Perunat ostettiin syksylld talveksi, ne sdilytettiin naapurin maakellarissa,
Jjoka oli omaamme parempi. Kalatorilta ostettiin nelikko suolasilakoita. Teu-
rastuksen yhteydessd sciilottiin lihat.'?®

Kansanomaisina sdilontidtapoina on pidetty pddasiallisesti hapattamista,
kuivaamista, savustamista ja suolaamista. Toisinaan viitataan myds vihdi-
sempiin sdilontitapoihin, kuten jadadyttdmiseen, jota esimerkiksi Ilmar Tal-
ven (1973, 32) mukaan on harrastettu vain kaikkein pohjoisimmassa osassa
Suomea. Lapsuuden ruokamuistoja -aineistossa oli jonkin verran viittauksia
kuivaamiseen'?’ ja hapattamiseen'?®. Savustaminen ja erityisesti suolaami-
le sen, ettd sdilomistavoissa oltiin varsin kekseliditd. Kun hapattaminen ja
kuivaaminen voidaan erddlld tapaa késittdd luonnon sédilontdimenetelmiksi
(vrt. Lévi-Strauss 1979), kiytettiin ndiden perinteisten tapojen lisdksi muu-
tenkin kaikella tavalla hyviksi niitd mahdollisuuksia, joita luonnonympéris-
to ja vuodenajat tarjosivat. Tdssd mielessd kansanomaiset sdilontéitavat voi-
daan ndhda varsin innovatiivisina ja kekselidini, vaihteleviin olosuhteisiin ja
tilanteisiin sovitettuina. Esimerkiksi kaalia ei vélttdmattd tarvinnut korjata
pois lumen tultua, vaan sen annettiin jaada peltoon lumen alle: ’Syksyn tul-
tua oli runsauden pula kasvisten kanssa. Tehtiin lammas, maito tai ruskistet-
tua kaalta, ruskistettu kaali maustettiin siirapilla. - - Uuden kaalen aikaan
syksylld teurastettiin lammas. Kaalia sdilottiin myos talveksi, ne laitettiin
kellarin kattoon kannasta riippumaan. Osa kaalistajditettiin peltoon ja haet-

123 SKS KRA. RUOKAMUISTOJA 002990. 2001.
124 SKS KRA. RUOKAMUISTOJA 002990. 2001
125 SKS KRA. RUOKAMUISTOJA 001915. 2001.
126 SKS KRA. RUOKAMUISTOJA 004040. 2001.

127 Esim. kuivatut kalat: SKS KRA. RUOKAMUISTOJA 000759. 2001, kuivattu leipd: SKS
KRA.RUOKAMUISTOIJA 003236.2001.
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tiin vasta myohemmin lumen alta keittopdivind. Ne pellossa olleet maistui
vahdn nykyisilti pakasteilta, mutta olivat aikanaan vaihtelua ruokava-
lioon.”'»

Syksyinen sdilominen ja ruoka-aineiden varastoon laitto on ollut suuritdis-
td. Lisdksi sdilomisen piti tapahtua suhteellisen lyhyen ajan sisélld, silloin
kun sato kypsyi. Naisten osuutena on ollut usein juuri erilaisten kerittdvien
tuotteiden, kuten marjojen ja sienten, sekd kotipuutarhasta saatujen erikois-
telty ja pantu sdiloon koko talouden voimin. Sienien ja marjojen, ja toisinaan
hedelmienkin, sdildminen on ollut yksi osa keittdmisti ja vaatinut samalla
tapaa keittdmisen taitoa, kuin muukin ruuan valmistus. Erilaiset sdilontétoi-
menpiteet, kuten hilloaminen ja mehujen keitto ovatkin runsaasti esillda Lap-
suuden ruokamuistoja -aineistossa. Niistd toimista kertovat naiset, jotka tyt-
toind ovat seké avustaneet kerdilyssi ettd my0Os tyolddssa sdilomisprosessis-
sa.

Faivdlliselld oli aina jilkiruoka. Arkena ja sunnuntaina. Enimmdkseen se
oli marjakiisselici tai -puuroa, marjoja kun oli poimittu metsdstiikin. Aiti keitti
hilloksi mustikat ja vatut, puolukka jii raakasurvokseksi. Metsdmarjat oli-
vat ilmaista ravinnonlisdd ja niiden kerddaminen tyttojen tyotd. ”Marjasou-
vi” oli kdisite, jolla diti pelotteli jo alkukesdistd. Ja kun se sitten alkoi, sitd riitti
pdaivittdin syksyyn asti. Jilkiruuista herkkujen herkku oli mielestdni vanilja-
kiisseli. Se oli maitoon keitetty, perunajauhoilla — mydhemmin maissijauhoil-
la — suurustettu. Aidilld oli ihan aito vaniljatanko, josta se ihana maku liuke-
ni. Samaa tankoa kavytettiin monta kertaa. En tiedd, mistd diti sellaisia oli
saanut. Kiisseli kaadettiin aina laakeaan, soikeaan vatiin. Sitten sithen lai-
tettiin sinne tanne hillonokareita. Thanaa! Niitd sitten yritti pyydystdd lusi-
kalla, kuopasta vihdn oman annoksen lisdksikin. Vattuhillo oli parasta, mut-
ta sitd sai harvemmin, koska sitd ei koskaan ollut kylliksi. Ei, vaikka vattuja
poimittiin ryteikoistd kyitd peldten helteissd heindkuisin pdivdtolkulla. Se
marja — mokoma hupeni niin vdhiin keitettdessd. Kun diti valmisti hilloa,
koko keitti tuoksui thanasti. Ja mind kérkyin “kuohaa”, jota diti kaapi va-
rovasti emalikattilassa kiehuvan hillon pddiltd. Se oli tahmeaa ja taivaalli-
sen hyvdiii! Niin makeaa etti than poltti kurkussa.'®

129 SKS KRA. RUOKAMUISTOJA 002023. 2001.
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”Marjasouvi” on kokonaisuudessaan edellisen kertojan mukaan tarkoitta-
nut jatkuvaa marjojen poimintaa eri marjojen kypsymisaikoina kesikuulta
syyskuulle. Toisaalta marjaan meneminen ja niiden poimiminen on ollut suo-
raan liitoksissa sitd seuraaviin keittdmispuuhiin. Marjasouvi ei ole pdittynyt
marjojen puhdistamiseen, vaan sitten ovat alkaneet suuritoiset ja tarkat sdilon-
tdpuuhat, joiden jilkeen on vasta ollut mahdollisuus valmistaa marjakiisselei-
td tai -puuroja. Kuitenkin samalla tavoin kuin kaikki muukin arkikeittdminen,
on marjastus ja sdilontd lomittunut kaiken muun tyon lomaan, eikd niyttiydy
yhtend yksittdisend toimena. Samalla tvoin se esiintyy my0s kerronnassa:
keittdminen lomittuu muihin arjen puuhiin. Marjasouvi johdattaa kertojan
marjametsiin, sitd kautta jilkiruokien valmistamiseen, takaisin vadelmapen-
saisiin ja poimintaan, sekd lopuksi keittioon didin hillokattilan déreen.

Yksi merkillepantava piirre kansanomaisissa sdilontitavoissa on my0s se,
ettd varsinkin marjojen sidilomisessi ei vilttdmatti kdytetty sokeria lainkaan.
Sokeri oli omavaraistaloudessa rahan takana oleva ylellisyystuote, jota ei ollut
varaa laittaa suuria médrid marjahilloihin. Ilmar Talve (1973, 105) on tuonut
esille sen, ettd sokerin kdytto oli varsin harvinaista kansan keskuudessa vield
1800-luvun puoleenviliin saakka. 1900-luvun alkupuolella sokerin kiytto ko-

?Isdni erikoinen vilipala oli puolukkapopero. Hén sekoitti ruisjauhoja puo-
lukka survokseen hdn olisi mielellddn laittanut sithen sokeria joukkoon,
mutta diti sanoi "Johan nyt on ku jokapaikkaa pitdd sokeria olemasi.” Mind-
kin kitisin, ettd ’antakai ny dite ainakii tdhdn min parokoin sokeria.” No jos
ny sinulle, myonsi dite. Nuorempi veljeni joka oli minua seittemdn vuotta
vanhempi hihkas ’No kyl sitte minullekkii koska Tullikappakii [sisko] saa’ - -
Lopuksi sitii sokeria sai kaikki laittaa sithen marjapdperéon.”'®' Moni kui-
tenkin muistaa, etti sokerin kanssa on nuukailtu ja sen kdyttod sddnndostelty
kodeissa. Sota-aikaan sokeri oli sddnnosteltyjen ruoka-aineiden listalla, jo-
ten sitd voitiin kéyttdd suhteellisen vihiisid mdérid.!> Kun ajatellaan siti,

131 SKS KRA. RUOKAMUISTOJA 000638. 2001.

132 Toisen maailmansodan aikaan sokerista tuli sii@inndstelty elintarvike ensimmiiisenii kahvin
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kiloasokeriakuussa yhti aikuista kohden. Kuitenkin keséaikaan saatettiin jakaa suurempia méé-
rid syksyn hilloamisia varten. (Rantatupa 2004b, 466-467.)
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ettd hilloamisohjeissa jokaista marjakiloa kohden kéytetddn noin kilo soke-
ria, on paiteltdvissd, ettd viime vuosisadan alussa hillojen ja mehujenkin
valmistus sokerin kanssa on ollut sdildmistapa, johon vain hyvin harvalla on
ollut varaa. Tastikin syysti piti olla kekselids, mutta osata myos hyodyntid
aiemmilta sukupolvilta opittuja tapoja. Esimerkiksi puolukan suhteen suu-
rimmassa osassa talouksia noudatettiin edelleen 1900-luvulla samankaltais-
ta puolukoiden sdilomistapaa, miksi yldsatakuntalainen Pietari Gadd sen
kuvasi vuonna 1751: ”’syksyisin muutamien lievien hallojen jidlkeen hén [ta-
lonpoika] kerdsi niitd, kiehauttaa marjat rikki vihéssd vedessd ja sdilyttdd
niitd sitten tynnyrissé taikka muissa astioissa talven varalle”. (Ks. Talve 1973,
83-83.) Sdilominen ilman mitdén lisdaineita onkin ollut se tapa, jolla puo-
lukka on saatu sdilyméaédn hyvin. Marjat on yksinkertaisesti voitu survoa
omaan mehuunsa. Siitéd syystd puolukoita on ilmeisesti my9ds kerétty ja kay-
tetty runsaasti. Puolukkaa nopeammin pilaantuvat marjat, kuten mustikka ja
vadelma ovat olleet ongelmallisempia. Varsin moni kertoja kuitenkin muis-
taa, ettd niitd séilottiin sokerin ja sédilontdaineiden puuttuessa pulloihin, teh-
tiin vesimarjoja.

”Lakat, eli hillat sorkittiin keitettynd hillona pulloon vispildnvarvun avul-
la, tuohitratsin kautta. Sitten tukeva naru pullo kaulaan. Lihteen heteikkoon
rima vaakaan ja pullot sciiléon. Kéavi muuten niin, ettd 1985 loyty vield isos-
ta lihteestd Emma Stiinan piilottamat hillopullot v 1957. Olivat parentuneet

kuulemma kuin ’Valioviini vanhetessa’ '3

viksi seké pullottamistekniikkaa ettd luonnon tarjoamaa séilytyspaikka, 1dh-
dettd. Toinen kertoja muistaa, ettd myds puolukoita sdil6ttiin pulloihin veteen
janiitd puolestaan séilytettiin kellarissa. ”Lauantaisin saunan jélkeen soim-
me vesipuolukoita. Siis kellarissa isossa pullossa veteen sdilottyji puolukoi-
ta. Ne olivat raikkaita ja jos mahdollista parempia kuin vastapoimitut.”'**
Myos Kotiruoka-keittokirjassa oli vield vuonna 1987 tehtyyn uudistukseen
saakka perusteelliset ohjeet siitd, kuinka s#ilod marjoja — myds sienid, her-
neité, tillid ja raparperia — pulloihin. Kokki-kirjassa (KK, 110) hillot neuvo-
taan tekemién sokerin kanssa ja vain puolukoista annetaan ohje ”Keitettyjd
Puoloja ilman makeutta”. Puolukat neuvotaan keittdiméaan malmi- taikka ki-

13 SKS KRA. RUOKAMUISTOJA 002760-002761. 2001.
134 SKS KRA. RUOKAMUISTOJA 002589. 2001

138



vipadassa hilloksi, ja “tdmd hillo pannaan nyt kiwi-astiaan jahtymddn toi-
seksi pdiwdd, jona ne jdhtyneend pannaan klasipulleihin sddstyma.” Oma-
varais- tai varastotaloutta harrastavassa taloudessa kellarin hyllyt eivét siis
vilttimattd ole olleet hillopurkkien ja mehupullojen tdyttimid, vaan marjoja
on sokerin kalleuden tai vihyyden vuoksi jouduttu sdiloméén hyvin eri ta-
voin.

Kellarikulttuuria

Sellaiset kansatieteelliset kuvaukset, joissa ruokatarvikkeet ovat olleet siis-
tisti omissa aitoissansa, eivit valttamatti ole kuvanneet sitd, miten moninais-
ta ruuan sdilyttdminen on ollut. Sinénsd sopivan viiledn sdilytyspaikan 10y-
taminen kullekin ruokatarvikkeelle on synnyttinyt omanlaistansa arjen kek-
selidisyyttd, kuten edelld kévi ilmi. Ympéroivd luonto suonsilmékkeineen,
ldhteineen ja talvijdineen on saatettu yhteen ruuan kanssa. Suurin osa silo-
tyistd ja varastoiduista ruoka-aineista pyrittiin kuitenkin sdilyttdmédn mah-
dollisimman ldhelld keittiotd ja keittdvad naista. Tdlloin ympérivuotinen va-
rastoista ja ruuista huolen pitiminen, yksi keittdmisen merkittdvé osa-alue,
oli helpommin hoidettavissa.

Ruokavarastojen hoitaminen ei ole ollut niin ongelmatonta, miksi sen voi-
si nykyajasta tulkiten kisittdd. > Vihannekset, kuten herneet ja porkkanat syo-
tiin syksyn aikana ja kesdlld suoraan maalta, saimme syodd niitd vapaasti.
Talvisdilytys ei onnistunut. Ainoastaan nauris sdilyi jouluun saakka ja sitd
madihdttiin (raaputettiin puukolla)iltapuhteilla. Kun turnipsin viljely karjalle
tuli malliin, tehtiin pellolle auma ja sinne pantiin juureksiakin, mutta vain
lantut sdiilyiviit kunnolla keviittalveen.”'3> Aineistoviitteesti kily esille se, etti
talvisdilytys oli taitoa vaativa toimi, eiki se ldheskéédn aina onnistunut. Séi-
lyttdmisen taito ei siis ole ollut itsestdédn selvyys, vaan on aiheuttanut jatku-
vaa tarkkailuty6ti ja huolenpitoa varastoissa. Niissi piti kiertdd jatkuvasti ja
havainnoida sitd, miten mikin ruoka-aine séilyttimisprosessissa kiyttiytyi.
Lihasta piti tarkkailla sitd, ettd se ei olisi padssyt suolan puutteessa tai suola-
veden laimeuden takia happanemaan tai muuten pilaantumaan. Hillopurkke-
ja piti katsella vasten valoa: ndkyiké hometta tai muuta epéilyttavad. Tum-
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Hyvi kellari. Kuv. Kauko Kippo. — Keski-Suomen museon kuva-arkisto.

muivatko marjat, pehmenivitko suolakurkut? Oliko varastoon péddssyt joku
ruokia pilaava tuholainen, kuten rotta tai hiiri? Usein varastoinnissa ei jos-
tain syystd onnistuttu. Monet juurekset eivit sdilyneet, vaan paleltuivat ja
nahistuivat kellareihin, joko liiallisen kylmyyden, limmon, kuivuuden tai
kosteuden takia. ” Perunan lisdksi kasvatettiin porkkanaa ja punajuuria.
Porkkanat nahistuivat kellarissa jo jouluun mennessd.”'*® Epdonnistumiset
sdilyttdmisessd vaikuttivat myos valmiin ruuan makuun: “Suolan mukana
tietty keittoon tuli héirskin eli eltaantuneen makukin.”'>’ Harvalla oli varaa
kuitenkaan heittiiii huonolaatuisia ruokatarvikkceita pois, vaan usein keitettiin
sellaisesta ruoka-aineesta, jonka oli nihty tai haistettu olevan pilaantumisen
kynnykselld.

1% SKS KRA. RUOKAMUISTOJA 002138. 2001.
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Myds ruokien jadtyminen on ollut ongelmallista. Vaikka pakkasesta oli toi-
sinaan apua ruuan siilyttdmisessd, niin enemmin se kuitenkin aiheutti han-
kaluuksia: "Talvella jdcity aitassa kaikki suurin tyo olikin saada pysymddn
evéicinsci sulana'¥.” Tahaton pakastuminen on aiheuttanut vaikeuksia, koska
syys- ja kevittalvella pakkasjaksot ja lauhat ovat voineet vaihdella useiden-
kin viikkojen ajan. Talloin ruoka-aineet ovat vuoroin jdityneet, vuoroin sula-
neet. Pakastamisen apuna on pitdnyt olla joku toinenkin sdilyttimisen keino,
kuten suolaaminen, kuivaaminen tai savustaminen. Se, ettid raaka-aineet toi-
sinaan jddtyivit, muutti luonnollisesti niiden rakennetta, kiihdytti pilaantu-
mista ja osaltaan vaikeutti myos niiden kayttod ruuanvalmistuksessa.

Hyvit sédilytysmahdollisuudet ja sidilyttdmisen taito olivat keskeisid ulottu-
vuuksia monipuolisessa ja hyvin toimivassa ruokataloudessa. Moni keittidva
nainen onkin ollut tyytyviinen, jos kiytdssd on ollut hyvi kellari. ”Maakellari
oli didin mielestd maalla paras ylellisyys. Scilyihdn sielld maitokin happane-
matta. - - Ja kellarissa ne perunat sdilyivdt ihan kovina seuraavaan kesddn
saakka. Siemenet piti iddttdd ldmpimdssd, kellarissa ne eivdit itdneet. En muis-
ta, miten talven aikana tuotiin perunatdydennystd kaupunkiin. Sielld ei mikddin
sciilynyt nahistumatta, kellarikomero kun oli than huoneenliimpéinen.”'*® Kau-
pungissakaan siilyttiminen ei ollut ongelmatonta, vaan moni ruoka-aine pi-
laantui nopeasti, kun oltiin toisinaan vain ruokakomeron varassa. Tosin kaikil-
la ei ollut ruokakomeroakaan, vaan kaupunkioloissa piti paikoin sdilyttdd ruo-
kia ikkunalasien vilissi'®®. Maaseudulla siilytyspaikat olivat monipuolisem-
mat, kun oli mahdollisuus rakentaa kellari, tehdd auma tai perunakuoppa.
My®s erilaiset ruoka-aitat, komerot ja vintit olivat viileitd, talvella peréti pa-
kastimen kaltaisia. "Jddkaapista ja pakastimesta ei ollut tietoakaan, mutta oli-
han maakellari ja ulkokomerossa riittiviileyttd ja joskus pakkasasteitakin.”'*!

”Jos oli saatu kohtalainen vuodentulo, varastot saattoivat kestdid, ainakin
Jjotkut ruokalajit lihes kevdidseen. Lehmdt olivat tavallisesti keskitalvella
ummessa. Niin muut varastot hupenivat, ettd kevdisin oli heikot sapuskat.

138 SKS KRA. RUOKAMUISTOJA 002760. 2001.
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140 Suomessa siirryttiin jiiikaappikulttuurin pariin melko myéhéin ja hyvin eriaikaisesti. Esimer-
kiksi vuonna 1962 vanhusten asunto-oloja kaupungeissa ja kauppaloissa kartoittaneen tutkimuk-
sen mukaan Helsingissi jiikaappi oli 35,7 % ja kylmikomero 31 % tutkittavista talouksista. Sen
sijaan 7,4 % tutkittavistasiilytti ruokatarpeensa ikkunan vilissi. (Vanhusten asunto-olot kaupun-
geissa ja kauppaloissa v. 1962, 1963, 25.)
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Kaupasta saatiin ostaa kuitenkin ndakkileipdd, ameriikanldskid jauhoja, laar-
dia ja ryynid.”'*? Sdilytysmahdollisuudet ovat suoraan vaikuttaneet keittdmi-
sen tapoihin ja my6s niihin ruokiin, joita on valmistettu. Se, miten ruoka-ai-
teen tehtiin. Jos huomattiin, ettd joku ruoka-aine pilaantui odotettua nopeam-
min, pyrittiin se mahdollisimman pian valmistamaan ruuaksi. Télld tavoin
pdivittdinen ruoka saattoi pitkddnkin olla samantyyppistd, eikd vaihtelun
mahdollisuuksia vélttdmattd ollut. Toisaalta se, ettd pitkddn valmistettiin sa-
masta pidraaka-aineesta, vaati luonnollisesti kekselidisyyttd, jottaruokakui-
tenkin olisiollut mahdollisimman vaihtelevaa. ”Kesdlld meilld oli selviisti ke-
vyempi linja ruokailussa. Mikd varmaan johtui siitd, ettd ei ollut jddkaappe-
Jja eikdi kellaria, oli vaan maakuopat ei niissd lihat séiilyneet.”'*> My6s luon-
to ja ilmasto sddtelivit keittdmistd. Kesélld mikéén ei sdily hyvin ja kauaa,
joten keittdiminen muuttuu kevyemmaéksi, eikéd se endd voinut olla pitkalti
varastoista riippuvaista. Tietenk&dén varastoissa ei keséisin ole ollut juurikaan
keittdmistarpeita jaljella.

Keittdiminen ei siis rajoittunut pelkistdédn keittioon ja pdivittdisiin keittéd-
mispuuhiin, vaan se on sisdltdnyt syklisen rytmityksen ja pitkdaikaissuunnit-
telun, jonka ruuallinen pituus oli talonpoikaiseen tapaan yhden vuoden kier-
to. Varastointi- ja omavaraistalouksissa oli tavoitteena turvata tulevaisuus
vuodeksi eteenpdin, pysyd ruuassa ja elavdnd uuteen satoon, ja tdssa tavoit-
teessa keittionaisten kansalla oli keskeinen sija. ”Kaikissa ruoka-aineissa
olimme omavaraisia. Kasveja kasvatettiin sekd perunaa. Kotieldimid oli leh-
md, hevonen, sika, lammas, joskus muutama kanakin. Silloin ruoka oli tiu-
kalla eli rahaa véihén. Aiti sai miettici mitd poytéiiin pistéici.”'** Seki varasto-
jaettd keittdmisti sddteleva diti on voinut ruuillansa vélittdd joko turvallisuut-
ta tai turvattomuutta. Keittdmisessi ei siis riittdnyt pelkédstddn se, ettd paatti,
mitd ruokaa jonakin pdiviand tehddidn, vaan oli koko ajan pidettavid mielessi
kokonaistalous; kokonainen ruokavuosi varastojen muodossa.

Olipa perhe varakas tai vidhdvarainen, oli omavaraistalouksissa keskeisti
se, ettd ruokatavarat osattiin kasvattaa, kerdilld tai pyydystdd, mutta ennen
kaikkea sdilod ja sdilyttdd. Kun ruokatavaroita saatiin pddasiallisesti suuria

42 SKS KRA. RUOKAMUISTOJA 001882. 2001.
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madrid vain loppukesistd — eiki juuri lainkaan talvisin ja kevéisin — on tal-
veen varautuminen ollut ihmisten arvomaailmassa merkittava tekijd ja silld
on edelleen merkitystd mentaalisella tasolla. Moni poimii, kerdd ja sdilyttia.
Lisédksi kodeissa pidetdin “kotivaraa”, jonka rakentamisessa myos peruskeit-
tokirjat opastavat. Kotiruoka-keittokirjoista on aina ollut luettavissa omava-
raisen eldmisen malli. 1930-luvun keittokirjoissa kehotettiin ostamaan kotiin
suurempia raaka-aine-erid, jotta tarjottavaruoka olisi mahdollisimman edul-
lista, eikd aikaa kuluisi tarpeettomiin kauppakédynteihin. My0s sdilontdd suo-
siteltiin harrastettavan juuri taloudellisista syisti.

Varoittavia tarinoita keitettavan
loppumisesta

Alla oleva sitaatti kuvaa omavaraistalouksien aikana vallinnutta tulevaisuu-
den ihannetta:

Kun koko perhe ahersi vointinsa mukaan, pdrjdsimme hyvin. Sitten kun
perunat ja juurekset oli sdilotty maakellariin, hillot ja mehut samoin, ladot
taynnd heinid ja lehtikerppuja lampaille, saunavastat oksilla kuivana, hal-
koliiteri tdynnd puita, en osaa sanoin kuvata kiitollista mieltdni ja hyvdd oloa
Jjoka téiytti minut silloin. Oli helppo lihtedi yli talven.'®

Toisaalta tdmén ihanteen vastakohtana olivat ruualliset katastrofit, jotka
aika ajoin ovat koetelleet sekd suomalaisia ettd ylipaataidn ihmisid kaikkialla
maailmassa:

Ne pula-ajat oli tosivaikeita kun ei Ollut tienesti tuloja, Ei savotoita Iscini
koetti kdsitoilld hankkia lisd toimeentuloa, Teki suksia — puista — astijoita,
suutaroi kenkid kintaita, Aiti hoiti kaikkea koti titd. Silloin 18 vuonna ja vie-
ld jdlkeen kaikki oli kortilla, petdjia oli pantu, tosi paljo leivin jatkeeksi.
Olipa sitten kun mindki alan muistaa isoja rojoja ladonlaukkoon latottuna
petdjdlevyjd. Muistan, ettd viikevdd oli petdjd rieska vaikka oli sind oikiaa
viljan seassa. Mitd tulee muuhun ruokapuoleen, mokin lehmdit oli kevdit tal-
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velle asti ummessa eli eivdit olleet avonisessa tai Maidon tuottajana. Silloin
keitettiin mitci milloin loydettiin.'*

Se ruuallinen menneisyys, joka liittyy omavaraistalouksiin, ei vilttdméattad
ole ollut onnistuneita satoja, marjaisia metsid ja kalaisia jdrvid. Se on ollut
myds pettymyksid, puutetta ja ainaista huolta, kuten edelld kévi ilmi. Simon
Schaman (1995, 18) mukaan paikoilla ja maisemilla — ja néin ollen my®s
ruokamaisemilla — on myds sellaisia menneisyyksié, jonne ei kukaan kaipaa
tai halua endd menné edes muistoissaan. Suurin osa Lapsuuden ruokaniuis-
toja -aineiston kirjoittajista muistelee omavaraistalouksien aikaa piiasial-
lisesti hyvind aikana, vaikka kertomukset pula- ja sota-ajasta ovatkin muka-
na. Usea muistelija tuo kuitenkin esille sen, kuinka raskasta, vaativaa, visyt-
tdvidd ja niukkaa eldma on ollut. Jo esilld ollut kertoja kirjoittaa, ettd ”Kaik-
kein ankein ateria oli kerran, kun ei ollut muuta kuin perunaa ja paljasta
leipdia. Kun ei ollut voitakaan, sanoi diti ettei kannata laittaa lautasiakaan
poytddn. Aiti kaatoi suolaa péydille jossa kastelimme perunaa ja vettd kai
picille, en muista siti.”'*’ Kaikkein ankeimman aterian taustalle kirjoittaja
hahmottaa ensinnékin ne olot, joihin eldminen ylipddtéin liittyi; isédn varhai-
sen kuoleman ja siitd seuranneen didin t6ihin menon: “Siitd alkoi kurjuus,
joka ei koskaan unohdu'*®” Muistelija arvelee, etti sahalla vuorotyoté teh-
nyt diti kaiken kaikkiaankin oli masentunut puolisonsa kuolemasta ja oli her-
mostunut ja védsynyt, eikd aina jaksanut laittaa edes ruokaa: ”Usein meilldi
oli kaikki péiiviin ateriat sikurikahvia ja leipéid.”'*° Aineiston perusteella voi-
daan kuitenkin todeta, ettd puutetta, kurjuutta ja kOyhyyttd ei sinédlldén ole
pidetty tulevaisuuteen negatiivisesti vaikuttaneina seikkoina. Moni kertoja
on piinvastoin jdlkikéteen kiitollinen lapsuudessa vallinneesta puutteesta.
Ruuasta tehdyissé tulkinnoissa heijastuukin se, ettd myds ikéviksi koetuilla
asioilla on varsin suuri merkitys, kun omaa eldméi tarkastellaan omaeldma-
kerrallisesti. Kurjuudesta ja puuttcesta sclvidminen osoittaa my®os sitd, ettid
eldmi on kuitenkin vallitsevissa oloissa, tai niistd huolimatta, osattu jérjes-
tdd jarkevisti. Moni kertoja haluaa vélittdd titd tarinaa edelleen. Tdssdpd
kerron entisen lapsuudeni ei se ruusuista ollut, laihoja oltiin. Olipa joku vii-
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sas sddlitelly, eikaine kurjan perdin kakarat voi endid kéiked kukuttaa, vain
tissd sitdi yhéi vain eletdiin, ja dllistellcicin'>°

Yhti lailla kuin kuva pirjaimisesti luonnon kanssa, tiysindiset talvivaras-
tot ja onnellinen omavaraisuuden aika, nousevat puute ja siitd selvidminen
kantaviksi suomalaisen mentaliteetin piirteiksi. Menneisyyteen sijoittuvaa
pdrjddmistarinaa halutaan jatkuvasti pitda ylld tavalla tai toisella. Lapsuuden
ruokamuistoja -aineistossa ndilld kertomuksilla on ruuallisten varoitustari-
noiden luonne. Monet kertojat muistelevat sitd, kuinka vanhemmat tai iso-
vanhemmat aina aika ajoin toivatesille menneisyydessi vallinneita niukkoja
kausia. Ruualliset varoitustarinat ndyttivét jatkuvasti kulkeutuvan sukupol-
velta toiselle, vain esimerkki vaihtelee. Merkillepantavia varoitustarinoissa
ovat suuret nilkivuodet'!, pettuvuodet'3?, pulavuodet'™? ja sotavuodet, jot-
ka kaikki ovat olleet satovuotta pidempid ajanjaksoja. Ne rytmittivit ruual-
lista historiaa, mutta muodostavat myds mentaalisia vertailukohtia normaa-
lina késitetylle ruokataloudelle. Kertojien tarinoita tarkasteltaessa parhaiten
on miesmuistissa sdilynyt kertomus suurista nilkidvuosista 1865-1867.
”Ruoan kunnioittaminen periytyi isovanhemmiltamme tai kauempaakin men-
neiltda sukupolvilta. Isoisd oli eldanyt 1860-luvun suuret néilkdivuodet. Joskus
kun jauhot olivat loppuneet, oli tiytynyt ajaa Valamon luostariin. Sielld oli
ruokittu kolmen pdivdn ajan kaikki kulkijat uskontokuntaan katsomatta. Pie-
nen pojan varpaita oli kovasti palellut hevosen reessii Laatokan jéicilléi”'>*
Isoisin kokemuksista muodostunutta kertomusta on viety eteenpiin seuraa-
ville sukupolville, koska ruuan loppumisen huoli on ollut jatkuva. Hyvien-
kin kausien taustalla on ollut ikuinen epdvarman ruuallisen tulevaisuuden
mahdollisuus. Oman lapsuuteni varoitustarina koski toista maailmansotaa ja
sen aiheuttamaa ruokapulaa. Isoisd ei lakannut huomauttamasta siité, kuin-
ka kinkun tai kyljyksen lédski olisi maistunut nélasté kirsiville sota-ajan lap-
sille. My0s Lapsuuden ruokamuistoja -aineistossa sotaan liittyvit kertomuk-
set ovat esilld. Sota-aika muistuttaa monella tapaa ankeudestaan, nuukuudes-
ta ja pulasta. Se ndyttidytyy muistoissa usein myds luonnon yllittivina kyl-
myytend, ruokamaiseman kuihtumisena. Toisilta paleltuvat omenapuut, toi-
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silta perunat. Vaikka sotatilaa sinélldén ei voidakaan pitdé luonnon takaisku-
na, yhdistyvit muistoihin kertomukset niistd ndlkédd aiheuttavista halloista,
joita toin jo aiemmin esille.

Ruokapulasta: Pahin oli kevdittalvi 1942, kova pakkastalvi. Syksylld pak-
kanen ja lumi oli tullut aikaisin ja perunoista oli pulaa. Saimme ostaa pork-
kanoita - - mutta nekin olivat kevddn kuluessa yhda pahemmin paleltuneita.
Kun meritie avautui jddstd, tuli Saksasta perunoita, mutta ne olivat osittain
pilaantuneita. Vieléikin muistan sen hajun.'>

Téllaista oli silloin 1930 luvulla. Mutta mitdi olikaan sitten 1940 luvulla,
kun sota muutti kaikki tilanteet ruuasta ldhtien ihan uusille urille. Tuli sota
ajan ruuat. - - Sota aika pani kuitenkin kunnioittamaan ruokaa ihan toisella
tavalla. Kaikki elintarvikkeet olivat sddnndstelyn alaisia. - - Taimdi tastd tdlld
kertaa. Toivon etti kokemuksistani on apua tutkimuksellenne.'®

Sota-aika palautti suomalaiset takaisin osittaisen omavaraistalouden pii-
riin kaupungeissakin. Monet joutuivat ottamaan kiytto6n niitd taitoja ja ruu-
anhankkimisen tapoja, joita aiemmilta sukupolvilta oli opittu. Sota- ja pula-
ajat ovat olleet my0s ajanjaksoja, jolloin luonnonympériston ja keréilytalou-
den merkitys on voimistunut. Sota-aika sinélldéin on yksi sellainen varoitus-
tarina — ja myOs selviytymistarina — jota edelleen ruuallisesti vilitetdédn.
Merkittdvintd oli ehkd se, ettd perinteen merkitys selviytymisessd sai konk-
reettiset muodot. Erilaiset menneisyydessd koetut vastoinkdymiset tuovat
keittiimisesti esille sen ulottuvuuden, ettd taitoa sininsd ei kertojien mukaan
kannattaisi unohtaa. Sitd saatetaan tarvita ylléttdavien ekokatastrofien, sotien
tai muiden, vield médritteleméattdmien vhkien puitteissa. Sota-aika on kaikel-
la tapaa vienyt ihmiset takaisin periteisten arkitaitojen pariin. Lisédksi kaikki
ne taidot, jotka liittyivdt omavaraiseen eldméntapaan ja ruuan hankintaan sen
puitteissa, olivat tuolloin vield sekd mielen ettd kehon muistissa. Tdssd mie-
lessd kotikeittdmisen kuoleman uhka selittyy silli, ettéi tulevaisuudesta ei oi-
keastaan voida tietdd mitddn. Keittimisen taito ndyttdytyy tdssd mielessd
elinehtona, vaikka nyt kaiken voisikin saada valmiina.

Suurista nidlkdvuosista on 2000-luvun alussa kerennyt kulua jo toista sa-
taa vuotta, eikd kokemuksia tuosta ajasta voi médritelld koetuiksi muistoik-
si. Kuitenkin tarinaa pidetdén jatkuvasti mielessd ja sitd kerrotaan edelleen.
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Omavaraisessa eliméntavassa tulevaisuus oli osin menneisyydessi niind eri-
laisina mahdollisuuksina, joita aikaisempina vuosina ja vuosikymmenind oli
koettu. Se ruuallinen tulevaisuus, joka liittyi esimerkiksi leivén ja leipdviljan
riittdvyyteen sisilsi menneisyydestd perdsin olevia varoittavia esimerkkejd,
Jotka olivat mahdollisia tulevaisuuksia, uusia ndlkd- tai pulavuosia.

Leipdidn — joka siis kuvaa ruokaa kokonaisuudessaan — liittyvit varoitus-
tarinat voidaan itse asiassa kéasittd my0Os erdédnlaisiksi perinteen ilmaisuiksi.
Ei ole kyse siitd, ettd haluttaisiin palata vanhoihin tapoihin ja kiellettdisiin
kaikki uusi, vaan varoitustarinat menneisyydesté voidaan tulkita késityksik-
si siitd, mitd tdndkin pdiviani tarpeellista ja hyodyllistd kisitetddn tiedettavan
viljelystd, viljasta, leivéstd ja leipomisesta, sekd villin luonnon kanssa ole-
misesta. Filosofi Alasdair MacIntyre on kirjassaan Hyveiden jdljilla (2004,
260-261) tuonut esille perinteen ulottuvuuksia moraalifilosofian puitteissa.
Ajatukset eivit ole suoraan liitettdvissd keittimisen arkiseen maailmaan,
mutta soveltamalla Maclntyren tulkintoja varoitustarinoihin, voidaan huo-
mata, ettd perinne ja jdrki eivit ole vastakohtaisia, kuten MacIntyren mukaan
on ollut niin kutsutussa burkelaisessa traditiossa, vaan ne muodostavat oman-
laisensa yhteenkietoutuman. Elinkeinonhankkimisen ja keittimisen konteks-
tissa ikuiset tarinat ja opetukset leivin loppumisesta sisiltdvdt oman histori-
ansa ja perinteensd. Tarinat — tai perinne ylipdatidén — eivit kuitenkaan ole
staattisia, vaan jatkuvassa muutoksessa. Edelld voitiin ndhd4, ettd jokainen
sukupolvi luo oman tarinansa, mutta aikaisempien piille. Kertomus on
sama, esimerkki muuttuu. MaclIntyren (2004, 261) mukaan jokainen instituu-
tio, joksi kotikeittdminenkin voidaan osin lukea, kantaa omia perinteitdédn
mutta kuitenkin niin, ettd se on avoin jatkuvalle argumentoinnille siitd, mi-
ten jotakin tointa — esimerkiksi kunnollista keittdmistd — pitdisi toteuttaa.
Perinnetti tai perinteitd ei siis pidd kasittdd konservatismiksi, vaan minka
tahansa ilmion sellaiseksi osaksi, joka johtaa juurensa menneisyyteen taval-
la tai toisella, ja joka kuitenkin on jatkuvasti altis muutoksille. Maclntyren
(2004, 261) mukaan niin kutsuttuun eldviin perinteeseen “’kuuluu siis histo-
riallisesti edennytja sosiaalisesti ruumiillistunut argumentointi, jossakiistel-
1484n my®0s juuri noista perinnettd muodostavista hyvistd asioista. Perinteen
sisdlld hyvien asioiden tavoittelu etenee ja kehittyy sukupolvelta toiselle, jos-
kus ldpi hyvinkin monien sukupolvien”.

Omavaraisuuteen perustuva ruuanhankintatapa on lihes kadonnut suoma-
laisesta nykyisyydestd. Kaikki se, jota edelld toin esille, suora suhteemme
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kamaisemasta ja kotikeittdmisen piiristd. Voidaan aivan hyvin vetédi terdva
viiva keittdjédn ja itse maasta saatujen tai kerdttyjen ruoka-aineiden vélille.
Kuitenkin se menneisyyden ruokamaisema, jossa muistoissamme eldmme,
on osa nykykeittdmisen mentaalista ulottuvuutta véhintddnkin ideaalisella
tasolla. James Wertsch (2002, 21-23) kirjoittaa kollektiivisen muistin vah-
vasta versiosta ja jaetusta versiosta. T4lld hédn tulkintani mukaan viittaa kah-
teen tasoon. Kollektiivisen muistin vahva versio muistuttaa muodoltaan sitd,
jonka voimme toisaalta maérittdd mentaliteetiksi, kaikkien aikalaisten yhdes-
sd jakamaksi yksilod suuremmaksi muistorakenteeksi. Jaetulla versiolla hén
puolestaan tarkoittanee sitd, ettd jatkuvassa prosessissa tyostimme yhteisti
ymmarrystd menneisyydestd, luomme ydinkertomuksia. Vield eldvét kerto-
mukset paikallisista keittdmistavoista, tai menneisyyden ruokakulttuurista,
tai edelleen kerrotut tarinat suurista nilkdvuosista ovat niitd ydinkertomuk-
sia, joita alati kdymme ldpi, muutamme ja muokkaamme. Liséksi ne jatku-
vasti tavalla tai toisella kiinnitetdén keittdmisen tapoihin. Toin tutkimuksen
alkupuolella esille perinteen késitteen yhteydessd sen, ettd perinne tulisi ndh-
dd menneisyyden mallina ja erottamattomana osana nykyisyydestd nousevaa
menneisyyden tulkintaa. Néin ollen perinne on osin jatkuvaa symbolisesti
konstituoitua rekonstruktiota. Tdlloin omavaraisuuteen perustuva eldmisen
tapa, jota muistelemme sekd nostalgisesti ettd jarkevésti, on alati arvioinnin
kohteena. Puntaroimme sitd, mikd perinteessamme on arvokasta ja kiytto-
kelpoista nykyhetkessd ja tulevaisuudessa. (Handler & Linnekin 1984, 276).
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IIT KANSANOMAISTA JA
TIETEELLISTA KEITTAMISTA

Kansanomaisia tekniikoita;
tuli, luonto ja thmisen mitta

Kokemusperidinen ja sukupolvelta toiselle vilittyva tieto, taito ja erilaiset tek-
niikat perustuvat piadosin menneisyyden kokemuksille. Erityisesti ympristo,
luonto, vuodenajat, huono tai hyvi sato — ja elinkeinon hankkiminen kokonai-
suudessaan — olivat niitéd kohteita, joihin kokemusperéinen ja perinteinen tieto
kohdistui ja josta se my0ds usein nousi, niin kuin edellisessé luvussa toin esille.
My0s tulevaisuuteen suuntauduttiin esi-isien kokemuksista syntyneen tiedon
avulla. Carlo Ginzburgin (1996, 62) mukaan kansanomainen tieto, joka vélittyi
puheessa, eleissd ja silmdyksissid perustui sellaisiin hienovaraisiin havaintoihin,
joita ei aina voitu pukea sanoiksi. Tamaé kollektiivisen tietimisen muoto oli
eradlld tapaa kaikkien perintdd ja yhdistivéa sille oli, etté se kaikki oli syntynyt
kokemuksesta ja kokemuksen konkreettisuudesta. Samalla tavoin on myos
keittdmiseen suhteen. Vield 1800-luvulla se ei sisdltdnyt niitd nakymattomid
ulottuvuuksia — muiden muassa vitamiineja, kilojouleja, flavonoideja ja niin
edelleen — joita on tieteellisperdisen tiedon vilitykselld sitonut mukaan nykyi-
siin keittdmisen tekniikoihin. Késittelen tissi luvussa keittimisen taitoa kon-
tekstissa, jonka Reinhart Koselleck (1985) on médéritellyt siksi murtuma-ajan-
kohdaksi, jolloin sukupolvelta toiselle vilittyvd kokemusperdinen ja perintei-
nen tieto ja taito joutuvat ristiriitaan tieteellisperdisen tiedon kanssa. Myds et-
nologiassa on viitattu tdhdn murroskohtaan. Matti Rasinen (1978, 123) kirjoit-
taa, ettd tuolloin jii taakse aikakausi, jolloin sosiaalinen ja kulttuurinen jérjes-
tys oli perustunut sukupolvelta toiselle vilittyviin kokemuksiin ja jossa uutuuk-
siin suhtauduttiin usein torjuen tai epillen. Ruokakulttuurin ja keittimisen suh-
teen tarkastelun alla oleva murtuma on siind mielessa merkittava, ettid keskus-
telu perinteisistd ja moderneista ruokatavoista asettuu yhikin télle akselille.
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Tulen- ja luonnonkisittelemisen tekniikat ovat Lévi-Straussin ajatuksiin
nojautuen keittdmisen keskeisid elementtejd. Tuli on se keittdmisen vélitti-
jdaine, jonka avulla luonto metaforisesti muutetaan kulttuuriksi. Kdytdnnos-
sd se on keittdmisen yksi tekninen osa. Luonnon kaésittelyn tekniikoita toin
esille edellisesséd luvussa. Molemmat tekniikat kuvaavat sitd, kuinka eldva
luonto muunnetaan kulttuurisesti tunnistettaviksi ruuiksi. Luontoa — ja sa-
malla yleistd habitusta — edustaa myos keittdvd ihminen omine mittoineen.
Tarkastelen murtumaa kansanomaisen ja tieteellisen tiedon vilimaastossa
ndissd edelld mainituissa yhteyksissd, mutta tarkemmin myos luvun loppu-
osassa, jossa kisittelen kotitaloustieteen mukanaan tuomia keittdmisen uu-
sia ulottuvuuksia.

Tulenkdsittelyn tekniikat
Tulen vartijat

Kokki-kirjassa kirjoitettiin, ettd keitettdessd tarvittiin puita ja vettd, ja erityi-
sesti keittopuita ja ruokavettd. Nykyisissd keittidissd ne ovat sellainen itses-
tddn selvyys, ettei niitd tarvitse mainita keittokirjoissa lainkaan. Keittimises-
vitse kiinnittdd huomiota, vaan voidaan luottaa siihen, ettd joku muu valvoo
veden laatua. Kokki-kirjan mukaan 1800-luvun puolessa vilissd vesi oli aine,
jonka laatu ja puhtauden aste tdytyi olla keittdvén naisen jatkuvan tarkkailun
kohteena. Vesi ei saanut olla kovaa eikd myoskédédn sameaa tai likaista. Hyvd
vesi oli “selkidid, wdritontd ja mautonta, koykdstd ja helmeilee pudistaessa’.
Sameaa vettd kehotettiin puhdistamaan tulisilla raudoilla tai paloviinalla.
Veden kovuuden tiedettiin vaikuttavan esimerkiksi palkokasvien tai kalan
kypsymisaikothin seké valmistettavan ruuan ominaisuuksiin: “kovasta we-
destd ei ole kaloille eikd palko-kaswuille; silld siind eiwdit ne pitkdilliselld-
kéicin kiehumisella pehmene. Muutamat wedet muuttawat kalat punaisiksi”.
Veden hakeminen, sen vaihtelevan laadun tarkkaileminen ja erityisesti sen
sdilyttdminen ovat olleet tirkedssd asemassa sekd keittdmisessd ettd muissa
kotitoissd.

Vettd merkittdvdmpéd on kuitenkin ollut tuli ja sen késitteleminen. Hyvén
keittdjdn tuli olla perilld keittopuiden laadusta ja palamisominaisuuksista:
“keitto-puina liedelld owat koiwuset parhaita, niilld saadaan isompi ja tasa-
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sempi kuumuus kuin mdntysilld ja kuusisilla. Uunipuina sopii olla mitd hy-
wdnsd” . Keittokirjan tekstissd ei kuitenkaan puututtu sithen, kuinka keittopai-
kat tuli lammittd4 ja kuinka pitdd yll tasaista tulta keittimisen aikana, vaikka
ndmdi seikat ovat olleet merkittévid keittdmisen onnistumisessa. 1800-luvulla
ja vield pitkéddn sen jdlkeenkin keittdjdnaisten tulenkdsittelyn taitoa ja teknii-
koita on pidettdvikeittdmiseen kuuluvinaitsestddnselvyyksind. Kirjankirjoit-
taja on tiennyt, mitd kodeissa on osattu ja misti ei ndin ollen ole tarvinnut an-
taa erityisohjeita. Onkin syyti tuoda esille se, miten keittdvé nainen on ollut
kosketuksissa keittamisessd tdrkeimmaén vilineen, eli tulen kanssa.

Etnologisissa tutkimuksissa tuli ja tulenkésittelyn tekniikat on liitetty 14-
hinnd miehiin ja miehisyyteen'>’. Naisilla tulen kisittelijoind on etnologia-
tieteiden kontekstissa ollut marginaalinen asema. Tuli ja tulentekotaito liite-
tddn niin kutsuttuihin miesten tekniikoihin ja erityisesti kuvauksiin tervan-
ja kaskenpoltosta. Kaskea polteltaessa aneltiin Ukolta tulta: ”Anna Ukko,
uutta tulta, elotulta, einetulta, uudistulta, toukotulta (Vilkuna 1943, 185)”.
Teoksessa Vanha Hauhoa (1934, 236-340) kuvailtiin miesten syden- ja ter-
vanpolttoa ja tulentekoa seké valaistusta. Tulen tekeminen liitettiin erityisesti
tarvekalujen tekoon, sekd muun muassa tuluskupin, tulikiven ja taulan kiyt-
toon sekd yleisesti niihin esineisiin, joilla tuli voitiin synnyttdd aikana ennen
tulitikkujen keksimistd. Tulitikut ovat tulleet suomalaisten kdyttoon 1800-
luvun kuluessa. Tédtd ennen on tuli pitdnyt saada aikaan muilla vélineilld, eikd
se valttdmattd ole ollut kovinkaan yksinkertaista tai helppoa. Esimerkiksi
Muhokselta ja Tyrvéiltd kerrotaan, ettd “melkein joka talossa vield silloin
[ 1800-luvun puolivélin tienoilla] oli tulukset, tuluskukkaro, joka sisilti tuli-
rauvan, taulaa, piitd ja rikkikupin. Kun tuleniskennilld saanti oli vaikeahko,
koettiin tulihiilid sdilyttdd liejessd tuhkalla peitettynd, niin etti niistd voitiin
ottaa tuli joko taulan kanssa rikkikuppiin tai rikkiruukkuun, s.o. tikkuun, jon-
ka pii oli kastettu kuumaan rikkiin. Sittemmin [v.1870-1880] ilmaantui tu-
litikkuja”. (Ks. Lepistd 1994, 135-36). T4llaista kitkalla aikaan saatua tulta
pidettiin erityisessd arvossa. Silld sytytettiin tutkimusten mukaan lieden tuli
jatarvittaessakaski. Kitkatulen on arveltu my0s sisédltdvén erityistd taikavoi-
maa, niin ettd sen avulla tuotetuilla kekileilld ja tuhkalla on voitu myds pa-
rantaa erilaisia sairauksia. (Vuorela 1975, 425-427.)

157 Folkloristisessa tutkimuksessa sekii Satu Apo (1995) etti Laura Stark-Arola (1997) ovat tut-
kimuksissa tuoneet esille naisen ja tulen yhteyden. Molemmat viittaavat kuitenkin ldhinné nai-
sen ja tulen uskomuksellisiin yhteyksiin, eivitké etnologien lailla tulen praktiseen késittelyyn.
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Mydos mytologioissa tuli on ndhty myyttitutkimusten perusteella kuuluvan
enemminkin maskuliiniselle kuin feminiiniselle alueelle. Lévi-Straussin
(1986, 67) Bororo- ja Ge-heimojen keskuudesta kerdidimissi ja analysoimis-
sa tulen alkuperid koskevissa myyteissid mies oli se, joka ovelundellaan va-
rasti tulen villieldimiltd. Ge-mies petti jaguaarin vaimoa — joka vartioi tulta —
ja sai ndin tulen ihmisen haltuun. My6s suomalaisessa mytologiassa tuli ja
sen alkuperd on miehinen. Kalevalassa (runot 47 ja 48) Pohjan akka, harva-
hammas, oli sulkenut auringon ja kuun vuoreen. Ilman Ukko etsi kadonneita
valkeitaan. Kun hén ei niitd 16ytinyt, 16i hén tulen itse. Tuli annettiin ilman
immen huostaan, mutta “tuli tuhmalta putosi”. Loydettyiiiin viimein tulen
“kahen kannon juuren alta, leppdpokkelon sisdstd, lahokannon kainalosta”,
tuomitsi Vdindmoinen sen ihmisen palvelukseen. Vdinimdoinen nappasi tu-
len tuohikdppyrédn ja kuljetti sen vaskisessa kattilassa tupaan ja sai “tuvat
tulelliseksi, pirtit valkealliseksi”.

Uuno Harvan (1948, 343-346) mukaan tuli suomalaisten muinaisuskossa
voidaan liittdd naiseen. Vertailemalla tulen puhuttelunimid suomensukuisten
kansojen keskuudessa hin piityi siihen, etti tulta on pidetty ominaisuudel-
taan naisellisena, emona, valkean emuuna (Suomi), tule-emana (Viro). Tuli-
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emolla on tarkoitettu siis itse tulta, ostjakkien mukaan seitsenkielista tai
monikielistd elollistettua olentoa, joka usein yhdistyy punaiseen vdriin ja
jonka kotipaikka on kodin liesi. My6s Satu Apo (1995) ja Laura Stark-Arola
(1997) ovat molemmat assosioineet tulen(véden) ja naisen myyttisen voiman.
Mielenkiintoisen ristiriidan muodostaa kuitenkin se, ettd varsinaisesti tulen
synnyttdmisen nihtiin kuuluvan miesten alueelle, mutta sen vartioimisen
naisille. Toisaalta, kuten tutkimuksen alussa toin esille, suora tulella paista-
minen on liitetty maskuliinisuuteen, keittdminen feminiinisyyteen. Mies on
siis voinut késitelld tulta suoraan, mutta naisen ja tulen vélisséd on pitdnyt olla
tietty etdisyys.

Suomalaisen kansatieteen merkittdvd uranuurtaja U.T. Sirelius aloitti keit-
totaidon historiasta kertovan artikkelisarjansa vuoden 1927 (s. 238-239)
Kotiliedessd. Han pohti tulen ja kotilieden syntyi, eli keitto- ja paistotaidon
alkuhistoriaa. Hin arveli ihmisen keksineen tulenkdyton luonnonilmididen
hyviksikdyton kautta. Ja kun tuli kerran saatiin hallintaan, oli ihmisilld eri-
tyinen vaiva sen jatkuvassa ylldpitdmisessd. Sen piti antaa olla ”elossa’ kai-
ken aikaa. Toisaalta taas tuli estdi tulen richaantuminen, ettei koko asumus
olisi palanut. Tuli tarvitsi Sireliuksen mukaan vartijansa ja tdhédn tehtdviin
sopi hdnen késityksiensd mukaan miestd paremmin nainen: ~Tulta oli siis
tarkasti vartioitava ja syotettdvi, ja tdimd toimi vaati ihan oman henkilonsa.
Kuka siis tulen hoitajaksi? Mieskd? Ei — hidnen vapautta vaativalle, metsas-
tysvaistojen ohjaamalle liikkuvalle olemukselleen sellainen toimi olisi ollut
liian kahlehtiva. Paremmin se sopi vaimolle, joka jo ennestdédn lastensa hoi-
tajana oli kahleisiin pantu. Tulesta tuli hidnelle lisihoidokki. Nainen sai koti-
liedenhoitajan tirkedn tehtdvin, ja sama velvollisuus teki hinesta lisidksi en-
simmdisen rakennusmestarin. Silld juuri ne kaksi hoitamisen lajia, jotka ha-
nelle oli uskottu, lasten ja tulen kaitseminen, johtivat 1dhinnd myos niiden
tarvitseman suojan, s. o. rakennuksen luomiseen.” (Sirelius 1927.)

Sirelius vertasi keittdvid naisia muinaisen Rooman vestaaleihin, joille oli
valtion puolesta uskottu ikuisen tulen hoito. Meidén kotoisia “’vestaalejam-
me” ovat Sireliuksen mukaan olleet kaikkien pirttien eménnit, joiden vii-
meisend huolena iltaisin oli tulen kidtkeminen kotilieteen tuhkan alle ja en-
simmdiinen tehtdvd aamuisin sen henkiin puhaltaminen”. Eikd Sirelius kir-
joittanut vain muinaisista eménnistd, vaan oli aivan itsestddn selvaa, ettd
emintien ja talousapulaisten ylin huoli vield artikkelin ilmestymisajankoh-
tana, 1920 luvulla, oli tulen kaitseminen. Sirelius yhdisti tulen, kotilieden,
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1ammon ja valon “aivan erikoisen antaumuksen esineeksi” ja pddtteli, ettid
naisen luonnollinen asema tulen vartijana joskus alkuaikoina on perusta
myohemmalle sukupuoltenviliselle tyonjaolle.

Tulen hallinta

Lieden ja uunin kdyttdminen on vaatinut kokemukseen perustuvan tiedon ja
taidon soveltamista hellan ja uunin limmittamiseen sekd Iimmon suhteutta-
mista valmisteilla olevaan ruokaan. Pelkké tulentekemisen taito ei ollut riit-
tavd, Kulttuuriantropologi Michael Jackson, joka on tutkinut Sierra Leonen
Kurankoja, kertoo kenttitdidensd kuluessa tulenkdyttokokemuksistaan. Ha-
nelld oli tapana keittdd itse teevesi nuotiolla. Hin kertoo késitelleensi nuo-
denkeittotavasta, mutteivit kuitenkaan erityisesti kommentoineet sitd. Erda-
nd pdivind Jackson sattui tarkkailemaan sitd, kuinka Kuranko-naiset sytytti-
vit nuotion ja miten he pitivit tulta ylla. Naisten tulenhallintatekniikassa ei
koskaan kiytetty enempid kuin kolmea kapeata halkoa kerrallaan. Ne ase-
tettiin varovasti nuotiokivien viliin ja niitd tyonnettiin kohti keskustaa sitéd
mukaa kuin ne paloivat. Tekniikan jédrki perustui siihen, ettd kun puita pol-
tettiin sddstelidasti, niitd ei alinomaa tarvinnut kerdilld ja kantaa metsista ko-
tiin. Samalla pienestd puum&dristd saatiin irti maksimaalinen 1dmpd. Lisik-
si puiden vihittdiselld polttamisella saatiin aikaiseksi haluttu ja ruuanvalmis-
tukseen sopiva lampotila. (Jackson 1983, 340.)

Kokki-kirjaa kdyttineille keittdjanaisille ja keittokirjan kirjoittajalle tulen-
kasittelyn tekniikat ovat ilmeisesti olleet niin itsestddn selvid, ettei niitd ole
tarvinnut seikkaperdisesti kuvailla. Kirjassa ei kerrota sitd, kuinka tuli teh-
ddan ja milld tavalla halkoja tulee keittdmisen edetessd tulipesddn liséta.
Mike Baynham (1995, 175) kirjoittaa, cttéd kcittokirjoja lukicssa yksittdinen
ruokaohje aktivoi lukijassa sellaisia tiedollisia ja odotuksellisia skeemoja
joita vaaditaan yleisesti keittimisen prosessissa. Tama tietdminen on koke-
musperdistd tietoa siitd, kuinka ylipdatian keitetdén; tietoa tyovélineistd, raa-
ka-aineista, keittimisen termistosté, keittamisen teknisesti kielesta seki niis-
td puitteista, joissa ruokaa valmistetaan. Se on myds sellaista matemaattista
tietoa, jonka avulla voidaan laskea raaka-ainemaarid, asettaa uuni halutulle
lampétilalle sekd valita esimerkiksi oikeankokoiset paistoastiat. Se on myos
kielellistd tietoa siitd, kuinka ruokaohjeet ylipdatdin toteutetaan tai muunne-
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taan varsinaiseksi ruuanvalmistukseksi; kyvykkyyttd muuntaa teksti todelli-
seksi tekemiseksi. Mentaliteettitutkija Patrick Huttonin (1981, 250) mukaan
perinndisilld sddnnoilld on tapana muuttua hiljaisiksi, eli niitd ei ole endi
syytd lausua ddneen. Ndistd “’kirjoittamattomista sddnnoistd” tulee yhteistad
omaisuutta, osa kollektiivisen kdyttdytymisen muotoja. Tdlloin seki keitto-
kirjan lukija ettd sen kirjoittaja kohtaavat erdilld tapaa tdlld kirjoittamatto-
mien sddntdjen rajapinnalla: kirjan tekijd padttdd sen, mitkd ovat ne kulttuu-
risen tiedon itsestddn selvyydet, jotka oletetaan lukijan hallitsevan.

Kokki-kirjaa kayttavin keittdjdn oli jo keittokirjaan tarttuessaan pitdnyt
olla perilld nédistd keittimisen lausumattomista lainalaisuuksista ja keittdmis-
td midrittelevistd kulttuurisesta jarjestelmaistd. Esimerkiksi lihalientd (KK,
6) valmistettaessa pantiin ensin héridnlihaa kattilaan ja lisdttiin sitten vetti
niin paljon, ettd lihat peittyvit. Liemen tekijdn on pitinyt etukiiteen tietdd,
kuinka paljon lihaa on ohjeen kehottama sopivasti” ennen ryhtymista keit-
tdmispuuhiin. Ennestédédn on pitdnyt tietdd my0s se, milloin liha tai lihaliemi
ylipdétddn on kypsid ja millainen liemi on “parahultaisen wakewdd”. ”Jos
puljonki halutaan sopaksi, niin kdristetddn, taikka sulatetaan, sekasin woi-
ta, jauhoja - - jotka kaadetaan sitte liemeen ja sekotetaan wispildlld seka-
sin”. Suurustettaessa puljonkia keitoksi on tiedettdva sekd voin ettd jauhon
médrd suhteessa liemeen ja my0os se, millainen tulee olla sopivasti sakea kei-
ton liemi. Kokki-kirjassa ei myoskiin tuotu esille sitd, miten erilaisia keitti-
on tyovilineitd tuli kdyttda. Fikd kirjassa puututtu perusteellisesti sithen, mi-
ten ruuaksi valmistettavat raaka-aineet tuli késitelld ennen keittdmistd. Ko-
keneelle keittéjille ei ole tarvinnut kertoa ruokaohjeessa esimerkiksi siité,
ettd juurekset yleensd kuoritaan ennen ruuaksi valmistamista. Vastaavasti
uusimmissa Kotiruoka-keittokirjoissa (esim. 2002, 124) neuvotaan kuvin,
kuinka perunat pestiin ja porkkana kuoritaan. Tdssd mielessi keittokirjateks-
teissd on tapahtunut muutos: joko oletetaan lukijoiden olevan entisti tietd-
méittdmampid tai sitten pyritdéin kohti yhi tdydellisempid ilmaisua. Tosin, jos
nykyajassa jouduttaisiin palamaan puilla limmitettdvien keittolaitteiden 44-
reen, joutuisivat keittokirjojen tekijidt varmaankin lisddméén oppaisiin mai-
nintoja siitd, kuinka tulen ja hellojen kanssa tulisi toimia ja millaista puuta
polttaa.

Keittdmisen vaatimia limpdtiloja kuvataan Kokki-kirjassa jonkin verran.
Sopivan ldmpétilan arviointi on perustunut tunto-, kuulo- ja nidkoaistin va-
raan. Esimerkiksi Kakko-puljonkia (KK, 7) keitettiin tuopissa vesihauteessa
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hellan reunalla hiljasella walkialla. Hiljaisuus viittaa siihen, ettd keitettdes-
sd el synny havaittavia @édnid, kiechuvan veden kohinaa tai pulpahtelevasta
vedestd syntyvid ddntd. Kirjassa nimittdin pyydettiin varomaan, ettei vetta
vain pédsisi vesihauteesta tuoppiin. Téalloin veden lampotilan taytyy pysytel-
14 kiehumispisteen tuntumassa. Se puolestaan vaatii sitd, ettd koko lieden
lampotilaa on pitdnyt pitdd kontrollissa joko puiden polttamisen tekniikoilla
tai siirtelemalld keittoastiaa lieden paalld sopivanldampoiseen paikkaan. Uu-
ninlammityksessd kdytetdin madreitd dkkikuumuus ja wikewdsti lammitet-
ty, liedelld keitettdessd heikkoa walkiaa, tai ilme-walkeaa — nikyvia tulta —
jota el puolestaan suositella kédytettdviksi esimerkiksi teetd haudutettaessa.
Mathilda Langlet (2000 [1885], 111-112) kirjoitti, ettd keittdmisen perus-
saanto on se, “ett’ei mitddn saa keittdd litan kiivaasti”. Ja tahan liian kiivaasti
keittdmiseen syyllistyivdat Mathilda Langletin mukaan erityisesti palvelusty-
tot, jotka eivit tahtoneet ymmaértii siti, ettd keittopatojen ei ole valttiméaton-
tda kiehua “tdydessd porinassa”. Ainoa poikkeus tdstd sallitaan Langletin mu-
kaan silloin, kun on vispattava jauhoja kuumaan veteen. Talloin olisi hyvi,
jos pata kiehuisi niin, “ettd vesi rdiskdd”.

Langletin mukaan tehokkain tapa opettaa tulen hallintaa oli, ettd keittd;al-
le néytettiin aivan konkreettisesti, ettei hiljaisella tai kovalla tulella kypsy-
neiden ruokien mauissa ole juurikaan eroja. Mathilda Langlet ei sindlldédn
puuttunut tulenkésittelyn tekniikkaan muulla tavoin. Tarkeimmaéksi peruste-
luksi hiljaisella tulella keittamiselle hdn katsoi sen, ettd metsidvaroja tulisi
oppia sddstimiédn sen sijaan, ettd puita tuhlattaisiin vidrilld keittimisen ta-
voilla. Niin ollen tulenkésittely keittdmisen yhteydessd liittyi suurempiin
taloudellisiin pyrkimyksiin. Myos Anna Olsonin keittokirjassa (1892, 11—
13) tulenkésittelyn tekniikoiden tavoitteena oli tuottaa mahdollisimman pal-
jon lampod mahdollisimman vihin puuvaroin. Sinélldédn ei puututtu siihen,
miksi puuta olisi ylipddtddn pitdnyt sddstdd. Kuitenkin parhaiden keitosten
néhtiin syntyvidn mahdollisimman hiljaisella tulella ja hitaalla keittamiselld.

Anna Olsoni (1892, 11-13) selvitti keittokirjassaan kuitenkin perusteelli-
sesti niitd tekniikoita, joita tulen, hellan ja lieden késittely vaatii. Ndiden tek
niikoiden taustan hédn pyrki perustelemaan silli tieteelliselld tiedolla, jota
1800-luvun loppupuolella oli kéytettivissd ja edelleen kotitalouden toimiin
sovellettavissa. Olsonin mukaan keittdmisen tehtivé oli muuntaa ruoka-ai-
neet sellaiseen muotoon, ettd ruoka tulisi hyvin sulavaksi ja néin ollen pys-
tyisi antamaan ihmisruumiille sen lJimmon ja energian, jota se toimiakseen
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vaatii. Ja tdimd ihmisruumiin vaatima ldmp@ tuotettiin puilla tai muilla pala-
villa aineilla. Kantavana ja tieteellisend tulen, polttoaineen, limmon seki
ihmisruumiin yhdistivéni tekijdni oli ilmassa olevan hapen yhdistyminen
palavaan kappaleeseen. Hapen vaikutus palamiseen ndkyi my®0s siind, kuin-
ka hella neuvottiin rakentamaan ja kiyttdmééan. Olsonin mukaan keittdjédn oli
tarpeen tietdd se, kuinka ilma parhaiten saatiin kiertdiméén vetotorvissa ja
kuinka lamp04 sdddeltiin suu- ja savutorven pelleilla.

Uuni ja hella

Kaikki toimi puilla, hella ja kamarien peltimuurit. Samoin iso leivinuuni,
Jjonne kannettiin pitkid ripahalkoja ja puunkelteitd. Lammityksessd tarvittiin
varmaankin vahvaa kokemusta, ettii liimpdii saatiin sopivasti.'®
Lapsuuden ruokamuistoja -aineistossa, samoin kuin haastatteluaineistos-
sakin, on keittokirjojen tavoin hyvin vihén sellaisia kuvauksia, jotka suoraan
kertoisivat tulenkisittelyn tekniikoista. Ei myoskéén juuri kerrota siité, kuin-
ka uunia, hellaa ja liettd on késitelty. Tulenkdsittelyn tekniikoita ei aivan suo-
raan liitetd keittdmiseen, koska asumuksen ldmpiménd pitdminen ja keitté-
minen liittyivét yhteen. Ei ollut vélttdmaéttd olemassa suoraa eroa talon 1dm-
mittdmisen ja ruuanvalmistuksen vililld. Kun uunit ja hellat ovat limminneet
Jatkuvasti, ei itse tekniikkaan ole ehka tdstd syysti kiinnitetty huomioita.
Tulenkdsittelyn tekniikat eivit sinélldédn olleet kokeneellekaan keittéjélle
vélttamittd yksikertaisia. Joskus puut saattoivat olla mérkid tai puuaines
heikkoa.'>® Kaikissa talouksissa ei ollut mahdollista lainkaan keittdi hellas-
sa tai uunissa, silld siihen ei vilttamittd ollut varaa. ” Lapsuuteni naapurissa
oli koti missd ei ollut hellaakaan. Hiiluksessa oli padanjalat minkd pddlla
lita keittcimisensd keitti.”'® Voi olla, ettd kertoja tarkoittaa hellan puutteella
sitd, ettd lita keitti ruokansa ldnsisuomalaisen takkamuurin hiilloksella, joka
oli varsin tavallinen tapa keittdd esimerkiksi Jarvisuomessa vield 1900-luvun
alkuvuosikymmenilld. (Ks. Vilkuna 1974.) Hiilus on kuittenkin saattanut olla
esimerkiksi kaakeliuunin suussa. Erityisesti tyoldisasunnoissa ei ldheskédidn
aina ollut keittomahdollisuuksia. Ruokaa saatettiin valmistaa yhteiskeittiois-
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sd tai sitten keksittiin kdyttdd muita mahdollisia limmonléhteitd. Erdédn ker-
tojan mukaan hiinen iitins# oli paistanut ’vanhaapiikaa”'¢' kamarissa ollees-
sa pystyuunissa.'®? Sen peséin oli laitettu kaksi tiiliskivei ja ruoka paistui nii-
den pailld “plakkivuokassa”. Monissa tyoldiskodeissa keitettiin 1800- ja
1900-Iukujen vaihteessa kakluuneissa, jolloin usein otettiin kdytt6on kolmi-
jalka, tavallinen takassa kaytetty keittdmisen apuvéline (Lepistd 1994, 176.)
Kakluunin 1amp0 ei riittdnyt suuriin paistamisiin, mutta arkiseen yhden asti-
an ruuanvalmistukseen se oli riittdvd. Ladmp0 ja keittdminen sidottiin siis
yhteen milloin se vain kévi pdinsé, ja timd mahdollisesti sdédstavdisyyteen
mutta myO0s arkijdrkeen perustuva systeemi on luonut omia kéyténteitd sekd
keittdmisen tapoja. Uunin kdyttdminen ei ollut sellainen yhden toimituksen
asia, kuin se sihkouunien aikana usein on.

Aamiainen syotiin 7.30. Se oli usein peruna, maitokastike, ehkd keitetty
suolaliha tai kala, sekd velli. Kahvin oli iso-mamma keittényt jo puoli kuu-
den aikaan, joten navettaan ja talliin menijdt saivat aamukahvin. Sdihkojd ei
sithen aikaan ollut, joten puilla ldmmitetty iso hella oli oikeastaan ldmmin
koko piiviin koska syétiin ja tiskattiin usean kerran péiiviissi.'®® Leivinuu-
nissa paistettiin hiivaleipdd melko usein, koska talvella oli pakko ldmmittdd
hyvin, kun nditd lampimid talvia ei vield oltu edes keksitty. Sielld tehtiin myos
imellettyd perunalaatikkoa.'®*

Talvisaikaan on tulta pitdnyt pitdd ylld vdhintdéinkin aika ajoin, jotta asu-
mus ei olisi kylmennyt. Varaavia takkoja ja uuneja kiyttdmalld ei kuitenkaan
tarvinnut jatkuvasti lammittdd. Keittopaikassa on silti pyritty pitimédén ylla
pieni tuli, koska keittopaikkojen lammittdminen ei ole ollut niin nopeata kuin
se on nykyisin. (Ks. esim. Vilkuna 1974, 128.) Toisaalta pyrittiin vélttiméén
myos jatkuvaa tulen tekemistd, koska ennen tulitikkujen tuloa markkinoille
tulen aikaansaaminen oli hankalaa ja tyoldsti. Tehtaassa tyoskentelevd eng-
lantilaisnainen kertoi 1870-luvulla tulen ylldpidosta néin: ”Kun miné lihden
pois kotoa, minun on jdtettdvéd lapset keskendidn. Yksi on vain muutaman
kuukauden ikdinen, eivitkd muutkaan ole kykenevid huolehtimaan itsestiin

16! Kertojan tarinasta ei kily selville se, millainen ruoka “vanhapiika™ on ollut. Siiti kerrotaan
kuitenkin munaruokien yhteydessi, joten se on ollut mahdollisesti kananmunahyydyke tai -laa-
tikko.

162 SKS KRA. RUOKAMUISTOJA 001374. 2001.
163 SKS KRA. RUOKAMUISTOJA 000769-000770. 2001.
164 SKS KRA. RUOKAMUISTOJA 001714, 2001.

158



saati toisistaan. Lukitsen heidit aina keittioon. - - Pitdd jidttdd myos pieni tuli
hellaan ruokaa varten, mutta se on vaarallista. Aina pelkdin siti, ettd jotain
pahaa tapahtuu.” (Ks. Bourge 1994, 174). U. T. Sirelius oli siind mielessd oi-
keassa, ettd tulta oli takkojen ja puuhellojen aikaan jatkuvasti pidettavd ylld
ja sitd oli my0s jotenkin pyrittdvid vartioimaan, jos se vain oli mahdollista.
Niin ollen esimerkiksi talvisaikaan joku oli aina sidottuna kodin piiriin.
Kuitenkaan naiset eivit Sireliuksen médritelmidn mukaan olleet vain tulen
vartijoita. Aineistojeni mukaan he ovat olleet tasaveroisia tulen kisittelijoitad
siind missd miehetkin, ehki vield kokeneempia tai taitavampia. Erityisesti
leivinuunin ldmmittdminen ja leipomisten sovittaminen tdhidn kokonaisuu-
teen on ollut vaativa ja haasteellinen tyd.

Aamulla diti vastasi taikinan laittoi kéidelldi ristin taikinaan. Aiti sanoi sii-
téi néiikee onko taikina noussut. Aiti kantoi puita uunin eteen ja uuni laimpid-
mdcdn. Taikina oli noussut hén leipoi taikinasta mykyjd leipdlaudalle jotka
saivat vield nousta. Uunissa oli puut palannut diti leipoi mykistd litteitd lei-
pid. Niihin teki lehmdn sarvella reijin keskelle. Reijdstd otetun taikinan lei-
poi kakkaroiksi. Uunista hiilet uunikoukulla pois. Aiti lakaisi uuniluudalla
uunin. Uuniluuta tehtiin vanhasta saunavihtasta dmpdrissd eli sangossa vet-
ti uunin edessd. Aiti kastoi uuniluudan sangossa olevaan veteen viililld. Vie-
ld ennen kuin diiti laittoi uuniin. Héin koitti sanomalehden palalla. Jos sano-
malehden pala paloi mustaksi. Taytyi vihdn aikaa odottaa ennen kuin laittoi
leivéin uuniin leipdilapiolla.'®

Puidenkantajat

Uunin ldammittdmisen ja leipomisen yhteys ei ole alkanut siitd, kun taikina
on saatettu nousemaan. Ensin piti hankkia polttopuuta. Metsdnomistajilla ei
tdssd mielessd ollut huolta, silld puuta oli saatavissa jopa yli tarpeen. Toisin
oli maattomilla, kuten mikitupalaisilla, jotka joutuivat kerddméaédn risuja ja
roskapuita sekd ldmmitysté ettd ruuanvalmistusta varten. ”Ruokaa diti keitti
takassa padassa tai kolmijalkaisessa pannussa. Puina oli tavallisesti vain
risuja, ja ne tahtoivat joskus poukkoilla roskia ruoan sekaan.”'®® Metsin-
omistajat tapasivat sahata lammitys- ja keittopuunsa metrin mittaisiksi. Tama
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mitta oli sopiva vanhoihin kookkaisiin leivinuuneihin ja takkoihin. On ker-
rottu, ettd puuta ei metsdnomistajien keskuudessa varsinaisesti sddstelty,
vaan kahvitkin saatettiin keittda ndilld metrin mittaisilla haloilla. Toisaalta on
muisteltu my0s niin, ettd kaikissa talouksissa kerittiin risuja, kipyjé ja ros-
kapuuta, joilla saatettiin virittdd lyhytaikaisia tulia. (Vilkuna 1974, 127.)

Sielld maalla huushollin piti oli alkeellisempaa kuin kaupungissa. Aiti
valmisti kaikki ruoat puuhellalla, jossa ei puita poltettu vaan mdnnynkdpy-
Jjd. Siind yksi kerdyskohde lisdd, tietenkin tytoille. Mitenkdhdn monta tonnia
mahdoimmekaan siskon kanssa mannynkdpyjd koota? Ja montako miljoonaa
kourallista diti vuosien mittaan niitd tunki ahtaasta luukusta hellaan? Puita
ei saanut sithen ”tuhlata”. Aili kéiytti niitéi vain lauantaisin limmittéesséicin
suuren leivinuunin, jossa paistui laatikot, pullat ja piirakat. Saattaahan olla,
ettd puita piti sddannostelld siksikin, kun ei ollut pilkkojaa; isd oli sodassa ja
pikkuveli ihan vesseli vasta. Tai sitten oli kyse didin periaatteista: sddstetddn
kaikessa mahdollisessa. Kylld puita sotien jdlkeen riitti silld olihan meilld
léiihes hehtaarin maat rantapusikoineen jotta oli kylléi misti karsia.'®’

Edellinen kertoja vietti perheensi kanssa talvet kaupungissa ja ruuat val-
mistettiin sdhkoliedelld. Kuitenkin kesét, ja erityisesti sota-aika, vietettiin
toisenlaisissa keittdmisolosuhteissa puuhellan déressd. Perhe ei kérsinyt ta-
loudellisesta puutteesta, olihan heilléd varaa pitdd jopa kesdhuvilaa ylla. Silti
kaikenlaisen roskapuun polttaminen koettiin tirkeédni periaatteellisista syis-
td. Tosin kertoja arvelee, ettd puita sddstettiin myos siksi, ettei miesviki ollut
puita pilkkomassa.

Tuli, ldmpod ja tyorytmi

Kun puut oli hankittu, piti ennen varsinaisen lammittdmisen aloittamista
suunnitella se, miten esimerkiksi leipomapéivistd kokonaisuudessaan sel-
vittdisiin. Piirakantekopdivin, — joka oli yleensd lauantai — tyot, ja my0os
uunin lammittdminen esivalmisteltiin jo perjantaipdivani. Karjalasta kotoi-
sin oleva kertoja!®® muistelee, ettd perjantai-iltana kuorittiin perunat kakka-
ratdytteeseen. Myos halot tuotiin sisélle, ladottiin uuniin ja laitettiin sytyk-
keeksi tarkoitettu tuohi- tai tervaskdppyri puiden joukkoon. Aitasta tuotiin
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puuroja varten ryynit, leipomuksiin tarvittavat jauhot, seké taikinatiinu tu-
paan lampidmaddn. Keittdminen, paistaminen ja uunin limmittdminen lomit-
tuivat jarjestelmaillisesti toisiinsa jo tdiden suunnitteluvaiheessa ja tyo sai
ikddn kuin rytmin itseensd. Virolahtelainen kansankirjailija Eljas Raussi
(1966) kuvasi 1800-luvun leipomustapahtumaa seuraavasti: ”Uunin panee
aina silloin lammité, kun alustetun taikinan ristipiirrokset [taikinan péélle
tehdyt viillot] avavat. Ja kun uuni tulee lieskanneksi eli lieska niin paljon
lakkaa, ettd uunin perd nikyy, silloin on aika ruveta leipomaan. Sitten koli-
taan hiilet ja porot luuvitaan, jos koitteeksi viskatut jauhot eivit @kisti ari-
nalla pala. Sillon pannaan leivit hitdsesti uuniin, jolloin kaikki reijét pité-
vit oleman kiinni, ettei kylmé pédése uuniin, olkoon kesé taikka talvi ja uu-
ninsuu tiukasti tukitaan, ettei lammin péddse ulos, eikd kylmi sisdédn. Ei
myoOskédn uskalleta kattua koko leipiin paistamista ennen méériaikaa, vaik-
ka on vidhin varottavakin kuumuudesta. Miérdaika ldahestyy silloin, kun
poyté vetdd kuivaksi, joka samalla pestdédn, kun leivit saa’aan hiilluksille
sitd varten limmitetylld ve’elld.”

Paistamisprosessin onnistumisessa oli tarkeitd, ettd seurattiin seké leivon-
nan edistymistd ettd toimintaan liittyvid ympiroivid ja havaittavissa olevia
ilmiditd. Eménnat ovat tarkkailleet taikinan sopivaa nostatusaikaa ja tdtd on
helpottanut usein joko veitselld tai kiiden selkdmykselld taikinaan piirretty
risti. Leipien tekemisen aloittaminen on pitidnyt osata médritelld uunin lam-
mittdmiseen kuluvan ajan ja uunin sopivan limpétilan mukaan. T&ll6in huo-
mioitiin erilaisia ulkoisia merkkejd, kuten uunin lieskojen kokoa tai vérid
sekd puiden hiillostumisen astetta. Uunissa on pitdnytkullekin leipomuksel-
le olla sopiva lampétila, jota on voitu kokeilla silld, palavatko jauhot arinalla
tai miten nopeasti uuniin laitettu paperipala hiiltyy'®”. Leipomusten paisto-
aikaa on puolestaan arvioitu toimituksen ympirilld tapahtuneista ilmioista,
esimerkiksi siitd, kuinka nopeasti leipomisen jédlkeen pesty poytd on kuivah-
tanut. Eméntien on tdytynytolla selvilld myds kylmin ja vedon vaikutukses-
ta leipien paistamiseen, joten talvella tai kesélld tapahtuva leipominen ja
paistaminen ovat vaihdelleet luonteeltaan. Myo6s Kokki-kirjassa (KK, 122—
124) olevassa yleisessd leipomisohjeessa voidaan havaita se, miten monia
erityisid seikkoja oli otettava huomioon seké taikinan tekemisessi ettd uunin
lammityksessa.
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Taikinawesi ei saa myds olla kiehuwaa, ei ylon kuumaakaan, mutta olkoon
talwella ldmposempdid kuin suwella - - Jauhoja pitdd wdéhittdin weteen ja
taikinaan sekotettaman, eikd paljoa erdidltd. - - Taikinaa ei saa witkallensa
sotkea, waan ahkerasti - - taikinan hapatteeksi pannaan hapanta kyrsdid,
Joka edellisestd leipomuksesta sddstyy suolattuna jauhoissa mukawassa as-
tiassa - - pdiwdd ennen leipomista pitdid jauhot nostattaman ldmpdseen - -
Uunin parahultanen limpdsyys koitellaan rukiisilla jauhoilla: niitd wiska-
taan kourallinen uuniin, jos muuttuwat ruskeiksi, on uuni parahultasen lim-
ponen, mutta ylon kuuma jos palawat - - rukiinen leipd ei kypsy niin hditdid
kuin nisunen, eikd maitoon leiwottu niin pian kuin weteen, ei myoskdicin pa-
kara kyrsd niin joutuisasti kuin weteldhko, eikd hapan niin pian kuin riewd,
elikkd happamaton.

Leivontapdivina oli tarkeétd sovittaa toisiinsa myos taikinanteko ja leipo-
muksiin tarvittavien ruokien ja ruoka-ainesten — kuten piirakkapuurojen,
kukkokalojen, juuressoseiden tai karjalanpaistilihojen — esivalmistelu. Uu-
nia pyrittiin kdyttdmén mahdollisimman tehokkaasti. Kokeneelta timé sovit-
taminen on kdynytluontevasti. Savolainen kertoja kuvaa sitd, kuinka diti ’te-
kaisi”, ”viskasi” ja ’pyOrdytteli” ruuat ja leipomukset uuniin: ”Lauantai oli
aina leipomuspdiivd, silloin pyordhti ohraleipd tai -rieskanen ruisleivdin seu-
rana uuniin ja lapset tekivdit siind taikinasta omia kukkosiaan. Savolaise-
mantd tekaisi lauantaiherkuksi mustikkakukon, viskasi uuniin naurispaistik-
kaat, uuniperunat ja otti letvehndisen uunista péiiviikahville.”'° Vaivattomal-
ta ndyttanyt esivalmistelu, leipominen ja ruuanvalmistus ovat kuitenkin edel-
lyttdneet monenlaista tietoa sekéd uunin liammosté, sen ominaisuuksista seké
vastaavasti myos keitettdvistd ruuista tai paistettavista leivonnaisista. Ol tie-
dettivd se, miké leivonnaisista kesti parhaiten uunia silloin, kun se oli Kokki-
kirjan mukaan cikkikuuma tai wikewdisti lammitetty. Kokemuksen perusteel-
la pddtettiin se, miten paistamisprosessi kokonaisuudessaan eleni suhteessa
kaikkeen siihen, miti tuli paistaa. Suunnittelua vaati my0s se, miten uunin
kaikki 1amp0 saataisiin siirrettyd leivonnaisten ja ruokien kypsyttdmiseen.
Jokaincn uunin kuumuusaste pyrittiin kiyttdméén hyviksi tarkasti. Kuumim-
massa uunissa paistettiinrieskat'’! ja piirakat, sen jilkeenruisleivit ja lopuksi
miedompaa uuninldmpod vaativat leivonnaiset. Lopuksi paistettiin kaikki
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haudutusta vaativat ruuat. ”Lauantaisin diti leipoi aina pullaa. Meilld oli
kunnon leivinuuni ja kun pullat olivat paistuneet laitettiin laatikkoruuat uu-
niin illaksi. Usein se oli karjalanpaisti (joskus se oli vain sianlihapaloja) ja
vaihdelleen peruna- porkkana- lanttu tai makaroonilatikko. Myos silakka tai
sillilaatikkoa ja kaalilaatikkoa tehtiin ja aina oli sianlihaviipaleita pinnalla.
Uuniin mahtui vield riisi- tai ohrapuuro tai puolukkamdmmi (vettd, ruisjau-
hoja ja puolukoita) Aiti leipoi myds ruislimput ja hiivaleiviit itse ja aina uu-
nin jalkilampo kaytettiin hyvdksi ruuanlaitossa. Tamd lauantai-illan ateria
syotiin vasta sen jdlkeen kun oli ensin kdyty saunassa. Koska uunissavalmis-

tui ruokaa isompi annos, syotiin sitd myds sunnuntaisin.”'’?

Hellan ddressd

Ennen kouluun ldhtod saimme ruispuuroa. Meilld oli puuhellalla siind rin-
git. Aiti laittoi tulen hellaan nosti ringid hellan reunalle. Pyoredpohjainen
rautapata tulelle siihen vettd. Kun vesi kiehui diti laittoi suolaa. Puisella
kauhalla sekoitti ruisjauhoja veteen niin ettd siihen jdi mokkuloita toisissa
niissd oli jauhoja sisdlla. Itse kavimme padasta hakemassa puuroa lautasil-
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le. Mind tavoittelin niitd mukkulota. Puuro syotiin kuoritun maidon kans-
sa.\73

Hella on ollut monelle kertojalle lapsuuskodin sydén seki ruuanvalmistuk-
sen ettd ruokatarjoilun keskeinen paikka. Yleensd muistikuvat didistd asettu-
vat juuri hellan ddreen. ”Synnyin Pohjois-Savossa Sdyneisen pitdjin Viitanie-
men kyldssd 12.8.1923. Lapsuuskotini oli vajaan 60 hehtaarin maalaistalo,
Jossa pidettiin 6-7 lehmdd, vasikoita, lampaita, kanoja, sika ja hevonen. Ruo-
ka saatiin tdysin kodin tuotteista. Sokeri, kahvi, riisit ym. valttamdttomdit tar-
vikkeet ostettiin kauppaan myydylld voilla, mikd kirnuttiin kotona. Varhais-
lapsuuteni ruoka-asioista muistan, ettd aamulla klo 8 syotiin jauhovellid,
mitd hdmmentdamdssd hellan ddrelld muistan hyvin ditini. Lapsuuden kodis-
sani oli puuhella heti ovensuussa, vasemmalla.”"’* Katkelmassa hella ja eri-
tyisesti diti sen edessd keittdmédssd on yhtd lailla tirkedssd asemassa kuin
kodin maantieteellinen paikantaminen tai perheen taloudellisista oloista ker-
tominen. "’ Yhd nden ditini héicirdilemdissd sen ddiressd "ruutuessu’ edessdidin.
Vakiovarusteena hellan pddlld oli suuri alumiininen vesipannu ldmmintd
vettd varten. Sitd saatiin myos hellan sivussa olevasta sdiliostd, jossa oli
hana”'®” Lapsuuteni muistot ruoantuoksuisesta keittiostd, liimpimdindi heh-
kuvasta hellasta ja didin ja sisarusteni hyorindstd yhdessd ruokaa valmista-
massa eiviit unohdu koskaan mielestcini.”'"

Hellalla hauduttamalla tehtdvit ruuat ovat vihentdneet huomattavasti sitd
tyopanosta, joka keittdmisccn muuten olisi mahdolliscsti kulunut. Puolukka-
puurot kypsyivit lieden reunalla tai uunissa valmiiksi ldhes vartioimatta,
ikdédn kuin itsekseen, ja vihintddnkin ilman jatkuvaa himmentidmisti. ”Mo-
nenlaiset puurot kypsyivdt omia aikojaan, ei tarvinnut tuhlata tyoaikaa hel-
lan ciciressci”'™". Uunin ja hellan tehokas kdytto perustui puiden sddstimiseen
ja ldmmon tarkkaan talteen ottamiseen ja tdlloin hauduttamisella tekniikka-
na oli melko suuri vaikutus keittdmiseen. ”Sunnuntai aamu silloin usein kei-
tettiin riisi puuroa/kun olin pieni kokoinen olen vieldkin/jakkara hellan vie-
reen/siind seisten himmensin/vdlilld huutelin vieldiiko pitdd hdmmentdcdi/lap-
sestu tunlui aika pitkdltd/puuro oli maukasta kun siti ei kuriin keitetty/pu-
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naista voita silmdiksi.”'’® Hauduttamisen taito opittiin tutustumalla oman
uunin ja hellan sieluun”, joka poikkesi sdhkoisten liesien ominaisuuksista.
Sdhkouunissa voi valmistaa ruokia hauduttamalla matalalla lammolld, mut-
ta sdhkoliedelld ei ole niitd hauduttamisen mahdollistavia ominaisuuksia, jot-
ka puuhellan kdyttaminen toi mukanaan. Hellalla hauduttaminen tapahtui
yleensd niin, ettd valmistettava ruoka siirrettiin hellan keskiosasta reunoille,
jolloin 1amp0 oli heikompaa. Usein haudutettavat ruuat imellettiin ensin hel-
lan reunalla ja paistettiin lopuksi yon yli uunin jalkilammossa, kuten esimer-
kiksi ruis-puolukkamdmmi.'”

Hellaa, samoin kuin muitakin kotitalouden lammonléhteitd kaytettiin luo-
vasti ruuanvalmistuksessa. Keittdminen ei tapahtunut vain liedelld ja tavan-
omaisia ruuanvalmistusastioita kayttdmailld, vaan keittdminen — kuten esi-
merkiksi hiillostaminen tai halstraaminen — saattoi tapahtua myos hellan tu-
lipesdssd. Myos lieden pintaa kidytettiin monin eri tavoin. Siind paistettiin
paistinpannulla, mutta my6s voipaperin péilld.'® Toisinaan peruna- tai lant-
tuviipaleita laitettiin paistumaan suoraan hellan pinnalle. Hella toimi mones-
sa perheessd myos tarjoilupdytind, jossa ruuat olivat esilld ja josta ne haet-
tiin.

Kunviiden ruoka oli valmis ja astiat poyddssd, sanoi diti saatte alkaa syo-
mddin. Kylld alkoi kova touhu, kun isommat tytot kéivi hakemassa perunoita
hellanpankolta ja pienimmdit haki lusikkaa itselleen, pienemmille kuorittiin
perunat valmiiksi. Kastike hajettiin hellanreunalta, jos isd oli poyddssd jo
tuotiin kokopaistinpannu péytéiéin. Aidin téytyi useinkin olla navetalla viilil-
ld kavi sisdilld. Kun oli kova touhu syomdicin alkaessa niin diti sanoi joskus
”Niin kuin ne ei olisi ruokaa ikind nihneet!” se oli sellainen touhu syomddn
alkaessa.'®!

Hellan kédytto0n — jos sellainen taloudessa siis on ollut —on myds liittynyt
negatiivisina pidettyjd seikkoja. Hella on koettu epdvarmaksi ja likaiseksi
keittopaikaksi ja keittdminen sen darelld on toisinaan ollut hikistd, kuumaa
jaraskasta. ”Olihan meilldi toki joskus lihaakin lihakeitossa. Hyvind pdiivind
oli oikeita lihapulliakin, joita diti teki. Me asuimme monissa erilaisissa kort-
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teereissa, joissa hellat olivat mitd sattuivat, yleensd pienid ja huonoja, jopa
piidiltd syotettciviiikin.” ' Ilmeisesti helloissa, samoin kuin kaikenlaisissa eli-
villd tulella toimivissa takoissa tai uuneissa, on ollut suuriakin eroja. Ehki
tamd johtui siitd, ettd kukin paisto- tai limmitysrakennelma oli kdistyotd. On
ollut huonommin ja paremmin “vetdvid” helloja, sekd edellisen esimerkin
mukaan myos lukuisia hellatyyppejd. (Ks. hellatyypeistd Lepistd 1994.) Ne
ovat olleet yksilollisid ja keittdjdn on pitdnyt olla hellan ja uunin Idmmitti-
mistaidoissaan my0s perilld siitd, millainen tuo tekninen véline on omalta
ominaiselta luonteeltaan. Kun hellat alkoivat yleistyd Suomessa 1920-luvul-
la, oli niiden kiytto ldntisilld takkamuurialueilla niin vierasta, ettd IrmaVil-
kunan (1974, 142-143) mukaan erilaiset neuvontajérjestot pyrkivit anta-
maan opetusta hellan kdytostd. Koulutus annettiin usein sellaisessa moder-
nissa talossa, jossa hella oli jo kidytossa.

Puilla limmitettdvien keitto- ja limmityspaikkojen kéyttdiminen on ollut
myOs raskasta ja vaativaa, ja ainainen seisominen hellan edessi hikisté tyo-
td. "Entisajan keittiot olivat epdkdytdnnollisid. Hellat, joissa olivat nuo rin-
kisysteemit, olivat nokisia ja suurtoisid. Padat raskaita nostella. Jo keittole-
vyn saaminen vanhaan puuhellaan helpotti huomattavasti emdnndin arkias-
kareita. Keittolevyjen myotd, jotka lienevdit yleistyneet joskus neljikymmen-
tiluvulla, tulivat kéyttoon tasapohjakattilat ja -padat”'®* Jatkuvan puiden-
kantamisen lisdksi piti hellan suhteen pitdd huoli siitd, ettd tuli ei pddssyt
pesistd irti. Uscin lapsct civit lainkaan saancct késitelld tulta silloin, kun
vanhempia ei ollut paikalla. ”Vanhempani piti aina kiireimpdicin aikaan ke-
sdlla mennd taloon tekemddin vuokrapdivida. Oli sovittu niin ja niin monta
miesten ja naisten pdivdd. Sitten vield hevos ja sonnipdivida. Molempien van-
hempien ollessa toissd niin emme saaneet laittaa hellaan valkeaa. Soimme
vain leipdd ja maitoa. Jos oli edellisend iltana didin keittdmdd ruokaa jdd-
nyt niin soimme sen kylmdcind.”'* ”Ja kuumina kesindi ei oikein mielelldin
tulia paljon pidetty. Leivdnkin diti paistoi aamuyostd, kun oli yokastetta. Isd
oli vesiastian ja mdrdn luudan kanssa vahdissa, ettei kipindid vain lentdnyt
katolle. Leppdipuilla ldmmitettiin uunia, ne eivdt kipunoi.”'® Vuokko Lepis-
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t0 (1994, 136-37) on selvittinyt, ettd varsin moni kotitalouden tulipalo 1800-
1900-1ukujen vaihteessa sai alkunsa juuri varomattomasta tulenkésittelysté.
Tulta saatettiin pitdd huolimattomasti ja tulisijasta pdési toisinaan tippumaan
kekdleitd ja kipinditd. Tulen vartijana oleminen ei aina onnistunut.

Vaarallinen kaasu, selittamdton siahko

Aitini kertoi seuraavaa: “Ei siihen aikaan [lapsuudessa| viell ollu varmaan
kenelldkdicin siell maalaiskylilld scihkojd. Se oli puuhella ihan ens alkuun. Se
oli sota-ajan jdlkeen, niin siind oli ne rautaringit ja se pantiin ihan tulen
pdiille se kattilat ja padat, ennen kun sitten tuli niin ku tossakin on [kesihu-
vilan hellassa] tuo tommonen terdslevy. Semmonen tuli jilkeenpdin. Ensim-
mdinen kosketus sihkohellaan oli, kun md muutin Karankadulle [1967]. Oli-
han kaasuhella sitten Nurmeksessa. Tuli, kun olitta pienid. Kaasuhellan
kanssa sitten sielld ni se [sdhkohella] varmaan oli niin ku sen kaasuhellan
Jjatke. Mutt olihan se tietysti helppoo, ku ei huolinu sitd puuta hdrrditd sinne.
Vaikka sen puoleen ettd olihan puuhella, olihan se kodikas. Vaikka kaasuhel-
la oli, niin se oli vaan varaventtiili se kaasuhella ja ldmpimyyvenkin tihen
sitd puuhellaa [piti lammittdd]. Kylldhdn ne [ruuat] tuli enemmdin hautunei-
ta siind puuhellalla, ku ne esimerkiks sai siihen reunalle hautumaan. Niin ku
tddn sahkohellan ku sammutat tai kaasuhellan, ni se kylmenee heti. Mutt sitd
ruokaa voi, jos kato esimerkiks maalaistalossa, ni jos tulee eri aikaan syo-
mddin. Sitdhdn voi sillé viisiin pitkittcidi siind sitd ruuan ldmpimdnd oloo sii-
nd puuhellan pédlld.” (H1996CI.)

Sdhkolevyt ja -kattilat tulivat Suomen markkinoille 1900-luvun alkupuo-
lella, mutta keittididen sdhkoistdaminen tapahtui hitaasti, koska sdhkoverkko-
ja ei ollut kuin suurimmissa kaupungeissa. (Lepistd 1994.) Tavallisen maa-
laisvieston keskuudessa sidhkohellat ja -uunit alkoivat yleistyd vasta 1950-
luvulla, jolloin sdhkollé keittdmisestd tuli modernin keittdmisen symboli.
Vuonna 1937 tehdyssid maaseudun asuinoloja kartoittavassa tutkimuksessa
(Maaseudun asunto-olot 1937, (1938), 15) tuotiin esille, ettd maaseudulla
tuolloin vain 1/3 talouksista oli sdhkoistettyjd. Vuonna 1959/1960 tehdysté
maaseudun kulutustutkimuksesta (Maaseudun kulutustutkimus 1959/1960
(1962), 25) on luettavissa, ettd vield tuolloinkin sdhkdompelukone ja jii-
kaappi olivat harvinaisia maaseudulla, eikd missdin tutkimuksen kohteena
olleessa maatalossa ollut pakastinta. Muutamaa vuotta myhemmin tehdys-
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td Vanhusten asunto-olot kaupungeissa ja kauppaloissa -tutkimuksesta
(1963, 25) puolestaan kiy ilmi, etti tavallisin keittdmisen limmonléhde oli
puuliesi (40,4 %), sitten sdhkoliesi (31,3 %) ja lopuksi kaasuliesi (24 %).
Vajaat 5 % vanhuksista eli asunnoissa, joissa ei ollut lainkaan kiinted4 lietta.
He keittivit sdhko- tai kaasulevylld, spriikeittimelld tai pystyuunin pesdssi.
Suomi on koko 1900-luvun niyttédnyt eldneen eriaikaisuutta sithen nihden,
millaiset keittdmisolosuhteet eri puolilla maata ja eri videstoryhmissé on ol-
lut. Suomen tilastollisen vuosikirjan (1959) mukaan 1950-luvun loppupuo-
lella isoissa kaupungeissa rakennusten sdhkonsaanti oli 90-100 %, kun vas-
taavasti esimerkiksi Kuopion l4dnissé tuolloin vain kolmannes rakennuksis-
ta oli sdhkoistetty. Y1lattdvdd on se, ettd monessa suomalaiskodissa on kei-
tetty ilman sdhkod vield 1960-luvullakin.

Séhkon ja kaasun tulo keittion on monella tavalla helpottanut ja muutta-
nut keittdmisen tekniikoita. " Tulee mieleen, kun vddntelen sihkonappuloita
saan nopeasti puurot ja kahvit kun taas ditini tekin puuhellaansa valkean
Joskus varmaan puutkin oli mdrkid, joutui hén puoliyostd herdilemdidin kun
isd meni 7 aikaan tyohon ja kun usein iltaisin nukahdin didin ompelukoneen
hyrindicin ei héinelle pitkici younia tullut.” '® Sihkohellojen yleistyttyi ei endd
tarvinnut heritd aikaisin aamulla sytyttdméén tulia hellaan, eiké tulta tarvin-
nut péivdsaikaan pitdd ylld muuta kuin tarvittaessa. Ei my0skéén tarvinnut
etsid, hankkia, pilkkoaeiki kantaakeittidpuita. Moni pitdd merkittdvana sité,
ettd puuroskaa ei endd tullut keittioon. Kun Pohjanmaalla siirryttiin puuhel-
loista ja takkamuureista sdhkoliesiin, emédnnét eivét valttdmattd kaiholla
muistelleet takalla keittdmisen tekniikoita, silld aina siind oli kéet ja astiat
noessa”. Sdhkohellan dédressd puuhailu oli siistimpéi. Ruuanlaittaja ja astiat
sdilyivit puhtaampina. (Vilkuna 1974, 144.) Toisaalta voidaan my9s tulkita
niin, ettd eldvin tulen vartioiminen loppuli, eikd nainen enéi ollut pakollises-
sa ja jatkuvassa yhteydessi kotilieteen.

Haastattelija: Elikkd miltd se tuntu sitten, kun tuli sihko [hella]?

Haastateltava (H1996BI): No kylldhdin se nyt tuntu. No se suurin mukavuus
oli siind, ettd ci tullu niitd roskia. Meilld oli kaasuhella ensimmdiscks ja siin
oli semmonen, missd paistettiinkin, mutta kylld se ei minusta oikeen mukava
ollu - - ja se pohja sitd ei keksitty ensin, ettd mitenkd se, ku se kaasuhella
rupes sieltd pohjalta polttamaan ja sitt pinnasta ei. Mun veljeni neuvo, ett
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sithen pannaan semmonen peltilevy vield siihen alapeltiin. Ku sitd johonki
ldihtiki, niin sitd vield tuli mdin pddltd takasin kahtomaan, ettd ei vaan jédiny
kaasu pdiille, ettd jollain tavalla tuli neuroottiseks. Niin ne teki toisetkin kuu-
lemma. Ettd sitd peldttiin.

Sahkolld tai kaasulla toimivan lieden kédyttonotto ei ollut tdysin vaivaton-
ta, vaan usein se oli pelottavaa. Erityisesti kaasuhelloja pidettiin arvaamatto-
mina. Kun kaasulaitteet alkoivat yleistyd Helsingissd 1900-luvun alussa, va-
roitettiin kuluttajiakaasun myrkyllisisté jardjahtivistd ominaisuuksista. Yhtd
lailla kuin puuhellaakin, sitd pidettiin vaarallisena, tosin eri tavoin. Samalla
lailla ”vaarallisuuden” idea liitettiin myds moniin muihin markkinoille tul-
leisiin uusiin kodinkoneisiin. (Lepistd 1994, 136.) Ehki juuri tdstid pelosta
johtuen kaasu- tai sdhkohellaa ei totuttu kiyttdméén helposti. Oma isoditini,
joka oli tottunut valmistamaan ruokansa puuhellassa ja puilla lammitettdvis-
sd uunissa, piti sihkouunia ldhinnd elintarvikkeiden sdilytyspaikkana, vaik-
kakin keitti toisinaan ruokaa sihkoliedelld. Erédéllé tapaa totutut keittdmisen
tekniikat ja uusi keittioteknologia eivit kohdanneet toisiansa. Esimerkiksi
sdhkolieden kiyttdmisen yhteydessd el vdlttdmittd ymmarretty sité, ettéd se-
kin vaatii oman limmittimisensi, eikd ole paistovalmis vélittomasti kytki-
mestd kddntimalld. Seuraavassa haastateltava kertoo joulutorttujen paistami-
sesta uudessa sahkouunissa:

Haastattelija: Muistat sd sitte, kun muutitte sinne kerrostaloon, niin oliko
sielld sitt oikeen jddkaappi tai sahkohella?

Haastateltava (H1996AI1): Oli. Siell oli jiicikaappi. Se oli uskomaton. Meill
el kotona ollu sillon vield. Meill oli vaan kellari. Ja se sdhkouuni ja scihko-
hella. Se oli suorastaan ihmeellistd. Ja sitten diti leipo ensi kerran sielld ja
hyviinen aika, mitenkd se tuntu ihmeelliseltd. Ja me valittiin, ei me mitddn
pullaa tehty tietenkddin, kun meilld oli niin hieno uuni. Ett jotain erikoista,
semmosta mihinkd pantiin rusinoita ja mitd kaikkee sithen pantiin, ett se oli
Jjoku bostonkakku. Joku timmonen hienompi kumminki. Kyll md muistan, ett
ne rusinat niin ku pullistu ja kypsy litkaa, mutt se oli oikeen hyvdd kylld. Niin,
sitt md muistan siitd uunista sen verran, ettd md tein sitten joulutorttuja sil-
lon ensimmdisend vuonna. Md en ymmdrtdny, ettd pitdd olla hirvittdvén kor-
kee ldmpotila, kun kakspuolsataa tai mitenkd se nyt oli siind. Mutt md muis-
tan kumminkin, ett kun md niitd torttuja tein, niin mulla valu rasvaa niitd
[uunin] jalkoja pitkin alas. Ett oli se hirveen ihmeellistd.
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Eldviin tulen perinne

Uunin ja hellan lammittdmisen taito opittiin kotoa, kun avustettiin kaiken-
laisissa pienissd kodin askareissa. ”Hellan diciressd hddrddamistd riitti. Olles-
samme pienid didillimme oli apunaan kotiapulainen. Olin vanhin tyttdaristd
Jja osallistuin leikkien ohella jo pienend kodin touhuihin, erikoisesti kesdlld.
Leikkind koin tyotkin. Kotileikkindi. Aitini oli loistava kokki. Minua kiinnosti
ruuanlaitto suuresti. Halusin leikkimokkiin oikean hellan. Aiti lohdutti: Iso-
na saat.”'8" Sukupolvelta toiselle vilittyvi tulenkésittelyn taito ei kuitenkaan
ole ollut keittdmisessd riittdva, silld tulisijan, tulen hallinnan ja keittimisen
yhteistoimesta on pitdnyt saada henkilokohtaisia kokemuksia. Uunien ja hel-
lojen lampotilat ja ruuan keittdmisajat olivat enemmaén naisten kokemuksen
kuin keittokirjan ohjeitten varassa. Esimerkiksi Kotiruuassa sunnuntaipyo-
rykit, eli pikkupullat kypsennettiin ”hyvdssd uuninldmmossd”, piparkakut
taas tavallisessa uuninlammossi ja erikoisuus wieninleipd kuumassa uunis-
sa”, Hanna-tddin kakut taasen miedossa uuninlammossa. Hilda tddin keitto-
kirjassa ei tuotu esille lampoon liittyvid médreitd, vaan leivonnaiset kisket-
tiin paistamaan ruuniksi, eli ruskeiksi. Paistoaikoja annettiin Kotiruuassa
vasta 1949. Esimerkiksi sunnuntaipyorykéille suositeltiin 10—-15 minuutin
paistoaikaa. Tdtd ennen kypsymisaika piti tietdd sekd kokemuksesta ettd jat-
kuvasta kypsennettivin tarkkailusta. Tarkat uuninlimpétilat Celsius-asteina
esiintyivit Kotiruuassa vuonna 1959 tehdyssé uudistuksessa. Kirjassa annet-
tiin apuvilineeksi taulukko, jossa kokemukseen perustuva lampdtilan tietd-
minen muunnettiin vastaamaan moderneja sihkduunin lampomittoja. Hyvin
mieto uuninldmpo oli yhtd kuin 125-150 astetta, mieto 175 astetta, keskin
kertainen 200-225 astetta ja niin edelleen. Keittokirjassa suositeltiin kuiten-
kin esimerkiksi ruisleipien paistoon sihkduunin asemasta arinauunia, koska
’se on paras”. Suuria taikinoita ei mydskéén taloudellisista syistd kannatta-
nut keittokirjan mukaan paistaa pienissi sdhkouuneissa.

Tarkkojen ldmpétilojen tarve lukijakunnassa osoittanee sité, ettd sihkohel-
lat olivat alkaneet yleistyd Suomessa siind médrin, ettd kiyttoohjeet ovat tar-
peen. Toisaalta monella oli vield 1950-luvulla kiytdssédidn tavanomainen puil-
la lammitettdva uuni tai hella. Monelle keittdjdnaiselle samoin kuin keitto-
kirjan tekijdllekin tulen ja sdhkon risteyttiminen” ndyttid olleen vaivallois-
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ta jahaastavaa. Kun sdhkohellat alkoivat yleistyd, sovellettiin niiden kdytt66n
sellaisia tapoja ja oppeja, joita oli kertynyt puilla lammitettédvistd helloista ja
uuneista saaduista kokemuksista. Sdhkohellaa pidettiin tdydelld teholla, kos-
ka oli totuttu siihen, ettd my0s puilla Ilimmittdminen tapahtui samalla taval-
la. Kun keittolevyt olivat liian kuumia, saatettiin keittoastia nostaa syrjdén
liiallisen kiehumisen vilttdmiseksi samalla tavoin, kuin oli toimittu puuhel-
lankin kanssa. Sdhkohella olisi kuitenkin mahdollistanutsen, ettd kytkimes-
td vadntamalla olisi voitu pienentdd lampdtehoa. Tuttu puuhellanreunalla
hauduttaminen yritettiin yhdistdd sdhkolld lampidvéén levyyn. (Ks. Hardy-
ment 1988, 132.) Keskeisinti tdssd ristiriidassa oli se, ettd sdhkolieden kayt-
tdmiseen ei soveltunut perinteinen tulenkésittelyn taito, vaan sdhkon ja kaa-
sun kisittelyssd tarvittiin uusia toimintatapoja. Eivit edes keittokirjoja kir-
joittaneet ammattilaiset osanneet tdssd auttaa, vaan niissidkin luotettiin aiem-
min hankittuun kokemusperiiseen tietoon: ”Kdytdnto opettaa leipojaa ar-
vostelemaan uunin kuumuuden ja paistamisajan tarkalleen, ellei uunissa ole
asteikkoa” (KR 1959). On kuitenkin selvéd, ettd myos sdhkoliesien kayttami-
sessd tarvitaan kokemusta. Modernit liedet muuttuvat jatkuvasti, joten van-
han sdhkolieden kdyttdminen saattaa olla ongelmallista. Keskisuomalaises-
sa (14.5.2005) nimimerkki ”Ensin pullat, sitten pireet”, kysyi Veikko vastaa
-palstalla sitd, mitd ldmpotiloja vastaavat vanhan sdhkolieden uunin kytki-
men numerot 1-3. Kysyjd oli kokeillut pikkupullien paistoa korkeimmassa
lammossi, mutta ne paloivat. ”Veikko” pyrki selvittdmién uunista perustie-
toja, mutta ei kyennyt antamaan oikeaa vastausta uunin lampotilakysymyk-
seen. Hin pyysikin lukijoita kertomaan mahdollisesta kokemusperiisestd tie-
dosta, joka liittyy 1950-luvulla tehtyjen séhkduunien kiyttdmiseen. ~’Paiste-
taanko korput kolmosella ja kakut kakkosella ynnd muut ykkoselld, vai kuin-
ka?”

Jaques Le Goffin mukaan ihmiselld on taipumus kdyttdyty4 niin, ettd uu-
tuuteen sidotaan vanha mentaliteetti. (Ks. Knuuttila 1994, 60; myds Shils
1981.) Yleensd taméntapaista piddttdytymistd vanhoissa kédyténteissd on et-
nologiassa méadritelty vitkasteluksi ja nimetty uutuuksia vastustavat yhteisot
vanhoillisiksi. Uuden vastustutamisen onkin katsottu riippuneen asenteista,
el valttdmatti siité, etteikd esimerkiksi uusia koneita olisi opittu kdyttimaan.
(Ks. esim. Rdsdnen 1978.) Keittdmisen tekniikoiden suhteen voidaan kuiten-
kin ajatella niin, ettd kun ne ovat Marcel Maussia (1979) mukaillen tulleet
erdélld tapaa kehon ’luontaisiksi’ taipumuksiksi, on tdysin jarkevéd koettaa
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kokemuksen luomia tapoja suhteessa uutuuksiin. Totutut toimintatavat on
menneisyyden kokemusten myoté todettu toimiviksi ja tehokkaiksi. Toisaal-
ta el ollut olemassa niitd kokemuksia, joita uusi véline vasta kdyton myoté
synnyttaa.

Meill oli tuota keittiossd hella ja sitte tuvassa oli uuni ja sielld sitte. Sielldi
ku leivottiin ni ja sitte ku leivottiin ni sitten laitettiin sitd semmosta imeldlaa-
tikkoo leipomuisten jilkeen uuniin. - - Kun ldhettiin marjaanki ni laitettiin se
uuniin se laatikko siks aikaa ja - - Se oli hyvdd sitte ku tultiin sieltd, niin ei
varmaan nditd mitd ndissd [sdhko]helloissa tehhdicin niin ei varmaan ole niin
hyvvdd.

Vieldiki tosiaan tullee mieleen ettd se oli oikeen ja tietenki ku se oli tuota
semmosta pientd limpod ni se imelty siind. (H1996BI).

Irma Vilkuna (1974, 147) kirjoitti, ettd Jarviseudulla muuratut uunin ja
hellan yhdistelmadt tulivat muotiin 1930-luvulla. Yhdistelméa edusti tuona ai-
kana modernia keittdmistd. Vastustus uudistusta vastaan oli kuitenkin mel-
koinen ja moniin taloihin saatiin uunin ja hellan yhdistelma vasta vanhempi-
en sukupolvien kuoltua. Vastustus saattoi perustua kustannuskysymyksiin.
Toisaalta takkamuurien purkua vastaan olivat erityisesti vanhateménnét, joi-
den keittimisen tekniikat perustuivat juuri eldvén tulen ja hiilloksen hallin-
taan. Vanhemman véen keskuudessa takalla valmistettua ruokaa pidettiin
my0Os paremman makuisena kuin hellalla tehtya. Vilkuna arvelee, ettd timéa
johtui siitd, ettd takalla keitettdessd moniin ruokiin tuli lievd savun ja poh-
jaan palaneen maku. Kun tétd havaintoa vertaa kdytettdvissa oleviin aineis-
toihini, voidaan sanoa, ettéd lapsuudessa opituilla tavoilla on suuri merkitys
siind, pidetddnko parhaimpana takassa, hellalla vai sdhkoliedelld valmistet-
tuja ruokia. Eldvi tuli on tdssd mielessd ehdoton keittimisen maunantaja.
Kukaan ei muistele nostalgisesti lapsuutensa sdhko- tai kaasuliesid, vaikka
niilld on ollut hyvin suuri merkitys keittdmisen tekniikoihin. Christina Har-
dyment (1988, 134) kirjoittaa, ettd yhd edelleenkin kdyddén kiistaa siitd,
millainen liesi kypsentdd parhaiten. Ammattilaisten keskuudessa keskustel-
laan kaasu- ja sidhkoliesien paremmuudesta tai siitd, millaisiin toimiin ja
millaisille raaka-aineille ne parhaiten sopivat. Kotikeittidissd puolestaan mie-
helloissa. Sen sijaan mikroaaltouuni, joka perustuu sellaisille tekniikoille,
joita ei arkijdrjelld usein ymmarretd, on edelleen marginaalisessa asemassa
ruuanvalmistuksessa. Sitd kiytetddn kuitenkin paljon valmiiden ruokien Idm-
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kuvakokoelma.

mittdmiseen ja ndin ollen se edustaakin sellaista modernia keittimisajatusta,
jossa ruokaa ei endd lainkaan valmisteta kotona.

Lieden ja uunin lammittdmisen ja tulenhallinnan monimutkaiset tekniikat
puumateriaalilla eivit sellaisenaan endd kuulu keittdjanaisen pddasiallisiin
tekniikoihin, mutta ne ovat silti merkittdva osa keittdmistd. Nykyisin moni
sdhko- tai kaasulaitteella suoritettava keittdmiseen liittyvé toimitus arvioi-
daan kehollisesti, vaikka mittarit ja kellot ovatkin tulleet apuvilineiksi: ras-
van ldmpdtilaa paistinpannussa tai upporasvassa keitettdessi kokeillaan pie-
nelld leivdnkappaleella, el niinkdén mittareilla. Paistettaessa leivonnaisia
voidaan osin luottaa kelloon, mutta lopputulos arvioidaan kuitenkin tekijan
aistien avulla. Kypsid leipid voi mitata kehon kaikilla aisteilla. Tuntuuko lei-
pd painavalta kisissd? Nayttddko pinta ruskettuneelta ja kypsdltd? Kumisee-
ko leivdn pohja ontosti koputettaessa? Tuoksuuko kypsille ja hieman pala-
neellekin, maistuuko leiville? Kypsyysasteen arvioinnissa tarvitaan siti ko-
kemusta, jonka on painunut muistiin, tunto-, ndko-, kuulo-, haju- ja maku-
aistien vilitykselld tehtyjen havaintojen pohjalta.
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Tulentekemisen ja -késittelyn taito liittyvit arkikeittimiseen edelleenkin
ideologisella tasolla. Ihminen, tuli ja koti sitoutuvat yhteen. Joseph Rykwer-
tin (1993, 47) mielestd kodin ei tarvitse olla mitdin rakennettua, kuten talo,
vaan se voi olla pelkistdén tulisija jossain ulkosalla — paikka ldmmitelld ja
keittdd, kokoontumispaikka, polttopiste. Uuno Harvan (1948, 343-345)
mukaan alkeellisin suomalainen koti oli maapohjainen kota, jonka keskelld
oli tulisija. Se on ollut perhekunnan keskus ja tuli sen tirkein tunnus. Tuli on
sekd suojellut pahoilta henkiolennoilta ettd antanut kotoisen 1immon ja mah-
dollistanut samalla monenlaiset taloudelliset toimet. Itse kodinhaltijan uskot-
tiin asuvan uunissa tai liedessé, olipa tdma tulisija sitten kuinka alkeellinen
hyvénsd. Harvan (1948, 327-329) mukaan liesi on ollut kodinhaltijan pal-
vonnan keskus ja samalla uhrialttari. Tadtd yhteyttd kotilieteen suomensukui-
silla kansoilla on olut tapana varjella niin, ettd asumusta vaihtaessaan tai per-
hekunnan jakaantuessa on otettu mukaan tulta ja tuhkaa vanhan kodin lie-
destd. Toisinaan on otettu myos tulisijan alla ollutta multaa. Tulen, tuhkan ja
mullan mukana vienti on Harvan mukaan osoituksena jostakin salaperdises-
td ja erottamattomasta yhteydesti, joka perhevielld on katsottu olevan lieteen
ja asunnonalaiseen maahan. Téstd syystd Harva uskoikin, ettd ”sen vuoksi se
[tuli, tulisija] joutui jo ammoin monenmoisten pitdmysten kohteeksi”. Koti-
liettd tuli kohdella hyvin, ei loukata eikd haviistd, eikd edes torua, eiki sitd
“ennen vanhaan” saanut ollenkaan vedelld sammuttaa, muussa tapauksessa
saattoi tuli polttaa koko asumuksen tai langettaa tulen vihat” loukkaajan
niskaan. Uuno Harvan ja Joseph Rykvertin ajatukset liittyvit siihen kiinte-
ddn yhteyteen, joka kodilla tai pikemminkin kodin idealla katsotaan olevan
tulen ja tulisijan kanssa. Sama yhteys on edelleen olemassa tulen, kodin ja
valmistettavan ruuan vililld. [lman hellaa, jossa keittdd, ei ole myodskdin
kotia: [Evakossa ollessa Alajarvelld] “sitt aina odotti vuoroaan diti, diti, tuo-
ta ettd pdidsi keittcimdicin talonvden jdlkeen. Md muistan, vaikeetahan se tie-
tysti oli ja kauheeta. Aiti itki ja keitti sitten. Kun oli oma koti ollu ja hella niin
se tuntu niin kauheelta.” (H20001LS.) Oma koti, diti ja hella ovat tdssd mie-
lessd yht.
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Keittimisen kehollisuus

Merkkejd, huomioita, pddtelmid

1800-luvun keittdjdnasein habitukseen ovat kuuluneet osin sellaiset teknii-
kat, joita ei vélttdméttd endéd nykyajassa tarvita. Hdn on ollut kasvattaja, ke-
rdilijd sekd vankka polttopuiden ja vesien kantaja. Hin on nostellut raskaita
patoja ja sdilytysastioita, hakannut ja nuijinut lihoja, tappanut tarvittaessa
sekdosannutkésitelld vaarallista tulta. Toisaalta keittdjanainen on ollut myos
luonnossa kulkija, tuleentuneiden kasvien tarkkailija ja virtaavien vesien et-
sijd. Han on luonnoltaan ollut myos omien keittdmistekniikoidensa mitta.

Jo ennen sdilodn panon ja varastoinnin toimia — jotka olivat aivan oleelli-
sia kotikeittdmisessd 1800-luvulla — on havainnoitu sitd luonnonympéristod,
josta ruoka oli perdisin. Havaintojen perusteella méiriteltiin oikeat ajat on-
assa tuleentumisen asteita ja paatti niiden perusteella sen, mitéd kullekin kor-
jattavalle on missékin vaiheessa tehtiva. Punaisia ja mustia viinimarjoja nou-
kittaessa "kaikkein tuleentuneimmat marjat leikataan oksista”, mutta kun
tehtiin hilloa valkoisista ruusunmarjoista, tuli ne poimia tuleentumattomina.
Tuleentumisasteen lisdksi piti seurata mahdollisia halladiti ja pakkasen vai-
kutusta kasveihin. Puolukoille oli hyviksi, jos ne olivat "hallan-panneita”,
sen sijaan Panskan-lyoti (sipuli) tuli nostaa jo ennen yopakkasia. Sopivat tu-
leentumisajankohdat ja hallanvaarat puolestaan ovat ohjanneet parhaina pi-
dettyihin kylvoaikoihin: ”Suolattawa penaatti (pinaatti) pitdd oleman niin
myohddn kylwetty, ettd se wasta syyskuusta on tdysi-kaswosta”. Lisdksi pi-
naatti tuli poimia lampoisend pdivind, ettei se olisi nihked tai ”lauhtunutta”.
Kurkku-satoa piti puolestaan tarkkailla jatkuvasti sen kypsymisen aikaan,
jotta ne “eivdt pddsisi siemenille”.

Silloin [lapsuudessa] vartioitiin vainioita pakkasen vaaroilta, silld turva
oli niihin aikoihin kotipellon tuotteissa. Ulkoa ei apua tullut.'3®

Tieteellisiin havaintoihin perustuvien sddennusteiden ja modernien 1dm-
pOmittarien puutteessa jouduttiin turvautumaan muihin keinoihin mééritel-
lessd sopivia kylvo- ja sadonkorjuuaikoja. [Imojen oikullisuutta pyrittiin en-
nakoimaan. Etnologian parissa on puhuttu “enteiden ottamisesta”, eli sdi-

18 SKS KRA. RUOKAMUISTOJA 001306. 2001.
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tilojen ja tulevan satovuoden ennustamisesta erilaisten merkkien perusteel-
la. Erityisesti vuodenvaihteen tienoilla on pyritty tekeméédn koko vuotta kos-
kevia ennusteita. Jos taivas oli kirkas ja tdhtinen, tiesi se erinomaista sieni-,
marja- ja ohravuotta. Aamurusko puolestaan ennusti pyryisti talvea. Mikili
puut olivat huurteisia ja lumisia, olivat kesilld tédhkdt tdynnd jyvid. (Vilkuna
1978, 18.) Lyhytkantoisempia ennusteita tehtiin esimerkiksi edelld mainit-
tujen halladiden suhteen. Kylmén vaara oli suuri elokuun puolivilissd Lau-
rin pdivin tienoilla, joten pdivi oli sdiden suhteen merkittdvé ja huomion ar-
voinen ilmojensa puolesta. Mikili Laurista pdéstiin ilman hallaa, oli odotet-
tavissa lammintd syyskuun lopulle Mikkeliin saakka. Laurina on my®os tark-
kailtu tdhtitaivasta ja tdhdenlentoja, joita on nimitetty Laurin kyyneleiksi. Pil-
veton yotaivas on monien muiden merkkien ohella enteillyt katselijalle kau-
niita syysilmoja. (Vilkuna 1978, 200.) Toini-Inkeri Kaukonen (1946, 46-47)
toi esille tutkimuksessaan pellavan ja hampun muokkauksesta Suomessa,
ettd pellavan kevitkylvon oikeaan ajankohtaan kiinnitettiin eri maissa erityi-
sen paljon huomiota. Pellavan sopivana pidettyyn kylvoaikaan liittyikin run-
saasti kansanomaisia merkkejd. Merkit perustuivat osin luonnonilmi6ihin,
mutta myos kalendaarisiin, eli nimipdiviin liittyviin ajankohtiin. Luonnon
merkeistd tuomen kukkimisella ja kukkimisajankohdalla on ollut pellavan-
kylvossid suuri merkitys. Tuomen kukinta on vaihdellut sdiden mukaan, mut-
ta ajoittunut touko-kesdkuun vaihteeseen. Sama merkki on ollut tavanomai-
nen Ruotsissa, Virossa ja Latviassa. Sen sijaan Keski-Euroopassa on seurat-
tu muita kevidédn kukkia sen kollektiivisen kokemuksen perustella, joka kus-
sakin erilaisessa luonnonympéristosséd on ollut tarpeen. Niin ollen tapa ottaa
enteitd luonnosta on ollut varsin rationaalista, vaikkakin erilaista kuin nykyi-
sin. [hminen on osannut aiempien sukupolvien kokemusten my6ti suhteut-
taa tekemisensi ja havaintonsa luonnon oikullisuuteen ja monimuotoisuu-
teen.

Kansanomainen keittdminen seké tulen tai luonnonkisittelyn tekniikat
tuovat esille erityisen tietimisen muodon. Carlo Ginzburg (1996) kirjoittaa
muinaisista mesopotamialaisista, jotka ennustivat tulevaisuutta misté tahan-
sa ndkyvistd merkeistd, muun muassa taivaan téhtikuvioista, ihmisihon luo-
mista tai muista luonnonilmidistd. Uskottiin, ettd mesopotamialaisilla juma-
lilla oli valta kommunikoida alamaistensa kanssa juuri noiden erilaisten
merkkien vilitykselld. Ennustajan tehtévi oli sekd tulkita nditd merkkejd ettd
kertoa viestistd — tulevista tapahtumista — edelleen. Nimé mesopotamialai-
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sennustajat Ginzburg rinnastaa metsistijiin, saaliin jilkien seuraajiin, jotka
’saveen painautuneesta jéljestd”, karvahaituvasta, kuolavanasta tai jostain
muusta eldimen jattdmistd merkinstd hahmottavat sitd, miké oli jo tapahtu-
nut. Yhteisté tille tulevaisuuden ennustamiselle ja menneisyyden tietdmisel-
le oli ndkyvien merkkien tulkitseminen. Ginzburg liittdd mesopotamialaisen
ennustustaidon, metsistdjin jilkien seuraamisen kyvyn sekd muutaman tie-
teenalan luonnon — kuten ldédke- ja oikeustieteen — johtolankoihin tai ennus-
tuksiin perustuvaan tietojdrjestelmééin nojaaviksi toimiksi. (Ginzburg 1996,
47-48.) Metsistdjdn tieto — joka toimii erddnlaisena metaforana tille tieto-
kasitykselle — perustuu ndkyméittomén kuvittelemiseen merkkien perusteel-
la. Se nojautuu jatkuvaan luetteloimiseen, tulkitsemiseen ja luokittelemiseen,
toimiin, jotka koskettavat mitd pienimpidkin havaittavia jilkid. Ndiden jdlki-
en yhdistdminen ja niitd seuraava monimutkainen piéttely tapahtuu salaman-
nopeasti tilanteessa. (Ginzburg 1996, 45.)

Carlo Ginzburgin hahmottelema semioottinen tietokésitys muistuttaa
erddlld tapaa sitd kehollista tietdmistd, jonka Michel Polanyi on méiritellyt
hiljaiseksi tiedoksi, erddnlaiseksi ”suoraksi tiedoksi maailmasta”. Hiljainen
tieto (tacit knowledge) on Polanyin (1973, 4) mukaan formuloimatonta, osin
ei-eksplisiittisti tietoa, joka jatkuvasti vaikuttaa ihmisen toiminnoissa. Usein
kéytetty esimerkki hiljaisesta tiedosta on polkupyorilld ajaminen. Lihes jo-
kainen meistéd osaa ajaa polkupyorilld, mutta taidon perinpohjainen selitté-
minen on vaikeaa. Keho vain jollain tavoin tietdd, kuinka suoritus tehddén.
Samankaltainen hiljaisen tiedon esimerkki on my0s tanssiminen. Tanssija
saattaa unohtaa askelkuviot, mutta musiikin alkaessa soida keho silti muis-
taa sen, kuinka tanssitaan ja askeleet otetaan (ks. esim. Sachs Norris, 2001,
112). Keittdmisen saralta esimerkkini voisi toimia pullapitkon letittdminen
neljdlld sdikeelld. Toimitus on piddosin mahdollista kuvata piirtdmailld, mut-
tei pelkdstddn didneen kertomalla. Tyon voisi parhaiten selittdd tekemalld, le-
tittdmalld pullapitko. Toinen esimerkki ruokakulttuurin parista on taikinan
teko: ohjeessa voidaan summittaisesti midritd taikinaan kiytettdva jauho-
madrd, mutta sopivan annostuksen tietdd vain kisin koskemalla. Ja huomi-
oon on otettava my0s se, mihin tarkoitukseen pullataikina tehddén; letitettd-
vddn vehndseen, pikkupulliin, korvapuusteihin vai piirakkapohjaan. Jauho-
médrin ja kdden “muistin” yhteistyo — ja muut leivontaan liittyvit erilliset
toimet — eivit kuitenkaan ole havainnon keskiossd, vaan jadvit eraalla lailla
sivuun, hiljaisen tiedon asemaan suhteessa kokonaissuoritukseen. (Vrt. Po-
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lany1 1976, 334-335). Etnologisen tutkimuksen piirissd Kustaa Vilkuna
(1975, 339-41) antoi esimerkin edelld esitetyistd tietdimisen muodoista tut-
kimuksessaan lohenkalastuksesta. Hdn toi esille ’nd6std pyytamisen”. Se oli
thmisen alituista lasndoloa vaativa ikivanha pyyntitapa, jota esimerkiksi kol-
tat kayttivit pyydystdessddan merilohia. Kun pyydys oli saatettu valmiiksi,
istui rannalle sopivasti suojautunut vartija, yleensd nainen, joka tarkkaili ve-
den pintaa. Kun hdan huomasi vedenkalvossa lohen evin aiheuttaman vireen,
pyynti saattoi alkaa. Kalastaminen, metsdstdminen, pellavan kylvdminen ja
sadon tuleentumisasteiden havaitseminen perustuivat jatkuvaan luonnon
tarkkailuun, merkkien etsimiseen ja huomaamiseen ja samallamyos pyydys-
tettdvan tai metsastettdvan luonnon tuntemiseen. Kustaa Vilkuna (1958, 125)
luonnehti tdtd ihmisen, ympériston, tekniikan ja olosuhteiden véistimatonta
yhteenkietoutumaa hallitsevaksi piirteeksi kaikille ihmisen kdytidnnollisille
toimille. My0s keittdmisessd on toimena samankaltaista. Ruuanvalmistuksen
suhteen on seurattava erilaisia merkkeja sekd raaka-aineiden kasvattamisvai-
heessa etti itse ruokaa valmistettaessa. Keittimisessd ei merkittavid olekaan
se, millaisia mittoja siind kdytetddn vaan kuinka yhdistdd merkki, havainto
ja kehon tekniikat.

Mittaamisia

Keittdmisen toimissa sekd tulen hallinnassa ja ruoka-aineiden késittelyssi
mittana ovat siis olleet havainnot luonnosta, keitettdvistd, mutta myds thmi-
sestid itsestddn. Kansanomaista keittdmistd voidaan kutsua — samalla tapaa
kuin Vilkunan kuvaamaa kalastustakin — ndosté keittdmiseksi. Arkikielessd
puhutaan muun muassa huntturissa'® tai summanmutikassa keittimisesta.
Ehka juuri tistd syystd kansanomaista keittdmistd madritellddn usein niin,
ettd sithen eivit lainkaan kuulu mitat ja mittaaminen. Kannakselaisia ruokia
kasittelevdn keittokirjan alkusanoissa kirjoitetaan kansannaisten valmista-
mista ruuista seuraavaa. ’Kansanomaisesti ruokaa valmistettaessa ei mittoja
kdytetty. Emédnnit valmistivat ruokaa vanhojen tapojen ja tottumusten mu-
kaan: sormituntumalla, silmdmaiarilld, avokopralla, tdyve kée kans.” (Sep-
panen-Pora 1979 [1962], 10, 17-18.) Talloin puuttuvilla mitoilla tarkoitetaan

18 Taidehistorioitsija Auli Jimsiinen (2004) kertoi iitinsii luonnehtineen omaa keittimistapaan-
sa huntturissa keittdmiseksi.
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yleensd vakiintuneita ja kaikille yhteisid mittajdrjestelmii, jotka nykykeitta-
misessd ovat veto- ja painomittoja, sekd lampotilojen tai ajan moderneja
maidreitd. Keittimiseen on kuitenkin aina sisiltynyt keskeisend osana mittaa-
minen, mutta se on perustunut ja perustuu edelleen padaisassa oman kehon
mittoihin tai sellaisiin aistein tapahtuvaan ruokaympariston tarkkailuun, jota
aiemmin kuvasin.

Kansanomaista keittotaitoa tutkittaessa on kiinnitetty huomio siihen, mi-
ten vaikeata on ollut muuntaa ruokaohjeetkaikille ymmarrettiviksi ohjeiksi.
Ehka se on johtunut juuri siitd, ettd ei ole ollut kiytossd yhdessi sovittua ja
yhteniistd mittajirjestelmdd. Maisteri Aino Lampisen toimittamaa Karja-
laista keittokirjaa pidettiin ensimméiisend “yritykseni esittdd kansanomaiset
ruoat valmistusohjeiden muodossa”. (Vilkuna 1953, 5.) Vaikeus ohjeiden
saattamisessa kirjalliseen muotoon johtuu kuitenkin niisti erityisistd mitois-
ta, joita kansanomaisessa keittamisessd on tapana noudattaa. Kansannaisten
kayttdmat mitat ovat aina luonteeltaan kunkin tekijdn mukaiset ja ndin ollen
vaihtelevat. Seuraavassa ruisleivinteko-ohjeessa kirjoittaja yrittdd kirjoitta-
malla kuvata sitd, kuinka taikina tehdiin ja miten paljon aineksia siihen tu-
lee kayttdd. Yleensd kertoja on tehnyt taikinaa ”summan mutikassa”, mutta
mitannut tdhin ohjeeseen varta vasten ainekset ja kirjoittanut ohjeen ylos:

Laitan ruisleivdn juuren seuraavasti; hapatinta 4 kanamunan koko 4 lit-
raa haaleaa vettd, 250 gr palaa hiivaa ja 1,250 kg ruisjauhoa/ vatkaan hieri-
melld liemikoksi ja aamulla kun teen juuren, vatkaan pdivdlld monta kertaa
hierimelld ja jdtdn yoksi korvon liinan alle happanemaan, juuri ei saa olla
sakeata se muuten kuohuu korvon laitojen yli, veteldnd se pysyy taikinassa
eli korvossa. Aamulla sitten kun ndkee laidoista taikinassa, ettd juuri on ko-
honnut yon aikana, niin sitte sekoitetaan ruisjauhoja sakeaksi puuroksi niin
kuin vain hierimelld saa/ se on taikinan vastuuta sitten kun (nostatus, koho-
tus, ja/tai vastuujauhojen kanssa) taikina on kohonnut, pannaan 1 rkl suo-
laa loput jauhot alustaen taikinaan, sen juuren lisdksi vastuu ja alustus jau-
hot/ ruisjauhoja 5 kiloa kuluu siihen, siitd taikinasta tulee toistakilosia lei-
pid 5 kpl, nyt vasta mittasin tdtd kirjotusta varten ndmd ainekset, muutoin
olen tehnyt summan mutikassa kéden tunnon perusteella. (JpaS 402-403.)

Vaikka tekija antaa lukijalle kaikki tarvittavat leipomista kuvaavat mitat,
on teko-ohjeessa silti aukkoja niissd tekemisen kuvauksissa, joita ei pystytid
muuntamaan sovitun ja virallisen mittajérjestelmédn mukaisiksi. Millainen on
esimerkiksi rakenteeltaan tekijan kuvaama “liemikko”? Taikinan kohoamis-

179



astetta joudutaan tarkkailemaan taikinantekoastian laitojen ja taikinaméérén
suhteesta, eikd katsomalla kellosta sopivaa nostatusaikaa. Myds ohjeen lop-
puosassa, jossa kertoja késittelee paistamisprosessia, €1 endd ole voitu antaa
tarkkoja mittoja uunin limmosti, paistamisajasta tai sopivasta kypsyysas-
teesta:

Uunin perdlld olleet leiviit tulevat uuninsuupuolelle ja suupuolelta perem-
md, ettd paistuvat tasaisesti ja jos uuni on kuuma niin voitaan jdttdd uunin
suu raolleen loppupaistamisen ajaksi. Tunnin kuluttua leipd on kypsdd jos
pohjaan koputtaessa kopajaa” (JpaS 404.)

Kokki-kirjassa keittamisessd kdytettdvidt mitat kohdistuvat médriin, ai-
kaan, lampotilaan, muotoon ja ruoka-aineiden laatuun. Kokki-kirjassa mit-
toina kéytettiin ihmiskehon lisdksi my0s sitd kodin vélineistdd, joka on saa-
tavilla; tuoppia (joka on ollut myds virallinen vetomitta), lusikkaa, veitsen-
kérked tai teekupillista. Toisaalta my0Os kaupankédynnisséd esiintyneet mitat —
kuten naula, kortteli ja luoti — ovat yleisid vanhoissa ruokaohjeissa. Edit
Horandnerin (1981, 130-131) mukaan keskieurooppalaisissa keittokirjoissa
kéytettiin 1700-luvulla 1dhinni vetomittoja ja mittalaitteina olivat usein kah-
vikupit, lasit ja muut keittio- tai tarjoiluvélineet. Ja varsin tavallista oli, ettd
mitta oli pelkéstddn “vihin jotain” tai ”hyvi pala” jotain raaka-ainetta. Keit-
tokirjoissa luotettiin keittdjien arvostelukykyyn, aisteihin ja kokemukseen.
Suurin osa vanhoissa keittokirjoissa kdytettdvistd mitoista onkin sellaisia,
ettd ne tulevat ymmarretyksi ldhinnd aistein. Ne oval olleet keitlimisen apu
ja mittari monessa tyovaiheessa. Kananmunien laatua on tarkkailtu kielen ja
tuntoaistin tai nakoaistin avulla. ”Kielenpdicdssd sopii koittaa, ennen keittd-
mistd, jos munat owat pahentuneita taikka ei: se muna, jonka molemmat pdicit
tuntuu kielenpdhdn kylmdksi, on pahentunut, mutta se on pahentumaton,
Jonka pieni pdd on kylmd, ja wahwa pdd ldmmin - - Munien hywyys néhddidin
myos wedessd: pahentumattomat wajoowat weden alle, mutta pahentuneet
pysywdit weden péidilli.” (KK, 58.) Jauhojen hyvyys eli sakoluku'*tai jauho-
jen leipoutuvuus ’tutaan seuraawasta kokeesta: jos wedestd ja jauhoista
kdsissd tehty kyrsd kowenee ilimasta ja sitte wenyy wetdessd, katkeemalta, niin
owat juhot hywid; mutta jos kyrsd tarttuu sormiin ja katkee wetdessd, owat
Jjauhot huonoja. Waikk’ei rukiisista jauhoista tule niin siledd ja wenywdistd

19 Sakoluvulla mitataan jauhojen itdvyysastetta, joka vaikuttaa leivotun tuotteen ominaisuuksiin.
(Ks. http://www.kttk.fi/data/vila/Laatutekij%C3%A4t/sakoluku.html.)
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kyrsdid kuin nisuista, niin eridid se kuitenkin, pavahultasesti waiwattuna, sor-
mista, jos jauhot owat hywid.”

Miédramitat ovat hyvin monimuotoisia alkaen yksinkertaisista kappale-
luvuista ja pddtyen mittoihin, jotka ovat niin yksilollisii ja keittdjan mielen
mukaisia, ettei niitd voi moderneilla mitoilla — eikid ehké tekstuaalisestikaan
— mitenkdan kuvata. Kakko-puljonkia eli Liemikakkoa (Bouilloin de Poche)
valmistettaessa késketddn hirdn ja vasikan lihan ohella keittdd kaksi taikka
kolme wanhaa kanaa luineen. Kalakeiton liemeen lisdtddn maitoa mieltd
mydéten ja Saakukryyni-soppassa puolestaan saa olla mielenperdiinen ma-
keus. Ihmiskehosta tai muista ’luonnollisista’ mitoista perdisin olevista maa-
reistd esiintyy seuraavia esimerkkeji: hyppysellinen, kourallinen, kanan-
munan kokoinen palanen ja sormenvahvuinen. Nykykeittdjélle jad hieman
episelviksi, millaisia mittoja ovat olleet muutama inkiviirin rippula, suuri
nokkdld voita seki pieni tukkula persiljaa. Asiayhteyksistd voi kuitenkin paa-
telld, ettd pieni tukkula persiljaa on yhtd kuin muutama oksa, rippulat ken-
ties hentoisia kuivatun inkivéddrin palasia. Suuri osa mitoista viittaa kuiten-
kin kokeneen keittdjdn ’sormituntumaan’. Se puolestaan edellyttdd sek ai-
empaa kokemusta keittimisestd ettd jatkuvaa kaikilla aisteilla tapahtuvaa
keittdamisprosessin seuraamista. Kun valmistetaan kananlihasoppaa Riiskryy-
neistd, ei ryyneja tule laittaa niin paljon, ettd liemi liian sakeaksi tulisi. Ka-
laketto tulee maustaa (ja maistaa) parahultasen suolaiseksi. Kun tehdddn
suolaliemi hirdnrinnalle, niin hyvéssd kaiwo-wedessd keitetdidin suoloja su-
laksi niin paljon ettd muna pysyy pddlld. Myos muotoon, ulkondkdon ja
ruuan rakenteeseen viittaavat médireet tai mitat ovat samankaltaisia ja yleen-
sid nidkoaistimuksille perustuvia. Kaali tulee keittdd keltasen-ruskeaksi, puu-
rosta ei saa tulla liian pakaraa eli paksua. Liha kisitelld4n néitin luontoseksi,
hakataan kauniiksi tai pikkusiin koreisiin palasiin.

Tarkat ainesmédrit annettiin Kokki-kirjan ohjeissa vain leivonnaisille. Lei-
pd-Torttua (KK, 97) tehdessa "wiisitoista munan ruskuaista, kaksi walkuais-
ta ja naula sokeria sekotetaan yhtdcdlle pdiin, siksi ettd rupee kuohumaan,
Jjona siihen lisditédin naula [425 g] warittuja ja pienennettyjd makosia man-
teleita, ja luoti [13 g warittuja pienennettyjd karwaita manteleita, niin myos
12 luotia [160 g| pienennettyd ja seulottua kakkoa, hiukan kanelia ja raas-
tittuja sitruunan-kuoria.” Leivontaohjeet sindllddn ovat poikkeus muusta
ruuan valmistamisesta, koska useimpien makeiden leivonnaisten tekeminen
on vaatinut keittimistd tarkemmat ainesuhteet. Keittokirjoissa juuri leivon-
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taohjeet ovat myOs niité, joita taitavakin keittdjd joskus tarvitsee. Kidytossi
olleissa vanhoissa keittokirjoissa leivontaohjeet ovat yleensi niitd, joita ndy-
tetddn eniten tarvittavan, ja joihin keittokirjoissa tehddin yleensd pysyvid
merkintdjd. Toisaaltamakeiden leivonnaisten tekeminen ei ole ollut jokapéi-
vidistd ja arkista puuhaa, vaan niitd on tehty juhliin ja erityistilaisuuksiin.
Talloin taitavakaan keittdjd ei ole pystynyt pitdiméén reseptejd muistissaan,
vaan on tarvinnut muistiinpanoja.

Ruuanvalmistukseen kéytettdvin tai kypsymisen vaatiman ajan mittaami-
sessa kdytetddn joissain Kokki-kirjan ohjeissa kelloa tai mahdollista tiimala-
sia. Yksinkertaisimmillaan ruoan valmistamisen vaatima aika ilmoitettiin
niin, ettd se on kiehuttuaan walmista tai ettd pavut ovat kypsid sen ajan ku-
luttua, kun ne pehmitdksensd tarwitteewat. Mikili jotain viitteitd tarvittavas-
takellonajasta annettiin, olivat nekin viljid, kuten puolisentoista tuntia, muu-
taman minuutin Kiehuttua, ei neljdttd osaa tuntiakaan kiehuttua, on soppa
walmista tai kaksi runsasta tuntia. Keittdmisen ajan mittaamisessa térkein
viline oli keittdmisprosessin eri vaiheiden seuraaminen ja vaiheiden suhteut-
taminen toisiinsa sekd niihin tavoitteisiin, joita keittdjd oli ruuanvalmistuk-
selle asettanut. Ruokaohjeet ovat kirjassa arjen kulun mukaan etenevii pie-
nid kertomuksia, jotka sitovat keittdjdn aisteineen mukaansa ja samalla ku-
vaavat keittdmisen ajan kulkua. Myos ruokaohjeiden ilmaisutapa muodostui
keittdmisen tapahtumia seurailevaksi kuvauksesi, toisin kuin nykyiset keit-
tokirjojen ruoka-ohjcct, joissa tckemincn alkaa raaka-ainciden varaamiscsta
ja niiden punnitsemisesta.

N:o I Tawallista puljonkia elikkd lihalientd/ Hywdksipestyd hdardn-lihaa
pannaan puhtaaseen kattilaan kiehumaan umpikannen alle hyppysellisen
suolan kanssa, ja niin paljon wettd, ettd liha on peitossa. Sitte kuin kiehues-
sa maanto on pddltd kuorittu, pannaan sekaan hiukan kokonaisia kryytipip-
puroita, pari palasta inkivddrid, yksi puurlaukka ja persiljanjuuri. Kuin liha
on kypsynyt ja liemi tullut parahultaisen wdikewdksi, niin kuurnataan (elikkd
siilataan) se jddhtymddn taajaan ruokasiiwildn elikkd liinasen ldpitse ja
kuoritaan sitte kaikki raswa pddltd pois Tdtd lientd, joka nyt on walmista,
kutsutaan puljongiksi. Jos puljonki tahdotaan sopaksi, niin kdristetddin, taik-
ka sulatetaan, sekasin voita, jauhoja ja hiukan pienennettyd persiljaa, jota
kaadetaan sitte liemeen ja sekotetaan wispildlli sekasin. Tdmd on kiehuttu-
ansa walmista, ja eteentuotawa paistettujen leipd-pytkyjen joukossa taikka
kokaroiden.
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Voitaisiin yksinkertaisesti sanoa, ettd keittdmisen mitat 1800-luvulla pe-
rustuivat 1dhinnd kehollisiin ja aistinvaraisiin mittoihin, kun mittalaitteita
ylipddtddn oli vihén tarjolla, eivitkd yhtendiset mittausjirjestelmit olleet
vield yleistyneet.'®! Asia ei kuitenkaan ole niin yksiselitteinen. Nimittdin ne
kehon tekniikat, jotka ovat syntyneet aikakausilla ennen virallisia mittajir-
jestelmid, ovat tulleet vakiintuneeksi osaksi vakuuttavan keittdjin habitusta.
Taitava keittdd aina kehollansa, olipa hin keittiomestari tai yksi keittionais-
ten kansasta. (Vrt. Fine 1996.) Keittiminen on ollut ja on edelleen jatkuvaa
kaikkien aistien, kehon liikkeiden, keittimisen vilineiden ja keitettdvéan suh-
teuttamista. Keittdjanaisen kehon tekniikat erityisesti suhteessaraakaan, keit-
tamistd vaativaan orgaaniseen materiaaliin, tuovat esille Roosin ja Rotkirchin
(2003, 35) ehdotuksen habituskésitteen ulottamisesta viittaamaan luonnon ja
kulttuurin vuorovaikutukseen tietyssd sosiaalisessa ja historiallisessa kon-
tekstissa. Tdllaiset kaikkiin aisteihin perustuvat keittdmisen tekniikat muis-
tuttavat yleisen habituksen — eli meiddn kaikkien yhdessd jakamiemme inhi-
millisten kehollisten kykyjemme — piirteisti, joista muodostuu kullekin ken-
tdlle ominaisia monikerroksisia erityisid habituksia historiallisten, kulttuu-
risten, sosiaalisten ja taloudellisten olosuhteiden myo6té. (Ks. Roos ja Rot-
kirch 2003, 36.)

Kokemuksen merkityksestd

’Kaada vehnijauhoja kasaksi poydélle. Nonna Calzinolta peritylle vanhalle
tammipdydaille, joka on monen monien vuosien jokapdivdisestd kdytostd
hankaantunut kirkkaan kiiltdvéksi. Ei liikaa jauhoja. Eiki liian vdhén. Tés-
maélleen oikea midrd. Hienoa jauhoa, jonka papa Grazzi on Mascalissa jau-
hanut durumvehnijauhoista. Sirottele sekaan merisuolaa, reilunpuoleisesti.
Lisda tuoreita munia ja muutama ylimddrdinen keltuainen, sen verran kuin
sithen jauhom&érién tarvitaan, sekd hyvii oliivioljyi ja pieni tilkka kylmaa
vettd. Sekoita sormin nesteet jauhoihin, kunnes ainekset yhdistyvit siledksi
taikinaksi. Munat saattavat tuntua kiteen niljakkailta, mutta se on luonnol-

191 Metrijérjestelmd, jota voidaan pitéid ensiaskeleena siirryttiessid nykyaikaisiin yhteniisiin
mittausjirjestelmiin, kehitettiin Ranskassa 1790-luvulla. Ruotsissa se otettiin kdyttoon 1855 ja
Suomessa 1886—1892. Uusiamittoja opetettiin almanakan, sanomalehdiston ja oppikirjojen kaut-
ta, mutta ne yleistyivit tavallisen kansan keskuudessa hyvin hitaasti. SI-jirjestelmé vahvistettiin
kansainviliseksi yksikkojirjestelméksi 1960. (Kostet 2003, 12-13.)
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lista. Vaivaa taikina hyvin kimmenten pékidilld painellen sitéd eteen- ja alas-
pdin. Vaivaa sitd juuri niin kauan, ettd késivarsia alkaa sédrked ja pieni hiki-
helmi alkaa etsid teitd lapaluiden vilisti alas ja selkdrankaa pitkin pakarava-
koon.” (Prior 2002, 19).

Lukiessa edelld olevaa kuvausta italialaisen Rosa Fioren'"? keittdmistai-
doista kiinnittyy huomio erilaisiin méireisiin: ¢i liikaa, ci liian vihén, oikca
maiird, reilunpuoleisesti, muutama, pieni tilkka. Taitava keittimisen kuvaaja
on tuonut nykykeittamisestd esille niitd samoja mittoja, joita kiytettiin myos
vanhoissa keittokirjoissa. Katkelmassa tulevat esille myos erilaiset kehon
tekniikat ja tunnistamisliikkeet: sirottelu, sormin sekoittaminen, sileys, nil-
jakkuus, vaivaaminen, késivarsien sdrkeminen, tyon ja litkkeen aiheuttama
hikoilu. Jostain kehon ja mielen yhteen kietoutumasta voi nousta esille jo-
tain sellaista, jota voisi kutsua keholliseksi keittamiseksi, mutkikkaaksi ais-
tilliseksi tietdmiseksi ja muistamiseksi. Rosa Fioren keittimispuuhien kuva-
uksessa kehollisen tietimisen reuna-alueet hahmottuvat ensinnikin edell
mainituissa maireissd. Se, mitid keittdmisesti el tekstuualisesti voida tuoda
esille, on artikuloimaton alue jossain “ei liikaa — ei liian vdhan™ vililld. Talla
alueella liikuttaessa eivit auta sen enemp@d kehon mitat kuin yhteisesti sovi-
tut mittajédrjestelmitkién. Sopivaa jauhomiérid pastataikinassa vodaan yrit-
tdd tavoittaa grammoilla, mutta tdysin tarkkaa médarii ei voida antaa. Se tdy-
tyy kuvata toisella tavalla. Rosa Fioren leipomispuuhissa sopivan taikinan
taytyy olla niin tiivistd, ettd sitii tyostiessd alkaa kiisivarsia siirkei ja hiki
sitten myds koko kehon tietdmisend. Tekijdn arvioiva katse voi taasen méi-
ritelld sen, millainen on ”pieni tilkka” tai “reilunpuoleisesti”. Muutaman
munankeltuaisen voisi ehka jarkeilldkin. Sitten siirrytdén taas kehon tietdmi-
sen alueelle, sirotteluun, sileyteen ja niljakkuuteen. Keittokirjassa voidaan
kehottaa sirottelemaan sokeria korvapuustitaikinalevylle. Téalloin on hallitta-
va sirottelun liike ja tiedettiva sopiva sokerimédird. Joku suurpiirteinen arvio
sokerikerroksen paksuudesta voidaan antaa, mutta ’sopivaa” on tdssékin ta-
pauksessa hankala muuntaa grammoiksi tai millimetreiksi.

”Lisdd tuoreita munia - - sen verran kuin sithen jauhoméérién tarvitaan”.
Kehollisen tietimisen myo6td valmistusprosessissa astuu kuvaan myds koke-

192 Rosa Fiore on ruuanvalmistuksesta innostunut péihenkild Lily Priorin kirjasta Keittidhurmio

(2002).
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Kidet tunnustelevat taikinan sopivaa kiinteyttd. Kuv. Ahti Rytkonen. — Keski-Suomen
Muistiarkisto, Ahti Rytkdsen kuvakokoelma.

muksista syntynyt tietdminen. Tehtivé ja tekijd ovat jatkuvassa vuorovaiku-
tuksessa keskenddn. Arvioidaan tuotosta, lisdtddn, vihennetdin, vaivataan,
kokeillaan ja suhteutetaan tekeilld olevasta ruuasta saatavilla olevat havain-
not ja tiedot aiempaan kokemukseen ja tietdimiseen. Samalla otetaan huo-
mioon se, ettd raaka-aineet tai joku muu valmistamiseen vaikuttava tekijd on
muuttunut tai muuten epdnormaalissa tilassa. Siirrytdén kohti kokemuksen
jakehollisuuden risteysaluetta. Rosa Fioren pastantekokuvauksessa tété ko-
kemuksellisuutta edustaa isoditi Nonna Calzinolta peritty vanha tammipdy-
kirkkaankiiltavaksi”. Ensinnékin tuodaan esille se, ettd keittotaito sindnsi on
perdisin menneiltd sukupolvilta. Toiseksi tuodaan esiin kokemus, vuosikym-
menten mittainen ja piivittdinen. Toistot, vaihtuvat tilanteet ja vihitellen
karttuva kokemus piistavit tekijin myds sisélle hiljaiseen tietoon. Keho
oppii muistamaan késilld, koko vartalolla ja kaikilla aisteilla, joilla taito kyt-
ketddn tekemiseen. (Vrt. Connerton 1989.)

Keittdmisessd ja monessa muussakin arkitaidossa on kyse erdédnlaisista
mykistéd tiedon muodoista siind mielessd, ettd niiden sdidntoja ei voi viltti-
méttd muotoilla eikd edes ilmaista sanoin. Tdlloin kukaan ei opi keittdjdksi
vain soveltamaankdytdntoon ennalta opittuja sddnt6jd, esimerkiksi lukemal-
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la vain keittokirjoja. Keittdmisessd on aina huomioitava sellaisia méérittele-
mattomid tekijoitd kuten aistit ja intuitio. (Vrt. Ginzburg 1996, 75.) Niitd
madrittelemittomid tekijoitd opitaan pitkdaikaisen kokemuksen myota. Hil-
da titi puolusteli keittokirjassaan “epamaiérdisten” mittojen — kuten “koural-
linen suolaa”, "wdhd sokeria” tai ”hywd pala woita” —kayttod silld, etti ko-
kemus oli opettanut hiinelle, ettii “ainoastaan harwoin woidaan tarkkoja
mittoja mddrdtd”. Hanen mukaansa maku, kokemus, raaka-aineiden méaara
tai puute aiheuttavat mittojen erilaisuuden. Eldvastd eldmistd saatuun koke-
mukseen viittasi myos Kansan keittokirjan (1893) tekijd Anna Friberg. Hin
kirjoitti, ettd ne neuvot, joita hin keittokirjassaan tarjoaa, perustuivat tekijan
jokapdivdisiin kokemuksiin. Kokemuksistaan Friberg piti kirjaa ja teki muis-
tilnpanoja, jotka lopuksi kokosi ja jirjesteli kirjaksi. (Ks. Friberg 1893, 3—
4.) Anna Fribergin keittokirja oli tarkoitettu oppikirjaksi tytoille, jotka opis-
kelivat Helsingin tyttokansakoulun jatkoluokalla. Friberg itse oli timén op-
pilaitoksen "koulukyokin™ opettaja. Hilda tdadin keittokirja puolestaan oli
suunnattu ldhinnd perheeneminnille, joilla mahdollisesti on apunaan myos
palveluskuntaa. Merkillepantavaa nédissd molemmissa keittokirjoissa on kui-
tenkin se, kuinka tekijdt perustelevat keittokirjojen patevyyttd juuri niiden
taustalla olevilla arkikeittamiskokemuksilla.

Folkloristi Alan Gailey (1989, 152) on pohtinut esinemaailman ja perin-
teen suhdetta ja tuonut esille sen, kuinka perinteet sinillddn aina sallivat va-
riaation itsessdin. Variaatioita on syntynyt luonnollisesti siksi, ettii kansan-
omaisia tekniikoita kéytettdessd valmiit esineet eivit ole olleet ehdottomia
malleja, vaan niitd tehtdessd ne on sovitettu kantajalleen tai kiyttdjilleen
sopivaksi. Kansanomaisessa keittdmisessid on nédhtivissd samat periaatteet.
Ensinnikin keitettdava ruoka tehdédédn aina ympériston ehdoin ja tilanteeseen
sopivaksi. Toisaalta se tehdddan myos tekijidn todellisuusmittojen mukaan, eli
mitoilla ei tdssd mielessi tarkoiteta pelkéstidn kourallisia tai hyppysellisid,
vaan myos keittdmisen sovittamista ympéristoonsa. Talloin keittdmisessi
sijansa saavat myos erilaiset arjen sattumanvaraisuudet, jotka saavat aikaan
erilaisia muunnoksia. Esimerkiksi Kokki-kirjan ruokaohjeessa N:o 3, jossa
tehdiddn Wasikanlihasta Puljonkia, kehotettiin ottamaan niin paljon vasikan-
lihaa, kuin lihaliemeen kéytetdédn hirdnlihaa. Jos kuitenkaan ei ollut riittavés-
ti vasikanlihaa saatavilla, laitettiin “sekasin molempia”. Ohjeessa N:o 53,
jossa valmistettiin Pata-paistia, neuvottiin ottamaan reisi taikka muu luon-
nikas kappale hdrdsta”. 1800-luvun keittokirjat ikddn kuin mahdollistivat
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viljilld mittoillansa sellaisen arkitoiminnan, jota de Certeau (1984) kutsuu
muuntamiseksi tai ”pieneksi kulttuuriteollisuudeksi”. De Certeaun mukaan
on mahdollista — tietyissi puitteissa — luoda lukemattomia muunnoksia val-
litsevan kulttuurisen jirjestelmén puitteissa, kun tehtévi halutaan sovittaa
omaan eldmaéén ja sen vaateisiin. (De Certeau 1984, xiii—xiv.) Samalla tavoin
padtteli Kustaa Vilkuna (1953, 5) kansanomaisten ruokien tuottamisen eh-
dosta. Hén kirjoitti, ettd kansanomaisen ruokatalouden parhaat saavutukset
muistuttavat monessa suhteessa kansantaiteen tuotteita, koska ruuat ovat tai-
tavien tekijoiden yksilollisid luomuksia niissé rajoissa, joita ruokalajit ja tyy-
pit ovat sanelleet.

Soveltamisen taitoon liittyy ensinnd tietdmys siité, kuinka erilaiset ruoka-
lajit ja -ohjeet ylipdatidn liittyvét toisiinsa. Tassd suhteessa on pitényt tuntea
keittdmisen lait ja taksonomiat. Ja niin kuin toin aiemmin esille, keittokirjan
neuvot on voitu esittdd timi tietimys silmélld pitden. Esimerkiksi Tawallis-
ta Liha-soppaa (KK, 6) valmistettaessa mainitaan, ettd ’liha keitetdicin edel-
ld mainitulla tawalla” ja tdlld viitataan Kokki-kirjan ohjeeseen numero 1
“ainoastaan silld erotuksella, ettd tihdn lisctdcdn 3 porkkanaa (muruuttia)
Jjakaksi palsternakkaa - - Soppa suurustetaan sitte samalla lailla kuin edelld
mainittu, eli N.o 1 Tawallista Puljonkia elikkd Lihalientd.” Taitavan keitta-
Jan on siis pitdnyt olla kykeneva ylléttaviinkin muutoksiin keittdmisproses-
sin aikana. TyOprosessia on pitdnyt jatkuvasti seurata ja mukauttaa erilaisia
toimenpiteitd niihin olosuhteisiin, joita keittdmisessd havaitaan. T4ll6in ruo-
kaohjeessa voidaan antaa tekijélle vain suurpiirteisid neuvoja. Aiemmin kui-
tenkin mainitsin, ettd esimerkiksi Hilda tddin keittokirja ja Kansan keittokir-
Ja perustuivat kirjoittajiensa omakohtaisiin kokemuksiin, joten kirjoitetut
ruokaohjeet tuovat esille erdilld tapaa myos kiteytyneitd kokemuksia. Keit-
tokirjat eivét kuitenkaan voi teksteind ottaa huomioon niité kaikkia arjessa
esiin tulevia seikkoja, joita keittimisen aikana saattaa esiintyd. Keittdmiseen
sekoittuu tdlloin jatkuva aistinvaraisuus sekd tilanteeseen sopivien ja jirke-
vind pidettyjen toimenpiteiden suorittaminen. Jauho-kokkaroita (KK, 21)
valmistettaessa tdistdi [taikinasta] pannaan mdrdlla lusikalla yksi kokkara
(klimppi) kiehumaan puljonkiin koitteeksi; jos taikina huomataan weteldksi,
niin lisditdidin sithen pienennetty nisukorppu. Kaikenlaisia kokkara- eli klimp-
pi-taikinoita pitdd ensin koitettaman jos pysywdt ko’ossa taikka ei; silld
munien suuruus, niin kuin jauhojen hywyyskin, joita siind owat pidin-aineet,
on monenlainen.” Kokemukseen perusteella oli tiedettdvé jo entuudestaan
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paljon vaikka annettiinkin yleisid ohjeita: ”Kasien [kastikkeiden] keitoksista
yhteisesti. Tawallisesti tehdddin kaikki kaset silld lailla, ettd hiukan nisujau-
hoja ja palanen woita pannaan walkialle kdirisemdidn elikkd kiehumaan, ja
lientd kaadetaan sekaan siitd ruokalaista, jollekka kasi tehdddn, jonka pe-
rdastd sen annetaan wihdn kiehahtaa” (KK, 83.)

Keittdjin on pitiinyt siis olla koko ajan valmiina vastaamaan kcittimisen
prosessissa tapahtuviin muutoksiin, kuten tehdessédén uunipaistia hirénlihas-
ta:

Se reidenosa, jossa munaskuut owat, hakataan ndéitin luontoseksi palasek-
si ja pannaan woilla woideltuun pitkdn pannuun; lihan alle kaadetaan hiu-
kan wettd ja pddille priiskotetaan wdihdn pienid suoloja ja 3 taikka 4 pieneksi
hakattua sipulia, jonka perdisti pannu pannaan wdikewdisti ldmmitettyyn ja
siind samassa lakastuun uuniin. Pannu otetaan useasti uunista, kastellaan
kauhalla liemelldnsd, ja lientd lisditddn sitd mydten kuin se kokoon kuiwuu;
sitte, kuin liha tulee keltasen-ruskeaksi, peitetdicin se weteen kastetulla md-
rdlld paperilla, ett’ ei hin palaisi, mutta jos paperi palaa, niin pannaan toi-
nen sijaan. Lihan tarwittee olla pari tuntia uunissa. — Jos liha ensin peite-
tddn woidellulla paperilla ja paperin pdidlle silataan rukiista kyrsdd, niin saa
pannu olla kajoomata uunissa lihan kypsymiseen saakka; mutta wettd tar-
wittee sitte runsaammin panna alle. (KK, 23.)

Prosessien jatkuva seuraaminen ei kuitenkaan ole vain kansanomaisen
keittimisen piirre, vaan liittyy kiintedsti kaikkeen keittiimiseen. Kokkicn
ammattityotd tutkinut sosiologi Gary Alan Fine (1996, 24-26) kutsuu tétéd
ammatillista tapaa jatkuvaksi arvioinniksi (approximation). Hén tuo esille
kokemuksellisuuden osuuden taitavan kokin suorituksissa. Yleensi kokit ei-
vit tarkasti noudata kirjoittuja ohjeita, vaan soveltavat niitd mielensd mu-
kaan. Useimmiten kdytettdvit perusohjeet kuitenkin hallitaan ulkoa. Esimer-
kiksi kreppitaikinaa [erdédnlainen ohukainen] tehtdessd kokilla on "resepti
padssddn”. Kokin taito nousee kokemuksista ja muistamisesta, aivan samoin
kuin kansanomaisessakin keittdmisessd on tapana. Maustamisen suhteen
kokit toimivat samalla tavalla ’mieltd myoten” (”by the seat of their pants™)
kuin esimerkiksi Hilda téti keittokirjassaan. Finen (1996, 25) mukaan ilman
ohjetta toimiminen sdéstdd aikaa ja antaa lisiksi kokille autonomian tunteen.
Yksi ammattilaiskeittdmisestd nouseva merkittdvd esimerkki on erilaisten
liemien ja kastikepohjien keitto, joita yleensd pidetidin laadukkaan keittion
perustana. Finen kenttityOaineiston mukaan perusliemet saattavat kiehua
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yhdestd kahteen péivéan tai niihin saatetaan lisiti raaka-aineita sen mukaan,
kuin niitd jostakin muusta ruuasta jid. Myos kdytettdvian veden maari vaih-
telee. Sindlldén erot kuitenkaan eivit ole suuria ja vaikuttavat vain vihin
valmistettavien ruokien kokonaismakuun. Fine (1996, 27) méérittelee myos
kotikeittdmisen sellaiseksi, ettd ruokaa valmistettaessa huomioidaan jatku-
vasti erilaisia esilld olevia vaihtoehtoja. Amerikkalaisessa nykyaikaisessa
keittdmiskontekstissa keittdjd voi esimerkiksi valita sen, vatkaako kerma-
tainen jatkuvien vaihtoehtojen huomioiminen ja kompromissien tekeminen
luonnehtii ammattikeittdmistd, mutta my0s kotikeittimistd. Ravintolakeit-
tamisessd asiakkaiden tietoisuus ja vaateet sditelevit sitd, miten erilaisia
ruuallisia ”oikopolkuja” — esimerkiksi sddstimistd kalliimmissa raaka-ai-
neissa — voidaan valmistettaessa kayttidd. (Fine 1996, 27.) Kansanomaisessa
keittdmisessd on myos olemassa oma ’vastaanottava yleisonsd’, yhteiso, jon-
ka parissa keitetddn. Kansanomainen tapa valmistaa ruokia on ollut ainaista
varioimista, koska mitdin tarkkaa mallia tai esikuvaa ei ole ollut olemassa.
Ja ehkad juuri ihmisen epdvarma muistaminen mahdollistaa se, etti ruuat kui-
tenkin aina tuntuvat ldhes samoilta, vaikka eroja keittdjien vililld havaitaan-
kin. Aino Lampinen kirjoittaa Karjalaisessa keittokirjassa (1953, 7) mauis-
ta seuraavasti: "Mutta jos joku ruoka meilld kotona on aina tietylld tavalla
samanlaista, odotetun makuista, meidan toisiilla samassa ruoassa onkin eri
maku. Tosiin Marin leipi on eri tavalla hapanta, voin ja piimdn maku viittaa
sithen, ettd maitopottiloissa ovat askarrelleet eri bakteerit kuin mité &iti ko-
tona suosii.”

Ihmisen mukaiset mitat, keittamisen kehon tekniikat ja kokemuksellisuus
eivdt kuulu kuitenkaan vain menneisyyteen eivitka pelkdstddan kansanomai-
sen keittdmisen kenttddn, vaan ovat oleellinen osa nykykeittimistd. Matti
Résdnen (1982, 15) on kirjoittanut, ettd ”vanhimpia perinnekeittokirjoja se-
latessa havaitsee, ettei niissd ole mittoja eikd ainesmairia”, kun taas uusim-
missa keittokirjoissa ne ovat ehdottomia. Hanen mielestddn se johtuu siitd
yksinkertaisesta syysti, ettd se sukupolvelta toiselle vilittyvi perinteen siir-
tamisprosessi, jossa taito siirtyi yksiloltd toiselle henkilokohtaisessa opetuk-
sessa, on murtunut. Kun tédtd yhteyttd ei ole, aletaan kaivata tarkkoja resepte-
jédja yhteisesti ymmarrettyjd mittoja.
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Keittamisen tieteellistiminen

”Keittdminen on matematiikkaa, sanoo Jennifer. Pitdd tietdd kuinka monta
viipaletta kalkkunaa kokonaisesta linnusta saa, jotta tietdd, kuinka monta
niitd pitdd paistaa. Ja Icipominen vaatii tarkat mitat. Pitdd my0os tuntea kemi-
aa, jotta ymmartii niitd prosesseja, joita keittdmisessa tapahtuu.” (Geshelin
2000.)

Keittokysymys

1800-luvun puolesta vilistd ldhtien keittdimisen ja kotitalouden hoidon ym-
pérille alkoi muodostua sellaisia jirjestdytymispyrkimyksié, jotka myohem-
min johtivat systemaattiseen ruuanvalmistuksen opetukseen koululaitoksen
piirissd ja loivat erdédnlaiset normit kotikeittimisen hyvéksytyille” tai nor-
mitetuille muodoille. Tama ilmi6 voidaan tulkita keittdmisen kentéin jdsen-
tymisend. Ammattilaiset ja kotikeittdjit eroteltiin toisistaan. Toisaalta pyrit-
tiin my®s vaikuttamaan kansanomaisiin keittdmisen tekniikoihin ja tuomaan
esille jotain sellaista, joka aiemmin oli ollut ihmissilmén ja ajatuksen ulottu-
mattomissa. Tavoitteena oli my0s se, ettd keittdminen pystyttdisiin asetta-
maan tieteellisten mittojen raamcihin.

”Olin siis naimisiin mennesséni erittdin tottumaton taloudenhoitoon ja
ruoanlaittoon. Ensimméinen palvelijattaremme oli taitamaton talonpoikais-
tyttd. Myonnettdvd on ettd ensin minua pelotti, mutta ennen pitkdd huoma-
sin, ettei keittotaidon oppimiseen tarvita koko ihmiseldmii, vaikka tuolloin
niin luultiin. Ei ainakaan, jos muuten on vdhdnkéén tottunut luottamaan aja-
tuksiinsa. Ensimmadisesti pdivistd saakka olin talonpoikaistyton opettaja ja
piankin tdysin perehtynyt keittion mysteereihin, silld hin oli vield taitama-
ton tyttod, jota oli opetettava ja ohjattava joka askeleella. Ja olisihan hinen
kuitenkin, silloisten késitysten mukaan, vapaana kirjaviisauden tartunnasta
pitdnyt olla paljon etevimpi minua, joka luin, jopa harrastin erittdin vahin-
gollista kirjoitustyotd. Uskallan siis pysyi ajatuksessani, ettd jos vain on saa-
nut oppia ajattelemaan, voi myds pian oppia keittdmiéin ruokaa, vaikka ei
sulkeutuisikaan kaikelta muulta jérjeltd ja tietimykseltd tullakseen kyokki-
liisaksi.” (Runeberg 1984 [1869], 34-35.)
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Niin kirjoitti hieman ironiseen sdvyyn Fredrika Runeberg siitd ajasta, kun
hén ryhtyi nuorena vaimona eminndiméén perheessidin. Suurimman ristirii-
itseéinsd muulla kuin kodinhoidon piirissi, ja toisaalta 1800-luvullaitsestddn
selvind késitetty naisen asema perheen taloustdiden hoitajana. Keittdmisté
Fredrika Runeberg ei oppinut kotonaan ja tunsi néin ollen olleensa kokema-
ton ruuanvalmistuksen alueella. Hanti jopa pelotti se vastuu, jonka hén jou-
tui perheen ditind ottamaan. Apuna oli "kyokkiliisa”, taitamaton talonpoi-
kaistytto. Fredrika Runebeg kuitenkin osasi omien sanojensa mukaan ryhtyi
heti opettamaan apulaistaan ja oli ’piankin tdysin perehtynyt keittion mys-
teereihin”.

Fredrika Runeberg perheineen, porvarillisine eldméntapoineen ja keitto-
taitoineen oli yksi niistd talouksista, joihin 1850-luvulta alkaen yleistynyt
kotitaloudenhoidon ja keittdmisen opettaminen kohdistui. Yleinen késitys on,
ettd 1800-luvulla alkanut kotien sivistimispyrkimys, johon keittokysymys-
kin kiintedsti liittyi, suunnattiin etupiéssi tyovidenluokkaan tai oppimatto-
maan maalaisvdestoon. (Esim. Shapiro 1986.) Keittdmisen taidon niakokul-
masta ilmio ndyttdytyy kuitenkin niin, ettd suomalaiskodeissa tai kotitalouk-
sissa ei osattu keittdd sen paremmin porvariskodeissa kuin kansankaan kes-
kuudessa. Lihes kaikki keittdvit naiset olivat tdssi suhteessa muutospyrki-
mysten kohteita. Irma Sulkunen (1987, 161) on tuonut esille, ettd 1800- ja
1900-lukujen vaihteessa alkaneessa naisten kansalaistumisessa oli kyse kes-
kiluokkaisten naisten identiteetin jdsentdmisestd ja uudenlaisen naiskuvan
rakentamisesta. Ja néitd ideoita haluttiin vilittidd ja opettaa myds alempien
yhteiskuntaryhmien naisille entistd pitevdmpéni kotitaloudenhoitona ja per-
hevastuun haltuunottamisena.

Porvarisperheiden tyttdrien keittotaidon olemattomuuden tai heikkouden
ndhtiin johtuvan liiallisesta koulunkdynnisté ja keskittymisestd yleissivisti-
vien taitojen hankkimiseen. Kuitenkin heidén tulevaisuutensa ja uransa ki-
sitettiin ennen kaikkea olevan kodin piirissd sen taloudesta vastaavana per-
heenditini tai eméntédnd. Jane Norrby, joka vuonna 1892 kirjoitti esipuheen
Anna Olsonin keittokirjaan, piti itsestddn selvyytend sitd, ettd tytot aikuistu-
essaan tulevat perheeneménniksi. Téstéd syystd hédn painotti sitd, ettd keittd-
misessd annettava koulutus oli valmistautumista naisen omaan ammattiin,
perheen emédnnoimiseen. Kansan keittokirjan kirjoittaja Anna Friberg (1893,
4) puolestaan tavoitteli keittokirjallaan sité, ettd keittdminen tavallisissa ko-
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ettd ruokailu korvattiin kahvilla ja ”’kuivalla ruualla”, jolla ilmeisesti tarkoi-
tettiin leipd4, rinkeleiti tai muita vastaavia leivonnaisia. Vaihtelevissa keitté-
hallinnut porvarisperheen keittdmisen tapoja. Porvarisperheen eminti oli
puolcstaan taitamaton maalaiskeittiossi tai siind systemaattisen keittdmisen
maailmassa, jota Anna Olsoni ja kehittyméssi oleva kotitaloustiede edusti.
Jopa keittotaidon mestaritkin rinnastuivat jollain tavoin sellaiseen kenttdan,
jota eivit hallinneet. Marianne Liichoun (1968, 167) mukaan Hilda titi, en-
simmadisen suomalaisen keittokirjan kirjoittaja, piti omaa keittokirjaansa
hyvin vaatimattomana yrityksend keittotaidon saralla. Han vertasi ruokaoh-
jeitaan samanaikaisesti ilmestyneeseen ruotsalaiseen tohtori Hagdahlsin
(1885) 1dhes 1000-sivuiseen keittotaidettakisittelevddn oppaaseen ja kirjoitti
omasta keittokirjastaan, ettd “tdmén pienen teoksen tarkoitus ei ole kilpailla
niitten laweampain ja arvokkaitten teosten kanssa - - nimittdin kun useim-
mat keittokirjat kilwan koettivat osoittaa, miten parhaita herkkuruokia laite-
taan, eiwit ne paljoa ensinkddn wilitd jokapdiwdiisestd ruo’asta.”
1800-luvulla uusi tieteenhaara, kotitaloustiede'*3, kehittyi voimakkaasti
samanaikaisesti sekd Yhdysvalloissa ettd Euroopassa. Tieteenhaaran kehit-
tymisessd eivit olleet mukana pelkéstédin kotitalousopettajat, vaan myos yli-
opistot, koululaitos ja valtiovalta, orastava ruokateollisuus seké erilaiset re-
formistiliikkeet. Uudistajat uskoivat tictccllistcn mctodicn mahdollistavan
sen, ettd kodit voitiin muuttaa lain ja jirjestyksen kauniiksi harmoniaksi.
Ruoka ja keittiminen néhtiin oivana ja helppona vaikutusviyldni ja uudis-
tuksen foorumina oli keittid. Sekd Yhdysvalloissa ettd Euroopassa alettiin
jarjestdd keittokursseja 1800-luvun puolestavilistd 1dhtien. Osallistujina oli
etupddssd porvarisperheiden tyttdjd, mutta myos palvelijattariksi aikovia
naisiamuista sosiaaliluokista. (Mennell 1985, 230; Shapiro 1986,5-6; Bour-
ke 1994; Levenstein 1980.) Suomessa samankaltaisia pyrkimyksié oli nih-
tdvissd ldhes yhtd nopeasti kuin muuallakin Euroopassa. Englannissa ensim-
midiset keittokoulut perustettiin kansakoulujen yhteyteen vuonna 1874%4 ja

193 Keittotaitoa tai kodin taloudenhoitoa ei ole ennen 1800-luvun loppupuolta luettu kuuluvaksi
tieteisiin. Kuitenkin esimerkiksi Gregor Reischin jo 1490-luvulla kirjoittamaan oppiaineiden jér-
jestelméssé esiintyi muiden kéytidnnollisten alojen lisiiksi ekonomia, eli kodin taloustiede. (Ks.
Mikkeli 2000, 163.)

19 Ensimmiisié kansakoulujen yhteydessi toimivia koulun opetuskeittiditd avattiin Saksassa
1889, Ruotsissa 1888, Norjassa 1891 ja Tanskassa 1897 (Laine 1931, 31.)
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Suomessakin keittokouluja alkoi toimia jo vuonna 1890. (Laine 1931, 30.)

Virallisen keittdimisopetuksen syntymiseen Suomessa vaikuttivat useat eri
tahot ja ilmiot 1800-luvun puolesta vélistd ldhtien. Katri Laineen (1931, 12—
13) mukaan muun muassa Aleksanteri II:n nouseminen valtaistuimelle ja
samanaikainen suomalaisissa herdnnyt ”itsetoimintahalu”, suomenmielisten
pyrkimykset taistella ”suomalaisen kansanaineksen” puolesta sekd suuret
katovuodet 1860-luvulla olivat merkittdvid pontimia, samalla tavoin kuin
Euroopassa vallinneet liberaalit aatteet sekd kansan sivistamispyrkimykset
koulutuksen avulla ylipdétdin. 19. vuosisadan jilkimmaéinen puoli oli myos
voimakasta “’sosiaalisten intressien herddmisen aikaa” ja tdlloin kiinnitettiin
huomio siihen, ettd kotitalouden opettamisella saattoi olla suuri merkitys
kotien sosiaalisen tason kohottamiselle. Keittokoulutuksella néhtiin olevan
suora vaikutus myds kansantalouden nousuun. (Laine 1931, 15.)

Keittdmisen jirkiperdistimispyrkimykset liittyivit kiintedsti myds niin
kutsuttuun naiskysymykseen ja Suomessa asiaan otti kantaa erityisesti Suo-
men Naisyhdistys, joka liitti sééntdihinsd kohdan, joka sallii yhdistyksen laa-
jentaa toimintaansa my0s kdytdnnollisille aloille. Yhdistyksen pitkdaikaisen
puheenjohtajan Alexandra Gripenbergin mielestd oli tdrkedtd liittdd kotita-
louden kysymykset naiskysymykseen, ’koska erds yhteiskunnan suurimmis-
ta rikoksista naista kohtaan on ollut, etti se toiselta puolen on asettanut ko-
din sen ainoaksi padiméairdksi ja toiminta-alaksi, mutta ei toiselta puolen ole
antanut hinelle tilaisuutta valmistautua kutsumukseensa siind. Sen sijaan ettéd
perheeneménndlle olisi suotu tilaisuus ennen toimeensa astumista oppia ta-
louden jdrjestdiminen ja johto seki ne erikoistehtivit, jotka hdnen tdytyy tun-
tea, on hdnen ominpéin tdytynyt useimmissa tapauksissa ryhtyé niitd oppi-
maan juuri silloin, kun hinen ajatuksensa ovat keskittyneet hianen eldméansi
syvimpddn muutokseen: avioliittoon.” (Ks. Laine 1931, 16).

Luvun alussa olleesta Fredrika Runebergin kirjoituksesta kdy ilmi myos
naiskysymyksen toinen ulottuvuus, eli se, ettd naisilta oli suljettu mahdolli-
suus toteuttaa itsednsd muualla kuin kodinhoidon saralla. Lukemisen, kirjoit-
tamisen, itsendisen ajattelun ja praktisten kodinhoitotoimien — erityisesti
keittdmisen — ei nihty sopivan yhteen silloisen, erityisesti sivistyneiston kes-
kuudessa vallinneen radikaalin naiskésityksen kanssa'®. Minna Canth, joka

195 Moni mieskirjailija, esimerkiksi Sakari Topelius, johon Fredrika Runeberg mahdollisesti viit-
taa kirjoituksessaan, niki juuri naiskirjailijoiden olevan riikeimpii esimerkkejd emansipoituneis-
ta naisista. (Ks. Haggman 1994, 168.)
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kritisoi kdytdnnollisten alojen liittdmistd naisasiaan, esitti Keski-Suomeen
(1891) kirjoittamassaan artikkelissa Onko naisasia oikealla tolalla, ettd nais-
asia tehdidén niin helpoksi, “ettd kaikki Fannyt ja Nannyt sitd ymmértavit”.
Kyse ei kuitenkaan ollut naiskysymyksen “helppoudesta”, vaan siitd, ettd
radikaalien naisasianaisten mielesté naisia johdettiin yksisuuntaisesti kodin
piiriin kodinhoidollisten asioiden tdrkeyttd korostamalla. Toisaalta oli kyse
my0s niin kutsutusta hierarkkisesta ja luokkasuhtaisesta sisaruudesta, jolloin
naiset eliitissd ja keskiluokassa pyrkivit suuntaamaan emansipatoriset tavoit-
teensa erilaisiin kohteisiin. Yldluokkaisten naisten toiveet kohdistettiin po-
liittisten ja koulutuksellisten oikeuksien lisdédmiseen. Keskiluokka sen sijaan
pyrki vahvistamaan naisen asemaa kodin talouden hoitajana privaatin ja jul-
kisen suhteessa. (Sulkunen 1987, 165-166.)

Naiskysymys kietoutui niin niin kutsuttuun keittokysymykseen. Abo Un-
derrittelserissd 1876 kirjoitettiin, ettd ’kodista, jossa ihminen kasvaa ja eldi,
riippuu sanomattoman paljon se, millaiseksi ihminen tulee ja millainen hén
on - - . Ei ainoakaan kansa voi edistyd muuta kuin kotoisen eldmén paranta-
misella, eivitki nditd parannuksia voi tehdd muut kuin naiset, puolisot, didit
- - mutta tietddkseen sen tiytyy heiti siind vaikeassa taidossa opettaa - - nais-
ten tdytyy saada opetusta kotitalouden hoidossa. Jokaisen tulisi tuntea itsen-
sd onnelliseksi kodissa, mutta viihtymisen tunne riippuu puhtaudesta, siiste-
ydestd, sddstavdisyydestd, jirjestyksestd, ahkeruudesta, jotka tuntuvat hyvin
jokapdiviisiltd. Perunoiden keittdimien, leivédn leipominen, padan paikkaami-
nen, sukkien parsiminen - - ovat pikkuseikkoja eivitkd ndytd merkitsevin
paljoakaan, mutta joka tapauksessa tulee kansannaisen tietdd, mitenki ne
tehddédn, ennen kuin hdnen késiinsd annetaan talouden johto, olkoon se kuin-
ka pieni tahansa. Siten on terveys, siveys, perheonni, kaikki punoutunut —
keittokysymykseen.” (Ks. Laine 1931, 34.)

Keittokysymys sitoi mukaansa kiinteédsti idean kodista ja kotikulttuurista,
johon puhunnoissa artikuloitiin séntillinen kodinhoito ja jarkiperdistetty ko-
titalouden toimien jdrjestiminen. Kodista muodostui teollistumisen ja kau-
pungistumisen my6td aivan uudenlainen tila erityisesti keskiluokan keskuu-
dessa. Tami naisen vastuulle asetettu ”maanpéillinen miniatyyritaivas” si-
joittui merkityksellisend tilana maallisen menestyksen ja hyvinvoinnin, sekid
uskonnollisuuden ja henkisyyden vilille. Aidit ja vaimot olivat keskeisessi
asemassa vastaamassa kodin ilmapiiristd ja sen rakentumisesta. (Shapiro
1986, 14; ks. myos Lonnqgvist 1986, 12—-13.) Aiemmin naiset olivat aina ol-
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leet asemassa, jossa olivat padasiallisesti vastanneet ldhes kaikista sisédtalou-
den toistd valmistamalla kaikki perheen vaatteet, liinavaatteet, langat ja kan-
kaat. He olivat vastanneet ruuan sdilomisesti, sdilyttdmisesti ja keittdmises-
td, sekd auttaneet tarvittaessa myos niin kutsutuissamiesten toissa. (Ks. esim.
Haavio-Mannila 1968, 29-31.) Yhi lisddntyvissd médrin voitiin kuitenkin
hankkia vaatteita tai muita kodissa tarvittavia kulutustavaroita kaupasta, jo-
ten tdltd osin naisen tydsarka kodin piirissid kapeni. Kuitenkin samanaikai-
sesti kodin sentimentaalinen arvo kasvoi ja erityisesti lehdisto ja kirjallisuus
vahvistivat kuvaa kotoisuudesta ja sen henkisestd suloisuudesta” (Shapiro
1986, 12—13; Matthews 1987, xiv.) Vaikka osa naisia siirtyikin tehtaisiin tai
konttoreihin toihin, siséltyivit kotityot tydssdkdynnin ohella edelleen naisil-
le ja niiin ollen ne — ja samalla myds ideaalinen koti — voidaan nihdéd erdin-
laisena 'naisena olemisen jatkeena’ 1800-luvun porvarillisessa ajatusmaail-
massa. Irma Sulkunen (1987) on tuonut esille, ettd naisen kansalaisidentitee-
tin rakentuminen tapahtuikin korostamalla naisten emansipatorista ditiyttd,
kykyd hoivata, kasvattaa ja ymmértia.

Luita tallentavat tytét

Stephen Mennellin (1985, 231) mukaan kaikista kotitalouskursseista ja kou-
lutuksesta huolimatta ainakin Englannissa ja Ranskassa naiset oppivat keit-
tamisen kuitenkin péddasiassa dideiltddn tai isodideiltddn. MyOs Suomessa
keittdminen opittiin ldhinnd oman kodin, tai myohemmin minidné ollessa,
miehen kodin piirissd anopin opissa. Suomessaruuanlaitto 1800-luvulla var-
sinkin maaseudulla oli vield suhteellisen yksinkertaista ja tapahtui yleensd
tuvan uunin liedelld tai takassa ja kesdisin myos keittokodassa. Ruuat olivat
etupddssd yhden astian pataruokia, kuten maalaisvéeston piirissd muuallakin
Euroopassa. Ruuanlaiton tekniset edellytykset ja niidden myotd myos keitté-
misen tavat alkoivat maaseudulla muuttua 1900-luvun alkupuolen tienoilla,
kun maatalojen keittioitd alettiin uudistaa ja monet uutuudet, kuten rautahel-
la, tulivatkdyttoon. (Talve 1990, 158-159.)

Kansan keittdmisen tavat olivat kuitenkin monelle sivistyneistoon kuulu-
valle tuntemattomia. Virallisen opin puuttumisen nihtiin aiheuttavan jos ei
suorastaan ndlkdkuolemia, niin ainakin puutetta. Jos kansantapoja onkin ro-
mantisoitu, niin keittimisen tavat ovat suurelta osin jadneet romantisoinnin
ulkopuolelle. Hygienian professori Wilhelm Sucksdorff, joka piti esitelmin
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Suomen Naisyhdistyksen jdrjestimissi juhlassa 27.3.1890, toi puheessaan
esille, ettd ”jos olisi saatavissa tarpeeksi tarkka tilasto, se varmasti yllattéiisi
meidét sillé tosiasialla, ettd monet meididn maassamme sortuvat, joskaan ei
suorasti, niin kuitenkin epédsuorasti nilkain, siitd huolimatta, ettd heilld ei ole
ollut ruuan puutetta.” Kahta vuotta myohemmin Suomen Naisyhdistyksen
Kuopion haaraosaston juhlassa rouva A.E. Stenius esitelmoi aiheesta ”Keit-
tokyokin perustamisesta Kuopioon”. My0s hinen puheestaan voidaan lukea
kisityksid kansanomaista tavoista hoitaa kotia: ’Vaan keittokoulu, kuulen
kuitenkin kuiskattavan - - onko se sittenkin tarpeellinen? - - On lapsiakin
hoidettu ja kasvatettu oikein kosolta — ilman erityistd oppia ja on niitd myos
tapettu suuret joukot — juuri opin puutteen tdhden”. (Ks. Laine 1931, 57, 69.)
Myds Matilda Langlet (2000 [1885], 108) kirjoitti keittokirjassaan maalais-
oloista tulleista tytOistd ja varoitti, ettd keittdmisessd piti olla erityisen tark-
kana sellaisten piikatyttdjen kanssa, jotka olivat "palvelleet talonpojissa’”.
Heilld nimittédin oli Langletin mukaan usein sellainen tapa, ettd he pyrkivit
tallettamaan” muun muassa luita, sillinpiitd ja keitettyjd perunoita, jotka
sitten jdivit kaappeihin happanemaan. “7étd epdijcirjestystd pitdd tarkkaan
ottaa huomioon.” Ilmeisesti kansanomaiset keittdmisen taidot ja tavallisten
kotien kodinhoito on késitetty yleensikin kaikella tapaa epaméérdiseksi.
Hilkka Helsti (2000) tuo ditiysvalistusta ja kotisynnyttdmistd kisittelevissa
tutkimuksessaan esille, ettd agraarin eldméntavan puhtauskésitykset ovat
ndyttdytyneet oppineen silmissid epidmédrédiselld ja kategorial "suinetlta’.
Kodeissa vallinneen vaatteiden, esineiden, ihmisten, ihmiseritteiden seké lian
synnyttdami kaaos ci ole vastannut niitd puhtaus- ja jirjestyskésityksid, joita
1800-luvun loppupuolella on pidetty hyviksyttdvind. Ilmeisesti keittdmisen
suhteen on ollut osin samoin. Kansanomaisen keittimisen oma systematiik-
ka ei ole kohdannut tieteellisen keittdmisen vaateita.

’Kansan’ rinnalla huolta aiheuttivat my0s ne tytot, jotka olivat muuttaneet
maaseuduilta kaupunkeihin ja ryhtyneet tydskenteleméin teollisuuden paris-
sa. (Vrt. Markkola 1994, 148.) Tehtaantyttdjen elintavat eivit kuitenkaan ol-
leet suomalainen yhteiskunnallinen ongelma, vaan ylipdétdédn keittokysymys
kansainvilisesti painottui toiveeseen siitd, ettd tydldisnaiset hoitaisivat pa-
remmin kotiansa ja oppisivat keittdmaidn. Harvey Levenstein tuo esille artik-
kelissaan amerikkalaisten ruokatapojen murroksesta 1800- ja 1900-lukujen
vaihteessa sen, ettd tyovidenluokkainen viestonosa oli péddasiallisesti se, jo-
hon uudet ravitsemukselliset ja keittimistekniset haasteet kohdistettiin.
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Asiantilaan pyrki vaikuttamaan muiden muassa amerikkalainen liikemies
Edward Atkinson. Hin oli saksalaisia, englantilaisia ja amerikkalaisia tilas-
toja tutkien huomioinut, ettd tyoldisen palkasta ldhes 50 % kului ruokatava-
roiden hankintaan. Atkinson oli sitd mieltd, ettd kun prosenttiosuutta pystyt-
tdisiin pienentdméén, olisi ty0ldisilld enemmén rahaa kéytettdvissi elintason
kohottamiseen muilla alueilla. Samalla teollisuudella ei olisi jatkuvia palkan-
korotusvaateita uhkana. Suomessa samankaltaisia pdatelmid teki 1910-luvul-
la naisammattitarkastaja Vera Hjelt. Hin oli huomannut tutkimuksissaan, etti
tyoldisten palkkataso oli riittdméton kunnolliseen ruokaan. (Markkola 1994,
183.) Hjelt ei kuitenkaan ollut palkankorotusten kannalla, vaan suositteli
sessd. Tdassd mielessd keittokysymys liittyi suurempiin taloudellisiin kytko-
siin ja erityisesti teollisuuden palkkapolitiikkaan. Atkinson antoi tyovéiestol-
le ohjeeksi energiaa sddstdvien keittimismenetelmien opettelemisen ja kay-
ton sekd halvempien, mutta ravitsevien raaka-aineiden hankkimisen piivit-
tdiseen ruuanvalmistukseen. Atkinsonin mielesté tyovéesto halveksi haudu-
tettua ruokaa — jota kutsuttiin ’sian pesemiseksi” — sekd vaatimattomia ru-
honosia, perunoita ja tummia jauhoja. Ndiden edelld mainittujen ruoka-ainei-
den vilttdmiseen ruokavaliossa ei kuitenkaan ollut olemassa mitédén ’tieteel-
lisid” perusteita. (Levenstein 1980, 371-372.) Atkinsonin huoli ty6vieston
keittdimisen tavoista liittyy ilmeisesti my0s siihen, ettd lampimid ruokia ei
ylipditddn valmistettu tyoldiskodeissa. Kuten edelld kévi ilmi, tdimé samai-
nen huoli kohdistettiin myds suomalaisten tehdasty6ldisten elintapoihin.
Tastd syystd moni keittokouluhanke kohdistettiin suurille tehdaspaikkakun-
nille, kuten esimerkiksi Tampereelle. Tampereen tyovidenyhdistyksen johto-
kunnan kokouksessa 28.12.1888 tyonjohtaja Fredrik Lundelin esitti tyoldis-
tyttdjen koulutustarpeen seuraavaan tapaan: ”Kaupungissamme 16ytyy tu-
hansittain naisia, joiden varhaisesta lapsuuden idstd on aikaisesta aamusta
myOhéin iltaan tyoskenteleminen teollisuuslaitoksissa. Kun useimmilta
ndistd puuttuu kodin johtoa, ei ole kummasteltava, ettd moni néistéd joutuu
turmeluksen ja paheiden teille. Aviopuolisoiksi joutuneilla ei taasen ole mi-
tddn taitoa eikd kokemusta talousaskareissa, ja kun perheen diti, vaimo, on
ndissd kokematon, vaikuttaa se, ettd taloudessa kuluu paljoa enemmén kuin
oikein jdrjestettynd voisikaan kulua ja alituinen puute on tdstd seurauksena.
Olisi sen vuoksi tirkedtd, ettd ryhdyttdisiin miettimddn keinoja, miten saa-
taisiin perustettua talouskoulu, jossa niille nuorille tytoille opetettaisiin ta-
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lousaskareita, kuten ruokien valmistamista, yksinkertaisempaa ompelua y.m.
Téllainen koulu voisi luultavasti vaikuttaa paljon ei ainoastaan tydvédeston
taloudelliseen tilaan, vaan mydskin siveelliseen kehitykseen tydkansan nais-
ten keskuudessa.” (Ks. Laine 1931, 63.)

Tieteelliseen tietoon perustuva keittdminen ja ruokatalouden hoito kisitet-
tiin véylédksi, jolla yhteiskunnalle haitallisia asian tiloja pystyttiin korjaa-
maan. Jérjestelmallisen koulutuksen néhtiin olevan yksi ratkaisu, kun halut-
tiin kohottaa keittdmisen ja taloudenhoidon tasoa koko yhteiskunnassa sda-
tyyn tai sosiaaliseen asemaan katsomatta. Tdssd mielessd ldhes kaikki naiset
olivat keittionaisten kansaa, oppimattomia ja kansanomaisen logiikan mu-
kaan ajattelevia suhteessa tieteelliseen tietoon nojaavaan keittdmisen kent-
tddn. Ei siis voida ajatella kovinkaan yksiviivaisesti niin, ettd sivistiminen
olisi ollut yksisuuntainen, ”ylhdiltd alas” tai sivistyneistoltd rahvaalle siirty-
vi jalostava ilmid, vaan keittokysymys pyrki vaikuttamaan siihen, etti kaik-
kien sosiaalisten ryhmien keittdmisen tavat pystyttdisiin jarkeistimaén. Toi-
saalta keittokysymykselld pyrittiin myds siihen, etti sivistyneind pidetyt nai-
set eivit erkaantuisi porvarillisesta naiskuvasta. Anna Friberg (1893, 3) kir-
joitti Kansan keittokirjan johdannossa, ettd “tdssidkéddn [keittdmisessd] ei
kukaan ole seppd syntyessdin, vaan tarvitsee jokainen siithen toimeen ope-
tusta ja harjoitusta. Sentdhden on maahamme viime aikoina perustettu ta-
lous- jaemintédkouluja aikuisille sekd koulukyokkejd isommille tytoille”. Se
keittotaito, jonka néhtiin tuovan mukanaan siveyttd, siisteytti, jarjestelmalli-
syytti, sadstaviisyyttd ja kaikenpuolista henkistd ja taloudellista nousua koko
kansakunnan parissa, oli se keittdimisen uusi ulottuvuus, joka on tavoiltaan
sitoutunut nykyiseen kansanomaiseen ja ravitsemistieteelliseen ajatteluun ja
my0s keittimisen kéytédnteisiin.

Tutkintoja kyokissd

Vuonna 1891 kirjoitettiin Kansakoulun lehdessd suomalaisittain uudesta il-
miostd, eli saman vuoden tammikuussa perustetusta keittokoulusta. Koulua
johti neiti Anna Olsoni. Koulussa annettiin opetusta kahdella tasolla: oppi-
las- ja opettajakokelas-osastolla. Oppilaat opettelivat ruuanvalmistusta koti-
tarpeiden varalle, opettajakokelaat luonnollisesti valmistuivat ruuanlaitta-
mis-opettajiksi. ”Jokapdiviinen tydjdrjestys koulussa oli seuraava: kello 8
aamulla menevit kaksi kokelasta ja kaksi oppilasta johtajattaren, neiti Olso-
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Nuoret naiset eméntidkoulun keitto-opissa. — Keski-Suomen museon kuva-arkisto.

nin kera torille ostoksia tekemédin pdivan keitoksia varten, vaan kun ovat
ndissd toimissaan siksi varttuneet, ettd voidaan itseniistd valintakykyéd vaa-
tia, menevit kokelaat ja oppilaat omin pdinsé ostoksille.” Klo 10-13 oppi-
laat valmistivat paivédjirjestyksessd médrétyt ruokalajit, opettajakokelaat
puolestaan keittivit opetuskeittiossd klo 13—135. Iltapdivilld oli vield kaksi
tuntia “teoreettista esittelyd ja kdytdnnollistd ndytettd huomispdivdisen op-
piméirdn suoritusta varten”. Kirjoittaja kuvasi opettajakokelaiden tutkintoa,
jossa vaadittiin valmistettavaksi muun muassa seuraavia ruoka-lajeja: veri-
putinkia, silakkalootaa, omelettia, pihvipaistia, luulienti, lihapullia, kalakeit-
toa ja patapaistia perunain kera. Kirjoittaja toi esille kalaputinkia esimerkki-
nd kéyttden sen, kuinka tutkinto suoritettiin. ”Opettajakokelaalta kysyttiin
sitd, mitd ruoka-aineksia tarvitaan, kun kalaputinkia tehddédn? Ja kuinka pal-
jon kutakin lajia, jos putingin tulee piisata 3:lle hengelle?”” Kokelas vastasi
raaka-aineluettelolla mittoineen ja méérineen. Koe jatkui kysymyksilld ja
vastauksilla putingin tyOvaiheista ja paittyy teknisiin kysymyksiin, kuten
”Miti ravitsevia aineita peruna sisdltdd? Kuinka perna on kuorittava?”’ Ar-
tikkelissa kerrottiin liséksi, ettd esille oli pantuna oppilaiden leipomia leipid
sekd muistiinpanokirjat, joihin oppilaat olivat kirjoittaneet kaikki valmista-
mansa ruokalajit. Varsinainen teoreettinen tutkinto tapahtui kirjallisesti muu-
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tama pdivd ennen julkista tutkintoa. Kokeessa kokelailta kysyttiin muun
muassa seuraavaa: “Nimittdkdd ravintoaineita jotka sisdltdvit runsaasti hiili-
hydraattia! Minkdtdhden ihminen, joka tekee raskasta ruumiillista tyoté tar-
vitsee enemmaén ravitsevia aineksia ruuassaan kuin ihminen, joka on levos-
sa?”?

Merkille pantavaa edelld esitetyssd artikkelissa on, ettd tieteen ja keitto-
taidon yhteys ihmetytti kirjoittajaa. Lehdessi tuotiin lukijoiden arvioitavak-
si se uusi seikka, ettd ylipdétdén voitiin suorittaa “tutkinto kyokissi — pato-
jen, pannujen, kauhain, vispildin ja ruoka astiain keskelld.” Vankimman ris-
tiriidan muodosti se, ettd keittdimisen ei ndhty mitenkddn kuuluvan tieteen tai
tieteellisyyden piiriin. Koulutus sinillddn néhtiin tarpeellisena, mutta kdytin-
nollisten aineiden — kuten keittdmisen — késitettiin kuuluvan kodin piiriin.
Koti oli kirjoittajan mukaan “eldmén luonnollisin koulu”.

Koneita, ihmisid ja kirjanpitoa
Polttoainekysymys

Tieteellinen kéddnne keittdmisessd merkitsi sitd, ettd aiempaan kokemuspe-
rdiseen ja semioottiseen tietokasitykseen liitettiin ulottuvuuksia, joita ei voi-
nut thmissilmin havaita. Ne olivat nikyméttomyyksid, jotka oli ticdcttiva.
Keittidvin naisen piti oppia katselemaan ympérist6d uudella tavalla ja tehda
havainnoistaan aiemmasta poikkeavia tulkintoja. Kokki-kirjassa ei 1800-1u-
vun puolivilissd esitetty kisityksid sellaisista nykyisin itsestddn selvind pi-
detyistd ndkymadttomyyksistd, kuten ruuasta saatavasta energiasta, ravinto-
aineista tai ruoka-aineissa olevista bakteereista tai muista ruuassa mahdolli-
sesti piilevistd haitallisista aineista. Toisaalta osa niistd kemiallisista ilmiois-
td, joita Anna Olsonin keittokirjassa tuotiin esille, tunnettiin muulla tavoin
jo tdtd ennen. Esimerkiksi hiilen suhteen kerrottiin Olsonin keittokirjassa
seuraavaa: ’Hiili poistaa viiriaineita ja imee itseensd likaisia ja haisevia ai-
neita. Sitd kdytetddnkin juomaveden, sokeriliuosten y.m. puhdistukseen”
(AOIl, 6). Vastaavasti Kokki-kirjassa (KK, III) neuvottiin selkiyttimiin
“ruoppaista” tai sameaa vettd tulisilla raudoilla, jotka ilmeisesti olivat hel-
lan tai uunin kuumuudessa hiiltyneet, eli kyseessd oli ollut sama ilmid, sa-
mean veden puhdistaminen hiilell4.
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Keittdmiseen ja raaka-aineisiin liittyvé uusi ulottuvuus Olsonin keittokir-
jassa kosketteli niitd kemiallisia aineita, joita 1700-luvulta alkaen oli pystytty
erottamaan tai tunnistamaan raaka-aineista, ja joiden kdyttdytyminen keitti-
misessi tiedettiin ainakin jollain tasolla. Ranskalainen kemisti Antoine Lavoi-
sier selvitti vuonna 1781 sen, ettd ruoka palaa elimistossd hengittimiélld saa-
tavan hapen avulla. 1800-luvulla kyettiin liséksi selvittiméén valkuaisainei-
den, rasvan ja hiilihydraatin olemassaolo seké osittain myds niiden merkitys
ihmiselle tarkein4 ravintoaineina. (Hirdman 1983, 86, 88-92.) Anna Olsonin
keittokirjan johdanto alkaa hapen, typen, vedyn ja hiilen kuvauksilla. Vuoden
1920 painoksessa (AOII, 3) tuotiin esille lisdksi myds muun muassa rikki,
fosfori, kloori, natrium ja kalsium. Happi, typpi ja vety médriteltiin véritto-
miksi kaasuiksi. Hiilen ominaisuuksia puolestaan selvitettiin lyijykynén sisus-
ta, palanutta leipdi ja sokeria esimerkkeind kiyttden. Uuden tiedon sitominen
maailmankuvaan, jossa ei ollut paikkaa edelld kuvatuille ilmidille, ei ollut tdy-
sin ongelmatonta. Tarkoituksena oli kuitenkin, etté keittokirjan kdyttdja Kir-
jaalukiessaan ymmidrtiisi, mitd keittimisessd merkittdvind pidetyt alkuaineet
tarkoittivat, koska keittdmisen taidon nihtiin pohjautuvan noihin elementtei-
hin, jotka liitettiin seké ruokaan ettd ihmiseen yleensékin:

Happi on viiriton kaasu ja hyvin kiihked yhtymdiciin muiden aineiden kans-
sa. llman happea ei voi mitddn palamista tapahtua. Se limpo, joka syntyy
ruoka-aineiden palamisesta ihmisruumiissa, on ruumiinldmmon pdcldhde.
Me otamme ruumiiseemme happea lakkaamatta hengittiimisen kautta ja il-
man sitd kuolisimme. (AOI, 1.)

Keittiminen nihtiin Olsonin keittokirjassaensisijaisesti kemiallisina reak-
tioina. Ensipainosta tarkemmin keittimisen kemiallisia ulottuvuuksia seki
ilmididen keskindisten suhteiden ymmaértdmisté selvitetdin vuoden 1920
(AOII, 1) painoksessa. "Monissa muissakin taloustoimissa kuten esim. pe-
sussa y.m. voi sddstyd sekd aikaa ettd tyovoimia siltd, joka tuntee kemian
yksinkertaiset, muuttumattomat peruslait” Kirjassa kemian sddnnénmukai-
suuksiin perustuvaa keittdmisti kutsuttiin talouskemiaksi ja koko keittdmis-
koulutus rakennettin sen péélle. Olsoni perusteli kemiallisen tietdmisen tér-
keyttd silld, ettd ”jokapdiivdinen ravintomme on kokoonpantu ruoka-aineis-
ta, ruoka-aineet ravintoaineista ja ravintoaineet elottoman luonnon alkuai-
neista”. Vaikka keittdminen nédhtiin orgaanisen kemian vaikutusalueeseen
kuuluvaksi ilmioksi, sitd ei kemiallisinreaktioin pystytty tdysin selvittdméén.
Olsoni oli tédstd tietoinen: ~Tieddmme kaikki, ettd ruoka-aineemme keitettd-
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essd ja paistettaessa saavat uusia ominaisuuksia. - - Tavataanpa semmoisia-
kin muutoksia, jotka johtuvat aivan muista syistd ja joiden vaikutuksia ei ole
niinkddn helppo ilmaista kemiallisilla kaavoilla” (AOII, 3.) Alkuaineiden
liittdminen varsinaiseen keittdmisen toimintaan oli hajanaista ja erdilli ta-
valla uudet ilmidt liittyvitkin — samoin kuin esimerkiksi vitamiinit — erdén-
laiseen keittdmisen ndkymattomééin. Kun keittdminen on aina perustunut
havaittavissa olevien merkkien, aistien ja kehon tekniikoiden yhteistyohon,
toivat kemialliset ulottuvuudet ruuanvalmistukseen alueen, jota ei edelld ole-
vin tavoin pystytty nikeméién, vaan se oli jarkeiltiva.

Anna Olsoni konkretisoi keittimiseen liittyvid ndkyméttomié ulottuvuuk-
sia vertaamalla ihmistd metaforisesti koneeseen. Ihmisruumis rinnastettiin
hoyrykoneeseen, ravinto polttoaineeseen ja ruumiintoiminnot analogisesti
koneen kdymiseen. Puhuttiin voimasta, jota ihmiskone tuottaa: ”Kun halot
ovat uunissa palaneet loppuun, lakkaa kone kidymdstda. Koneen kiymisen yl-
ldpitamiseen tarvitaan uutta polttoainetta. Ihmisruumiissa on asianlaita vd-
héin toisin. Palamista voi tapahtua, liikevoima voi jatkua vaikkei uutta polt-
toainetta alituisesti sithen tuoteta. Mutta siindkin se tapahtuu vaan johonkin
maddrin.” (AOII, 41.)

Hoyrykoneen kdyttdminen ihmiskehon metaforana voidaan késittdi teo-
reettisen tiedon popularisointiyrityksend. Sinidnsid konemetaforan kéytto suo-
malaisessa keittokirjassa on ensin ajateltuna erikoinen, silld 1800-luvun
loppupuolella varsin harva suomalainen nainen tai mics oli ylipéitién tcke-
misissd hoyryvoimalla tai sihkolld kidyvien koneiden kanssa. Kodeissa saat-
toi olla ompelukoneita, mutta ei autoa. Junia eivdt monet maaseudun asukit
olleet edes nihneet.!*° Anna Olsoni sai kotitalousopettajan koulutuksen Eng-
lannissa, joka tuolloin oli huomattavasti Suomea teollistuneempi maa. Teh-
taat, koneet ja hdyryvoima olivat tavalliselle kansalle tunnetumpia kuin meil-
14. Tuona ’edistyksen ja kehityksen’ aikakautena kone oli kuitenkin symboli,
joka edusti omaa aikakauttaan. (Vrt. Ménnisto 2003, 67.) Konkreettinen uu-
den maailman merkki oli juna, joka liitettiin tuleen, savuun, nopeuteen, rau-
taan ja ddnekkyyteen. Amerikkalaisen kirjailijan Nathaniel Hawthornen
vuonna 1844 kirjoittamassa novellissa Sleepy Hollow maaseudun pastoraa-
liseen rauhaan tunkeutuva juna vihellyksineen kertoi tarinaa kiireisistd kau-

19 Suomessa viisivuotiskaudella 1896-1900 sai teollisuudesta toimeentulonsa 90000 henked, eli
noin 4 % koko viestosti. Rautateiti oli rakennettu vuoden 1895 lopussa 2424 kilometrid. (Suo-
men virallinen tilasto 1904, 127, 214.)
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punkilaismiehistd, maalle tulevista kansalaisista, jotka olivat perdisin kuu-
milta kaduilta. He olivat kaupankdynnin miehid. ”Eiké ole ihme, ettd juna
kirkuu niin hitk&hdyttdvésti: se tuo meluisan maailman maaseudun uneliaa-
seen rauhaan.” (Ks. Marx 1967, 13.) Kulttuurihistorioitsija Leo Marx (1967,
18-19) kirjoittaa, ettd uusi teknologia loi 1800-luvun loppupuolella kontras-
tin kahden erilaisen — ruraalin ja yksinkertaisen sekd urbaanin ja sofistikoi-
tuneen — maailman vélille. Uusi koneellistunut maailma edusti sivilisoitu-
mista sekd uudenlaisen ajattelun tunkeutumista ruraaliin maailmankuvaan.
Koneellistuminen liittyi my0s sithen kddnnekohtaan, jossa painopiste koke-
muksellisen ja tieteellisen tiedon vililld muuttuu. Keittimisen kentilld ko-
nemetaforan kdyttdminen ei vélttdmittd ollut keino tehdd ndkymaéttomisti
uutuuksista ymmadrrettivid, vaan liittdd keittdminen ja kotitalouden hoito té4-
hén ”maailman kuumeeseen”. Keittokirjassa koneen idea siirrettiin kuvaa-
maan modernia ihmistd. Synnytettiin ihmisen, teknologian ja kehityksen liit-
to. Anna Olsonin mukaan ilman “energiaa saavia hoyrykoneita yhteiskun-
nan rattaat eivdt pyori”. Talld tavoin my0s keittdmisesta tuli varsin tdrked osa
yhteiskunnan rakentamisessa.

Niin kauan kuin ihminen eldid, tekee hinen ruumiinsa tyotd. Syddn tykkii
Jja hengityselimet toimivat ruumiin téydellisimmdinkin levon aikana. Mutta ei
tyotd eikd liikettd voi tapahtua, ellei jokin voima niihin vaikuta. Hoyrykoneen
kdyttdamiseen tarvitaan hoyryd, ja sitd me saamme kiehauttamalla vettd hoy-
rykattilassa. Saatamme siis sanoa, ettd koneen tyon tekee se liampo, joka syn-
tyy puiden tai hiilen palamisesta uunissa. Polttoaineissa on ikddn kuin tal-
lennettuna se voima, joka panee koneen liikkeeseen. Aivan samoin tapahtuu
meiddn ruumiissammekin palaminen lakkaamatta. (AOII, 408.)

Vatsalaukku oli kuin hdyrykoneen uuni, jonne halkoja lisdttiin. Vatsalauk-
ku késitettiin my0os erddlld tavalla itsendiseksi olennoksi — samalla tavoin
kuin koko ithmisruumis — jota piti sydmisessé ja levossa tarkasti huomioida.
”Mahalaukun sddanndéllinen ldmpo on noin 37 astetta - -. Jos ruokaa nauti-
taan liian paljon kerralla, vaivaa se mahaa ja vihentdd sen litkekykyd sekd
tekee syomdrin haluttomaksi tyohon. Liian usein ja sddnnottomind aikoina
syominen on aivan vastoin luonnon jdrjestystd; maha tarvitsee lepoa tyon
Jjélkeen - -. Pdivdn alussa, ruumiin oltua niin kauan ilman ruokaa, on vdlttd-
mdton syodd kunnolla.” (AOII, 56.)

Vatsalaukun lisdksi ihmiskoneen keskiossé oli sydin, eli pumppulaitos,
joka sai veren virtaamaan ruumiin joka kolkkaan. Téarkeind pidettiin myos

203



ruuansulattimia, joiden toiminnan mukaan piivéjérjestys ruoka-aikoineen
rakennettiin. ”Ken voi syodd aamiaista k:lo 7 tai 8, hdnen on parasta olla
syomdittd pdivilliseen, klo 12:teen tai 1:teen asti. Illallinen 1-2 tuntia ennen
levollekdiyntid. Lapset nukkumaan mieluummin klo kahdeksan. Niissd ko-
deissa, joissa lapset saavat pdivdllisellikin tavata isdd ja ditid, olisi paras
antaa lasten syodd illallisensa erikseen aikaisemmin, ettd joutuisivat levolle
jo ennen k:lo 8. (AOII, 57.) Edes perheen sosiaalisten suhteiden ei néhty
olevan niin merkityksellisid kuin ruuansulattimien ja vatsan hyvinvoinnin.
Ne vaativat sddnnollisyyttd ja sopivaa aterialukua, mutta ennen kaikkea oi-
keita keittdmisen tapoja. Keittiminen késitettiin edelld esitettyind kemialli-
sina reaktioina, mutta my0s sellaisena muuntamisena, joka liitti ihmiskehon
ympéristoonsd “aineenvaihdunnan” kautta. Anna Olsoni (AOI, 70) kirjoitti,
ettd keittimiselld voidaan edistédd ja helpottaa ruuansulatusta valitsemalla
oikeat valmistustavat, sddnnostelemalld ateriamiirdd ja ruoka-aikoja sekd
ruualle sopiva ldmpomdidird. Lihan ja kasvisten keittdminen oli itse asiassa
niiden muuntamista vatsalaukulle ja ruuansulattimille sopivaan muotoon.

Kirjanpitokulttuuri

Nathaniel Hawthornen kuvaama maaseudulla viheltdvé juna toi kansanomai-
seen ja perinteiseen eldméntapaan metaforisella tasolla myds kaupankiyn-
nin michct. Kcittdmiscn kontckstissa sc tarkoitti kirjanpitokulttuurin ulotta-
mista ruuanvalmistuksen ja kotitaloudenhoidon kaikille osa-alueille. Tassd
kddnnekohdassa voidaan ndhdd katseen kédédntyviin kohti tulevaisuutta men-
neisyyden sijaan. Kirjoittaessaan eriaikaisuuksien samanaikaisuudesta Rein-
hart Koselleck (1985, 272) tuo esille kaksi erilaista ulottuvuutta: kokemuk-
sen tilat ja odotuksien horisontit. Niiden leikkauspiste on nykyisyys. Koke-
mus on nykyisyyden tila, joka yhdistdd menneisyyden nykyisyyteen ja jossa
menneisyys voidaan muistaa. Odotukset puolestaan ottavat paikkansa nykyi-
syydessd, kun tulevaisuus tehdédédn nykyisyydeksi. Eli suhteessaan tulevai-
suuteen ihminen suuntautuu johonkin sellaiseen ei-kokemukselliseen, jota ei
vield ole. Siihen liittyviit toivo ja pelko, toiveet ja halut, huoli ja rationaali-
nen analyysi, sekd my0s uteliaisuus tulevaisuutta kohtaan. Ne kaikki liitty-
vit odotuksiin ja konstituoivat sitd. Talonpoikaisessa eldméntavassa tulevai-
suuden suunnittelemisen perustana olivat ne esi-isiltd perésin olevat eldmi-
sen mallit, jotka olivat todistettavasti turvanneet eldmén. Nykyajassa puoles-
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taan suunnittelemisen mielikuvituksessa painottuvat enemmaénkin erilaiset
tulevaisuuden kuvitelmat, jotka perustuvat pitkilti tieteen tuottamiin mallei-
hin, erilaisiinlaskelmiin, barometreihin ja muihinlaskennallisiin ennusmerk-
keihin. (Ks. esim. Iloméki 2001, 30.) Richard Scheer (1971, 224) on kuiten-
kin tuonut esille sen, ettd emme silti tiedd mitéd todellisuudessa tulee tapah-
tumaan. Tieddmme vain sen, mitd olemme tdssd ja nyt suunnitelleet tapah-
tuvaksi. Tieddmme itse asiassa vain erilaisista suunnitelmista, aikatauluista,
aikeista jalupauksista, jotka kaikki ovat itse asiassa nykyisyyden ilmauksia.
Kirjanpitokulttuuri toi keittdmisen suunnitteluun tdmén todelliselta tulevai-
suudelta vaikuttavan ulottuvuuden seki tunteen siitd, ettd tuleva voidaan
suunnittelun apuvilineilld ja uusilla mittareilla tehdd hallittava.

Kéiyti kaikki ruuanjcitteet. Aldi heitd pois mitdcin kéyttokelpoista;, Mittaa
Jja punnitse kaikki; Maista lusikalla tai kupilla; dld koskaan keittokapustal-
la; Tee jdrkevid ostoksia; Hoida huolellisesti kirjanpitoa; opi keittdmddin
pienemmadlld kaasuliekilld; siitd tulee ruoka maukkaammaksi ja kaasulasku
pienemmdiksi. (AOII, 20.)

Edelld oleva yleisohje liitettiin keittdmisen perusteisiin vuonna 1920. Sen
merkittdvand ulottuvuutena on tarkkuuden ja siéstdviisyyden korostaminen.
On mahdollista, ettd tdménkaltaista talousajattelun nousua tuki 1920-luvun
epdvarma taloudellinen ja poliittinen tilanne, mutta kirjanpitokulttuurin ulot-
taminen keittdmiseen esiintyi jo Olsonin keittokirjan ensipainoksessa monel-
la tapaa. Olsonin kirjan esipuheen laatinut Jane Norrby kirjoitti ”litkkeestd”,
joka ’jo monta vuotta sitten herdsi ulkomailla vaatimaan naisille kdytdnnol-
lisempdd ja itse eldmdissd valittomdmmin hyodyttdvdad sivistystd.” (Ks. my0os
Keittokysymys tissd tutkimuksessa). Tdmin liikkeen keskeisempéni sisalto-
né oli talousoppi. Jarjestelméllisten, sdéntoihin perustuvien ja taloudellisten
keittdmisen tapojen hallinnan nihtiin mahdollistavan naisille uudenlaisen ja
itsendisemman eldmin perheen parissa. (Vrt. Sulkunen 1987.) Olsonin keit-
tokirjassa tdmd itsendisyys ndyttiytyi siten, ettd koti oli ikddn kuin pieni lii-
keyritys. Keittiotd hallitsevan naisen ndhtiin olevan keskeisessid asemassa,
kun hoidettiin perheen kokonaistaloutta erityisesti silloin, kun toimeentulo
perustui miehen palkkatuloon.'®” Pirjo Markkolan (1994, 179) mukaan séés-
tavdisyys ja kotitaloudessa harjoitettu kirjanpito oli naisen mahdollisuus

197 Suomessa viisivuotiskautena 1896~1900 sai elantonsa maataloudesta joko suoraan tai valilli-
sesti 74,7 % ja teollisuudesta 14,7 % viestOstd, joten palkkatyo ei ollut keskeinen ansiomuoto.
(Suomen virallinen tilasto 1904, 40, 127.)
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osoittaa aviomiehellensd se, ettd kotitalousty0 itse asiassa oli tyotd yhteisen
kodin hyviksi.

Kotitaloudella voidaankin nihdi olleen kaksinainen merkitys. Ensinni-
kin se oli koti, mutta myds taloudellinen yksikkd. (Ks. Markkola 1994,
169.) Keittdminen luokiteltiin yhdeksi taloudenhoitamisen haaraksi, joka
kuitenkin oli Olsonin mukaan niistd haaroista merkittidvin, "silld ken oppii
oikein hoitamaan keittion alalle kuuluvia asioita, héin epdilemdttd sovittaa
sitd oppia myos talouden muihin asioihin”( AOI, XII). Taloudenhallinnan
parhaana apuvilineend néhtiin liiketaloudesta oleva malli ja erityisesti kir-
janpidon idea. Kirjanpitokulttuurin vaikutus oli niin voimakas, ettd ihmis-
kehon toimintakin jaettiin ruumiin tuloihin ja menoihin. Olsonin kirjan
toisessa painoksessa on erikseen osio Tilinteko ruumiin tuloista ja menois-
ta ja se on laadittu professori Carl Tigerstedtin oppien mukaan. Tuloja saa-
tiin ruuan mukana ja hengittimélld. Menoja puolestaan olivat ulostaminen
suoliston tai uloshengitetyn ilman kautta sekd virtsaaminen ja hikoilemi-
nen. (AOII, 66.)

Kirjanpitokulttuuri liittyi keittimisen sddnnostoon tuomallamukaan entis-
jotka kohdistuivat luonnollisesti keittdmisessd tarvittaviin raaka-aineisiin,
mutta erityisesti aikaan. Uusien — tai kansanomaisista poikkeavien — mitto-
jen ohellaruokaohjeissa esiintyivit raaka-aineiden hinnat ja kokonaislaskel-
mat siitd, mitd kukin ruoka tuli kokonaisuudessaan maksamaan. Tdménkal-
tainen ajattelutapa mitata jokainen raaka-aine rahassa oli 1800-luvun loppu-
puolella melko vutta tavallisen kansan keskuudessa. Omavaraistalouden pii-
rissd rahaksi muutettavia elintarvikkeita olivat olleet suuremmassa mittakaa-
vassa ldhinnd kananmunat, voi, toisinaan vilja ja sianliha. Rahallinen arvo ei
kuitenkaan ollut kietoutuneena niin voimakkaasti ruoka-aineisiin ja keitta-
miseen, kuten nyt, kun jokaiselle raaka-aineella on oma markkina-arvonsa.

Sindllddn sddstidviisyysajatuksessa ei ollut tavallisen kansan keskuudessa
ja niin kutsuttua “kédestd kdrsddn” eldmistd on aina pidetty epdtyydyttava-
nd. (Vilkuna 1948, 4.) Tdssd mielessi keittdamisessdkin on aina suuntauduttu
tulevaisuuteen. Kuitenkin omavaraistalouksien piirissé eldville keittdmiseen
ulkopuolista rahaa oli hyvin vihin kidytdssd ja muutenkin eldminen perustui
sellaisiin toimiin, jotka tdhtdsivit 1dhinnd vuotuisen elintarvikevaraston han-
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kintaan. Kaupunkilaisissa perheissd ruokien hankintatavat olivat tietenkin
toisenlaiset ja perustuivat suurelta osin palkkatyolle ja ansaitulle rahalle.
Keittdvén naisen tehtédva tissé talouden kontekstissa ei ollut pelkéstiin ruu-
anvalmistus, vaan sen liittdminen kokonaistalouden hoitoon. ” Emdinndin teh-
taviin kuuluu, paitsi ruokain valinta ja laittaminen, myoskin huolenpito,
kuinka saadaan huokeimmasta hinnasta ravitsevaa ja perheen jésenille riit-
tavdad ruokaa.” (AOII, 226.)

Rahan ohella keskeinen sidistdmisen kohde oli aika ja sitd katsottiin voita-
van mitata palkkatyon laillarahassa. ”Ken osaa oikein jakaa ja séicinnéllisesti
kdyttdad aikansa, voittaa aikaa ja aika on rahaa.” (AOI, 188.) Tastd johtuen
kaikki Olsonin keittokirjan ruokaohjeet esitettiin uudella tavalla. Kokki-kir-
Jjassaruoanvalmistusaika kulki verkkaisesti ruokalajin ja eteen tulevien tilan-
teiden sanelemin ehdoin. Ruokaohjeet olivat pienié itsendisid tarinoita arjes-
ta ja sen kulusta. Ruuat valmistuivat Kokki-kirjassa omia aikojaan, eiki kel-
loa vilttdmatta tarkkailtu. Eika sité kaikissa talouksissa edes ollut kidytossa.
Eiki aikaa sinélldaédn kehotettu sddstdmadin. Ylipadtaan Kokki-kirjan ruokaoh-
jeissa kellonaikoja mainittiin harvoin. Toisinaan kehotettiin hauduttamaan
jotain ruokaa parisen tuntia, mutta enemméinkin ruuallinen aika hahmottui
raaka-aineissa tapahtuvan havaittavan muutoksen mukaan. Sen sijaan 1884
julkaistussa Hilda tddin keittokirjassa aika — erityisesti kellonaika — ja tés-
millisyys nostettiin esille. Hilda téti (1884, 5) kehotti pitiméddn maarittyja
ruokatunteja, koska palvelijat siten paremmin ehtivit tehda tyonsa ja tottu-
vat jarjestykseen, jota wastoin, jos ruokatuntia tdytyy odottaa tunnittain, pal-
jon aikaa menee hukkaan ja tyot myohéstyvit”. Se aika, joka mahdollisesti
hukattiin, ei ollut palvelijan eikd eménnén aikaa, vaan ty0ssd kédyvén isén-
nin aikaa, ja ndin ollen julkista ja yhteiskunnallista aikaa, jota séateli erddn-
lainen aikakuri. (Vrt. Kotilainen 1986, 23-24.) Isénti saattoi kirjan mukaan
toisinaan olla myohéssi sovitusta ruoka-ajasta, mutta tdlloinkin eménta tuli
vastaan tissi epatdsmallisyydessd osaamalla suojata ja sdilyttdd ruuat mah-
dollisimman kunnollisina.

Kokki-kirjassa ei myOskddn hahmoteltu keittimisen kautta saavutettavia
tulevaisuuksia. Kirja ei paljastanut mitiin niistd henkildista, joita tulevaisuu-
den uhat tai toiveet voisivat koskettaa. Itse asiassa keittdmisen tuleva nayttiaa
ulottuvan vain ruokalajin valmistumisen pidihén. Sen sijaan Hilda tddin keit-
tokirjassa, joka on aivan selkedsti suunnattu perheeneménnille, tulevaisuu-
den toive on onnistunut avioliitto, uhkakuva sen sdrkyminen. Hyvin emén-
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nén piti laittaa ruoka niin, ettei miehen tarvinnut siti odottaa ruokapoydassa.
Sitd ei saanut hosuen pilata, silld Hilda tddin sanojen mukaan “monen paris-
kunnan kirkas taiwas on kenties tdméntdhden ensikerran pimennyt”. Hilda
tiati ulotti keittdvin naisen tulevaisuuden ruokalajien valmistumista pidem-
miéille, turvalliseen ja jatkuvaan avio-onneen. Suuremmassa mittakaavassa
keittimisen aika ei kohdistunut vain seuraavaan ruokahetkeen, vaan keitti-
miselld pyrittiin varmistamaan koko perheen tai talouden hyva tulevaisuus.
Anna Olsonin keittokirjassa keittdmisen padmaird liitettiin ajan sdidstimises-
td syntyvéin ja lisddntyvadn varallisuuteen ja ulotettiin ndin ollen periti van-
huuteen saakka: tulee sddstdd kaikessa, “ettd eivdt vanhoillaan joudu puut-
teeseen eikd vaivaishoidon varaan, joka on surettavinta kaikesta” (AOIll,
246). Séddstiviisyyden ja tulevaisuuden suhdetta korostettiin myds muutami-
en aforismien tai sanalaskujen avulla: ”Varallisuuteen ja riippumattomuu-
teen vievdi tie ei ole keltdicin suljettu. Tyo ja scicistéivdisyys ne sinne johtavat.
Franklin; Pidd kiinni pennid; markka kylld pitdd itse itseddn.” (AOII 245.)
Olsoni toi esille myos niitd uhkakuvia, joita huono keittdmisen taito ja sdédn-
nottdmyys saattaisivat aiheuttaa naisen asemassa. " Viisaan taloudenhoidon
ensi ehto on: tehdd perheen tulojen mukaan varma suunnitelma, kuinka pal-
Jo niistd saa kdyttdd ruokaan. - - Tassd juuri on perheendiidilld tilaisuus saa-
da useinkin sddistymdn moni markka. - - Huono ja riittamdton ruoka sen si-
Jaan vie monta ropoa apteekkiin tai kapakkaan.” (AOI, 228.) Keittdmisen on
siis ndhty ainakin tavoitteellisella tasolla ulottuvan suunnittelun myotd yhté
ateriaa pidemmidlle ajanjaksolle. Peruskeittokirjoihin on edelleen sisdénkir-
joitettuna samankaltainen ideologia, tosin ei sukupuolitettuna. Uusimmat
Kotiruoka-keittokirjat aloittaa luku Oikeasta ravinnosta. Ruoan suunnittelua
ohjaavat ravitsemussuositukset, jotka tiahtddvit terveeseen eldméén: "Hyvin
yleiskunnon avaimet ovat terveellinen ravinto, riittdva uni, ulkoilu ja liitkunta
sekd hyvit ihmissuhteet” (KR2002, 11 ~ 16).

Keittimisen sddnnot

Kirjanpitokulttuurin kontekstissa tavallisten kansannaistenkeittimisen tavat
kuvastuivat suunnittelemattomuuden puutteena. Siihen sekd Anna Olsoni
ettd hinen seuraajansa tahtoivat puuttua. Se, ettd hetken mielijohteesta lai-
tettaisiin nopeasti jotain edullista, ei sopinut jarjestelmaélliseen ja tulevaisuu-
teen tdhtddvadn kotitalouden hoitamiseen. Jarjestelmallisessd keittdamisessa
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tuli eldd tulevaisuudessa, ei tdassi hetkessd. Kansanomaiset keittdmisen tavat
—huntturissa, summanmutikassa tai ndosta keittiminen —kasitettiinkin 1800-
luvun loppupuolen keittokirjateksteissd epdmairdisind. Niissd ei nihty ole-
van sen paremmin sdintdjd kuin logiikkaakaan. Keittimisen “kaaosmainen”
tila oli kotitaloustieteen oppien mukaan mahdollista laittaa sellaiseen uuden-
laiseen jdrjestykseen, joka vaikuttaa nykyisin sekd peruskeittokirjoissa ettid
keittdmisen opetuksessa. Ruuanvalmistus ammatillisissa kouluissa jakautuu
edelleenkin teoriaan ja kdytdntoon. Teoriatunnilla opiskellaan niitd yleisid
sddntojd, jotka ruuanvalmistuksesta ovat erotettavissa. Kdytdnnon tunneilla
niitd kokeillaan todelliseen keittdmiseen. Kotikeittidissd teoreettisen taustan
keittdmiselle tarjoavat keittokirjat, joista voi etukidteen ottaa selvid siitd, mitd
keitettdvidn ruuan kanssa mahdollisesti tulee tapahtumaan.

Sddnnostot loivat keittdmiseen uudenlaisen jirjestyksen. Ne jakoivat keit-
totaidon osiin, perustaan ja yksinkertaisiin sddntoihin. Katsottiin, ettd vasta
perustan péille voi rakentua muuntaminen ja monimutkaisempi keittdmi-
nen.'® Vaikka Kokki-kirjassakin kerrottiin muutamista keskeisisti keittdmi-
seen vaikuttavista perusteista eli ”ruokien laitoksista” (s. IV) ja”muutamien
ruoka-ainesten teosta ja sddstostd”, ei kirja nojaa esille kirjoitettuun sdéan-
nostoon. Kuten aiemmin toin esille, ruokaohjeet usein viittasivat toisiinsa, eli
keittdjan on kuitenkin pitdnyt tdssd suhteessa tuntea keittdmisen lait. Usein
ndma lait olivat suhteellisen viljid, eli tehtiin jotain muun muassa “edelld
mainitulla tawalla” tai ”samalla lailla kuin edelld mainittu”. Hilda tddin
keittokirjassa (1884, 79-96) on osio Kaikenlaista, jossa annetaan teko-oh-
jeita muun muassa kastien (kastikkeiden), hillojen ja mehujen, korppujen,
leipien, vohveleiden ja viinin tekemiseen. Kuitenkaan sellaista systematiik-
kaa, joihin nykyisten peruskeittokirjojen ruoka-ohjeet perustuvat, ei vanhois-
sa keittokirjoissa voida havaita.

Keittdmisen perussddnnostod Olsoni nimitti yksinkertaiseksi ruuanvalmis-
tukseksi (AOI, 15-22) ja suurelta osin sd@dnnot nojautuivat puhtauskisityk-
siin, joita kdsittelen tarkemmin luvun loppuosassa. Varsinaisia perussaanto-
jaoli 15 ja niisséd neuvottiin muun muassa ~Perunain keittdimisen sddnnot”,
puurojen, vellien ja kuivien palkohedelmien (herneet, pavut) keittdminen,

198 QOlsonin peruskeittokirjan lempinimi oli Pikku Olsoni (Lilla Olsoni), ja se kuvannee omalla
tavallaan sité, ettd siind keskityttiin vain keittdmisen perusasioihin ja arkiruokaan. Olsonin keit-
tokirjan toisessa osassa, joka suomennettiin 1901, keskityttiin enemmaén niin kutsuttuun parem-
paan ruuanvalmistukseen ja hienompiin ruokiin. Kirjassa esitellddan muun muassa péillystettyji
voileipid, jotka ovat olleet 1900-luvun alussa vield harvinaisia. (Liichou 1969, 178-180.)
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ryyni- ja jauhoputinkien valmistus, kastikkeiden ja suurusteiden laittaminen,
hiivaleivin tekeminen ja kylmien liharuokien limmittiminen. My®os keittd-
misessd kdytetty mittajirjestelmai loi yhtendisyyttd ruuanvalmistukseen. Mit-
tojen suhteen Olsonin keittokirjassa ei varsinaisesti tukeuduttu sellaisiin ke-
hon tai luonnon mittoihin, joita oli tapana kéyttii sitd edeltdvissa keittokir-
joissa. Mittaus suoritettiin pddasiallisesti desilitran, litran ja gramman mitoil-
la, ruoka-, tee- ja lastenlusikalla sekd kahvikupilla. Kaikissa resepteissé lue-
teltiin ensin tarvittavat raaka-aineet joko grammoina, lusikallisina, kappalei-
na, kupillisina ja niin edelleen. Kuitenkaan ei tiysin voitu irrottautua niisti
kansanomaisista mitoista, joita kiytettiin Kokki-kirjassa ja Hilda tdidin keit-
tokirjassa. Samankaltaisia aisteihin ja keittdmiskokemuksiin perustuvia
médreitd, kuten “pikku paloja voita” (AOI, 26) esiintyi edelleen. Kaloja kei-
tettdessd kdskettiin laittamaan “sen verta vettd, ettd se on tasan kalojen kans-
sa”. (AOI, 27.) Keittdmisaikoja médriteltiin seuraavasti: “anna kiehua tunti-
kausi” (AOI, 27). Paistettuja haileja (AOII, 43) valmistettaessa annettiin seu-
raava ohje: ”Kuumenna pannu, paista voi tahi rasva ja lado kalat siihen.
Kddnnd ne, kun alapuoli on paistunut vaaleanruskeaksi, ja anna vield pais-
tua, kunnes toinenkin puoli on samanruskea.” Ja vaikka perunoiden keitti-
miseen oli annettu yleisohje, niin toisaalla kirjassa ne kiskettiin keittdd niin,
ettd "laita perunat veteen vihdksi aikaa - - pannen runsaasti suolaa - - anna
niiden kiehua pehmeiksi” (AOI, 27). Olsoni huomioi my0s sen, etti tavalli-
sissa oloissa ei vilttamittd ollut kdytettidvissd sellaisia mittalaitteita, joihin
ruokaohjeet perustuivat. Vuonna 1920 (AOII, 29) kirjaan lisittiin erdénlai-
nen muuntotaulukko, eli ”Mittakaava varsinaisten mitta-astiain puutteessa’.

Keittdmisen sddnnot ulotettiin kotitalousoppilaitoksia ja kotien keittioitd
laajemmallekin, aina pienten tyttdjen keittiokasvatukseen asti. Edit Reinild
— joka on yksi Kotiruoka-keittokirjan ensimmdiisen painoksen tekijoistd, ja
Anna Olsonin tyotoveri — kirjoitti pienen Kirjasen erityisesti lasten keittdmis-
opetusta varten. Leikkituvan keittokirjassa (1909) on 85 ruokaohjetta, jotka
ovat ainesmadiriltddn noin 1/3 silloisen Kotiruoka-keittokirjan ohjeista. Kir-
jan avulla on voinut opetella keittdmisessi keskeisimpind pidettyjd ruokaoh-
jeita, mutta tulla tutuksi myos niiden kirjallisten tapojen kanssa, joilla keit-
tokirjat haluavat tehdd ohjeet ymmarrettaviksi. Kirjan aloittavat Keitto-scicin-
not (s. 5), joita on yhteensd 12: 1. Pidd kdidet puhtahina!/ Siisti kyokki olko-
hon. 2. Kdytd joka kapinetta,/ Joksi aiottu se on! 3. Ollos aina huolellinen,/
Téismdillinen sdcdistdvdi! 4. Koskaan et saa olla vailla/ Vettd kylmdid, ldmmitd.
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5. Ennen keittoon ryhtymistd/ Hae tarpeet valmihiksi! 6. Ota aina lusikalla,/
Jauhot, suola, sokeri. 7. Patatilkulla sa aina/ Tartu keittoastiaan! 8. Tulelle
et pataa jdttdda/ Tyhjdnd saa milloinkaan! 9. Liedelle jos jotain ldikkyy,/ Pian
suolaa pddlle vaan! 10. Pyyhi heti pois kun sattuw/ Lattialle kaatumaan! 11.
Somasti sa ruoan sitten/ Vadillensa asetat! 12. Sekd jdlleen paikoillensa/
Kayttamdsi tavarat! Keitto-sddntojen ohellakirjassa ei anneta muita kirjalli-
sia ohjeita reseptejd lukuun ottamatta, eli sddnnot on nédhty ilmeisen keskei-
sind.

Leikkituvan perussddannot myétdilevit Olsonin kirjan perussidintoji ja ki-
teyttdvit sen, mitd nykyisin pidetdén jarjestelmillisen keittdmisen perusta-
na. Nykyiset ammattilaisten keittdmissddnnot ovat periaatteessa tdysin sa-
mankaltaisia. Esimerkiksi Pohjoismaisen keittiomestariyhdistyksen kokki-
kilpailujen sdénn0ostossd (2004, 5) kehotetaan ennen keittdmisen aloittamis-
ta ottamaan esille tarvittavat raaka-aineet ja tarkistamaan ne. Lisdksi anne-
taan seuraavia ohjeita: ”Kéyti aina tuotekohtaisia oikeita tyovilineitd./ Pida
veitset ja leikkuulauta puhtaina, kuivaa heti lattia jos kastuu./ Ali maista sor-
min, kdytd puhtaita lusikoita maistamiseen./ Katso ettd olet ajoissa valmis ja
ettd keittio on siisti ennen esille laittoa.” Téltd osin Olsonin kirjassa luotiin
varsin perustava ja kestdvd pohja sille, minkélaisena ndhdédin hyviksyttava-
né pidetyt keittdmisen perusteet. Sindllddn ndmi sddnnot sopivat keittdmi-
seen silloin, kun se on arkitoimista erotettavissa oleva yksittdinen toimi. Toin
tulenkasittelyn tekniikoita kuvaavassa osuudessa kuitenkin esille, ettéd keit-
tamistd ei valttdmittd ole voitu rajoittaa ajallisesti ndin, vaan se on ollut mo-
niaikaista ja pédallekk&istd, noudattaen omanlaistaan jérjestysta.

Kotiruoka-keittokirjassa yleissadnn0sto esiintyi ensi kerran 1 1. painokses-
sa vuonna 1927. Se ei Olsonin tai Reinilidn laatimien sdéntdjen tapaan niin-
kddn kuvannut keittdamisen teknistd puolta, vaan paremminkin niitd yhdiste-
lemisen tapoja, joita keittdmisessd tuli noudattaa. Yhdistelemissidintojd voi-
tiin kdyttdd hyviksi muun muassa ruokalistoja laadittaessa. Sddnndsto noja-
si selkeisiin keittdmisen kategorioihin. Kirjassa kehotettiin vilttdméén seu-
raavia seikkoja:

1) raskas ruoka — esimerkiksi ruskeat pavut ja silava, riisiryynipuuro ja mai-
to samalla aterialla

2) kevyt ruoka — esimerkiksi piparjuurihaukea ja perunoita sekd mehukeit-
toa samalla aterialla

211



3) samanlaisuus, joka esiintyy joko aineksissa (vasikanlihaviillokkia riisin
kera sekd riisiryynid), tai vérissa (muhennettua kalaa sekd maitovellid), ul-
konaisessa laadussa, eli rakenteessa (kalamureketta sekd kermahyytel6d)
tai muodossa (vuoassa valmistettua silakkalaatikkoa sekéd leipdvanukas-
ta)

4) rasvaisen ja kylmin ruuan yhdistelmai (siankylkipaistia ja jaatelod)

5) yksinkertaisen ja hienon ruuan yhdistelma (paistettua sillid ja hovijalki-
ruokaa)

”Ruokalaji, josta puuttuu jokin ravintoaine tai jossa sitd on véihdn, on tarjot-
tava toisen yhteydessd, joka sisdltdd juuri sitd, mitd toisesta puuttuu: esim.
vihreitd herneitd sianlihan kera (edell. vihdn rasvapitoista) tahi liha peru-
nain kanssa (edell. vihdn tdrkkelyspitoista) j.n.e. Useimmiten johtaa tdssd
vaisto oikeaan.” (KR 1927, 387-388, 386-393.) Luokkien lisdksi keittokir-
jassa kiinnitettiin huomiota myos ruokien keskindiseen jirjestykseen. Kala-,
liha- tai kasvisliemet tarjotaan ennen pairuokaa, hedelma- ja mehukeitot seka
vellit ja puurot pddruuan jilkeen. Kala tarjotaan aina ennen lihaa. Vihannes-
ten paikka voi vaihdella niin, ettd ne tarjotaan joko ennen tai jdlkeen liharuo-
an. Vaihtelu kuuluu jérjestykseen my®s niin, ettd samantapaisia ruokia ei tu-
lisi tarjota perdkkaisilld aterioilla. Myoskdén tdhteeksi jadnyttd ruokaa ei tu-
lisi tarjota samassa muodossaan, vaan “siitd koetetaan valmistaa toisennd-
koistd ja -makuista ruokaa”. Nama Kotiruoka-kcittokirjan esittelemat sdin-
nokset eivit suoranaisesti pitdneet paikkaansa tavallisessa arkiruokailussa,
vaan vaativat ympdrilleen taloudellisia mahdollisuuksia. Moni Lapsuuden
aina samaa ruokaa, perunaa ja kastiketta. Toisin paikoin taloudessa oli aina
sama ruokalista viikosta toiseen. Ei ollut mahdollisuuksia vaihteluun.

Ruokalista ja kotivara

Erika Endrijonas (2004, 1), joka on tutkinut naisen yhteiskunnallisen aseman
ja kotitaloustoiden yhteyttd 1950-luvun Yhdysvalloissa, on tuonut esille ki-
sitteen alituinen emédnnginti (perpetual hostessing). Timén ilmion hin liittda
sithen, ettd perheendidin on pitdnyt osata valmistautua kaikenlaisiin tilantei-
siin arkikeittdmisestd juhlaillallisiin, osattava hoitaa sairasta lastaan, tietda
millaista ruokaa voi tarjota vanhukselle, tai mité tarjota satunnaiselle kulki-
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jalle tai ylldttdville lounasvieraalle. Alituisen emidnndinnin manifestaatioita
ovat kaikki ne papereille, tietokoneille ja erilaisiin muistin paikkoihin kirja-
tut keittdmisen suunnitelmat, jotka koskettelevat tavalla tai toisella keittdmal-
14 rakennettavaa tulevaisuutta. Keittivid naisia on kehotettu tekemiin keit-
tidaskareistaan listoja, lappuja ja viikkosuunnitelmia. Ruokalistan suunnit-
telu on ollut naisen oman kotitaloustyon suunnittelua, joka on aikanaan pa-
tenyt yleisohjeena ldhes missé tahansa tydssi: tee pitkdntidhtdyksen suunni-
telmia, ole hyodyllinen, sdistd aikaa, ole kdytdnnollinen, esivalmistele:
“Hyvd on mydskin ajatella, kuuluuko seuraavan pdivdn ruokiin sellaista,
minkd tulee liota yli yon - -. Edellisend pdivdind tahi iltana on siis siitd pidet-
tavd huolta.” (KR 1927, 387.)

1800-luvun puolen vilin aikoina julkaistuissa keittokirjoissa oli ruokalis-
taechdotelmia vain satunnaisesti. Hilda tdadin keittokirjassa sellaista ei ollut
lainkaan, mutta Kokki-kirjassa esitettiin Ruokien-nautinnon-jdrjestys (KK,
138-140). Siind annettiin ohjeet Ison Suuruksen, Myohemmcdin Suuruksen,
Voileipcipoyddn, Ison Pdiwdllisen, Myohemmdn Pdiwdllisen, Ison Ehtoolli-
sen, Myohemmcin Ehtoollisen ja Tee-Ehtoollisen jéarjestamisestd. Kokki-kir-
jassa kerrottiin, ett tekijélle haluttiin antaa ”ainoastaan johto, missd jcrjes-
tyksessd ndind aikoina ruoka-lait nautitaan, toisia liha-, kala-, ja maito-ruo-
kia - - sopii ndiiden sijasta nauttia, aina kuinka kunakin wuoden-aikana saa-
daan ja soweliaaksi nahdcddn”. Endotelmat aamiaiseksi tai pdivélliseksi an-
toivat tekijille suurpiirteisen késityksen siitd, mitd sopi tarjolle laittaa. Kui-
tenkaan ne eivit keskittyneet sellaiseen arkiruokailun ja -eldmin etukiteis-
jarjestimiseen, jota Anna Olsonin keittokirja ja Kotiruoka-keittokirjat tdh-
densivit. My0Oskéin tekstuaalisesti ei endd seurattu Kokki-kirjassa esiintynyt-
td tapaa edetd keittimisessd ruuan valmistumisvaiheiden tai kypsymisastei-
den mukaan, vaan keittdmisen toimi jérjesteltiin huolellisesti etukiteen. Tar-
vittavat raaka-aineet mitattiin ja punnittiin valmiiksi odottamaan keittamis-
ta.

Huolellinen perheenemdntd suunnittelee arkiateriat, tyonsd helpottami-
seksi, etukditeen muutamaksi péiivéksi kerrallaan. Jo edellisend pdiivénd hdiin
tekee ne valmistelutyot, jotka seuraavan pdivdn ruokaohjelma kulloinkin
vaatii, esim. panee kuivat ja suolaiset ruoka-aineet likoon, toimittaa esikeit-
tamiset jne. (KR1949, 485.)

Kotiruoka-keittokirjoissa on annettu valmiita ruokalajeja sisiltivid ruoka-
listaechdotuksia kirjan varhaisimmissa painoksissa vuodesta 1908 vuoteen
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1948. Ne annettiin erikseen kaikille vuodenajoille. Suosituksissa oli esitelty
pdivin pddateria, eli pdivillinen. Kesélle ja syksylle oli kolmen viikon ate-
riaehdotus, talvea varten kahdeksi viikoksi talvelle ja kevéille viikoksi.
Yleensd suositeltiin kahden tai kolmen ruokalajin péivillisid. Otan esimer-
kiksi lauantaipdivin. Kesélld ja syksylld suositeltiin valmistettavaksi keitet-
tyd kieltd happamen piparjuurikastikkeen, perunain, kurkun ja lehtisalaatin
kera seki uunipuuroa mehukeiton kera tahi uunijuustoa. Talvella lauantaiksi
ehdotettiin lihamuhennosta, uutispuuroa ja omenalunta, kevailld puolestaan
piparjuurilihaa keitettyjen perunain kera, munavellid ja hedelmid. Ruokalis-
tojen sisdltd viittaa senkaltaiseen ateriointiin, jota harrastettiin Lapsuuden
ruokamuistoja -aineiston mukaan virkamiesperheissi tai talouksissa, joissa
oltiin hyvin toimeentulevia. Sen sijaan maaseudulla harvoin sy6tiin vili- tai
jalkiruokia. Myoskdidn Anna Olsonin suunnittelemassa 10 pdivéin ruokalis-
tassa ei ole ehdotettu jdlkiruokia muuta kuinkahdelle pdivillisaterialle. (AOI,
251-254.) Merkittivaa ndissd Kotiruuan tarjoamissa ruokalistaehdotuksissa
oli se, ettd ne pysyivit ldhes samoina 40 vuoden ajan samalla tapaa kuin myds
ne juhlapdiivillisehdotukset, joita kirjoissa my0s annettiin.

Suunnitteleminen oli tulevan ajan hahmottelua, mutta myds muistiin mer-
kitsemistd. Erityisesti muistiinmerkitsemistd suositeltiin silloin, kun oli ky-
seessd juhla-ateria. "Hyvd on kirjoittaa muistikirjaan kaikki, mikd kuuluu
valmistuksiin, olkoonkin kysymyksessd viihdisempi tahi suurempi juhla-ate-
ria.” Ensin merkittiin vieraitten lukuméird — erikoistapauksissa heidin ni-
mensi ja miten aiottiin heiddt asettaa poydéssi istumaan — sitten kirjoitettiin
ruokalista ja muisteltiin samalla, mitd kaikkea tarvittiin kuhunkin ruokala-
jiin ja mitd siis oli hankittava kotiin. (KR1927, 389.) Muistiin merkitsemi-
sen idea viittaa juhlan yhteydessid kahdelle tasolle: ensinnékin on tarkeitd,
ettd kirjallisella etukédteissuunnittelulla voidaan varmistaa juhlan onnistumi-
nen edeltd késin niin pitkille, kuin se ylip4ditddn on mahdollista. Muistiin
merkitsemiselld on paikkansa my0s sellaisissa yhteisoissi, joiden sosiaali-
sia yhteyksid pidetddn ylld juuri ruokatarjoilujen ympdérillda. Télloin ei ole
suotavaa, ettd vieraille tarjotaan samaa ruokaa perdkkdéisissi tilaisuuksissa
(vaihtelun periaate), vaan ettd hyvd eménti tuo esille aina jotain uutta.
(KR 1927, 386-389.) Toisaalta oli ruuan vilitykselld merkittdvii osoittaa
my0s se, ettd vieras ja hdnen edellinen kidyntinsd on eménnin ja isdnnén
muistissa. Saman ruuan tarjoaminen kaksi kertaa perdkkéin olisi osoittanut
sitd, ettd vieras ei ole tirked eikd muistissa pitimisen arvoinen.
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Uusimmissa Kotiruuan painoksissa vuodesta 1986 ldhtien ehdotetaan keit-
taville mallina yhden viikon ruokalistaa. Kirjan kirjoittajien mukaan viikon
ruokalista tulisi rakentua vaihtelulle, eli erilaisille piiville, joita ovat muun
muassa kasvis- ja kalapdivi. Viikkoaika tuli rytmittdi erilaisia ruuanvalmis-
tustapojoja vaihdellen niin, ettd keitot, pata-, laatikko- ja kasvisruuat sijoit-
tuisivat eri pdiville. Pddasiassa suunnittelun tavoite on helpottaa ruokatalou-
den hoitoa, mutta edelleen samalla sdédstdd aikaa ja rahaa. (KR 2002, 27.)
Arjen keittdmistoimen suhteen suositeltiin varhaisemmissakin Kotiruuissa
suunnitelmien tekemistd, mutta ei valttdmattd niiden muistiin merkitsemis-
td. Ehkd keittokirjojen viikkosuunnitelmia pidettiin vain suurpiirteisind mal-
leina ja suunnittelu tehtiin ajattelemalla ja muistamalla.

Usea Lapsuuden ruokamuistoja -aineiston Kkirjoittaja kertoo, ettd arkena
syOtiin péddasiassa perunoita ja kastiketta, vellejd ja puuroja, pyhdisin ehka
joitain parempaa. Téll6in ei varsinaisesti ollut tarvetta tehdd ruokalistoja,
koska ldhes aina syotiin samaa. Tdrkein suunnittelutoimi omavaraistaloudes-
sa koskettel:i sitd, kuinka ruokavarastot saadaan riittdiméan sadosta seuraa-
vaan. Varastointi- ja omavaraistalouksissa oli tavoitteena turvata tulevaisuus
vuodeksi eteenpdin, pysyd ruuassa ja eldvidnd uuteen satoon. Keittionaisten
kansa ei kuitenkaan ole keittdnyt suunnittelemattomasti. Tarkastelen ilmiotéd
tarkemmin seuraavassa aineistoluvussa.

Keittokirjoissa eldd edelleen omavaraisuuden idea. Toiseksi niistd voidaan
lukea my®ds siitd, ettd ruuan hankitan voi edelleen olla epdvarmaa. Jotain yl-
l4ttdvad voi nykyaikanakin sattua. Téstéd syystd on hyvé olla kotivara yllatta-
vien tilanteiden varalle. 1930-luvun keittokirjoissa kehotettiin ostamaan ko-
tiin suurempia raaka-aine-erid, jotta tarjottava ruoka olisi mahdollisimman
edullista, eikd aikaa kuluisi tarpeettomiin kauppakédynteihin. Myds sdilontidd
painotettiin taloudellisista syistd. Kotiruuan 11. painoksessa vuodelta 1927
(s. 386-393) kehotettiin ”sdilyynpanoaikoina” varastoimaan saatavilla ole-
via vihanneksia niin paljon, ettd ne riittdvit seuraavaan kasvuaikaan saakka.
Vaikka Kotiruoka-keittokirja ndyttddkin olleen suunnattu pafasiassa kaupun-
kilaiseménnille, on siitd luettavissa talonpoikaisen ruokajérjestyksen malli,
lylle kdyttamiselle. Keittokirjoissa suositeltava kotivara voidaan nidhda tule-
vaisuuden varmistamisena: hyvd eméntd on varautunut kaikenlaisiin yll4tti-
viinkin tilanteisiin, esimerkiksi vieraskdynteihin tai omaan sairastumiseen-
sa, eikd hédnen tule luottaa kauppaan ruokakomerona. Uusimmissa Kotiruu-
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an painoksissa kirjoitetaan kiteisvarastosta. Kaapeissa tulee olla jauhoja,
sokeria, 0ljyd, mausteita ja muita kuivatavaroita. Ja edelleen 2000-luvulla
’ruoka-aineita voi myos sdiilod kotivaraksi” jolloin ”hyvin suunnitellun kd-
teisvaraston avulla kodin ruokahuolto toimii niin ylldtysvieraiden saapues-
sa kuin muuten poikkeuksellisissa tilanteissa (sairaus)” (KR2002, 21). Myos
vuodenkierrolla on edelleen sijansa Kotiruuassa. Kausituotteita suosimalla
ja sienestystd sekd marjastusta harrastamalla sanotaan sddstettdvin ruoka-
menoissa, vaikka ruokatalous perustuukin pdédasiassa kauppiaan varastoihin.
(KR2002, 441.) Kotivara-asia liittyi kiintedsti ruokalistojenkirjalliseen suun-
nitteluun ja samalla sekd perheen talouden ettd oman kotitaloustyon hallin-
taan. ’Kauppalappu’ ja viikon ruokalista ovat olleet talouden kulmakivid.
Niiden kédyton néhtiin helpottavan ruokatalouden hoitoa, ja auttavan sidstet-
tdessd aikaa ja rahaa.

Keittdvin kehon likaisuus
Ndéikymditon keittimisessd

Anna Olsonin esille tuomassa jarjestelmaéllisessd ja tieteellisessi keittdmises-
sd sekd kotitaloudenhoidossa keskeiselld sijalla on ollut puhtaus, joka ra-
vitsemuksellisen ideologian seké kirjanpitokulttuurin lailla ldpdisee keitto-
kirjan. Erityisen suuren merkityksen Olsonin keittokirjassa sai bakteeri, joka
vield Kokki-kirjan ilmestymisajankohtana oli keittitnaisten kansalle tdydel-
lisen tuntematon. Tosin Kokki-kirjassa esiintyi yksi huomio, joka viittaa sii-
hen, ettd ihmiskehon kosketus — joka siis on vilttaméton tekijd kotikeittdmi-
sessd — saattoi sisdltdd mahdollisen saastuttavan elementin. Sylttyjen teossa
(KK, 44) oli nimittdin huomattava, etti sitd “ei ole paljain sormin pitelemis-
td, silld se pahenee siitd, waan haarakkeella, elikkda kahwelilla”.

Kirsi Saarikangas (2002, 109-112) on tuonut esille teoksessaan Asunnon
muodonmuutoksia sen, ettd sairaudet tai muut erddlld tapaa ndkymattomat
ilmiot voivat vallata tilan niihin liittyvien hajujen tai muiden aistittavien tun-
nuspiirteiden kautta. Modernin kodin siivouksessa on ollut kyse nidkyvén ja
ndkymattoméin vilisestd jannitekentdstd. Tamédn jannitteen keskeisalueena
on ollut keittié ruokahdyryineen, hajuineen ja likaantuvine paikkoineen.
Keittion puhtautta médriteltdessa juuri katseet, hajut ja kosketukset tulivat
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merkityksellisiksi, mutta eri tavoin kuin keittdmisessd. Katse, haju ja kos-
ketus olivat véylid jonnekin aistimisen taakse. (Saarikangas 2002, 112-114).
My0s Kokki-kirjassa painotettiin puhtautta, mutta osin eri muodossa, kuin
se nyt ymmadrretdin. Keittoastioiden piti olla ”ruokottuja”, eli puhdistettuna
ruuantdhteistd tai muista ruokaan vaikuttavista ulkoisista aineista. Lika oli
ndkyvéd, kuten ruuantéhteiti, ja se pystyttiin poistamaan karkeilla mekaa-
nisilla toimenpiteilld. Keittidastioissa oleva lika voitiin irrottaa tuhkalla tai
“pienennetylld ja seulotulla tiilikivelld, jota aina pitdisi olla késilla”. Ho-
peisten aterimien puhdistamiseksi riitti pelkkd kuuma vesi. Sen jédlkeen ate-
rimet tuli pyyhki liinalla, johon oli tehty seos poltetusta ja jauhoksi jauhe-
tusta peuransarvesta ja lampaanluusta. ”Jota useammin sama riepu tdhdn
viljelldidcin, sitd kirkkaimmaksi tulevat silld hopiat.” Lika sinélldén ei ollut
esimerkiksi thmissyljen vélitykselld levidvid ndkymaéttomyyksid. Puhtaus
puolestaan oli hopean tai lasin ndkyvéd kirkkautta. Myos Olsoni kiinnitti
huomiota nidkyvéin kirkkauteen ja puhtauteen. ”Kirkkaat veitset, lusikat,
talriikit (lautaset) ja lasit, puhdas poytd tahi tekevdt ruuan paljon mauk-
kaammaksi” (AOI, 25; AOII, 35). Ulkoinen puhtaus sidottiin Anna Olsonin
keittokirjassa kuitenkin 1dhinnd arvoihin, ei niinkdén vaarallisena pidettyyn
ndkyméttoméén likaan.

Ruoka-aineissa oleviin epdpuhtauksiin tai pilaantumisen merkkeihin ei
1800-1uvun puolivilissi suhtauduttu keittokirja-aineistojeni mukaan silld va-
kavuudella kuin nykyisin, eikd epdpuhtauden ajateltu ulottuvan ruuan pintaa
syvemmille. Itse asiassa ruoka itsessdédn oli puhdasta ja sité likaavat elemen-
tit olivat perdisin jostain muualta. Jos esimerkiksi kala pédsi sdilytyksessi
hérskiintymé&én, neuvottiin Kokki-kirjassa ”kuinka hdirskiys pois otetaan suo-
latuista Lohista, Silleistd, Siioista ja Silakoista”. (KK, 136-137.) Kirjassa
késkettiin ottamaan rohdintukolla ensin kalojen pdéllé uiskenteleva hérskiin-
tynyt rasva pois ja lisddmédn sitten kalojen piélle rohtimia tai villapaperia,
joka imi hidrskiyden astiasta. Samoin Wiheridisen-kaalin (KK, 117) mahdol-
lisesti homehtuessa talvisédilytyksessi késkettiin vain kuorimaan home pois
ja keittdmé&én suolavesi uudelleen. Home, hérskiintyminen tai muu pilaantu-
minen jéi ikdin kuin raaka-aineen pinnalle ja oli ndin ollen mekaanisesti pois-
tettavissa ruuasta, eikd se saastuttanut itse raaka-ainetta syomékelvottomak-
si. Késittelemadlld ruoka-aineita tietylld tavalla on my0s voitu poistaa joku
muu niille haitallinen ominaisuus, kuten perunoissa toisinaan ilmenevi
“maan maku”. Talloin ne tuli keittdd kahdessa vedessd (KK,V). Oudon tai
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happamanmakuiset riisiryynit piti keittdd ensin kylméssa ja sitten kuumassa
vedessd, silld jos ne laitettiin vain kiehuvan veteen, “niin pysyisi se [hapan]
maku heissd”. Ruoka-aineilla on siis ollut tietty ominainen luonteensa, joka
on keittdmiselld voitu palauttaa tai sdilyttdd. Esimerkiksi jos lihaa keitettiin
hiljalleen umpikannen alla, voitiin sdilyttdd sen maun lisdksi myos lihassa
oleva voima (KK, I'V). Toisaalta esimerkiksi suolan makua heikentdva vaiku-
tus on ollut tiedossa. Liiallinen suola imi lihasta ”paraan voiman”. Toisaalta
kaloja keitettdessd piti suolaa lisdtd riittdvasti keitinveteen tai muutoin vesi
liuotti kalasta maun, ja ruuasta tuli laimean makuista.

Anna Olsonin keittokirjassa nakymittomistd olioista esille tuotiin baktee-
ri tai sen “’siemenet”. Kirjassa kerrottiin, ettd bakteereita ei voi varsinaisesti
ndhdd, mutta niiden tai siementen oleskelupaikat voitiin tietdd. Kirjoittaja
pyysi lukijaa tulemaan kanssaan ikkunan eteen katselemaan, kuinka poly-
hiukkaset leijailivat ilmassa. Olsoni Kysyi: ”Mitdhdn luulet noiden lukemat-
tomain pikku hiutuvain olevan, joiden ndet tanssivan ilmassa? Me sanomme
sitd polyksi. - - Poly on kodin vaarallisin vihollinen, ja jokaisen velvollisuus
on koettaa hdvittdd sitd tai ainakin estdd sitd kokountumasta huoneihin. Po-
lyn seassa on lukemattomia siemenid, joista saattaa kehittyd erditd kaikkein
pienimpid oleita, n. s. bakteereja, ja on siind myaos jo tdysin kehittyneitd sel-
laisia. Jos ndmd bakteerit pddsevdit ruokatavaroihin, saavat ne aikaan kdy-
misen ja mdtdnemisen. Niissd saattaa sitd paitsi olla taudin siemenid ja tart-
tuma-aineita.” (AOI, 189.)

Jotta ndkymaéttomyys paremmin tulisi esille, tarvittiin sen havaitsemi-
seen valoa. Anna Olsonin keittokirjassa juuri valoisuudella ja erityisesti au-
ringolla oli merkitystd kodin ja keittion pimeiden nurkkausten valaisemi-
sessa. ’Koeta asuntoa varatessasi valita sellainen, jossa on valoisa keittio
- - puhtauden noudattamiseen ruuan laitossa tarvitaan valoa; lampun polt-
taminen pdivdlld sitd varten tekee ruuan vain kalliimmaksi.” (AOI, 197.)
Puhtauteen ja jdrjestykseen liittyvidn luvun 20 péditteeksi kysyttiin sité,
Mitd on poly, eli keittdviid naista opetetaan kiinnittim&ain huomio johon-
kin sellaiseen, mitd toki aiemmin on ollut, mutta joka ei ole valttimattad
esiintynyt tdlld termilld. Nidkevad ihminen tieteellisen keittamisen konteks-
tissa ei tarkoittanut vain tavanomaista katselemista ja nikemisti, vaan eri-
tyisen huomion kiinnittdmistd likaan, sekd tarkempaa ndkemisen kykyéa
késitteellistamalld lika ja epdsiisteys uudella tavalla. Mary Douglas tuo
esille teoksessaan Puhtaus ja vaara (2000 [1966], 86—87) lian ja epdpuh-
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tauden kulttuurisesti suhteelliset merkitykset. Lika on véardssi paikassa
olemista, jarjestyksen rikkoutumista ja toisaalta jatkuvaa ilmididen nimed-
mistd ja luokittelua. Se, mitd aiemmin ehké kutsuttiin tomuksi, saa uuden
nimen, paikan ja ominaisuuden ja tulee osaksi puhtauden ja keittdmisen
jarjestelmid olemalla erdédnlainen kiusallinen, mutta huomioitava sivutuo-
te. Toisaalta bakteerit itsessdédn eivit yleensd ole nidkyvid, joten keittdjan
havainnon taustalle tulee tieto jostakin sellaisesta, josta ei kuitenkaan voi-
da olla varmoja. Poly ei tdtd ennen sitonut itseensd ’bakteereita” siten, ettd
siitd oltaisiin oltu tietoisia. POlyd opastettiin ndkemaén valon avulla, joka
teki ndkyviksi ne lukemattomat pikku hiutuvat, jotka néet tanssivan ilmas-
sa. Kirsi Saarikangas (2002) kirjoittaa puhtauden estetiikkaa ja sukupuol-
ta arkkitehtuurissa kisittelevadssa tutkimuksessaan siitd, kuinka erityisesti
valolla, ja mahdollisimman tarkalla ndkemiselld on ollut merkitysti taiste-
lussa kotien puhtauden puolesta. Asumisen kontekstissa puhtaan ja likai-
sen nédkyviksi tuleminen eriytti kodin tiloja erityisid toimintoja varten ja
keittdminen pyrittiin terveydellisistd syistd rajoittamaan omaan tilaansa.
(Saarikangas 2002, 112-113.)
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Likaiset keittdijat

My®s keittdmisen tietoinen eristiminen omaan tilaansa kietoutuu ihmisruu-
miin erittimén lian seké ruuan saastuttamisen ja saastumisen yhteyteen. Saa-
rikangas (2002, 114-119) tuo tutkimuksessaan esille keittidissd asuvat ja
nukkuvat palvelustytot, sekd erdélld tapaa ndiden palvelustyttdjen yhteyden
keittiossd mahdollisesti vallitsevaan ”huonoon ilmaan”. Saarikangas esittda
edelleen, ettd porvarillisissa asumuksissa keittimisen suorittajat, eli padasi-
assa palvelijat, pyrittiin erottamaan muusta asunnosta keittioon suljettujen
ovien taakse. Syrjissd olleen keittion Saarikangas nékee olleen Julia Kriste-
vaan (1993) viitaten erédénlainen “abjekti alue: torjuttu, rajoja ja jérjestysti
uhkaava tila”. My6s Anna Olsonin keittokirjassa (AOI, 190) keittdvdd naista
varoitettiin, ei niinkdén palvelijattarien epdpuhtaudesta, vaan ylipdétdén ih-
miskeuhkoista hengityksen kautta tulevista kaasumaisista aineista, joilla oli
“vastenmielinen haju”. Nama kaasut liittyivét oleellisesti ihmiseen erilaisten
tautien kantajana ja niiden vilittdjana. ”Likaa tulee ilmaan kaikkialla, missd
ihmisid asuu ja liikkuu.” Thmislian ja bakteerien uskottiin tarttuvan pélyyn
tai leijuvan ilmassa kaasuina, kuten edelld esitettiin. Ja tullessaan edelleen
kosketuksiin ruuan kansa ne saivat aikaan sen pilaantumisen. Tdlld tavoin
késitettynd ihminen oli likainen suhteessaan ruokaan ja thmiskehon koske-
tus ruuan kassa sai saastuttavan ulottuvuutensa.

Anna Olsoni korosti sité, ettéd keittimisen siivoamisessa ja puhtaanapidos-
sa sekd keittdmisen toiminnassa erityisesti oma keho piti pitdé puhtaana:
”Kun kaikki tdmd [siivous] on tehty - - tulee itsesi vuoro puhdistautua. Kun
olet itse puhdas ja kaikki muu on puhdasta, saatat ilolla mennd muihin toi-
miin.” (AOI, 200.) Keittdmisen yhdeksi perussdédnnoksi nousi keittdmisté
edellyttidvd kehon puhtaus. Ruuanlaittotapahtuma voidaankin keittokirjasta
hahmottaa vilitilaksi, jota yritettiin ympardidi jirjestelméllisyydelld, sdén-
nostoilld ja erityisesti henkilokohtaisen puhtauden idealla. Erdélld tapaa keit-
tdmiseen valmistauduttiin kuin leikkaukseen tai synnytykseen: ”Ole itse siis-
ti ja pidd kaikki keittiossd puhtaana./Laske aika. Ole tdsmallinen./Katso ettd
aina on ldmmintd vettd kdsilld./Laita kaikki jdrjestykseen ennen kuin keittd-
minen alkaa./Ota sokuria, suolaa, jaihoja y.m. aina lusikalla.” Samalla ta-
voin kuin tultiin tietoiseksi polyn olemassaolosta, keittdvd ruumis joutui itse
tarkkailun alaiseksi. Keittdmisen tilassa yhdistyivit ihmisen viistiméton li-
kaisuus seki toisaalta se, ettd keittdminen toimintana valttamétta vaatii ih-
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miskosketuksen. Sitd ei voida poistaa ’inhimillisestd keittdmisestd’ toisin
kuin esimerkiksi teollisen keittimisen parissa.

Samalla kun tiedostettiin lian, keittimisen ja ihmisruumiin jatkuva yhte-
ys, muodostui my0s kulttuurinen tila suhteessa siihen, kuka keittdd ja kenel-
le. Palvelustytto keittdjdna eristettiin Saarikankaan (2002) mukaan asumuk-
sen perimmadisiin nurkkiin samalla tavoin kuin keittdminen toimintana yli-
paitdan. Palvelijattaria, samoin kuin tehtaissa tyoskentelevia tyttoja, pidet-
tiin kotitalousaatteen piirissd likaisina, oppimattomina, mutta ennen kaikkea
siveettdmind ja myos yhteiskunnallisesti epésiisteind. Helsingissd 1800-1u-
vun puolivilin vaiheissa toimineesta palvelijattarien koulusta sanottiin, ettid
se piti lopettaa, koska koulusta ”pédédsseet mamsellit suureksi osaksi ovat jou-
tuneet hunningolle”. Kun keittokoulutusta suunniteltiin Tampereen tehtaan-
tytoille 1888, niin opin toivottiin erityisesti vaikuttavan “ei ainoastaan tyo-
véeston taloudelliseen tilaan, vaan my0skin siveelliseen kehitykseen tyokan-
san naisten keskuudessa”. (Laine 1931, 33, 63; vrt. Markkola 1994, 148.) Si-
veellisyyden kisitteeseen voidaan 1800-luvun keskusteluissa ndhdi sisilty-
neen ldhes kaikki tuolloin moraalisesti positiivisina pidetyt ulottuvuudet.
(Esim. Haggman 1994, 182.) Anssi Halmesvirta (1996, 135-137) tuo esille
artikkelissa Puhtaus on puoli ruokaa siveyskisitteen alle kuuluneen puhtau-
den, jolla viitattiin 1800-luvun loppupuolella sekid ruumiin ettd mielen hy-
gieniaan. Edelleen hiin viittaa mentaalihygieniaan, eli “ihmismieleen vaikut-
tamaan pyrkivdin, asiantuntevuudella legitimoituun tietovallan kdytto6n”,
joka sitoi yhteen henkilokohtaisen ja yhteiskunnallisen puhtauden. Mieli si-
ndlldén ndhtiintdssd puhtauskeskustelussa ruumiin hallitsijaksi ja sddtelijak-
si. Toisaalta keittamisen suhteen kisitettiin niin, ettd siveelliseksi opittiin
ensin kdytdnnollisissd toimissa. Puhtauden ylldpitdmisen omassa kehossa ja
keittdmisessd ndhtiin johtavan sellaiseen mielen hallintaan, joka naisen koh-
dalla kohottautuisi niin kutsutuiksi naisen hyveeksi. (Ks. esim. Higgman
1994, 182.) My06s Anna Olsoni (AOI, 191) muistutti oppilaitaan siitd, “ettd
puhtaus on suurin ja paras kaunistus sekd koyhdn tollissd ettd rikkaan salis-
sa, puhtaus edistdd terveyttd ja viihtymystd; puhtaus on puoli eldmdd.”

Keittdvidn naisen puhtauden ulottuvuus ylettyi kodin piirissi kaikkialle,
palvelijoiden liséksi luonnollisesti myOs perheen eméntiin. Mathilda Lang-
let (2000 [1885], 36—37) neuvoi naisia kiinnittdmé&in huomion ensin — siis
ennen keittdmisti tai kotitaloudenhoitoa ylipdédtddn — omaan ulkondkd0nsa
ja siisteyteensd. “Tahraiset hameet, ratkenneet, huolimattomasti kiinni om-
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mellut reunusteet, silittamditon tukka, hiuspiperrus, littaanmenneet syylingit
— ndmdi voivat muuttaa thanimmankin vaimon hirvittiviksi Megciraksi'®.”
Langlet varoitti siitd, ettd vaikka koti muuten ndyttdisikin siistiltd, mutta
emintd likaiselta ja huolimattomalta, tultaisiin vélttdmittd epdilemiin, ettd
perheessd ei harrasteta siivoamista muuten kuin satunnaisesti. Mikéli omas-
ta puhtaudesta ei pidetty ndkyvisti huolta, nousi epdily siitd, ettd kaikissa
muissakin toimissa vallitsi samankaltainen epésiisteys, luonnollisesti myos
keittiossd ja keittdmisen tekniikoissa. Néin ollen nainen, perheen palvelus-
kunta seki koti kokonaisuudessaan kuvastivat ja merkitsivit toisiansa puh-
tauden kontekstissa. Ne olivat merkittdvid mittareita myos arvioitaessa mies-
td, kotitalouden piétd. Hyvd eménnyys ei kaupunkioloissa rajoittunut yksi-
tyisyyden piiriin, vaan silld oli huomattava vaikutus miehen uraan keskiluok-
kaisissa perheissd. Siisti koti ja taitavasti jdrjestetty tarjoilu antoivat kuvan
hyvistd eménnésti, mutta samalla koko perheen tyylistd. (Endrijonas 2004,
8; myos Knuuttila 2006.)

Keittdmisen suhteen puhtaus luettiin keittokirjoissa niin kutsuttuihin ylei-
siin sddntoihin, eli se edelsi aina keittamistd vahintddnkin ihanteiden tasolla.
Langlet (2000 [1885], 107) kirjoitti, ettd ennen ruuanvalmistusta piti pesti
kédet ja kasvot. Jos tiedettiin tai huomattiin, ettd ndin ei ollut tehty, tunsi
MathildaLangletitsednsd suorastaan ’karmivan”. Kliininen jirjestys ja puh-
taus yritettiin parhaalla mahdollisella tavalla ulottaa myos keittdmisen kaik-
kiin vaiheisiin. Keittimisen pédétyttyd pyrittiin palauttamaan kaikki jdlleen
ldhtotilaansa: ”Pane joka kapine [keittdmisen jilkeen] jéilleen paikoilleen”
(AOT, 1). On mahdollista, etti keittic muodostui tdiménkaltaiseksi vaaralli-
seksi ja jdrjestystd vaativaksi tilaksi myos keittdmisen toimen luonteen, yhté
lailla kuin sitd suorittavien henkildidenkin kautta. Keittdminen toimintana
erityisesti esivalmisteluineen on tila, jossa erilaiset elementit joutuvat aina-
kin hetkeksi epdjérjestyksen tiloihin, ennen kuin niisté keittdmiselld synny-
tetddn tunnistettavia ruokalajeja. Merkillepantavinta kuitenkin on se, ettd

tdvd nainen tuli tietoiseksi oman ruumiinsa likaisista ja saastuttavista elemen-

199 Megira (myds Megaira) on antiikin mytologiassa yksi erinyksistd. Megaira ja siskonsa Alek-
to ja Teisifone, kddrmehiuksiset mustaan pukeutuvat yon tyttiret, syntyivit Uranosta kastroitaes-
sa tdmén veripisaroista. Megairan asuinpaikka oli Ereboksessa, manalan pimeimméssi nurkas-
sa. Megairan ja hinen siskojensa tehtévi oli yhteiskunnallisen jérjestyksen ylldpito ja kaikkien
titd jarjestysté rikkovien ihmisten rankaiseminen. (Castrén & Pietild-Castrén 2000, 154; ks. my0s
The Oxford Classical Dictionary 1996, 556.)
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teistd suhteessa ruokaan. Likaisuuden vaara on ldsni tdssd suhteessa ja luo
jatkuvasti erdédnlaisen riskitekijin. (Kristeva 1993, 201.) Tieto saastuttavasta
jalikaisesta itsestd on nyky-yhteiskunnassa saanut virallisen muotonsa siten,
ettd kaikissa elintarvikehuoneistoissa tyOskenteleviltd vaaditaan hygienia-
osaamistodistus?® — hygieniapassi — jonka myontii kokeen jilkeen Elintar-
vikevirasto. Hygieniapassi luo ainakin osin tunteen siitd, ettd se ruoka, jota
tuntemattoman valmistamana saamme, on mahdollisimman puhdasta siind
mielessd, kuin sen keittdvin kehon ja ruuanvalmistuksen vaistiméattomaissa
kehollisessa suhteessa ajatellaan olevan. Keittiminen ndissé elintarvikehuo-
neistoissa on vieraan tekemdid ja ndin ollen tdssé tilassa on aina mahdollises-
ti olemassa vihintdédnkin epdilys liasta ja saastumisesta. Kdédnteisesti timi
lian ja puhtauden uusi tila voimistaa sitd keittdmisti, jota kotona tai pienyh-
teisdissd tehdddn, kun on mahdollista ndhda ja tuntea se, kuka keittdd ja mi-
ten hiin sen tekee. My0s keittdmisen tekniikat tdssd tilassa ovat muuttuneet
niin, ettd keittdvdd kehoa koskee uudenlainen ruokien kisittelemisen sédin-
nostod. Se tuo mukanaan uusia liikkeitd sekd esineitd keittdjdn ja ruuan véliin.

Keittimisen kansanomaisen
ja tieteellisen kietoutumia

Kotiliedessd vaonna 1927 julkaistussa artikkelissa Kuusi pdivdid kalorien ja
ennakkoluulojen valtakunnassa Kirjoittaja esitteli Helsingissi jérjestettyjd
ravintoainemessuja, joiden uutuuksina olivat erityisesti ruokien sisdltdmi
ldamp0oarvo, eli kaloriat, seki vitamiinit. Suurin huomio artikkelissa annettiin
erilaisten ruoka-aineiden, niiden sisdltimin energian seki rahan suhteelle.
Asiantuntijat yrittivdt tuoda messuyleisolle tiedoksi sen, mistd ruuasta saa-
taisiin paras ldampoarvon ja hinnan suhde. Perunoista saatavaa energiaa ku-
vattiin seuraavaan tapaan: ’Katsokaa sitten perunoita — puolesta kilosta saa
Jo 500 lampoyksikkdd ja se tulee maksamaan vain 56 pennid, kun sen sijaan
munia saa syddd seitsemén kappaletta ja maksaa niistd 8:43.” Kirjoittajan
mukaan perunan ravitsemuksellista arvoa kuitenkin epéiltiin seuraavin to-
teamuksin: “Mutta kun mind olen aina kuullut, ettd yksi muna vastaisi kap-

20 Hygieniaosaamisasetus N:o 1227/2002 tuli voimaan vuonna 2002. (Ks. www. elintarvikevi-
rasto. fi.)
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paa perunoita!/ Niin ja mind olen kuullut, ettd yksi muna vastaisi naulaa lam-
paanlihaa!/ Mitds perunalajia nuo oikein ovat, kun niissd niin kova voima
piilee, etteivdt munat endd piisaa?”’

Kirjoittajan tekstistd voi havaita vastustuksen ravitsemuksen uusia ajatuk-
sia kohtaan, mutta toisaalta my0s jossain médrin niitd kansanomaisia kési-
tyksid, joita ruokiin ja erityisesti niiden “arvoon” on liittynyt. Anna Olsonin
keittokirjan teksteistd voi tulkita, ettd juuri kansanomaiset tavat ja erityisesti
perinne nédhtiin ajatusmallina, jonka turvin uutta tietoa vastustettiin. (Vrt.
Shils 1981, 103-104.) Olsoni puhui “kansojen sitkeisti tavoista”, jotka sai-
vat aikaan vastustusta uusien oppien hyviksymisessd. Toisaalta hén kirjoitti
my0s vaistoista, jotka saattoivat ohjata tietdmatontd kansaa tekemédin luon-
nostaan ravitsemuksellisesti oikeita valintoja.

Lihaa pitdisi oikeastaan aina syodd tuoreena, se kun silloin on terveelli-
sintd ja ravitsevinta; mutta eri olot ovat pakottaneet kansoja sdilyttimdicdn
lihaa kauemminkin, ja sitd paitsi on vanha, juurtunut tapa vaikuttanut, ettd
me katsomme suolattua lihaa valttimdttomdksi. - - Vaisto onkin pakottanut
ihmistd keittamdidn suolattua lihaa yhdessd kasvisten tahi juurikasvien kans-
sa, joissa on jonkin verta tai joiden sekaan valmistaessa pannaan sellaisia
aineita, kuin liha on suolan [suolauksessa] kautta menettinyt. (AOII, 105—
106.)

Ranskalainen kulttuuriantropologi Claude Fischler (1980, 938-939) pu-
huu kehon viisaudesta ja kulttuurisesta viisaudesta. Kehon viisaudella hin
viittaa sellaiseen ravitsemukselliseen tietoon, ettd ihminen olisi ikddn kuin
vaistojensa ohjattavissa oleva. Lapsuuden ruokamuistoja -aineistossa sota-
ajan kokenut kertoja sanoo, etti piti pulavuosina kovasti leivistd, joiden paal-
le oli laitettu raakaa sipulia. ”Erikoisherkkua oli raaka sipuli leivin pddlld.
Olen ajatellut, ettd leivin herkullisuus kenties perustui johonkin sodanaikai-
seen puutostilaan.”*®! Kertoja viittaa siihen, ettd keho on tiennyt ihmisjirkeé
paremmin sen, mitd tarvitsee. Kansanomaiset ruokatavat onkin nihty erdalla
tapaa vaistonvaraisten, epirationaalisten ja piintyneiden tapojen summana.
Ilmar Talve (1972) on koonnut yhteen piirilddkareiden kisityksid suomalai-
sen maalaisvéeston ruokatavoista 1700-luvulla. Kansan keskuudessa el pii-
rilddkédrien mukaan kiinnitetty huomiota ruokien ravintoainesisaltoon eikd
terveellisyyteen. Syotiin yksipuolisesti ja epiterveellisestikin. Merkille pan-

201 SKS KRA. RUOKAMUISTOJA 001915. 2001.
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tavia ovat kuitenkin huomiot, jossa tuotiin esille ihmisen vaistojen ja ravitse-
misaineiden yhteys. Lapset kuulemma mielelldéin kaivelivat valkeiksi kalki-
tuista uuneista rappausta ja soivit sitd pitkin talvea. Ladkédrien mukaan téitéd
toimintaa ohjasi kehon tarve saada kalsiumia. Tamén liséksi viitattiin myos
kansan kontrolloimattomiin syomistapoihin. Satunnaista ahmimista kuvat-
tiin 1700-luvulla luonnottomaksi, eikd ruokavaroja osattu kdyttia tasaisesti.
(Ks. my0s Risédnen 1982.) On mahdollista tulkita niin, ettd varhaisten ravit-
semuskisitysten mukaan ihmisruumis jollakin tasolla tiesi, mit4 tarvitsi ja oli
ikddn kuin ”jdrked” viisaampi. Toki tunnemme nélkii ja janoa, mutta tutki-
muksessani kehon viisaudella ei tarkoiteta tamén kaltaista vaistotilaa, vaan
paremminkin kokemukseen sitoutuvaatietdmisti, erdinlaista hiljaista tietoa.
Kulttuurisella viisaudella Fischler viittaa ravitsemustietoon, mutta tssa ta-
pauksessa tieto oikeasta ravitsemuksesta ei ole vaistoperdinen, vaan kulttuu-
risesti vilittynyttd tietoa ja kiytidnteitd. Vaikka 1800-luvulta alkanut keitta-
misen tieteellistiminen toi mukanaan uudenlaisia tieteellisperdisid kisityk-
sid puhtaudesta, hygieniasta ja ravitsemuksesta, ei kuitenkaan voida sanoa,
etteiko tdtd ennen olisi ollut kéasityksid siitd, millaista on esimerkiksi hyvi
keittdiminen. Kulttuurinen viisaus vain on ollut erilaista ja enemmén koke-
muksellisuuteen kuin tieteellisyyteen nojaava. Toisaalta se sukupolvelta toi-
kuten Carlo Ginzburg (1996) on tuonut esille — on saattanut vaikuttaa oppi-
neen silmissd enemmaénkin vaistomaiselta kuin kulttuuriselta kidytokselta.
Kotitaloustieteen mukanaan tuomat sddannot eivit kuitenkaan ole tdysin
olleet arkijdrjestd erillistd uutta tietoa, vaan suurelta osin nekin perustuvat
1800-luvun loppupuolella ja 1900-luvun alussa arkisiin kokemuksiin ja ta-
vanomaisiin keittdmisen tapoihin. Esimerkiksi perunain keittdmisen sdédn-
noissd pyritddn ensin valikoimaan samankokoisia perunoita. Jos se ei ole
mahdollista, jaetaan perunat koon mukaan suuriin ja pieniin ja keitetdin suu-
ria ensin jonkin aikaa, ennen kuin pienet perunat lisdtdan. (AOI, 3.) Ndin te-
kee jokainen jdrkevi ja kokenut keittdjd. Palkokasveja keitettdessid (AOI, 6)
neuvottiin kdyttimain pehmeii vettd aivan samalla tavoin kuin oli 40 vuotta
aikaisemmin tehty Kokki-kirjassa, jossa pavunkeittoon suositeltiin virrasta
tai jarvestd otettua vettd. Erdilld tapaa sadnnot tuovat keittokirjatekstiin mu-
kanaan sen, mikd aiemmin oli perustunut sekd sukupolvelta toiselle vilitty-
védn oppimiseen ettd omakohtaiseen kokemukseen. Kuitenkin Anna Olsoni
‘tieteellistdessddn’ keittdmistd ikddn kuin kiteytti sen, mitd kollektiivisesti
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keittdmisestd tiedettiin. Michel Polanyin (1976, 330) mukaan arkieldmissa
luotetaan jatkuvasti monissa asioissa myos tieteellisesti tuotettuun tietoon.
Se, mitd on aikaansaatu esimerkiksi lddketieteen tai insindoritieteiden paris-
sa, sovelletaan arjen ongelmiin ja se myos artikuloidaan kansanomaisiin se-
litysmalleihin. Kuitenkin kansanomainen tapaa kiyttdd tietoa on erilaista,
sovellettua ja osin sirpaleista. Vuokko Lepiston (1994, 193) mukaan uuden-
lainen ravintofysiologinen tieto alkoi levitd Suomessa juuri keittokirjojen ja
keittokoulujen, mutta myos lddkérien oppikirjojen vilittdmind. Lepisto ot-
taa esille Tampereen talouskoulun kdyneen Mimmi Liutun vuonna 1893 re-
septivihkoonsa kirjoittaman Tieteellisen johdannon, joka tehtiin opettajan
sanelun mukaan ja se sisélsi runsaasti uudenlaisen tiedon perusvdittamia:

“Thmisen ruumis siséltdd padasiassa hiiltd, vetyd happea ja tukoa; kaikkia
nditd aineita kuluttaa ruumis joka pdivé ja tarvitsee siis korvatakseen niitd,
saada happea jota hén saa raittiista puhtaasta ilmasta, jota hin henkii toisia
aineita ruuassa ja juomassa. Ruoka aineitten tulee sisédltdd muna valkuainet-
ta hiili vetymad rasvaa tuhkaa ja vettd ja jaetaan niiden vaikutuksen suhteen
kahteen eri osaan nimittédin tukosi eli verta synnyttiviin tuottaviin eli lampoa
synnyttiviin ravinto aineisiin. Me saamme enemman munavalku ainetta eli
verta synnyttdvid aineita lihassa veressd munassa eli maidossa. Limpod syn-
nyttdvid aineita eli hiili vetyd saamme perunoissa kaalissa riisissd ja maitiai-
sissa. Muna valkuaineita muodostavat verta ja lihaksea, hiilihydraatit synnyt-
tavit [ampod edistdvit hengityselimicn vaikutusta. Rasvat tuottavat [impod,
silld on my®s liuvien nousu voiman ja tekee ruuvan hyvian makuiseksi. Tuh-
ka ainen tarkeimmit osa ovat suolaa ja kalkkia, jotka muodostavat luuraken-
neuksen ja vettd tarvitsee ihminen syystd kuin hdnen ruumiinsa siséltdd kak-
194.)

Mimmi Liutun kirjoitus kuvaa muodollaan oivallisesti sitd, kuinka uusia
jaaikaisempiin kokemuksiin heikosti sitoutuneita ilmi6ité tuotiin esille. Osaa
opettajan sanelusta Mimmi ei ilmeisesti ole ymmartényt lainkaan. Esimer-
kiksi tuko, tukosi tai rasvan aiheuttama liuvien nousu jaavit episelviksi il-
maisuiksi. My06s nykyaikaiset késitykset ruuasta ja ravitsemuksesta ovat sa-
malla lailla kansanomaisen ja tieteellisperdisen tiedon yhteenkietoutumia,
ndkymaéttomyyksid ja teknologisia lupauksia. Emme keitd pelkidstddn pork-
kanoita, perunoita ja lihaa, vaan my0s vitamiineja, kivenndis- ja hivenainei-
ta, flavonoideja ja erityyppisid lisdaineita, kukin omalla tavallamme:
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Tdssd panen vield hartaan pyynnon kauppiaille ja kaikille ruuvantuotta-
jille, Karjankasvattajille. Alkdidi syottiiko mitcicin liidikkeitd, Hormoonia eldii-
mille, kaikessa se kiertdid meiddn ihmisten elimistoon, Mind en syo lddikkeitd
vain olen merkitellyt, Askorpini haju nousee Kauraryynipuuroista velleistd,
ja samalle haisee usein sianlihasta Atrian tuotteista, ettd uskon kuuluun hul-
lun Lehmdn lihan syotdntddn, Varsingin sitte jdlkeen pdin, Mutta salaisuus
oli suuri, Hyvdd muka halvalla myotiin, useat on todeksi huomanneet, Sa-
moin entisajan Kaikki oli hyvdamakuiset ruuat. Vain eihdn niitd vitamiinatet-
tu. Kaikki oli sitd mitd maa diti antoi, Apulantoja ja Virtasen rehua ei kdytet-
ty — ei seleenistd puhuttu, Rauta ja Kupari goboltti oli vieras. Nythdn on ka-
latkin niin myrkyllisid Elohopeisia kuka tohtii syotd, sdteilytettyji ruokia
ennen kaikkea mausteet sun muut on tappavaa myrkkyd, ja antakaa tehtaille
Kaikesta kciskyt ja mdicirdiilyt. 2%

Se, ettd on tultu tietoiseksi ndkymaéttomistd keittdmiseen sisdltyvistd ulot-
tuvuuksista, on luonut uudenlaisia mentaalisia struktuureita keittimisen
ympdrille. (Ks. Hutton 1981, 252.) Michel Foucaultin ajatuksiin nojautuen
voidaan myo0s todeta, etti tieteellisen ajatuksen tunkeutuminen keittdmisen
tapoihin?®® ikin kuin rajoittaa keittdvin liikkeitd. Kuitenkin on nihtdvissi
keittdmisen suhteen, ettd kansanomaisten tapojen ja tieteellisperdisen tiedon
yhtyessd tapahtuu erdédnlainen hauduttamis-ilmio. Se tieto, mitd eri tahoilta
vilittyy, muunnetaan arjessa omiin kdytédnteisiin ja ideologioihin sopivaksi.
Télld tavoin muodostuu keittdmisen ’populaarinen’. (de Certeau 1984.)

202 SKS KRA. RUOKAMUISTOJA 001936. 2001.

203 Tulee kuitenkin muistaa se, etti erilaiset hygieniasiiinndstot keittimisessi ja raaka-aineiden
kisittelyssi ovat vihentiineet ruokamyrkytyksii ja tarjonneet véylin mahdollisesti laadukkaam-
paan ravitsemiseen ja ylipdétiadn vihentidneet riskid sairastua véarinlaisen ravinnon kautta.

227



IV KEITTIONAISTEN KANSAN
TAVAT JA TEKNIIKAT

Keittdva aiti

"Suur lapsisesta perhe/ Minun lapsuudesta./ Syétiin aamulla/puuro leipd
maito./ lllalla jotain peruna ruoka/ Ruoka aineet oli Pellosta/ ja navetasta
Siind oli/sota aikaa osa/ Eikd kukaan marissut/ Kuin Ny/ Elettiin paljon/vaa-
timattomasti. Oltiin/ tyytyvdisici Kun Nyk/ Ei ollu sitéi Rahaakaan.”?® Sitaa-
tissa tulevat esille ne omavairastalouden muovaamaan ruokakulttuuriin ja
keittdmiseen liittyvét yleiset piirteet, jotka ovat tutkimuksessani esilld ensim-
madisessd aineistoluvussa. Samalla tapaa, mutta laajemmin, tuo moni muu-
kin kertoja esille lapsuutensa ruokatapoja. Useimmissa muistoissa mainitaan
keskeisesti keittdava diti. Talloin muistelijan katse ikdédn kuin tarkentuu ja
kohdistuu. Varsin usein muistoissa on télloin kyseessé jokin pieni keittdmi-
sen kdytdnnollisyyteen ja taitoon liittyvé episodi tai muistikuva, keittdvin
didin liikkkuminen keitettivéin ruuan parissa. Aidin kcittimisestd on muodos-
tettu runsaasti ldhikuvia. Tarkastelen tisséd luvussa kansanomaista keittdmi-
sen taitoa niin ldheltd, kuin se kdyttdmieni aineistojen avulla on mahdollista.
Kiinnitdn huomion keittéviin diteihin ja heidédn keittdmisliikkeisiinsd ja sii-
hen, kuinka arkista keittdmistd on totutettu. Toiseksi tuon esille keittimisen
taidon luonnetta, sen oppimista ja arkisia toteuttamistapoja. Kolmanneksi
pohdin keittdmisen vilittymisté isodideiltd ja dideiltd tyttérille.

Keittdvdn didin olen valinnut huomion kohteeksi monestakin syysté. En-
sinndkin kdyttdiméni aineistot keittokirjoja lukuun ottamatta kertovat paljon
dideistéd. Hakusanoilla ”diti” tai “didin” kertyi yhtcensé noin sata sivua sitaat-
teja siitd aineisto-osasta, jonka olen kirjoittanut tekstitiedostoksi. Médrd on
yli 25 % koko tekstimassasta. Lapsuuden ruokamuistoja -aineistossa diti on
ldhes kaikille kertojille merkittdvin keittdmiseen liittyvd henkild. Luonnolli-

2% SKS KRA. RUOKAMUISTOJA 001123. 2001.
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sesti diti painottuu aineistossa siksi, ettd ylipddtadn muistellaan lapsuutta.
Silloin koko perheelld on tirked osa muistoissa, keittdvilld dideilld eritoten.
Joku muistelee toisinaan myds isdn keittdneen, mutta miehet keittiossad ovat
Lapsuuden ruokamuistoja -aineistossa marginaalisessa asemassa. Kun ylei-
semmadlld tasolla perustellaan ditien valintaa keittdmistutkimuksen pdahen-
kiloiksi, voidaan edellisen lisdksi nojautua seuraaviin perusteluihin. Tarkas-
teltaessa kansanomaista keittdmisti, joka siis tapahtuu arjessa ja yksityises-
sd, el voida ohittaa keittdvia ditejd, silld varsin monen tutkimuksen mukaan
diti on ldnsimaisessa perheessi se, joka pidasiallisesti on vastannut ja vastaa
edelleen arkikeittdmisestd. My0s kulttuuriantropologiset tutkimukset Euroo-
pan ulkopuolisista kansoista antavat ymmdrtdd, ettd keittiminen on ollut ja
on padasiassa naisten ja ditien tyotd. (Ks. esim. Lupton 1996, 39; Giard 1998,
151.) Deborah Lupton (1996, 39) esittaa lisdksi, ettd jokaisen (arki)ruuan ja
keittdmisen roolia késittelevin tutkimuksen tulee huomioida perheen kon-
teksti. Keittdmistutkimukseen taytyyliittdd ditiyden ja feminiinisyyden mer-
kityksid ja analyysejd, koska arkinen ruuanvalmistus on keskeinen osa ditien
kotityotda. Luonnollisesti on myds ollut perheitd, joissa dideilld ei ole ollut
mahdollisuutta keittdmiseen. Kdyttdmieni aineistojen perusteella on saatet-
tu olla niin koyhid, ettei keitettyyn ruokaan ole ollut juuri varaa. Toisaalta
kertojat tuovat esille my0s ditejd, jotka olivat péaivakausia jossakin lasten tie-
taméttomissd. Kolmanneksi aineiston perusteella on ollut jonkin verran myos
ditejd, jotka eivit ole viitsineet tai jaksaneet keittdd. En kuitenkaan tissé yh-
teydessd ota keittamittomyyttd tarkemman analyysin kohteeksi, vaikka se
kieltamattd voisi tuoda lisdsdvyji keittdmiseen liittyviin mentaalisiin ulottu-
vuuksiin.

Katseen kiinnittiminen &itien keittamisen tapoihin tuo tutkimukseen myos
arkisen erilaisia sivyji. Aitien on ollut pakko keitti ja keittimisen pakkona
taito ei hahmotu pelkkédnd miellyttdvind harrasteena, vaan tuo arjesta esiin
sen rutiininomaisuuden ja pakkotahtisuuden, jotka ovat omalla tavallaan vai-
kuttaneet keittdmiseen. (Vrt. Jokinen 2005.) Lisiksi ditien keittdmisen tapo-
jen vilitykselld on mahdollista tarkastella sitd, miten keittamisperinne vilit-
tyy tai jaa valittymattd naissukupolvelta toiselle.
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Aiti ja tarkkaavainen tytto.
Kuv. Ahti Rytkonen. — Keski-
Suomen Muistiarkisto, Ahti
Rytkosen kuvakokoelma.

Keittimisen taitamisesta

Sanomalehdessé (Y14-Savo 5.11.2005) oli vuoden 2005 loppupuolella kielen-
tutkija Riitta Hyvérisen kirjoitus mausteiden nimisti ja siitd, kuinka nimisto
voi johdattaa mausteet tietyille aikakausille ja tiettyihin maihin. Mielenkiin-
toisin esitelty mauste aniksen, basilikan ja fenkolin joukossa oli tutkimukseni
kannalta niin kutsuttu ” Aireen mauste”, joka oli my®s kirjoituksen otsikkona.
Kirjoituksessa tdméd makueldmys tuotiin esille seuraavaan tapaan: “Erédlld
isdnndlld oli tapana moittia emédnnén keitoksia, kun eivédt maistuneet didin kei-
toksilta. ”Ei oo direen maustetta, ei.” Kerran sitten eménnén velli paloi poh-
jaan, ja isdnnin silmé kirkastui: ”Aireen maustetta!” (Hyvirinen 2005.) Moni
lapsuuden ruokamuistoista kertova kirjoittaja ihmettelee samalla tapaa sité,
mitd on tapahtunut didin mauille ja didin ruuille. Miksi ei osata endd keittdd
samalla tapaa kuin 4iti, vaikka ruokaohjekin on sama? Miksi iti oli niin hyvé
keittdmadn? Mistd didin taito oli perdisin? Mika oli didin salaisuus?
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Salaisuuksiin vihkiytyminen

Keittamisen taito kuuluu muiden kodin tarpeellisten taitamisen osa-alueiden
joukossa sellaisiin taitoihin, joiden opettamisessa virallisella koululaitoksel-
la on ollut melko vdhdinen osuus. Peruskoulussa opetetaan jonkin verran
ruuanvalmistuksen alkeita, mutta arkisen keittdmistaidon oppiminen tapah-
tuu kuitenkin pddasiallisesti kodin piirissd, arjen kontekstissa. Useimmiten
tdllaiset arjen taidot vilittyvit sukupolvelta toiselle epdmuodollisena oppi-
misena. Erityisesti keittdmisessd taidot yha vieldkin suurelta osin periytyvét
naiselta naiselle ja didilté tyttdrelle (Knuuttila 1999, ks. myds Thorsen 1991).
Toki arkitaitoja opitaan jossain méérin myos sisaruksilta tai toveripiiristd,
sekd keittokirjoista, lehdistd ja televisiosta. Tutkija Luce Giard (1998) kirjoit-
taa, ettd hin ei lapsuudenkodissaan ollut kiinnostunut ruuanvalmistuksesta,
vaan haaveili tulevansa joko matemaatikoksi tai kirjailijaksi. Aidin keittAmi-
sen tavat, eivitkd didin tarjoamat opit kiinnostaneet hinté lainkaan. Opiske-
luaikanaan Giard kylldstyi opiskelijaruokaloiden ruokiin, ja halusi keittda
itse ruokansa. Hén piitti opetella keittdmisen omin avuin kirjoja lukemalla
ja kokeilemalla erilaisia ohjeita. Keittokirjojen reseptejd tarkkaillessaan hidn
tuli kuitenkin huomanneeksi sen, ettd kodin piirissd oli tapahtunut keittimi-
sen oppimista hdnen tahtomattaan. Monet keittdmisen liikkeet olivat tuttuja.
Hién oli lapsuudessaan ndhnyt didin tekevén niitd. Samoin muistuivat mieleen
monet keittdmiseen liittyvét ddnet ja luonnollisesti maut ja tuoksut. Myos
ruokien ulkoniko ja rakenne oli usein tuttu. Ne olivat ikddn kuin itsestddn
painuneet muistiin. (Giard 1998, 152—-153.) Oppiminen keittdjdnaiseksi (tai
-mieheksi) alkaakin huomaamattomattomalla sisdistamiselld. Tullaan tutuk-
si oman ruokakulttuurin kanssa jo pelkdstddn ruokailemalla yhdessi ja seu-
raamalla sivusta keittdvén didin toitd. Tdssd mielessd kodista saatavalla keit-
tamisopilla on erittdin suuri merkitys. Se luo pohjan niille erilaisille mieli-
kuville, joita keittamisessd aina tarvitaan.

Taitojen oppiminen on pitkd ja monimutkainen tapahtuma, jota on usein
vaikea kuvata tai muistaa. Aidit eivit juuri muista opettaneensa tyttiriin
eivitkd tytot muista oppia saaneensa. Ehki se johtuu juuri siité, ettd oppimis-
ta ja opettamista tapahtuu, tahtoipa sitd tai ei. Kuitenkin — kuten Giardin esi-
merkki tuo esille — myohemmissé eldminvaiheissa kodista saadut mallit ja
opit ovat usein se arkieldmii helpottava perusta, jonka varassa toimitaan. Voi
olla, ettd monet keittotaidon opettelemiseen liittyneet rutiinit, ikuiset peru-
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nain kuorimiset tai tiskien tiskaamiset, ovat toistuvien tekokertojen myota
painuneet unholaan siten, ettd niitd on yksittdisind ja erityisind tapauksina
vaikea muistaa. Toisaalta ne ovat ndin synnyttdneet tarpeellisia malleja ja
tapoja. Kuten tyon alkupuolella toin esille, eivét valmiit ruuat ole olemassa
kuin hetken. Niitd ei voi pitdd keittdmisen konkreettisina malleina, koska
niitd ei voi sdilyttda. Tastdkin syystd mielikuvilla on suuri merkitys.

Keittiossd liikkuva dgiti

’Eika isodidin diti ehtinyt pddstdd ddntdkddn kun Tita oli jo ilmestynyt maa-
ilmaan, keittionpdydalle, keskelle hellalla kiehuvan makaronikeiton, timja-
min, laakerin, korianterin, kiehuvan maidon — ja tietenkin sipuleiden — tuok-
sua.” (Esquivel 1993, 9.)

Ylld olevassa sitaatissa meksikolainen kirjailija Laura Esquivel tuo metafo-
risesti esille naisen syntymisen keittionaisten kansan jaseneksi. Synnytdin kes-
kelle keittdmisen tapoja ja perinteiti, sithen, minkd muut ovat taidoillaan ja tie-
doillaan jo luoneet. Tita, perheen nuorin tytdr, on syntyméstién asti tuomittu
keittioon ja ditinsd elinikdiseksi apulaiseksi. Varsin moni kertoja Lapsuuden
ruokamuistoja -aineistossa on ollut Titan suomalainen kohtalotoveri, keittioon
syntynyt tyttd. ”Koska oli tyttd, jouduin osallistumaan hyvin paljon perheem-
me ruuanlaittoon, ettd kaikki olen kokenut kantapdiiin kautta mitd aion saada
paperille. Aiti oli ahkera tekemdicin kaikkia tditi ja samalla neuvoi minua,
opettele niin osaat myohemimin.?® Oli ldhes itsestdéin selvii, etti tyton osa
oli olla keittiossd. Kertoja perustelee ditinsd apulaisena olon vain yksinkertai-
sesti silld, ettd oli tytto. Yleinen kasitys oli se, ettd tyttojen tuli hankkia kotoan-
sa ne emdnndinnin taidot, jotka katsottiin tarpeelliseksi omaa perhetti ja talo-
utta hoidettaessa. Usein ei juuri muuta koulutusta ollut tarjollakaan, joten ko-
tona annettua koulutusta pidettiin jarkevina. ”Kun oli 12 vuotias, pddsin pois
koulusta, eikd ollut mahdollisuutta kédydd muuta kuin kansakoulu. Sitten sain
aloittaa eldmdn koulun, tekemdidin kaikkia toita mitd pienviljelijcin kodissa teh-
tiin. Leipd tehtiin kotona, ja sain senkin teon opetella, kylld se tyostd kdvi, kun
kaksin kisin tinttasin alustaa sen taikinan, eiki saanut jéicidc "hiirenpesic’.”**
Keittdmisen taito oli omavaraistalouksissa elintdrked. Ilman sité ei tultu toi-

205 SKS KRA. RUOKAMUISTOJA 002210. 2001.
206 SKS KRA. RUOKAMUISTOJA 002210. 2001.
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meen. Kun palautetaan mieliin se, ettd suurin osa kertojista on ollut lapsi 1920-
30-luvuilla, on keittdjiksi kasvaminen ollut melko luonnollinen naisen osa sil-
loisessa kulttuurisessa tyonjakojérjestyksessd. On pitinyt osata keittdd, vaik-
ka olisikin aikuistuttuaan aikonut tyohon kodin ulkopuolelle. Keittdmisen tai-
to —samoin kuin muidenkin kotitdiden hallitseminen — néhtiin oleellisena osa-
na kunnollisena naisena olemista. (Vrt. Ollila 1997.)

Lapsuuden ruokamuistoja -aineiston kertojista suurin osa vietti ensimméi-
set ikdvuotensa oman didin hoidossa. Vain harva oli lastentarhassa tai muus-
sa kodin ulkopuolisessa hoitopaikassa. Aiemmin, ditien ollessa ldhes koko-
naan pois kodin ulkopuolisesta tydeldmistd, on lapset kasvatettu kodeissa
didin toiden lomassa. Kun didin tyot ovat olleet moninaiset ja etenkin maa-
seudulla sekd ulko- ettd sisdtoihin jakautuneina, oltiin mukana ldhes kaikes-
sa. Lapsuuden ruokamuistoja -aineistossa korostuu aineiston luonteen vuok-
si kuitenkinkeittidossd kasvaminen, eivét niinkddn muut lapsille tunnusomai-
set toimet, kuten leikkiminen tai maatalon ulkotdissa avustaminen. Tosin
keitti6itd tiloina ei juurikaan tuoda esille niiden kertojien taholta, jotka ovat
varttuneet maalaistaloissa tai maalaismaisessa ympéristossd. Heid4n kerron-
nassaan diti keittdmisilldédn ja liikkeillddn luo “’keittion”. Haastatteluaineis-
tojen sekd kaupunkioloissa kasvaneiden kertojien puheissa ja teksteissé keit-
ti0 aukeaa paikkana, jossa on leikitty ja kulutettu aikaa. On saatettu piirrelld
lattialla tai selailla keittokirjaa. ”Siind pienessd keittiossdiki, mikd sielld mum-
molassa oli, niin me oltiin mahallaan lattialla ja meilld oli puotipaperia ja
vdrit jo pienestd pitden, niin me piirrettiin ja piirrettiin” (H1996All). Luke-
maan opittuaan sama haastateltava muistaa selailleensa Kotiruoka-keittokir-
Jjaa ja ihmetelleensi sitd, miksi diti ei koskaan leiponut Tappioleipié tai teh-
nyt Avena-puuroa. Hénti oli harmittanut myos se, miksi keittokirjaan ei saa-
nut piirtdd eikd sen takakansilehdilld olevia ruhonpaloittelukuvia saanut vi-
rittdd. Toinen haastateltava muistaa ihailleensa keittokirjan kauniita ruoka-
kuvia. Itse olen piirtinyt ditini keittokirjan takakannen sisdlehdelle kuvan
vauvanvaunuista ja niitd tyontelevistd “naisesta”, mahdollisesti lapsuuteni
mieluisimman ja ldheisimmaén roolimallin innoittamana. My0s siskoni ovat
jattineet ditini keittokirjaan puumerkkinsi joko kirjoituksena tai piirrokse-
na. Samalla kun piirrettiin ja kirjoitettiin, katseltiin ditid keittiossdan.

"Aiti valmisti ruuan yhdessd kotiapulaisen kanssa. Keittidssd oli puuhel-
la ja uuni. Vaatimaton sdhkolevy hankittiin muistaakseni 1936. Keittion vie-
ressd oli ruokakomero, jota kutsuttiin kahveriksi. Jonkinlainen kellari sijait-
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si talon kivijalassa.”®" Keittiminen asettui usein pieneen keittioon, puuhel-
lan ja uunin ympirille. Lisini olivat kellari ja komero sdilytys- ja kylmaiti-
loina. ”Keittoastiat olivat emalia, kuparia tai alumiinia. Paistinpannut oli-
vat valurautaa. Veitset ja haarukat olivat ruostuvia, siksi niitd kiillotettiin
Sampo-pulverilla aina perjantaisin. Myohemmin hankittiin ruostumattomat
ruokailuviilineet. Niissci luki Sorsakoski’**® My6s ruuanvalmistusvilineet
samoin kuin ruokailuastiat ja aterimetkin olivat monissa taloukissa usein
vaatimattomat. Tultiin toimeen perusvilineilld, muutamallakattilalla, padal-
la, paistinpannulla ja uuniruuanvalmistukseen tarkoitetuilla vilineilld. Keit-
tdminen ei ollut valmiin ruuan lammittdmistad sdhkoisessa vilineessd, vaan
keittdmisen toteuttamiseksi oli tehtidva lukuisia erilaisia litkkeit4, kannettava
vettd kaivosta ja haettava puita. Sisélld olleesta lapsesta didin askeleet johti-
vat ulos ja taas sisddn, hellan eteen ja ehkd sitten kellariin ja sieltéd takaisin.
Eikéa esimerkiksi talousveden hankkiminen aina ollut yksinkertaista ja help-
poa2®. Aiti onkin muistikuvissa usein liikkeess ja erityisesti liikkeet ovat
Jdédneet lapsen mieleen. Samalla on pelkéstdén katselemalla jo opittu keitti-
misestd se, millaisia otteita siihen sitoutuu, millaisia vélineitd kdytetdin,
miten niité pidelldin ja missi vaiheessa kukin tydvaihe kannattaa tehdi. ”Aiti
teki talkkunoita. Vettd saunan rautapataan. Tulet padan alle. Vesi kiehui diti
laittoi pataan karkeita suoloja ja kokonaisia kaurajyvid. Vililld sekoitti pui-
sella laikalla ettii ei pohjaan. Keittiiessi kauran jyviit turposivat. Aiti nosti
kuupalla eli vesikauhalla kaurajyviit pyykkikoppaan valumaan. Aiti liimmit-
ti pirtin uunin. Kun uuni oli siivottu. Isd ja diti kantoivat pyykkikopassa kau-
rajyvdt pirttiin. Pyykkikopasta diti nosteli vesikauhalla kauranjyvdt uuniin
ja tyonsi puisella koukulla peremmcille. Aiti sekoitti uunissa kauranjyvidi ettci
el palanneet. Tasaisesti paistuneet kauranjyvdt olivat yon uunissa. Aamulla
isci lahti myllyyn. Aiti otti uunista kauranjyvdit scikkiin. Isé kantoi jyviiscikin

hevosen kéirryyn. Myllyssc kauranjyviit kuorittiin ja jauhettiin.”*'°

27 SKS KRA. RUOKAMUISTOJA 000136. 2001.
28 SKS KRA. RUOKAMUISTOIJA 000136. 2001.

29 Keittamisessi ja kotitoissi vedelld on ollut ja on edelleenkin merkittivé osuus. Vuonna 1937

tehdyssid maaseudun asunto-oloja mittaavassa tutkimuksessa on kartoitettu seki vedenhakumat-
kojen pituutta ettd vedenhankintatapoja. Esimerkiksi Kuopion ldénissé tarkasteltavana ajankoh-
tana 73,4 % kotitalouksista nouti vetensi kaivosta. Vesijohtoa pitkin se tuli vain 3,6 % talouksis-
ta. Uudellamaalla vastaavat luvut olivat 83 % ja 8,1 %. Vedenhakumatkat olivat Kuopion léénis-
si yleisimmin noin 25-50 metrid, mutta 3,5 % talouksista vedenhakupaikka sijaitsi yli 200 met-
rin pédssid. (Maaseudun asunto-olot vuonna 1937, (1938) 13, 14.)
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" Kotiapulainen osallistui myos ruuan valmistukseen. — Ruuan valmistus oli
silloin sellaista kdsi tyotd. Sahkot kylld oli. Mutta ei vield sellaista koneiden
viidakkoa kuin nykydcdn. Koivusta tehdylld vispildlld diti vatkasi kaikki taiki-
nat”’?'"" Aidin keittimiseen kiiyttimi energia tulee esille kisin tekemiseni.
Kisivarrenlihasten ja hartioiden tueksi ei ollut sihkoi ja moni liike, kuten esi-
merkiksi vatkaaminen tai taikinoiden alustaminen, vaativat aivan todellista li-
hasvoimaa. Keittiminen sitoi parhaimmillaan liikkeelle koko ihmiskehon, ei
vain kiisid ja paiti. Aiti liikkui ehkd my6s hieman eri tavoin kuin nykyisin.
Keittdminen onkin ollut miti suurimmassa miérin késityotd, jollaiseksi kerto-
jat sen médrittelevit. " Téllaista ihan paljolti toisen torven soittoa oli eldmdi sil-
loin ennen vanhaan. Minun varhais lapsuudessani. Ei ollut koti taloudessa-
kaan niin paljon koneita. Ruuan laittokin oli niin sanottua kdsi tyotd. Hartia
voimin ja kdsin tehtdvdd. Olihan maalais taloissa kdsijauhin kivet, joilla jau-
hettiin talkkuna jauhoja ynnd muita jauhoja. Ei silti isompia jauho méicirici”*"

”Entisajan keittiot olivat epdkdytannollisid. Hellat, joissa olivat nuo rin-
kisysteemit, olivat nokisia ja suurtoisid. Padat raskaita nostella. Jo keittole-
vyn saaminen vanhaan puuhellaan helpotti huomattavasti emdnndn arkias-
kareita. Keittolevyjen myotd, jotka lieneviit yleistyneet joskus neljcikymmen-
tiluvulla, tulivat kéiyttoon tasapohjakattilat ja -padat.”’*'® Ruuanvalmistus
ennen sihkoisid koneita oli raskautensa lisidksi myos vaarallista. Helloille ja
uuniin nosteltiin jatkuvasti painavia astioita ja otettiin niitd kuumina pois.
Hellan ympiristo oli kuitenkin se paikka, jonka dédressi diti useimmiten
muistetaan ja jonka déressd didin liikkeitd on seurattu. “Silakkalaatikko oli
meiddn suurta herkkua. Sen valmistumista odotimme hellan dcdrelld innok-
kaasti. Ja kun diti koemaistamisen jdlkeen totesi, ettd valmista on, tuli kiire

lautasien dcireen”*'*

Rinnakkain

”Pullaa ei ollut kuin juhlapyhind. Silloin oli jotakin pikku leipid joita diti
leipoi ja siind sivussa opin mincikin.”?"> Kun ikii on ollut tarpeeksi, on piés-
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ty didin rinnalle auttamaan pienissi ruuanlaittoaskareissa. Aiti keitti ja tytéir
oppi sivulla. Sivuasemasta kisin voidaan seurata vaativampia keittdmistoi-
mia ja auttaa, mutta ei itse tarvitse ottaa vastuuta keittdmisestd. Sekd Lap-
suuden ruokamuistoja -aineiston ettd Keittdmistarinoiden mukaan pienilld
tytoilld oli hyvin harvoin kokonaisvastuu keittdmisen aput6isti, vaan yleen-
sé diti valvoi tyotd pitdcn vastuun keittimisen onnistumisesta itsellizn. Ai-
din muita toitd voitiin seurata pitkin pdivdd, samoin muiden tuttujen naisten,
kuten isodidin ja tétien, ruuanlaittoa. Haastattelemani didit eivit kuitenkaan
muista, ettd olisivat opettaneet tyttérilleen ruuanvalmistusta, eivitka tytot
vastaavasti muista saaneensa juuri mitdén opetusta. Yksi haastateltava pohtii
asiaa ndin: "Enko muista, vai enkd opettanut lainkaan [tytirtdni] sen kum-
memmin kuin poikiakaan?” (H1996AIl.) Ehki kaikissa toimissa ei ole kat-
sottu tarpeelliseksi antaa varsinaista kiddestd pitden -opetusta, vaan tytot ovat
pikku hiljaa kasvaneet tehtdviinsi aloittaen suhteellisen helpoista aputehtévis-
td edeten lopulta jopa lapsuudenkotinsa ruokatalouden tdydelliseen hallintaan.
Sitd vaan katottiin, mitd tehtiin siind ja siindhan opittiin” (H1996Cl). ” Ei mua
nyt kddestd pitden tarvinnu opettaa, ettd kylld mulla silmdit oli” (H1996BI).

Haastattelija: Opettiko se ditinne teitd ruuanlaittoon?

Haastateltava (H1996Al): No en mind tiid, opettiko se, mutta siind ndaki
sitten aina kaikkia ja jdi aina mieleen, mitd ndakkee uutta ja erikoista.

Aputehtévit aloitettiin varhaisessa idssd, erdidn kertojan mukaan “’sithen
aikaan tartuttiin tyohon heti kun varttui vihdnkin kykenevdksi. Vanhempieni
mielestd olin hyvin oppivainen. Luoja oli antanut sukkelat kcitet.”?'® Keitti-
misen taitoihin on ruvettn perehtyméén véhitellen. On esimerkiksi autettu
vihannesten kuorimisessa ja juostu kellareissa, kaupassa ja muilla asioilla.
(Vrt. Ollila 1997, 22.) ”Kesdlld haettiin Salaattipenkistd salaatinlehtid ja
kuka oli apuvuorossa didilld, sai repid lehdet pieneksi, kastikkeeksi diti teki
kermamaitoseoksen tuli kananmunan keltuainen, ripaus suolaa ja sokeria,
sinappia ja tilkka etikkaa.”*""” Aiti laittoi lapsena ollessani ruuan tavallises-
ti, mutta ainahan ne tytot avustimme. Haettiin perunat kellarista joka oli tu-
van lattialuukusta mentdvd. Kuorimme perunat jos keitto tehtiin. Muuten
perunat keitettiin aina kuorineen.”®' Tyton keittdmisliikkeitd ovat olleet
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juokseminen ja hakeminen: “mydid sie tytto hakemaan kellarista potattii ja sit
kuorit ne ja leikkaat lohkoiks. Mie panin poyvdl valmiiks pestyi pottiloi. Paa
niihe.”?"?

Keittdmisessd auttaminen ei kuitenkaan ollut tyton ainoa tyd, vaan samal-
la tavoin vastuulla saattoi olla monia péillekkéisid tehtdvid kuten didilldkin.
"Toukokuussa v. 1921 tuli meille tytéille molemmille oma hoidokkinsa. Aiti
sai kaksoset tyton ja pojan. Aamulla kun herdsimme oli kaksi vauvaa kylve-
tettdvdnd. Juoksimme katsomaan, sisareni sanoi ettd hdn hoitaa tyton, niin
Jjéii poika minun hoidettavakseni. Kiinnyin tdhdn veljeeni niin ettd vaikka olin
vasta 6-vuotias hoidin héntd pdivisin. Aidilli oli paljon tyotd, kun kesdi oli
edessd. Tuli syksy sisareni meni kouluun. Mind hoitelin kaksosia. Aiti kun oli
navetassa pistelin pullasuttua vuoroin perddn molempien suuhun. Koetin
niitd viihdyttédd. Kun diti tuli navetasta maitodmpdrin kanssa saivat ldmmin-
td maitoa. Jos diti ldhti kauppaan tai muille asioille huolehdin kaksosista.
Minun hoidokkini sairastui, vatsatautiin. Tuli aina vain kipedmmdksi. Mi-
kddn ei pysynyt sisdlld. Poika olisi ollut aina sylissdni. Kun kuivailin astioita
héin kdveli vierelldini piteli kiinni esiliinastani. Kun pddsi etupuolelleni sanoi
‘eh, heh’ ja nosti kdtensd kohti, ota syliin. Kun olin yksin hoitelemassa héintd
oli kova homma pidelldi héintd, siivota lattiaa ja lasta.”’**

Vaikka oppimistapahtumia ei juuri muisteta ja oppimisen arvellaan tapah-
tuneen péddasiassa aputOihin osallistumalla ja toitd seuraamalla, epdilevit
haastateltavani, ettd jonkin tasoista ohjaavaa opetusta on tdytynyt tapahtua
joissain tietyissd tehtdvissd: ”Kylldhdn sen on jossakin paikassa taytyny kd-
destd pitden opettaa ja kylldhdn katottiin silmd tarkkana, ett ei kato varmaan
ollu niin paljon muuta virkaa. Kun mindkin oon ikdni ollu ruuanlaitosta kiin-
nostunu. Md muistan, kun diti opetti minut lattiankin lakasemaan ja jos se
lattia ei menny ekalla kerralla, niin sen lakasit uuvestaan.” (H1996CL.) Ai-
tini oli tarkka ihminen, lasten mielestd joskus ylitarkka. Kodissani tehtiin
kaikki viimeisen pddille. Ruokapoytd katettiin kauniisti. Keittio, ruokapaik-
ka, luututtiin pdivittdin. Siivouspdivdt olivat tdirkeitd. Jos pinnasit kerran
lattian luuttuamisessa, nurkkapaikoissa, sait luututa koko lattian uudelleen.
Se oli kertaopetus ja pcitevi.”*! Jotkut tydvaiheet opetettiin “kédesti pitden”,
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eli tdlloin diti otti tyton mukaan johonkin tydvaiheeseen ja on mahdollisesti
ndyttdnyt, miten jokin tietty tyo tehddén. (Vrt. Korkiakangas 1996, 108—109.)
Seuraaminen ja ndkeminen ovat olleet kuitenkin merkityksellisid, kuten alla
olevasta sitaatista kdly ilmi. Aidin voi liikkeineen ikédén kuin silod muistiin,
“katsella” keittdvad ditid vuosikymmentenkin takaa: ’Lapsuuden kodissani
oli puuhella heti ovensuussa, vasemmalla. Yhd ndien ditini héidirdilemdissd sen
ddressd “ruutuessu’ edessddn.”*?? Samalla voidaan muistutella mieleen se,
miten diti keittdmisessddn liikkui. Keittdmisen toimet ovatkin jdineet monen
mieleen ikdédn kuin lyhyiné filmeini tai litkkuvina kuvina siitd, mité keitet-
tiin ja miten keitettiessi toimittiin. Aidin keittdmisliikkeiden nikeminen ja
mahdollisuus imitoida niitd ovat merkittdvid. Tdlld tavoin keittdmisen liik-
keet muodostuvat myohempéd keittamistd ohjaaviksi mielikuviksi, ja toisaal-
ta imitoituina painuvat osaksi kehon muistia. Vasta sen jdlkeen, kun on nih-
nyt ja kokeillut didin keittdmisen liikkeitd, on mahdollista myShemmin muis-
tin avulla rekonstruoida niitd. (Giard 1998, 202.)

Mikaéli on saanut harjoitella didin kanssa, rutiininomaiset keittdmisen liik-
keet tulevat osaksi kehoa ja sen muistia. Niistd tulee Paul Connertonia (1989,
72) mukaillen inkorporoituneita muistikdyténteitd, jotka ovat ominaisia mo-
nessa taidossa. Connertonin mukaan sdilytimme menneisyyttd muistamisen
ohella myos kehollisesti, ilman ettd sitd olisi vélttdmiton sanallisesti kertoa.
Kehomme ”muistaa”, mité tulee tehdd. (Ks. myds Sachs Norris 2001, 112.)
Kehollisessa muistissa menneisyys on sedimentoitunut kehoon ja se on eriéil-
14 tapaa piiloista, mutta tarvittaessa esille *otettavissa’. Ystadvittéreni 80-vuo-
tias diti sai sairaskohtauksen kesilld 2005. Kuntoutuksen jilkeen kivelyky-
ky palautui, samoin puhekyky. Suuri osa sanoista on silti vield muistamatto-
missa tai ne ovat vaihtuneet toisiksi. Puheesta ei aina saa selvdd. Perunan
keittdminen sujuu silti mainiosti, samoin muu ruuanvalmistus. Jouluksi piti
perata rasvasillid. Ystivittérelleni se oli uutta, joten &iti yritti neuvoa vieres-
td. Rasvasillin perkuuta hén ei kuitenkaan endéd osannut tyttdrelleen suusa-
nallisesti selittdd, vaan ndytti lopulta itse, kuinka silli siivotaan. Sanat ovat
kateissa, taito tallessa kehossa. (Uusitalo 2005.) Keittdmisen liikkeet eiviit
kuitenkaan idti pysy samoina, vaan osa niistd katoaa ajan saatossa. Kuten
aiemmin toin esille, on puuldmmitteisten hellojen ja uunien my6td kadonnut
moni sellainen tyvaihe, jonka esine ikdén kuin loi ympdrille. Samalla tavoin
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Tyttd suomustaa kalaa didin mallin mukaan. Kuv. Ahti Rytkénen. — Keski-Suomen
Muistiarkisto, Ahti Rytkoésen kuvakokoelma.

uudet vilineet ja materiaalit luovat uusia liikkeité ja tapoja. (Ks. Giard 1998,
178.) Kuitenkin se, ettd on ndhnyt didin joskus tekevén keittdmistd, sdiloo
litkkeet katselevan muistoon myohempéd tarvetta varten. “Itse olen nyt 53
vuotias ja muistan tarkkaan jokaisen ruoan mitd ditini tai tdtini laittoi ja niis-
sd oli kovasti eroa, silld tdtini [perheen toinen ruuanvalmistaja) oli todella

huono ruoan laittaja’’**

Apulaisesta itsendiseksi keittdjdanaiseksi

Aiti oli ”emdintd, isiintd, piika ja renki”, niin kuin hén asian ilmaisia, siksi jo
kesdalld 1938 eli 9-vuotiaana minusta tuli ”kesdemdintd”, olinhan vanhin lap-
sista. Sind kescind osasin keittdidi perunat ja kahvin, seuraavinataitoni liséicin-
tyivdt. Perdstd pdin kauhistun, miten pystyin nostamaan kattilan tai pannun
hellalta, jossa oli renkaat, eikd keittolevyd, niin ettei avotuli tarttunut pan-
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nulappuihin, ja miten kaadoin kiehuvan veden kattilasta likadmpdiriin polt-
tamatta pahemmin itsecini.**

Keittdmisen suhteen lapsuus on aiemmin loppunut varhain. 1800-luvun
puolessa vilissd kisitettiin, ettd 12-vuotias tytto oli kypsd astumaan lyhyen
keittokoulutuksen jédlkeen vieraalle palvelukseen, (s. Laine 1931) eiké ollut
epdtavallista vield niinkin my6héédn kuin 1960-1970-lukujen vaihteessa, etti
ldhdettiin suhteellisen nuorena piikomaan kodin ulkopuolelle. (Ks. Korkia-
kangas 1996, 176.) Myos Lapsuuden ruokamuistoja -aineistossa seké haas-
tatteluaineistossa kdy ilmi se, ettd keittiotyohon piti tarttua varhain. ”Ruuan
valmisteli yleensd diti, mutta mychemmin myés vanhin sisareni. Toisella
kymmenennelld ollessani aloin mindikin opetella ruuan laittoa.”” Aiti koet-
tiin ensisijaisena ruuanlaittajana ja hdnen keittdmisjélkeldisidédn olivat tytot
ikdjarjestyksessd. ”Olin -41 jo 12 vuotias ja osasin lypsdd, siivota ja laittaa
ruokaa ja kesdisin auttaa ditici”’**® Kokonaisvastuu keittimisesti saatettiin
antaa tytolle heti toiselle kymmenelle péddstyd. Varsinaisia jyrkkid siirtymi-
sid ei yleensd ole ollut, silld keittdmisessd ja muissa kotitdissd on autettu ky-
kyjen mukaan. Toisaalta joillekin kertojille on tullut ylldtykseni se, ettd tul-
tuaan tiettyyn ikdén on keittiotyot pitényt ottaa itsendisesti hallintaan. Erityi-
sesti vanhemman sukupolven keskuudessa on odotettu, etté tytto tietyssd 1ds-
sd hallitsee ruuanvalmistuksen ja ldhes kaikki kotitaloudessa esiintyvét sisé-
tyot siitdkin huolimatta, ettd varsinaista opetusta ei annettu. ”Mdi olin ldhes
11-vuotias, kun synty mun nuorin sisko ja mun piti tehd paljon hommia. Et
se alko tiskaamisesta ja lattian lakasemisesta ja kahvipannujen kuuraami-
sesta ja semmosesta. - - Asia on pikkusen silléi lailla, ettd mun ois pitdny osa-
ta kaikki.” (H1996All.) Tyttojen liittyminen osaksi keittionaisten kansaa on
ollut vanhemmalle sukupolvelle ikdédn kuin itsestddn selvyys, vaikkakin toi-
sinaan ylldtyksellinen tytolle itselleen, kuten edelléd olleesta sitaatista kdy
ilmi. Ehk& suurimman ylldtyksen on aiheuttanut se, ettd didin keittimisvalta
on kokonaan saattanut siirtyd nuorelle tytolle.

Usein kansanomainen, epévirallista tietd vélittyvé taitavuus on ollut ja on
edelleenkin tietylld lailla itsestddnselvyys. Kuvitellaan, ettéd pienet tytot syn-
tyvit “kauha kidessd” ja rupeavat luonnostaan keittdméén tietyssd i4ssi.
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Ehka késitetddin myOs niin, ettd naiset ylipddtdiin osaavat keittdd opettamat-
takin. Se on ikédn kuin naisen luonnollinen osa. Luce Giardin (1998, 156)
mukaan keittdmiseen liittyvit itsestddn selvyydet nousevat usein siité, ettd
keittdminen ja arkitoimet ovat hautautuneina sosiaaliseen nikymaéttomyy-
teen, eivitka tdlld tasolla saa kulttuurista huomiota. Naisten paikka on ollut
kyseenalaistamaton ja jatkunut sellaisena, koska niin vdhin on kiinnitetty
huomiota sellaisiin jokapiiviisiin arkiaskareisiin, jotka ”’jonkun on tehtdva”.
(Vrt. Jokinen 2005.) Samalla tavoin keittdmisen taidon moniulotteisuus ja
jaisuus, arkirutiini, taidon keholliset piirteet ja keittdimistaidon sisidltama hil-
jainen tieto — jota on osin mahdotonta artikuloida — tekevit oppimisesta l4-
hinni kasvamista taitoon ja usein se my0s siksindyttdaytyy ulkopuolisesti tar-
kasteltuna itsestddnselvyydeltd, luonnostaan oppimiselta. Keittdmiseen liit-
tyvén taidon ja tiedon luonteesta johtuen on toisinaan vaikea muodostaa
my0s muistelukertomuksia ja pohtia sitd, miten aukaista kokemuksen ja ke-
hollisuuden synnyttimii ”lapsuuden amnesian” muistipoimuja ja miten pu-
kea sanoiksi mansikan makua, isdn karhean parran kosketusta poskella, si-
man kuplivaa sihindi kitalaessa ja korvakdytavissa.

Toisinaan arkista keittdmisen taitoa myos aliarvioidaan ja pidetddn yksin-
kertaisena ja helppona, kun vastakohtana ovat kulinaariset mestarisuorituk-
set. Talloin ammattikeittimisen ndkokulmasta katsottuna kansanomainen
arkikeittdminen hahmottuu hieman paaméaarittomiksi "Mummo Ankan keit-
tioksi”, joka keittiomestari Jaakko Nuutilan (2002, 26) mukaan epétarkkoi-
ne miérineen perustuu eldmiin ilman vaakaa tai kustannuslaskentaa.” Arki-
keittaminen ei kuitenkaan ole ryhmi yksinkertaisia mekaanisia suorituksia,
joiden oppiminen voitaisiin vaihe vaiheelta muistaa ja jotka olisivat tarkoin
kuvattavissa, vaan keittamisen oppiminen — niin huomaamattomalta, kuin se
arkieldmdssa vaikuttaakin — on laaja-alainen ja monitahoinen enkulturaatio-
prosessi. Ruokakulttuuriin kasvaminen ja sen sisdisen merkitysjirjestelméan
omaksuminen alkaa jo lapsuudessa. Vaikka itse ei ruokaa laittaisikaan tule-
vat ruokien maut, rakenteet ja ulkondkd tutuiksi. Opitaan erottelemaan kei-
tot, kastikkeet, puurot ja vellit. Tiedetdin, mitd toinen tarkoittaa, jos hin sa-
noo, ettd joulupdyddssi oli laatikoita. Silloin tarkoitetaan laatikkoruokia,
eikd pahvilaatikoita. Totutaan siihen, mitd tulisi olla joulupdydéssd ja mitd
tarjota muina juhlapyhina tai arkisin. Samoin hahmottuvat erilaiset syomi-
seen ja ruokailuun liittyvét tabut tai muut ruokakulttuuria siitelevit jdrjes-
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telmit. Keittdmisen oppiminen onkin erdédnlainen kollektiivisuoritus, joka
tapahtuu rinta rinnan” ja osin kehollisuuden vilitykselld, eldmilld ja koke-
malla ympir6ivi ruokakulttuuri.

Keittimisen rytmit ja suunnitelmat
Hankintamatkoja

Keittio oli pitkdnomainen ja sielld oli kylmdakomero ja paljon muita kome-
roita sekd kaasuhella+ tiskipoytd. Ruoka valmistettiin kotona, joko diti tai
jos sattui olemaan kotiapulainen niin sitten héin valmisti sen didin valvon-
nan alaisena. Aitini oli aika vaativa tyonantaja, joten muistan, ettdi apulaiset
vaihtuivat melko tiuhaan. Ruokatarvikkeet ostettiin Liisankadun HOK sta tai
Oksasen sekatavarakaupasta, mikd oli meiddn lasten erikoisessa suosiossa,
sillé kauppias oi hyvin lapsirakas ja saimme aina namuja kun olimme muka-
na ostoksilla. Ainakin kerran viikossa kdvimme kauppatorilla ja hallissa,
Hallista ostimme lihat ja leikkeleet. Torilta ostimme kalaa: silakkaa, haukea,
kuhaa, ahvenia ja turskaa. Turska oli jostakin syystd halveksittua kalaa ja
siksi hyvin halpaa. Soimme kylldi sitd hyvdilld ruokahalulla, maitokastikkeen
kera. Silakoista valmistettiin paistettuja silakoita, silakkapihvejd, silakkarul-
lia, suutarinlohta, silakkalaatikkoa. Jos paistettuja silakoita jdi téihteeksi
pantiin ne etikkaliemeen jossa oli sipulirenkaita ja pippureita. Hauki keitet-
tiin ja nautittiin munakastikkeen kanssa. Ahvenista keitettiin kalasoppaa.
Kauppatorilta ostimme myos kokonaisia kanoja hoyhenineen pdivineen. Ne
piti ensin kynid puhtaaksi hoyhenistd, kdristid kaasuliekin pddlli hoyhen-
ten jdamdt ja avata sekd ottaa sisdlmykset pois. Sen jilkeen kanat keitettiin
minkdjdlkeen ne vield pistettiin uuniin jolloin ne saivat hienon ruskean vii-
rin. Keitinliemestd tehtiin herkullinen kastike. Loppuliemi kdytettiin seuraa-
vana pdivdnd keittona.**’

Aidin keittimisen liikkeet ovat olleet laajoja, elettiinpi sitten maaseudulla
taikka kaupungissa. Edellisest sitaatista kdy ilmi se, ettd vaikka on toimittu
keittiostd ja keittdmisestd késin, ulottui keittdminen toreille, halliin ja kaup-
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Keittdjdnainen lihanhakumat-
kalla. Kuv. Ahti Rytkénen. —
Keski-Suomen Muistiarkisto,
Ahti Rytkosen kuvakokoelma.

keittiotoissd syotdviksi keitoksiksi. Ja samalla tavoin kuin maalla saatettiin
ruoka sdilomiselld varastoihin ja sieltd edelleen keittioon, tuotettiin ostetut
tarvikkeet eri tavoin keittopatoihin. Kun aiemmin haluttiin laittaa edellisen
kertojan didin tavoin uunissa paistettua kanaa, ei pelkka valmistustavan tun-
teminen ollutriittavad. Piti my0s osata késitelld lintu sisdlmyksistd, hoyhe-
nistd ja yliméardisistd ulokkeista puhtaaksi. Jos asuttiin kaupungissa, ja kana
piti ostaa kauppiaalta, vaati sekin oman taitonsa. Kanaa ostettaessa piti tie-
tad, millainen on hyvé kana. On tarvittu katsetta, tunto- ja hajuaistia arvioi-
maan kanan tuoreutta. Hilda téti kirjoitti keittokirjassaan (1884, 7), ettd " Sii-
pieldinten lihan pehmeys on huolellisesti tutkittava etukditeen etenkin Joulu-
kuun alusta Toukokuun alkuun, ja paraten mddrdtddan pehmeys kaulan ja
Jjalkain paksuudesta. Nuorien lintujen reidet ja jalat ovat aina paksut, jota
wastoin wanhoilla ja sitkeilld tawataan hieno [ohut] kaula, ohuet jalat ja
waaleanlainen wdri reiden paksuimmassa osassa. Linnun silmistd woi ndh-
dd, onko se wanha tai tuore; jos silmdt owat poiskuihtuneet, ei se ole tuore”.
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Kauppamatkat ovat vaatineet aivan erilaista ’lukukyky&” kuin nykyisin, kun
aistein toimitettava laadunarviointi on vihidisempii ja tekstien, pdivimédrien
ja koodien tunnistaminen merkittdvimpédd. Aiemmin oli kaikki kaikessa se,
kuinka osattiin katsoa ja tunnustella ruoka-aineita. Piti my0s osata haistaa ja
aistia. Tdssd mielessd sekd maalaiset ettd kaupunkilaiset olot muistuttivat
toisiaan, vaikka toinen perustuikin pddasiassa varastointitaloudelle toinen
kauppojen tuotteiden varaan. Kauppoja tehdessé oli merkittdvdd myos kon-
takti kauppiaan kanssa. Oli tdrkeiti tietdd, miten tehtiin paras kauppa ja syn-
nytettiin edullisin hintalaatusuhde. Nyt painotus ruoka-aineiden hankinnas-
sa on lukemisessa ja lukemisiin luottamisessa. Nykyostajan tdytyy lukea
kauksen pdélld merkitsevit. Miké on pakkauspéivén, mikd kuljetuspédivin ja
miké viimeisen myyntipdivin merkintd? Entd miké leimoista on “’parasta
kuvasti sitd informaatiota, jota ruoka-aineista annetaan esimerkiksi lehdissé
ja muissa medioissa. Taytyy lisdksi muistaa ja osata muistella titi erityistd
tietoa. Lisdksi tdytyy uskoa siihen informaatioon, joka pakkauksessa anne-
taan, koska ruokapakkauksia ei saa kaupassa avata ja ryhtyd nuuskimaan ja
tunnustelemaan. Leipédpussia voi ehki painella tuoreuden arvioimiseksi tai
puristella hedelmii, jotta tietdisi raakuuden tai kypsyyden. Aiemmin keittdja
oppi arvioimaan ruoka-aineita aiemmilta sukupolvilta vilittyvén tietotaidon
varassa, nyt tdytyy luottaa kollektiiviseen ja anonyymiin tietoon. Samalla
tavoin kuin ruoka-aineiden korjuun ja varastoinnin suhteen, piti kauppamat-
koillakin toimia aistiensa —ei lukutaitonsa — varassa. (Giard 1998, 208-2009.)

Rytmityksid

Eeva Jokinen (2005, 63) on tuonut esille tutkimuksessaan Aikuisten arki
Agnes Hellerid mukaillen sen, ettd arjen toistd vieraantuneisuus ei vélttadmét-
td johdu arjen tyontédyteisyydestd, vaan paremminkin siitd, ettd ”ithmisilld on
liian vihén tapoja rakentaa omaa ja jaettua arkea”. Omien rytmien ja yhteis-
kunnan pakkotahtisuuden sovittamisen ratkaisuna voisi Jokisen mukaan olla
se, ettd kotitoitd olisi mahdollisuus tehdid omaksi koettujen rytmien mukaan.
(Jokinen 2005, 32.) Edell4 toin esille sen, ettd ditien keittdmisen toimet per-
heen kontekstissa ovat vdistdmdttd sitoutuneena ruokkimisen vélttdmitto-
myyteen. Niissé talouksissa, joissa diti oli kotona, oli luonnollisesti muita-
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kin pakollisia toit4, joita olivat itse arkiset askareet, mutta paivin rytmid sifit-
elividt myos ulkoa tulevat pakot. Usein ruokaa jouduttiin laittamaan muualla
tyossd kdyvin isdn aikataulujen mukaan. Isén aikataulut puolestaan olivat
kiinni yhteiskunnan rytmeistd, tehtaan pillin huudosta tai rautateiden aika-
tauluista: ”"Mun isdhdn palveli asemalla asemamiehendi niin meill oli hyvin
tarkat ruoka-ajat eli isd tuli aina syomddn ja ruuan piti olla just ja meijin
ditistd tuliki timmonen niinku kello joka pani aina kaikki mddrdaikaansa.”
(H1996AI1.) Enemmain kuin sd@dnndllisyys, korostuu keittdmisen rytmeissi
se, ettd eldminen kaikkine vaateineen on otettu huomioon. Ruoka-ajat ja ruu-
at on sitten soviteltu sen mukaan. Kuitenkin sdédnnéllinen pdivirytmi on
ikddn kuin antanut kehykset, joiden puitteissa keittdminen on suoritettu. Toi-
saalta, kun elettiin omavarais- ja varastointitaloudessa, arkinen tyorytmi vai-
kuttaa olleen kaikella tapaa tdynné pakollisia ja jatkuvia toimia ilman mitédin
’omaa aikaa’, olihan eldma kuitenkin hyvin tyotiyteistd. Se ei kuitenkaan
tarkoita sitd, ettd pakolliset rytmit olisivat sdddelleet kaikkea. Keittdjdnaisel-
la oli mahdollisuus johonkin omaan. Luce Giardin (1998, 166) mukaan jo-
kainen toimija muodostaa oman tyylinsé, tapansa navigoida arjessa. Se ilme-
nee muun muassa siind, miten korostetaan tiettyjd kdytinteitd, kuinka sovi-
tetaan tekemiset toisten tekemisiin. Miten luodaan persoonallinen tyyli luo-
via arjessa hyviksyttyjen, sallittujen, ja valmiiden tekniikoiden joukossa.
Sujuva navigointi hallittuine keittdmisen liikkeineen onkin ehké saanut i-
din ndyttdmiin keittimisen sankarilta ja salaisuuksien haltijalta. Vaikka &i-
dit toisinaan ovat niyttdytyneet lapsen silmissi keittdmisen taikureilta, teh-
neet kaiken ldhes tyhjésti, on keittdmisen taustalla ollut suunnitelmallisuut-
ta ja jarkiperdisyyttd, jotka ndyttidytyvét parhaiten pdivin sujumisena, omien
rytmien ja keittdmisen pakkojen sovittamisena yhteen.

Keittiminen on suunniteltu ja rytmitetty monella aikatasolla. Ensinnékin
on pitényt ottaa huomioon se, kuinka varastoidut ruokavarat ylipditién riit-
tdisivét talven yli. Téstd kertovat monet sananlaskut, kuten ”Heikkina eléi-
men elo kahtia, ihmisen kolmia” tai ”Kahtia heini, kahtia puu, kolmia ihmi-
sen ruoka”. (Vilkuna 1978, 33.) Ndma sanonnat ovat liittyneet Heikkiin, jota
vietetddn 19.1. Sanontojen neuvoilla pitdisi eldinten ruoka olla puolessa ja
riittdd sithen saakka, kun ulkoruokinta alkaa. Samoin limmityspuuta piti olla
kesén korvalle asti. [hmisten ruokatarpeiden tuli kuitenkin riittdd ldhes syk-
syyn, seuraavaan satoaikaan saakka. Keittdmista sdételivit siis materiaaliset
mahdollisuudet, luonnon omat rytmit ja ruuan oma aika; se, kuinka nopeasti
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ruoka-aineet tulee kdyttdd ennen kuin niistd tulee pilaantuneita ja syotiaviksi
kelpaamattomia. Lisédksi keittdmistd sdételivit juhlapyhit, arki ja viikonlo-
put, sekd perheen sisdinen” ja sosiaalinen aika. Ne heijastuivat kaikki toi-
siinsa, tdydentéen tai rajoittaen toisiansa, sekd niitéd ruuallisia valintoja joita
tehtiin. (Giard 1998, 187.)

Toisinaan viikko on suunniteltu niin, ettd jonakin tiettynd pdivani tehtiin
samoja arkiaskareita. Ne ovat olleet viikon kiintopisteitd, samoin kuin py-
hddn valmistava lauantai sekd sunnuntai. ”Erds pyykkipdivin harvinaisuus
oli jauhoperupuuro. En ole sitd itse koskaan tullut valmistaneeksi vaikka pi-
dinkin siitd lapsena. Se oli jotain sellaista ettd keitetyt kuoritut perunat sur-
vottiin kuten muhennoksessa ja niihin vispattiin ohrajauhoja. Puuroa hau-
dutettiin kauan ja se syotiin voisilmdn ja maidon kera. Ruoka oli niin tdyttd-
vdid, ettd se oli yleensdi ainoa silld kertaa ja sopi pyykkipdiivéksi. Kun ajatte-
lenkin sitd tyomddrdad, jota ditini hoiti ilman tiskikonetta, vesijohtoja ym. en
voi kuin ihaillen ihmetellii.”**® ”Maanantai oli yleensdi pyykkipdiivéi, silloin
oli: lihakeitto ja joku puuro.”*® Erilaisille tyopéiville saattoi olla ominaista
jonkun tietyn ruokalajin valmistus. Pyykkipdivit ja viikonloput olivat usein
nditd erityisid pdivid. Pyykkipdivit olivat edelld esiintyneen kertojan perhees-
sd ”jauhoperupuuro”-péivid. Leipomispéivind taas yleensd syotiin joitain sel-
laista, joka valmistui leipomusten ohella uunissa. Leipomispéivien ruuat ovat
olleet varsin vakiintuneita, joten niind pdivind on sdastytty etukéteissuunnit-
telulta, vaikka leipominen itsessdédn onkin ollut varsin rationaalisesti suunni-
teltua, kuten kerroin uunin késittelyn yhteydessa.

Suunnittelemista helpotti myos se, kun joissain talouksissa jokaisena viikon-
pdivdni syotiin ldhes samaaruokaa viikosta, kuukaudesta ja vuodesta toiseen:

Olen pienen talon tytdr, 68 vuotias. Lapsuuteni ruokalista oli viikosta viik-
koon seuraavanlainen: Esim: Maanantai: Ruis tai Graham jauhopuuro (aa-
mulla n. klo 6.30) Kahvia Voi ja Hiivaleipdid.

Klo 10 Kahvi ja pala pullaa.

Klo 12 Perunat, sianliha kastike. Juomana piimd tai kotikalja.

Klo 14. Kahvi + pala pullaa.

Klo 17.30 lihasoppa, tai kalasoppa, + puolukka puuro.

Klo 19.30 iltakahvi + pulla pala.

228 SKS KRA. RUOKAMUISTOJA 002589. 2001.
229 SKS KRA. RUOKAMUISTOJA 002562. 2001,
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Lauantai ja Sunnuntai oli erilaista. Lauantaina: aamupuuro + kahvi klo 6
30. Klo 12 aina jokin laatikko uunissa kun se oli muutenkin leivontapdivai.
Léiskilaatikko, Kalalaatikko (suolakalasta).

Klo 14 aina kahvi + pullaa.

Klo 17-18 vdilissd syotiin ldmpimdid ohra rieskaa aivan ohkasia, Kirnut-
tua voita, Kirnupiimdic + kahvia.?*°

Toisissa perheissi taas on noudatettu sellaista ruokalistaa, jossa kullakin vii-
konpdivilld on ollut omat erityiset ruokansa. ”Klo 17 syotiin pdiiviillinen, mid-
dag. Isd tuli konttorista klo 16.30. Ennen ruokaa pestiin kéidet. Pdivdalliselld oli
aina kaksi ruokalajia, usein aloitettiin keitolla. Soimme kalasoppaa, kaalisop-
paa, lihasoppaa. Tiistaina soimme ’tisdagssoppa’, lihakeitto jossa oli ohraryy-
nejii’>' "Meijeri ei kéiynyt sunnuntaisina ja lauantai-illan ja sunnuntaiaamun
maidot kéiytettiin separaattorilla. Hapantunut kerma kirnuttiin tiistaina. Silloin
tehtiin laiskanperunoita: isot perunat leikattiin poikki tai katkaistiin kolmeen
osaan. Ne kelitettiin suolavedessdi ja maistuivat herkullisilta**? Keskiviikon
ruokalistasta ei aineistoissa ollut mainintoja ja torstaista vain kaksi, joissa kus-
sakin kerrottiin, ettd syotiin hernerokkaa ja pannukakkua. Perjantaina sen si-
jaan alettiin jo loppuviikon esivalmistelut. Esimerkiksi itdisuomalaisissa per-
heissd tehtiin silloin erilaiset piirakoitten tdytteet valmiiksi tai haettiin 1ampe-
nemiin leivonnassa tarvittavia vélineitd sekd varattiin uuniin polttopuita. Ldn-
tisen Suomen keittidissd puolestaan esivalmisteltiin viikonlopun laatikoita ja
rosolleja. ”Sunnuntairuokailu oli luku erikseen. Ruoka tehtiin tavallaan etu-
kciteen, ettei Aidin olisi tarvinnut sunnuntaina sitd laittaa. Perjantaina, jolloin
uuni oli kuumana tehtiin laatikoita, lanttu-, porkkana- tai silakkalaatikkoa sekd
pannukakkua. Rosollin eli sallatin aineet, porkkanat ja punajuuret keitettiin ja
sallatti pienennettiin sallattikaukalossa petkeleelld, peruna ja sipuli lisdit-
tiin.”?* Lauantaina syotiin suhteellisen arkisesti, monessa taloudessa pelkkii
puuroa tai jotain sellaista, jota oli leipomusten ohessa helppo valmistaa. ’Lau-
vantai oli aina Inkoonpuuro®* joka oli oikein hyvdidi, minun mieli ruokaani.

20 SKS KRA. RUOKAMUISTOJA 000864. 2001.
B SKS KRA. RUOKAMUISTOJA 002313.2001.
232 SKS KRA. RUOKAMUISTOJA 002726. 2001.
23 SKS KRA. RUOKAMUISTOJA 003052. 2001.

2% Inkoonpuuroon soseutetaan perunoita ja perunasose ldysennetiiin vedelld. Sen jilkeen puu-
roon lisdtddn joko ohra- tai ruisjauhoja seké suolaa. Samankaltaista puuroa kutsutaan ldntisessé
Suomessa myds pastanttipuuroksi.
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Sunnuntai aamuna inkoonpuuro sitten paistettiin ohuina viipaleina ja oli erit-

29235 »

tdin hyvdd. Lauantaiillalla aina punajuurisallatti ja joppi juusto (kuori-

tusta maidosta juusto juoksuttimella tehty) puuroa jéilki ruuaksi.”*
Lauantai ja sunnuntai ovat vaikuttaneet arkeen niin, ettd viikonlopuksi ja
erityisesti sunnuntaiksi on pyritty saamaan kaikki mahdollisimman valmiik-
si, jotta oli aikaa kédydd kirkossa tai muuten leviti. Yleensd tehtiin jotain ar-
kea juhlavampaa sunnuntaiksi, jos vain oli varoja kéytettdvissd. Varsinkin
kaupunkilais- ja virkamiesperheissd sunnuntain ruoka oli arjesta poikkea-
vaa. Usein pyhdisin tarjottiin mydos jélkiruokaa. Juhla ja sunnuntai heijas-
tuivat ruokalistassa my®s niin, ettd perunat saatettiin kuoria, kun ne arkena
usein keitettiin kuoripdéllisind. ”Sunnuntaisin syotiin aina paistia. Sen kans-
sa padassa haudutettuja lanttukuutioita tai keitettyji porkkanasuikaleita,
persiljaa mausteena.”" > Jiilkiruokana oli sunnuntaisin marja- tai suklaa-

kiisseli kermavaahtopumpuloiden koristamana.*%

lltapdivalld oli sun-
nuntaina usein kuoritut perunat ja lihapullat ne oli tosi hyvid.”**° Leipi lei-
kattiin valmiiksi ja voi aseteltiin lautaselle. My0s pOyté katettiin arkea juh-
lavammin.

Keittdmissuunnitelmaan ovat luonnollisesti vaikuttaneet myds kaikki
vuotuisjuhlat, sekd sellaiset merkkipéiviit, joiden viettoa on totuttu juhlista-
maan tai merkitsemiiin jollakin ruualla: “Aitini piti téirkedind ettii mdicirdittyi-
nd aikoina syodddn siihen kuuluvaa ruokaa. Runebergin pdivdind Runeber-
gin torttuja, laskiaisena oli aina hernerokkaa, ei muulloin, enkd erikoisem-
min siitd pitdnyt, mutta oli syotdvd vaikka véhdan, muuten ei pddssyt luistin-
radalle, joka oli tirkedd. Lasiaiseen kuului myoskin blinit ja mateen mditi
sekd laskiaispullat mantelitdytteineen. Pddisidiseen kuului paljon keitettyjdi
kanamunia, joita vdrjdttiin. Pddsidisateria oli lammaspaisti lisukkeena ma-
karonilaatikko (ilman lihaa) ja mdmmidkin piti maistaa vaikken siitd pitd-
nytkddan. Vapuksi tehtiin paljon simaa ja juhannukseen kuului ilman muuta
runsaasti munavoita.’*% On mahdollista, etti hyvin monen keittivin naisen

235 SKS KRA. RUOKAMUISTOJA 002260. 2001.
236 SKS KRA. RUOKAMUISTOJA 003905. 2001.
237 SKS KRA. RUOKAMUISTOJA 001104. 2001.
28 SKS KRA. RUOKAMUISTOJA 001105. 2001.
29 SKS KRA. RUOKAMUISTOIJA 001840. 2001.
240 SKS KRA. RUOKAMUISTOJA 002484. 2001.
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kiintopisteet rytmittivét. Kuitenkin suunnittelu on ollut keskeisesti mukana
sekd arkisissa ettd juhliin liittyvissd keittimistapahtumissa.

Aitini Kotiruoka-keittokirjan vélissd on paperiarkki, jonka otsikko on Jou-
lu 1996. Arkin vasemmalle puolelle on kirjoitettu ne leivonnaiset, joita oli
tarkoitus tarjota joulun kahvipoydissé. Oikealla puolella on luettelo joulu-
pOydén ruuista, juomista ja jalkiruoista. Listassa ei ole mainintaa siitd, mil-
loin itse suunnitelma on laadittu. Paperiarkissa osa ruuista on merkitty rastil-
la. Ne oli varmasti tehty siind vaiheessa, kun diti laittoi listan keittokirjan
viliin. Sima oli jo merkitty tehdyksi, eli diti on vdhintddnkin viikkoa aiem-
min ruvennut tekeméin suunnitelmaa; kestddhin kunnollisen siman valmis-
taminen sen ajan. Tosin hédnelld oli tapana leipoa torttuja ja kakkuja pakasti-
meen, joten lista oli tehty ehkd jo muutamia viikkoja ennen joulua. Listan
mukaan on sitten mietitty, missd jédrjestyksessd kukin ruoka on kannattanut
japitdnytlaittaa. Suunnittelemalla kumotut arkihuolet ovat tdlloin olleet seu-
lohta tulisi pitd4 suolassa, jotta se olisi riittdvasti suolaantunut? Entd miten
kauan se sen jilkeen kestdd sdilytystd? Missd ajassa se rupeaa hirskiinty-
médn? Kun sdilytystilat ovat olleet rajalliset, on pitdnyt varsin tarkkaan ajoit-
taa kaikki keittdmiset, jotta 20 hengen jouluateria olisi onnistunut. Toki vuo-
tuisjuhlat ja muut erityiset tapaukset ovat harvoin toistuvia, joten niiden val-
mistaminen ei suju arkirutiinilla. Talloin tarkempi suunnittelu on tarpeen.
Kuitenkin samankaltaista suunnittelua tarvitaan tavallisessa arjessa, vaikka
se toisinaan ndyttidkin rutiiniensa vuoksi suunnittelemattomalta. Hyvé esi-
merkki suunnitelmallisuuden ulottumisesta keittiostd kauemmaksi on se, etti
kaupassakin jatkuvasti ostoksia tehdessd ”pdd on omassa keittiossd” (Lave
1988, 205). Ostoksilla ollessa mietitdin sitd, mitd kotoa puuttuu tai mitd jaa-
kaapissa on valmiina.

Tarkkuuslaskelmia

Kun ostoksilla olevan keittdjdnaisen ajatus on kaupassa ollessa samanaikai-
sesti sekd jddkaapin sisdllossd ettd ruokalistassa, tarkoittaa se luonnollisesti
sitd, ettd suunnitelmat ovat mukana jatkuvasti. Yksi suunnittelemisen tdrkea-
ni pidetty ulottuvuus ja myds sen rajoitin, on ollut raha. ”Aiti oli hyvi ruuan-
laittaja. Ruuan valmistukseen kului paljon aikaa, ruoka valmistettiin huolel-
laja taloudellisesti. Pdivillinen oli vuosikausia tasan puoli viis. Vanhempien
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hopeahdidlahjaksi 1950 me lapset ostimme kumeadicinisen gong-gongin, joka
huvilallakin kokosi hajallaan olevat syojiit yhteisen pdydiin (icireen.”**' Ta-
loudellinen ajattelu on ollut hyvin keittdmisen ja ruokatalouden hallinnan
ulottuvuus, ei vain niukoissa oloissa, vaan kaikissa sosiaalisissa ryhmissa.
Tdssd mielessd keittdmisen tieteellistimisen opit ovat sulautuneet hyvéni
pidettyyn emédnndointiin. Y1I4 olevassa sitaatissa kertojan diti kédytti paljon
aikaa ruuanvalmistukseen. Sinédlldén tdmé on ristiriidassa niiden ohjeiden
kanssa, joita keittokirjat —ja niisté luettavissa olevat hyvén keittotaidon ulot-
tuvuudet — vilittidvit edelleen. Keittokirjojen mukaan aikaa tulee sddstda ja
ruuanvalmistuksessa tulee olla rationaalinen. Ilmeisesti kuitenkin ruuanval-
mistukseen kéytetty aika on ollut sallittua, koska juuri monet edullisena pi-
detyt ruuat ovat vaatineet sekd monia esivalmistelutoitd ettd pitkdn haudu-
tusajan. Toisaalta hyvd eméntd” on osannut rationalisoida keittdmistyot niin,
ettd ruuan pitkédn haudutusajan on voinut tehdd muita toitd. Taloudellisuus
onkin aineistojen mukaan huolellista ajankdyttod, ruoka-aineisiin kohdistu-
vaa taloudellista ajattelua sekd sadstaviisyyttd ja sopivaa niukkuutta.

Eipd siind kolmen lapsen diti ehtinyt paljon muuta kuin ruokaa valmistaa,
Jotain syotdvdd viisi kertaa pdivdssd. - - Mutta meilld ei totisesti tuhlattu
mitddin. Leivinmurutkin koottiin korppujauhoiksi; ”ei sitd [valmista korppu-
jauhoa) osta kuin huonot eméinnéit” sanoi diiti.**

Toisaalta ei ole saanut tuhlata, muttei vastaavasti mydskddn nuukailla lii-
kaa. Kustaa Vilkunan (1948, 4) mukaan ruokatarvikkeiden oikeanlainen
sddstdminen on kuulunut aivan normaalisti vanhan kansan taloudenpitoon.
Ruokatalouden alalta Vilkuna otti esimerkiksi leivén, josta ei murentakaan
saanut heittdd hukkaan. Toinen merkille pantava sddstdmisen tapa on ollut
erddnlainen ruokien kierrdttiminen. Vilkunan mukaan esimerkiksi puuropa-
taa ei vilttdmattd lainkaan pesty, vaan keitettiin puurontéhteiden tai “raap-
peiden” péille maitokeitto, jolloin suurus saatiin vanhasta puurosta tai vel-
listd. (Vilkuna 1948, 5.) Téhteilld onkin ollut suuri merkitys kansanomaises-
sa ruokataloudessa. Sitd kuvaavat muiden muassa seuraavat sanonnat: ”Sék-
ki tdhteen varalta” ja ”Tdhteestd ruoan alku”.

Kisittelin tdhteiden kdyttdd jo jonkin verran ensimmaisessi aineistoluvus-
sa, jossa olivat esilld leipd, puurot ja perunat. Lapsuuden ruokamuistoja -ai-

241 SKS KRA. RUOKAMUISTOJA 001914. 2001.
22 SKS KRA. RUOKAMUISTOJA 002298. 2001.
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neiston mukaan téhteiden kdytto on olluthyvin tavallista ja yleisti. Itse asias-
sa tdhteiden kdyttdminen on yksikansanomaisen keittdmisen oleellisista piir-
teistd ja monet ruuat perustuvatkin tdhteiden monenlaiselle uusiokédyttimi-
selle.

Jos kuoriperunoita oli jddnyt enemmdilti, niistd tehtiin paistiperunoita.
Leipéiressuun kéiytettiin leipcikannikat. Sekin oli ihan hyviii.**

Kun ruokaa ylipditién kunnioitettiin, niin my0s erilaisilla tdhteistd valmis-
tetuilla ruuilla oli erilainen arvo, kuin nykyisin. Tédné pdivind tdhderuokia
myydéédn ruokaloissa halvemmalla, vaikka ne olisivat vasta eilispdivéisii.
"Kertaalleen kiytetty’ tai jo kerran tarjolla ollut ruoka siséltdd nykyisin jo-
tain sellaista, ettd se on menettdnyt osan arvostansa. Usein sen ravintoarvo ei
vdlttimattd ole heikentynyt eiké se asiallisessa sdilytyksessd ole pilaantunut,
mutta ruoka vain kategorisoidaan vanhan ja tédhteen luokkaan. Entisaikana
el valttdmattd ollut ndin, vaan tdhteilld oli ruuanvalmistuksessa oma vakiin-
tunut asemansa. Kotiruoka-keittokirjoissa annettiin erillinen luettelo siité,
miten kutakin tdhteeksi jadnyttd ruoka-ainetta tai ruokaa kannatti kdyttia.
Kotiruoka -keittokirjasta osuus Viittauksia ruoka-aineiden sekd tiihteeksi
Jjddneiden ruokien kdyttdmisestdleivonnaisiin ja uusien ruokien valmistami-
seen’” poistettiin vasta 1959 Kotiruuan 23. painoksesta. Osiossa ei kuitenkaan
ollutlainkaan mainintoja siitd, kuinka esimerkiksi tdhteeksi jdéineitd perunoi-
ta, leivinkannikoita, puuroja tai vellejd tulisi kdyttdd, joten voidaan arvella
niiden kdyton olleen keittdmisessd itsestddn selvyys vield 1950-luvulla.

” Kun nokkosmuhennosta jdi tdahteeksi, sithen lisdttiin muna, jauhoja, mai-
toa ja diti teki siitd ’pinaatti’ pannukakun. Munan joutui joskus korvaamaan
‘munapulverilla’. En tiedd mitd se oli ja mistd kotoisin! Perunamuussin téh-
teeseen diti lisdsi maitoa, munan ja jauhoja ja paistoi niistd ithania ohukai-
sia. Pddille pieni ripsaus kanelia! — kaurapuuron tdhteen diti kdaytti pohjaksi
kauraleipdtaikinaan. Hdinen tekemdnsd kauraleivdt olivat kyldnkuuluja —
mind muistelen niité vield nytkin, 60 vuoden kuluttua!”’*** Ruuat muuttavat
tahteind olomuotoaan ja nimiédén. Tdhteeksi jddneestd nokkosmuhennokses-
ta tulee munan, jauhojen ja maidon lisdykselld ”pinaatti”-pannukakkua. Kun
perunasoseen tihteeseen lisdtddn samat ainekset, siitd voidaan paista ohukai-
sia. Monet vellit ja puurot tulevat osaksi leipid ja rieskoja. Arkinen keittdmi-
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nen on ollut kuin ikuinen ruokien katkeamaton ketju, jolloin vanhasta aina
tulee jotakin uutta. ”Jos mannapuuroa jdi tihteeksi, siitd tehtiin vanukas li-
sddamdilld muna, rusinoita ja vahdn sitr. raastettua kuorta. Sitten vain uuniin!
— Ohukaiset, pannukakku. Silloin kun munia oli saatavilla, saimme joskus
"honkkenkonkkelia’. Munat vatkattiin sokerin kanssa kovaksi vaahdoksi, tar-
Jjoiluastian pohjalle pantiin lusikallinen kirpeditd hilloa. Vanhoista pulla- ja
keksipaloista diti teki ’Pappilanmuorin hétdvaraa’. Se maustettiin hallain-
hillolla. Samoista raaka-aineista tuli herkullista pullavanukasta. Pullapalo-
jen piidille pantiin munamaito ja sitten uuniin.”*

"Isd kdy puolenpdivin aikaan kotona syomdissd, ’pdivdllistunnilla’, niin
kuin héin sano. Eilen oli sunnuntai, ja tindicin syodcicin téihteitd. Aiti laimmit-
tad hernetuuvingin loppua ja lisaksi ruskistaa siansivupaloja pannulla, pa-
loittelee kylmdt perunat sianrasvaan paistumaan, silppuaa sipulia joukkoon.
Kun ilmassa leijuu herkullinen kdristetyn tuoksu, diti kaataa maitoa jouk-
koon — ei liikaa, ettd perunat siind uiskentelisivat, eikd niin véhdid, ettd mai-
to palaisi pannun pohjaan, vaan sopivasti kosteuttamaan ruoka.”** Téhteis-
td tehtyjd ruokia ovat syoneet kaikki ikdédn, sukupuoleen tai yhteiskunnalli-
seen asemaan katsomatta. Niin itsestddn selvdd niiden kdyttd on ollut. Tosin,
jos vain on ollut mahdollista, pdiviilliselld on pyritty tekeméén aina joitain
uutta. Tdhteistd tehdyt ruuat ovat enemmaénkin kuuluneet aamuihin, péiva-
ruualle ja iltaan. Pdivillinen on tdssd suhteessa ollut ruokahetkisti arvoste-
tuin. Sité varten on pyritty tekemiifin uudet ruuat ja piivillinen ikiilin kuin
aloitti uuden ruokavuorokauden.

Kovin eldivdsti kaikki on mieleen jcidinyt. Kodin elcimcnmeno traditioineen.
Ruoat makuineenkin ja tuoksuineen. Tarkka taloudellisuus myos ja suoras-
taan kekselidisyys vaikkapa ruoantdhteiden kdaytossd. Sota- ja pula-ajan eld-
mdntavoissa oli hyvidkin puolia. Oppi eldmdidn pdici pystyssd taloudellisesti-
kin vaikeina aikoina. Puute ei tee ihmisestd luuseria. Sen ”Kotirintaman
Puolustaja”, oma diti aikanaan opetti.*’

Niukkuus, nuukuus ja jatkuva tihteiden kdyttd ovat olleet positiivisiksi
kiisitettyji 1lmioitd. Monen kertojan mielesti niiille elementeille perustuva
ruokatalouden hoito ja keittdminen koettiin jarkeviksi. Hyvin moni kertoja
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onkin kannatellut ainakin idean tasolla nditd tapoja lapsuuden kodista omaan
eldamaénsd. Usean kertojan mielestd niukka ravinnonsaanti ja suppea tarjon-
ta ruuissa ja raaka-aineissa ovat lisdksi pitkén ién salaisuus. Ateriat saattoi-
vat koostua pitkét ajat pelkistd juureksista valmistetuista laatikoista tai ke-
sdisin mansikkamaidosta tai viilistd. Kerma saatettiin myyda maitotinkildi-
sille ja kotijoukkojen juotavaksi jétettiin vain kuorittua maitoa. ”Nykycdicin
sitte sanotaankin terveeliseks syomiseks, ku tota sillon kottiin jdtettiin sitten
se kuorittu maito ja sitd ryypdttiin.’ (H1996B1.) Taminhetkisten ravitsemuk-
sellisten késitystensd perusteella haastateltavat arvioivat ruuan ennen olleen
kauttaaltaanihmiselle sopivampaa. Tosin lapsuuden toisinaan puutteellisten-
kin ruokatapojen muistelu nykyisyydestd kédsin on osin nostalgisoitu. Ja ehki
juuri kdyhyyden ja puutteen puitteissa voidaan arvella olleen niitd mennei-
syyden pimeitd paikkoja, joita Simon Schaman (1995, 18) mukaan ei kaiva-
ta tai joihin ei haluta palata edes muistoissa. Luce Giardin (1998, 176) mu-
kaan tavallisen kansan ruuallinen historia on kdyhyyden historiaa. Itse asias-
sa paras osa omasta maasta saatavista ruoka-aineista myytiin varsin usein
pois, ja itse elettiin vaatimattomammin. Harvoin kéytettiin voita, munia tai
kokomaitoa. On kuitenkin ilmeisti, ettd kdyhyyttd, niukkuutta ja nuukuutta
ei jalkikéteen tulkiten ja nykyisistd olosuhteista ldhtien pidetd ihmiselle lain-
kaan haitallisena, vaan oma koettu menneisyys yritetddn kertoa itselle par-
hain piin. ”Md oon niin paljon sitd aatellu, ettd oikeestaan, vaikka sitd sil-
lon oltiin olevinaan. Mutta terveellistihdn se sillon oli semmone, vaikka kur-
rimaitookin katottiin vihdn karsaasti. Sithen aikaan taijettiin syyd terveelli-
semmin, kun nyt sitte.” (H1996BI.)

Neuvokkuus

Ruuanvalmistus oli suunnitelmallista, mutta kuitenkin joustavaa: ?Aiti suun-
nitteli ahkerasti ruokalistoja, mutta ei aina voinut soveltaa [suunnitelmiaan
kdytintoon], koska piti toimia tarjonnan mukaan.”**

" Aitini oli tosi hyvd kokki ja héin loihti véihdiisestéikin mdicircisti maistuvan
ruoan. Vaikka oli koyhyyttd, mutta ei tarvinnut olla ndldssd, silld ditini oli
todella todellinen diti ja osasi sddstelididisti myds kdyttdd tarpeita siihen

saakka kunnes isd toi kaupasta ja lainattiin naapureilta puolin ja toisin ruo-
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katarvikkeita.”?* Hyvini keittdmisend ei vilttimétti pidetd sitd, ettd on osat-
tu laittaa herkullisia ruokia, vaan hyvin keittdjdn tai kokin ominaisuuksiin
on kuulunut se, ettd on ollut keittamisissddn ikddn kuin ’tilanteen tasalla’.
Kuten edell toin esille, ovat didit pddasiallisesti olleet vastuussa siitd, kuin-
ka omavaraistalouksissa sdddeltiin varastojen riittdvyyttd. Nuukuus ja niuk-
kuus keittdmisessi tulevat esille niin, ettd vihastdkin osattiin laittaa seka
vaihtelevaa ettd monipuolista ruokaa. Liséksi tuli osata keittdd tasméllisesti,
tietdd, kuinka monta perunaa kunakin pdivénd tiettyyn ruokaan on tarvittu.

Materiaalinen maailma tulee keittimisessi esille raaka-aineina, mutta
my0s todellisina tiloina ja vélineind. Keittdjdnaisen neuvokkuutta on ottaa
haltuun ne mahdollisuudet ja toisaalta huomioida rajoitteet, joiden puitteissa
toimitaan. Suomessa keitettiin kansan parissa varsin pitkddn vain yhdessi
astiassa noin 1800-luvun puoleen viliin saakka. Pata oli tdhdn saakka yleisin
ja monessa taloudessa ainoa ruunanlaittoviline. (Talve 1973, 127-128.) Sa-
malla tavoin on keittdminen ollut l&dhinnd yhden astian varassa muissakin
Euroopan maissa vidhempivaraisten keskuudessa vield 1700-luvun loppu-
puolelle saakka. (Giard 1998, 176.) Monen Lapsuuden ruokamuistoja -ai-
neiston kertojan kodissa ei vield 1900-luvun alkupuolellakaan ollut kovin
monipuolista ruuanvalmistusvélineistdd, joten ruokia ei kovin monella tapaa
voitu edes valmistaa. Ja vield myohemminkin saatettiin asua sellaisessa asun-
nossa, jossa ei voitu keittdd kuin aivan yksinkertaisimpia ruokia jo pelkés-
taén siksi, ettei ollut uunia kédytdssd. Moni keittdjdnainen on néihin péiviin
saakka joutunut kdyttdméén keittdmisen jarjestdmisessd sekéd kekselidisyyt-
td ettd jarkiperdisyyttd juuri vélineiston sanelemien ehtojen vuoksi. Alla ole-
vassa sitaatissa yksi haastateltavista kertoo ruuanvalmistuksesta 1940-luvun
loppupuolella:

Mutt ihan se ensimmdinen asunto - - olihan meilld yhen kesdn semmonen,
sielldi Saimaan rannalla. Niin sielld meilld oli kuule sdhkolevy ja sitte me
hddlahjaks oli saatu kattila ja alumiininen pieni pannu ja sitt me oli saatu
myos sihkopannu. Md laitoin niilld ruokaa. Md kdvin sitte kaupassa aina
aamupdivdlld. Pyordilin sieltd. Oli aikamoinen matka kauppoihin, mutta
kuitenki. Perunoita keitettiin ja sitten se meni joskus siihen, ettd ku niitd as-
tioita ei ollu tarpeeksi, niin siind sihkopannussa keitettiin ensin perunat, eiku
ensin keitettiin raparperikiisseli ja sitte se kaadettiin johonkin astiaan. Pan-
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nu pestiin ja siind keitettiin perunat ja sitte silli scihkolevylld tehtiin jonkin-
nékonen kastike, lihakastike taikka joku tiimmonen. (H1996Al1.)

Keittdimisen vélineiston suhteen — varsinkin jos niitd on rajallisesti — on
osattava laittaa asiat tiettyyn tarkeysjarjestykseen. Ensinnd on piitettivi se,
mihin aikaan haluaa kaiken olevan valmiina. Sitten on tiedettivd ainakin
suurpiirteisesti, kuinka kauan minkin ruuan valmistaminen kestda. On myos
osattava arvioida se, kuinka kauan ruoka pysyy hyvini tai minkd ajan se
vaatii jadhtydkseen. Lisidksi on osattava ajoittaa esivalmistelut oikea-aikai-
sesti, jotta vdhi vilineisto saadaan asianmukaiseen ja jarkeviddn kadyttoon.
Toisaalta, jos tapahtui jotain ylldttdvad, oli osattava myds joustaa jo tehdyis-
séd suunnitelmissa.

”Kanat juoksentelivat vapaina kotipihalla. Vaikka niilld oli pesdnsd na-
vetassa niille oli nautinto munia piilopaikkoihin. Erds mieluinen paikka oli
karjaladon lattian alla. Eeva-sisko oli etevd pesine etsijd. Toisinaan l0ytyi
isokin munamdidird sieltd hirsien alta. Namd munat tdytyi tarkistaa yksitel-
len, silld sattui sielld olemaan seassa myos pilaantuneita munia. Ndistd ter-
veistd munista diti oli mainio herkkujen tekijd. Muistan kun diti sitaisi esilii-
nan eteensd ja hilkan pddhdnsd ja lappasi taikinan.”?® Aidin neuvokkuus
ndyttdytyy usein edellisen kertojan esille tuomina esiliinan sitaisuina ja var-
talon liikkeini. Aiti osasi reagoida tilanteeseen, koska oli seki kokenut, etti
hallitsi tekemisensd. Usein neuvokkuus ja kokeneisuus néyttdytyvit keho
sulavina liikkeind, kokin otteina. Ei tehdd mitdén turhaa. Keittdmisen yksit-
tdiset ja perdttéiset liikkeet on sidottu yhteen uudelleen ja uudelleen. Tastd
on muodostunut se kokonaisuus, jota Pierre Bourdieu (1990, 74) on tavoitel-
lut késitteelld "kehollinen hexis”, jolla hin tarkoitta erddnlaisia kehon toimin-
tavalmiuksia, liikkeitd, asentoja ja mieltd, jotka ovat sedimentoituneet ke-
hoon. Ndilla toimintavalmiuksilla ollaan ikddn kuin valmiina reagoimaan
sekd materiaalisiin ettd mentaalisiin vaateisiin samanaikaisesti. Luce Giard
(1998, 200) on tuonut esille sen, ettd keittdmisen liikkeet eivit kuitenkaan
tdysin kuvaa sité, kuinka keittdvédssid kehossa mieli ja ruumis punoutuvat
yhteen. ”Keittdminen ei ole monimutkaista — tdytyy vain tietdd kuinka asiat
pannaan toimeen. Pitd4 ollamy06s hyvd muisti ja hieman makuakin.” Keitta-
misen akti on sekd mentaalinen ettd manuaalinen: kaikki jdrjen ja muistin
alueet pitdd saada liikkeelle ja kdyttoon. Taytyy muistella, muunnella, kek-
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sid ja yhdistelld. Keittdmisen tietotaito on yleisen ja tavallisen traditiota, jul-
kilausumattomia kategorioita ja odotuksia, koodien perinnettd, joukko sel-
laisia signaaleja, jotka vain kouliintunut silmé voi tavoittaa, jalostaa, hahmot-
taa ja tulkita. (Vrt. Shils 1981, 85.)

"Usein vieldikin pohdin sitd mistd sankari ditini sai aina kaikille ruokaa.
Kiitos vanhemmilleni suuremmoisesta lapsuudesta.”®" Aitien taitoja ihme-
telldn yleensi yhteydessi niukkuuteen. Aidit ovat taikoneet ruokaa vihiis-
takin ja osanneet tuoda vaihtelua vaatimattomiin ja yksipuolisiin raaka-ainei-
siin. Tdssd mielessd keittdminen on ollut ihme, arjen alkemiaa. Se voidaan
kuitenkin nimetd neuvokkuudeksi, joka on kehon hallittujen keittdmisliikkei-
den ohella myds monimuotoista muistia. Taytyy koota yhteen muistot oppi-
ajasta, havaitut ja ndhdyt liikkkeet, niiden johdonmukaisuus ja jirjestys. Tay-
tyy osata identifioida ne hetket, jotka ovat keittimisessi oleellisia. Samalla
on ohjelmoitava mieli, seki tehtidvi raaka-aineita, valmistusaikoja, keittoai-

koja koskevia laskelmia, ja samanaikaisesti sovittaa tekemiset toisiinsa.
(Giard 1998, 157.)

Kekselidisyyttd ja arkiluovuutta

VEi talvellakaan aina ollut lihaa, ei ollut varaa olla. Silloin kun oli, diti keit-
ti yleensd lihakeiton, ei tietenkddin joka pdivd. Lihakeittoon lisdittiin perunat,
Jos sattui olemaan, silld ei aina sattunut hallakesien ansiosta. Perunoitakaan
ei ostettu muuten kuin siemeniksi. Aidilld riitti mielikuvitusta. kun ei ollut
perunoita niin lihakeitto vahvistettiin vispaamalla sekaan ruisjauhoja. Myos
kaikenlaiset ryynit kelpasivat siihen tarkoitukseen. Jos jotakin uupui, ei sitd
heti lihdetty kaupasta hakemaan, se korvattiin jollakin toisella. Meiltikin oli
kaupalle kdvely- ja hiihtomatkaa viisi kilometrid, joten ei sielld joka pdivi
raijattu jonkun pikkuostoksen vuoksi.’>>* Kansanomaiseen keittimisen ta-
paan on oleellisena osana kuulunut seké suunnitelmallisuus, ettd tilanteisiin
reagoiminen, kuten edelld esitin. On korvattu puuttuvia raaka-aineita, kek-
sitty uutta ja sovellettu. ”Aitini kokeili mielellcicin uusia ruokalajeja. Pappi-
lan hdtdvara oli tillainen jdlkiruoka. Siihen laitettiin pullantdhteitd ja hil-
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loa ja vaniljasokeria. Lisdittiin maitoa ja paistettiin uunissa. Se oli herkkua.
Siihen laitettiin kakkua ja pikkuleipiii ja muuta herkkua.”?? Keittimiseen
kuuluu oleellisena osana myds uuden kokeilu. T&lloin ei oltu pelkdstddn
oman keittimisrepertuaarin tai keittokirjojen varassa, vaan ohjeita on kerét-
ty tuttavilta jalehdistd. Samalla tapaa kuin on luonnon tarjoamien ruoka-ai-
neiden suhteen aina etsitty uutta, koskee tima uutuuksien viehdtys myos ta-
vallista arkikeittdmistd. Tdssédkin suhteessa keittionaisten kansa on kiinnitty-
neend Fischlerin médrittelemiin kaikkiruokaisen paradoksiin: traditionaali-
set toimintatavat synnyttdvét turvallisuutta ja rutiineita, mutta niitd halutaan
my0s jatkuvasti rikkoa. Tahdotaan 16ytéda jotain uutta.

”Ruoka maistui aina kaikille! Ihmettelen vain kuinka ’ditee’ niissd oloissa
keksikin aina mitd voisi keittdd. Valitettavasti emme ymmdirtineet koskaan
ditidi kiittcici ruoasta eiké muustakaan! Sen ajan didit olivat sankareita”**

Luominen, keksiminen ja mielikuvitus késitetddn arkieldmdidn kuulumat-
tomina ulottuvuuksina ja yleensi ne liitetdéin ldhinnd luoviin ammatteihin,
taiteilijoihin, tieteilijoihin, insindoreihin. Arkikeittdmiseen ei yleensd yhdis-
tetd luovuutta, vaan keittdmisen kentilld sen ovat ottaneet omakseen keittio-
mestarit ja muut keittimiseen jollakin tavoin liittyvdt ammattilaiset. Arjen
toiminnoissa vastaavasti ndhdéén rutiineita, pakkoja ja tapoja, jotka ovat alati
toistuvan luonteensa puolesta kiteytyneet erilaisiksi kulttuurisiksi malleiksi,
toimintaohjeiksi tai perinteiksi (esim. Heller 1984). Monet arkihavainnot
tukevat (ja samalla purkavat) luovuuden ja arkisten toimien liittoa: esimer-
kiksi ruokakulttuurin seki yleiselld ettd yksityiselld tasolla katsotaan muut-
tuneen huomattavasti siitd, mitd se oli vaikkapa 100 vuotta sitten. Toisaalta
taas voidaan ajatella niin, ettd kokemamme muutos on sinéllddn vain brau-
delilaista pintakuohuntaa, kun se asetetaan laajempaan aikaperspektiiviin
rakenteellisellatasolla; jos nyt avataan jadkaapin ovi ja tehdédén sielld olevis-
ta tarvikkeista jotain syOtdvid, niin aiemmin katsastettiin aittojen ruokavarat
ja tehtiin tarjolla olevista aineksista ateria.

Luovuus kisitteend on ongelmallista. (Ammatti)keittimisen maailmassa
taiteilijan tai insinodrien tapaan voidaan kehitelld jotain aivan uutta ja ennen-
ndkemitontd, lihottamattomia rasvoja, kerman kovettajia tai gourmet-keit-
tididen huippumuotia. Télloin kiinnitytddn luovuuden késitteen kapea-alai-
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simpaan méirittelyyn, eli innovaatioiden kehittimiseen. Arjen tasolla luomi-
nen voidaan dédripddssddn (ja ehkd hellerildisittdin) ndhdd yksinkertaisesti
toimena, jossa raaka-aineista tehddidn aina samoja ruokalajeja yhd uudelleen
ja uudelleen. Luce Giard (1998, 217) otti tutkimuksessaan esille ranskalai-
sen keittiomestari Paul Bocusen erottelun arkisesta ja ammattimaisesta luo-
vuudesta. Bocusen mukaan kansannaiset ovat hyvid kokkeja niin kutsutussa
perinteisessd keittdmisessd, mutta ”sellainen keittiminen ei ole minun [Bo-
cusen] surukseni missddn madrin luovaa”. Kun ajatellaan sitd, kuinka keitta-
minen kuitenkin on jatkuvassa liikkeessd ja Don Yoderia (1972) mukaillen
aina ajallisesti kerrostunut ja monimutkainen kulinaarinen hybridi, voidaan-
kin miettid sitd, miten muutos arkisessa keittimisessd on mahdollista, jos se
el sisdlld lainkaan luovuutta. Paul Bocusin lausahduksesta voidaan tehda
my0s se padtelmd, ettd arkikeittimisen ndhdddn ikddn kuin jatkuvasti vain
toistavan omaa itseddn. Osin ndin onkin. Arjessa niyttdd eldvin keittdmisen
tapa, jossa ruoka valmistetaan nopeasti tdyttdmién tarpeita. Tédlloin usein
tullaan pddtyneeksiniihin tavanomaisiin ratkaisuihin, joita on totuttu noudat-
tamaan. Tdssd mielessd perinteiset tavat tarjoavat helpotuksen arjen kiiree-
seen. Arjen pitdd sujua. Kuitenkin samalla voidaan havaita, ettd keittionais-
ten kansalla on jatkuva kiinnostus uutta kohtaan: kerdilldén reseptejd, kokeil-
laan, keskustellaan uutuuksista ja seurataan ruoka-aiheisia televisio-ohjel-
mia. Keksiminen tai kekselidisyys arjen keittdmisessd onkin ammattilaisten
luovuuteen verrattuna sdvyltddn hieman erilaista. Toki luodaan uudelleen
samoja ruokia ja ruokalajeja, mutta kehitellddn myo6s uutta sekd vastataan
nenvokkaasti arjen haasteisiin.

Vaikka arkinen keittiminen onkin jatkuvaa variaatioita ja tietyssd mieles-
sd vapaata, rajoittavat sitd kuitenkin kadytannolliset tekijat. Arkikeittdjd voi-

daankin nihdi erdinlaisena bricoleurinid?>

, Joka yhdistelee, varioi ja muun-
telee niissi puilleissa, jotka kulloinkin ovat tarjolla. Vapaus toteuttaa ja luo-
da arjessa onkin osin illusorista: arkinen keittdminen ja siihen liittyvit muun-
tamisen tavat ovat aina olleet tietylld tapaa rajoittuneita jo pelkistdédn raaka-

aineiden saannin suhteen. Sama pétee kuitenkin myds ammattilaiskeittdmi-

235 Bricolagen kiisitteen Claude Lévi-Strauss (1968, 16) on nostanut konkreettisesta tekemisen
maailmasta. Késite viittaa erdénlaiseen suljettuun merkitysjérjestelméin, jonka puitteissa toimi-
taan. Bricoleur on samanaikaisesti vapaa luomaan, mutta vain tietyn kokonaisuuden puitteissa.
(Lévi-Strauss 1968, 18.) Keitettivin ja keittidvin suhteessa on myds monella tapaa néin. Keitté-
minen toimintana seké kulttuurisesti hyviksytyt raaka-aineet muodostavat oman jérjestelménsi,
jonka puitteissa toimitaan.
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sessd: aina toimitaan niiden raaka-aineiden puitteissa, joita on saatavilla.
Ammattikeittidissd repertuaari vain on totuttua laajempi. Se, ettd arkikeitta-
misessd on jouduttu toimimaan raaka-aineellisesti rajoittuneissa puitteissa,
el kuitenkaan tarkoita sité, etteiko arkista keittdmistd olisi varioitu tai etteiko
siind jatkuvasti olisi lukemattomia muuntamisen mahdollisuuksia. Kansan-
omaisessa ruokataloudessa eliméntapa, yhteisdssi vallitsevat tavat, perin-
teet, arvot, seki rajalliset ruokavarannot ovat synnyttdneet néité variaatioita,
samoin monet muut arjessa tapahtuvat tilanteet, joihin keittivit naiset ovat
joutuneet vastaamaan. Alan Gailey (1989, 151) on tuonut esille, ettd kansan-
omaisissa tuotteissa uusi rakentuu entisen pdélle ja suuntaajana uuden val-
mistuksessa on kokemus, ei niinkdin esimerkiksi teoreettinen jdrkeily. Em-
piirinen teknologia ei kuitenkaan toimi kuten moderni insinddritaito — prob-
leeman analysoinnista toimintaperiaatteeseen — vaan tekijd voidaan ndhda
toimijana, joka varastoi aistien vélitykselld saatavaa tietoa, ratkaisee ongel-
man valitsemalla sopivaa tietovarastostaan ja soveltaa tietdmisensi kidytédn-
toon. (Gailey 1989, 12.) Luce Giard nikeekin keittionaisten kansan olleen
keittdmisissddn erddinlaisia navigaattoreita, jolla hédn viittaa siihen, ettd vaik-
ka arki sindlldén onkin erdéinlaista vapaa-aluetta, sditelevit sitd aina tietyt
reunaehdot. Navigointi on talloin ikdédn kuin yksilollinen tyyli tai tapa toteut-
taa arkeansa tietyissd puitteissa. “Mitd kekseliciisyyttd se vaatikaan, kotoisis-
ta aineista, niin monenlaista vaihtelua! Kaupassa oli vain kahvi, suola ja so-
keri.”?%¢ Kertoja nikee ditinsi juuri Giardin kuvaamana kekselidéna yhdiste-
lijdnd, joka tietystd ja rajatusta raaka-ainemairdstd tekee aina uutta ja luo
elamdin vaihtelua. (Giard 1998, 177-178).

Keittdvien ditien kekselidisyys ndyttdytyi monella tapaa. Se ei ollut vain
muutaman raaka-aineen mestarillista kdytt64, vaan monia luovia ratkaisuja
arjessa: ”Mind muistan kun dgiti laittoi voisilmdn meiddn puurokuppiin, me
pikkuveljen kanssa syotiin heti se voisilmd ja pyydettiin lisdidi voita. Aitipdi
keksi laittaa voisulan kahvikuppiin puuron keskelle, siitd oli vaikea sitd lusi-
koida”’*" Hyvin moni Lapsuuden ruokamuistoja -aineiston kertoja mérit-
telee ditinsd neuvokkuuden ja kekselidisyyden niiksi elintérkeiksi keittdmi-
sen ulottuvuuksiksi, joiden avulla selvittiin sekd normaalista arjesta ettd
ruuallisestiheikommistaajoista. Arjen kekselidisyys ja luovuus eivit synny-
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kdan valttdmattd runsaudesta, vaan pikemminkin niukkuudesta, puutteesta ja
rajallisista materiaalisista puitteista. "Isd kdvi tydssd valajana Lypsyniemen
konepajalla ja diti oli kotona huolehtimassa perheen ruuasta y.m.m. Kylld
varmaan didilld oli pddin vaivaa keksidikseen perheelle kaksi kerta pdiiviissd
léimpimdin ruuan ja sen etti sai rahat riittéimdicin tilistd tiliin.”?%® Kekselidi-
syyttd ei tarvittu pelkastdén silloin, kun tehtiin suppeasta raaka-aineryhmas-
td uutta, vaan myos silloin, kun perheen raha-varat vaihtelivat tilien vilill4.
Toisinaan kekselidisyyttd on tarvittu aivan hengen pitimiksi. On pitédnyt tie-
tad, mitd kevdisestd luonnosta voi syoda silloin, kun juuri mikéén ei vield ole
kasvanut ja talven ruokavarastot ovat olleet tyhjilldan. Kesdalld oli ruokava-
lio monipuolisempi. Jo varhain kevddlld diti [Oysi luonnosta syotdvid vihan-
neksia. Hdn keitti niistd maitokaalin ndkoistd ruokaa. Silloin en tullut tietdi-
mdcdn, mitd se oli. Luulenpa, ettd hdn kdytti peltokanankalia. Samoin hén
kéiytti nuoria perunan lehtidi. Kiehautti vain ensin myrkyt pois.’>>

Nimedmisid ja naamiointeja

Aidilléini oli vilkas mielikuvitus ja héin antoi laittamalleen ruualle hyvin oma-
perdisid nimid. Oli heipparallanlollotusta ja Toukkavellid. Tamd lollotus oli
maitokeitto joka saatiin piimd tilkan avulla juoksemaan sellaiseksi soherok-
si. Toukkavelli oli puolukkasoppaa jossa oli seassa viihiin riisiryynejéi.*®
Osa kansanomaisista ruokalajeista ei ole pddssyt mihinkadéan ruokalajien
luokkaan, vaan ne ovat omalla tavallaan epamaariisid kuvauksia siitd, mitéd
satuttiin laittamaan. Ndmé nimettomdt tai tavanomaisista nimistd poiketen
nimetyt ruuat ovat osoitus arkiluovuudesta. Yleensd keittdjanaisen omat ruuat
ovat sellaisia, joilla ei vilttdmattd edes ole nimed. Hédn vain toteaa, ettd teki
sen “omasta pidstddn”. Han ehké kertoo analyyttisesti kuinka ja mistd se on
tehty, kertoo liikkeistd, muttei spesifioi uniikkeja liikkeitddn tai operaatioi-
taan. Hén ei ota keksijdn tai luojan roolia. Ruuat, joita ei ole ristitty, 16ytyvit
juuri privaatin sfadristd. (Giard 1998, 221.) Monet niistd kuitenkin kuvaavat
kekselidisyyttd: niitd ei valttimattd ole tehty ruuanvalmistuksen lakien”
mukaan. Ruuan laittaminen (ennen esim. ruuanlaitos, nyt ruokalajit) kertoo

2% SKS KRA. RUOKAMUISTOJA 003988. 2001.
29 SKS KRA. RUOKAMUISTOJA 002143. 2001.
260 SKS KRA. RUOKAMUISTOJA 0001809-001810.2001.

260



ruuan tekemisestd jonkun jirjestelméin mukaan. Puhutaan esimerkiksi laatik-
koruuista tai keitoista. Ja yleensd ndissé luokissa ruuilla on my0s totutut ni-
met, esimerkiksi makaroni- tai maksalaatikko, herne- tai lihakeitto. Nimet-
tomat tai keksityn fantasianimen saaneet ruuat kuvaavat sen sijaan keittdmi-
sen vapautta ja kekselidisyytta.

Samalla tapaa kuin ennen on valmistettu “’pottuja ja soosia”, voidaan ny-
kyisin tehdd ruokia, joiden nimet ovat pelkéstdin pastaa ja kanaa tai riisid ja
jauhelihaa. Arjessa voidaankin havaita olevan suhteellisen runsaasti sellaisia
ruokia, joilla ei koskaan ole ollut mitdén erityisid nimid. Ne vain kuvaavat
joko niihin kéytettyjd raaka-aineita tai (esim. lihaa ja perunaa), tai astiaa
(esim. laatikko), yleisesti joitain tunnettua ruokalajien luokkaa (esim. keit-
to) tai ruuan rakennetta. Ruuan nimitykset voidaan jakaa ainakin kolmeen
luokkaan, fantasianimiin ja ruoka-aineita kuvaaviin ja ruuan tekotavasta ker-
toviin nimiin. Raaka-aineiden mukaan annettuja nimid ovat esimerkiksi mai-
topottu ja nahkispottu. Tekotapaa taas kuvaa esimerkiksi nimitys silakkalaa-
tikko. ”Maitoruokia, puuroja ja vellejé syotin paljon. Ne olivat tavallisia
aamiaisruokia. Mieleeni muistuvat ryynivellit, potakka- eli perunavellit, mo-
lokkerovelli, joka oli maidossa keitetyistd survomattomista perunoista, pii-
madvelli, eli ruisjauhoista keitetty vesivelli, johon sen kypsyttyd lisdittiin joko
kokkeli- tai kirnupiimdici, ruispuuro, ryynipuurot, uunipuurot ym.”*¢! Usealla
ruokalajilla ei kuitenkaan ole virallista nimei lainkaan, silld yhti lailla kuin
tekotavat, vaihtelevat myos nimitykset. On siis myds olemassa ruokia, jotka
eivit koskaan ole saaneet sijaansa keittokirjoissa. Ruuan tai ruokalajien ni-
mitykset eivit ole vilttimattd kansanomaisessa keittiossd sellaisia, joita ta-
paa keittokirjoissa tai ruokatutkimuksissa. Kuitenkin ndmé nimettomat tai
luokattomatruuattuovatomalla tavallaan esille seki arjen vapautta ettd myos
sitd, ettd arkinen keittiminen on ollut ikdén kuin oma keksintdjen maailman-
sa. NimettOmien tai sattumanvaraisesti tehtyjen ruokien taustalla on kuiten-
kin olemassa taito ja kokemus. Ne eivit vilttdmdttd ole sellaisia ruokia, jois-
seksi, vaan keittdmisessd luomisen mahdollistaa se kokemusperdinen ja
praktinen tieto, joka on kartutettu kriittisesti ja erittelevésti materiaalisesta
todellisuudesta. Kun ne ovat siilytteilld tekijan muistissa ja mielikuvissa,
voidaan my®ds olla kekseliditd ja luovia. (Sutton 2001, 127.)
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" Pdivdllinen syotiin siind puoli kuuden aikaan illalla. Joskus teki mieli
hyvdd illemmalla ja niinpd tehtiin Laskiaista: kuivat ranskanleivdit paloi-
teltiin, pddlle kuumaa maitoa, sokeria ja kanelia ja niin oli lasten himo-
herkku valmista. Nimilld pelattiin ilmeisen paljon ruokahalun lisddmisek-
5i”?02 Laskiainen on ruoka, joka jollakin tapaa muistuttaa aiemmin tutki-
muksessa kuvattuja leivista valmistettuja ruokia, pddraaka-aineena vain oli
vaalea leipd. Toisinaan on tehty ldhes samalla tavalla ’pullasuttua” tai ’pul-
lamossod”. ”Sunnuntai-aamuna saivat lapset pullamossod, jolla oli usei-
takin nimityksici. Meilldi sitéi kutsuttiin sopoksi.”*% > Aamuisin ennen kou-
luun ldhtod oli puuroa. Ohrajauhopuuro mehukeiton kansa oli mieluisin.
Kun lautanen oli tyhjd, niin ettd pohjalla naurava Junnu tuli nékyviin, sai
kupillisen "'moskaa’!! Kahvikuppiin pilkottiin pullapaloja, nokare voita, so-
keria ja kermaa ja pidille kahvia. Voi herkkujen herkku!”?** Kertoja arve-
lee, ettd nimilld pelattiin paljon lasten ruokahalun lisddmiseksi. Nimi an-
taakin ruualle jotain enemmin kuin mitd se on. Yvonne Verdierin (1988,
295) haastatteleman ranskalaisen pitokokin mukaan ihmiset pitdvét nimis-
td. Pitokokki kertoi, ettd ruualle voi antaa nimen tekijdn mielialan tai mie-
likuvituksen mukaan. Muuten ruoka voi olla joku aivan tavallinen ja toi-
sella nimelld tunnettu. Uusi nimi kuitenkin antaa sille lisdarvoa ja tekee
tutusta jotain erilaista.

Yksi Lapsuuden ruokamuistoja -aineisto kertojista kuvailee syoneensi
“helmiruokaa”, perunoiden pdilld kypsennettyjd silakoita, joiden silmistid
hédn syoddesséin teki helminauhaa lautasen reunalle. Mini ja siskoni sdim-
me lapsena pikkuriikkistd kastiketta, joka oli itse asiassa tavallista jauheli-
hakastiketta. Pikkuriikkinen kuvasi jauhelihan hienojakoista muotoa, mut-
ta oli perdsin mahdollisesti jostakin sadusta. Toisin paikoin ja toisissa ker-
tomuksissa helmiruokaa kutsutaan rantakalaksi. Kertojan mielestd helmi-
ruoka kuitenkin on ainutlaatuinen, mutta ehka sen ainutlaatuisuuden synnyt-
tad sithen liittyvi tapa syoda sitd, poimia lautasen reunalle helminauha sila-
kan keitetyistd silmdmunista. Kyse on arjen mittaamattomista muunnoksis-
ta ja toisaalta myos siité, ettd yleinen sindlldén on ainutlaatuista henkilokoh-
taisesti koettuna. Yksilollinen variaatio ja ryhménerilaisuus ovat hedelmél-
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lisid normaalille traditiolle, silld ne ovat normaalin tradition epiméaérédisen
muodon tuotteita ja niiden hyvidksyminen juontuu siitd yhdestd yksittédises-
td (ja viljdstd) traditiosta, johon ne ovat jollakin tapaa kiinnittyneet. (Shils
1981, 117.) Traditiossa ei siis ole kyse pelkdstd toistosta, vaan se sisadltdd
kehityksen sallivan dynamiikan. Perinne myds sallii — tai sithen on aina
oleellisena osan kuulunut — variaatio itsessdédn. Variaatioita esiintyy aina ja
keittdmisen suhteen usein myds siksi, ettd el varsinaisesti ole ollut olemas-
sa kasin pideltavaa esinettd mallina. Ruokaesineen malli on aina mielikuva,
nykyisin ehkd my0s ulkoisilta piirteiltddn valokuva tai filmi. Makua, tuok-
sua ja rakennetta sen sijaan on sekd tekstein, valokuvin ettd filmein ldhes
mahdoton saavuttaa. (Gailey 1989, 151.) Keller ja Dixon Keller (1996) ovat
tutkimuksissaan tuoneet esille sepin tyotd ja luonnehtineet, ettd taitavuus
nousee tietovarastosta (“’stock of knowledge”), joka muodostuu siitd muis-
tojen rikkaasta kokonaisuudesta, joka kohdistuu aikaisempiin tekemisiin ja
kokemuksiin. Keller ja Dixon Keller (1996, 134) painottavat, etté taitavalla
tekijdlld tdytyy olla visuaalinen ja kinesteettinen mielikuva siitd, miti ollaan
tekemissd. Tyotd ohjaavat mielikuvat eivit kuitenkaan ole kopioitavia mal-
leja, vaan manipuloitavissa olevia mielikuvia esteettisestd laadusta ja me-
nettelytavoista. Traditionaaliset esineet voivat olla juuri nditd malleja. Da-
vid E. Suttonin (2001, 128-129) mielestd sepin ja keittdjidn tyossd onkin
samankaltaisuuksia. Molemmissa taitavuus ja tekotavat juontuvat traditiois-
ta ja ovat materiaalin rajoittamia, mutta rajoitteista huolimatta sisaltavit sil-
tikin innovaation ja persoonalliset puumerkit”. Toisaalta keittimisen arki
on myds rutiineja ja sitd, ettd el millaédn keksi, mitd laittaisi ruuaksi. Sitten
ehkd laitetaan taas joitain tavanomaista, ehké jotain sellaista, jota omalla &i-
dilld oli tapana laittaa.
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Naissukupolvia kalanperkaustalkoissa. Kuv. Ahti Rytkonen. — Keski-
Suomen Muistiarkisto, Ahti Rytkdsen kuvakokoelma.

Ruokaperintdja

”Muistan ditiani kiitollisuudella hyvdnd ruuan laittajana, joka aina keksi ja
keksi uutta ja maistuvaa. Koskaan en ole ndilkéici néiihnyt lapsena.”®® Aitien
keittotaito vilittyy tyttérille edelld kuvatuin tavoin ja tyylein. Lisidksi opitaan
navigoimaan arjessa, olemaan joustavia, neuvokkaita ja kekseliditd. Mutta
keittavat didit valittdvat muutakin kuin taitonsa laittaa ruokaa. Muistoissa ja
todellisuudessakin &idit pystyivit ruokkimaan suuren osan lapistaan myos
puutteellisissa oloissa. Tamé niukkuudesta nouseva huolenpito on kertojille
tunnetasolla merkittivi. Aiti oli monelle rakas ruokkija. ”Mutta kylld téiytyy
kunnioittaa ditini kekselidisyyttd ja viitselidisyyttd, mitd hdn niissd olosuh-
teissa joutui perheen ruokinnassa huomioon ottaman. KIITOS HANELLE
NAIN VUOSIKYMMENIEN TAKAAKIN.* Aiti on ollut toimissaan myds
se kdytdnnollinen malli, joka lapsuudessa hoiti keittdmisen. Usein didin mal-
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lia tai keittdmisperintdd halutaan jollakin tavoin kantaa omassa eldméssi. To-
sin on my0s ditejd, joita ei haluta muistella tai joiden keittdmisen tapoja ei
katsota arvokkaaksi jatkaa.

Aidin mallit ja nostalgisoitu keittdjinainen

Me asuttiin sitte Mikkelin maalaiskunnan koulun vintissd, missd meilld oli
sit se ensimmdiinen huusholli oikeen ihan varsinainen sitte. Siell oltiin yks
vuosi. Sen md muistan, ettd md tein karjalanpaistia. Se oli kotoo, ettdi sen
md tiesin, ettd siithen pannaan nautaa ja sikaa ja kylld siihen lammastaki
pannaan, mutta md niinku sitd tein. Sitte sipuliakin siihen pantiin ja pippu-
reita ja semmosta md paistoin. Sitt md olin vield kuule siind huushollissa
niin jotenkin sen entisen kodin lumoissa. Ettd kotonahan tdyty olla aina li-
haa ja se oli suolattu pyttyyn, niin md ostin kuule semmosen suuren emali-
kupin, kun md en muutakaan keksiny, mihinkd md suolaisin sitd lihaa. Val-
konen emalikuppi ja siihen md kuule sitt mukamas suolasin, mutta ettd mi-
tenkd suolataan. Siell oli kellariki, mutta md en siihen perehtyny ollenkaan.
Me asuttiin niinku vintissd ja siell oli semmonen vino sivukomero ja se oli
sielld se kuppi. Md muistan sen, ettd oisko se ollu kilo lihaa, mutt ettd md en
sitd, yritinkohdn md suolavettd? Mutt kuitenki se alko olla aika kuivilla se
pala sielld, niin md aattelin, ettd hyvdnen aika, tdd tdytyy syodd dkkid ja
mitdhdn md tein siitd sitte. Se kuppi vaan jdi muistoks siitd suolaamisesta
sitte. (H1996AI1.)

Y114 olevasta haastattelukatkelmasta voi havaita, ettd lapsuudenkodissa
opitut keittdmisen tavat voivat tuntua joissakin tilanteissa ja joidenkin ruo-
kien suhteen ainoilta oikeilta ja jarkeviltd. Kertojan lapsuudenkodissa oli
eletty osin omavaraisesti, vaikka isd olikin ollut t6issi rautateilld. Suurin osa
tarvittavista ruoka-aineista kasvatettiin kuitenkin itse ja pidettiin mutamaa
lammasta tai sikaa. Luonnollisesti mys lihaa suolattiin varastoon. Kerto-
jan didin keittiossd olivat jatkuvasti késilld ne raaka-aineet, jotka katsottiin
tarpeelliseksi. Uusissa oloissa, kaupungissa ja kauppojen ldheisyydessd ko-
dista saatu oppi ei kuitenkaan toiminut. Pienissd oloissa ei kannattanut suo-
lata lihaa varastoon. Kun siti oli vihén, ei se edes onnistunut. Toisaalta li-
haa sai jatkuvasti 1dhelld olevasta kaupasta. Oli kuitenkin tarkedtd kokeilla
kodista saatua mallia. Vasta kokeilun jdlkeen kertoja totesi lihan kotisuo-
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lauksen epikidytdnnolliseksi. Kertomus on osoitus siitd, kuinka kukin suku-
polvi kohdallaan arvioi sen, kuinka kdyttokelpoisia edellisiltd sukupolvilta
vilittyvét tiedot ja taidot todellisuudessa ovat. Lapsuudesta vilittyvd oma-
varaisen ruokatalouden hoitamisen malli omassa keittdmisessi tulee sel-
kedsti esille myOs samaisen kertojan muistellessa ensimmaisté tyopaikkaan-
sa opettajana syrjdiselld kyldlld. Opettajatarystidvdn kanssa pyrittiin puu-
tarhassa kasvattamaan tarpeellisia hyotykasveja ja syksyisin marjastettiin
varastoon. Aidin malli oli helppo siirti# uusiin oloihin ja usein se onkin ol-
lut ainoa kiytettdvissd oleva. Merja Korhonen (1996, 16) on kirjoittanut ar-
tikkelissaan Aideiltd tyttirille periytyvi naiskulttuuri ja huolenpidon ansat,
ettd omien lastensa kasvattajina ditien ja tyttirien suhteen voidaan havaita
jatkuvuutta naissukupolvelta toiselle. Korhonen tuo esille sen, ettd ditiys
ikddn kuin uusintaa itseddn, kun didit kasvattavat tyttdridin, opettavat omil-
le tavoilleen. Hieman samoin on my®s keittimisperinteiden laita. Aidit opet-
tivat tyttdrensd keittiméain ja he puolestaan kuljettavat ditiensd ruokia eteen-
péin.

Perheen perustaminen ja lasten syntyminen ovat ratkaisevia muutoksia
naisten eldmaissa. Tadlloin arvioidaan lapsuudenkodin keittdmisen tavat. Joko
ne koetaan jatkamisen arvoisiksi tai sitten halutaan tehdé joitain omaa. Ai-
neistojen perusteelladidin keittdmisen tapoja ei sellaisenaan siirretd sukupol-
velta toiselle, vaan omassa eldmaéssi tehddin omat arviot. Jatkuvuutta suku-
polvien vililld voi kuitenkin jonkin verran havaita. Aidin mallin noudattami-
nen on osin nojautumista nostalgisoituun keittdjanaisen malliin, kiinnittymi-
send menneeseen ja sen kautta syntyneisiin késityksiin siitd, miten asiat tu-
lee tehdd ja jarjestdd. Omaan talouteen sovelletut lapsuudenkodin ruokamal-
lit ovat voineet olla sekd kdytdnnon helpotus, ettd myos emotionaalista, osin
tietoistakin sitoutumista didin tehtdvéaan. Lapsuuden ruokamallit eivét kuiten-
kaan ole pelkkid helpotuksia, nostalgiaa tai paluuta menneisyyteen, vaan ne
voidaan tulkita myos niin, ettd didit sitoutuvat tunteillaan ruuanlaittoon: se
on yksi kanavarakastaa ja hellid. (Ks. esim. Lupton 1996.) Omia lapsuuden-
kokemuksiaan hyviksi kdyttden 4iti tietdd sen, mikd tuntuu hyvilti. Itsekin
voin muistaa sen, ettd lammin leipd kotona odottamassa oli koulusta palates-
sa lapsuuden hyvi hetki. Ruuallisesti on mahdollista uusintaa rakastavan ja
hoivaavan didin roolia. Tama tulee esille esimerkiksi seuraavassa esimerkis-
sd, jossa keskustelemme ditini kanssa siitd, miten mukavaa onkaan leipoa
koulusta kotiin tulevalle lapselle:
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Haastattelija: Oliko sust ihana mennd koulusta kotiin, kun oli leivottu?

Haastateltava (H1996CI): Oli, vaan oli! Oli se. Sen muistaa vieldiki ja sen
mdd muistin niin varmasti, ettd ku omat lapset tuli koulusta kotiin, niin hyvin
useesti oli - - silleen koitti leipoo, ettd kun ne tulee koulusta kotiin.

Haastattelija: Md paistoin yks pdivi Mikolle lettuja, kun mdi tiesin , ettdi se
on than mdrkd sateesta. Md aattelin, ettd Mikosta on ihana, kun se tulee ko-
tiin ja tddalld haisee letuille.

Se, onko tima “tunneleivonta” koulusta kotiin tuleville lapsille ollut jo &i-
dinditini tarkoitus, jdd epdselviksi, koska iitini ei ole varma siitd, oliko péi-
vittdinen leipominen enemmaénkin kiinni maatalon muusta tyorytmista vai
sittenkin tarkoituksella ajoitettu lasten kotiinpaluuseen. Silld kuitenkaan ei
ole merkitysté, vaan tirkedmpéad on se, ettd didin toiminta tarkoituksellisena
tai tarkoituksettomanakin saattaa vaikuttaa tyttdren itsestddn luomaan diti- ja
keittdjanaiskuvaan. Samantapaista tunteikkuutta ja oman kodin perinnon siir-
toa voi havaita yhden haastateltavan lipedkala-juhlassa, joka liittyy adventin
aikaan. Tekstiotteesta tulee esille nostalginen oman lapsuuden kaipuu ja yh-
teisOllisyyden tunne, sekd myos aikaa jaksottava merkki: lipedkalan teko
aloittaa joulun ajan.

”Se alko se joulu oikeestaan sillai, ettd joku tdmmonen pdivd saatto olla,
vihdn jddtyneempikin. Se oli jotenkin semmonen marraskuun tuntu, niin ku
nytekki alkaa olla. Isd tuli pyordlla asemalta ja se tuli mummulan tupaan ja
rojautti ne kuivat kapakalat lattialle, ettd no nyt, siind neon. Se oli tuonu ne
kaupasta ja sitt alko tdd, ettd liotettiin - -. Se oli musta sitt niin merkillistd,
kun ne muuttu ne kuivat kapakalat semmosiks ihaniks valkosiks, enkd muis-
ta, ettd mua ois koskaan lapsena hdiirinny se haju. Se oli niin hirveen erilais-
ta ja jdnnittdvdd ruokaa. Vaikka asuttiin siind niin, ni se tehtiin sitt yhessd
[mummon kanssa]. Sitte ku niitd syotiin, niin se valkokastike pantiin, siis
maitokastike sithen pddille ja sitte pippuria. Voi pippuria oikeen paljon ja se
oli niin hirmusen hyvdd. Md oon nytte pitiny semosia livekalakekkereitd
ndille lapsille. Joskus tdssd joulukuun alussa taikka silleen.” (H1996AlIl.)

Pienten lasten didin tyotaakka on usein raskas ja toimiminen lapsuuden-
kodin mallin mukaan on tietysti osaltaan helpotus. Toisaalta se voi tehda
ruuanlaitosta my0s suoranaisen taakan, mikéli mallia toteutetaan joustamat-
tomasti. Tdssd mielessd perinteet voivat muodostua menneisyydestéd perdi-
sin oleviksi arjen rasitteiksi, erddnlaiseksi praktiseksi traditionalismiksi.
Ruuanlaittoa saattavat tdlldin hyvien muistojen lisidksi kuormittaa myos ai-
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van toiseksi muuntuneet muistot omasta lapsuudenkodista. [tse muistan, ettid
ditini leipoi karjalanpiirakoita joka ikinen lauantai koko kotonaoloaikani.
My6s moni kertoja Lapsuuden ruokamuistoja -aineistossa muistelee ditinsi
tehneen niin. Ja vaikka harvoin enii leivonkin, niin tésti syystd pidén lauan-
taita erityisen sopivana piivind leipoa, ja juuri karjalanpiirakat olisi hyvi
tehdi silloin. Aitini ei kuitenkaan ole meidin lapsena ollessamme suinkaan
leiponut joka viikko: ”Sillon kun te olitte pienid, niin mind hyvin harvoin
paistoin piirakoita. Se oli minusta niin aikaa vievdd hommaa ja minulla oli
huono uuni piirakanpaistoon.”(H1996Cl.) Toisaalta hin on itse sitd mieltd,
ettd hinen oma ditinsd leipoi piirakoita ldhes joka lauantai. Hanen ditinsd
puolestaan oli oppinut tavan omasta lapsuudenkodistaan. Kiinnittyminen &i-
diltd tai isodidiltd perittyyn muistomalliin, olipa se ’oikea’ tai *vdird’, saattaa
siis jatkua sukupolvesta toiseen:

Haastateltava (H1996Cl): Aina oli se karjalanpiirakat lauantaina ja sitte
soppaa, jotakin marjakiisselid. Semmoseks sopaks jéitettiin se ja sitte muna-
voita.

Haastattelija: Aina?

Haastateltava: Hyvin useesti. Se oli oikeen tapa ja se oli tapa tuolla ditin
kotona ja sitte diiti toi sen tietysti meille tullessaan [lapsuudenkodistaan].

Luodut tai muuntuneet muistot saavat varmaankin aikaan yliméérdistd
painetta, mutta toisaalta ne myos rakentavat jatkuvasti nostalgisoitua keitta-
Jdnaisen ideaalia: diti hellii ruuallaan ja jaksaa aina leipoa piirakoita lauan-
taina, olivatpa olot sitten millaiset hyvinsi: ”Joka lauantai paistettiin peru-
na- ja ohrapiirakoita. Se oli niin tirked rituaali, etti kerrankin diti joutui
kesken piirakanteon saunaan synnyttdmdcdn ja lapset vietiin naapuriin siksi
aikaa. Naapurin emdntd teki piirakat valmiiksi. Ajatteli diti tietysti ehtiviin-
sd piirakat paistaa, ettd olisi lapsilla ruokaa hénen remonttinsa’ ajaksi. Tu-
lokas ylliitti”™" Se, ettd ei sitten keittdmisissdin pystykdin #itind samaan
kuin oma diti ja isoditi ennen tdtd, voi aiheuttaa riittdmittdmyyden tunnetta
tai huonon omantunnon. Aidissi ollaan kuitenkin aikuisenakin siini mieles-
sd kiinni, ettd saatetaan soitella ldhes pdivittdin ja kyselld ohjeita, kuten
haastateltavani tekevit ja my0s itse teen toisinaan. Oman didin keittimisen
tapoja pidetdin usein hyvini ja oikeanlaisina ja jo senkin takia mallia seura-
taan. Monelle kertojalle lapsuudessa vallinneen ruokakulttuurin oikeanlai-
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suus tulee perustelluksi omalla pitkilld idlld: didin ruuat olivat kaikessa puut-
teellisuudessaankin ravitsevia ja terveellisid. Toisaalta lapsuuden ruokakult-
tuuria ja perinteisid ruokia sekd keittdmisen tapoja arvioidaan uudelleen ny-
kytietimyksen pohjalta. Toiset tavat pddtetddn unohtaa, toisia jatketaan.

Keittdvid ditejd muistellessa kirjoitetaan voimasta, osaamisesta, kyvyk-
kyydestd ja kekselidisyydestd. Ndméd ominaisuudet sopivat myos haastatel-
tavieni diti- jaisoditikuvaan. Kerddmissdni keittdmistarinoissa ei esiinny var-
sinaisia sankarinaisia, mutta kyllidkin runsaasti muita neuvokkaita keittéjii.
" Ettd ne on semmosia mummon ystdvid, jotka aina sillon tillon tekee [piira-
koita] ja niiltd tilaan tai ne tulee auttaa. Me tehhddin yhessd. Ettd md oon
tota, nditd karjalaisia mummoja mulla on paljon ystdvind. Md oon ollu piira-
kanteko-opissa niilld.” (H1996AIIL.) Jonkin verran haastatteluaineistossa
muistellaan my0s keittdvid isoditejd, joskin vanhemmilla naisilla isoditi on
haastatteluissa mukana vahemmin, kenties vain himéri kuva jostain huivi-
pdisesti, kauan sitten edesmenneestd henkilostd. Nuoremmat muistavat iso-
ditinsd voimakkaammin. Mummot ovat tyttdrentyttirien muistikuvissa eh-
dottoman hyvid ruuanlaittajia, usein omaa ditidkin taitavampia: ”Mummohan
oli ammattikeittdjd, ettd meilld nékyy tdd, ettd mummo oli todella suuntau-
tunu ruuanlaittoon. Mummolaan mentiin syomddn ja mummo oli tehny ruo-
kaa ja mummolla oli aina jilkiruokana riisipuuroa tai jotain sellasta. Kiis-
selid ja riisipuuroa ja jdlkiruokaa, ja jos oli vaikka perunoita ja palapaistia,
niin sitte siind oli kaikki maholliset lisckkeet, ettd mummolla oli semmonen
erilainen ote sithen.” (H1996AIIl.) Haastateltava luonnehti isoditiddn am-
mattikeittdjdksi, vaikka itse asiassa isoditi oli tyoskennellyt keittdjand nuo-
ruudessaan, yli puoli vuosisataa sitten. Kuitenkin ammattimaisesta keittami-
sestd jdi jiljelle “suuntautuneisuus”, eli isoditi keitti hieman eri tavoin kuin
oma diti, ehkd paneutuen sithen tarkemmin. Kertojan mukaan mummo hal-
litsi keittdmisen ldhes tdydellisesti. Kertoja liittddkin mummolan erdédnlai-
seen taivaskuvaan ja samallatidydellisyyteen ja jirjestykseen, kotiin, jossa on
kodikasta. (Vrt. Duruz2001a, 3.)

Se on tehny koko eldmdinsd ruokaa. Ollu keittiossd. Pappa on ollu asema-
mies, perinteinen mies. Kantanu veet ja puut ja kaikki. Ja mummo on syottd-
ny papan ja pappa on saanu kuule hyvdt ruuat ja jimptit. Ruoka on just sil-
lon, kun se on, yheltdtoista ja kahvi kahelta. Se on semmonen koko meijdin
mummola. Oli todella semmonen niin ku eldmd jérjestyksessda. Halkopinot-
kin pihassa ne oli jonossa ja hautajaispuheessakin sano pappi, ettd niin lin-
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Jakkaasti tehtyjd lumitoitd ei ollu missddn. Ja kukkapenkit ja pelakuut ikku-
nalla. Siis semmonen, niin ku sanotaan, tdydellisyyden, ett on koti, jossa on
kodikasta. Ja kun mummo vdlitti kukista, myos kukkien hoito. Mummu hoiti
kukat ja piti olla kukkapenkit ja sekd ulkona ettd sisdlld. Ja sitte just se hyvd
ruuanlaitto ja semmonen. Siis ei ollu mitddn semmosta, eldmd niin kuin
mallillaan. Sitte on tietysti ihan semmonen lapsuus, ettd mummolassa oli
mansikkamaat ett se on semmonen melkeen taivaskuva se lapsuuden mum-
mola. Ettd pappa kéivelee pihalla verkkopaita pddilld, henkselit ja verkkopai-
ta. Kato kesdpdiivd ja maistuu mansikalle ja haisee kahville aamulla. Meill
kotona ei koskaan haissu, mutta ettd se kahvin haju ja sitt mansikan maku ja
mansikkamaito ja semmonen mummon makee. (H1996AIlIl.)

Myds kyseisen mummon tyttdrien mielestd oman didin ruoka maistui eh-
dottoman hyville, vaikka se olisi ollut vain pelkkédd hapanlimppua. Heilld oli
tunne siitd, etteivit koskaan keittdmisissddn yltédneet ditinsé taitoihin. Vaikka
kotoa oli saatu oppi ja ohjeet, ei ruoka vain onnistunut samalla tavoin. ”Kylld
esimerkiksi salaatinkastikket osataan tehhdi, siis silld tavalla, ettd ensiks kei-
tetddn kananmunat kovaks ja sitten siihen pikkusen etikkaa siihen keltuai-
seen ja sokeria ja sitte kerma siihen ja siis ihan noin vaan kaavan mukaan.
Niin ettd kylld ne on kaikki tddltd [4idiltd] saatuja. Vaikka pullaa me ei var-
maan osata kukaan leipoo niin hyvdd kuin mummu on osannu leipoo, eikd
silld tavalla. Mutta kylld me vaan ohjeet on saatu.” (H1996Al:n haastatte-
lussa avustanut tytdr.) Mummot suuntautuvat ruuanlaittoon haastateltavien
mukaan aivan eri tavoin kuin oma 4iti. Mummoilla niyttdd olevan haastatel-
tavien mielestd hallussaan ruuanlaiton kaikinpuolinen taito, jonka he hallit-
sevat alusta asti. Mummoilla ei yleisestikdédn ole ollut kdytossidén nykyajan
mukavuuksia, keittovilineitd tai monipuolista raaka-ainevalikoimaa. [sodi-
dit olivat suunnanneet oman aikansa kodinhoidollisiin tehtiviin, eika sellai-
seen ’juoksenteluun” tai joutenoloon, jota haastateltavien mukaan nykynai-
set harrastavat. Mummot kéyttivit aikansa keittdmiseen ja késitoiden tekoon
ja eldvit ajallisestikin eri maailmassa: ”Eihdn sithen aikaan oo kytitty tele-
visioo, Kauniita ja rohkeita, eikd sitd oo juostu kato pitkin jumpassa, eikd
muussa.” (H1996CI.) ”Mummo ite sekotti kuppiin tuota kaakaojauhoo ja
sokeria ensin semmoseen kuppiin ja sitte lusikalla otettiin. Ei ollu O’Boyta
vield sillo.” (H1996AII1.) Nostalgiseen keittdjdnaisen kuvaan kuuluukin
erddnlainen vastakkainasettelu menneen ja nykyisen vililld. Nykyisyyttd
edustavat tekniikka, televisiosarjojen seuraaminen, erilaiset brindit, pika-
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ruuat, vauhti ja nopeus. ”Ja nyt on tullu vahdin téd uus tdd ketsuppi ja asvalt-
tisysteemi ruuanlaittoonkin. Ett ei katota yhtddin, jos tehhdidin pitsaa. Ei ees
tietty semmosta olevan, ku pitsa. Ei mitddn semmosta, eikd tehty nditd niin
ku nyt tehhdcin hyvin useest jotakin lihapiirakoita tai tommosta. Jos sillon oli
Jauhelihaa, niin tehtiin kylld lihapulliks.” (H1996CI.)

Keittdva diti tai isoditi voidaankin késittidd keittimisen suhteen erdéinlaise-
na representaationa, kuvana, joka sitoo yhteen erilaisia mentaalisia ulottu-
vuuksia. (Ks. diti-representaatioista esim. Jokinen 1997, 17.) Télloin voidaan
ottaa uudelleen esille pelko kotikeittdimisen kuolemasta, keittdmisen taidon
katoamisesta tai siirtymisestid kokonaan yksityisestd julkisen hoidettavaksi.
Aidit representoivat tissi puheessa kodin turvaa, jatkuvuutta ja myos perin-
teitd. Ikoninen ja nostalginen kuva keittidvistd didistd tai isodidistd — jota
mainosmaailma?%® kiyttid tehokkaasti hyvikseen — liittyy juuri tihén il-
mioon. (Ks. Duruz 2001a, 3.) Julkisessa keittdmispuhunnassa perinteinen
keitti0 ja erityisesti isoditi sidotaan usein yhteen. Isoditi (ja my®ds diti) repre-
sentoi tdlloin suoraan perinteitd ja perinteisid keittdmisen tapoja. Esimerkik-
si Gastronomie-lehden (2005/4) pédkirjoituksessa kirjoitettiin seuraavaa:
”’Isodidin keittid’ on taas muodissasamoinkuin sen perinteiset tuotteet: kas-
vikset ja marjat, kala, liha, sienet, perunat, ruisleipd ja maito. Trendiin kuu-
luu my®s, ettd mahdollisimman paljon raaka-aineista tuotetaan ja valmiste-
taan ldhelld sekd kasvatetaan luonnonmukaisesti.” Kotiliesi-lehti (2005) on
julkaissut keittokirjan Isodidin keittiossd — makuja ja muistoja. Kirja ei teki-
joiden mukaan “ole mikdin mummukirja, vaan tyylikkéisti toteutettu 14dpi-
leikkaus kahdeksan vuosikymmenen ruokakulttuuriin. Teos tarkastelee suo-
malaista keittiotd 1920-luvulta 1990-luvulle”. Nostalgisoitu keittdjdnainen
on ndin ollen ideaali, e1 "mummu’.

Isodidin tai didin keittdmisen nostalgisointi ndyttid olevan eurooppalaises-
sa mentaliteetissa melko yleinen 1lmi6. Carol Field on kirjoittanut ilmiostd
kirjan Isodidin keittiosséd (Nonna’s Kitchen, 1997). Siind hén esittelee seki
italialaista keittioti ettd antaa kdytdannollisid reseptejd. Hidn on tuonut esille,
ettd italialaisessa ruokapuhunnassa isoditien keittimisen tavat ndhdddn yh-

268 Vuoden 2005 aikana Saarioisen einestehdas mainosti valmisruokia kampanjalla Aitien teke-
mdid ruokaa. Mainoksissa pyrittiin korostamaan sité, ettd tehdasmaisesti valmistetun ruuan val-

dinomaisuuden kontekstiin. Valmisruokien kéyttdmisestd pyrittiin téitd kautta tekeméén hyvik-
syttdvimpéd ja vihemmén syyllisyyttd heréttavad. (Vrt. Knuuttila 1999.)
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teytend sellaisiin menneisyyden eldmisen tapoihin, joka ovat hitaasti viisty-
massi italialaista keittioistd. Lisdksi isodidit késitetddn erddnlaisina muisto-
Jen ’sdilyttdjind” sekd samalla viimeisend linkkind entisaikojen eldmisen ta-
poihin. Heidén keittdmistaitonsa ndhdéin olevan perintdd aiemmilta suku-
sa kadota. (Ks. Sutton 2001, 147.) Samankaltainen idea on hahmoteltavissa
pro gradu -tutkielmastani Keitt@mistarinoita (1999), jossa koetin tavoitella
linkkid isoditien keittdmistapojen, menneen ja nykyisyyden vililld arkkityyp-
pisen keittdjdnaisen késitteelld. Tutkimuksessani haastateltavien mukaan di-
tien ja isoditien keittotaito edusti joitain ylittdmatonté, tyttdrien saavuttamat-
tomissa olevaa taitavuutta. Puhuttaessa nostalgisoidusta keittdjdnaisen ide-
aalista ei kuitenkaan kiinnitytd kehenkéén tiettyyn ja nimettyyn henkiloon,
vaan pikemminkin voidaan puhua ideaalisesta diti-kuvasta, keittavastd didis-
td, jota voisi luonnehtia osin arkkityyppiseksi Mircea Eliaden tarkoittamalla
tavalla. Eliaden mukaan arkkityyppi ei ole kukaan yksittdinen henkild, vaan
historiallisetkin henkilot sulautuvat kansan muistelussa esikuviinsa ja tule-
vat osaksi myyttisten toimintojen kategoriaa. (Eliade 1993, 42.) Néin ollen
keittdvistd naisista on pitkien keittdimisperinteiden vilitykselld syntynyt tie-
tynlaisia kuvia, ikoneja. Suomalaisessa keittimisperinteessd Elovena-tytto
voisi olla tdllainen i4ton ja ajaton hahmo, joka tuttuudellaan ja menneisyy-
teen ulottuvilla juurillaan pyrkii takaamaan kaurapuuron terveellisyyden ja
kaikinpuolisen hyvyyden. Varsin konkreettinen hahmo on yhdysvaltalaisen
ruokateollisuuden isoditi Betty Crocker, joka on toiminut General Millsin
symbolina vuodesta 1921. Betty on “eldnyt” jo vuosikymmenid opettaen
amerikkalaisnaisia keittdméédn. Hénelld on ollut oma radio-ohjelma vuosina
19241949 ja lihes kaikki amerikkalaisnaiset yhdistivit Bettyn ja hyvin
ruuanvalmistuksen toisiinsa. Betty ei kuitenkaan ole koskaan ollut oikea ih-
mincn, vaan mainosmicstcn luoma yhtion ruuallincn kculakuva. Kaikesta
huolimatta Betty koetaan todellisena ja hdnen nimensé yhdistetdan amerik-
kalaisessa arkikeittimisessd luotettavuuteen ja laatuun. Betty edustaa ndin
ollen nostalgisoidun keittdjanaisen ideaa, vaikkakin kaupallisessa konteks-
tissa. (Cooper 1997, 18.) Aitien ja isoditien keittimisell4 ei siis suoraan vii-
tata ditind tai isoditind olemiseen, vaan tietynlaisiksi kasitettyihin keittami-
sen tapoihin ja perinteisiin.

David E. Sutton (2001, 132) on tuonut esille, ettd kun korostetaan ruuan
perinteikkyyttd, halveksitaan samalla uutta teknologiaa. Sen ei ndhda kuulu-
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van yhteen nostalgisoidun keittdmisen kanssa. Esimerkiksi Suttonin tutkimat
kreikkalaisnaiset suhtautuivat ylipddtddnkin epdillen kaikenlaisiin ”aikaa
sadstaviin” keittiokoneisiin. Ehka tistd syystd nostalgisoidut keittédjdnaiset,
didit jamummot, ndyttavitkeittdvin ihmistenmielikuvissa edelleen sellaises-
sa paikassa, jossa on kodikasta, elavi tuli hellassa ja leivinuunissa. Mummoil-
la on vain vihin vilineitd kdytossd ja keittiminen on tdysin késityotd. Heilld
on ylittdmiton keittotaito, joka ei nouse vilineiden runsaudesta vaan késien
kétevyydesti: ruuat ovat parhaat, piirakankuoret ohuimmat ja puurot hautu-
neimmat. ”Ett mummolla oli oikeen ohuet ne kuoret ja tota, md olin mun td-
din luona Viitasaarella, kun mummo oli sillon vield voimissaan, niin héin siel-
ld sitten paisto oikeen isot erdit niitd piirakoita. Md muistan sen aina, miten
ihania ne oli. Niitd osaa vaan semmonen karjalainen piirakantekijd sen kuo-
ren semmoseks ohkaseks, mutta ei kuitenkaan mee rikki” (H1996BII.) Ajan-
kédyton ollessa suunnattuna kodinhoidollisiin tehtéviin aikaa kéytettiin haas-
tateltavien késitysten mukaan erityisesti keittdmiseen ja hauduttamiseen.
Mummon ruuasta néhtiin tulevan hyvii, koska sen muisteltiin hautuvan
kauan. ”Lehtovaaran mummo, ku se esimerkiksi riisivellinkin teki, se haudut-
ti sitd niin kauan hellalla, ettd se oli tosi hyvdda.” (H1996CI.)

ta on nédhty kuuluvan keittdmiseen kokonaisuutena. Tassd mielessd hdn on
myos taitojen esikuva. Nostalginen menneisyyden keittdjidnainen irtoaa ko-
konaan ympéaroivisti yhteiskunnasta ja sen kiireestd, toimissa on idttomyytta
ja ajattomuutta. Kuitenkin ollaan yleisesti tietoisia siitd, ettd kaikki on jolla-
kin tapaa muuttunut: "Mutt ajattelenyt, kun on justiinsa tuo, ettd kaupoista
saa niin paljon ja se on niin erilaista se ruokakulttuuri nyt, mitd oli esimer-
kiksi 30 vuotta takaperin. Siit ei voi puhua samana pdivind. Samallaviisiin-
héin se on muuttunu koko maailma. Eikd se ruokakulttuuri oo jddny siitd jdl-
keen. Se on muuttunu samalla lailla. Ajattele, miten paljon sitd on tullu tuolta
muualta maailmasta. Thmiset ldksi tonne reissaamaa ja kaikki tuo jotakin.
Joka kerta mindkin, minkd harvan kerran kéyn, niin mindkin tuon jotenkin
uutta sieltd mukanani. Se tunnelima, mistd se syodddn, miten se syodddn.”
tasoa: nostalgisoidun keittijdnaisen ideaali, sekd arjessa ja ajan vaateissakiin-
ni oleva reaalinen keittdjdnainen. Vaikka menneisyyttd voidaankin pitdd ylla
keittdmisen ideaalina, niin harva kuitenkaan kaipaa enéd niihin vaivalloisiin
oloihin, jotka keittidissa vallitsivat vield 1800-luvun loppupuolella. Toisaalta
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keittdmisen menneisyysmaisemassa on myos muutamia Schaman (1995, 18)
esille tuomia pimeiti alueita, joita kukaan ei halua muistaa, eiki niiti liitetd
nostalgisoidun keittdjdnaisen kuvaan. Harva haluaisi endi teurastaa pieneldi-
mid itse, kantaa jatkuvasti keittopuita ja vesid tai keittdd jo hieman pilaantu-
neista ruoka-aineista. Nostalgisoituun keittdjdnaiseen onkin liitetty itse asias-
tddn on tapana silloin, kun painotamme menneisyydesti ldhinna hyvéna pi-
dettyjd asioita. (Vrt. Korkiakangas 2001, 75.) Kuitenkin se, ettd osataan keit-
tdd "alusta’ saakka, luo turvallisuudentunteen tissi ruuallisessa nykyisyydes-
malla kun keitetddn, katsellaan sekd menneisyyteen ettd tulevaisuuteen ja
sovelletaan perinteisend pidettyd uusiin vaateisiin. (Sutton 2001, 149.) Nos-
talgisoitu kuva keittdjidnaisesta on siis vain ideaali, ja kuten jo edelld toin esil-
le, toisinaan hyvinkin kaukana todellisuudesta ja sen vaateista. Naiset eivit
eld eldamainsa tyhjiossi ja jatka keittdmisti didin tai isodidin mallin mukaan,
mikéli malli katsotaan olosuhteisiin sopimattomaksi. Yhtd lailla kuin fami-
lismin kotiin ja naiseen kohdistuneet vaateet ja keittdmisen tieteellistiminen,
keittdmiseen ja sen muuttumiseen ovat vaikuttaneet ihmisten ympéristossd ta-
pahtuneet muutokset. Nostalgisoidun keittdjidnaisen arkkityyppinen keittami-
nen on suhteellisen muuttumatonta, elima taas puitteiltaan ei, vaikka naiset
keittdvitkin vuosisadoista toiseen. Uuteen mukaudutaan ja kunkin aikakau-
den virtaukset vaikuttavat sithen, miti keittidissa tehdaan. Uutuudet ja suun-
nanmuutokset eivit kuitenkaan tarkoita sité, ettd nostalgisoidun keittdjinai-
sen keittdmisen tyyli painuisi unholaan. Sekin eldi ajassaan, muuttuu vain
hitaammin, koska on rakentunut menneisyydestd, perinteistd ja muistoista.

Kotikeittimisen kuolema
Irtautumisia

”Koska sunnuntai oli maaseudulla se tavallisin kyldssikdyntipdivd, taytyi
didin mielestd aina lauantaina leipoa pullaa ja ’Martan ihannekakkua’ tai
‘Rauha-tddin piimdkakkua’ vieraita varten. Me kolme siskosta kapinoimme
tdtd vastaan, silld lauantaina oli muutenkin siivousta ja muuta ylimddrdistd
tekemistd, mutta dgiti ei antanut periksi. Varsinkin kun tulimme teini-ikdidn,
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meistd tytoistd oli paljon tdrkedmpdid laittautua illan tansseja varten kuin
leipoa. Ei millddn pahalla vanhaa ditidni kohtaan, mutta didin "ihannekak-
kuja’ en ole leiponut naimisissa ollessani (24v) ja toisaalta harvoin jdrjes-
tan leipomusta lauantaiksi. Niin se taitaa olla, ettd tekee joko samoin kuin
vanhempansa tai sitten_juuri péinvastoin.”® Aidin keittimisen tyyli ja ta-
poja el vélttdmattd koeta tarpeellisiksi muuttuvissa tilanteissa ja omassa elé-
missd ylipddtiéin. Y114 olevasta katkelmasta voidaankin tulkita, ettd kun ta-
vat ja arvostukset muuttuvat, punnitaan myos oman kodin keittamisen mallit
ja edellisten sukupolvien vilittimét perinteet. Tassd mielesséd perinne on ny-
kyisyydestd nousevaa menneisyyden tulkintaa ja erityisesti menneisyyden
tapojen arviointia ja arvottamista. (Ks. Handler & Linnekin 1984, 274.)

”Voin vain sanoa, ettd tavat ja tottumukset ei ainakaan minua seuranneet.
Keittokirjat ja kiinnostus ruuanlaittoon on auttanut minua.”?’° Toisinaan lap-
suudenkodin ruokatavat ovat olleet niin ankeat tai ruoka suorastaan kelvo-
tonta, ettei ole sellaista keittdmisen arvokkaana koettua perinnetti, mitd jat-
kaa. Joskus myds kodin tarjoamat mallit ovat olleet sellaisia, ettd niisti ei ole
“eldmisen” esikuviksi tai niitd ei kerta kaikkiaan pidetd hyvénd, eikd niitd
haluta noudattaa. Tdssd mielessi se mitd perinteend kannetaan edelleen, tay-
tyy ndhda jollakin tapaa kdytédnnollisend, mutta my0s arvokkaana. Perintei-
den kannattaminen ei ole pelkki rutiininomaisesti toistettava tapa, vaan men-
neisyyden arvottamista. Kuitenkin jotain lapsuudenkodinkeittdmisen tavois-
ta jad aina eldmidin, jos ei positiivisesti niin sitten negatiivisesti. Se, ettd tun-
tee itsensd perinteettoméksi, saattaa myohemmin innoittaa opettelemaan ja
oppimaan uutta ja antaa yksilolle mahdollisuuden luoda uusia tapoja.

Konkreettisesti didin keittidstd irrottaudutaan kokeilemalla uutta ja teke-
malld sitd, mika itsed kiinnostaa. Ihmiset tarttuvat kiinni sithen, ’miké ilmas-
sa litkkkuu”: ”No kato maailma meni eteenpdiin ja tuli uusia reseptejd ja kaik-
kiin tommosiin tartuttiin kiinni. Alko tulla kauppaan noita kaikkia - - enem-
mdn vihanneksia ja tommosta. Alettiin tutustua jopa paprikaan.” (H1996ClI.)
Uutuudet voivat aluksi olla pelkéstidin yksittdisten ruokalajien sitomista to-
tuttuun kokonaisuuteen, kuten vaikkapa lammaspaistin tai pashan teko pai-
sidisend. Ne eivit yhden haastateltavan mukaan kuulu mihinkéén — ilmeisesti
oman tai miehen lapsuudenkodin — perinteisiin:

20 SKS KRA. RUOKAMUISTOJA 002017. 2001.
210 SKS KRA. RUOKAMUISTOJA 001788. 2001.
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Haastateltava (H1996AIll): Nyt me muuten on parina vuonna lammasta
yritetty opetella tekemdidin.

Haastattelija: Just pddsidisend? Entd pashaa onks teill ollu?

Haastateltava: No tota sekin on semmosta, ettd ollaan kirjoista tehty sitd,
ett se ei kans kuulu sillai mihinkddn perinteeseen. Ett on vaan opetellu tekee
Ja md tykkddn rahkasta.

Kauppaliikkeiden lisdéntyvi tarjonta toi keittdjidnaisten saataville uutuus-
tuotteita ja lehdistd saattoi leikata talteen ruokaohjeita kokeiluja varten. Kai-
su Jaakkola (1979, 4) on tuonut esille suomalaisten joulunviettotapojen yh-
teydessd sen, ettd esimerkiksi kalkkunan kéytto kinkun asemasta joulupdy-
déssd tuli uutuutena suomalaiskoteihin juuri naistenlehtien kautta. Naisten-
lehdilld voidaankin katsoa olleen melko suuri merkitys kaikenlaisten uutuuk-
sien esittelyssd. My0s television ja erityisesti ruuanvalmistusohjelmien néh-
tiin vaikuttaneen perinteisen ruokakulttuurin muuttumiseen. Television vai-
kutukselta eivit sdédstyneet edes isodidit. Television rinnalla keittokirjakin
tuntui ruokineen vanhanaikaiselta.

No se oli jdnnd kun telkkari tuli. Md muistan sen mummon ruokasystee-
missd ja ett ruvettiin ottamaan telkkarista niitd ohjeita. Eli se on muuttanu
mun mielestd suomalaista ruokakulttuuria hirveesti se, ettd tuli telkkarista
terveellisid ohjeita. Ja kato sitt sen lehtion kanssa, ettd telkkarin eessd. Oon
ndhny mummon sekd ditin ottamassa niitd sieltd. Mitd sielld nyt oli nditd
kolmosia ja nelosia. Mutt sitt tavallaan se muutti sitd. Mummollekin rupes
tulemaan niitd porkkanaraasteita, jossa oli appelsiininpalasia. Keikkee sem-
maosta, mika ei mun mielestd sitte kuitenkaan siihen mummon perinteeseen
varmaan oo kuulunu. Ett kun aattelee, ettd siihen asti meilld oli se keittokir-
Jja. Ja just ditilld oli se laatikossa ja siitd kaikki katottiin. Kaikki tehtiin siitd.
(HI996AIIL.)

Kaikki haastatellavat ja lahes kaikki Lapsuuden ruokamuistoja -aineiston
kirjoittajat tuovat esille sen, ettd keittdmien ja ruokakulttuuri on kokenut suu-
ria muutoksia 1900-luvun kuluessa. My0s ne tieteellisperiiset vaikutteet,
joita keittdmiseen alettiin liittdd 1800-luvulta ldhtien, ovat tavalla tai toisella
sitoutuneet kotikeittdmiseen. Haastateltavat kertovat, ettid oppi oikeanlaise-
na pidetystd ravinnosta ja ruokailutottumuksista “on mennyt pdidhén”, vaik-
ka arjessa ei aina jaksetakaan eldd niiden myotd: Ett kyll mind sen tiidn, ettd
mitd pitds syyd. Mutta sitd ei tule syotyy. Kuitenkin aina noudattaa niitd omia
ruokatottumuksiaan. Vaikka mind kevddlld aina alotan salaatin kanssa koko
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kevddn ja me syydn Raimon kans varmaan niin ku viimekin kevdcdnd, syotin
vain salaattia ja salaatin kans oli joku kala tai liha. Sitt sen verran, kun ar-
velin, et me tarvitaan pdivdlld. Mut ko md oon kuukauven sitd syony, niin se
alkaa rivetd, ett sit se taas luisuu sithen tavanomaseen. (H1996CI.)

Kun terveellisen ruuan ja keittdmisen oppi sai jalansijaa, alkoi myds nais-
ten ruumiinkuva hoikentua. Perinteisilld keittdmisen tavoilla ei katsottu pys-
tyttdvin kapeutta saavuttamaan, vaan tilalle astuivat uudet kypsennysmene-
telmit ja laihdutuskuurien siédtelema syominen, joka vaikutti koko perheen
ruokavalioon, keittdmisen tapoihin seki perinteisiin malleihin: Mutta meil-
ldhdin tapahtu semmonen valtava ruokakulttuurin muutos siind vaiheessa, ku
diti rupes Painonvartioihin, ettd md muistan sillon, ettd diti tosiaan leipo
paljon enemmdin ja tosiaan enemmdin sithen ruokaan jotenkin satsas. Ja sit-
ten ku se ite oli se vartija, ni soi niitd omia ruokiaan ja sitte se rupes terveel-
listyttcimdidin tditd meijdn muitten ruokaa ihan selvdsti. Rupes niin ku rasva
viheneen ruuista ja leipomiset vihentymdidn. Ettd se oli semmonen aikamoi-
nen muutos. Aitihén oli ihan reilusti ylipainonen sitten jossain vaiheessa. Oli
Jo varmaan kaikista lapsista jddny ja sitt jossain vaiheessa se kypsy ja rupes
sitte [laihduttamaan). Ja tosiaan se leipominen jdi, ettd sillon se rupes lyo-
mddn tomaatin poytddn sen sijaan, ettd ois satsannu sithen ruuanlaittoon.
(A1996I11.)

Keittdmisen tapojen muuttuminen ei ole kiinni vain siitd, tahdotaanko nou-
dattaa perinteisid keittimisen malleja tai niiden kannattelemia arvoja, vaan
monet arkiset asiat vaikuttavat niihin paitoksiin, joita keittimisen suhteen
tehddin. Esimerkiksi erilaiset sairaudet saattavat pakottaa uusiin keittdmisen
tapoihin ja hylkddméin vanhan. Erilaiset allergiat estivit kiyttamasta tietty-
jdraaka-aineita tai astman takia ei voida enéd olla rasvankiryssi tai jauhojen
polyssd. On siis olemassa aivan kdytidnnollisidkin syitd, miksi totuttuja ruo-
kaperinteitd ei endd noudateta. Ruuanlaitto saattaa my0os yksipuolistua sen
takia, kun muutetaan pienempiin asuntoihin, joissa ei ole tarpeellisia sdily-
tystiloja ruokatuotteille tai keittdmisvélineet ovat vaatimattomammat. Pakas-
levyd. Ehké koko uuni puuttuu. Yhdelld haasteltavista leipominen loppui sii-
hen, kun uudessa asunnossa ei ollut hinen mielestdin kunnollisia laitteita.
Tosin erilaisia paluita lapsuuden ruokakulttuuriin on nédissd muuttuneissa
olosuhteissa havaittavissa. Perinteisistd keittdmisen tavoista ja tutuista ruuis-
ta voi valita niitd, jotka tuntuva olosuhteisiin sopivilta.
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Uutuuksia

Muutoksia keittdjanaisten eldméssd ovat osaltaan peilanneet keittokirjat, joi-
ta naiset ovat ahkerasti lukeneet siitdkin huolimatta, ettd keittdmisen uutuuk-
sia on esitelty lehdissd ja televisiossa.

Toisinaan keittokirjat kulkevat ajasta edelld ja esittelevit uutta ja moder-
nia, toisinaan ne taas katsotaan niin vanhanaikaisiksi, etti ne on tarpeen uu-
distaa. Arkisissa kdytidnteissd on myos melko vaikea tuoda tutkimuksellises-
ti esille se, miten keittokirjoihin hautautuneisiin ideologioihin on suhtaudut-
tu. Suomalainen Kotiruoka-keittokirja on uusittu muutaman kerran. Lédhes
tdydellinen muodonmuutos tehtiin 1980-luvulla, muut painosten uudistami-
set ovat olleet vihdisempid. Kuitenkin Kotiruoka on eldnyt mukana seki keit-
tdmisessd tapahtuneissa uudistuksissa ettd yhteiskunnallisissa muutoksissa.
Kotiruoka-keittokirjoissa erityisesti alkulauseet antavat viitteitd siitd, ettd
keittokirjat perustuvat entiseen malliinsa, mutta kidyvét aika ajoin ldpi tar-
peelliset muutokset, kun kirja tekijoiden mielestd ei endd vastaa nykyajan
vaateita. Vuonna 1959 tehty uudistus on kuitenkin ehkéd merkittévin siind
mielessd, ettd suomalaisetkeittiot olivat sdhkoistyneet siind méérin, etti uu-
sia tekniikoita ei endd voitu jattdd huomioimatta:

Ruuanvalmistusohjeet on ryhmitelty uudelleen, ldpikotaisin tarkistettu ja
nykyaikaistettu. Uudet keittiokoneet on otettu huomioon, ja alan uudet
virtaukset pantu merkille: kypsentdmistapoja lisditty, rasvankdyttod viihen-
netty, uusia sdilomismuotoja (mm. pakastamista) tiihdennetty. Silti on teok-
sen pohjasdvy entinen: kolmas sukupolvi voi olla varma, ettd se tamdn kir-
jan avulla oppii valmistamaan yhtd taattua ruokaa kuin ”meiddan mummu”
tai "meiddn diti”. Niinpd on kirjaan varta vasten jdtetty hauskoja vanhoja
ohjeita kuten tynnyrikalja ja kokonaisena paistettu porsas! (KR1959,
5-0.)

Kotiruoka-keittokirjaan tehtiin ensimmadisten 13. painoksen aikana, eli
vuosina 1908—1938 vain vihdisid muutoksia ja lisdyksid. Ensimmdisten pai-
nosten ruokaohjeista voi havaita, ettd keittidissd mitattiin etupdéssi lusikoil-
la ja kahvikupeilla. Tosin mainitaan myos litra, desilitra, kilogramma ja
gramma (ks. KR 1908), kun Hilda titi keittokirjassaan n. 20 vuotta aiemmin
kéytti naulaa, tuumaa, korttelia ja ”’sokuria mieltd myoten” mitatessaan ai-
neksia resepteihinsi. (Hilda tddin keittokirja, 1884.) Vuonna 1938 annetaan
Kotiruuassa kupeille ja lusikoille mittataulukko, jolloin ne muutetaan veto-
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tai painomitoiksi. Muutos on katsottu ilmeisen tarpeelliseksi. Kuitenkin vie-
14 tuolloin monen keittdjénaisen mittoja ovat olleet tutut kahvikupilliset ja
muut ldheltd 10ytyneet *luonnolliset” mitat. Tastd syystd muuntotaulukko
katsottiin tarpeelliseksi. Kotiruuasta poistettiin kahvikupilliset Idhes koko-
naan mittavilineiden joukosta vuonna 1959. Lusikka on kuitenkin mittana
sdilynyt ndihin pdiviin saakka. Kirjaan liséttiin myds tietoja uusista kodin-
koneista, jotka vaikuttivat monella tapaa keittdmisen liikkeisiin. Yksi merkil-
td késittelevassd osiossa. Pakastaminen mahdollisti yhd nopeutuvien kulje-
tusten kanssa sen, ettd ihmiset eivit enii olleet ruoka-aineksia valitessaan
sidoksissa vuodenaikoihin niin kuin aiemmin. T4ll6in vanhemmissa painok-
peettomiksi. Ympérivuotinen pakastamismahdollisuus vaikutti siihen, ettei
ruuallisesti endd tarvinnut vélttdmaittd eldd vuodenaikojen, sdiden ja satoai-
kojen mukaan.

Meille on tullu kaikki koneet kauheen myohddn. Meill oli kellari ja meilld
vietiin kellariin. Oli sitt aina sekin tehtdvd, ett ne tiskivuorot ja sitt se, ettd
kuka vie aina yleensd ne kellariin. Ettd kuka ldhtee viemddn. Ja sitt meilld
oli semmonen ruokakaappi, niin siindhdn oli ulos reijdit sielld, ett siind piet-
tiin, mutt paljon vietiin kellariin kesdlld ainaki. Sdhkohella meilld on aina
ollu. Mummolassa oli leivinuuniki silloin, ku olin ihan pieni, mutt se puret-
tiin, mutt puuhella jdtettiin sitte. (H1996AI11.)

Vuonna 1949 Kotiruuassa alkaa esiintyd tekniikkaa késittelevid kuvia.
Esitelldédn esimerkiksi korvapuustien leipominen (s.32) ja sienien puhdis-
taminen (s. 482-483). Kirjassa esiintyvit myos ensimmadiset védrikuvat, jot-
ka ovat koristelluista pipareista ja tdytekakusta. Vuoden 1959 Kotiruuassa
on entistd enemmén kuvia tyovaiheista, kuten kuvasarjat wienerleipien
teosta (s. 28-29) ja umpioimisesta, eli “rexaamisesta” (s. 446—447). Kir-
jassa esitellddn myds runsaasti keittion pienid erikoistyovilineitd ja uu-
tuuksia, kuten sdhkokdyttdinen mehupuristin (s. 437), erilaisia suodatin-
laitteita kahvinvalmistukseen (s.426), sekd sihkovatkain (s. 372). Kotiruo-
ka-keittokirja tuokin esille sen, ettd my0s keittdmisen taito oli muuttumas-
sa. Tarvittiin kuvia siitd, mitd aiottiin tehdd, mutta my0os visuaalisia viittei-
td itse tekniikoista. Nykyisin ei juuri ilmesty peruskeittokirjoja, joissa ei
olisi suhteellisen runsasta kuvitusta. Kotiruuan aivan varhaisimmissa pai-
noksissa 1900-luvun alkupuolella niitd oli vain liitteend: muutama kuva
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kaloista, ruhoista ja katetuista pdydistd. Piirroskuvitusta olisi varmaan voi-
tu kirjaan lisédtd suhteellisen helpostikin, mutta ilmeisesti silloin vallinnut
keittdmisen taitamisen taso ei sitd edellyttdnyt. 2000-luvun Kotiruoka piir-
tdd kuvaa oman aikansa keittdjdnaisesta taitoineen: tyovilineiden tunnis-
tamiseksi on laitettu kuvitus, samoin keskeisistéd tyOvaiheista. My0s useis-
ta ruuista on kuva. Keittokirja antaakin kuvan sen tilalle, josta aiemman
sukupolven keittdjilld usein oli olemassa vain mielikuva.

Jessamyn Neuhaus (1999, 531) on tuonut keittdmistutkimuksissaan esil-
le sen, ettd merkittdvd vedenjakaja perinteisen ja modernin keittotaidon
vililld asettuu 1950-luvulle, jolloin Kotiruokakin uusittiin perusteellisesti.
Neuhausin tutkimukset on tehty Yhdysvalloissa, mutta samankaltaisia
muutoksia voidaan havaita my0os suomalaisissa keittdmisen tavoissa. Koti-
ruoka-keittokirjan ensipainos oli suunnattu kaupunkilaiselle ja *'modernil-
le’ perheeneménnille. Ehki hin ei itse keittdnyt lainkaan, vaan ohjasi pal-
veluksessaan ollutta kotiapulaista. Toisen maailmansodan jilkeen useat
reseptit muuttuivat nopeammiksi, helpommiksi ja Neuhausin (1999, 531)
mukaan sen voidaan katsoa peilaavan naisten lisdédntynyttd tyossdkdyntid
sekd sitd, ettd harvalla endi oli varaa pitdd keittdmisapua kotona. Keitto-
kirjat pyrkivét tdlldin sovittamaan yhteen yhteiskunnan ja kotoisen arjen
vaateita tarjoamalla helppoja ja nopeita ohjeita. Yhdysvalloissa sodan jél-
keen lisdédntyi myo0s einesten ja esivalmistettujen ruokien syominen. 1950-
luvulla amerikkalaislehdessi todettiin: ”Miksi kuoria herneitii paloista tai
puristaa appelsiineista mehua, kysyvitkotirouvat, kun pakasteherneet, ap-
pelsiinimehu — tai mité vain uskalletaan nimetékin — on valmiina saatavil-
la”. 1950-luku oli muullakin tavoin suurten muutosten aikaa keittdmises-
sd, johon alkoivat vaikuttaa supermarketit, 1dhiot, mainostaminen, kulutta-
jatestit, einesteollisuuden kehittyminen, lisdédntyva liikkkuvuus, tieteellisten
“eksperttien” esilletulo seké televisio. Naiset tiesivit, ettd keittdmisestd
voisi selvitd helpommin. Kuitenkin kotoisuuden tuntu piti sdilyttdd. Keit-
tdmisestd tuli kulttuurinen taistelukentti, jolla esiintyivit perinteiden puo-
lustaminen, uutuuksien houkutus ja asiantuntijuus. Tille samalle taistclu-
kentille asettuu kysymys kotikeittdimisen kuolemasta, seki perinteen ja
jatkuvuuden problematiikasta. (Neuhaus 1999, 533-536.)

280



Tuntemattoman didin tekemdid

Koska diti oli aina kotona kotiapulaisen kanssa, kaikki ruoka tehtiin kotona,
tuskin eineksistdi silloin mitcicin tiedettiinkdicin. Aiti osasi valmistaa suhteelli-
sen vaatimattomista aineksista maistuvaa kotiruokaa.*’" Lapsuuskodin pe-
rintond en juuri koskaan osta valmisruokaa, puolivalmis- enkd einestuottei-
ta, vaan valmistan kaiken itse hyvistd, alkuperdistuotteista. Samoin piddn
kauniista astioista ym. esineisti.>’?

Vastakkaiseksi tai rinnakkaiseksi ilmioksi kotikeittdmiselle asettuvat teol-
lisuuden valmistamat einesruuat ja puolivalmisteet, 1900-luvun uutuudet,
jotka Jessamyn Neuhausin (1999, 533-536) mukaan edustavat modernia
keittamistd. Ne ovat kotikeittamisen keittimattomyyttd, ja niiden kdytto ndyt-
tad aiheuttavan keittivissd naisissa syyllisyyden tunteen. (Ks. Knuuttila
1999.) Tamin syyllisyyden tunteen olemassaolon on havainnut esimerkiksi
Saarioisten einestehdas, joka vuonna 2005 mainosti ruokiansa kampanjalla
Aitien tekemdidi ruokaa. Einesten taustalle tahdotaan luoda kuva siiti, etti
einesruuankin on tehnyt diti, vaikka ei oma diti olekaan. Vaikka einesten,
puolivalmisteiden ja pikaruokien kdytto murtaa ehké keittdvin naisen taidol-
lista itsetuntoa, ovat ne kuitenkin yksi keino pédstd kiinni jirjestykseen ja
sadannollisyyteen, vaikka ne sitten aiheuttavatkin kdytettynd ja tarjottuna
syyllisyydentunnetta. Tuntuu "hirveeltd”, kuten haastateltavasta varsin seka-
van ja keittdmittoman pdivén jalkeen: ”Ettd eilenki, ku meilld oli sitten vie-
raita tossa koko iltapdivin ja ne tuli sitte, ni oli karjalanpiirakoita ja pullaa
Jja sitt ne [lapset] soi vieldi muroja siind ja joivat limpparia. No, sitt ne vie-
raat ldhti, niin sitt oli se kuuven aikaan, ettd no mitds syotds. Syyddanko vield
Jjotakin? Tytot sano, ettd ei me haluta syyd endd mitddn, ett me syotiin dsken.
Eli ne silld limpparilla ja karjalanpiirakoilla syo mahansa tiyteen eli ei ne
illalla syony endd mitdcdn. Tosin tuntu hirveeltd. Aattele, tammasid viinerei-
td, ja ei eilen syony mitdcdn muuta. Mulle tuli vahdan paineita, ku md en lait-
tanu than [kunnon ruokaa).” (H1996AIIl.) Haastattelukatkelmasta ilmenee
ensikddessd kiire ja se, ettd tarjottava ruoka on kuitenkin ollutsyotdvaa, vaik-
kakin toisarvoista verrattuna itse tehtyyn ruokaan. Eineksii, puolivalmistei-
ta ja pikaruokia on siis kdytetty vain hitdvarana ja yleensd silloin, kun lapset

271 SKS KRA. RUOKAMUISTOJA 002855. 2001.
12 SKS KRA. RUOKAMUISTOJA 001311.2001.
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ovat olleet pienid ja eldmi muutenkin kiireist.

Jo aiemmin olivat esilld vanhanaikaiset pikaruuat, leipdressut, laiskanpe-
runat ja erilaiset keittdmattomit jauhoruuat. Niiden yhteydessi toin esille
keittdmisen ajan ja sen suhteellisen nopeuden arjessa. Keittdmisen ja valmiin
ruuan yhteys niyttdytyi pikaisuutena, jona ruoka on saatava poytdéan. 1800-
luvun loppupuolella ja 1900-luvulla ty6ldisperheissd ruuallinen aika jakau-
tui eri tavoin kuin maalla: sitd sddteli sekd piivittdinen tydssidoloaika etté
myo0s tilipussien vilinen aaltoileva liikke. Loppukuusta varat olivat vihissd ja
syotiin halpaa. Halpa ja nopea muodostavatkin erdénlaisen liiton. Haastatte-
luaineiston mukaan didit ovat pyrkineet sddnnollisyyteen keittdmisessd ja
perheensd ruokkimisessa. Monet didit ovat kuitenkin olleet tdisséd ja muissa
menoissa ja toisinaan varsin kiireisidkin. Vililld ei ole aikaa laittaa ruokaa,
mutta perheen on pakko syoda ja didin ruokkia perhe. Talloin nykyaidit usein
turvautuvat pikaruokiin, eineksiin ja puolivalmisteisiin®’®. Kaikki haastatel-
tavani ovat kdytténeet niitd ainakin joskus, mutta kaikille einekset ovat héta-
vara, jotain toisarvoista, vatsantdytettd, mutta ei "kunnon ruokaa”.

”Monesti se ratkasu sitte on ndin, ettd jos pdivdlld mdkddn en oo kotona
Ja sitten md tuun téinne hirveelld vauhdilla, ettd md ehtisin siks kotiin ennen
kuin tytot tulee koulusta, niin md nappaan Siwasta. Saatan napata jotain ei-
neksid.” (H1996AIIl.)

Suhtautuminen valmisruokien tai eineksien kdyttod kohtaan on muuttunut,
eikd perheen ruokkiminen niilléd ole endi huonon &idin mitta, jos on koskaan
ollutkaan. Nykyisin lapset vaativat eineksii tai pikaruokaa. Toisaalta lapsilla
ndyttdd myos olevan enemman sananvalta siind, miti runaksi laitetaan. Tés-
sd mielessd lapset ovat nousseet didin ja isdn rinnalle varteenotettaviksi ja
vaikutusvaltaisiksi ruokaneuvottelijoiksi. 1950-luvulla syntyneen haastatel-
tavan lapsuudessa nakkikioskit, pitseriat ja pikaruuat olivat hienoja uutuuk-
sia. Nakkikioskilla olisi haluttu syodd aina. Lasten vaaleitten mukaan diti
rupesi laittamaan viikonloppuisin kotona lihapiirakoita ja salaattia, ja ruokaa
sal syodd kotona suoraan paperista, aivan samalla tavoin kuin kioskeillakin.
”Aina me pyyvettiin rahaa, ettd sais mennd grillille syomddn. Ni diti sano,
ettd miks te ette voi kotona syyd niitd lihapiirakoita. Tulee halvemmaks. Me
oltiin just sellasia jotain kymmenen tai md olin siind 8-12, jossain siind ids-

273 On mahdollista, etti iidit ennenkin tunsivat syyllisyytti siité, etteivit keittéineet tai etté val-
mistivat jotain vain pikaisesti. On mahdollista ettd keittiméattomyyden ja syyllisyyden liitolla on
silldkin pitkit perinteet.
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sd, niin se oli hirveen tdhellistd syyd kotona lihapiirakka lauantai-iltaisin.
Se oli hienoo, kun se oli vaihteluu.” (H1996AIIl.) MyGs toisessa suvussa
haastateltava toi esille, ettd toisinaan sai kdyda kaupungilla syoméssi ysti-
viensd kanssa hampurilaisia isén lounasseteleilld. Pikaruuan syonti on ollut
nuorille ja lapsille jollain tavalla erikoinen ja hieno asia ja didit ovat sitten
ainakin osittain taipuneet lastensa tahtoon. Kotiin &idit ostivat lasten pyyn-
nostd pitsa-slaisseja” ja muita nopeasti laimmitettdvid ruokia koulun jilkeen
vilipalaksi. Einesruokien tarjoaminen takaakin edes jollakin tasolla sen, ettid
lapset syovit kotona vanhempien poissa ollessa jotakin:

Kdytetdidn hirveen vihdn eineksid, ett Saana sitt jotain niitd pitsaslaisseja
tai jotain. Tykkdd iltapdivdalld sitten lammittdd, kun ei se jaksa oottaa. - -
Kylld hanelld vihdn semmosta taipumusta on, ettd hdn iltapdivdalla kdvis
Jjotain einespitsaa hakemassa ja sitt ei iltaruoka-aikana oikeen endici mielly-
td se ruoka, mitd me. - - Ett me yrietdidn kuitenkin, ett hén sois. (H1996BII.)

”Kunnon ruoka” on aterian ideaalikuva, joka toimii tarjottavan ruuan mit-
tarina. Suomessa se koostuu yleensd lihasta ja kalasta, perunasta, riisistd tai
makaronista, vihanneksista ja salaatista. Eineksisti laaditut ateriat eivit kui-
tenkaan ndytd tdyttdvin kunnon aterian mallia, vaan ovat tuotteita, jotka yh-
teiskunnallisessa keskustelussa liittyvit huoleen koko perheinstituution ka-
toamisesta. (Mikeld 1996, 19-20.) Sddnnollinen ateria voidaan ndahda sivili-
saation kehityksen tilan mallina: niin kauan kuin &idit jaksavat pitdd kiinni
sdadnnollisyydestd ja oikeasta ruuasta, yhteiskunta ei sorru kaaokseen. Kaa-
osta edustavat sormin syotdvit, ahmittavat pikaruuat, jotka saavat ihmiset
ruuan jilkeen “sivistyméttomasti” nuolemaan sormiaan. Einekset, jotka syn-
nytetddn rautaisin kisin, ihmisen koskettamatta, ovat kokonaan irti myos
nostalgisoidusta keittdjdanaisen kuvasta. Einesten ’alkua’ ei kukaan tied4, raa-
ka-aineen kasvumaa ja paikka on tuntematon. Eivitkd ne vilttimittid edes
koostu niistd aineista, jotka haastateltavani kokevat luonnollisiksi. Einekset
elvit myoskdin edusta hitautta: ne tehddéin nopeasti konein ja ne myos kuu-
mennetaan pikaisesti. Ne eivit ole olleet 1dhelldkéddn eldviisti tulta, eikd nii-
hin sitoudu ruuan haudutusvoimaa, eiki ideaalityyppisen keittdjdnaisen yli-
voimaista taitoa. Einekset ovat kokonaisuudessaan tuntemattomia ja vierai-
ta. Tdstd syystd ne herittdvit myos pelkoa. Lisdksi ne ovat niitd konkreettisia
elementteji, jotka voidaan nihda uhkana kotikeittamiselle.

Einesten laittamista varten ei kotona tarvita muuta kuin mikroaaltouuni tai
joku muu ldimmitysviline. Ei tarvita didin keittdmistaitoa, eikd lihasten liik-
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keitd, ei suunnittelua, jarkeilyd, neuvokkuutta, kekselidisyyttd. Eikd varsin-
kaan yleiskonetta, jota voidaan sitikin piti4 keittdviin didin metaforana. Aiti
oli se, joka huolehti kaikista kodin toista. Aitid kuvataankin niin koneeksi,
joka lakkaamatta jaksaa ja osaa tehdd mité erilaisimpia toitd. Yhdessi kehos-
sa on ollut kaikenlainen taito. Aidin keittimisen ja tyonteon liikkeet ovat tai-
puneet moneen tarvittavaan. “Aiti oli se perheen yleiskone joka aikaisesta
aamusta myohddn iltaan uurasti, ei ollut silloin kodin koneita, eikd vesi tul-
lut kaivosta kantamatta sisdlle, eikd pyykki tullut puhtaaksi silld aikaa, kun
emdntd juo kahvia kuten nyt. Miehet eivdit ottaneet osaa kotitoihin. En vaan
kuullut didin koskaan valittavan. Aina hdn oli yhtd rauhallinen. Mistd sitten
voimansa sai en tiedd.”* Yleiskone menneisyyden keittdji-didin vertausku-
vana on merkittdva siitdkin syysti, ettd se tuo esille voiman, jolla naiset “’ki-
vivit”. Nykyisin keittdmisen ja kodinhoidon apuvilineistd melko suuri osa
toimii sdhkolld, mutta ailemmin toité toteutti fyysinen lihasvoima. Keittdmi-
sen liikkeiden muutos ei johdu kuitenkaan pelkéstdén vilineisti tai ruokatar-
vikkeista ja niisti liikkeistd, jotka niihin liitetddn, vaan myos instrumentoi-
vasta suhteesta kdyttdjin ja vilineen vililld. Ennen tyovilineitd kiytettiin
yhteydessi kdden kinesteettiseen energiaan. Kéyttdjd ohjasi operaatiota sekd
fyysisesti ettd mentaalisesti. Nyt vilineet ovat monimutkaisia rakenteeltaan
jaedellyttavit mutkikasta késittelyd. Ja keittdva nainen ei vilttimattd ymmaér-
rd koneen syvintd olemusta ja logiikkaa. Esimerkiksi mikroaaltouunista voi-
daan vain painaa nappia ja “keittdminen” alkaa. Ennen keittdjénainen hallit-
si tulta, uunia ja hellaa omilla liikkeilldan. Nyt kuka tahansa voi laittaa val-
misruuan mikroon kypsymaéin. Lasin takaa voi seurata sitd, kuinka kone syn-
nyttidd sshkomagneettista siteilyd ja ’valmistaa ruokaa”. Luce Giardin (1998,
212) mukaan monesta naisesta onkin tullut taitamaton katselija taitavan keit-
tdjdn sijasta. Giardin mukaan taitamaton katselija on menettényt asiantunte-
muksensa (savoir faire) verrattuna menneisyyden kcittdjdnaisten kansaan,
muttei kuitenkaan samanaikaisesti ole saanut haltuunsa siti teknologista tie-
toa, joka nykykeittdmiseen on sitoutunut. Samalla kun kompleksisemmat
tavat keittdd ovat hivinneet, on menetetty my0s se taitavuus, jonka vain ko-
kemus voi antaa ja kerddnnyttdd kehoon. Samalla on hdvinnyt liikkeiden
monimuotoisuus seki se ilo, jonka oikeiden liikkeiden valitseminen ja kdyt-
tdminen keittdmisessi toi tullessaan. Vaikka keittdminen onkin toisaalta ar-

24 SKS KRA. RUOKAMUISTOJA 000638. 2001.
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Entisajan “yleiskone”. Kuv. Ahti Rytkénen. — Keski-Suomen Muistiarkisto, Ahti Rytko-
sen kuvakokoelma.

Jjen pakkotahtisialiikkeitd, on keittimisen taito my0s artesaanin taitoa, ty0s-
td nousevaa ylpeyttd, rakkautta tyohon, nauttimista omista metodeista ja
vaihtuvista tuotteista. Einesten kdyttiminen ei aiheuta vain syyllisyytta keit-
tamittomyyden tarpeettomuudella, vaan silld on vaikutusta myos arkikeitta-
miseen liittyvién tietotaidon laatuun seké taidon sdilymiseen.

Palaamisia

Keittimisen perinteet eivit vilttdmaittd ole jatkumo, joka hitaasti ja vadjai-
maittd kulkee kohti keittiméattomyyttd ja einesnaisten kansan tapoja. Keitti-
minen on jatkuvaa eriaikaisuutta. Eriaikaisuus heijastuu ruokatavoissa mo-
nella tapaa. Se tulee esille ruuallisissa rituaaleissa ja juhlissa. Hyvin monelle
on tuttua omasta kokemuksesta se, miten tunteikkaasti suhtaudutaan siithen,
jos joulun totuttua ruokapdytdd muutetaan radikaalisti. Juhlaillallisilla tai
ylipddtiin rituaaleihin liittyvilld ruuallisilla kokonaisuuksilla on eri aika kuin
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arjella, joka on kiinnittynyt jokapidiviiseen eldmdnmenoon erilaisine kdytin-
nollisine vaateineen. (Vrt. Bloch 1977, 284)

Mutta eineshomma, ni kylld me on kdytetty siis matkan varrella aika pal-
Jonkin. Siis jotain kaalikddryleitdkin ja lihapullia noista paketeista ja nditd
laatikoita. Ja ostan jouluks vieldkin. Niin, ett kun me ollaan nyt kahestaan,
niin meiddn einesruoka on vahentyny koko ajan, mutta sitten nditd laatikoita
ostetaan muutenkin kuin jouluna. Perunalaatikon md kylld teen aina, eikd se
oo sellasta, mutta lanttulaatikkoo ja porkkanalaatikkoo. (H1996All.)

Toisaalta keittdmisessd mukaudutaan ajan vaateisiin ja uudistetaan litkkei-
td. Toisinaan taas palataan takaisin oman lapsuuden keittimisen malleihin.
Jo samassa taloudessakin voidaan elédd keittdmisen eriaikaisuutta, kuten edel-
lisessd sitaatissa. Joulupdydédssd osa ruuista voi olla toisten tekeméi, joiden-
kin ruokien kohdalla taas pdddytdén itse tehtyyn. Yhtend esimerkkind eriai-
kaisuudesta kansalliseksi koetun keittion tasolla voidaan pitdéd usean Lapsuu-
den ruokamuistoja -aineiston kertojan tapoja laittaa ruokaa. Monelle keski-
ikdiselle tai nuorelle kertojien muistot ja lapsuuden tavat edustavat mennei-
syyttd, eivit eldvid ruokatapoja. Eiké eriaikaisuus sindlldédn ole nykyaikainen
ilmid, vaan se on ollut aina ldsné keittdmisen kulttuurissa. **Varsinaisia pe-
rinneruokia maakunnista olivat kalakukko (diitini oli kotoisin Suonenjoelta,
Syddin-Savosta) ja tappaiskeitto. Kalakukkoa emme itse valmistaneet, vaan
naimaton tdtini toi sitd tullessaan Savosta Helsingissd kdaydessdcdn. Tappais-
keiton ainekset diti kéivi ostamassa hallista. Paitsi lihaa sithen pantiin myos
sisdelimid, lehmdn mahanahkoja, potsid, utaretta y.m. Meilld ei kuitenkaan
koskaan lisiitty mykyjd, verestd ja jauhoista tehtiin kokkareita.”*’> Sitaatti
kertoo siitéd, ettd vanha ja uusi, perinteinen ja moderni ovat jatkuvasti paal-
lekkdisid. Ei ole olemassa perinteen oikeata alkamisaikaa, vaan ruokakult-
tuuri on aina ollut muutoksessa. (Ks. esim. Yoder 1972, 334.) Tappaiskeitto,
joka kertojan didin lapsuudessa liittyi maaseutuoloihin ja omavaraisccn cli-
misentapaan, ei ole ’kuulunut’ kaupunkilaiseen ruokaperinteeseen. Kertojan
diti on silti halunnut toteuttaa tdlld tavoin omia lapsuuden mieltymyksidén.
Kukin sukupolvi kaipaa aina jotain lapsuudestaan ja tavoittelee siti erilaisin
tavoin.

Toisinaan paluita keittdmisessé tehdédin sitten, kun eletdén yksin eikd ku-
kaan muu perheen jdsen endd sditele keittimisid. Osan niistd paluista voi-
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daan kuitenkin katsoa olevan sellaisia, ettd ruvetaan keittiméaan ruokia, jois-
ta ei ehki lapsena pidetty, mutta niitd kuitenkin pidetdédn niin arvokkaina, etti
katsotaan tidrkedksi jatkaa perinnettd. Tullaan ikddn kuin perinnetietoisiksi.
Omassa lapsuudessa sy6tyjd ruokia arvotetaan siis monella tapaa. Tosinaan
ne ovat eldvi osa ruokakulttuuria, joskus taas tietoisesti nostettu tai jopa el-
vytetty jo ’kuolleina’ pidetyistd tavoista. Samalla tavoin kun kansallisella
tasolla saatetaan miiritelld merkittiviksi yksittiisid perinneruokia milloin
mistikin syysti, voidaan perheiden tai sukujen keskuudessa poimia keitté-
misperinteestd esille vain yksi ja ainoa ruoka, ja koettaa péddstd sen avulla
kiinni omaksi koettuun perinteeseen ja sen heijastamiin arvoihin:

Ostettiinpa joskus sillicikin ja niiden pdcit aina sdilytettiin sillisoppaa var-
ten ja sekin ndldssd oli todella hyvdd Mieli tekisi joskus sitd keittdd ja muis-
tella menneitd aikoja. Ei niissd ruuissa ainakaan ollut tuntemattomia lisdai-
neita ellei hiiret ja torakat pddsseet ruoka-aineisiin mutta olihan siihen ai-
kaan esim. kahvipannu torvessa suojaldppd torakoita varten ja kissat piti
hiiret loitolla. Ei ruuanlaitto tarvitse niin monimutkaista olla. Me syotiin
murumaitoa ja joskus kylmid, keitettyjd perunoita suolaan tai kalasuolave-
teen kastettuina.*’®

”Kun diti oli karjalasta paistoi hdan melkein joka lauantai karjalanpiira-
koita tai lanttukukkoa. Aidilléi oli tapana tehdci piirakoitten kanssa syotcivéiksi
‘tirripaistia’. Laskistd kerros lihaa paistui pannulla siihen sipulia paistu-
maan ja sitten maitoa, kiehautettiin. Se oli hyvdid, olen tehnyt sitd vieldikin
kun opin didiltii”’?"” Monia lapsuudenkodin ruokia keitetiisin ldpi elimiin.
Tilla tavoin ne eivit unohdu. Voidaan tietysti ajatella niin, ettd vain vanhin
polvi pitdd ylld nditd perinteitd jaditien ja isoditien tavat keittdd kuuluvat vain
menneisyyteen. Keittijidnaisten vanhempaa polvea ei kuitenkaan voi erottaa
milldédn perusteella suomalaisen arkisen ruokakulttuurin tekijoistd, silld kult-
tuuriset tavat eivit voi mairittyd pelkistiddn keskivertokansalaisen mukaan.
Kulttuuri ei voi olla vain keskiluokkainen ja keski-ikdinen normi-ilmio, vaan
eldvi, moniulotteinen ja moniaikainen kokonaisuus, jossa kaikilla kokijoilla
tdytyy olla tasa-arvoinen sija. Myos tidssd mielessi keittdimisen kulttuuri on
jatkuvasti eriaikainen. Liikutaan sekd eteen etti taaksepdin. Toisinaan pala-
taan menneisyyteen aivan tahtomattakin.

216 SKS KRA. RUOKAMUISTOJA 001944. 2001.
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Raparperista tehtiin kiisselidi jélkiruoaksi. Siihen kun vield liscittiin kupil-
linen metscmansikoita, syntyi sellainen aromi, ettdi vieldikin, kun saan tuota
herkkua, koen silmdanrdpdyksen ajan istuvani lapsuuteni ruokapoyddssd.
Keskikesdilla joutivat mustikat, syyskesdlld vadelmat. Niistdkin tehtiin sop-
paa. Se oli riittoisampaa kuin marjamaito. Puolukoista keitettiin puuroa.®’

”Maailman paras ruoka, nuori ruisleipd ja disken kirnuttu voi. On kuin se
tuoksu tulisi taas nencicn kun ajattelenkin sitii.”?" Lapsuuskodin ruokien
muistelu on monen kirjoittajan kohdalla herittinyt aistillisia eldmyksid. On
sekd haistettu, maistettu ettd muistettu. Tdmi ominaisuus liittyy myos keit-
tdimiseen. Kun ajattelee tekevinsd jonkun ruuan, on tirkeiti palauttaa mie-
leensi sekid maku ettd tuoksu, mutta niiden lisdksi myds rakenne ja ulkoné-
ko. Usein kertojilla on muistoissaan erddlld tapaa proustilaisiksi luokitelta-
via muistokokemuksia, jolloin joku ruoka tai tuoksu yhtidkkisesti palauttaa
henkilon lapsuuden mielenmaisemiin. Tyypillisempéd kuitenkin on, ettd kai-
kesta vaivannidostd ja lapsuuden ruokien keittdmisestd huolimatta ei endd ole
paluuta menneisyyden ruokamaisemiin. Monet etsivit lapsuutensa makuko-
kemuksia koskaan 10ytdméttd niitd tdydellisesti. Tatd ilmiotd — kadotetun
miljoon merkitystd keittdmiselle — kuvaa seuraava esimerkki: ”Suolasilakat
ne isan laittamat olivat minun herkkua, olisi vieldikin jos saisi sellaisia joita
iscni laittoi. Silakat huuhdottiin ja laitettiin johonkin isoon astiaan yhdeksi
YOksi karkeaan suolaan suolautumaan, seuraavana pdivdand mind sain olla
isdlle apuna, kun silakat ladottiin oikein jdrjestykseen, puuastiaan jota sa-
nottiin ’'nelikoksi’. Silakat laitettiin aina vuorotellen pdd keskustaan tai lai-
taan pdiin ndin riveistd tuli tasaisia, kun astia oli tdysi, isd laittoi astian kan-
nen pdiille ja raskaan kiven painoksi. Kalat olivat viikon pddstd syotavid, ne
olivat ihan litteitd ja kovia ne melkein napsahtivat hampaissa, kun niitd hauk-
kasi. Merkillistd on se, ettd olemime vanhimman veljen kanssa yrittineet saa-
da suolattua samanlaisia silakoita, mutta emme me ole saancet niin hyvid,
vai onko niin, ettd lapsuuden rakkaat muistot kultaavat jopa silakatkin.**°

Jos tarkastellaan Marcel Proustin (1975, 55-58) varsin siteerattua made-
leine-leivoksen ja lehmuksenkukkateen sekd muistamisen ja menneisyyden
yhteyttd, niin itse asiassa Proust ei tavoittanut menneisyyttdéin samalla tavoin
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kuin edelld ollut kertoja, joka raparperi-mansikkakiisselid syotydnsd koki
silmidnrdpédyksen ajan istuvansa lapsuutensa ruokapoydassi, vaan pdinvas-
toin. Teetd ja leivosta maistettuaan Proust tavoitti ’suloisen nautinnon tun-
teen”, muttel tiennyt, mistd se johtui tai mihin se viittasi. Hén kulki ajatuk-
sissaan taaksepdin ja sivuille tunnistaen sen, ettd jostakin muistosta, mutta jo
unohtuneesta oli kyse. Hdn kysyi lopulta itseltdédn: "Padsseeko timé muisto
milloinkaan selkeén tietoisuuteeni pintaan saakka, timé kaukainen hetki, jota
samankaltaisen hetken kutsu on ldhtenyt niin kaukaa tavoittamaan”. Lopulta
muisto kuitenkin kirkastuu, mutta ei siis lainkaan vaivattomasti tai yhtakki-
sesti, ja vie lapsuuteen Léonie tddin kanssa vietettyihin sunnuntaiaamuihin,
teepoytddn ja Combrayn kaupunkiin. Muistaminen vaati tunnistamisen, ei
vain hetkellistd makueldmysté. Proust (1975, 58) jatkaa edelleen, sitten kun
muisto oli tunnistettu, ettd - - Vivonnen lumpeet ja kaupunkilaiset ja heidédn
pienet asumuksensa ja kirkko ja koko Combray ja sen ympiristo - - nousi
minun teekupistani”. Proustin viittaus voidaan késittdd metaforisena ja niin,
ettd se todellakin viittaa jo kadonneisiin miljoisiin. Samalla tapaa ensimmdi-
sen aineistoluvun Matkakertomuksia menneisyyden ruokamaisemiin alussa
olleessa sitaatissa kertoja mietti nauris- ja perunahaudukkaiden ympériltd
kadonneita peltoja, kesid, maisemia ja ihmisyhteisojd. Entd voidaanko didin
keittdmisperinteitd sdilyttdd ja palata niihin, jos kaikki ympériltd on kadon-
nut?

”Ruokaperintoni on kéiytdssdni, paitsi vegetaarina en kdytd lihaa enkdi
kalaa. Vatruskat, rieskat, kropsut, tattaripuuro, kampanisut ovat perheelleni
tuttuja. Soimme lapsuudessani monipuolisesti ja terveellisyyteen kiinnitettiin
huomiota.”®®' Thmiset eivit ndytid hevin luopuvan niisti ruokatavoista, jotka
ovat lapsena oppineet. Keittdjdnaisilla onkin olemassa didiltd saaduista
opeista ja ohjeista koostuva “ruokaperintd”. Kuitenkin diti ndyttdd jotenkin
saavuttamattomalta, ”direen mauste” mahdottomalta 10ytaa.

” Pannukakkuja osasi meiddn diti tehdd. En ole onnistunut sellaisia saa-
maan aikaan. Maito, munat ja jauhot olivat silloin ilman kaikenlaisia lisdai-
neita. Se on varmasti yksi syy. Aidilld oli taito hyppysissd. paljon jéii minul-
lekin kuitenkin perinndksi.’**? Aidin tekemisissi oli jotain sellaista, jota ei
edes yksinkertaisissa ruuissa — kuten pannukakussa — onnistuta saamaan ai-
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kaan. Kertoja kylld epdilee, ettd ruuanvalmistusaineet ovat siind méérin
muuttuneet, ettei pannukakku sen tdhden onnistu. Vaikka kertoja ei tunne-
kaan saavuttavansa ditinsd taitoja, kokee hin saaneensa kuitenkin osan tai-
toa perinndksi. Nyt minulla on hyétyd lapsuuden ruokavaliosta, kun pienel-
ld eldikkeelld yrittdd sinnitelld pdivdstd pdivdcdn, mutta ainakin on ruokava-
lio terveellinen, makkaraan kun en tosin koske kuin ani harvoin.’®%* Perin-
teistd lapsuuden kodissa opittua ruokatalouden mallia voidaan pitéd jarkevi-
nd ja kdyttokelpoisena ainakin joltakin osin. Kertojalle on erityiseksi avuksi
ollut se, ettd on aina sySty vaatimattomasti ja ruokaan on laitettu vihén varo-
ja. Ndilld opeilla hin pérjdd pienelld eldkkeelld. Kaikkea ei didiltd kuitenkaan
voida perii. Aiti vie sananmukaisesti taitonsa mukanaan kuollessaan. Keit-
totaidon kehollisuus ja sen kiinnittyminen kehoon tuleekin ilmi siind, etté
didin ohjeita ja oppeja voidaan jittidd perinnoksi, samoin liikkkumisen ja keit-
tdamisen malleja. Henkilokohtaisia liikkeitd ja keittdmishabitusta puolestaan
ei voi toiselle antaa. Keittotaidolle on ominaista ikdédn kuin asettua asumaan
kokevaan ja tekeviin ruumiiseen. “Aitini oli sittenkin hyvi ruuanlaittaja ja
héin vei valitettavasti reseptinsd hautaan. Ensinndikin lihakeitto, joka useim-
min oli luukeitto oli maukasta. Sen tieddin ettd hdn paahtoi sokeria siihen,
mutta nimenomaan toppasokerista. Paistettu kaali oli syksyisin usein tehtyd.
Olemme koko sisarussarjan kanssa pohtineet miten diti sen teki. Se on ar-
voitus. Kaali paistui hyvin ruskeaksi ja pehmediksi ja sitd oli paljon. Siind ei
olut lihaa eiké muita lisukkeita. Siind oli niksi, mutta mikd. Sienisalaatti on
yksi arvoitus. Sieni oli pihasta mustarousku. Mitd oli seassa on jdlleen ar-
voitus, mutta perunan kyytipokana ’arvoitus’kelpasi liiankin hyvin.”?%* Vaik-
ka kertoja muistaa varsin tarkkaan ditinsi ruokaohjeita, on hénelld kuitenkin
tunne siitd, ettd jotain taidosta kadotettiin didin myoti. Kirjallisia ruokaoh-
jeita voidaan perid ja opetella keittdmisen taitoa didin kanssa. My0s didin
liikkcitd voidaan muistella ja toistaa. Aidilld oli kuitenkin oma tapansa navi-
goida keittdmisissdén. Sité ei voi kukaan perid ja sen héin on vienyt keittdmi-
sen taidosta mennessain.

% SKS KRA. RUOKAMUISTOJA 000938. 2001.
%+ SKS KRA. RUOKAMUISTOJA 001998. 2001.
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V PAATANTA

Tutkimuksessani olen valottanut keittdmisen taitoa. Asetin tutkimukseni ar-
jen ja perinteen kontekstiin, keittionaisten kansan keskuuteen. Tutkimukse-
ni keskiossd ovat arkiset keittdmisen tavat ja keittdminen tdssi kontekstissa
nidhdéin yhtdiltd arkitaitona, mutta toisaalta my0s kulttuurisena merkityk-
sid vilittdvind transformaationa. Tutkimuskysymyksiini pyrin vastaamaan
kolmella aineistolla: keittokirjoilla, keruuaineistolla ja haastatteluilla. Keit-
tokirjat kertovat taidon tekstuaalisista piirteistd sekd 1800-luvun osalta myos
arkisen keittamisen liikkeistd. Kdyttamini keruuaineisto, Lapsuuden ruoka-
muistoja, kertoo haastattelujen tavoin siitd, kuinka arkista keittimistd on teh-
ty ja mitd se on merkinnyt seki ruokailijalle ettd keittdville. Aineistot olen
haastanut keskustelemaan tutkimusotteella, jossa olen ollut tutkimani taidon
hallitseva tutkija. Tdll4 tavoin menetellen olen pyrkinyt ylittiméén niité hil-
jaisuuksia, joita usein tapaa juuri taitojen piirissd seki arkisessa rutiinien
maailmassa.

Tutkimukseni padkysymyksien selvittdmiseksi perehdyin keittdmisen ar-
kitaitoon noin 150 vuoden aikajaksolla ja tarkastelin keittdmistd erilaisista
ndkokulmista kédsin. Aineistojen analyysitasolla keskityin tutkimuksessani
ensin siithen, miten ihminen on keittimisessdén sitoutunut maahan, maape-
rddn ja luontoon sekd luonnosta saatavaan keittdmisen materiaaliseen. Ta-
voitteena ei ollut tuoda esille vain sitd, mistd ruoka-aineista Keitettiin, vaan
olen pyrkinyt tavoittamaan ihmisen maasuhteesta myos niitid yhteisollisid
arvostuksia ja mentaliteettikerroksia, jotkaluovat keittdmiselle materiaalisen
ohella erilaisia reunaehtoja.

Varsinaista keittimisen taitoa, joka vdistamadttd toimii edelld kuvatuissa
puitteissa, olen kisitellyt tutkimukseni toisessa aineistoluvussa. Luvussa
kuvataan siti, kuinka keittionaisten kansa on késitellyt yhtd keskeistd keitta-
misen elementtid eli tulta. 1800-luvun keittimistapojen myotd nousee esille
se, ettd keittdvad nainen on ollut ja on edelleenkin oman keittdmisensd mitta
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aisteineen, kokemuksineen ja intuitioineen. Vastakohdaksi keholliselle keit-
timiselle toin esille ne ruuanvalmistukseen kohdistuneet tieteelliset pyrki-
mykset, joilla on pyritty muutokseen sekd keittimisen kehollisuuden ettéd
keittdjdn mielen suhteen aina 1800-luvun loppupuolelta saakka. Nami uu-
det ulottuvuudet ovat vaikuttaneet muiden muassa siihen, ettd keittiminen on
taitona liikahtanut kehollisuudesta kohti lukemisen ja katselun taitoa.

Tutkimuksen viimeisessd luvussa olen nostanut esille keittdvit didit ja
heididn keittdmistaitonsa juuret, luonteen ja keittdmisperinnon merkityksen.
Luku tuo esiin arjen taitojen monimutkaisuuden arkirutiinien alta. Keittio-
naisten kansa ndyttdytyy neuvokkaana ja luovana arjen suunnittelijana, ei ar-
kirutiineita toistavana monotonisena joukkona. Keittdmisperintd tuodaan
esille nostalgisoidun keittdjanaisen ideaalin vilitykselld. Nostalgisoidun keit-
tdjdnaisen tavat kuvaavat seki keittdmiseen liittyvéa iloa ettd keittimatto-
myyden aiheuttamaa syyllisyydentunnetta. Nostalginen keittdjdnainen toimii
kuitenkin vain ideaalitasolla, silld arjessa navigoi aina sitd toteuttava ja sen
reunachdot huomioiva rationaalinen keittionaisten kansa.

Toin tutkimuksen johdanto-osassa esille perinne-késitteen moninaiset
maddrittelyt ja ulottuvuudet. Arkikeskusteluissa perinteelld on viitattu yleen-
sd ruokaan esineenomaisena ilmiond: on esimerkiksi kerétty eri paikkakun-
taa”. Perinnekeittokirjoissa puolestaan voidaan sdilyttdd vanhoja ruokia ruo-
kaohjeiden muodossa. Laajemmassa mielessd perinne keittdmisen suhteen
mielletddn arkipuhunnassa usein joksikin jo hdvinneeksi tai harvoin valmis-
tetuksi ruokalajiksi. Perinteen késittcen méarittdmiscssad vallitscekin usein
sellainen malli, joka on rakennettu naturalistiselle metaforalle: perinne on
eristettdvissd oleva muuttumattomien piirteiden ydin, jota vélitetdin edelleen
sukupolvelta toiselle. Ndin perinne linkitetdén luonnollisiin objekteihin, sel-
laisiin jotka ovat selvérajaisia, erillisid ja objektiivisesti tiedettdvissi eli tun-
nistettavissa. (Handler ja Linnekin 1984, 286.) Niinkin késitettyna perinteel-
14 on silti oma merkityksensd. Esineenomaisena ja rajattavissa olevana pe-
rinne voidaan nidhda ilmiond, johon artikuloituvat useat tunteisiin ja arvos-
tuksiin liittyvit yhteiskunnalliset ja sosiaaliset perinnekeskustelut. Yksittdi-
set ruokaesineet eivit sindllddn kuvasta vallitsevia yhteisollisid ruokatapoja
kokonaisuudessaan, mutta saattavat olla tdrked osa yhteisollistd identiteettid
ja ndin ollen omanlaistansa nykyisyydestd nousevaa menneisyyden tulkin-
taa ja sen arvottamista. Tutkimukseni perusteella yksittdiset ja perinteisiksi
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koetut ruokalajit ovat monelle kertojalle myOs muistireittejd menneisyyden
ruokamaisemiin ja jo kadonneisiin miljoisiin.

Korostin tutkimukseni viitekehyksessé kuitenkin perinteen késitteen tulkin-
nallisia médrittelyjd esineellistimisen sijasta. Ndin ollen perinteen kisitteelld
viitataan mieleen ja ajatteluun, ei vain konkreettisiin esineisiin. Eiké keitetyn
ruuan suhteen nédin voisi ollakaan, silla siitd ei juuri jda jalkid ja se eldd kes-
kuudessamme suurelta osin vain immateriaalisena. Kuitenkin menneisyyden
ja nykyisyyden liitoksissa on keittimisen suhteen havaittavissa myds ulottu-
vuus, jota ei suoralta kddeltd voida madritelld tulkinnalliseksi kuin osin. Keit-
tdiminen on myos konkreettisten tekojen maailma, jolloin materiaalilla, mutta
myos kehon keittamistekniikoilla on suuri merkitys. Kuten toin esille, keitta-
misen tekniikatkin saattavat olla eriaikaisia, siirtyd arkikdytinteesti toiseen,
kuten tapahtui siirtymésséd puuhellakeittamisestd sdhkoliesien pariin. Uusiin
vilineisiin sovellettiin vanhoja ja totuttuja kayténteitd. Talloin ei kuitenkaan
ollut kyse vain totuttujen ja rutiininomaisten liikkeiden jatkuvasta toistosta,
vaan myos perinteen ja jdrjen suhteesta. Perinteiset, vanhemmilta sukupolvil-
ta opitut kdyténteet tai omat tavat mielletdédn turvallisiksi. Toisinaan ne ovat
ainoita tapoja, joita tiedetédn ja joita ndin ollen voidaan kayttdd. Kehon tek-
niikoita toteuttaa yksilo, mutta ne ovat kuitenkin kollektiivisesti muotoutunei-
ta ja suhteessa taitoon ne ovat perinteidensa paéllad lepdavid. Henry Lefebvre
ja Catherine Régulier ovat esittineet, ettd ihminen ei kehoineen sopeudu no-
peastimodernin rytmeihin, ja siksi on ymmdrrettivid, ettd keittdmisenkin suh-
teen siirtymaét saattavat olla pitkid. (Ks. Highmore 2004, 323.) Perinne kulkee
tdlloin vdistdmittd mukana, tahtoipa tai ei. Taménkaltaisten itsestd riippumat-
tomien perinteiden suhteen ei voida vilttdmittd harjoittaa sellaista mennei-
syydestd arvottamalla tapahtuvaa valikointia, jota voidaan havaita keskuste-
luissa esineellisistd perinneruuista. Perinne siséltdd néin ollen tulkinnallisen
ja praktisen ulottuvuutensa lisdksi myds tunne- ja jérkipitoisen suhteen men-
neisyyteen riippumatta siité, kuinka epdmiéréinen, ei-tietoinen tai ddneen lau-
sumaton se olisi. (Shils 1981, 106.)

Valintoja menneisyydesti nykyisyyteen

Tutkimuksessani on useassa kohtaa ollut esilld nostagisoidun keittdjanaisen
ideaali. Nostalgisoidun keittdjdnaisen kisite konstituoituu sek tutkimuskir-
jallisuuden ettd aineistohavaintojen pohjalta. Jean Duruz (2001b, 24) on tuo-
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nut esille ”ikonisen kuvan maalaisnaisesta”, jolla hén tavoittelee ldnsimaista
kodin, keittdvdn naisen ja perinteen yhteyttd. Hinen mukaansa maalaisnai-
sen ikoniset keittimistavat synnyttdvit turvallisuuden tunnetta nykyisessd
usein sekavana ja kaaosmaisena koetussa eldmissd. Nostalgisoitu keittdja-
naisen ideaali on konstituutio, ilmi0, joka sitoo itseensd menneisyydestd pe-
rdisin olevia todellisia ilmiditd nykyajasta nousevista tulkinnoista késin. Tut-
kimuksessani nami menneisyyden ulottuvuudet olivat suhde luontoon, maa-
han ja eldviin eldimiin. Lisdksi toin esille tulenkisittelyn taidon seké keitti-
misen kehollisuuden.

Se luonnonympéristo, jonka piirissd on eletty, on ollut ja on edelleen mo-
nella tapaa merkityksellinen keittdmisessd ja ruokatavoissa ylipddtdan. Y m-
périston ja keittdjdnaisen toiminnasta on syntynytkeittdmisen paikallisuuden
lakeja, keinoja toimia sen kanssa, mitd on ollut saatavilla. Perinteiset alueel-
liset keittiot ovat muotoutuneet pitkdssi ajan kulussa tuntemattomien keitti-
Jjdnaisten tavoista, rutiineista ja tekemisistd. Se, mitd on ollut saatavilla tie-
tyilld alueilla, on médédrdnnyt enemmaén tai vihemman paikallista keittiotd ja
luonut reunaehdot keittdmiselle. Tahédn paikallisuuden lakiin nojaavat myos
monet ideaalit paikallisesta ruokakulttuurista. Keittdmisperinteiden suhteen
on kuitenkin kyseessd myods syvempi suhde maahan, eivit pelkit saatavilla
olevat raaka-aineet. Merkittidviksi suhteessa nostalgisoidun keittdjdnaisen
ideaaliin nousevat my0s representaatiot, joita keittdvin maasuhde jatkuvasti
tuottaa. Talloin erilaiset menneisyydessd harjoitetut ruuanhankinnan tavat
vdistdmaittd jattavat jalkensd myos nykyisiin keittdmisen tapoihin vdhintd4n-
kin mentaalisella tasolla.

Kuva omavaraisesta ruokataloudesta esitetddn usein sellaisena, ettd kaik-
ki saatiin omasta takaa: teurastettiin, kasvatettiin viljaa, marjastettiin ja ka-
lastettiin, eikd oltu riippuvaisia kauppaliikkeistd. Eldminen ja keittdminen
seurasivat tarkasti vuoden kiertoa erilaisine sato- ja juhlakausineen. Ruoka-
maailma vaikuttaa kuvauksessa harmoniselta, rikkaalta ja tasapainoiselta,
erddnlaiselta menneisyyden onnelalta. Jean Duruz (2001a, 2-4) on luonneh-
tinut edellisen kaltaista menneisyyden keittdmistilaa kuvaksi ajasta, jolloin
kaikki oli hitaampaa, parempaa, puhtaampaa ja onnellisempaa. Hén esittdi,
ettd pyrimme kotikeittdmistd ylistimélld palaamaan edellisen kaltaiseen
menneisyyden tilaan. (Duruz 2001b, 22.)

Kreikkalainen folkloristi Themelina Kapella on esittdnyt, ettd se ruoka,
joka kotipaikalta muuttaneelle ldhetetdédn, on ”palanen kotimaata, joka kan-
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taa itsessddn sen auringon, meren ja kotoisat tuoksut”. Niilld ruuallisilla ter-
veisilld on Kapellan mukaan sellainen symbolinen merkitys, jonka voi ym-
maértdd vain se, joka on kotoisin ruokien synnyinsijoilta. (Ks. Sutton 2001,
78.) Myos menneisyyttd voidaan samalla tapaa pitdd kaukaisena kotimaana,
el maantieteellisesti, vaan ajallisesti. Talloin nostalgisoitu keittdjanainen on
ikdédn kuin koti-ikdvén ilmentyma. Han muistuttaa tavoillaan ja ruuillaan sii-
td, mikd on jo mennyttd ja saavuttamattomissa. Hédn saa kaipaamaan. Kun
puhutaan ruokaperinteistd, onkin néin ollen ymmérrettiavii se, ettd perintei-
seksi koetusta ja omasta ruokakulttuurisesta menneisyydestd voidaan kanna-
tella toisinaan vain yhti tai kahta tiettyd ruokaa, kuten usea kertoja on teh-
nyt. Kun keittimisen kokonaisuuden tapojen jatkuva edelleen kuljettaminen
muuttuvassa ajassa on tdysin mahdotonta, riittid menneisyyttd edustamaan
vain yksi ja ainoa ruoka.

Omavarainen eliméntapa on monelle hyvin tuttu myos kollektiivisena
kertomuksena. Tutkimustani lukiessaan moni varmaankin tuntee perinpoh-
jaisesti niitd eldmisen ja keittdmisen tapoja, joita olen esittdnyt. Ehkéd osa
tekstistd on jonkun mielestd suorastaan itsestdédn selvda. Kuitenkin 2000-1u-
vulla eldvistd suomalaisista vain ani harva saa endi ruokatarvikkeensa paa-
asiallisesti itse viljelemélld, omavaraisuudesta puhumattakaan. Onkin il-
meistid, ettd kertomus omavaraisesta eldméntavasta on hyvin voimakkaasti
ldsnd suomalaisessa eldmaéssi ja keittimisenideaaleissa eritoten. Se, ettd ruo-
ka-aineet saatiin omasta maasta, maérittaa sitd diskurssia, jossa médritelldin
ruokia itse tehdyiksi ja omasta takaa tuleviksi. Ndmi ulottuvuudet ovat niité,
jotka luovat kotiruuan, kotona tehdyn. Vaikka omavaraistaloudelle ominai-
set tavat hankkia ruoka-aineita, sdilod ja varastoida ovatkin osin kdytdnnos-
sd painuneet unholaan, tietoa taidoista ja tavoista on vélitetty ja vilitetdédn
edelleen sukupolvelta toiselle. Nama osin jo kdytannon arkielimassi tarpeet-
tomaksi kdyneet taidot — kuten perunamaan laittaminen, onkiminen tai mar-
jastus — pyritddn ndin sdilyttiméédn ainakin muistelemisen tasolla. Michael
Dove (1999) on kirjoittanut, ettd tehoviljelyksen puitteissa pienimuotoisesti
viljellyt kasvit ovat erddnlaisia “historian silminnékijoitd”. Niiden kasvatta-
misen merkitys on siind, ettd kasvien kisittelylld ylldpidetddn eldvéni sellai-
sia taitoja, joita ei endd muuten vilttimattd tarvittaisi. Samalla tavoin on
mydos keittimisen suhteen. Keittdmisen taidon perinteiden harjoittaminen on
menneisyyden sdilyttdmisti ja samalla se luo turvallisuuden tunnetta samal-
la tavalla kuin maanviljelyn vanhojen tapojen sdilyttdminen ja muistaminen.
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Toisaalta on mahdollisesti olemassa my0s ajatus siitd, ettd osin jo unhoon
painuneita tai vain harvojen hallitsemia taitoja voidaan tarvita milloin tahan-
sa. Ne ovat ikddn kuin henkinen, mutta my0s taidollinen selviytymisen var-
muusvarasto.

Samalla tavoin kuin luonnonympiristo ja maasuhde sidotaan nostalgisoi-
tuun keittdjdnaisen kuvaan, peilautuvat siind eldvin tulen késittelyn kautta ne
merkitykset, joita kotikeittamiseen nykyajassa liitetddn. Ne ulottuvuudet,
jotka menneisyydessd vallinneitten keittdmis- ja lammittdmistapojen perin-
teiden vilitykselld ovat liittyneet kodin ja kodinomaisuuden merkityksiin
sekd sielld tapahtuvaan keittdamiseen, ndyttavit olevan merkittdvid yhi edel-
leen silloin, kun puhutaan didin, kodin ja keittimisen yhteydestd. Aiemmin
tami yhteys oli suora ja saumaton, koska rakennuksen tarked ja valttiméton
laitos oli tulisija tai uuni ja diti — tai vdhintddnkin pieni tulenkipuna — ldhes
aina kotosalla. Lammitystapojen ja keittimisen muututtua ja naisten astut-
tua kodin ulkopuoliseen tydeldmiin yhteys alkoi perustua enemménkin tun-
teeseen kuin todellisiin olosuhteisiin, ja on mahdollista, ettd tima tuntemus
on siirtynyt suoraan keittidvén didin kuvaan. Tassd mielessd kotiruuan ideaa-
lin voidaan edelleen katsoa kantavan samoja merkityksid suhteessa keittdmi-
seen. [lman hellaa, jossa keittdd, ei ole mydskéin kotia. Keittdva nainen pi-
tad perheyhteyttd yllda kerddmalld perheen huolenpidollansa yhteen. Oma
koti, diti ja hella ovat tdssd mielessd yhtd. Nostalgisoitu keittdjidnaisen ideaa-
li representoi tidssd yhteydessd kodin turvaa, jatkuvuutta ja myos perinteita.
Aidin, kodin limmon ja hengen katsotaan luovan ihmisille erdénlaisen sen-
timentaalisen turvapaikan, pakopaikan ulkomaailmasta, paikan syddi ja le-
vitd. Tulen tekemisen ja kisittelyn taito liittyvét arkikeittdmiseen edelleen-
kin ideologisella tasolla, vaikka uudenlaiset teknologiat ovat korvanneet puu-
lammitteiset uunit ja hellat.

Nostalgisoituun keittdjidnaisen ideaaliin ei kuitenkaan sidota kaikkeu sili,
mitd menneisyydestd olisi ’otettavissa’. Esimerkiksi kotiteurastamista ei pi-
detd merkittdvdnd eikd toivottavanakaan, eiki sitd nostalgisoida sen kum-
memmin arkikeittdmisen kuin alueellisten keittididen tasolla. Paremminkin
tappamisen ja leikkelemisen ulottuvuus halutaan pitdd piilossa. Toisaalta
my0s se, onko ruoka-aineet itse tuotettu omassa pellossa, sdilotty ja sdily-
tetty kodin piirissd, on piirre, jota ei endd vilttamattd pidetd tarkednd. Eika
odoteta sitdkddn, ettd ruokaa varten pellot raivattaisiin itse soisesta ryteikos-
td. Juuri kukaan ei kaipaa mydskéén niihin vaivalloisiin oloihin, jotka keit-
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ti0issd vallitsivat vield 1800-luvun loppupuolella ja vield pitkdédn sen jil-
keen. Harva haluaisi kerdtd jatkuvasti puita, risuja ja kipyjd keittioon, etsid
ja kantaa raikkaita vesid tai keittdd jo hieman pilaantuneista ruoka-aineista.
Nostalgisoituun keittdjdnaisen ideaaliin onkin liitetty itse asiassa vain ny-
kyisyydestd katsoen parhaana pidetyt ulottuvuudet. Kuitenkin se, ettd osa-
taan keittdd ’alusta’ saakka luo turvallisuudentunteen tissd ruuallisessa ny-
liselta. My®0s se, ettd kaikki on omasta maasta perdisin, on nyt toisella ta-
voin tirkeitd kotikeittimisessd. Sen osoittaa puhunta, jossa korostuu ldhel-
14 ja kotimaassa tuotetun ruuan merkittdvyys. Talloin tuodaan esille talou-
dellisia kannattavuustekijoitd ja ympdaristonsuojeluun liittyvid seikkoja,
mutta ennen kaikkea mydos luottamusta siihen, joka ruoka-aineita tuottaa
kotikeittidihin. Kun se ei ole pelloilla ja metsisséd tydskentelevd tunnettu
keittdjdnainen tai -mies, riittdd luottamuksen syntymiseen, ettd kasvattaja on
oman yhteison jisen.

Myos kdyhyys ja vdhdvaraisuus, jotka ovat olleet monen keittdjdnaisen
arkitodellisuutta 1800-1900-luvuilla, ovat ulottuvuuksia, joista vain osa on
koettu kadyttokelpoisiksi perinteestd nousevaa ideaalikuvaa rakennettaessa.
Toisaalta kaikkein ankeimmat keittimisolosuhteet — kun ruokaa tehtiin vain
perunoista ja jauhoista pdivésti, viikosta ja kuukaudesta toiseen — ovat sel-
laisia keittimisen reuna-alueita, jolloin ei ehké lainkaan voida puhua keitta-
misen taidosta. On vain vastattu pakollisimpiin ihmisen perustarpeisiin. On-
kin ilmeisti, ettd tutkimuksessani kuvatut niukat ruualliset olot ja koyhyys,
toisinaan suoranainen puute ja nilki, eivdt ole osa nostalgista kuvaa keitti-
misen tavoista, vaikka ovat merkityksellisid suomalaisen ruokakulttuurin
osia. Harvoin esimerkiksi perinneruokakeskusteluissa tuodaan esille niitd
vaatimattomiaruokia —leipdressua, maitopottua tai perunoitakeitetyn veden
kera — joita edelld kuvatuissa taloudellisesti ankeissa puitteissa on tehty.
Nostalgisoidun keittdjdnaisen ideaaliin ei my6skdin sidota osaamattomuut-
ta tai viitsimdttomyyttd, eikd myoskddn pikaisia tai hitéisid keittdmisen ta-
poja, jotka kotikeittdmiseen ovat aina liittyneet tavalla tai toisella. Paremmin-
kin halutaan vaalia kuvaa kaikkien esiditien rajattomasta taitavuudesta, vaik-
ka itse asiassa ndin ei todellisuudessa ollutkaan. Kuitenkin niukat ja koyhat
olot ovat merkityksellisid toisessa mielessd. Toimeentulo nédissd menneissi
vaatimattomissa oloissa osoittaa usean Kertojan mielestd sen, ettd ihmiset
kasvoivat ahkeriksi, rehellisiksi ja oma-aloitteisiksi erityisesti koyhyyden
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kulttuurissa. Puute ja siitd selvidminen ovat menneisyyden ruokakulttuurista
nousevia suomalaisen mentaliteetin piirteitd. Menneisyyteen sijoittuvaa pér-
Jaidmistarinaa halutaankin jatkuvasti pitdd ylla tavalla tai toisella.

On ilmeistd, ettd kullakin aikakaudella kollektiivinen yhteiso paéttdd sen,
mitd nostalgisen keittdjdnaisen ideaaliin menneisyydesti sidotaan ja miti ja-
tetddn pois. Elinkeinonhankkimisen ja keittdmisen kontekstissa ikuiset tari-
nat ja opetukset leivin loppumisesta sisédltdvit oman historiansa ja perinteen-
sd. Tarinat — tai perinne ylipdétadn — eivit kuitenkaan ole staattisia, vaan jat-
kuvassa muutoksessa. Tutkimuksestani voidaan ndhd4, etti jokainen sukupol-
viluo oman tarinansa aikaisempien tarinoiden péélle. Kertomus on sama, esi-
merkki muuttuu. Téll6in ikdédn kuin jatkuvasti jaamme ja tuotamme yhteis-
ymmérrystd menneisyydestd, luomme menneisyyUéd uudelleen. Vield elédviit
kertomukset paikallisesti tai sosiaalisesti vaihtelevista keittdmistavoista tai
edelleen kerrotut tarinat suurista nalkdvuosista, ovat néitd osin toistensakin
kanssa kilpailevia ydinkertomuksia, joita jatkuvasti kdymme ldpi, muutam-
me ja muokkaamme. Lisdksi ne my0s tavalla tai toisella kiinnitetddn keitta-
misen tapoihin, keskusteluihin ”hyvin keittavéstd didistd tai isastd” tai ylipaé-
tadn siihen, onko nyky-yhteiskunnassa tarkedtd osata keittdmisen taito.

Keittdjanaisen suhteen on merkillepantavaa, etti erityisesti omavaraista-
louksien aika on nykyajassa se menneisyys, jonka péille nostalgisoidun keit-
tdjdnaisen ideaali rakennetaan. Tutkimukseni suhteen voitaisiin tiltd kohden
esittdd kritiikkid sanomalla, ettd suurin osa aineiston kertojista on eldnyt lap-
suutensa silloin, kun omavaraistaloudella oli vield suuri merkitys Suomessa.
Kuitenkin asia voidaan ndhdd myos toisella tapaa. Kun nostalgisoidun keit-
tdjdnaisen ideaaliin yhdistetdin perinteen tulkinnallinen ulottuvuus, voidaan
viittdd, ettd kukin sukupolvi vetdd ikdén kuin viivan sithen, minne asti ’men-
neisyys” ulotetaan. Téassd mielessd Sigurd Erixon (1958) ei ollut tdysin vié-
rissi puhuessaan miesmuistista. NayUad siltéd, etd ne aikakaudet, joista yh-
teisolld on olemassa eldvid muistoja, ovat ainakin praktisten arkitoimien suh-
teen sellaisia menneisyyden ajallisia takarajoja, joita niytetdén pidettdvin ai-
toina ja perinteiden perustana. Tdlloin, kun on olemassa eldvid ja ’todellisia”
muistoja menneisyyden arkitoimista, on mahdollista tehd4 jatkuvasti aika-
matkoja menneisyyteen muistojen, muistelun tai kdytinteiden avulla ja ndin
sitoa menneisyys jatkuvasti osaksi nykyisyytti.

Tutkimuksen alkupuolella toin esille perinteen késitteen yhteydessé sen,
ettd perinne tulisi ndhdd menneisyyden mallina ja erottamattomana osana

298



nykyisyydestd nousevaa menneisyyden tulkintaa. Niin ollen perinne on osin
jatkuvaa symbolisesti konstituoitua rekonstruktiota. Tdlloin omavaraisuuteen
perustuva eldmisen tapa, jota muistelemme sekd nostalgisesti ettd jarkevisti,
on kdytdnteineen sekd arvoineen alati arvioinnin kohteena. Puntaroimme jat-
kuvasti sitd, mikd perinteessimme on arvokasta ja kdyttokelpoista nykyhet-
kessi ja tulevaisuudessa. Esimerkiksi suhteessa luonnonympéristdon voi-
daan todeta, ettd keneltidkaidn ei odoteta sitd, ettd ruoka kasvatettaisiin, kasi-
teltdisiin, tapettaisiin, sdilottdisiin ja varastoitaisiin itse. Ei my0skdin odote-
ta sitd, ettd kunnon ateria olisi tehty alusta asti eldvélld tulella. Vaikka ndmi
ulottuvuudet konstituoivat nostalgisen keittdjdnaisen kuvaa — samalla kodin,
keittdmisen ja keittdvén didin yhteyttd — arvioidaan perinnetti ja sen kaytto-
kelpoisuutta myds jiarkevisti ja kdytannollisesti. Nykyajassa oikeana ja aito-
na pidetyn kotiruuan valmistamisessa on tdysin hyviksyttavad kayttda sité,
mité ruokateollisuus ja uudet keittdmisen tekniikat ovat tuoneet mukanaan.
Keittdmisessd onkin havaittavissa vahintidin kaksi yhtdaikaista tasoa: nostal-
gisoitu ideaalimalli sekd rationaalinen keittdjdnainen. Tdss4 jannitekentdssa
puntaroidaan se, mitkd ovat hyviksyttyji keittimisen tapoja niin kollektiivi-
sella kuin subjektiivisellakin tasolla.

Realistinen keittionaisten kansa

Luce Giardin (1998, 213) mukaan keittdjdanainen navigoi arkaistisen nostal-
gian ja raivoisan uudenaikaistumisen vililld. Samalla, kun keitetdén, katsel-
laan sekd menneisyyteen ettd tulevaisuuteen ja sovelletaan perinteisend pidet-
tyd uusiin vaateisiin. Vaikka keittdjinaisella voidaankin katsoa olleen melko
suuri keittdmisvalta suhteessa siihen, kuinka perheessa on sdiddelty ruokava-
roja ja mitd keitetty, ovat yhteisolliset puitteet perinteineen rajoittaneet keitti-
mistd samalla tapaa kuin maantieteelliset ja taloudelliset puitteet. Vaikka keit-
tiossd on voinut noudattaa tietynlaista arjen vapautta, luovuutta ja fantasiaa,
ovat médrityt kulttuuriset tavat ja perinteet silti olleet sellaisia, ettd keittami-
nen on tavalla tai toisella pitdnyt sovittaa niihin. Keittdmisti sdatelivit mate-
riaaliset mahdollisuudet, luonnon omat rytmit ja ruuan oma aika; se, kuinka
nopeasti ruoka-aineet tulee kiyttdd ennen kuin niisté tulee pilaantuneita ja
syotiviksi kelpaamattomia seké ndiden lisdksi myos nilka. Keittdmisen kult-
tuurisia ja perinteistd nousevia reunaehtoja ovat olleet esimerkiksi yhteisossi
soveliaana pidetyt ruoka-ajat sekd keittdjanaisen ruuallista “kalenteria” suun-
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nanneet rituaaleja vaativat ajat: vuotuisjuhlat, arjen ja pyhédn vaihtelu sekd
perheen sisdinen ja sosiaalinen aika. Ne heijastuvatkaikki toisiinsa, tdydentd-
en tai rajoittaen toisiansa seki niitd ruuallisia valintoja, joita tehdédén. Kuiten-
kin ndissikin puitteissa on ollut mahdollista toteuttaa ja luoda omia mikroin-
ventioita. Se ilmenee muun muassa siind, miten on korostettu tiettyjd kaytén-
teitd, kuinka sovitettu tekemiset toisten tekemisiin. Miten on luotu persoonal-
linen tyyli luovia arjessa hyviksyttyjen, sallittujen ja valmiiden tekniikoiden
joukossa? Kansanomaisia taitoja ei tulekaan ndhda itsensi toistajina, kylla-
kin traditioihin kiinnittyneind, mutta alati uusiutuvina. Uutuuksista ja inno-
vaatioistakin puhuttaessa tulee aina muistaa, ettd myos ne lepaévit jatkumoi-
densa paélld ja hyvin harvoin syntyvit tyhjdstd pelkin teoreettisen jarkeilyn
pohjalta. Arkinen keittdmisen kekselidisyys nousee sekin perinteistd, mutta
keittdjdnainen joutui reagoimaan kuitenkin jatkuvasti sellaisiin arjen vaatei-
siin, joissa edellisiltd sukupolvilta perityt tavat eivit ole tdysin riittdvid, vaan
tarvitaan uusia ratkaisumalleja muuttuviin arjen ongelmiin.

Nykykeittdjdn edessd avautuu madarillisesti ja laadullisesti valtaisa ruuan
maailma, jonka tuotteet ovat monella tapaa tuntemattomia. Ei valttdmatta tie-
detd, kuka on ruoan tuottaja, kuka valmistaja tai mistd raaka-aineet ovat ldh-
toisin tai mitd valmisruoka loppujen lopuksi sisédltdd. Ruokakauppojen vali-
koimiin kuuluu my6s runsaasti muiden keittididen ruoka-aineita, jotka ne-
kin ovat osin vieraita ja vaativat erilaisia keittdamisen liikkeitd. Toimiminen
ruuan maailmassa edellyttdd nykyisin suhteellisen laajaa tietdmystd ruuasta
ja sen lisdksi ainakin jossain méddrin myos teknistd osaamista. Pitdd tuntea
keittiokoneiden toimintaperiaatteita, tunnistaa erilaisia laitteita seké tuntea
osin niitd teollisia prosesseja, joiden kautta ruoka tulee kauppaan. On mah-
dollista, ettd tulevaisuuden ruoka- ja elintarviketarjonta on hyvin erilaista
koodeineen, symboleineen ja erilaisine ruuan laatua tai sisdltod selventédvine
merkintdineen. Esimerkiksi perunat on lajiteltu pusseihin kdyttdtarkoituksen
mukaan ja tuotteen laatu ilmoitettu vérein: vihredsséd pussissa on kiinteitd
perunoita ja punaisessa jauhoisia. (Ks. http:www.maasyke.fi/perunaopas/
indeks.html). Sananlasku ”Kun Kustaana perunat maahan heittié, saa elon-
aikana keittdd”, ei endd ole kovinkaan kéyttokelpoinen, mité tulee perunan
kasvattamiseen ja sen kdyttdmiseen. My0Os ruuan sisdllon selvittdmistd var-
ten ostajalta vaaditaan niin monimutkaista tietoa, ettd suositellaan kauppa-
matkoilla pidettdvin mukana kannettavaa E-koodiavainta, jonka avulla voi-
daan selvittdd kaikki ruuan sisdltimaét lisdaineet.
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Aiemmin varasto-, tori- ja kauppamatkat ovat vaatineet aivan erilaista ’lu-
kukykyid”. Nykyisin aistein toimitettava laadunarviointi on véhdisempid ja
kaikki kaikessa se, kuinka osattiin katsoa ja tunnustella ruoka-aineita. Piti
my0s osata ja uskaltaa haistaa ja maistaa. Tdssd mielessd sekd maalaiset ettid
kaupunkilaiset olot muistuttivat toisiaan, vaikka toinen perustuikin pédfasias-
sa varastointitaloudelle ja toinen kauppojen tuotteiden varaan. Nyt painotus
ruoka-aineiden hankinnassa on lukemisessa ja teksteihin luottamisessa. Pi-
osaa vain lukea, on my0s seurattava jatkuvasti sitd informaatiota, jota ruoka-
aineista annetaan esimerkiksi lehdissé ja muissa informaatioldhteissd. Kaup-
pamatkat ovat lukemis-, muisti- ja muistelumatkoja. Tdytyy myds uskoa sii-
hen informaatioon, joka pakkauksessa annetaan, koska ruokapakkauksia ei
saakaupassaavata jaryhtyd aistinvaraiseen laadunarviointiin. Aiemmin keit-
tdjd oppi arvioimaan ruoka-aineita aiemmilta sukupolvilta vélittyvin tieto-
taidon ja omien kokemuksiensa varassa. Nyt on luotettava kollektiiviseen,
anonyymiin ja sirpaleiseen, jopa ristiriitaiseenkin tietoon.

Keittokirjoissa jo yli vuosisadan esiintyneet ruhojen paloittelukuvat ku-
vaavat hyvin sitd muutosta, joka keittdmisen tavoissa on tapahtunut: ennen
ruhon paloittelukaavio kertoi siitd, miten sika, nauta, vasikka tai lammas tuli
paloitella keittopataan. Nyt kaupasta ostettua nimettyd pakettia — esimerkik-
si kaslerpaistia — voi verrata keittokirjan kuvaan, josta on tullut abstrakti kart-
ta. Se neuvoo, misté lihapalat ovat perdisin. Ruuan tuottamisessa ja valmis-
tamisessa ei kuitenkaan vélttimaétti ole tarpeellista hallita sellaisia tietoja ja
taitoja, jotka esidideillemme olivat vilttdméttomid. Lihes kaiken saa valmii-
na, toisen valmistamana ja halutessa tarjoamanakin. Taitamisen painopiste-
alue on siis muuttunut niin, ettd ei valttdméttd ole oleellista olla taitava tuot-
taja, vaan paremminkin taitava kuluttaja. Keittdmisen taitokaan ei ole endd
eldmisen ehto samalla tavoin kuin se oli varasto- tai omavaraistalouden pii-
rissd. Kun ennen kaikki oli varastossa ja kodin piirissd, on nykykeittdjén ruo-
kakomero kauppaliikkeessd. Tamé melko mittava muutos on osaltaan supis-
tanut keittdmisen liitkkeitd, mutta vastaavasti tuonut mukanaan uudenlaisia
vaateita taitamisen suhteen, kuten edelld esitin.

Toisaalta elintarviketeollisuus tarjoaa my0s keittdméttomyyden mahdol-
lisuuksia valmiiden ruokien muodossa. Vaikka einesten, puolivalmisteiden
ja pikaruokien kdytto ehkd murtaa keittdvén naisen taidollista itsetuntoa, ovat
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ruokateollisuuden tuotteet kuitenkin yksi keino paisti kiinni jdrjestykseen ja
sddnnollisyyteen, vaikka ne sitten aiheuttavatkin kdytettyni ja tarjottuna
syyllisyydentunnetta. Eineksisti laaditut ateriat eivit kuitenkaan nédytd tdyt-
tdvdn kunnon aterian mallia, vaan ovat tuotteita, jotka yhteiskunnallisessa
keskustelussa liittyvit huoleen koko perheinstituution katoamisesta ja koti-
keittdmisen kuolemisesta. Suhteessa nostalgisoidun keittdjdnaisen ideaaliin
Jakotonakeitettyyn ruokaan einekset ovat kaukaisia ja vieraita. Keittidvi nai-
nen ei tiedd niiden alkua: ruoka-aineen kasvumaa ja paikka on tietdiméttomis-
sd. Einekset eiviat myOskddn edusta sitd hitaan hauduttamisen keittdmiskult-
tuuria, joka on ominaista nostalgisoidun keittdjdnaisen ideaalille. Einekset
tehddédn nopeasti ja kuumennetaan pikaisesti. Ne eivét ole olleet ldhelldkdédn
sen keittdjdnaisen ylivoimaista taitoa eikd tutun kehon keittdamiskosketusta.
Einekset ovat kokonaisuudessaan “tuntemattomia”. Tastd syystd ne herdtta-
vt myos pelkoa. Lisdksi ne konkreettisina esineind edustavat jotain sellais-
ta, joka voidaan ndhdd uhkana kotikeittdmiselle ja erityisesti keittdmisen tai-
dolle.

Einesten, ruokateollisuuden ja suurkeittididen piiristd on esille tuotavissa
my0s sellainen keittdjdnaisen habitus, jonka syntyd voidaan havainnoida
keittdmisen tieteellistymisen vélitykselld. Kdytin tutkimuksessani esimerk-
kind Anna Olsonin keittokirjoja. Niiden teksteistd on tulkittavissa modernin
tai sivilisoituneen keittdjdnaisen synty. Sen perusideana on, ettd keittdmisen
kaaosmaista ja epdmairdistd tilaa voidaan hallita, kunhan keittdjdanainen vain
on perehtynyt keittdmisen oikeana pidettyihin perusteisiin. Tdhédn ideaaliin
voidaan nidhdd kuuluvaksi keittdmisen toimien kaikenlainen jdrjestiminen
ldhinni tieteellisin periaattein, mutta my9s kirjanpitokulttuurin, modernin
ajan (yhteiskunnallinen aika), keittdmisen sddnndstdjen ja hierarkioiden sekd
kirjoitettujen suunnitelmien ihanteet. Nama tekijét ovat omalta osaltaan vai-
kuttaneet keittdmisen rytmeihin my0s kotikeittdmisessd, ei vain suurkeitti-
Oiden tai ravintoloiden maailmassa. Kotikeittimisen suhteen niill4 ei kuiten-
kaan ole sellaista painoarvoa kuin kodin ulkopuolisissa ruuanvalmistustilois-
sa. Keittamisen tieteellistimisen myotd alkoi syntyd my®s tila, jossa keittdva
nainen tuli tietoiseksi ruumiin likaisista ja saastuttavista elementeistd suh-
teessa ruokaan. Tdmd 1lmi0d synnytti luottamuspulan ja keskustelutarpeen
keittdvin ja ruokailevan vélille. Toisaalta voidaan tulkita niin, ettd kehollisen
keittdmisen sisdltdmit vaarat ja riskit vahvistivat tutun ja tunnetun keittdjdn
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asemaa. Omista dideisti tuli tilld tavoin luotettavia, vieraista keittdjinaisista
epdluotettavia. Lian ja puhtauden vilinen tila voimistaa sitd keittdmistd, jota
kotona tai pienyhteisoissd tehdddn, kun on mahdollista ndhdi ja tuntea se,
kuka keittdd ja miten hén sen tekee. Luottamuksen ja epdluottamuksen vili-
sen jannitteen puolestaan voidaan katsoa omalta osaltaan aloittaneen sen kir-
jallisen ja mahdollisimman ’luotettavaksi’ tehdyn tiedottamisen, johon ruo-
kateollisuuden seki viranomaisten toimet tdhtddvit. Mitd kauempaa ja mité
tuntemattomamman késistd ruoka tulee, sen pidempi “’kirje” tarvitaan luot-
tamuksen saavuttamiseksi.

Myos keittdamisen tekniikat tdssé tilassa ovat muuttuneet niin, ettd keit-
tavdd kehoa koskee uudenlainen ruokien késittelemisen sddnnosto. Se tuo
mukanaan uusia liikkeitd sekd esineitéd keittdjan jaruuan véliin. Kehollisuu-
den puhtauskeskustelut vahvistavat nostalgisoidun keittijdnaisen ideaalia,
jolloin turvallisinta ruokaa keittdd omalla kehollaan jokin tuttu ja luotetta-
va. Hidnen kehokosketustaan ruokaan ei kyseenalaisteta eikéd siltd valttd-
mittd odoteta sellaisia varotoimenpiteitd kuin modernin tai sivilisoituneen
keittdjdnaisen ideaalilta, jonka on osoitettava puhtautensa ja luotettavuu-
tensa omistamalla hygieniapassi, kulkulupa elintarvike- ja ruokateollisuu-
dessa. Olsonin hygienia- ja jdrjestystoiveet ulottuvatkin kaikkialle muual-
le, mutta eivit pakonomaisesti kotikeittimisen piiriin. Tdssd mielessi koti-
keittdminen on vapaa ja villi alue, jossa keittdvidt omanlaisensa esikuvat
modernin keittdjdnaisen tilalla. Keittimisen jédrjestamispyrkimykset ja kan-
sanomaiset keittimisen tavatovat kuitenkin eldneet aina rinnatusten ja pei-
lanneet toisiinsa. Modernilla tai sivilisoituneella keittdjdnaisen ideaalilla
oli kotikeittdmisen piirissd paikka, joka olisi voinut hyvin vahvasti sijoit-
tua kotiditi-instituutioon. Silld ei kuitenkaan suomalaisessa yhteiskunnas-
sa ndytd olleen vakiintunutta asemaa, vaan suomalaisnainen on keittdnyt
ja keittdd edelleen muiden téiden lomassa ja on vain marginaalisesti pii-
toiminen keittdja-diti.

Perinne teoissa ja mielen kuvissa

Uusien vilineiden ja ruokateollisuuden tukemaan katselemisen ja Ilammitti-
misen kulttuuriin liittyy oleellisesti keittdmisen taidon heikkenemisen lisidk-
si vield erds uhka. Modernilla populaarikulttuurilla on mahdollisuus vaikut-
taa kaventavasti ja yhdenmukaistavasti sithen rikkaaseen variaatioiden maa-
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ilmaan, joka kansanomaisessa keittdmisessd on vallinnut ainakin kollektii-
visella tasolla. Uudet mediat vilittdvat sekd kuvia ettd keittdmisen liikkeiti.
1800-luvulla “kuvat” ruuista olivat keittdvin pidssd ja ainoa mahdollisuus
ndhda keittamistd oli seurata keittdvén naisen liikkeitd. Keittdmisperinteiden
vilittymisessd merkittdvand onkin pidettdvd mielikuvia ruuasta. Valmis ruo-
ka on olemassa mielen esineend, jonakin, jota kohti tekemisessd kuljetaan ja
joka tekemistd suuntaa. Tdssd mielessd didin keittdmisen tavoilla on merki-
tystd. Kotoa saadaan mielen malleja. Ruokien valmistaminen alkaa juuri tés-
td kulttuurisesta ilmiostd, kohteesta, tavoitteesta, merkityksestd, jotka anta-
vat suuntaviivat keittdmiselle, kehon tietdamiselle ja taitamiselle. 1800-luvul-
la ja vield pitkdén sen jilkeenkin koti oli ldhes ainoa paikka, jossa ruuallisia
mielikuvia saatettiin synnyttdd. Tavallisissa kodeissa ei juuri ollut kiytossa
keittokirjoja ja vaikka olisi ollutkin, oli niissd hyvin vdhin kuvia tai muita
visuaalisia mielen apuvilineitd. Lehtidkin tuli vain harvoille, eiki niissdkdin
juuri kuvattu sitd, miltd ruoka niyttdd. Toisena esimerkkinid mielikuvan
omaamisen merkityksestd ovat vanhoissa keittokirjossa esiintyvét tuntemat-
tomat ruuat, jolloin kirjaa lukiessa ei itse asiassa tiedeti sitd, millainen lop-
putuloksen pitiisi olla. My®0s toisista keittidistd perdisin olevat ruuat tuovat
esille tdimén keittdmisessd niin oleellisen mielikuvan tarpeen. Vaikka vieraan
keittion keittokirjassa annettaisiinkin lista tarvittavista raaka-aineista, selvi-
tys tekotavoista sekd valokuva lopullisesta ruuasta, ei vélttimattd kuitenkaan
tiedet, mitd kohti tulisi pyrkid.

Alan Gaileyn (1989, 150) mukaan esineiden traditio on kaksijakoinen:
niilld on fyysinen eksistenssinsé ja ulkomuotonsa. T4lloin ne sisdltdvat kult-
tuurisen kompetenssin kautta syntyneitd tekoja. Kun traditio, joka on anta-
nut mallinsa tietylle fyysiselle manifestaatiolle, hdvidd, on sdilyneen esineen
avulla kuitenkin mahdollista uudelleen luoda traditioita. Vanhoja esineiti
voidaan kosketella ja katsella. Puuesineistd voidaan etsid tckemisen malleja,
hionnan tasaisuutta tai kuviomaalauksen tekniikoita. Tassd mielessd suulli-
sella ja esineelliselld kansankulttuurilla on laadullinen ja merkittdvi ero, eikd
voida aivan tarkasti sanoa sitd, kuuluuko ruoka sen enempii suullisen kuin
esineellisen kansankulttuurin pariin. Jo aiemmin tuli esille se, ettd ruokaa
esineend — valmiina ruokalajina — ei juurikaan sellaisenaan voi sdilyttidé, kor-
keintaan vain erilaisina toisintoina, muiden muassa valokuvina, filmitallen-
teina ja kirjoitettuina ruokaohjeina. Kenties ruuan suhteen on niin, ettd pe-
rinteiden sdilyminen edellyttdd samanaikaista jatkuvaa tekemistd, mutta
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my0s siihen liittyvédd kerrontaa: analysointia siitd, miltd ruoka nédyttid, mais-
tuu ja tuntuu sekd selvityksid siitd, miten sitd tehddén, jotta padstdisiin halut-
tuun lopputulokseen. Siltd ajalta, jolta ei ole voitu tehdd nykyisen kaltaisia
visuaalisiatallenteita, onkin elossa ehki vain kerrontaa. Muistetaan joku ruo-
ka, jota kuitenkaan kukaan ei osaa endd valmistaa. Tami ilmio tulee esille
silloin, kun kisiin saadaan kuvauksia esimerkiksi keskiaikaisista juhlista ja
tarjottavista ruuista. Perinne on kadonnut jonnekin ja jéljelle on jddnyt vain
kirjallisia kuvauksia ruuista, ehkd myds muutama painokuva. Keittdmisti
ohjaavaa mielikuvaa on kuitenkin ldhes mahdotontamuodostella, kun ei ole
olemassa sellaista omakohtaista kokemusta, jonka mukaan valmistusproses-
sia ja valmista ruokaa voisi arvioida. Tdssd mielessd jo hdvinneiden ruokien
saavuttaminen keittdmalld on ldhes mahdotonta.

Toisaalta ne ruuat, joita edelleen muistetaan ja joita valmistetaan, ovat
mielien ja tekojen kannattelemaa perinnettd. 1800-luvun keittdjdnainen piti
kaiken kehossaan ja pddssddn. Esineiden muoto pysyi mielessi, koska teke-
minen oli jatkuvaa ja toistuvaa. Tavat, rutiinit ja toistot uusinsivat ja yllapiti-
vit perinteisid tapoja ja perinteisten ruokalajien muotoja. Kuitenkaan ei kos-
kaan tehty tdysin samaa, ei yksi yhteen menneisyyden tai nykyisyyden tapo-
jen kanssa. Kahta samanlaista ruokaa ei koskaan voi olla olemassa, aina ne
eroavat jotenkin toisistaan. Sen sijaan meilld on tunnistettavia mielikuvia ja
luokkia. ’Samanlaisuudesta’ on sovittu yhdessid. Joku nimenomainen ruoka
on kulttuurisesti médritelty yhdistelma erilaisia ruoka-aineita. Yhden yksit-
tdisen ruuankirjosta ja vaihtelusta voidaan ottaa esimerkiksi vaikkapa karja-
lan paisti. Kotiruuassa (2002, 221) on karjalanpaistiohjeessa laitettu munuai-
nen, porkkanat ja laakerinlehti sulkumerkkeihin. Ne ovat siis vain optionaa-
lisia. Lihaksi suositellaan naudan- ja porsaanlapaa. Juuriltaan karjalainen
ditini taas kdyttdd sitd lihaa, mitd sattuu olemaan saatavilla. Jos karjalanpais-
tia laitetaan juhliin, tehdddn se mieluiten paistista. Arkeen kelpaa vaatimat-
tomampikin liha. Aitini karjalanpaistissa ei koskaan ole vihanneksia sipulia
lukuun ottamatta. Aino Lampisen kokoama Karjalainen keittokirja (1953)
puolestaan esittdd karjalanpaistin ohjeen siten kuin se on vaihteleviin arjen
tilanteisiin asettunut. Jos karjalanpaistia aiottiin tarjota [impimén, olivat li-
hat pienid. Jos taas sitd tarjottiin kylméni, jétettiin lihat suuremmiksi. Kéy-
tetyn lihan méird ja laatu méadrdytyivét sen mukaan, miké oli tilanne liha-ai-
tassa. Jos lihaa oli vihén, laitettiin vastaavasti lientd enemman. Siiné saattoi
sitten lauantai-illan aterialla kastella karjalanpiirakoita. Uuniin pantavaksi
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kelpaa miké liha tahansa tuoreena seki suolaisena.” (Lampinen 1953, 100.)
Irja Seppinen-Poran keittokirjassa (1979 [1962], 212) puolestaan ollaan jo
ldhempéna sitd ilmaisutapaa, jota nykyisissi keittokirjoissa noudatetaan, sil-
14 ruokaohjeita ympéardivit kulttuurisiin tapoihin liittyvit selitykset ovat
niukkoja, samoin kuin tarjotut variaatioiden mahdollisuudetkin. Kuitenkin
niitd on Seppinen-Poran kirjasta havaittavissa. Esimerkiksi tarkkoja raaka-
ainemdidirid tai uunin 1dmpdétiloja ei anneta, jolloin ruuissa on ollut tekijidva-
raa. Karjalanpaistista voidaan siis laatia kirjallinen ruokaohje, mutta todelli-
suudessa vaihteluvaraa on ollut niin lihalaaduissa, liemen méérassa kuin sii-
nékin, laitettiinko sekaan sipulia, porkkanaa, lanttua taikka erindisid maus-
teita. Jonkun keittdjdnaisen karjalanpaistilihat olivat suurehkoja murikoita,
toinen leikkasi 2x2 cm:n kuutioita.

Ruokaohjeet ja keittokirjat, jotka kiteyttdvit ilmaisua ja supistelevat arki-
kéyténteitd, eivit kuitenkaan ole merkityksettomié tdssid kontekstissa, vaan
ne nimenomaisesti tarjoavat erdédnlaisia tiivisteitd ruuista, joiden tekotavat
arkikéyténteissa ja ruokaperinteissd ovat suhteellisen viljid. Ne sddnnot, jot-
ka ruokaa maddrittelevit on koodattu ruokaohjeisiin, jotka vaihtelevat yksi-
tyiskohdiltaan kotitaloudesta kotitalouteen, mutta ruuan perusstruktuuri on
kuitenkin kollektiivinen ja sosiaalisesti vilittyvd malli. Kirjalliset ruokaoh-
jeet voidaankin kasittda kollektiiviseksi kulttuuriperinnoksi siind mielessi,
ettd niithin on kirjautunut ylos kaikille meille yhteisid mielikuvia useimmista
tuntemistamme ruuista. Toisaalta keittokirjat tulevat olemaan yhid enemmén
muistin ja perinteiden paikkoja. Matti Réasédsen (1982, 15) mukaan tarve kir-
Joittaa keittdiminen kirjojen lehdille johtui siitd yksinkertaisesta syystd, ettd
se sukupolvelta toiselle vilittyvi perinteen siirtimisprosessi, jossa taito siir-
tyi yksiloltd toiselle henkilokohtaisessa opetuksessa, on murtunut. Kun téiti
yhteyttd ei ole, aletaan kaivata tarkkoja reseptejd ja yhteisesti ymmarrettyji
mittoja. Kiytossi olleita keittokirjoja tarkastelemalla voidaankin todeta, etté
sielld missd ovat arkikeittdamisen rutiinit ja jatkuvat toistot, ovat kirjan sivut
puhtaita. Vuotuisjuhlien ja muiden ruualla juhlittavien tapahtumien kohdalla
sivut vastaavasti ovat usein tahraisia ja revenneitii. Ne kertovat siitd, ettii har
voin tarjottavat juhlaruuat eivit pysy muistissa, kun rutiini ei ole niitéd kan-
nattelemassa. Jatkuvat toistot pitévit ylla traditioita, eivitka paésté perintei-
td unohtumaan. Ehki téstil syystii juhlat ovatkin muuttumattomampia kuin
arki, joka aina vastaa moniin erilaisiin haasteisiin ja vaateisiin.
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Keittioiden sulkeutuvia ja avautuvia ovia

Olen tutkimuksessani tuonut esille, ettd arkikeittdminen ei ole ryhma yksin-
kertaisia mekaanisia suorituksia, vaan laaja-alainen ja monitahoinen kulttuu-
rinen prosessi. Ruokakulttuuriin kasvaminen ja sen sisdisen merkitysjarjes-
telméin omaksuminen alkaa jo lapsuudessa. Keittdjdksi oppiminen alkaa puo-
lestaan ruokailijana olemisesta: ruokien maut, rakenteet ja ulkondko tulevat
tutuiksi. Opitaan erottelemaan keitot, kastikkeet, puurot ja vellit. Samoin
hahmottuvat erilaiset sydmiseen jaruokailuun liittyvét tabut tai muut ruoka-
kulttuuria sdatelevit jarjestelmit. Keittdmisen oppiminen onkin erddnlainen
kollektiivisuoritus, joka tapahtuu “rinta rinnan” ja osin kehollisuuden vili-
tykselld, eldmisen ja kokemisen kautta ja suhteessa ympiroiviin ruokakult-
tuuriin. Tdssd mielessd kaikki oppivat keittdmisen alkeet kotoaan — kuka mis-
sikin laajuudessa.

Naisten vuosisataisen keittdmisperinteen merkitys voidaan havaita véahin-
tadnkin kahdella tasolla. Yhtdaltad keittdmisen perinne edelleen sitoo naiset
vastuuseen arkikeittdmisestd samalla tavalla kuin moneen muuhunkin arki-
seen kodinhoitoon liittyvdédn toimeen. Toisaalta maan, tulen, kodin ja keitté-
vén didin yhteys on synnyttdnyt myos nostalgisen keittdjdnaisen ideaalin.
Siihen liittyvit oleellisesti késitykset sellaisesta ”oikeana” pidetystd keitté-
misestd, joka voidaan liittdd 1dhinnd agraariin eldméntapaan: isodidit ja didit
osasivat kasvattaa kaiken itse alusta saakka. Ruoka tehtiin kdsityond kodin
piirissd eldvilld tulella. On mahdollista, ettd naisten oma keittdmisperinne
vahvistaa keittionaisten kansan identiteettid. Tunnetaan, ettd on osattu ja osa-
taan keittdd. Rita Felski on esittinyt, ettd maskuliinisuus, modernisuus ja vie-
raantuneisuus ovat ldnsimaisessa ajattelutapojen perinteesséd peilautuneet
edellisen kaltaiseen arkkityyppiseen naiskuvaan. (Felski 1995,35-51.) Til-
16in naissukupolvelta toiselle vilittyvi keittdmisperinne nostalgisine ulottu-
vuuksineen myds sitoo naisia perinteisiinsi. Vastaavasti se voisi antaa mie-
hille ”vapauden” keittdd uusin tavoin, ottaa mallia jostain muualta kuin ko-
din ja sukuperinteiden puitteista. Kun keittiomestarit puhuvat perinteisistéd
ruuanvalmistustavoista, ruokalajeista tai keittdmisen tekniikoista, viitataan
usein “isodidin keittioon”. Kuitenkin on tunnettua, ettd erityisesti keittiomes-
tareiden ammattikunnan piirissé perinteet ovat miehiset. (Ks. Mennell 1985.)
Ammattilaisten keskuudessa ei kuitenkaan puhuta isoisédn keittiostd”, vaan
joko isodidin keittiostd tai klassisesta keittiostd. Miehiset ja 1dhinnd amma-
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tilliset keittamisperinteet eivit ole luoneet sellaista nostalgista kuvaa, jonka
naisten keittdmisperinteet ovat synnytténeet. Felskiin viitaten voidaankin aja-
tella, ettd keittdmisissddn mies on aina rinnastettu moderneihin tapoihin, nai-
nen puolestaan perinteeseen.

Keittdminen on sukupolvien ajan kuulunut naisten tyosarkaan ja perintee-
seen, ja sitd on vélitetty monesta jarkevind pidetystd syystd naiselta toiselle.
Keittdmisen taito oli aiemmin elinehto koko kotitaloudelle ja samalla naisen
keskeisin ty0. Tdstd syystd taidon opettaminen tyttérille ja nuorille naisille
oli vilttamittomyys. Edelleenkin naiset vastaavat suurelta osin siitd, mitd
perheessd syodddn ja miten keitetdédn. Téstd syysté tutkimukseni keskittami-
nen naiskulttuurisiin tapoihin on ollut perusteltua. Kuitenkin sukupolvelta
toiselle vélittyvin keittimisperinteen mekanismien paikkaansa pitidvyyttd
voidaan kyseenalaistaa. Toin tutkimuksessani esille sen, ettéd keittdmisen ta-
vat opitaan kotoa aina jollakin tasolla, vaikka ei itse keitettdisikddn. Opitaan
ne mielikuvalliset kulttuuriset mallit, joita kohden taitoa suunnataan. Nyky-
aikana oppiditejd ja -isid ndhdddn kuitenkin muuallakin kuin kotikeittiossa.
Voidaan lukea keittokirjoja, lehtid ja ennen kaikkea seurata todellisia keitta-
misen liikkeitd television vilitykselld. Usein televisio-ohjelmassa keittda
naisen sijastamies, ammattilaiskokki tai keittiomestari. Keittdmisen liikkeet
ja tavat sekd se kulttuurinen merkitysjérjestelmd, jonka puitteissa keitetéén,
on erilainen kuin keittdvén didin kotikeittiossd. Keittdamisen liikkeet ja tavat
saapuval koleihin toisista kdytédntdjen yhteisoisté.

Miehet vastaavat viimeisimpien tilastotietojen valossa yhéd enenevéssi
mdirin siitd, mitd ja miten kodin piirissi keitetddn. Heilld ei kuitenkaan ole
usein takanaan sitd sukupolvelta toiselle jatkunutta keittdmisperintod, jonka
naiset omaavat. Taidot on opeteltu mahdollisesti hyvin eri tavoin ja erilaisia
esikuvia hyvéksi kdyttden. Naisten pitkit keittdmisperinteet ja kulttuurisesti
muovautuneet keittdmisliikkeet saattavatkin edelleen sulkea keittion ovia
miehiltd. Tdlloin etsitddn mahdollisesti muita vdylid ja tapoja toteuttaa ar-
kikeittdmistd. Tédssd suhteessa perinndiset keittimisen tavat ovat murrokses-
sa. Onkin mahdollista, et arkikeildmisen muututtua yhd enemmaén lukemi-
seksi ja katselemiseksi, se on muuttunut myos keittdvien miesten tekemi-
nd erilaiseksi. Kotikeittdminen liikkuu miesten myo6td mahdollisesti masku-
liinisempaan suuntaan, jolloin nostalgisen keittdjdnaisen tilalle astuu esiku-
viaammattikeittamisen maailmasta ja sen merkitysjarjestelmésta. Tutkimuk-
seni nostaakin esille kiinnostuksen avata ovia keittdvien miesten maail-
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maan?®. Tutkimukseeni rinnastuen ja sen jatkoksi voidaankin kysyi, miki
on se malli, josta miehet nostavat keittdmistaitonsa. Miten se on historian
saatossa muotoutunut? Toiseksi viitostutkimukseni myotéd on osoitettavissa,
ettd perinteet vilittyvit sukupolvelta toiselle edelleenkin, vaikkakaan eivét
suoranaisesti subjektilta subjektille, kuten aiemmin on ollut tapana. Nykyi-
sin vilittymisen voidaan ndhdi tapahtuvan enemminkin kollektiivisesti.
Miesten keittdmisperinteen tutkimus saattaisi murtaa mahdollisesti téiti ase-
telmaa ainakin siltd osin, ettd perinteen vilittymisti voitaisiin tarkastella toi-
sesta ndkokulmasta: Ovatko ditien keittimisen tavat vield tdssé ajassa kuiten-
kin se perusta, jonka péille seké naisten ettd miesten kotikeittdminen perus-
tuu? Ongelma voidaan purkaa vieldkin hienovaraisemmaksi: Perinteen ki-
sitteen avulla on tuotavissa esille se, etti tiettyihin arkisiin taitoihin on sisdédn-
rakentuneina erilaisia kehollisia tekniikoita, jotka eivit ole yksilollisid vaan
kollektiivisia. Niin ollen voitaisiin ajatella mieskeittdmisenkin perustuvan
naiskulttuurin luomien perinteisten keittdmisliikkeiden varaan. Vai onko niin,
ettd mieskeittdminen tuo arkikeittimiseen liikkeet, vilineiston ja perinteet
muualta, kuten miehisemmaltd ammattikeittimisen kentdltd?

Millaista arjen alkemiaa tulevaisuudessa synnytetddn? Kun iiti keittda
vihisti, on se vieldkin siind mielessd ihmeteko, ettd keittamiselld ei yhdis-
telld pelkdstidn ruoka-aineita, vaan keittimisesséd — arjen alkemiassa — yh-
distyvit mennyt, nykyisyys ja tuleva seki kulttuurisesti merkittdvini pidetyt
ulottuvuudet. Keittdmisen tavoilla heijastellaan myos sitd, millaisena tah-
domme yhteiskuntamme ja sen rakenteet ndhdi. Keittdmisen taidon suhteen
voidaan olla osin huolissaan, mutta myos optimistisella mielelld: Mikili so-
siaaliantropologi Marianne Gullestadin (1991) visioihin on luottamista, niin
pohjoismaisessa eldméntavassa juuri arkielima ja sen rakentaminen kodin ja
kodinomaisuuden kautta nousevat merkittdviksi eldmisen painopistealueik-
si. Talloin myos arkikeittimiseen liitettdneen uudenlaisia merkityksid ja ar-
vostuksia.

285 Maskuliinisuuden ja ruuan suhdetta on tutkinut muiden muassa Jyrki Poysi artikkelissaan
Ruoka ja maskuliinisuus (2004). Artikkelin kautta on néhtivissd, ettd maskuliinisena pidetty
ruuan maailma on suhteellisen stereotyyppinen grillaajineen ja makkaranpaistoineen. Nédmé ste-
reotyyppiset kisitykset miesten ruokavalinnoista ja keittdmistavoista vihjaavat kuitenkin siihen
suuntaan, ettd myos miehilld on arjessa omanlaisensa keittimiskulttuuri.
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Summary
Cooking, tradition and Kitchen Women’s Nation

This study examines vernacular and traditional ways of cooking. I have po-
sitioned my study to the field of everyday life and among the Kitchen nation
women. In this context, cooking is seen on the one hand as an everyday skill,
but on the other hand, also as transformation that communicates cultural
meanings. [ have used three different data; cook books, archive data — Food
Memories from the Childhood (Finnish Literature Society, Folklore Ar-
chives) — and interviews. The cook books tell about the textual characters of
a skill, and regarding the 19th century, also about the movements of the eve-
ryday cooking. The archive data and interviews for one tell how women ex-
perienced everyday life and what the ways of cooking has meant both for the
diner and the cooker. I have challenged the data to converse with each other
through a research approach in which I have been the researcher who mas-
ters the skill I have studied. This way I have tried to cross those silences one
often meets within skills as well as in the everyday world of the routines.

I have familiarized myself with the everyday skills of cooking within the
time span of about 150 years. I have also examined cooking from different
perspectives. In the analysis level I focused in my research first on how the
human being has committed him/herself to the land, the soil, and through
them, to the material of cooking. My aim was not to bring into light what
ingredients were used, but I have tried to reach from people’s relation to land
also those communal values and mental layers which create for cooking, in
addition to the material, the limiting conditions. As the research has proceed-
ed, I have tried to elicit the ways in which women have cooked from the 19"
century all thc way to thesc days. That is when the dimensions related to the
nature, the kitchen women’s relationship to the fire, living eatables, and the
women’s own cooking body still come forward. Also, through examining the
19" century cooking customs it comes into light that a cooking woman has
been and still is the tool for measurement of her own cooking through her
senses, experiences, and intuitions. As an counterpoint for the bodily cook-
ing, I have brought forward those scientific endeavors that have focused on
cooking that have aimed at changes in the bodily in cooking as well as in the
mind the of the cooker all the way from the end of the 19" century. These
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new dimensions have had the effect among other things that the skill of cook-
ing has moved from bodily towards the skill of reading and watching.

Traditions of cooking and self-sufficient lifestyle

The meaning of the women’s centuries-old cooking tradition can be observed
at least on two levels. On one hand, our cooking ancestors connections be-
tween the earth, fire, home, and the cooking and mothering have also created
the ideal of nostalgized cooking woman, which embodies traditions of eve-
ryday cooking. On the other hand the traditions and the traditional ways of
cooking are all the time evaluated by realistic kitchen women’s nation. In my
research the ideal of the nostalgized cooking woman was on view several
times. The concept of the nostalgized cooking woman is constituted both
from the research literature and the observations made in the data. Jean Du-
ruz (2001b, 24) has introduced the “iconic figure of country woman” with
which she reaches for the connection between the Western home, the cook-
ing woman, and the tradition. According to Duruz (2001b), the peasant wom-
an’s iconic ways of cooking create the sense of security in our current life
that is often experienced as incoherent and chaotic. The ideal of nostaligized
cooking woman is also represented by the so called “grandmothers’ kitch-
en”, which is introduced by David E. Sutton both in the Greek and Italian
cooking context. The grandmothers are seen as if they were the last buoyant
of the real cooking skills, adversary of technology and novelties, and crafts-
women of cooking. In addition the grandmothers, among other things, can
remember through their own experiences how cooking was done in the past.
(Sutton 2001, 147.) The ideal of nostalgized cooking women also represents
how the past and present are bound together, how tradition still lives in cook-
ing. The ideal is romantic and nostalgic, but on the other hand it is build up
from the real experiences of past ways of cooking. So the ideal of the nostal-
gized cooking woman is a constitution, a phenomena that ties to itself actual
phenomenon that have risen from the dimensions of the past through mod-
ern interpretations.

In my study these dimensions of the past were a relation to the nature, fire
and the bodily aspects of cooking. The nature setting in which people have
lived has been and still is in many ways meaningful for cooking and for food
habits in general. The environment and the cooking woman’s actions have
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created laws for the locality of cooking, as well as ways to function with that
what is available. The traditional local kitchens have taken shape in the long
run through the habits, routines, and actions of the unknown cooking wom-
en. All what has been available in certain areas has dictated more or less the
local kitchen and created the parameters for cooking. Also many of the ide-
als of the local food culture rely on this law of locality. In terms of the cook-
ing traditions, however, the relationship to the land is deeper, it is not only
about the available ingredients. In addition, in relation to the ideal of the nos-
talgized cooking woman, it is the representations that are produced by rela-
tions to the land that are becoming meaningful. That is because in the past,
different ways of acquiring food inevitably left their mark also on the present
ways of cooking, at least on the mental level. For most of the Finns self-suf-
ficient lifestyle seems to be very important in this context.

Self-sufficient lifestyle is rather familiar to us as a collective story. I be-
lieve that many readers of my study are thoroughly familiar with the ways of
living and cooking I have described. Possibly, for some, part of my text ap-
pears as downright matter of fact. However, only very few of the Finns living
on the 21* century get their food supplies by mainly farming themselves, not
to mention being self-sufficient. It is rather obvious that the narrative of the
self-sufficient lifestyle is strongly present in the Finnish life and in the ideals
of cooking in particular. To gain the food supplies on one’s own creates a
discourse which defines food as self-made and self-produced. These dimen-
sions create the home-made food, the food made at home. Although the
means to acquire, conserve, and store food, typical for the self-sufficient
household, are partly forgotten, the knowledge about the skills and habits has
been and are being transmitted from one generation to the next. With these
skills, partly already useless in the everyday practices — such as fishing, farm-
ing one’s own potatoes, picking [orest berries — (he ain is (0 maintain them
at least at the level of memorizing. Michael Dove (1999) has written that in
the frame of intensive farming the plants that are grown on a small scale func-
tion as somc sort of “witncsscs of the history”. The meaning of growing these
plants lies in keeping up those skills gained through processing of plants —
skills that otherwise would not be necessarily needed. Cooking functions in
the similar manncr. The practice of cooking skill traditions is about maintain-
ing the past and simultaneously it creates a sense of security as does the
maintenance and recollection of the old ways of farming. At the same time it
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is possible that there is a notion that any given time one might need the partly
forgotten skills. In a way they, the skills, provide a security storage of mental
and also skillful survival.

An image of the self-sufficient food management is often presented as if
everything was produced on one’s own: people butchered, grew grains,
picked forest berries, and fished, and so on. Living and cooking followed the
cycle of the year very carefully with different crops and festivity seasons. The
world of the food appears in the description harmonic, rich and balanced, like
a paradise of the past. Jean Duruz (2001a, 2-4) has characterized this kind of
state of cooking as an image of a time, when everything seemed to be slower,
better, purer, and happier. She states that by praising home cooking our aim
is to return to the above described state of the past. (Duruz 2001b, 22.) Greek
folklorist Themelina Kapella has presented in her immigrant studies that the
food sent to the immigrants from their home, is “a piece of homeland, carry-
ing inside them its sun, its sea, its wonderful smells”. These foody greetings,
according to Kapella, have a symbolic meaning which can be understood
only by the one who originates from where the food originates. (See Sutton
2001, 78.) Also the past can be viewed as the home country in distance, not
geographically, but time wise. That is when the nostalgized cooking woman
is the manifestation of homesickness. She reminds us through her ways and
food of that what is already gone and unreachable. She makes us miss. Re-
garding food traditions, it is thus understandable that sometimes only one or
two specific foods are held up of one’s food-culture past and of what is con-
sidered traditional, as many narrators have done. When the continuous car-
rying over of the ensemble of the ways of cooking in the changing times is
completely impossible, the past is represented sometimes only by one and
only food.

As the natural environment and the relationship to the soil are tied to the
ideal of nostalgized cooking woman, in the similar manner the meanings at-
tached to home-cooking are reflected on this image through handling the fire.
The dimensions that are attached to the meanings of home, cooking at home
through the past ways of cooking and heating seem to be meaningful even
now when the connection between the mother, home, and cooking is dis-
cussed. Earlier this connection was direct and seamless because the impor-
tant and necessary device of the building was the fireplace or the oven and
the mother — or at least a small sparkle of fire — almost always at home. As
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the ways of heating and cooking changed and the women stepped outside the
home to the work life, the connection started to build more on the feeling than
on actual circumstances, and it is possible that this feeling has transferred
directly to the image of the cooking mother. In this sense the ideal of home-
made food in relation to cooking can be seen as carrying the same meanings.
Without the stove on which to cook there is no “home”. The cooking woman
maintains the family connection by gathering the family together through her
care-taking. One’s own home, mother, and the stove, in this sense, are one.
The ideal of the nostalgized cooking woman represents in this context the
safe haven of home, continuity, and also traditions. The mother, the warmth
and the spirit of the home are seen as creating for people a sentimental safe-
place, a place to run into away from the outside word, a place to eat and rest.
The skill of making and handling the fire are still attached to the everyday
cooking on an ideological level although the new technologies have replaced
the ovens and stoves headed with wood.

However, not everything from the past and from self-sufficient lifestyle is
tied to the nostalgized ideal of the cooking woman. For example home
slaughtering is considered neither important or hoped for, and it is not nos-
talgized that much in everyday cooking or in the regional kitchens either.
More so, on the one hand, the dimension of killing and cutting is wanted to
be kept hidden. On the other hand, also the feature of producing the ingredi-
ents in one’s own field, preserving and storing at home, by one’s own hands,
is no longer considered necessarily important. Or it is neither expected that
one should make fields from thick swamps by his bare hands. Hardly any-
body either misses the laborious kitchen conditions of the end of the 19t
century. Only few would want to constantly collect the wood, sticks, and
cones to the kitchen, to look for and carry fresh water, or to cook the ingredi-
ents already bit spoiled. As a matter of fact, only the best dimensions, from
the modern times perspective, are attached to the nostalgized ideal of the
cooking woman. However, to be able to cook “from the very beginning” cre-
ates a sense of security in this unclear present time, which, to some extent,
appears to be ambivalent and dangerous. Also, to have everything growing
in one’s own land is important in home cooking in an other way too. That
becomes apparent in the discussion in which the meaning of food produced
near and nationally gets highlighted. In this talk, the economical profitabili-
ty factor and aspects of saving the environment are brought up, and most of
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all, the trust on the person who produces the ingredients to the home kitch-
ens. When this person is not the cooking woman or a man working on the
fields and in the woods, the trust on the person comes from knowing that the
producer is from one’s own community.

Also poverty and limited means — both of which have been an everyday
reality for many cooking women in the 19th and 20th century — are dimen-
sions which only sometimes are considered useful in building the ideal pic-
ture rising from the past. On the other hand the grimmest cooking conditions
— when food was made from potatoes and flours day after day, week after
week and month after month — are those fringe-areas of cooking where the
skill of cooking might not be discussed at all. In those circumstances only
the basic needs were met. Only seldom, for example in the discussion of
“proper” food traditions, the most modest foods — which were cooked in the
economically bleak conditions, as described above — are brought forward.
The lack of competence or unwillingness, not to mention quick or hasty ways
of cooking, are not attached to the ideal of the nostalgized cooking woman,
although all these above mentioned qualities have always been attached to
home cooking, one way or the other. Rather, people seem to maintain the
image of unlimited skillfulness of the ancestress although, as a matter of fact,
this has not been the case. So it is apparent that the collective community on
each period decides what is tied in from and what is left out of the past to the
ideal of the nostalgic cooking woman.

In the beginning of my study I brought forward in the context of the con-
cept of tradition the way to see the past as a model and inseparable part of the
interpretation of the past that rises from the present time. That is when tradi-
tion is partly an ongoing reconstruction that is symbolically constituted. In
that case the way of living based on self-sufficiency, which we reminiscence
both nostalgically and sensibly, its practices and values, is the object of con-
stant evaluation. We ponder constantly what in our tradition is valuable and
usable in the present and in the future. For example in relation to the nature
environment it can be stated that nobody is expected to grow, handle, kill,
preserve, or store the food by them selves. Although these dimensions con-
stitute part of the image of the nostalgized cooking woman — as well as the
union of home, cooking and the cooking mother — the tradition and its usa-
bility are evaluated also sensibly and practically. In present time, in prepar-
ing the proper and genuine home-made food, it is fully acceptable to use all
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that what the food industry and the new techniques of cooking bring along.
One can detect in cooking at least two simultaneous levels: the nostalgized
ideal model and the rational cooking woman. The tension between these two
levels brings into light those ways of cooking that are accepted both collec-
tively and subjectively.

Realistic kitchen women’s nation

According to Luce Giard (1998, 213) the cooking woman navigates between
the archaic nostalgia and frenetic overmodernization. As we cook, we look
to the past and the future and apply that what is considered traditional to the
new demands. Therefore, the nostalgized image of the cooking woman is
only an ideal, and as I presented earlier, sometimes very far from the reality
and its requirements. The kitchen women do not live their lives in a vacuum,
nor continue the cooking according to their mothers’ or grandmothers’ mod-
els. One adapts to the new, and each period with its own trends affects that
what gets done in the kitchen. The novelties and changes of course do not,
however, mean that the cooking style of the nostalgized cooking woman is
forgotten. That lives in its time, and only changes more slowly, because it has
been created from the past, tradition, and memories.

Although the communal parameters with their traditions have restricted
cooking as have the geographical and financial limits, the kitchen women’s
nation has a chance for certain everyday freedom, creativity and fantasy.
Earlier times cooking was regulated by material possibilities, nature’s own
rhythms, and the food’s own time; how fast one should consume the ingredi-
ents before they get rotten and become uneatable. Also hunger regulated
cooking. The cultural parameters of cooking that rise from the traditions have
been, for example, the proper meal-times agreed by the community, and the
time required by the foody rituals in the cooking woman’s food “calendar’:
annual festivities, changes in workday and Sunday, and the family’s internal
and social time. They all have reflected upon each other, completed and re-
stricted each other and those choices cooking woman made about food. How-
ever, even in these circumstances it has been possible to execute and create
one’s own micro-inventions. That becomes apparent for example in how cer-
tain practices get highlighted, or how one has adapted actions to others’ ac-
tions, or even in how one has created a personal style for managing in every-
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day life among accepted, permitted, and ready-made techniques. One
shouldn’t see everyday skills only as repetitions, but as attached to traditions,
although constantly recurring. When talking about novelties and innovations,
one should always remember that they also rest on their continuities, and very
seldom they are born from scratch, only by theoretical reasoning. Even the
everyday inventiveness of cooking rises from traditions, but the cooking
woman had to constantly react to those kinds of everyday demands in which
the customs inherited from the earlier generations were not quite enough, but
one needed new solutions for the variable problems of the everyday life.

On the other hand the food industry also offers new choices in the form of
ready-to-eat foods to the possibilities for not-cooking. Although the use of
ready prepared food, and fast-food possibly breaks the self-esteem on skills
of the cooking woman, the products of food industry are, however, one way
to achieve order and regularity, although the use and serving of pre-made
food causes the feeling of guilt. Meals made out of prepared food do not
however seem to fulfill the model of proper meal, and instead, the prepared
foods are products that in the societal discourse are attached to the worry over
the disappearance of family institution, and the death of home cooking. In
relation to the ideal of the nostalgized cooking woman and home-made food,
prepared food is distant and unfamiliar. The cooking woman does not know
their origins: the growth area and soil, and the origin of the ingredient are
unknown. Also, prepared food does not represent the cooking culture of slow
simmering, whichis typical for the ideal of nostalgized cooking woman. The
ready prepared food are heated quickly. They haven’t even touched the liv-
ing fire, they haven’t absorbed the simmering strength of the food, the supe-
rior skill of the ideal type of cooking, nor the touch of cooking of the familiar
body. Prepared foods as a whole are “unknown”. That is why they also cause
fear.

In addition, as concrete objects, convenience food represent something
that can be seen as a threat for home cooking, and in particular, for the skill
of cooking. The ideal of nostalgized cooking woman can be seen as a “food
mixer” which prepared everything with her muscle and hand power. Nowa-
days, instead, a rather large part of the devices of cooking and household
management are electric. In this sense many cooking movements have
changed. The change is not only caused by the tools or the ingredients or the
movements attached to them, but also by the instrumental relationship be-
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tween the user and the tool. Earlier the knife was used along the kinesthetic
energy of hand and body. The user directed the operation both physically and
mentally. The cooking woman controlled the fire, oven, and stove with her
own movements. Now anybody can microwave the prepared food. One only
needs to push a microwave oven button, and the heating begins. One can
observe through the glass door how the food gets prepared. According to
Luce Giard (1998, 212) many cooking women have become unskilled spec-
tators instead of the skillful cooker. Thus the present cooking woman has
partly lost her expertee (savoir faire) compared to the pastkitchen women'’s
nation. Yet, simultaneously, she has not gained technological knowledge that
is attached to the modern cooking. For example microwave oven is a thing
that cooks without the water, fries without the fire, and doesn’t require cook-
ing ware. It cooks in such ways that are difficult to understand. Simultane-
ously as the more complex and bodily ways of cooking have disappeared, we
have lost the competence that is only gained by the experience and stored into
the body. Heating and watching the cooker has lost the versatility of move-
ments as well as the joy that is brought by the choice and use of the right
movements. The use of prepared food has an affect on the quality of the
know-how of everyday cooking and on maintenance of the skill. This dimen-
sion, however, does not concern only cooking as such, but the technologiza-
tion of the sphere of everyday life and those everyday conceptions about the
increase of bodily unskillfulness in different areas that it brings along.

Tradition in the images of mind

In the introduction of my study I presented the diverse definitions and di-
mensions of the term and concept of tradition. In the everyday talk tradi-
tion usually rcfers to food as an object kind of phenomena: people have
“collected” traditional foods of different communities and defined which
food is “owned” by each community. In larger sense tradition in relation to
cooking is perceived in everyday talk as some course that has already dis-
appeared or is seldom prepared. In defining tradition there is a prevailing
concept model which is build on a naturalistic metaphor: tradition is the
core of the unchangeable features that can be isolated, and transmitted fur-
ther from one generation to the next. This way tradition is linked to the
natural objects, to the ones which are clearly demarcated, separate, objec-
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tively known, that is, recognizable. (Handler & Linnekin 1984, 286.) When
tradition is seen this way, it has its own meanings. Individual food objects
do not a such reflect the prevailing communal food ways as a whole, but
they could be an important part of the communal identity. In the framework
of my study I have, however, emphasized the interpretive definition of tra-
dition concept over the objectifying. Thus the concept of tradition refers to
the mind and thinking, not only directly to the concrete objects and prac-
tices. And this couldn’t even be the case with food because ready courses
barely leave any marks and they live among us mainly in immaterial form.
But cooking is also the world of concrete actions where the material but
also the cooking techniques of the body have their meaning. As I brought
into light, techniques of cooking might be not simultaneous, transfer from
one everyday practice to an other, as happened in the transfer from wooden
stove cooking to electric stove cooking. The old and customary practices
were applied to the new tools. At that time it was not only a question about
continuous repetition of the customary and routine like movements, but
also about the relationship between tradition and mind. The traditional
practices learned from the older generations or one’s own ways are consid-
ered safe. Occasionally they are the only ways known and thus available
for use. The techniques of the body are executed by individual, but they are
however collectively shaped and in regarding the skill, they rest on tradi-
tions. In addition, considering what Henry Lefebre and Cathrine Régulier
have stated, that is, the human being with his/her body does not adapt
quickly to the rhythms of the modern, it is understandable that even in re-
garding cooking the transitions are long. (See Highmore 2004, 323.)
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KIRJOITA

' LAPSUUDEN

RUOKAMUISTOISTASI
ja voita lahjakortti

apselle - ja aikuiseliekin -

ruoka on enemman kuin

ravintoa. Se on tyydytys,

nautinto ja toisinaan

myods kurjuus ja karsi-
mys. Ruoka vaatii tyota ja vaivaa,
suunnitlelua ja asettelua. Ruoka-
hetki on yhdess&oloa, toistuvia ta-
pahtumia, joista lapsi perunaa
popsiessaan ahmii myos kotinsa
tavat ja tottumukset.

Kerro meille, millaisia ruoka-
muistoja sinulla on omasta lap-
suudestasi. Haluaisimme kuulla
nimenomaan arkiruokailusta; ei
harvoin saaduista juhlaherkuista.
vaan siitd jokapdivaisesta leivasta.
Mitd teilld yleensa syétiin aamulla,
mitd pdivalld, mita illalla? Mihin
kellonaikoihin ruoka-ajat olivat?
Mistd ruoka hankittin? Kuka sen
valmisti? Millaisia poytatapoja teil-
la noudatettiin? Voit myos pohtia,
miksi teilld noudatettiin juuri sellai-
sia tapoja.

Muista mainita my6s ikdsi, paik-
kakunta. jolla vietit lapsuutesi,
vuodet, joita kirjoitus koskee, lap-
suudenperheesi koko seka van-
hempiesi ammatit.

Kirjoilukset paatyvat Pirkasta
Hyvda Suomesta -projektin tutki-
jalle Merija Siltanpaalle, joka kayt-
taa niitd tutkiessaan suomalaisen
ruoka- ja tapakulttuurin kehitysta

MIA KUNTS!
PIIRROS: GUA VAINIO

Sillanpaa toivoo saavansa kirjoi-
tuksista tukea ja varia jo tutkimil-
leen asiatiedoille. - Tilastoista
nden esimerkiksi sen, kuinka pal-
jon kananmunia 50-luvulla kdytet-
tiin, mutten sita kuinka niita syo-
tiin. Silloin lapsuuttaan eldneet
pystyvat sen kertomaan, han us-
koo.

Kirjoitukset ovat Hyvaa Suo-
mesta -hankkeen ja Pirkka-lehden
kaytossa kolme vuotta, jonka jal-
keen ne siirretadn tutkijakayttoon
Suomalaisen Kirjallisuuden Seu-
ran kansanrunousarkistoon. Osaa
kirjoituksista tullaan kayttamaan
Sillanpaan ruokatapoja kasittele-
vassa kirjassa. Jos et halua omaa
nimedsi mainittavan kirjassa, ker-
ro se meille. Talldin kirjoituksesi
kasitelladn tutkimuksessa pelkalla
koodinumerolla.

Kirjoitukset saavat olla va-
paamuotoisia, koneella tai kasin
(selvasti!) kirjoitettuja ja noin 1 - 5
konekirjoitusliuskan pituisia. Aikaa
kirjoittamiseen on helmikuun lop-
puun, jolloin jutlujen tulisi olla Pir-
kan toimituksessa. osoitteessa
Kanavakatu 3 B, 00160 Helsinki.
Kaikkien kirjoittajien kesken ar-
vomme kolme kappaletta viiden-
sadan markan lahjakortteja K-
kauppaan. &
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