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Tiivistelmi - Abstract

Etnologinen ruokatalouden tutkimus Suomessa on pitkddn kdasitellyt ruokia ja
ruokalajeja esineenomaisina tuotteina, jolloin pdahuomio on ollut etupddssd
artefaktissa ja sen luonteessa, ruokien tekijoiden jdddessd tutkimuksien taus-
talle tai kokonaan huomiotta. .
Tutkimuksessani keskitytdan naisten kokemuksiin keittdmisestd ja ruokatalou-
desta, eli laajennetaan aikaisempaa tutkimusta ja luodaan uusia ndakokulmia.
.Tutkimusen aineisto koostuu seitsemdn naisen teemallisesta eldmidkerrasta, jot-
ka on kerdtty haastattelemalla. Nditd tarinoita kutsutaan k eittdmistarnoiksi.
Ne muodostavat sekd aineiston, mutta myos kontekstin teemoille, joita avaan
arkkityyppi-kdasitteen avulla. Keittdmistarinat ovat kertomuksia kollektiivi-
sesta keittdmisestd ja samalla kunkin haastateltavan oman keittidmisen selit-
tdjid ja taustoja.

Keittamistarinoista otetaan tarkemman analyysin kohteeksi isoditien keittdmi-
nen ja didin keittid. Isoditien oletan edustavan arkkityyppistd keittamistd

Ja ideaalimallia, didin ollessa ldhempdnd arkista keittdmistd ja rutiineja.
Isoditien keittdminen on vertailumalli ja toimii arkiruuanvalmistuksessa ide-
aalina, jota kuitenkan ei vdlttdmatta pystytd seuraamaan tai toteuttamaan, kos
ka erityisesti ditiys ja siihen 1iittyvd keittdminen ja hoivavastuu ovat suu-
relta osin riippuvaisia ymparoivdn yhteiskunnan vaateista.

Tyon aineisto on kerdtty Suomessa ja kasittelee etupddssd suomalaista keittd-
mistd. Oma, tulkintaani vaikuttava keittidkenttdtyo on kuitenkin tehty kauka-
na omasta kulttuuriympdristostd, mutta toisaalta 1dhelld haastateltavia, keit-
tion "kenttatyosaarekkeessa". Kaukaisuus on lahentanyt omaa keittdmisen perin-

aves

tod ja muovannut siita tutkimuksellisen saarekkeen.
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1 JOHDANTO

"Minust se on ollu niinku pakollinen kuvio elamassa; kun taytyy ihmisten sydda, niin sillon taytyy
jonkun laittaakin sita ruokaa.” (Hilkka, &itini)

Etnologisessa ruokataloudentutkimuksessa on vuosikymmenten varrella Kiinnitetty
hyvin vahan huomiota naisten keittdmiseen', vaikka ruokia koskevia tutkimuksia
onkin tehty  suhteellisen runsaasti. Ruokataloutta kasittelevien tutkimusten
paaasiallisina kohteina ovat olleet aiemmin yksittdiset ruokalajit ja ruokatalous
omavaraistalouteen liitettynd. 1970-luvulta alkaen keskeisena kasitteend on
toiminut ateria ja sen yhteys ruokailijoiden sosiaalisiin suhteisiin. Nainen ruokiensa
ja keittdémisensa parissa on jaanyt syrjaan ja esiintyy yleensa valokuvissakin vain
vankkana kasiparina, tutkimuksellisen huomion ollessa kiinnittyneena ruokaan,
tekniikkaan tai  raaka-aineisiin. Ruokalajit  ilman  tekijddnsa, hanen
elamankokemuksiansa ja aatoksiansa jaavat usein pintapuolisiksi kuvauksiksi
lajityypeistd, jotka aikaa myéten kiteytyvat ihmisille tuntemattomiksi perinneruuiksi,
joiden reseptit saattavat olla kirjoitettuna muistiin, mutta yhteys arkielamaén

kadonnut. Ruuista tulee tallsin ik&én kuin vanhoja tanssilauluja, joista muistetaan

' Naisten keittamisella tarkoitan tydssani sita ruuallista kokonaisuutta, joka liittyy keittamiseen ja



vain sanat, mutta ei saveltd eikd askelkuvioita. Ruuan seka keittamisen sisin
olemus ja yhteys ihmisen jokapdivédiseen toimintaan jda saavuttamatta:"No
perinneruoka on minun mielestani justiinsa ku laitetaan né&ita... Joka maakunnalla

on niitéd omia perinneruokia (Hilkka,&itini).”

Aitina olen vastannut vuosia siitad, mitéd perheessdamme syédaan, riippumatta siita,
olenko ollut tyossa, kotona tai opiskelijana. Paivittdinen ruuanlaitto on ollut minun
tyoni muiden askareiden ohella, eldaméan pakollinen kuvio. Keittaminen kuuluu
elamaani, niin kuin se on kuulunut &idilleni ja isoaidilleni. Keittdminen ja
ruokataloudesta huolehtiminen on ollut ja on osa naisen tydsarkaa ja kiinted osa
elamaa. (ks.katsaus sukupuolten véliseen tydnjakoon ruuanvalmistuksessa esim.
Murcott 1984, 95-96; Suomessa esim. Haavio-Mannila 1984.) Lahes kaikkialla
maailmassa naiset ovat tulen avulla muuntaneet ja muuntavat raakaa keitetyksi,
luontoa kulttuuriksi. (luonto-kulttuuri pohdiskelusta: Lévi-Strauss 1986.) Keittdminen
on varsin merkityksellista toimintaa; yksi inhimillisyyden peruspilareista. Toimintana
se kuitenkin asettuu usein valitiloihin?, paikkoihin, jotka eivat yleensad saa
paljoakaan huomiota osakseen. Vilitiloissa tytskentelee lapsenpaastajia, naisia,
jotka auttavat alkuun uutta elamaa tai sairaanhoitajia, jotka tydskentelevat eldaman
ja kuoleman valilla. Myos siivoajattaret kulkevat véleissé ja valikdissa, jarjestelevat
maailmaa takaisin paikoilleen niin, ettd emme luiskahtaisi takaisin kaaokseen. Myos
aitind nainen on valittdja: uuden eldaman luoja. Vaikka valitilat ovat siirtymista aina
johonkin toiseen (siella syntyy eldma ensimmaistd kertaa tai kaaos muuttuu
jarjestykseksi, jumalat kuolevaisiksi tai kuolevainen sankariksi ja raaka-aineista
tulee ruokalajeja), niitd ei pidd nahda merkityksettdmina elamisen reunatiloina tai
siitymina vaiheista toiseen, vaan pikemminkin alueina, jotka ovat jadneet syrjaan

kulttuurin ja tutkimuksen valtavirroista.

Vilitiloissa elavat myoés myytti ja myyttinen ajattelu, ihmiseldmén nakymattdomat

ulottuvuudet, jotka jaavat tieteen selittamistavoin usein saavuttamattomaksi. Myytit

ruokaan seka ruokailuun ja keittopatojen aarella elamiseen, en pelkéstaan keittdmistekniikkaa.
2 Lévi-Straussin (1964, 293) mukaan keittaminen on valittavaa toimintaa ihmisen (maan) ja
auringon (tulen) valilla.



kertovat ihmisyyden perimaisesta olemuksesta, kaiken syntymisesta ja luomisesta
ja tarjoavat selityksen ja ohjeen moniin arkipéivan ongelmiin, jopa keittdmiseen ja
ruokailuun: pyrimme keitoksillamme miellyttdmaén tai rakastamaan tai tunnemme
syyllisyytta siita, jos olemme laiskuuttamme tai jostain muusta syysté keittamatta.
Myvytti tai myytit ovat moninaisia, eik& ole olemassa yhta ainoaa ja kaiken selittéavaa.
Jokainen aikakausi luo omat myyttinsa ja toisinaan on aika jonkun myytin purkautua

auki, kun sita selitetaan kulloisenkin tietdmysmaailman kautta.

Tyoni keskeisa lahtokohtakasitteitd ovat myytti ja myyttinen ajattelu ja elamisen
hahmottamistapana. Myyttiin térmasin jatkuvasti yrittdessani selvittaad sita, mita
haastateltavani minulle koettivat kertoa keittdmisesta ja siihen liittyvista tunnoista.
Kukaan ei viitannut myyttiin suoraan, vaan oikeastaan se oli lukemani kirjallisuus,
jonka kautta yritin hahmottaa teemoja ja vastauksia ongelmiini. Naisen elamaa
kasittelevissa teoksissa ei voi olla tormaamatta alkuaitiin, joka hoitaa lastaan ja
vartioi kotilieden tulta miehen ollessa metsalla. Taméa alkukantainen olettamus
miehen ja naisen ‘luonnollisesta” suhteesta eldd niin  voimakkaasti
yhteiskunnassamme sen monilla saroilla, ettéd sitd on mahdotonta olla ottamatta
huomioon. Tatd myyttia ja sen jatko-osia kerrotaan jatkuvasti; sillad perustellaan
naisen paikkaa ja tehtdvda ja vaikutetaan siihen, millaisena nainen oman
elamansad ja elamantehtdavansad nakee. Myyiti on valjastettu palvelemaan
yhteiskunnan perimmaista jarjestystd. Tama myyttin on ik&an kuin primitiivien "tosi
tarina” — true story, jota miehet kertoivat toisilleen. Naiset saivat yleensa
kuultavakseen vain satuja ja tarinoita — false stories, silld naisilta oli usein kielletty
paasy tilaisuuksiin, jossa myytteja kerrottiin®. (Eliade 63, 8-9.) Miehet ovat siis
kertoneet toisilleen tositarinoita ja naisille pelkkda satua? Naisilla taas ei ole ollut
naita suuria myytteja kerrottavanaan ainakaan miehiselle kuuntelijakunnalle, vaan
naisten kertomukset on kerrottu toisille naisille ja lapsille, vélitilahenkil6ille. Eika

naisilla ehka ole ollut aikaakaan kaiken tekemisen keskelld tarinoida nuotioiden

% Naisia on pidetty suomalais-ugrilaistenkin kansojen keskuudessa epapyhina henkiléina, eiké
heilld juurikaan ole ollut paasya pyhiin toimituksiin eikd pyhiin paikkoihin. Nainen on ollut siina
mielessa seremonaillisesti epapyha, ettd hanen olemuksensa, jopa jalanjalkenséa ovat saattaneet
"saastuttaa’ pyhalle paikalle matkalla olevan miehen.(Holmberg 1910, 623 — 4.)



jaressd, kertominen on ollut enemmankin tekemista. Tasta syysta oletankin, etta
keittdmiseen, niin puhumatonta toimintaa kuin se saattaakin olla, siséltyy myyttisia
aineksia, ei varmaankan selvapiirteisind ja luokiteltuina myyttikertomuksina, vaan

paremminkin kuvajaisina ja palasina jostain suuremmasta kokonaisuudesta.

Nainen kertoo tekemalla ja keittdmallakin. Keittdminen on arkista toimintaa ja
jokapdivaista rutiinia. Aika harvoin jumalallisuutta ja uskonnollisuutta (myytin
perusaineksia) liitetd&n tahan toimintaan. Onko siis ollenkaan mahdollista yhdistaa
keittdmista ja jumaluutta, maallista ja profaania? Myyttid pidetaan ensi kadessa
kulttuurin alkuajoista kertovana taruna ja sen ilmentyméana tai sen kertautuvana
toimintona on riitti tai rituaali (ks. esim. Jargon, 1994, 100, 124). Myytti on ylevaa ja
juhlavaa ainakin tasséd mielessd. Arkisessa (toisinaan tutkimuksellisessakin)
kielenkaytéssd myytti on saanut toisenlaisen merkityksen: myytti on jotain
valheellista ja totuudesta poikkeavaa, kenties vain pelkkd uskomus.
Uskomuksellisesta sisalléstddn huolimatta nama myytit toimivat varsin
voimakkaasti sdadellen koko yhteiskunnan toimintoja vaikuttaen kaikkien yksildiden
elamaan. Myytti tassd mielessa voisi olla vaikkapa Naomi Wolfin (1996) kuvaama
kasitys kauneuden myytista: tarina naisen kauneudesta (tai kauneusihanteesta)
muuntuu vuosisatojen kuluessa aina kutakin aikakautta palvelevaksi. Wolf kasittaa
myytin perusteettomaksi saduksi, jota meille naisille kerrotaan vuosisadoista
toiseen. Myytti saattaa tastd uskomuksellisesta tai ‘valheellisesta” 1ahtékohdastaan
huolimatta saada vankan jalansijan yhteiskunnassa, eli se ikaan kuin virallistetaan.
Nama myytit ovat osin julkisten tiedotusvélineiden valittamia ja toisaalta taas
ihmiseltd ihmiselle siirtyvid. Keittamistd ja ruokaa saatelevat milloin mitk&kin
uskomukset ja ravintosuositukset. Margariinin alkaessa yleistya uskottiin, ettd se
on fehty kissan rasvasta, nyt taas ruuan tulisi sisaltdad flavonoideja, tavallisen
keittajattaren havaintomaailman ulottumattomissa olevia pikkuruisia
antioksidantteja (ks. esim Pirkka 1998/ 9, s. 74-75). Nykymyytit, vai olisiko parempi
kayttad ilmaisua aikakausimyytit, ovat yleisia ja tunnettuja, tieteenkin perustelemia
kertomuksia milloin mistakin asiantilasta, myds naisista ja naisten tekemisista. Ne

arvattavastikin vaikuttavat suuresti siihen, mita keitetaan ja miten.



Nykymyyttia voisi verrata myos tieteen k&yttdmaan loogiseen ja kausaaliseen
selittamistapaan, jonka avulla on luotu vaikkapa virallinen kuva
menneisyydestamme. Sen vastakohtana voidaan ndhda myyttinen hahmotustapa,
elaman kasittaminen analogioina, tunteina ja yksildllisind, ehka lapsuudesta asti
perasin olevina myyttikuvina. (ks. Korte 1988a, 59-61.) En lahde tysséani etsimaan
pelkastaan nykymyyttien ilmentymid, vaan oletan, ettd meidan jokapaivaiseen
leipaamme sisaltyy jotain syvempaa: keittdmisen myyttisia aineksia, jotka siirtyvéat
sukupolvilta toisille naisten oman toiminnan ja kertomisen kautta. Uskon ruokamme
pitévan siséllaan elementteja jostain alkuperéisesta ja sisaltévan sellaisia myyttisia
aineksia, jotka antava keittdmisestd ja naisen elaméastd syvemmaén kuvan kuin
pelkat nykymyytin ainekset. Oletan, etta keittimisessa piilee myyttinen salaisuus,
kotiruuan aito ydin. Tata salaisuutta varjellee arkkityyppinen keittajatar, joka meille

konkretisoituu tissa ajassa isoditeina ja diteina.

Myytista ja naisten myyttisesta keittdmisestd kerron l&hemmin tutkimukseni
ensimmaisessd osassa. Aluksi kuvaan kuitenkin sita, miten etnologista
ruokataloudentutkimusta on aiemmin tehty, mita tutkittu ja miksi ja millainen yleinen
kuva siitd on tutkimusten perusteella luotu. Lisdksi pohdin sitd, miksi naiset ovat
saaneet jaada tutkimuksissa valmistamiensa ruokien taustalle. Naisten asema
tutkimuksessa liittyy oleellisesti siihen, kuinka koko etnologia tieteenalana on
kasittanyt kansan ja sukupuoltenvélisen tydnjaon tai méaritellyt tarkeimmét

tutkimusalueensa.

Tutkimukseni  toisessa  osassa  madrittelen  tarkemmin  tutkimukseni
ongelmanasettelun ja kirjoitan keittdmistarinoista, eli omasta aineistostani.
Tutkimukseni aineisto koostuu seitsemasta haastattelusta, jotka ovat temaattisia
elamantarinoita, kertomuksia siitd, miten naiset ovat kokeneet keittdmisen lapi
elaméansa ja millaisia muistoja ruoka ja keittdminen herattavat. Kutsun niita tyéssani
keittamistarinoiksi. Omaelamakerrallisen lahestymistavan olen valinnut siksi, etta

myyttinen ajattelu on aina jollain tavoin sitoutuneena menneisyyteen, joko



vuosisataiseen (tai kenties —tuhantiseen) traditioon tai kunkin henkilon omaan
henkilohistoriaan, joka puolestaan on kiinnittyneena menneisiin sukupolviin.
Haastattelujen lisdksi olen tehnyt kenttaty6td keittiossani, kotimaassa ja
Yhdysvalloissa, erilaisissa naisten kokoontumiskerhoissa ja jutellut lahes kaikkien
tapaamieni naisten kanssa keittdmisesta ja kodista. Olen my&s pitényt paivakirjaa
kotirouvan tai kotididin tekemisistd ja tuntemuksista. Esittelen haastattelemani
henkilét ja vertaan aineistoani muuhun elamakerraliseen aineistoon, pohdin sen
etuja ja heikkouksia sekad selvitdn sitd, millainen osa myyteilld ja myyttisella
ajattelulla on ihmisten henkilokohtaisissa tarinoissa omasta eldmastdan ja

keittamisistaan.

Tyoéni kolmas osa kasittelee naisten keittédmistarinoita ja esittelen sita, kuinka
keittajaksi tullaan. Kuinka aidit ja isoaidit keittavéat ja kuinka esidideistad myyttisen
ajattelun kautta muodostuu arkkityyppinen keittdja, joka osaa ja taitaa.
Kuvaukseen naisesta myyttisend, ehkd hyvin kaukaiseltakin vaikuttavana®
"tulenvartijana®, liittyy selvitys tulen merkityksesté yleensakin seka kansainvalisissa
ettd suomalaisissa myyttitutkimuksissa. Tulta ja sen olemusta keittamista
kasittelevassa tutkimuksessa ei voida ohittaa, koska tuli on keittdmisen kulttuurinen
perusta. Lévi-Straussin (1986) mukaan tulen avulla muunnettiin raakaa keitetyksi ja
keittdminen toimintana oli ensimmainen ihmisyyden iimaantumisen merkki. Myos
kodin olemuksen ja ideana méaarittely Iahtee tulesta, jonka sijana on liesi. Naiden
seikkojen liséksi olen selvittdnyt lyhyesti myés lieden merkitysta kodin ja keittion
keskipisteena. Selvitykset tulesta ja liedesta olen nahnyt tarkeaksi siitd syysts, etta

lansimainen kotikasitys kaikesta teknistymisesta ja modernisuudestaan huolimatta®

4 Malinowskin (1926, 90) mielesta voimme aivan hyvin lainata “kivikautisen’ihmisen perspektiivia
ymmartadksemme paremmin omaa mentaliteettiamme. Ehka nain saamme uudenlaista tuntumaa
instituuitoihimme, tapoihimme ja uskomuksiimme ~— ja kenties lisda etnologista ja antropologista
mielikuvitustakin.

® Yksi osoitin ihmisten ajatuksellisesta sitoutumisesta tuleen ja tulisiipan on mielestani
mikroaaltouunien herattama laaja epailys. Mikroaaltouuneja on ollut markkinoilla jo 40 vuotta, mutta
sen yleistyminen keittidihin vei 18hes 20 vuofta. Hardymentin (1988, 134) mukaan syyna tihan
hyvaksymisen hitauteen oli aluksi kallis hinta, mutta myds tavallisten ihmisten arkikasitykset ylittava
tekniikka. Mikroaaltouuni oli ja on ruuanvalmistusvélineend epaluuloja herattava: se keittda ilman
vettd ja paistaa kuumentumatta, eikd se néin ollen sovi kokemusperéiseen tietoon keittamisests,
uuneista ja helloista. Nykytarinoiden mukaan se pysayttéa kelloja ja aiheuttaa keskenmenoja tai



liittyy vieldaakin oleellisesti kotilieden lampdon ja tuleen. Myés arkkityyppisen
keittamisen ja kotiruuan syvin olemus on mielestani naisellisuuden ja aidillisyyden

lisaksi liedessa, lammdssa ja tulessa:

Se (Anun mies) asu koulun asuntolassa Valtimolla ja sita ku oli se maitopeilari ja lanttukukko. Viikon
se soi niita sitten ja se kotiintulo, ja sitt saaha sité &itin tekemaé ruokaa. Se jotenkin liittyy Kkotiin,
kotilieden Iamp&on ja ruuan hajuun ja siihen kaikkeen (Anu, tyttarentytar).

Nykymyytti naisesta ja naisen yhteiskunnallisesta asemasta ei kuitenkaan ole
pelkkaa kotilieden lamp6a, vaan myos kuvaus siitd, kuinka patriarkaalinen
nakemys on muovanut naisenkuvaa lapi vuosisatojen. Keittamistarinat ovat tyoni
myyttiainesta ja naista tarinoista nousevia keskeisimpid teemoja esittelen
tarkemmin vield neljannessa ja viidennssd luvussa. Otan tarkastelun kohteeksi
ensin arkkityyppisen keittdmisen haastateltavieni isoaitikuvan ja lapsuuden kautta
ja sen jalkeen selvitén virallista myyttia niin, etté aluksi kerron siitd, mille pohjalle
naisen ty0 yleensakin lansimaisessa yhteiskunnassa aseftuu: millaisella myytilla
naisen asemaa kotityontekijana perustellaan ja millaisessa kasitteellisessé kodissa

keittamista tehdaan ja kuinka myytti vaikuttaa naisten keittdmiseen.

Tyoni alkuosa ennen aineisto-osuuden esittelyé ei ole siind mielessa teoreettinen
johdanto tai kultturisesti maaraytynyt malli “‘oikeasta’ tutkimusraportista niin, etta se
rajaisi selvasti kasiteltdvan aineiston ja méaarittelisi kasitteet, vaan olen halunnut
tarjota ja esitella lukijalle niitd ajatuksia ja polkuja, joihin aineisto ja siihen
tutustuminen on minut johdattanut. Myyttiset tarinat keittamisestd ovat hajoneet
niin, ettd nitd on mahdotonta keratd suppeasta ldhteestd tai pelkastaan
haastattettelemalla ihmisia. Taytyy toimia, kuten etnologit ja antropologit ennen
meita, eli istua hellojen (nuotioiden?) aareen ja kuunnella sita, mitéd ihmiset ovat
kertoneet ja kertovat toisilleen. Tekstini risteilee ajassa menneisyyden ja
nykyisyyden valilla, paikoissa, joilla on suuri maantieteellinen etaisyys, seka
erilaisissa sosiaalisissa tiloissa ja konteksteissa. Tutkimusotteeni on l&hinna

hermeneuttinen ja aineistolahtéinen. Tasta syystd tutkimukselleni ei tee oikeutta

sy6pasairauksia.(Suomalaisista nykytarinoista esim. Leea Virtanen 1993, Varastettu isoaiti:
Mikroaaltouuni vein kaden, s. 103-105.)



sellainen raportointitapa, joka perustuu hypoteettiselle ongelmanasettelulle a priori
sen perinteisessa mielessa. Kuvaukseni kansatieteellisesta
ruokataloudentutkimuksesta ja kansatieteen naisista, myytista ja keittdmistarinoista
seka myytistd "naisista ja kodista” eivat ole tyoni jasentelevid seikkoja, vaan
paremminkin ne luovat tyélleni kehyksen, jonka ymparéimana aineisto esiintyy.

Tutkimusotettani esittelen Iahemmin tyén loppuosassa.

Etnologista ruokataloudentutkimusta Suomessa

Suomalainen ruokakulttuuri ja sille tunnusomaisena pideyt piirteet ovat syntyneet
lahinna talonpoikaisen elamantavan tutkimisesta. Suomalaisen ruuan perusta on
nahty niissa raaka-aineissa, joita ympariststa on viljelemalla ja kerailemalla saatu.
Tutkimuksellinen huomio on kohdistettu siihen, miten ruokaa on hankittu ja valmis-
tettu ja millaisissa yhteyksissad eri ruokia on kaytetty (Rasadnen 1982, 98).
Keskeisimpina kohteina ovat olleet yksittaiset ruokalajit, eli varhaisempi etnologinen
ruokatutkimus Suomessa voidaan lukea osaksi materiaalisen kulttuurin tutkimusta

ja aina 1970-luvulle saakka ruokaa on kasitelty esineenomaisena ilmiéna.

Deskriptiivisida kuvauksia suomalaisesta ruuasta ja ruokatavoista alkoi esiintya pai-
kalliskuvauksissa jo 1700-luvulta lahtien, mutta varsinainen kansatieteellinen
ruokaan ja syomiseen kohdistuva tutkimus on Suomessa nuorta ja ilmiéén on pa-
neuduttu vasta muutamien vuosikymmenten ajan. Tutkimuksen alkuvaiheissa
kerattiin runsaasti aineistoa kenttatdiden avulla sekd myds postitse tiedonantoja eri
paikkakunnilta. Tama mittava aineistomaéara tarjosi mahdollisuuden laatia runsaasti
karttoja ruokien levinneisyydestd, iastd ja mahdollisesta alkuperastd seka
alueellisista eroavaisuuksista. Yksittéisia ruokalajeja ja ruokia tutkittiin myds etymo-
logisin perustein, koska ruokien nimisté ja nimityksista Suomen eri murrealueilla oli

varsin paljon aineistoa. Ruokalajien tutkimus on ollut siind mielessd merkittavaa,



ettd aurojen, sirppien ja muiden maataloustytkalujen lantisten ja itaisten tyyppien
ohella erilaisten ruokalajien levinneisyysalueet ovat tukeneet havaintoja Suomen
lantisen ja itdisen kulttuurialueen eroista. Pitk& piima ja kova leipa jakavat Suomen
paapiirteittain kahtia siina kuin keha- ja hankoaurakin. (ks. esim. Vuorela 1975, 155;
264.) Ruokatutkimus seuraili siis varsin kiintedsti yleisen etnologisen tutkimuksen

suuntauksia ja tutkimustapaa.(Talve, 1973, 8-11ks; myds Valonen, 1975,302-318.)

Yksittéisten ruokalajien ja ruokien perusteellinen kartoittaminen seka kiinnostus
erilaisiin kansanomaisiin saildntdmenetelmiin synnyttivat suomalaisesta ruokakult-
tuurista yleiskuvan, jota voidaan hahmottaa Toivo Vuorelan (1975) ja limar Talven
(1990) suomalaista kansankulttuuria kuvaavista teoksista: kansanomainen ruokata-
lous liittyy luontevimmin omavaraistalouden piiriin. T&ll6in huomioitiin ruoka-ai-
nesten tuottaminen, niiden sailyttdminen ja valmistus. Ruokatalous voitiin kasittaa
syklisena ja itsendisend kokonaisuuden osana, joka liittyy kiintedsti muuhun ta-
loudenpitoon. Se oli ympaéristdn ja sen muokkauksen (maanvilielyn), vuodenaikojen
ja tydrytmien saatelemaa. Painopiste oli erityisesti erilaisilla sailontamenetelmilla;
(ks. myts Talve 1961) teurastuksella ja siitd syntyvien tuotteiden jatkokasittelylla
(lihan suolaus, makkarat, syltyt), leipomisella, maitotaloustuotteilla, marjojen ja sien-
ten kasittelylld. Omavaraistalouksien sosiaalisia suhteita ovat tutkimuksissa useim-
miten kuvanneet ateria- ja istumajarjestykset. Liséksi tutkimuskohteina ovat olleet
ruuanvaimistukseen ja ateriointiin liittyva valineistd seka keittopaikat, uunit ja hellat.
Perheen yhteisesti tapahtuvaan ruokailuun alettiin kiinnittda huomiota: aterian nos-
taminen ruokatutkimuksen keskeiseksi kontekstiksi eurooppalaisessa etnologiassa

alkoi 1970- luvulla ja myds Suomessa hieman myshemmin.

Ateria on varsin kéaytetty kéasite erityisesti strukturalistisesti ja funktionaalisesti
suuntautuneissa tutkimuksissa (Rasdnen, 1982). Ensimmaéinen ateriakeskeinen
tutkimus, Savokarjalainen ateria (1980b), Suomessa tehtiin Matti Rasasen toimesta
ja hanta olivat innoittaneet erityisesti saksalaiset Gilinter Wiegelmann ja Ulrich
Tolksdorf. Wiegelmannin (1971, 8-12) mallissa etnologisen ruokatutkimus on suh-

teessa kokonaistalouteen ja erityisesti aterialla (Mahlzeit) on keskeinen asemaa
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tutkimuksissa: siitd johdetaan kaikki muut ruokatutkimuksen osa-alueet, jotka
puolestaan vaikuttavat aterian koostumukseen. Tolksdorfin (1975, 286-290) mallis-
sa ateria on seké kulttuurisesti valikoituneiden elintarvikkeiden ja ruuanvalmistus-
tekniikoiden ja ruokalajien seké sosiaalisen tilan ja ajan mé&arittima kokonaisuus.
Edelliset mallit voidaan nahda strukturalistisina, eli ruokaa verrataan kieleen, jolloin
itse ateria on viestintdtapahtuma ja kuvastaa ihmisten vuorovaikutussuhteita. Kyse
on sosiaalisista suhteista, ei niinkaan yksittaisistd ruuanvalmistajista tai sen nautti-
joista: "Each meal is a structured social event which structures others in its own
image" (Douglas, 1972,96). Ateria (ja ruoka-lajit ‘kielen” yksikkdind) on sosiaalinen
tapahtuma ja se kuvastaa yleensa niita hierarkioita ja sosiaalisia suhteita, joita yh-
teisOssé on. Aterian noustessa tutkimuksen keskeisimmaksi seikaksi, ruoka liitettiin
ihmisten sosiaalisuuteen ja nain ollen olisi ollut mahdollista kiinnittza huomiota
myds sen tekij6ihin, naisiin. Hahmotellessaan tutkimuksensa strukturalistista ja
synkronista mallia R&sénen Tolksdorfiin nojautuen (1980a, 28-30) méaarittelee nelja
keskeista, toisiinsa vaikuttavaa elementtia ruokatutkimukselle. Ensin kohdistetaan
huomio ruuan materiaaliseen puoleen ja kysymykset tallsin ovat: mita, mista, miten
tai kuinka. ltse ruokailutilanteeseen liitetadn kysymykset koska, misséa ja kenen
kanssa. Kolmanneksi huomioidaan sosiaalinen aika, kuten lapsuus tai lastenruoka,
vanhuus, pyha, arki, kesa ja talvi seké viimeiseksi sosiaalinen paikka, joka voi olla
esimerkiksi koti. Kysymykset ruuan materiaalisesta puolesta ja ruokailutilanteesta
ovat toki tarkeité ja osin ohittamattomiakin, mutta tyoni kannalta puuttuu siis keskei-
sin: kuka? Ehka ei ole ollut tarvettakaan kysya, koska naiset ruuanlaittajana ovat

olleet aina itsestéanselvyys.

Vuorelan ja Talven yleisteoksissa nakdkulma ruokaan ja ruuanvalmistukseen on
varsin esineellinen ja t&émé esineellisyys on leimannut koko etnologista
ruokataloudentutkimusta yleensékin. llmar Talve (1973, 29) tosin kiinnitti huomion
ruuan esineista poikkeavaan olomuotoon ja mahdottomuuteen museoida niitid. On
varsin mielenkiintoista, etté ruoka tutkimuskohteena Pohjoismaissa ja etenkin Suo-
messa on luettu kuuluvaksi enemman etnologian kuin folkloristiikan tutkimusaluee-
seen, mutta se on varsin ymmarrettavaa, kun ruoka liitetaan tutkimusperinteeseem-
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me: havainnoidessaan kansanomaista ruokataloutta kokonaisuudessaan tutkijalla
oli mahdollisuus kurkistella ruoka-aittoihin ja nahda sielld elintarvikkeita konk-
reettisissa olomuodoissaan. Néitd ruoka-aineita eménnat ovat hakeneet tupiin ja
keittidihin, valmistaneet ruoka-lajeiksi ja koonneet aterioiksi, joita koko perhe tai
talon asujaimisto, ehkd myods tutkija, on kokoontunut madrdaikana syémaan.
Tarjolle on voitu tuoda vaikkapa ryynimakkaroita tai muita perinneruokakar-
tastoistamme tuttuja lajeja. Ruuat ovat kuitenkin tassa olomuodossaan vain het-
kisen: niité ei voida tallentaa museoihin sellaisinaan, vaan ne ovat elavaisimmillaan
varmaankin ihmisten mielikuvissa, parhaiten arkistoitavissa resepteina, valokuvina
ja filmitallenteina. Naisten on kuitenkin taytynyt kertoa toisilleen erilaisten ruokien
valmistustavoista, anopin opettaa muualta tulleelle miniélleen talon tavat ja &itien
opettaa tyttéridgédn. Ennen keittokirjojen yleistymista resepteilla on taytynyt olla jo
siind madarin kiinted muoto, ettd niiden kautta synnytetyilla ruuilla oli sellainen
laadullinen tasaisuus, etta esimerkiksi kansatieteilijat pystyivat aiemmin mainittuja
alueellisia eroja tekemaan. Naisten ruuallista ‘kerrontaa’, eli kansanomaisia ruokia
on osin koottu keittokirjoihin, mutta suurin osa niistd on jaanyt arvattavasti taysin
tallentamatta. Matti Résdsen ( 1980, 185) mukaan keittokirjat eivat perustu
paikalliseen ruokaperinteeseen vaan ovat yleissuomalaisen ruokavalistuksen
tulosta. Arjun Appadurai (1988, 3) sen sijaan pitda keittokirjoja kulinaarisen
kerronnan ilmentymin&. Pohtiessani itse keittokirjan synnyn luonnetta, en voi taysin
yhtyd Rasdsen kasitykseen; vaikka keittokirjoja ovatkin aiemmin toimittaneet ja
koonneet valistuneet kotitalousopettajattaret, on ne varsin usein tehty jo olemassa
olevaan tarpeeseen ja varsinkin suurille kansanjoukoille tarkoitetut kirjat, kuten
esimerkiksi Kotiruoka (Otava 1908 ja painokset siitd eteenpain), sisaltavat paljon
myo6s kansanomaisia ruokia. Hilda tati kirjoittaa keittokirjansa esipuheessa vuonna
1884 nain:

Téasta kirjasesta on ainoastaan wanha tati monipuolisen kokemuksen perésta ja seuraten monen
kehoitusta uskaltanut julkaista muutamia neuvoja ja ohjeita hyvan ja terveellisen ruo’an laitokses-
ta..ett’ei hanen tarkoituksensa ole ollut tarjota muuta kuin pienid ohjeita sellaisten ruokain
valmistuksesta, joista haneltd on useammin neuwoa kysytty.
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Reseptit tai ruokaohjeet ovat olleet ainakin osittain suullista kansanperinnetta,
folklorea, ja ne on koottu yhteen Kkirjaksi tarpeen vaatiessa niin. Ehkapa
ruuanvalmistusta kuitenkin on pidetty sellaisena itsestadnselvyytena, etta
ruokareseptit ja ruuanvalmistus tekijdidensa esittdmana ei ole herattanyt
kinnostusta. Kuva suomalaisesta ruokakulttuurista saattaisi kuitenkin olla hyvin
erilainen, jos ndmé naiselliset representaatiot olisivat saaneet ansaitsemansa

aseman.

Kansatieteen naisia toissaan

Miksi naiset eivat ndy ja kuulu ruokaan kohdistuvissa tutkimuksissa kuin korkein-
taan sivuosissa, vaikka ovat suurimmaksi osaksi vastanneet perheen
ruokataloudesta ja ruuanlaitosta ja toimineet kiintedsti kodin piirissd seka
huolehtineet aika ajoin koko perheen toimeentulosta ja toista®? Vastaus I6ytynee
ainakin osittain etnologisen tutkimuksen kohteesta, kansasta, tai sen maarittelysta
tieteenalan puitteissa: varhaisemmassa kansatieteellisessa tutkimuksessa kansan-
omaista oli se, mikd kansan keskuudessa oli yleista, tavallista ja normaalia (Talve
1973, 29). Mitd muuta se oikeastaan olisi voinut ollakaan, kun kansatiede on
profiloitunut omaksi tieteenalueekseen? Nina Saaskilahden (1996, 75) mukaan
kansatieteen puhunnan kohde, kansa, on ollut tutkijoille abstrakti ja konkretisoima-
ton, mutta samalla itsestadn selvyys. Tasta oletetusta kansasta puhuminen, on
voinut tapahtua vain tieteenalan siséisten kriteerien mukaan ja se on ohjannut
myds metodologisia valintoja. Kansa ei ole ollut erityisesti naisia ja miehia, vaan

tieteen objektiivisuuden vaateen tayttdma, ajan paradigman mukainen

% Ruokaa ei ole tutkimuksissa liitetty erityisesti naisiin eik& miehiin, vaikka ruokatalous selkeasti onkin
ollut naisten toiminta-aluetta sen jalkeen, kun tarvittavat raaka-ainekset on joko miesten toimesta tai
yhteistydssa tuotettu. Talve (1973, 309) pohti kylla "aidin lihapullia” ja "kotoisia ruokia", mutta tama
tunnevaritteinen kodinomaisuus liitettiin kansanomaisen ruuan konservatiivisuuteen, maaseutuun ja
‘kansanmieheen” yleensa, ei &itiin ruuan valmistajana vaan paremminkin ‘ikiaikaisen’ perinteen
vaalijana.
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kollektiivinen, yhtenainen joukko, ei yksittdinen luovia subjekti. (ks. myés Knuuttila
1994, 47-48.)

Talonpoikaista elaméntapaa tutkittaessa kansan on nahty puurtavan yhdessi oman
elinkeinonsa edesta, miehilla miesten tyét ja naisilla omansa ja tyén lomassa lapset
ovat leikkien tai ty6té tehden oppineet isiensa tai aitiensa tyst. Naisten tyét ja
tekemiset on toki huomioitu, mutta kansatieteellisissa tutkimuksissa miehiset tyot’
ovat saaneet enemman painoarvoa. Elannon hankkiminen, kalastus, metsastys ja
peltotyct ovat olleet tarkeimmillé sijoilla samoin erilaisten tarvekalujen valmistus. On
kuitenkin merkillepantavaa, ettd myos ruokatalous esitetéan litettyna tahan elannon
hankintaan liittamétta sitd erityisesti naisiin. Naisten tyét eroteltuna liittyvat
kasitoihin ja luonnonkuitujen parissa "askaroimiseen”. Yleensa mainitaan pareittain
naisten kasity6t ja miesten tekniikka (ks. esim. Vanhaa Hauhoa 1934,190, 216) tai
miesten erityisty&t ja naisten kasitydt. (ks. Vuorela 1975, 10).

Kustaa Vilkunan ja Eino Mékisen (1976) kirjassa Isien tyot ( miksi ei myés aitien?)
esitellaan kuvin ja sanoin suomalaista talonpoikaiskulttuuria ja arkista tyéntekoa.
Talonpoika (mies) toimii kuvissa monilla eri alueilla, mutta nainen nousee tyérinta-
maan vain nostamalla ja erikseen mainittuna. Vilkuna (1976, 110) kirjoittaa varsin
kauniisti ja ylistavastikin suomalaisesta naisesta, jolle viela parisataa vuotta sitten
jokapaivaisessé taloudessa oli tuskin muuta "sopimatonta” alaa kuin metsastys ja
teuraseldinten pistaminen, missa jouduttin vuodattamaan verta. Nainen on
Vilkunan mukaan hitaasti luopunut auran kurjesta ja ojalapion varresta ja on
pystynyt keventdmaan omaa tydétaakkaansa ja supistamaan jokapaivaista
toimialaansa, mutta silti varsin oikeutetusti voi oman ty&historiansa perusteella

vaatia tasa-arvoa kaikilla tysaloilla®. Kirjan kuvissa nainen on tyotelids, huivipéinen,

" Huomasin itsekin jakavani tyét sukupuolen mukaan naisten ja miesten tdihin aivan luonnostani,
vaikka monet omavaraistalouden tyét ovat kuulunet seka miehille etté naisille. (Haavio-Mannila
1968, 30-31.)

®Kustaa Vilkunan ja Eino Mékisen teos on koottu vuosina 1936-1941 kuvattujen valokuvien
ymparille ja teoksen ensipainos on julkaistu vuonna 1943. Kirjan yleisiime on tyotelizisyydessa ja
arkisessa aherruksessa. Rasénen (1989, 25) arvelee, etta teoksella oli sosiaalinen tilaus ja kirjassa
esiteltya kansanperinnetta kaytettiin "kohottamaan kotirintaman moraalia ja tyotehoa sek& luomaan
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esiliinalla varustettu kasipari, joka osallistuu kylla miestenkin téihin, mutta
puuhailee etupaassa pyykin ja leipomusten parissa hoitamassa ominta
tyosarkaansa ja pitméssa kuvallisesti ylld kuvaa perinteisesta tyonjakoa, joka
kansatieteellisissa tutkimuksissa esille tuotuna miesten ja naisten t6in& on ollut
varsin selvaa: miehet hoitavat kodin ulkopuoliset tyét ja naisille kuuluu kotitalouden
ja karjatalouden hoito (ks. esim. Talve 1990). Tatd nakemystad ja jakoa tukee
ainakin osittain Pirjo Korkiakankaan (1996, 128) tutkimus muistellusta lapsuudesta.
Vaikka naiset ovat osallistuneet lahes kaikkiin tdihin eraanlaisena reservina, eivit
miehet vastaavasti ole puuttuneet naisten téihin. (ks. myds Haavio-Mannila 1968,
30.) Myds lapset, tytét ja pojat ovat pienestd pitden omaksuneet oman
sukupuolensa tyot®. Lasten sukupuolen mukainen tyénjako on saattanut Korkiakan-
kaan mielesté olla niin itsestdan selvaa, ettd se ei muisteluaineistossa erotu. Liv
Emma Thorsenin (1991,33-46) tutkimus naisista Norjan maaseudulla tukee myés
tatd havaintoa: erityisesti vanhemman sukupolven naisille tydnjako on ollut
itsestadn selvyys, erdanlainen ‘reilu peli” ja taman ty6njaon valittaminen
seuraavalle sukupolvelle on ndhty tarkedksi vaikkakin ympardivassa yhteisossa
olisi tapahtunut rakenteellisia muutoksia. Tieto ja taito ruuanvalmistustavoista ja
kodinhoidosta vélittyi &ideilta tyttarille, mutta myds anopeilta minicille erityisesti
maaseudulla, jossa nuoripari muutti avioiduttuaan samaan talouteen miehen van-

hempien kanssa.

Naisten elamanpiiriin voidaan katsoa siis kuuluvaksi kuin itsestdanselvyytena
huolehtiminen kodista ja sen ruokataloudesta (muiden téiden lisiksi), seka luonteva
kasvaminen omiin téihin ja rooliin. Kulttuuriset tavat nédhdaéan talloin periytyvana tai

sukupolvelta toiselle siirtyvana, tietyn mallin toteuttamisena. Tatd kuvaa

yhteisty6lld yhtenaisyyttd". Naisten tyopanosta tarvittiin sekd maataloissa ettsd tehtaissa miesten
ollessa rintamalla, joten nden kehotuksen tasa-arvon vaatimisesta enemmankin rohkaisuna tarttua
miesten t6ihin kuin sukupuolten vélisen tasa-arvon puoltamisena. Suomessa naiset ovat kylla
omavaraistalouksissa osallistuneet l&hes kaikkin tdihin ja tydn eriytyminen sukupuolen mukaan on
tapahtunut vasta mydhemmin (ks. esim. Haavio-Mannila 1968, 30-31.), joten Vilkunan muistutus ei
ole iiman patevaa perustetta.

® Korkiakankaan (1996, 128-129) mukaan pienten lasten tekemia kotit6ita ei kuitenkaan valttamatta
eroteltu. Isoissa taloissa lasten ohjaaminen sukupuolen mukaiseen tydnjakoon oli selvemp&é kuin
vahavaraisemmissa kodeissa, joissa lapsia kasvatettiin enemmankin toisten palvelukseen.
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naiskulttuurista on pidetty ja pidetaan ylla nimenomaan aidilta tyttarille siirtyvan
perinteen, mutta myds joukkotiedotusvalineitten tarjoaman kuvan kautta. (Nenola
1986,16.) Naiset ovat erityisesti kodin piirissa taipuvaisia toistamaan sita aidin mal-
lia, joka kotoa saadaan, vaikka tilanne olisi muuttunut ja nainen hoitaisi kodin ohella
myds omaa ansiotyétansa. Aidin harjoittama huolenpito ja tyé toimivat mallina ja

vastaavat ideaalista mielikuvaa kotididista. (Korhonen, 1996, 17.)

Myyttinen, ruoka ja nainen

Mistd oikeastaan on kyse, kun puhutaan naiskulttuurista, naisten perinteesta tai
sukupolvelta toiselle siirtyvasta mallista? Kyseessa voisi hyvinkin olla lansimainen
myytti tai myytteja naiseudesta, ei niink&da&n runona tai Antiikin suurina
myyttikertomuksina, vaan paremminkin lansimaisen kulttuurin sisdan fiiviisti
uppoutuvina, ja sen takia vaikeasti havaittavissa olevina nykymyytteina. (ks. esim.
Simonsuuri 1996.)

Myytti kasitteend on hyvin liukuva ja laaja, eikd varmaankaan ole olemassa sita
maaritelmaa, joka tyydyttaisi jokaista tieteenalaa ja tieteentekijaa. Kukin méaarittelee
sen omasta nakodkulmastaan kasin. Myyttia voidaan maéritella joko sisallén tai sen
funktion perusteella, kuten folkloristit ja uskontotieteiljat ovat tehneet.
Antropologeille myytti voi olla yhteisén moraalia tai jarjestysta yllapitava tai selittava
kertomus tai idea. Sen olemusta voidaan selittdd my&s arkkityypin, erdanlaisen
ihmisen eheyden esikuvan, avulla. Myytti toimii myés vastakohtaparina totuus —
uskomus, jolloin se tarkoittaa epétotta tai valhetta tai luuloa. Nykymyytit ovat ehka
juuri naita viimeksimainittuja ja varsin kaytettyja tieteellisissékin tutkimuksissa
erityisesti siina mielessa, ettd myytin késitetta ei juurikaan sen tarkemmin maartella.
Oletetaan, etta lukija tietdd, millaisesta myytista on kyse. Tai voidaan
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yksinkertaisesti kirjoittaa, etta tutkimuksessa kaytetadn myyttia "laajassa” mielessa.

(ks. tamansuuntaisia myytin maaritelmia esim. Samuel & Thompson 1990)

Folkloristit ja antropologit ovat aina ottaneet myyttinsa todesta: maaritelmiin ei liity
valheen eikd epatoden savyd, vaan myytti on totta kertojilleen ja kuulijoilleen.
Folkloristinen tutkimus on kohdistanut mielenkiintonsa Iahinna myyttien aiheisiin ja
sisaltéon ja luokitellut niita erilaisten piirteiden avulla. Ahtaimman méaaritelman
mukaan myytteja ovat vain jumalkertomukset ja niistdkin vain ne, joihin uskotaan.
(Hautala 1957, 46-48). Myytin kasite on kuitenkin laajentunut: muodoltaan ja
aineksiltaan samanlaisia kertomuksia voidaan kasittda toisaalla myytiksi, toisaalla
taas ei. Lowien mukaan perinteen ilmididen funktiot vaihtuvat, niin ettd esim. satuja
voidaan kayttda vaikkapa aitiologiseen perusteluun tai ettd fiktiivisesta
kertomuksesta tulee vakava myytti. Myyteiksi voidaan talléin esittaa niita
kertomuksia, joihin kertojat ja kuulijat syvasti uskovat. ( Hautala 1957,49-50.) Useat
myytiksi nimitetyt kertomukset ovat funktioltaan selittavia tai vastauksia antavia. Ne
kertovat jonkun asian alkuperasta, eli ovat sisélléltaén aitiologisia. Ne ovat Hautalan
mukaan “eraanlaisen alyllisen uteilaisuuden ajatusspekulaation ilmauksia”, mutta
myyteiksi ne tekee se, etta vastaukseen ei paadyta tieteen, tai logiikan teitd, vaan
"uskomuksillisin perustein tai virheassosiaation avulla® Myytit voivat siis kuvastella
selittdmisen tai ymmartamisen tarvetta, mutta samalla ne ovat sidoksissa johonkin
jumalaiseen tai henkiseen, joka antaa myyteille niiden erityisen voiman. Myyttien
tunnusmerkkeihin kuuluu aina, ettd kerrotut tapahtumat ovat sattuneet joskus
kauan sitten, alkuaikoina ja juuri silloin maailman jarjestys muodostui sellaiseksi,
mika se siita lahtien on. (Hautala 1957, 50-52, 57.)

Folkloristeille myytti on pyhd keromus, jossa alkuaikojen jumalat toimivat ja
selittdvat elamalle tarkeitd peruskysymyksia. Keskestd on myds myytin kaytto ja
sen muoto, se, etta jostain kerrotaan; on olemassa kertomus, kertoja ja kuulija.
Nykymyyttia ei kuvaa edelldmainittu juhlallisuus ja sen kerronta ja
vastaanottaminen on hajanaista. Selvéapiirteisia myyttikertomuksia omasta

ajastamme on hankalaa I6ytd4, eli myytit, jotka elavat lansimaisessa
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yhteiskunnassa jaisivdt kokonaan piiloon, jos metsastaismme pelkéstaan
kertomuksia. Me kylla kerromme ja kirjoitamme, mutta monidanisesti ja monella
taholla, eikd kertomus esimerkiksi naisesta ja hdnen asemastaan ole ehea eika
helposti luokiteltavissa eika havaittavissakaan. Kertomus toteutuu myds tekemisen
ja tarkoituksen kautta, varsinkin naisilla, joiden omat tarinat jaavat usein syrjaan
tarinankerronnan foorumeilta. Aiemmin mainitsin, ettd naiset eivat valttamatta
primitiivisissa yhteistissad kuuluneet myyttien kertoja- ja kuulijakuntaan ollenkaan,
vaan heille saatettiin kertoa vain satuja ja tarinoita. Naiset eivét kai silti ela ilman
myyttejaan, vaan virallisen myytinkerronnan vastapainoksi harrastavat
omanlaistaan tarinointia ja kenties selittavat asioita aivan toisin'®, kuin viralliset

myytit antavat olettaa.

Kulttuuriantropologien maarityksista otan esille Bronislaw Malinowskin kasityksen
myytista kulttuurisena, elavanad voimana. Bronislaw Malinowski ei pitaydy
myyttimaaritelmassaan tiukasti kiinni kertomuksessa, kuten folkloristit, vaan

myytti on hanelle osa elettdvaa eldmaa:

Myth is not merely a story told, but a reality lived it is a living reality, believed to have once
happened in primeval times, and continuing ever since to influence the world and human destinies.
As a sacred story lives in our ritual, in our morality, as it governs our faith and controls our conduct,
even so does his myth for the savage. (Malinowski 1926, 18.)

Myyiti kertoo kenties joskus ammoin sattuneista tapahtumista, mutta se ei ole irti
nykykypéivastd vaan on elavd osa sitd ja vaikutta ihmiskohtaloihin elamalla
rituaaleissa, moraalissa ja toiminnoissamme. Eika Malinowski tarkoittanut vain
tutkimiaan ihmisia, vaan myds omaa kulttuuriaan, lansimaista miesta ja naista.
Malinowski pidattaytyi kuitenkin tekemastd mitdadn analyysia lansimaisista

yhteiskunnista'!, vaan teki myyttitutkimuksiaan lahinna "primitiiviensa” parissa.

% vaikka myytit ovatkin kollektiivisia ja yhteisia, ne selittyvat yksildtasolla kunkin ihmisen
kokemusmaailmasta kasin (Lévi- Strauss, 1964, 18).

" Malinowskin (1926,90) mukaan myytteja “korkeammissa kulttureissa’, kuten Intiassa,
Japanissa, Kiinassa tai viimeisend omassa kulttuurissamme voitasiin ymmartada paremmin
tekemalla vertailevaa tutkimusta primitiivisen folkloren avulla tai kertomukset voisivat palvella
ainakin inspiraation lahteena.
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Malinowskille myytti ei esiintynyt siis pelkastdan kertomuksina, vaan se voitiin
havaita riiteissa ja seremonioissa tai sosiaalisissa tai moraalisissa sdanndissa
(Malinowski 1926, 28). Erityisen hyvin se on havaittaivissa silloin, kun yhteiséssa on
olemassa sosiaalista jannitettd hallinollisissa tai yhteiskunnallisissa voimasuhteissa
( kuten on laita esimerkiksi lansimaissa miesten ja naisten vélisessa tyénjaossa
seka yksityisella etta julkisella sektorilla). Myyttia ei voida tutkia irti sen kontekstista,
vaan niitd on tutkittava ja analysoitava “eldvand”. Myytti lapdisee yhteisén ja
esiintyy sen kaikissa toiminnoissa. Se maaraa, madrittelee ja saatelee. Myytti on
taten sivilisaation vitaalinen sisédllys ja aktiivisesti toimiva voima, kulttuurin
selkaranka'?. Tasta syysta on tarkeéta olla tutkittavien ihmisten parissa ja tarkkailla
sitd, mitd myytti tekee ja saa aikaan. (Malinowski 1926, 58-59;30;19.) Myytin ei siis
tarvitse olla kirjaimellisesti totta, kuten esimerkiksi tarinana Aatamista ja Eevasta,
vaan totuutta tarkedmpaia on se, mitd tama myytti saa aikaan. Malinowskin
myyttimaaritelmaa voitaisiin siis varsin hyvin soveltaa ja verrata nykymyytin
voimaan: myytti naisesta ja naisen asemasta vaikuttaa koko yhteiskunnassa ja sen

rakenteissa. Myytti takaa moraalisella voimallaan sen, etta sitd noudatetaan.

Malinowskin myytti on siis yhteiséssé aktiivisesti toimiva voima, joka tuntuu sen
kaikilla sektoreilla. Se ei "ndy”’, vaan toimii jossakin toisessa ulottuvuudessa
havaittuun maailmaan ndhden ja on tastd syysta tehtava nakyvaksi, mikali sita
halutaan ymmartda. Tassa kohdin Malinowski ja uskontotieteilija Mircea Eliade
lahestyvat toisiaan: Eliadelle elamén myyttinen taso ei ole havaittavissa, vaan
maailma, jossa me eldmme ja jota tieteen avulla yritamme kasittaa ja selvittaa, oli
epatodellisempi, kuin  myyttinen  maailma:  todellisuuteen  katkeytyy
silminhavaitsematon arvoitus'. (Laitila 1993, xi.) Folkloristien madaritelmassa

korostui kertomus alkuperasta ja ainutkertaisuudesta, jostakin, joka joskus oli yhta

12 Malinowskin mukaan myytti on ehka liiankin selittava tekija kulttuurissa. Itse en kayta sita nain
voimakkaassa mielessa.

13 Uskontoieteilija Mircea Eliadelle arvoitus on yhta kuin pyhan katkeytyminen profaaniin (Laitila
1993 xi). Omassa tydssani sovellan Eliaden ajatuksia suhteellisen jokapaivaiseen toimintaan, eli
keittamiseen ja saatan ehka liikaakin maallistaa alkuperaista arkkityyppi-ideaa.
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ja josta kaikki sai alkunsa. Myds Malinowski viittasi alkuaikoihin ja aitiologisiin
kertomuksiin. Hieman samoin maéérittelee Mircea Eliade myyttia arkkityyppi-
kasitteen avulla: kaikilla tapahtumilla on alkuaikansa ja nykyisessa toiminnassaan
ihmiset jaljittelevat alkuaikojen tapahtumia ja myyttisia esikuviaan. Esimerkiksi
syéminen ei ole vain fysiologinen tapahtuma, vaan ehtoollisen toistamista. Myytti
kertoo todellisuudesta ja sen synnysta, saaren, kosmoksen, kasvien, ihmisten
instituutioiden tai koko olevaisen synnysté ja talla tavalla myytit ovat kiinnittyneina
todellisuuteen.(Eliade 1993, 9; 1963, 5-6.) Myytti tai arkkityyppi toimii antamalla
ohjeita jalkipolville erilaisissa kaytannén tilanteissa ja jokainen esine ja teko on
todellinen ja merkityksellinen vain sikali, kuin se jaljittelee tai toistaa alkukuvaa,
arkkityyppia. Ihminen p&aésee osalliseksi todellisuudesta vain kertaamisen ja
arkkityypin toimintaan osallistumisen kautta. Eliaden mielesta kaikki se, mill ei ole
esikuvaa, on “vailla merkitystd”. Kun ihmiset haluavat toimia mielekkaéasti ja
merkityksekkaasti, heilld on nain taipumus muuttua arkkityyppisiksi, esikuvallisiksi.
(Eliade 1993, 33-35.) Arkkitypin toimintaa toistamalla ihmisen on my&s mahdollista
paasta tietoiseksi asioiden alkuperastd. Toimien toistaminen on ikaan kuin asian
pitamista mielessé: ilman toistoa ihminen unohtaa alkuperaisen. (Eliade 1963, 90.)
Arkkityyppi ei ole historiallinen, esikuvan antava henkils, vaan kiteytynyt
ideaalimalli: aiemmin eldaneet henkilét ja heidan tekonsa muuttuvat osaksi
arkkityyppia eli sulautuvat siihen. Nain ollen omassa tyéssani voisin ajatella, etta
isodidit ovat jo sulautumassa arkkityyppiin ja esisidit ovat jo osa sita. Esiaitien
perinté voi siis elad meissa arkkityyppina ja arkkityyppisena kayttaytymismallina.
Eliaden mukaan muokkautumiseen kuluu useita vuosisatoja, jolloin muisto voidaan
sijoittaa arkaaisen maailmankatsomuksen malliin, joka sailyttas vain sen, mika on
esikuvallista. (Eliade 1993, 43.) Tata kautta kotiruuasta voidaan siis etsia
menneisyyden palasia ja hahmottaa niistd suurempaa kokonaisuutta keittamisen

ymparille.

Arkkityyppi on siis syntynyt kansanomaisen kerronnan ja sukupolvelta toiselle
siityvien toimintamallien kertaamisen kautta. Se on niin ajateltuna tietyn

merkitysjarjestelmén  soveltamista eldmiseen ja sen ongelmiin. Tats
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merkitysjarjestelmééa ja sen kayttamistd arkipdivasséd voidaan kutsua myos
myyttiseksi ajatteluksi, loogisen, rationaalisen, kausaalisesti selittdvan ja
kasitteellisen ajattelun vastakohtapariksi siina mieless4, etta tieteen keinoin tuotettu
tieto on virallista ja legitimoitua ja ‘oikeata’, kansanomainen tietimys uskomuksia,
ennakkoluuloja, intuiiota tai peréti valhetta'. Arkielamassa virallinen ja
epavirallinen tieto kuitenkin kayvét rinta rinnan ja lomittuvat toisiinsa. Myyttinen
ajattelu, olipa totta tai ei, on kuitenkin tarkea osa ihmisen toimintojen selittamista —
elamd on mielikuvia ja tunnetiloja ja analogioita, jotka kumpuavat omasta

kokemusmaailmasta tai peréti omasta lapsuudesta saakka. (Korte 1988a, 59-60.)

Miten mind k&ytdn myyttid tutkimuksessani? En juhlavana ja uskonnollisena
kertomuksena alkuajoistamme, kuten folkloristit tekevat, vaan myytti tydssani on
taltd osin maallistettu, eikd se ole ajallisesti yhtd voimakkaasti sidottu
muinaisuuteen. (Keittamisessé ja ruuassa on silti oma pyhan pilkahduksensa: leipa
on Jumalasta, samoin maan vilja ja muut antimet ja aterialle ryhdyttiessa on paa
paljastettava kunnioituksen vuoksi). Oletan, ettd joku lahtokohta on silti olemassa,
joku aito ja oikea, jonka luonnetta ehké Eliaden arkkityyppi méaérittelee parhaiten.
Alkupera on jossain saavuttamattomissa ja se muuntuu ja muuttuu vuosisatojen
kuluessa kayttajakunnan toimesta. Saavuttamattomuudestaan huolimatta se on silti
mukana jokapéivaisessa elamassa ja toimii ikdan kuin vertailun lahtékohtana.
Esimerkiksi voisin ottaa vaikkapa Pieksamakeldisen Moilasen leipomon
karjalanpiirakat: niitda saa kauppaliikkeistd raaka-pakasteena. Niitad sailytetdan
pakastimessa ja paistetaan tarvittaessa. Moilasen piirakat ovat oiva vierasvara,
napparia ja nopeita valmistaa ja varsin maukkaita kaiken taman helppouden lisaksi.
Moilasen piirakka ei kuitenkaan ole "aito”, se on vain korvike oikealle (itsetehdylle,
aidin tai isodidin tekemalle?) leivonnaiselle, joka tayttaa aitouden kriteerit. Taméa
tehdaspiirakka on valmistettu "ihmiskéden koskettamatta” ja rypytyksesti vastaavat

kumipé&allysteiset rautasormet! Piirakka asettuu siis kategoriaan aito-keinotekoinen.

" Mircea Eliaden mukaan “Moderni, lansimainen ihminen tyhjensi maailman kaikista

yliluonnollisista merkityksista antaakseen itselleen keinot ‘tuntea se objektiivisesti’ ja hallita
sitd.”(Laitila 1993, xxix.)
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Tama kategorisointi ei valttamatta tapahdu kovinkaan tietoisesti, mutta véitan, etta
se on aina mukana valmistettaessa, tarjottaessa ja systaessa ruokaa. Arkkityyppi ja
arkkityyppinen  keittdminen  edustavat siis  ideaalia  vertailumallia ja
sisdanrakenettuna on oletus, ettd kaikki on lahtsisin jostain alkuperaisesta ja
aidosta, jota pyrimme l4dhestymaén ainakin ajatuksen tasolla, vaikka emme

vélttamatta toimiessamme niin pystykaan tekemaan.

Enta sitten Malinowskin funktionaalinen maaritelma myytista sosiaalisena voimana,
joka vaikuttaa yhteiskunnassa sen kaikilla sektoreilla? Olipa kyseessa arkkityyppi
tai nykymyytti, se esiintyy toimivana. Naisten keittamista saatelevit mita
erilaisimmat tahot: terveysvalistus, tapakulttuuri, “hyva aiti-myytti ja myés
arkkityyppinen keittajatar, keittamisen ideaali. Malinowski on mukana siina
mieless&, ettd isoditeja, heidan tyttariaan ja tyttarentyttaria tarkastellaan tassa
voimakkaasti tekemiseen vaikuttavassa ymparistossa. Nykymyyttien vaikutus
nakynee sevimmin siind, miten keittajattaret suorittavat paivittdiset keittorutiininsa ja
tuntevatko niista syyllisyytta vai ei: eli tayttyykd myytin asettama normi.
Arkkityyppinen keittdminen sen sijaan tulee esille myyttisessa ajattelussa ja
analogioissa, joissa ruoka muuntuu rakkaudeksi tai valittamiseksi tai edelld mainittu
aito-keinotekoinen -kategoria vaikuttaa ruuan ja keittamisen arvottamiseen.

Naiset keittévat hiljaa, pitamatta suurtakaan danta toiminnastaan. Hiljaisuus liittyy
keittimiseen samalla tavoin, kuin se litetddn naisen olemukseen

kokonaisuudessaan:

Ala ol kuulevanans &laka nakevanans, katke kaikki kidlens tahe ja puhu vaan pualel suulla! (Aiti
neuvoi tytartaan, jota vietiin minaksi. litti. Suomen kansan sananparsikirja 1995, 161.)

Meidan ei siis kuulu pitda danta itsestimme. Naisten kertomusperinne on tasts
hiljaisuuden vaateesta huolimatta runsasta ja varsin hyvana esimerkkina siita
voidaan pitdd vaikkapa Kanteletarta, Kalevalan pikkusiskoa. Tarinoita
keittdmisesta on kuitenkin vahan, jos ollenkaan. Keittdminen on konkretisoitunut

joko esinekulttuurin tutkimuksessa tai reseptiikan kerailemisella, kuten jo aiemmin
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olen todennut. Kuinka sitten voisi I6ytaa arkkityyppisen keittajattaren tai
nykymyyttien vaikutuksen keittamiseen? Kéytdn aineistonani ruuallisia
omaeldmaékertoja, joita nimitan keittamistarinoiksi. Tutukimuksessani naisten
keittémistarinat edustavat myyttisia kertomuksia (Ne eivat ole myytteja kasitteen
ahtaimmassa mielesss, vaan myyttisa — myyttien osasilla tayttyneita.). Niissa
eletadn lapsuudesta vanhuuteen ja selitetdan omin sanoin, mita on tehty ja koettu.
Kun keittiédn synnytaén ja siella kasvetaan, luodaan selitysmalleja myés omalle
keittdmiselle. Tytét ja naiset ovat kiinni sukupolvien ketjussa ja aidilta tyttarille
periytyvén kokemusperaisen tiedon vastaanottajia ja kayttajia. Keittamistarinoissa
muistellaan  alkuperaistd,  kunkin  omakohtaista lahtdkohtaa:  myytin
rakennusainekset ovat aina menneisyydessa ja traditiossa. (Lévi- Strauss
1964,18.) Joku voisi todeta, etta keittamistarinani ovat pelkkia teemallisia
omaelamakertoja, eivat myyttisia lainkaan. Otan kuitenkin barthesilaisittain
vapauden nimittda niita myyttisiksi. Myytin kasitteessa ei valttdmatta tarvitse
pysytelld sen tiukimmassa madaritelmassa (umalia, maailmansyntya tms.
kasittelevat kertomukset tai tarut), vaan on mahdollista kéayttad myytin valjempaa
muotoa, eli kasittdd myytti tarumaisena, kenties pyhiékin aineksia sisaltavana
kertomuksena. T&t4 voitasiin ehka kutsua myytin heikentyneeksi muodoksi, ei
kuitenkaan missa&an maarin valheelliseksi tai totuudesta poikkeavaksi.
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2 AINEISTOSTA JA ONGELMANASETTELUSTA

Taman tyon keskeisena tavoitteena on etsia arkkityyppista keittajatarta ja kotiruuan
syvinta olemusta, seké tietenkin sitd, kuinka naiset keittavat lapi elaménsa ja
kertovat omia myyttejaan keittamisesta ja sen ymparilta. Samalla naiset rakentavat
kokonaiskuvaa suomalaisesta keittamisesta niin, kuin sen ovat naiset kokeneet.
Keittdmista selittdvana ja sitd jasentdvana kasitteena toimii myytti ja myyttinen

ajattelu, joita edellisessa luvussa kuvasin.

Jarjastén tutkimustavoitteeni seuraavasti:

1. Kuvaan keittamistarinoita niin, ettd pyrin ensin luomaan yleisen tarinan siité,
miten keittajattéreksi synnytdan ja kuinka tytét kasvavat tyshonsa ja kuinka
keittajattarend ollaan. Luku 3 kertoo siitd, millainen keittamisen alkupera
henkilétasolla on (myyttisessa hahmottamisessa alkupera tai menneisyys
selittad nykyisyytta). Tavoitteenani on yhdessa haastateltavieni kassa rakentaa

yleinen keittamistarina, johon lukijatkin voisivat yhtya.

2. Toiseksi etsin arkkityyppistd keittajattatarta isoaitien ja heidan tekemiensi
ruokien kautta. Taustana arkkityyppiselle keittamiselle on tuli, koti ja liesi.
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Nakokulma tassa osassa ei kuitenkaan ole itse isoaitien vaan tyttarien ja
tyttarentytarien: isoaidit eivat voi olla itselleen arkkityyppisia hahmoja.

3. Kolmanneksi etsin myytin yhteiskunnallista voimaa ja sen vaikutusta aiten
keittdmiseen niin, etti vertaan naisten keittamistarinoita viralliseen, tieteen ja
patriarkaalisen ideologian muokkaamaan tarinaan naisista keittidisszan ja

kodeissaan. Pohdin tata mallia suhteessa arkkityyppiin.

Lahdeaineistosta

Henkil&t:

Helvi, 75, isoditi Lempi, 90, isoaiti
Inkeri, 48, Helvin tytar Ulla, 70, Lempin tytar
Katja, 25, Inkerin tytar, Anu, 41, Ullan tytar
Hilkka, 60, aitini Raili, 63, Lempin tytar

Lahdeviitteend kaytan henkilon etunimea, seka sukupolveen viittaavana joko isoditia, tytarts tai
tyttarentytarta, esim. Lempi, isoditi tai Anu, tyttarentytar. Se antaa lukijalle jonkinlaisen kasityksen
siita, kuka kuuluu mihinkin polveen suhteessa isoditiin. Tosin naiset ovat niin eri ikaisia, ettd Ullan
voisi toisinaan lukea kuuluvaksi isoditipolveen.

Lahdeaineistoni koostuu kahden suvun naisten keittamistarinoista, el
omaelamakerrallisista haastatteluista’®. Haastateltavani ovat keskisuomalaisia
kolmessa polvessa, vanhimmat naiset kahdesta kirkonkylasts ja nuoremmat Jyvas-
kylasta. Vanhin naisista on 90 vuotias ja nuorin 25. Sukujen vanhimmat naiset ovat
kotiditejé, kaksi nuorempaa sukupolvea on saanut akateemisen koulutuksen ja
kukin heista nuorinta haastateltavaa lukuunottamatta on ollut seka kotiaiting etts
tyésséa kodin ulkopuolella. Sain kontaktin heihin kyselemalla tuttaviltani vihjeita. Nai-

sia suoraan alenevassa kolmessa polvessa olisi I6ytynyt runsaastikin, mutta yhtena

' Antropologisissa tutkimuksissa on kaytetty ja kaytetadn usein omaeldmakerrallista
lahestymistapaa, jolloin tutkijat haastattelemalla keraavat aineiston tutkittavien parista. Toisinaan
tama on ainoa kaytettavissa oleva keino, silla haastateltavat eivat valttamatts osaa tai eivat ole
osanneet kirjoittaa lainkaan. Yksi tunnetuimmista omaeldmakerralliseen aineistoon perustuvista
tutkimuksista lienee Marjorie Shostakin kirja Nisasta, Kung-naisesta. (ks. Shostak, 1981.)
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kriteerindni oli se, ettd kaikila on jo oma talous ja omakohtaista kokemusta
keittamisestd. Ennen naita varsinaisia haastatteluja tein koehaastattelun aidilleni.
Kéaytan sitd osana varsinaista lahdeaineistoani. Aitiani haastattelin siina tarkoituk-
sessa, etta osaisin vieda haastattelua luontevasti eteenpadin ja Iytaisin sielta ehka
jotain uusia ja kiinnostavia nakdkohtia ja tdma esihaastattelu olikin varsin
hyddyllinen ja palveli tarkoitustaan: se on ollut taméan tyén avaajana ja oman

ajatteluni innostajana.

Aineistoni ei kata haastattelemieni ihmisten koko elettya elamaa ( miten sellainen
yleensd voisi olla mahdollistakaan?), vaan pelkastidan  ruokaan ja
ruuanvalmistukseen liittyvia tapahtumia, eli n&in ollen niitd voidaan pitaa
temaattisina eldmantarinoina (topical life story, ks. esim. Bertaux 1981, 8).
Haastattelut pyrin tekemé&an siten, ettd haastateltavillani olisi ollut mahdollisimman
suuri vapaus puhua eldméansa vaiheista ja niihin liittyvista ruokakokemuksista.
Olemme yleensa aloittaneet lapsuudesta ja edenneet kohti nykyhetkea.
Keittamistarinoiden syntyminen ei ole ollut pelkkda haastattelemista ja kyselemista
vaan enemmankin keskustelua ja tarkennuksia. Monet kokemukset ovat tuntuneet
yhteisiltd, jolloin molemminpuolisia mielipiteitd on vaihdettu ja muistoja vertailtu.
Toisinaan taas emme haastateltaviemme kanssa ole ymmartineet toisiamme,
vaan olemme joutuneet tarkentamaan ja selventamaan asioita tai termeja. Vaikka
olenkin ollut koko haastattelun ajan mukana tarkentavine kysmyksineni, olen
koettanut parhaan kykyni mukaan antaa ihmisille aikaa puhua. Valilla riistdydyimme
aiheesta taysin poikkeaville poluille, risteilimme lapsuudessa ja nykyisyydessa ja

valilla muidenkin elamassa.'®

Omaelémakertojen lisaksi olen kayttanyt muutakin aineistoa, kuten jo johdannossa
mainitsin. Kaytéssani on ollut runsaasti vanhoja keittokirjoja, lahinna Kotiruoka —

kirjoja ja kirjojen aikaisempien kayttsjien lehtien valiin jattamiz lappusia ja kuvia.

'® Paul Thompson (1981, 294) kirjoittaa elamanhistoriallisesta metodista, joka perustuu dialogissa
tapahtuvalle haastattelulle ja jossa vaikuttavat seka tutkija etta tilanne, mutta ennen kaikkea
kyseessa tulisi olla haastateltavan nakemys omasta elamastaan.
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Olen my&s koko ajan tehnyt kenttaty6ta keittiossani (siita tarkemmin epilogissa).
Olen keittényt ja paistanut ja pitényt tasta toiminnastani paivakirjaa. Tama tys on
kirjoitettu keittamisen lomassa, toisessa kulttuurissa ja toisenlaisten ruokien ja
ruokamyyttien ympéristdssa. Olen muualla keittdesani ollut haastateltaviani
lahempéna tekemisen mielessa ( eli l&hinna kotiditind), mutta maantieteellisesti
kauempana. Amerikkalainen keittamiskulttuuri ympérillani on etaannyttanyt omasta
kulttuuriperinndsténi, mutta toisaalta taas kiteyttanyt ja kirkastanut sita. Erilaista

taustaa vasten pullasta tulee Pullaa ja karjalanpiirakoista Karjalanpiirakoita.
Omaelamaékerrallisen aineiston luonteesta

Omaelamakerrallista aineistoani ei voi oikeastaan mahduttaa puhtaasti tai
kiistattomasti mihinkaéan elémakertaluokkaan, koska ne ovat yleensa kirjoitetuista
elamakerroista. Kyse on pikemminkin haastateltavieni eléméankerronnasta, joka
etenee osin tutkijankin ehdoilla tai ehdotuksilla ja muodostuu jatkuvassa
kahdenvalisess3, toisinaan kolmenkin'” vilisessa vuorovaikutuksessa. Aineistoni
luonne on kuitenkin sen tyyppinen, ettd sen pohtimiseen sopii hyvin yleinen

keskustelu elamékerrallisen aineistomateriaalin eduista ja ongelmista.

Ihmisen koko elamaa tai sen tarkeimpia osa-alueita kuvaavasta elamakerrallisesta
aineistosta voidaan kayttaa useita erilaisia termeja: elamakerta, elaméantarina (life
story), persoonallinen historia (life history) tai elamanhistoriallinen kertomus
(narrative) sek& omaelamékerta (autobigraphy). Paivikki Suojasen (1982,59)
mukaan termin kaytté ei niinkaan ole ongelma, vaan tutkijan taytyy tiedostaa se,
millainen luonne tuotettavalla aineistolla on ja kuinka sen avulla voidaan vastata
kyseessa oleviin tutkimusongelmiin. Itse pidan tarkeimpina pohdittavina seikkoina
tuotantoehtoja, eli sitd, miten varsinainen aineisto syntyy tai synnytetaan. Toiseksi
on pohdittava itse syntyneen aineiston luonnetta, jossa kirjallisesti ja suullisesti
tuotetut materiaalit ovat ehké lahimpana toisiaan. Erityisen ongelmallista suullisesti

"Vanhinta haastateltavaa avusti hanen 63 —vuotias tyttarensa. Lempi halusi hanen tukensa ja
turvansa haastattelutilanteeseen. Kaytan my6s avustajan antamia vastauksia tydssani.
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tuotetuissa eldmakerta-aineistoissa on niiden kirjoittaminen tai esittaminen tekstina:
kun Kirjoitettu omaeldmakerta on valmis tekijsnsa ja kokijansa tuottama teksti
(vaikkakin tietyin ehdoin ks. esim. Vilkko 1997) taytyy suullinen elamakerta
‘rakentaa’ ja tutkimuksen raportoinnissa se tapahtuu yleensa tutkijan eika kokijan

toimesta.

Kirjallista tuotosta voi hahmotella etukéteen ja korjailla jalkikateen ja kirjoittaa se
suunnitelmallisesti. T&all6in on mahdollista tarkastella tuotetta tekstind tai
omaluokkaisena tuotoksena, kuten esim. Anni Vilkko (1997) omaeldamakertoja
kasittelevassa tutkimuksessan on tehnyt. Hanen mukaansa "kirjoitettu eldmantarina
on kerronnallinen konstruktio, joka tiivistaa ilmaisun, rakenteelliset kokonaisuudet ja
elamalle annetut merkitykset eraaksi erityiseksi elaméakerran lajiksi” (sama 76).
Kirjoittajan subjektin vuorovaikutus lukijaan on tutkimuksen keskeinen ilmio:
kertomuksen vastaanottajana on kirjoittajan luoma ihannelukija, jolle ehdotetaan
eraanlaista omaeldmakerrallista sopimusta. Elamakerrat syntyvat tallsin yhteisests
sopimuksesta: tiedetdan, mista asioista ei kirjoiteta, mita oletetaan tiedettavan jo
ennestaan ja millaista sanomaa lukija elamékerraita saattaa odottaa tai mita siina
kuuluisi kertoa (Vilkko 1997, 77-78).

Myds suullisesti tuotettuja elamakertoja tai eldmantarinoita maarittavat erilaiset
tuotantoedellytykset: haastattelutilanteen aluksi on hyvéan tavan mukaista esittaa
tutkittaville edes suuripiirteisesti tutkimuksen aihe ja jos haastattelijana on
esimerkiksi kansatieteteilija ja erityisaiheena ruoka, saattaa haastateltava
orientoitua muistelemaan juuri niita seikkoja, joiden arvelee olevan kaikkein
hyodyllisimpié ja tarpeeliisimpia tutkimuksen kannalta. Aineistossani nayttelevat
varsin suurta osaa muistot tappaiskeitoista, kukoista, orsilla kuivuvista leivista,
kirnuamisesta ym., eli ne ovat ilmeisesti syntyneet siitd kansatieteen yleiskuvasta,
joka haastateltavilla on ja jota he odottavat haastattelijan heilta kuulevan. Samalla
tavoin  kuin kirjoittavalla ihmiselld arvellaan olevan kulttuurista tietoa
‘oikeanlaisesta’ elamakerrasta, myds haastateltava voi sellaisen muodostaa

‘oikeanlaisista” vastauksista. Avoimessa haastattelutilanteessa voidaan kirjoitettuun
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elamékertaan verrattuna saavuttaa kuitenkin tietty rentous ja mahdollisesti ylittaa
edelldamainitut rajat. Seuraavassa tekstikatkelmassa Ulla kertoo siitd, miten hén
omasta mielestaén kertoilee asioista kysymyksissa pidattaytymisen sijaan.

Taisin tehda likaa merkintéja tekstiisi. Huomaan, etta olen enemmaénkin kertonut asioita Sinulle kuin
vastannut  kysymyksiisi tyotdsi varten. Olen selittdnyt tarpeettomia enk& vastannut
ruokakysymyksiisi.(Ulla, tytar)

Elamakerrat rakentuvat muistelluista kokemuksista

Ruokamuistot ovat muistoista konkreettisimpia. Tuttujen ruokien avulla on mahdollista elas
uudelleen lapsuusajan tunnelmia, palauttaa mieleen jo unohtuneiksi luultuja kokemuksia,
havahtua muistamaan varhaisia unelmia, odotuksia, pettymyksigkin. Joskus riittda pelkastaan
vanhan keittokirjan selailu. Hienon kermakakun ja korinttimuffineitten kohdalta kirja aukeaa kuin
itsestdan ja sen lehdilld on merkkeja &didin sormenjéljistd vuosikymmenien ajalta. Liimataisen
piparkakkujen kohtaa koristaa pieni siirappitahra kuin merkking ainoista suvun hyvaksymisté
“oikeista” joulupiparkakuista - siltd kohtaa nousee kirjasta myods tuoksu, joka tayttaa koko
nykyisyyden neilikan, kanelin ja inkivaarin tuoksulla; siihen yhtyy akkia palaneen karya, jota
séestdvat aidin tutut huudahdukset "voi ei, aina se yksi pellillinen palaa, miten se nyt paasi silla
tavalla" ja isén lohduttava "ei mittéd&, antakaa tanne vaa, pistellad naa parempii suihi”. Nakyma
lapsuudenajan keittidsta aukeaa silmien eteen, isé ja &iti ovat viela nuoria, sisareni on pikkutytts,
mina koululainen, nuorin sisko ei ole vield edes syntynyt, ollaan Hiitolassa, eletdan rauhan aikaa,
se tuoksuu hyvélle. Sielld on melkein aina kesa tai joulu...(Kilpi,1994,77)".

Elamakertojen avulla ihmiset voivat muistella mennyttd elaméansa ja sen eri
vaiheita. ~ Suullisten  historioiden tai omaelaméakertojen lahteena ovat
henkilokohtaiset muistot, kuulopuheet tai erilaiset kokemukset tapahtumista ja
tilanteista. Tapahtumahetked mydhempi muistelu tekee niistd aina nykyisen
méaérittelemia ja muokkaamia. Muistoja tulkitaan ja katsellaan nykyperspektiivista
kasin. (Vansina 1988, 12.) lhmisen muisti (olematta silti mikdan itsendnen
organismi tai ‘tietokone”) valikoi, korostaa, painottaa, jarjestelee uudellen ja varittaa
koettuja ja elettyja tapahtumia ja muistoja ja usein myds unohtaa niita. Yksittaisille
tapahtumille voidaan antaa symbolinen merkitys tai se voi olla ldhes
myytinomainen, kun ne litetddn omaan eldménselitykseen itsestd ja omasta
olemisesta. Elaméakerrat voivat heijastella positiivisia perhetraditioita, joilla on juuret
menneisyydessd. Lapsuus ja muukin menneisyys saattaa olla kaunisteltua, mutta
positiivisen perhetradition osana silld on télldin oma paikkansa. (Hankiss 1981,

203-205.) Oman elaméan muisteleminen muuttaa aiemmin tapahtuneet kokemukset
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muistoiksi. Niilla on elamé&kerrallisesti ajateltuna oma tapahtuma-aikansa, muistelu

sen sijaan on ajallisesti muuttuvaa (Hastrup 1995, 102).

This is written from memory, unfortunately. If | could have brought with me the material | so carefully
prepared, this would be a very different story. Whole books full of notes, carefully copied records,
firsthand descriptions, and the pictures - that’s the worst loss (Gilman Perkins 1979, 1).

Tavallisten ihmisten eldaman varrelta ei juuri kerry kirjallisia dokumentteja. Toisinaan
pidetdan paivakirjoja tai kirjoitetaan kirjeita: ihmiset eivat yleensa antropologien
lailla kirjaa ylés havaitsemiaan tapahtumia tai piirtele kuvia elamansa varrelta. Suuri
osa niista piirtyy kuitenkin muistiin ja on ainakin joltain osin palautettavissa. Tasta
kirjallisten dokumenttien puutteesta ja muistinvaraisuudesta johtuen voidaan
muisteluaineistoa jossain maarin kritisoida. Henkilokohtaiset muistot tuotetaan
nykyisyyden ehdoilla, eli ne eivat ole siind mielessd "autenttisia” kuin esimerksi
paivakirjat tai kirjeet, (McNeill 1990,87.) joiden voidaan arvella syntyneen
reaaliajassa ja joita pidetdan nain ollen ‘todempina’ kuin henkilokohtaisia muistoja.
Esimerkiksi Kai Haggman (1994) on tutkimuksessaan 'Perheen vuosisata” koonnut
lahdeaineistonsa yhden suvun kirjeista, paivakirjoista ja muista henkilékohtaisista
dokumenteista. L&hdekritiikissadn han pitad kirjeiden hyvana puolena niiden
intiimiytta, henkildkohtaisuutta'® ja vahvaa autenttisuutta. Han vertaa niita muistelu-
tyyppiseen aineistoon, jota han pitda alttina unohtamiselle ja valikoinnille. Esimer-
kiksi lapsuudenkokemusten muisteleminen on hdnen mielestaan poikkeuksetta jal-
kiviisauden ja kaunistelun kultaamaa.(Haggman 1994, 29.) Tallaisessa asenteessa
heijastuu tieteen yleinen asenne subjektiivista, muistinvaraista aineistoa kohtaan:
kun ei ole olemassa Kkirjoitettua dokumenttia, ei aineistolla ole juurikaan
‘todistusarvoa™™®. Muistitieto on kuitenkin ollut etnologisessa tutkimuksessa
primdarilahde ja sen avulla on pyritty luomaan inhimillinen ote tutkimuksiin
(Korkiakangas 1996, 12) ja mikali on kyse erityisesti ihmisten henkilékohtaisten

®Intiimiyden ja henkildkohtaisuuden voi kuitenkin kyseenalaistaa: esimerkiksi Jessica Parland
von Essenin (1997, 6) mukaan Augusta Armfeltin isalla oli tapana korjata punakynalla tyttarensa
kirjeita ja esittdd kommentteja aiheiden valinnoista, tyylistd ja kieliopista. Kirjeet ovat siis
saattaneet olla hyvinkin julksisia dokumenteja ainakin perheen tai suvun piirissa.

9 Realismin myyttia sinansa on aletttu jo kyseenalaistamaan useilla tieteenaloilla.

Historiantutkimuksessa ks. esim. Tonkin 1993, 25-35.
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kokemusten ymmartadmisestad eikd faktuaalisen ‘totuuden’ etsimisests, puoltaa
muistitieto paikkaansa. Monista arkieldméan ilmidistda ei ole lainkan olemassa
kirjallisia dokumentteja: se, mitd esimerkiksi naiset ovat keittidissaan tehneet ja
miten ruokansa laittaneet on tietoa, jota ei juurikaan ole katsottu tarpeelliseksi
arkistoida. Kenties paivakirjoissa on otteita ruuasta tai ruuanlaitosta ja keittokirjojen
sivuille tai kansilehtin on voitu tehdd muistinpanoja tai lisayksia resepteihin.
Muistitieto tuo esille kokemuksia sellaisten rymien keskuudesta, joilla ei ole

‘kirjoitettua historiaa’.

Suullisesti tuotettu yksilon oman eldmén ja sen vaiheiden kuvaus avaa tutkijalle
mahdollisuuden péaéasta kiinni pienen ihmisen eldmaan ja kokemuksiin. Ne tarjoavat
uudenlaisen perspektiivin - menneisyyden tutkimiselle asettamalla tutkittavat ja
heidén elaménsé keskipisteeseen. Ne mahdollistavat ideaalimallien vertailun yksi-
I6n todellisen eldman kanssa ja ihminen voidaan nahda enemmankin yksiléna kuin
stereotyypping; tata kautta erilaiset yhteiskunnalliset ja historialliset tapahtumat tai
kulttuurinen muutos saavat siséisen perspekitiivin. (Apo 1993, 125.) Ta4ma siséinen
perspektiivi toimii ikdan kuin vastakohtaparina ihmisen omana elinaikana tapahtu-
neille asioille, eli tavoitetaan sek& yksityinen, mutta myés yleinen kuvaus
asioista.(Vansina 1988, 13.) Yksittdiselle ihmiselle on mahdotonta hahmottaa koko
yhteiskunta ja sen toiminta yhdell& kertaa. Tata kokonaisuutta lahestytéén yleensa
niiden lahimpien sosiaalisten yksikdiden kautta, johon yksittédinen ihminen kuuluu ja
joiden piirissé han paéaasiallisesti toimii. Tallaisia yksikoita voivat olla perhe ja suku,
toiselle kenties tyétoverit ja harrastuspiirit. Suhde omaan ryhmaan on
vuorovaikutteinen: yksild ei ole yksittdinen atomi sosiaalisessa massassa, vaan
jatkuvassa yhteydessa toisiin. (Ferrarotti 1981, 23-25.)

Muistinvaraista, subjektiivista aineistoa voidaan mielestani varsin hyvin kayttaa
indikaattorina sekd yksiloa, ettd koko yhteista koskevista tapahtumista. Muistot
ovat normisidonnaisia, eli tapahtuman kuvauksen liséksi kertomukseen voidaan liit-
taa jotakin sellaista, mita pidetaén jossakin yhteiséssa asiaan kuuluvana, vaikka se
tosiasiassa puuttuisikin itse henkilokohtaisesta muistosta elementtina (tai jatetaan
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kertomatta jotain sellaista, mitd ei ‘ole tapana’ kertoa) (Vilkko 1992, 82.). Tasta
syysta eri henkildiden kertomat muistot téydentévat toisiaan ja muodostavat yh-
dessé virallisten dokumenttien kanssa rikkaan aineiston. Elamakertoja voidaan
tarkastella myos niin, ettd keskitytdan yksilon kokemuksiin ja hanen itsensa tar-
keana pitamiin seikkoihin. Kun eldmakerrat ovat kulttuurisidonnaisia ja niita
tuotetaan tietyin kulttuurisin ehdoin (Vilkko 1992,82), voidaan niitd siind mielessi

pitaa "tosina".

Martin Kohlin (1981, 82, 65) mukaan eldmakerrat eivat ole pelkastaan
metodologisia malleja hermeneuttiselle  ymmartamiselle, vaan myés tie
historialliseen ja sosiaaliseen todellisuuteen. Yleista voidaan etsid myds yksityisen
kautta. Elamakerta voidaan ndhdéd mallina, jonka avulla yksild tuo esille itselleen
merkityksellisié aspekteja menneisyydestd seka myés niita asioita, jotka ovat
relevantteja nykyisen elaméntilanteen kannalta ja jotka mahdollisesti myos
suuntaavat nykyistd toimintaa. Eldmékerrat eivdt ole eletyn elaman
tapahtumakokoelmia, vaan yksi osa ihmisen strukturoitua minaa ja henkilskohtaisia
teorioita omasta elémastd. Agnes Hankissin (1981, 203) mielesta jokaisella
ihmisella on tarve luoda oma ontologiansa tavalla tai toisella ja elaméakerrallinen
aineisto on yksi téllainen tapa: jokaisella se on olemassa jossain muodossa ja se

voidaan kirjoittaa muistiin tai kertoa jollekin.

Myyttisyys elamikerroissa

Elamakerrat tai minun tapauksessani keittamistarinat voidaan kasittaa myyttisia
aineksia sisaltaviksi kertomuksiksi, jotka kuitenkaan eivat ole sellaisia jatkuvasti
kerrottavia myyttisia tarinoita, joita esimerkiksi folkloristit tutkivat. Tarinat ovat
syntyneet, kun ne on synnytetty, mutta voidaan olettaa, ettd ne antavat viitteita
niiden taustalla olevista myyteistd tai myyttisesta ajattelusta. Monilla suvuilla ja
perheilld on tarinoita, joita kerrotaan uudestaan ja uudestaan. Keittamistarinat taas
muodostuvat oikeastaan tarinoiden kappaleista tai osasista ja niiden kertominen

tapahtuu my6s ilman sanoja, tekemaélla ja keittamalla. Keittamistarinoista l6ytyy silti
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aineksia, jotka voidaan laskea osaksi suvun myyttia (myytin kasite heikentyneesséa

mielessa). Ne esiintyvat usein "legendoina”? tai juttuina:

Esimerkki 1.
Katja kertoo vanhemmistaan:

Tammonen legenda on, ettd he is&n kanssa eli ensimmaiset viis vuotta pakastetulla
kanakeitolla,etté ne ei kumpikaan osannu ees perunoita keittaa (Katja, tyttarentytar).

Katjan &iti Inkeri kertoo samasta ‘legendasta”. (Opiskeluaikana) ...Me laitettiin kahta ruokaa
varmaan, kanaviillokkia, sitd pakastekanaviillokkia mité sai ja spaghettia... Me ei varmaan keitetty
perunoita ensin ollenkaan (Inkeri, tytar).

Esimerkki 2.
Helvi kertoo miehestaan (Inkerin isasta):

Mina muistan, etta asuttiin tuolla Markkamé&essé ja mun siskot oli sitten meilla ja tuo Inkerikin oli.
Sitten lahettiin sinne rantaan uimaan ja se mun mies oli laittanu ruuan sillaaikana. Se keitti
semmosta makkarakeittoo, mihké se pani vihanneksia ja sitte se silppus tomaattia viela siihe. Ett
mun siskot sano, etta voi, voi, kun hanellakin ois tuolla lailla ruoka valamiina (Helvi,isoaiti).

Inkeri kertoo isést&én: Sen ma muistan, kun se oli niin erikoista aina, ettd sanottiin, ettd kun han teki
lihakeiton tai makkarakeiton, niin laitto tomaattia siilhen. Ehk& mausto varmaan enemman sits
ruokaa (Inkeri,tytar).

Molemmista esimerkeistd voidaan havaita, ettd perheen ‘legendat’ eivit
valttamaétta pelkkia keksittyja juttuja, vaan niiden synnyn taustalla on todellinen
tapahtuma. Siirtyessdén sukupolvelta toiselle tapahtuma muuttuu sukutarinaksi,

osaksi ihmisen oman menneisyyden selitysta.

Eliaden (1963, 12) mukaan arkaaisissa yhteisGissa eléneet ihmiset kasittivit
itsensd muutamien myyttisten tapahtumien lopputulokseksi. Lansimainen ihminen
puolestaan kasittad itsensd ja eldaménsa erilaisten historiallisten tapahtumien
aikaansaannokseksi. Tastd syystd seka historian suuret tapahtuman ettd koko
ihmiskunnan menneisyys koetaan tarkeaksi tietaa. Useilla tieteenaloilla "alkuperan”
|6ytaminen oli keskeinen tavoite 1700 — ja 1800 —luvuilla.(Eliade 1963, 76) Myds

2 Myytin ja legendan kasitteet ovan arkikielessad usein aivan muuta, kuin tieteellisessa
madrittelyssa. Legandat ovat myytin tavoin kiinnittyneind pyhaan, arkikielessa taas legendaa
voidaan kayttaa aika vapaasti, eli vaikkapa “heittaa legendaa”, eli keksia juttuja.
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yksittédiset ihmiset haluavat olla tietoisia omasta alkuperastdan, syntyméastaan ja
kaikista niista tapahtumista, jotka ovat vaikuttaneet siihen, millainen ihminen nyt
kokee olevansa. Yksi keino alkuperdan saavuttamiseen on oman eldman
muistaminen ja muisteleminen. Néin ihmisten elamakerratkin voidaan ndhda myds
alkuperan etsimisend, vaikka Eliade tarkoittaakin ihmisen yleista taipumusta selittéda
omaa elamaansa, ei niinkdan tietoisesti rakennettua kirjallista tai suullista
elamakertaa. lhmisille on tarkeéata tietaa asioiden alkupera ja niiden historia ja tama
koskee my6s kunkin omaa elamaa. Alkuperdn ymmartdminen on myytin eli
esikuvan ymmartamista ja tama ymmarrys voidaan luonnollisesti saavuttaa vain
muistamalla ja kertaamalla. Muistaminen on itse asiassa "alun ajan” muuttamista
ajankohtaiseksi tassa hetkessa. ( Eliade1963, 89-90;1993, 26.)

Olen oikeastaan tehnyt haastateltavieni kanssa myyttisia keittdmistarinoita, koska
niitd ei semmoisenaan ole olemassa tai ei koskaan kerrota. Haatattelujeni mydéta ei
syntynyt suoraviivaisia ja lienaarisia kertomuksia, vaan aineisto koostuu muistoista
lapsuudesta, nuoruudesta, aikuisuudesta ja kolmen haastateltavan kohdalla liséksi
vanhuudesta fai sellaisesta eldmantilanteesta, jossa omat lapset ovat jo
aikuistuneet ja muuttaneet pois kotoa. Téssakin mielesséd elamankerrat voidaan
nahdda myyttisen ajattelun kuvina. Eldman myyttiselle hahmotustavalle on
tunnusomaista elamakerroissa esiintyva samanaikaisuus, paallekaisyys ja
analogioiden nakeminen, paremminkin kuin lineaarisuus ja kausaalisuus, jotka

luonnehtivat loogista selittamista. (ks. Korte, 1988a, 59.)

Tutkimukseni ensimmaisessa aineisto-osuuden kuvataan naisten kokemaa
keittamistarinaa. Keittamistarinat kiteytyvat Ullan tarinaan?', joka on luvun runko.
Tarina on syntynyt siitd materiaalista, jota haastattelutilanteessa on yhdessa luotu.

Olen saattanut taman tarinan sellaiseen eldmaékerralliseen muotoon, joka minusta

21 samalla tavoin on Marjorie Shostak rakentanut Kung-naisia ja heidan eldmaansa kuvaavan
tutkimuksensa esitystavan: Nisan tarina on keskeinen ja han puhuu kirjassa omalla aanellan.
Nisan tarinaan sekoittuu tutkijan tulkinta, sek& seitsem@n muun kungnaisen haastettelu. Nisan
Shostak valitsi keskeiseksi hahmoksi siksi, ettd han kerronnallisilta kyvyiltdan erottui muista
haastateltavista (Shostak, 1992, 19-20).
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tuntui loogiselta (ja joka hyvin pitkdlle seuraa lansimaista kasitystd elamasta
lienaarisena viivana synytmastd kuolemaan!), eli noudattelin niitd yhteisia
kulttuurisia sopimuksia eldmakerroista (ks. Vilkko 1997, 77-78), joita on tapana
noudattaa, vaikka itse haastattelut liikkuivat nykyisyyden ja menneisyyden valilla
jatkuvasti. En kuitenkaan hallitse sellaista esittdmisen tapaa, etté olisin voinut tehda
enemman kunniaa aineistolle. Ullalla on ollut mahdollisuus tutustua omaan
tarinaansa: korjailla sitd, poistaa haluamiaan asioita taikka liséilla niitd, muuttaa
ihmisten ja paikkakuntien nima. Tarkeintd minulle oli kuitenkin se, ettd Ulla
tunnistaisi oman tarinansa muokkauksenkin jalkeen. Ulla piti tarinaa omanaan,
mutta siihen tottuminen vei useita lukukertoja. Hanestd oli outoa nahdd oma
elamansa paperilla ja hanelle oli hankalaa aidinkielenopettajana hyvaksya se, etta
puhekieli kirjoitettuna saa ihmisen hanen mielestdan nayttamaan tai kuullostamaan
yksinkertaiselta. Paatimme yhdessa siistid kieliasua niin paljon kuin mahdollista
menettamatta “puhutun” tuntua.?

Ullan keittamistarina on siis kokenut aikamoisia muutoksia. Voidaanko enaa
ollenkaan puhua hénen henkildkohtaisesta eldamantarinastaan? Barbara
Myerhoffin (1995, 292) mukaan haastattelusta syntyvdn aineiston kautta ei
varsinaisesti enda kuvata haastateltavan elamantarinaa, vaan synnytetdan joku
kolmas, jota han kutsuu etnopersoonaksi (ethno-person). Idea kumpuaa
etnografisten filmien tekijélta Jean Rouchelta, joka puhuu omasta tutkimuksestaan
tai esiintymisestdadn kentilla: etnokatseestaan, etno-observoinnistaan tai
etnoajattelustaan. Samalla tavalla tutkittavat osallistuvat tdhan peliin etnoshowlla
tai etnopuheella. Tama vapauttaa tutkijjan ajattelemasta sita, ettd han olisi
varastamassa tietoa muilta, vaan kaikki voivat tasapuolisesti osallistua tahan

naytelmaan, jota voisi kutsua vaikkapa jaetuksi antropologiaksi (shared

22Tama huomautus kieliasusta haastateltavaltani sai minut miettimaan sita, millaisessa asemassa
tutkija ja tutkittava yleensa tekstissd esiintyvat: haastateltava omalla kotoisella arkikielelldan
"niinkutuksineen” ja tutkija huolitellulla ja moneen kertaan tarkistetulla lahes virheettdmallia
kirjakieleliaan. Tutkittavat halutaan tuoda mukan aineistoon (miké on sindnsa erittain positiivinen ja
kannatettava asia) ‘kansan &anena’, mutta samalla hanet alistetaan asemaan, joka hénesta
itsestédan saattaa tuntua vaikealta ja havettavaltakin. Tastd syystd en kainostellut koskea
"alkuperaistekstiin’, vaan olemme muuttaneet sitd meitéd molempia tyydyttavaksi.
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anthropology) (Myerhoff ja Ruby 1995, 325). Tuntuisi silti aika hankalalta ajatella,
etta kenttatGilla ja haastatteluilla ei koskaan saavutettaisi mitdan muuta, kuin joku
"kolmas” ulottuvuus, jolloin oikeastaan koko tieteenalamme perusta, eli elamisen
erilaisuuden ymmartédminen ja kuvaaminen ei oikeastaan sita olisikaan. Ullaa ei
todellisena henkildnd kuitenkaan téssa tarinassa ole samalla tavoin olemassa,
kuin han on todellisena ihmisend. Tassé tutkimuksessa Ulla on haastateltavani ja
minun yhteinen kasitys jostakin kolmannesta, ei kuitenkaan ulottumattomissa
olevasta henkildsta, vaan Ullan tarina voisi olla yleinen keittamistarina, kenties jopa
malli, johon lukijan on mahdollista eldytyd omine kokemuksineen. Ullan tarinan
lomassa muut haastateltavat kertovat kokemuksiaan samoista eldméanvaiheista,
jolloin lukija voi havaita kertomusten samuuden, mutta myés eroja kokemuksissa.
Naisten "kuoropuhelu” antaa kuvan suomalaisesta kansanperinteesta keittamisen
ja syomisen alalta. Eliaden mukaan kansanperinne ja myytit ovat luonteeltaan
saman tyyppisia, eli ni}fin kétkeytyy esimerkin antava malli, arkkityyppi, joka antaa
kayttaytymisohjeet seka vélineet tulkintaan ja arvojen maarittelyyn. Arkkityypin
esimerkkid noudattamalla ja sen mukaan toimimalla ihminen toimii oikein. (Laitila
1993, xxiii.)
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3 KEITTAMISTARINOITAZ

Ulla :

Niiny, miév oo perheenw evsinundinew lapsi jo me elettiin nuuwmmuldassa, niin
ettol is0y, ity joo mindu. Isdwnv kotona. Mutt meill ol omav keittio- jo kammani jou
muwnwnw jao pappa jou sitte isin nuorenmumal sisavukset eli toiset sitte
siindzMeillov ol thawv omat ruumat jou joskuy jouluna tai joy oli jotuki sellastow
evikoisto, niiw sitiv saatettiin tehiv yks yhteinen, esimerkiks tappaiskeitto toui
Jokw tiimmsnen. Mun iscihdn palveli asemallo asemamiehend, niinw meid ol
hyvin tarkat ruoko-ajat, eli isi tuli ainaw sydmdidan joo rumany pit ollav just joo
meijeny ditistis tulikin Gimmonery, niinw kw kello; joka pani kaikki
mdldirdaikaanso.

Kastikettor joo perunoita sydtiinv etupddssis jo tuotr mowjapuwroo jo
mawjakiisselics ol aikavw paljo-jo keittor. Kesdkeitto- ol yky ditini lempiruoka
Jov sitiv ystiin joo kedakeitosto mév exv tykdnny. Sitt ol akanapurook joskus
tosin. Se ol jotain senumostay, ku siind oli vilhdw viljelysmaato, ihan pikkau-
seny i ne tekivdt ite ryynit. Sity valmistt mylWyssdy, niin niisy ol akanoito joo
st mov ewv tykdinny. Enkds silakkalaatikostow tykdnny. Ja aina kovostettiin
sitiy, ettiv pitiior syodd hyvine Pysyy terveend jao mdv olenw ollw lapsestar asti
tiimmonen isokasvunen. Niin, tuloshan oli hwvin hyvée Mind olin tomeraw jou
terve tytts: Sichenw aikaow vieldr rakastettiin kerman. Md muiston, ett me
ot villid jo se oli kesdruokaw jo se ol ainaw siihew aikaown sellanen; meil
ol kolmestaan sewumonen suuri kuppi jou sichew ainaw leikisti tehtiin rajat. Isc

2 ukija saattaa tassa luvussa kaivata tarkkoja vuosilukuja. Niita ei tarkoituksellisesti ole tassa
tyossa kuin siella taalla, silla myytit ja myyttisyys eivéat ole kiinni vuosiluvuissa.
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sai puolet jo Gity joo minds pantiin se sitte kesken. Se ol minugtn kauheen
hyvéd se vidliwpintw, siiy tiysmaidosta.

Aamiainenw ol silleen, ettiv juotiiny kadwii jou sitte joko- pullaaw tai rieskao joo
minde saivv kuumaow vetti, johon pantiin maitoo- jo sokeriv jou sitt iscs ol
menwny, joy sillos ol semumone vuoro. Mutt sitt se riippw aina junistv se...
Junathan kuwlki suwnnilevy sacinndllisestl. Se kévi siind aanmupdiivillii...ett
se ol towvallaowy niikw lounay: SUEE taas systtin kunw nuummo- ol hakenuw leh-
mat. Muwmmollaw ol kaky lehmdidv sichen aikaan, niiw sew jilkeew sitte sys-
tlinSiindy tontilla ol pieni: nawettow. Joskus meil ol lamunaski jou kesdisin
possut jo kanojaki se pahin pula-aika. Nib jou kesdkeitosso ol porkkanoitu,
ettov (50 joskus sano; ettiv ei nyt thaw noinw paljo- tawttiy parwnan. Jou herneitiv
kasvatettiing sokerihernettiv oli joskus; jotoaw pilkottiin sichen

Se oli sitt kesdiltasinv sitiv viilide joo voileipddy jou sillow ol yleensdr sellanne
keittoruoka sitt dtapdivilliv taikka laatikkoa tai mavjapumron jo niin, mutt
ettiv ditt aikaw paljov tykkdys, ettiv oli kahto ruokaa, ett oli joko- sitiy mawjo-
puwroo- jilkivuuaks taikka kiisselii. Jou vieldr sitte kv asuttiin siinde omassow
mokissiv jou sitte wumv toinen sisko- ol syntyny, niin just sillon talvisodan
saatu, ettiv ruveltiin saamaoan, kw istutettiine Mutt ei niinkw nyt sydddv
tuoreito mawjojov jelkivunaks jo noiv si. Se-ei ollw tapa. ELE wm»ngwot’mswt
sillonw kv poimittiing tai muuten vaon. AL osay laittaa aina

ruokaa jo meu tiesin seny koska héin ol ol matkailijakodisso toissév. Hon oli
nmuwmmolassay, ni se ol semmonen, mitiv me sanottiin sitiy, ettiv se oli
vipajovaiston. Bl se ol senmumones punanen hyytels: Siis se ol niikw hyydytetty
Jov sitte kuwmott jou sitte paistettiin sellaset niinkw ohutreunaset, pienet letut.
Taikka tehtuinkd ne pellillé, mdiv en tiedd. Joo ne kddnnettiin totteréiky jo
niihin pantiin jiditelos jo ne ol pystyssiv siind, ett se ol sewumonen hirveen
kauniy joo thano. Se oli jokw juhla. Taiy olla kun iséwv sisko- vihittiing niin

Leikista ty6hoén

Eikéa isoaidin aiti ehtinyt paastaa aantakaan kun Tita oli jo itmestynyt maailmaan, keittionpéydaile,
keskelle hellalla kiehuvan makaronikeiton, timjamin, laakerin, korianterin, kichuvan maidon - ja
tietenkin sipuleiden - tuoksua (Esquivel 1993,9).

Lapset viettdvat yleensa ensimmaiset ikdvuotensa aidin hoidossa ja aiemmin, &itien
ollessa lahes kokonaan pois kodin ulkopuolisesta tydelamastsd, ovat lapset

kasvaneet kodeissa aidin kodinhoidollisiten puuhien joukossa. Pienempien lasten
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leikkipaikkana on usein ollut tupa tai joku muu yhteinen oleskelutila ennen var-
sinaisten lastenhuoneiden yleistymista. (ks. esim. Korkiakangas 1996, 299-302.)
Keittiossa on leikitty ja aikaa on saatettu kuluttaa vaikkapa piirtelemalla lattialla tai
selailemalla keittokirjaa. Asuntojen ollessa aiemmin pienid, kuten Ullan kotona, ei
tiloja oikeastaan lapsille muualla ollutkaan. Leikkiminen tapahtui joko keittidssa tai
tuvassa tai pihalla. Ulla muistaa piirrelleensa puotipaperille mahallaan keittén
lattialla: "Siina pienessa keittiossaki, mika sielld mummolassa oli, niin me oltiin
mahallaan lattialla ja meilla oli puotipaperia ja varit jo pienestad pitden, niin me
piirrettiin ja piirrettiin.” Lukemaan opittuaan Ulla selaili Kotiruoka- keittokirjaa ja
ihmetteli, miksi aiti ei koskaan laita Tappioleipid tai Avena-puuroa, tai miksi
keittokirjaan ei saanut piirtaa, eikéd sen takakalehdild olevia ruhonpaloittelukuvia
saanut varittda. Inkeri muistaa ihailleensa keittokirjan kauniita ruokakuvia ja mina
itse olen piirthnyt muiden kuvien joukossa takannen sisdlehdelle kuvan
vauvanvaunuista ja kauppakassista, ehka lapsuuteni mieluisimman roolimallin

innoittamana.

Walkerdine ja Lucey (1989,75) vaittavat, etta lapsen ominaisin ilmaisumuoto olisi
leikki,mutta ulottuuko leikiksi muuttaminen ruokaan ja keittdmiseen saakka? Onko
ruuanvalmistuksen aputehtavat muutettu leikiksi tai suhtauduttu niihin
leikinomaisesti? Tallaisia muistoja haastateltavillani on hyvin vahan. Ainakaan
ruokailu ei koskaan ole suomalaisille lapsille ollut innovatiivisen luomisen paikka,
vaan ruualla leikkiminen on ollut ankarasti kiellettyd. Luulen kuitenkin, etta tasta
kiellosta huolimatta myés muilla lapsilla kuin minulla ja siskollani perunasose on
muuttunut lautasella tulivuoreksi ja ruskea kastike on ollut rinteita alas virtaavaa
laavaa. Ulla ja siskonsa tekevét kylld vieldkin "millisoosia”, eli ruuan nimittely on

kylla kdynyt laatuunsa.

Niin no mitd meill oli kanssa. No sehan oli tietysti millisoosi, valkonen kastike. Siihen pantiin sitten
valtavan iso voisilma ja kun mina sanoin silim&a milliksi lapsena, niin millisoosi on meilla kaikilla
vielaki. Ruohosipuli pantiin kesasin siihen paille ja sitten kananmunaa saateftiin panna siihen
joskus (Ulla,tytar).
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Ulla antoi lastensa ja naapurinlasten ottaa osaa pullanleivontaan. Lasten kasissé
pullat muuttivat perinteistd muotoaan "taidepulliksi”: laivoiksi ja lumiukoiksi. My6s
tiskaaminen tai kalan perkaaminen on voinut olla leikinomaista toimintaa ainakin
lapsen mielessa. Kotona néhtyja keittidaskareita on siirretty leikkeihin, joissa “ollaan

kotista’, eli leikitdan kotia:

Pienena Anulla oli monta nukkea, nukkekoti, leikkimékki ja nukkien kahviastiat, joilla han leikki kotia,
mutta muistan Juhaninkin tarjoilleen teetd nukkekupeista lasten pikkupdydéssa sen kunniaksi, kun
han muutti yksin nukkumaan eri huoneeseen (Ulla, tytar).

limeisesti keitamisella leikkiminen on taytynyt suorittaa tdysin fiktiivisesti poissa
keittiosta ja raaka-aineilla, jotka eivét ole oikeita, vaan "mukamas” kaloja, perunoita
ja jauhoja (lehtia, kivid ja hiekkaa). Leikkia enemman keittaminen ja keittion
aputehtavat ovat ollet varsinaista ty6td, josta jokaiselle on riittdnyt osasensa.
Omavaraistalouksissa, joissa ruoka tuotettiin alusta alkaen, oli ruuanvalmistukseen
littyvia aputéita palion enemman kuin nykyisin ja taméa seikka nakyy erityisesti
vanhimpien haastateltavien repliikeissa. Tiettyjen keittiétéiden kuulumista lapsille
pidettiin itsestdan selvyytena, "kersojen hommana”. Isdn kanssa saatettiin olla
apuna kalastamassa. Ullan tehtdvéna oli nailla retkilld kalojen perkaus,

leivontapaivana taas dsséataikinan vaivaus:

Meijan &iti teki pullataikinan ja sitten leivottiin pullaa. Taikinasta jatettiin vahan ja siihen hierottiin
rasvaa ja siita tehtiin sitten assia. Se rasva puristeltiin siella samaisessa taikina-astiassa siihen. Se
oli monesti mun tyd (Ulla,tytar).

Ei meita opetettu...

Pienilla lapsilla oli hyvin harvoin kokonaisvastuu keittdmisen aputbistd, vaan
yleensa aiti valvoi tydta pitden vastuun keittdmisen onnistumisesta itsellaan. Aidin
muita toitd voitiin seurata pitkin paivd, samoin muiden tuttujen naisten, kuten
isodidin ja tatien ruuanlaittoa. Haastattelemani idit eivat muista, etta olisivat opet-
taneet tyttarilleen ruuanvalmistusta, eivatka tytét muista saaneensa juuri mitédéan
opetusta. Erityisesti Ulla pohtii tdtd asiaa: "Enkdé muista, vai enkd opettanut
lainkaan Anua sen kummemmin kuin poikiakaan?" Ehka ei ole katsottu tarpeel-

lisesksi antaa varsinaista kadestapitden -opetusta, vaan tytét ovat pikku hiljaa ik&dan
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kuin kasvaneet tehtaviinsa aloittaen suhteellisen helpoista aputehtévista edeten
lopulta jopa lapsuudenkotinsa ruokatalouden téydelliseen hallintaan. Oppiminen ta-

pahtui seuraamalla t6ita:

Sita vaan katottiin, mita tehtiin siing ja siinahan opittiin (Hilkka,aitini).

Ei mua nyt kédesta pitaen tarvinnu opettaa, etta kylla mulla silmat oli. M4 aina ik&&n kun muistan
sen aamun, ettd semmonen musta rautapata oli ja hella. Puuhella (Helvi,isoaiti).

Min&: Opettiko se &itinne teita ruuanlaittoon?
Lempi: No en mina tiia, opettiko se, mutta siind naki sitten aina kaikkia ja jai aina mieleen, mita
nakkee uutta ja erikoista.

Vaikka oppimista ei siis juuri muisteta ja sen arvellaan tapahtuneen padasiassa
aputdihin osallistumalla ja toita seuraamalla, epéilevat haastateltavani, etté jonkin
tasoista opetusta on taytynyt tapahtua joissain tietyissa tehtavissa:

Kyllahan sen on jossakin paikassa taytyny kadesta pitéen opettaa ja kyllahan katottiin silma
tarkkana, ett ei kato varmaan ollu niin paljon muuta virkaa. Kun min&kin oon ikani ollu ruuanfaitosta
kiinnostunu. Ma muistan, kun aiti opetti minut lattiankin lakasemaan ja jos se lattia ei menny ekalla
kerralla, niin sen lakasit uuvestaan (Hitkka,aitini).

Tyontayteisessa omavaraistaloudessa ei aineistoni mukaan ole ollut mahdollisuutta
tyttéjen omille ruokakokeiluille tai omaehtoiselle opettelulle, jota aineistoni
nuoremmmat naiset ovat voineet tehdad. Ruoka-ainekset ovat ovat olleet kalliita ja
kokeilut aikaavievid ja jos on ymmarrefty niin, ettd tytét vahitellen oppivat joka
tapauksessa keittdmaan, ei erilaisille kokeiluille varmaankaan néahty mitéén erityista
syytd. Ullan mukaan hénen aitinsa hallitsi keittionsa niin hyvin, ettd Ulla olisi
ruuanlaitollaan pelkastdan sekoittanut &aidin paivajarjestyksen. Nuorimmilla
haastateltavilla on ollut koulussa jo kotitaloutta ja ndma tunnit ovat innoittaneet
tekemaan erilaisia ruokia kotona ja synnyttdneet halun kokeilla. N&issa kotona

tapahtuineissa kokeiluissa iti on sitten saattanut antaa omia neuvojaan:

Kun meilla koulussa rupes olemaan kotitaloutta, niin ma halusin ruveta kokeilemaan. Siina
vaiheessa é&iti tavallaan neuvo niitd omiaan, ettd miten han tekis ja miten on tehny ja sitten ma
kysyin silta neuvoo. Ma aloin kyselem&an. Etta niin pain (Anu,tyttarentytar).

Tammdnen kakku oli, mitd ma kokeilin aina, kun aidin silma valtti. Semmonen maustekakku ja sita
ma kokeilin usein ja yleensa mun veljen kanssa. Me oltiin hirveen innokkaita laittamaan kaikkee,
mutt kumpikaan ei oikeestaan ois halunnu siivota eik8 tiskata. Siita tuli hirvittava sotku. Me ei aina
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ymmarretty, ettd minké& takia &iti ei oo ihan onnesta sekasin, kun han tulee téista kotiin ja on joku
kakku siind. Kaikki astiat on likasena ja kun han tulee t6ista, niin joutuu ensimmaiseks siivoomaan
jalkikasvunsa sotkut. Se oli sitte semmonen periaate, ettd me saatiin laittaa ruokaa ja teha, kunhan
sitten itse siivottiin (Katja,tyttarentytar).

Aidit eivat valttamatta ole kokeneet positiivisena omaehtoista kokeilua ja innostusta
keittdmiseen. Ullan ollessa kotona hénelld on ilmeisesti ollut enemman aikaa
tyttdrensa ruuanvaimistukselle, kun taas Inkeri tydssakayvana aitind on saattanut
kokea lasten omaehtoisen harjoittelun lisatyéna. Inkerin oma &iti ei juuri ole ollut
innostunut Inkerin osallistumisesta keittiotydhon, eika paastanyt hanta hellan
lahellekk&an, koska Inkeri didin mukaan "sotki", eika lukuhalujensa mukaan ollut
juuri kiinnostunutkaan. Lapsiluvun lisdantyessd ja 4&idin ian karttuessa
suhtautuminen kokeiluihin on kuitenkin muuttunut. Jo Ullan sisarukset ovat saaneet
tehda mieleisiaén toita, kuten ommella koneella. Myds Inkerin nuorempi veli on
saanut laittaa ruokaa jo kovastikin. Katja on kiinnittdnyt huomiota 12-vuotiaan

pikkusiskonsa erinomaisiin ruuanlaittotaitoihin:

Mun pikkusisko tekee varmaan enemmaén kotona ruokaa. Ehka vanhemmilla on enemmén aikaa,
kun niité on kolme vaan siella. Ma olin aivan jarkyttynyt, kun ma olin siella ja iti sano, etta laita tuo
jauhelihakastike. Saana sitten vaan otti sen ja rupes tekemasn sitd jauhelihakastiketta. Han
iimeisesti aika paljon kotona laittaa ja on hyvin tommonen varma otteissaan (Katja, tytarentytar).
Katja ihailee siskonsa varmuutta tarttua ruuanvalmistustehtéviin ja myds Ulla

pitda siskojansa huomattavasti itsedan taitavampana:

Mun siskot oppi kaikkee. Mé en tii& millé lailla ne oppi. Niilla oli kotitaloutta koulussaki jo. Ne oli
paljon katevampia silié lailla kaikessa. Esimerkiks t&4& mun pienin sisko...se kerto ylpeena, ett
han tikittéa (ompelee ompelukoneella) ja ma kattelin vahan kateellisena, etta tuota ma en
koskaan saanu (tehda) (Ulla, tytar).

Pikkupiikana

TyttGja ei siis opeteta, eivatka tytét koe opetelleensa juurikaan mitaan. Eivit
ainakaan muista mitdan tarkkoja opettamistuokioita. Kun naiset ovat keittanet
vuosisadat, niin nayttaisi siltd, ettd tdma vuosisatainen oppi kumuloituisi siina
mé&éarin  ihmisten ajatuksissa, ettd nainen keittdd luonnostaan, oppii

opettamattakin ja erikoinen on se nainen, joka ei tata ‘luonnonlahjaa’ hallitse.
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Ullou:

Mdv olinv lihes 11 -vuotias, kwnw synty nwuamnv nuoriv sisko joo muwnv pitt tehdv
paljon homwmia. Ett se alko- siitiv tskaamisesto jo lattian lakasemisesto jo
kahwiparwnujen kuuraamisestn jo semmosestoy, mutt sitte nimenomacwv exv
00 hirveesti oikeestaon sitiv ruokaa laittownun joo ki mel vihéwn vaurtuwing niinw
mull on se hirmunen rakkauy kivjothin: Md oow pienestivc astt siisy lukenuy
lukenuwy, Wikenw jou sitte; volillds tuli aina sermumonen ettiv eidhdw tommosestv
tuww mittiding kw el koskaan mute tee;, kw lukkee: Asiav o pikkusenv sillv
ladla, ettiv muuwv oiy pitiny osatwv kaikki. Jo sitte tuli se aika, ettis pitv
paimentaa niitiv lapsiov joo ndit pienempid jo sitt neich lehmdt joo muunt, ett
nickuwn jonkun ruokalajin tekemdidn tai leipomaan tai muudtey, niin mév olinv
Jjor mahdottoman iso: Toisella kymmenenlliv pitkdsti.Muw siskot ne ol paljon
kéitevimpici kaikesso. Ne oppi kaikkee: Md en tiid, millai ne oppi ja niillev oli
kotitalouttr koulussakis jo. Mdr muistony, mev en ikinde saanuw ommello jou oiy
mieli tehuy. Sittenw mel muiistony, kun muwny timel pieniv sisko; ni sitev pidettiin
vityind; kun se haluy tikitticn. Sille laitettiin valimiiks jo se kuule tikkas siind
oo mév kattelin vidhen kateellisena, etti tuoto mev ew koskaan saanuw. Ay ol
kauthee kéiteviv jo pieni: huusholli jou sit kuwv yks ol vaaw kivjon kanssa. Kyl
aikaown kuivauskaappy;, niivwv méis panin kivjonw nojalleew sichen alimmalle
hlyle, ett mir saatoin lukee: Tammdnenw mes oo ollNo- semmosen mev
muiston, wmissic oon ollw wnmukana; ettiv kunw weijiny it teki siiy
pullataikinawy jou sitterv leivottiin pulla joo siitii jotettiin vihdw jou siihen
hierottiin lLisdicv rasvao jou siitis tehtiin dssich sitte jo kieriteltiin kaneli-
sokerissou. Ni se ol monesti muun tyd:

Isov el laittwnuw ruokaa. I hoitt lehmdd jo kanat joo muut jou sillai huolsi jor
kalasti. Ett kaloja me oonw peranwun: Se ol mun hommay, ett mv istuin siellcv
laudan vievessiv joo perkasine nidti. Meilldv kesdlldv systiiny hirmusesty
kalao. Tami towallisinv oli, ettiv niinkw haukea esimerkiks, ettiv paistettiin
pannussay,  kieviteltiin ruisjonhoissar joo sillai... el kw silakat kieriteltiin
ruisjonhoissay, muttar sitd;, oliko- hauki nitkw kieritelty, mutto eftiv se
paistettiin jo akwenia paistettiin. No- sitte lahnat suolattiing ettiv se ol thaw
vakio, ettiv oli kesclliv suolalahna jov sitt keitettiin myds kalakeittoo-jo joskus
kwn saatiinv kuhiay, nin sitten keitettiing sitiv jao tehtiin sellanen thano
nmunakastike:Niing no- mitiv meill ol kanssa. No; sehdn ol tietyst millisoosi,
kuinv leipcikastike. Valkonenw kastike jo sithenw pantiin sitte valtavew iso-
meillos kaikillow vieléiki. Se ow siti. Ruohosipuli pantiin kesdsin siihen pecille
sitte jo kanarmunao saatettiin parna joskity.

Meillév leivottiin kaikki kotona. Meild ol otkeen semmonen taikinapytty jo
totw siindv siily se hapanjuuwri. No- et nwt aina leivottw kylldkddn
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vawsinkin leivottiin. Kesdlldv ed niinkddn Se ol joko- lanantoi tai perjantoy
wuttor pullacy tehtiin jokaw vidkko: Meil ol siiy siellév kodissaw , sillonw kv se
mahdollisia. Jo sitt aina oli sillai;ettis kunw mumun leipo; niinw se toi meile
At olv kyllev siiy kalakukkoseudultw jo hinen ditinsds teki kalakukkoo jo
pyyhkeew siscissci kovissa, mutt hyvin harvoin diti teki kalakukkoo: M voinv
piirakoistow sanoo- niin, ettiv kuw ol se syksy 39, mitihdn se nyt ol sitte,
kwwmaar vikkee ne kovjalaiset. Ne pistich riisryynidh nissuun. Md oonw
maistonww kawjolanpiirakkao Savonlinnaw torila. Se ol talvisaika, keviit-
talvi joo dity kevi Lidikdwissar joo mév oline hdnen mukanaow sitte sielld.
Imeisestv junan odottouniseen meni senw vervow pitkddny ettis hin
senmumosestow kojustow oty pilirakoito jou sitte siinds sydtting noin vaan. Oliko- se
sitte aseman odotushuoneessa. Jao mor muistony, kunw més haukkasin siitel.
Must se oli hirveen outoo: St ol vawrmaaw thaw voita vaa. EtE toto se ol
Sokerikakkua tehtiin jov plimdkakkuo jonkin verrow jov yhteeww aikaan; se ol
sittew jo- sodawv joilkeinen aika, ettiv kunw saatiin vehndjounhojo tai muuta,
munkkejo.Se: oli semumonen kausi:. Jo ruskeitow pipareito. ALl oli semumonen
pappdan Minunin piparkakut, joka oli leikattuw lehdestii, ettil "ei missdidn sar
niin hyvide piparkakkujo;, kun pappdassa. Tietidhdn sen, kunw pappilan
keittiotic hallityee Minmuni. "Jow ne ol niiti Mimumin (pipareitn).

Vaikka &idit eivat koe opettaneensa tyttjaan ja tytétkdan eivat omasta mielestaan
varsinaisesti  opetelleen ruuanvalmistusta, on vanhemman sukupolven
keskuudessa odotettu, etta tyttd tietyssd iassa hallitsee ruuanvalmistuksen ja
oikeastaan kaikki kotitaloudessa esiintyvat kodinhoidolliset ty6t. Pikku hiljaa vain
siirryttiin vastaamaan yha vaativimmista tehtévisté ja kotitéita oli paljon.

Asia on pikkusen silla lailla, ettd mun ois pitény osata kaikki. Mun piti teha paljon hommia. Se alko
siita tiskaamisesta ja lattian lakasemisesta ja kahvipannujen kuuraamisesta. Sitten tuli se aika, etta
piti paimentaa naita lapsia ja naitd pienempiéa ja sitten lehmat ja muut. Hirveesti tarvittiin sitd mun
tydpanosta, mutta ettd ma olisin oppinu jonkun ruokalajin tekeméaan tai leipomaan, niin ma olin jo
mahdottoman iso. Toisella kymmenelia pitkasti (Ulla, tytar).

Ulla on siis joutunut osallistumaan varsin taysipainoisesti kodin t&ihin &idin
apulaisena. Toisella kymmenella olleilta tyt6iltd odotettiin aiemmin sits, etta keit-

titaidot ovat hallinnassa. Siitymé on ollut varsin huomaamaton, eika siitd ole
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aineistossani juurikaan mitaan viitteita, lukuunottamatta &itini haastattelukatkelmaa,
jossa han kertoo ensimmaisesta piirakanpaistostaan: Aitini siityminen aikuisten
maailmaan’ on luonteeltaan saman tyyppinen kuin meksikolaisen Laura Esquivelin

romaanin®* pashenkilon Titan siskon ensimmainen ruuanvalmistuskokemus.

Riisi oli selvasti paakkuuntunut, lihaan tullut likaa suolaa ja jalkiruoka palanut pohjaan. Kukaan
poydassd ei uskaltanut osoittaa eleellakaan tyytymattdmyyttasn, silla Mama Elena oli vih-
jaissut:Rosaura laittoi ruokaa nyt ensimmaéista kertaa eikd han mielesténi niin huonosti ole
onnistunutkaan. Vai mité mielta te olette Pedro ( Esquivel 1993, 48-49)?

Ensimmaiset piirakat,mitkd min& paistoin, niin mina muistan, etta me oltin hein&peliolla. Oli
lauantaipaivé ja Kiire heinalla, niin iti sano minulle, ettd oot sa taalla heinépellolla, vai halluut sa
menna paistamaan piirakat. Mina mieleliéni valitsin helpomman ja laksin piirakanpaistoon. Niista pii-
rakoista tuli semmoset, ettéd vaikk ois seindan viskannu sen jo raakana, niin se ei ois varmaan
sarkyny. Kaikkee tuli likaa. Ne soivét sitt ne piirakat, eika siita ainakaan mita&n myrskya noussu.
Ehké on naureksittu (Hilkka, aitini).

Ruokien epdonnistuminen ensimmaisella kerralla on iimeisesti ollut sallittua, mutta
sen jalkeen keittibtdiden oletetaan onnistuvan. Vanhemman sukupolven
keskuudessa on merkillepantavaa, etta tyt6t suhteellisen nuorina ovat voineet
huolehtia kaikista kotitaloustéista. Paavastuu on ollut aidilla, mutta mikakali han on
sattunut sairastumaan tai kuolemaan, on keittiéstd ensin saattanut vastata isa:
Helvin aiti kuoli lasten ollessa pienia ja isa hoiti keittiota ja opetti siind sivussa
lapsetkin laittamaan ruokaa. Isén sairastuttua vastuu siirtyi Helville, joka hoiti kotia
siskojensa avustuksella: "Mé olin vissiin kuuden- seitsemantoista vanha. Meijan isa
joutu sairaalaan melkeen vuojeks sitte. Veli oli kansanopistossa ja me vaan sitte
piettiin koko huusholli. Pakko oli onnistua. Joskus nukuttiin my6haan vahingossa ja
mantiin vesakkoon lypsdméaan, ettei naapurit huomaa. Etta semmosta piti vaan.
Oltiin emantina sielld... opeteltiin laittaa sitd ruokaa.” Oman isoditini joutuessa
sairaalaan, ei isoisani tarvinnut huolehtia keittamisesta, silla &itini oli jo omien

sanojensa mukaan "iso tytto":

Alti leikattiin jossain ja Annikki (isosisko) oli [ahteny kotoan pois ja ma hoisin kaikki. Piti hoitaa se
karja ja koko huusholli sitte siind samassa. Mutt ei sitd kauaa kestany, kuukauven paivat
korkeentaan ja m&han olin sillon jo iso tytt6, niin sanotusti. Oisinko ma oluu joku tommonen 13-
taikka 14-vuotinen (Hilkka,aitini).

24 Esquivelin (1993) kirja Poytéén ja vuoteeseen kertoo Titan tarinan: kuinka han syntyy keittioon
ja kasvaa siella ja on tuomittu olemaan aitinsé naimattomana aputyténa koko elamansa. Tita
kokee elaman surut ja ilot keittamisen kautta.
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Nykyisin lasten tai nuorten ei tarvitse ottaa kodin keittibvastuuta itselleen (paitsi
ehka poikkeustapauksissa) vaan koulutyd ja harrastukset ovat etusijalla. Kouluty6n
ohessa on kuitenkin saatettu olla sukulaisilla tai tuttavilla lapsenpiikana tai on
hoidettu pienenmpia sisaruksia didin ollessa téissa. Talldin yleensa lastenhoidon
ohella tehtiin my&s ruokaa:

Kun ma olin koulussa, olin lapsenhoitajana taikka piikana. Sitte mulla oli taskussa lappu. Aiti oli
kirjottanu, ku ei sanottu, mita pitda tehhd, etta silleen sitt ensimmaisen kerran jouvuin tekeméaan. No
sitt m& oon ollu jo lukiossa varmaan ja aiti oli tdissa, niin ma jouduin pikkuveljee hoitamaan. Sillon
ma yritin teha ruokaa, eik& pikkuveli suostunu sydmaén. Se oli varmaan aika kauheeta se ruoka
(Inkeri, tytar).

Koulutyd ja lukeminen on saattanut helpottaa myds vanhemman sukupolven tytt6ja,
mikali he ovat olleet niin sanotuja “lukutytt6ja’, kuten Ulla. Lukemisen halu on tehnyt
ymmmarrettdvammaksi sen, miksi tyot keittiossa eivat kiinosta tai miksi ne eivat
onnistu odotetulla tavalla. Toisaalta lukeminen ja opiskelu asettuvat keittdmisen
vastakohdiksikin. Lukuhaluilla voidaan puolustella sita, ettd keittdminen ei suju
aikuisenakaan. Lukutytot eivat mydskaan ole olleen koko kouluaikaa kotona, vaan
ovat usein lahteneet jo oppikouluun toiselle paikkakunnalle ja kdyneet kotona vain

viikkonloppuisin ja lomilla.

Pois kotoa: "siirtymékiisselia”

Ul

Md oo lihteny kotoo jo- sillow siiy kuww mei oo menny lukioonw jo ow sily sydty
sielld se koulwruokay, taikka semmosellow ruokoawowvallar missés asuttiin, ettiv
s o menwny sitten niiw mydhiseks se muunw oma huusholly, ett se on
varmaaownv ol sitte sielld ensinumdiissessiy tydpaikassa. Mo olivy ensimmdiiseny
vuode saivaslomany sijaisena Keuruwun takamailow. Ystovdtin oli sitten kansg
jor sillonw opettjo. Me olttinv yhessiv siellé. Medlldv ol suuwry;, yhteinenw koulun
keittio- jo kwmmallaki sitte kamari siind. Se ol kyllov than hullw huusholli
sity. Se koulw ol néinkw thawv evdimaassow jou sitt tuotar pysrallas tultiin aina
siithew kyldkaupalle jov siiliv osteltiin sitte mitiv saatiin ja medl oli vuoroviikot
sitte miten huolehdittiin tostiv ruuaston. Paivdlld sitten aiihenw aikaon kuudw
ehdottomousty, ettiv opettjn syd- oppilaiden kansgsa. Kouluw keittijos laittoi
ruvo: IUallow sitteny, se oli usein niin ettiv oli jo- niin nilkéinen, ettiv kun en~
sivv loppw kahelta, kolmelto.. Sitte Lihtt pydriiemdidn sinne kaupalle,ettii
sitiv ainav ot lakrityipussin tais jotwin sellastoy, niin se pussic olo tyhjol, kun
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péidistiing kouwlulle takasini Me ostettiin kangy makkaraa, Ginmmsstis suurtoy
pyorveetii. Berliinidh varmasti. Joo, berlicninmakkaran se oli wseinmiten.
Semumosenaouv kylldv syotiiv jao sitt leipdcs meiliv oli; ostettin jao voita oli
vawrmaouwy kotoo-tuotw sitte: Perunoitv jo kasviksiov jonkun verran. No-se vield
anto- jolaki sitte se kasvimaa jo me saatiinv jonkunw verramw wmarjojo
puwtorhast. Sit siind ol tado; jostw haettiin maito: Sai sieltii sitte nuutokis
Joy tarvityi, et meillev lounasruokana todella syétiin sitii koulun keittow jou se
koulww keittoki ol semmostou. B kuitenkin thaw oma huuwsholli.

Lempi ja Helvi (iso&idit) lahtivat omista kodeistaan laittamaan toisille ruokaa ja olivat
uuden, virallisen "didin", eli eménnéan alaisuudessa. Helvin kotona oli tarpeeksi
naispuolisia henkilbitd vastaamassa ruuanlaitosta ja han paatti [ahted sairaalan
keittiobn t6ihin. Lempi lahti puolestaan SOK:n keittolaan emé&nnan apulaiseksi.
Alkuun tehtiin aputéita, kuten kotonakin aiemmin, mutta taitojen kasvaessa saatiin
lisda vastuuta:” Kun oli eméannalla vapaapaiva, niin sillon piti teha kaikki (Helvi,
isoditi).” Naiset saivat ja saavat ihmeen helposti ty6td keittibn aputehtivissa,
keittibapulaisina ja tiskaajina sek& myos kaikenlaisia lastenhoidollisia téitd. Mutta
naisethan osasivatkin keittdd ja hoitaa luonnostaan! Tata luonnollisen osaamisen
oletusta tukee myéskin se, etté keittokirjat ovat olleet vain hatavara, ei jokapaikan
neuvo: keittokirjoistan sai katsoa, mikédli muuten ei hallinnut asiaa. Seuraavat
haastattelukatkelmat antavat kuitenkin ymmanaa, etta keittotaito on hallittu siina

maarin, etta keittokirja on vain apulainen.

Kylia sielta sai kahtoo, mutta kylla sen akkia oppi (Helvi, isoaiti).

Ihan piti osata vaan ja kyllahén sitd osas ku keittokirjastaki vaha katto vihjeits, niin kyliahan sita
pérjas (Lempi, isoditi).

limeisesti nuorten tyttéjen odotettiin hallitsevan keittotaidon alkeet: niin sujuvasti
paéastin muualle tdihin kotoa ilman sen kummasempaa koulutusta. Tama
ruuanlaittotaitojen itsestaanselvyys nakyi jo aiemmin vanhemman sukupolven
aitien suhtautumisessa tyttariinsa. Tietyn ikdisen tyton odotettin osaavan ke-
ittdminen kuin luonnostaan, olipa kyseessa sitten oma koti tai suurkeittiv. Helvi
meni vuoden tydsséolon jalkeen naimisiin ja jai kotiin, mutta Lempi lahti viela keit-

totaitojensa ansiosta ‘parempaan paikkaan’ téihin:

Siellahan ofi. Siella ei ollukkaan mittd&n perunaa ja soosia. Sielld oli vaan omelettia ja kaikkia
hienoja ruokia. Niin ja puljonkia oli joskus aina. Olihan siell& pihvia ja kotlettia, kyljyksiks sanottiin.
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Ja kalakattila, semmonen kappee. Sit4 oikeen kahen kanssa nostettiin, ku se iso kala pantiin sinne
kokonaisena. Se oli nostettu sitte semmoselle vajille. Sitte siin oli perunoita jossakin kohalla ja
porkkanaa ja kaikkee semmosta koristeena. Salaattia ja semmosta.

Tytét lahtevat kotoa toihin tai opiskelemaan ja asustelevat asuntoloissa tai
yhteisasunnoissa. Ruokaa tehd&an milloin tehdadan ja tatd ajankohtaa elamassa
voisi ajatella erddnlaiseksi siirymaajaksi, jolle on ominaista se, ettd ruuanlaitto on
kiinni omasta tahdosta, ei vélttdméttdmyydesta. Aikaa luonnehtii myés kaikenlainen
kokeilu ruuan eri rintamilla. Vaikka Ulla viettikin paallisin puolin suhteellisen
sdanndllistd elamaa ollessaan opettajattarena pienella koululla, ei "huusholli”
sittenk@an ollut niin santillinen, miltd se ensikddessa vaikuttaa, vaan hullutuksia

keittamisessa on kaikilla sukupolvilla:

No se oli kylla ihan hullu huusholii siis...taté ei voi kertookkaan. Oli semmonen siirtymékiisseli. Kun
me kaytiin puolukassa siin& koulun lahella, niin tehtiin aina kiisselid ja me pantiin siita edellisesta
aina lusikallinen seuraavaan. Me syétiin koko syksy (Ulla).

Ulla:

SHt mev meninv naimisiin joo me nuudteltiinv Mikkeliivw jou sitteny ol alkuuuny
niiny ettiv Saudic (Ullowv mies) ole valtion virkamiehend. Mutt than se
ravnallov. Niiv sielld meillos ol kuunle sihkdslevy jou sitte me hddlahjaks ol
saatw kattile jo alumiininenw pieni parwvuv jou sitt me ol saatw mydy
sihkdpannuw. Mdv laitoin nidlds ruokaow. Md kdvin sitte kaupassa aina
kuitenki. Perunoitv keitettiin jou sittenv se meni joskus sichen; ettiv kuw niiton
astioito ei olw tawpeeksis niin siinds sihkdparvuussa keitettiin ensin perunat,
eikw ensin keitettiin raparperikiisseli jou sitte se kaadettiin johonkin astiaan,
Panwnuw pestiin jou stinde keitettiiny perunat jou sitte sidliv schkdlevyllds tehtiin
Jjonkinndkdnen kastike, lihakastike taikka jokuw tiummonen. Sitte kerran miv
muistony, ettic md tein jotain maksapihwejii siind panvuusaw jo, no- me luin
st Maijo keittidy, ettiv sitten ankarasty, ettiv miten ne tehddidn jou joo; ne pity
siiy ensinv kieritellods munassow jou sitt kovppujouthoissa. Ol niin harmittawaay,
kun meni paljor astioito Likaseks. Jo tuot sitte ne paistettiin siind pannussa
Jov ittt sihenw kaadettiin nestettiy, ett ne sitte kiehuivat. Jo mév olin tehny niitiv
sitte vissiin kaks pannullisto joo mev oliny kuvitellu, ettiv niistiv sysdéicin kaks
kertao jou Souldi tuli tistol, nio se 561 ne kervalla. Jao mii muistan, kun mdv oling
otkeen vihanen; ettiv meildhdn pitt ol huomisekskin ruoka. Jou sitt kuw-
vittele sitiv lapsellisuuttn, ettiv se levy oli lattiallo, Sity kv ol topseliy, niin se
oli siindi vieressov. Meildv ei ollw vawrsinaistow péytiidi. Sauli oli tehiny senmumoseny
ettii kuorituisto pajuisto jalat rigtikkoow jov siind me sitt syotiin. Niin tilleen
meni se-kesci. Syksylld mav palasin téihin joo Sauli meni sotowvdikeen.
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anwwem@xopmkkmm&now Ma/savaawu vuokaa, valkowwawnparuw
Jo mitihéwy siinde ol vieldi. Ser alko- meiddin elamdv siis sielldv pikkumdkissdy,
Jossaw niikw toivo; ettiv ei oiy kautheestt kaikkee, mutt kuitenki tawpeellistov.
kerran jouluksy ostaruw senmunoset nmuutal kulhot, joitw oli sity kolme. Siiy
posliinikulhojo. Neo ol hirveenw hyvik. Samatenw punaset emalikupit, jotka
ainav ol loppujov vauwtew tai sidlow kunw lbmmitettiin hellalla. Meist ol hirven
ol muttow sillon ol niitis fajanssi-tai posliinikuppejo. Eriviwrisici. Joka
kuppi eri viwrinen. Niitdh ol kuus, et mdr muistan ett ol ruskeekin, vihwee,
keltanen, sininen jo punanenjov ibmeisesti yksi muuston. Ne ol hirmusen niitic.
Meill oli semumonen punanew poytiv sillow ja ne ol mahottoman nitit sitt
laitta, kunwv Wl vieraitw. Mull oli siihew  pydreelle poydille senmumonen
mevkattw liina. Se onv varmaawy vieldiking jonkar mér olivv ostowrun sille. Ne ol
nilti, ett piirrvetty kankaalle: Niiw siin ol semmosio niinkw ruiskukkiov jou
tihkidy jo sitt mi olinv ostanw sithenw semmosen rewnuksen; jokar ol
is00; Titil poytiidl. Tadhdn onw ostettu vasto kuuskytnelji, Pekowy ristidisiin. Me
syotiin keittiossd, ett tid onw ollw senunonen pavempi poytiv niin kauman kun
se-onvollw mudlov

Me asuttiin sitte Mikkeliny maadaiskunnan kowlunw vintissd, missic meidlis oli
$it se evssimmdiinen huusholl otkeen thawn varsinainew sitte. Siell oltiiv yky
vuosi.Seww ma musitony, ettis mel teinv kawjalanpaistion. Se oli kotoo; ettii sen md
tiesing ettil sichenw pannaown nautaw jou sikaa joo kylds sihevw lammastoki pan-
naav, nmutto m sitiv tein , sitte sipuliakiv sichew pantiin jou pippureitov jo
sermmostn miv paistoin. St mi olin vieldv siind huushollissa niin jotenkin sen
lattw pyttyyn, niinv mdv ostinv semunosen suuveny emalikupin, kunw miv en
wuutnkaor keksiny, mihinkd mi suolaisiv siti ihaa. Valkonew emalikuppy
Jov sithenw mél sitt mukamas suolasing muttow ettic mitenkds suolataon...Siell oli
kellariki, muttow mdv ewv siihesw perehtyny ollenkaan. Me ausuttiin nidkw vin-
tissel jou siell oli semumonen vino- sivukomero-jou se ol sielldv se kuppic Mév muis-
suolavettiiv? Mutt kuitenki se alko- ol aikaw kuivillow se palav sielld, niinmey
aattelin, ettis hyvinew aika, tid toytyy syoddv dkkid jor mitsihén mér tein
sEitiy sitte. Se kuppi vaowy jii muistoks siitiv suolaamisestow sitte.

Ulla ei juuri seminaariaikojaan muistele ruuan suhteen, mutta ensimmainen
tyopaikka ja ruuanvalmistus sielld on jaanyt mieleen. Toimiessaan opettajana
syrjaiselld koululla ruuanvalmistuksen hoiti keittdja ja opettajat soéivat paivalla
oppilaiden kanssa. lllalla laitettiin ruokaa koulun keittiéssa ystavattaren kanssa.

Marjoja poimittiin puutarhasta ja maitoa haettin naapurista. Kaikki oli varsin
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jarkiperaisesti jarjestettyd ja malliitaan oman kodin ruokataloutta muistuttavaa.
Omia kokeiluja ei juurikaan harrastettu ja ruokaan suhtauduttiin santillisesti ja sita
laitettiin asuintoverin kanssa vuoroviikoin. Ehkéd tyd opettajattarena velvoitti
elamaan siivosti, eikd voitu eldd niin vapaasti kuin haastattelujen nuorempi
sukupolvi. Inkeri muultti kirjoitusten jalkeen alivuokralaiseksi ja asui ystavattarensa
kanssa. Hankaluutena ruuanvalmistuksena oli se, ettd alivuokralaisena ei
periaatteessa saanut keittdd, mutta t4td saantéa rikottiin  valmistamalla
sahkoépannulla jotain pienta, kuten kahvia tai kanamunia. Myos Inkerin seuraavassa
asunnossa Yylioppilaskyldssa keittioéssd oli puutoksia ja suurin niistd leivinuunin
puuttuminen. Hanen mielestdan pelkkien keittolevyjen avulla oli aika hankala
keittad. Naista puutteellisista keittidista mutta myds opiskelijaeldaman luonteesta
johtuen Inkeri séi paljon ulkona ja erityisesti opiskelijaravintolassa. Jotain kuitenkin
laitettiin silloin tall6in, mutta yleisesti han pitaa tata elamanvaihetta erityisen epater-
veellisend sydmisten suhteen. Ruokaa tuotiin runsaasti kotoa, mutta syétiin sitten
lahinna voileipid. Myés Anu koki opiskeluajan ruokailun epésaannélliseksi ja
epaterveelliseksi ja oman ruuanlaiton vahaiseksi:

Rahaa meni kato tahan rillutteluun ja muuhun. Eli rahaa oli vahan ja soi sité opiskelijaruokaa siella

llokivessa tai Lozzilla. Monta viikkoo syétiin tammosta tillilihaa purkista ja makaronia keitettiin (Anu,
tyttarentytar).

Ruokaa kuitenkin laitettiin ja opeteltiin kodinhoitoa. Anu halusi opiskeluaikanaan tie-
toisesti muuttaa lapsuudenkodin ruokakultturia. Han halusi pyytaa “ranskalaiseen”
tapaan asuntoonsa ruokavieraita: lapsuudenkodissa oli ruokaa tarjottu vain pitkén
matkan takaa tulleille sukulaisperheille. Nuorten jarjestdmiin juhliin, eli "pileisiin”
alettin myéskin jarjestad laajempaa tarjoilua alkoholijuomien liséksi. Arkisin
opeteltin tekemaan pitsaa ja spaghettia. Epdsaénnéllisen ruokailun, juhlinnan ja
erilaisten kokeilujen rinnalla oli siis my&s selva tarve rakentaa omaa kotia ja halu
saada joskus oma ‘huusholli". Anu kutsuu tatd vaihetta tarpeena leikkia kotista.
Toive saada joskus oma koti oli kuitenkin jollain tavoin ristiriidassa oman naiskuvan
kanssa:

Aiti teki mulle patalaput sinne ja jotenkin mulla oli semmonen kotileikki...vaan se haave oli, etta ois
semone oikee koti. Vaikka ma olin olevinani semmonen, ettd menee lujaa ja itsendinen nainen, niin
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kuitenkin mulla oli semmonen, etta hoitas kotii ja keittds kukkakaalii. Ettd mulla ois perhe ja koti ja
tiskipoyta (Anu, tyttarentytar).

Katja asui haastatteluhetkella poikaystévéansé kanssa ja samalla tavoin aitinsa ja
Anun lailla kokee viettavansa epasaanndéllista eldmaa ruuan suhteen, vaikka sydkin
Iahes paivittain lamminta ruokaa:

Ma syén melkein joka paiva. Juha syd koululla, teknillisessé oppilaitoksessa. Se on 200 metrin
matka sinne ja siella on ilmanen ldmmin ateria. Mé& yleensé syon siell& yliopistolla niin paljon, etta

mun ei tarvii syya kun illalla sitten vasta. Siind saastda. Ettd ihan taloudellisista syista
(Katja,tyttarentytar).

Nykyisen hyvan koulu- ja opiskeluruokailun takia ei ole tarvetta keittdé ja sydda
kotona muuta kuin aamu- ja iltapalat. Aamut kuitenkin ovat epaséannéllisa ja
yhteisia aamupaloja ei ole. lllalla voidaan kayda grillillad tai ravintoloissa.
Taloudellisuus ruuan suhteen ei siis ole varsinainen syy olla laittamatta ruokaa
kotoan, enemmankin koettu ajanpuute tai muiden tdiden tarkeys. Katja laittaa
ruokaa kerran pari viikossa, l&hinna silloin, jos hanellé on aikaa:

Taa jauhelihajuttu: sinne laitetaan ensin perunamuussia ja sitt laitetaan sita jauhelihaa ja tomaattia.
Semmonen jauheliha-tomaattikastike. Se laitetaan siihen valiin ja sitt taas perunamuussia.
Paallimmaiseks laitetaan jotain kaks ja puol sentti& juustoraastetta ja sit se laitetaan uuniin. Se on

kyll ihan hyvaa, mutt siind menee koko iltapaiva sitte ku sitd perunamuussiaki tekee. Sillon kun on
aikaa, niin ma tykkaan laittaa ruokaa (Katja, tyttarentytar).

Ruuan valmistus on enemmankin harrastus, kuin pakko. On mahdollista syéda
kodin ulkopuolella suhteellisen halvalla ja tehda omalla ajallaan sita, mita tahtoo tai
kokee tarpeelliseksi. Katja kuitenkin pitdd ruuanlaitosta ja harjoittelee sitéa
systemaattisesti:

Kalaa ja kanaa ma yleensa laitan. Ma tavallaan niin ku viela opettelen yhen materiaalin kayton. Nyt
ma oon perehtyny kanaan tassa viimeaikoina. Aluksi oli sitd, ettd ei uskaltanu koskee siihen, etta
hyi olkoon, sihen raakaan lihaan. Elikk& sité yritti kanankoipia jollaki haarukalla tokkia. Etta ei
miss&an tapauksessa koskee koko systeemiin. Mutt sitt m& kerran pakotin itseni ostamaan kanan
rintapaloja miss oli luut mukana ja jouduin sitt ihan koskemaan...ett se ei tuntunukkaan sitte enaa

niin kauheelta. Ett oon opetellu nyt sitd kanaa kasittelem&an ja osaan ne luut ottaa silleen
napparasti pois siita (Katja, tyttarentytar).

Irma ihmettelee tyttarensa kiinnostusta ja taitavuutta, sillad opiskelemaan I&htevia
tyttaria pidetdaan nykyisin taitamattomina keittémisen suhteen ja ruuanlaittoinnostus

yleensd hammastyttaa aiteja:” Ma hammastyin ihan, koska hén ei oo hirveen
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kiinnostunu ollu kotona. Niin kun en minakaan ollu.” (Inkeri) Inkeri ei oman aitinsa
mielestad osannut edes kahvia keittda ja hanen keittotaitojensa puutteesta kertoo
myos suvun “legenda”, jossa Inkeri ja miehensa sydvat viisi vuotta pakastettua
kanakeittoa, kun kumpikaan ei osaa laittaa ruokaa. Tata pidetdan kuitenkin
ymmarrettavana ja tyypillisend akateemisen koulutuksen saaneille naisille ja
‘lukutytoille’, joiksi Ulla ja Inkeri haastattelujen aikana ovat itsensa luokitelleet.

Inkeri itsekin muistelee nauraen tata aikaa, jolloin:

Me laitettiin kahta ruokaa varmaan. Kanaviillokkia. Sitd pakastekanaviillokkia mita sai ja spaghettia
(Inkeri,tytar).

Aidiksi
Ul

Sitt synty Juhani jou sitt tultiin Mikkelin kaupunkiin jou asuttiiny néissow ker-
rostaloissow sitte otkeerv sdhkshellawy joo kaikenw parigso sillai jo se séhkdhella
Jov sihkéuuni; se ol suorastaan ihmeellistiv. Juhanin syntyminew osw siihen
nmuuttoumiseen niin, ettiv syrwwtyslaitokseltn Mikkelistiv mar tuline Juhanin
kansso Kewruwulle jou olivy sitten vissiin toistr kuunkautto. Sitte se kerrostalo-
vt tuli asuttovaon kuntoon. Ay Lihtr minuw kanssow sinne joo meilov ol
sitte Juhani korissow joo me kannettiin sitiv sangoistw sitte jou sitte ditt leipo-
ensi kerrowv sielldv sitte jo hyvinew aika, mitenkds se tuntw thmeelliselti. Me
valittiin... eir me mitiidn pullaaw tehly tietenkidin kun meil ol niin hieno-
uuni; ett jotnin erikoiston. Senumostv mihinkds pantiinv rusinoitv joo mitiv
kaikkee siihen pantiinSe ol jokw bostonkakkw tai mikiv se oig ol Jokw
tinmumonen hienompi kunmuminki. SIE mol muistony siitic wunistoe seny;, ettiv mev
tein sitte joulutorttujo sillon ensimmdiisencs vuorna. Md ew ymmiivtiiny, ettiv
niinw mulla valw rasva niitis hellaw jalkoja pitkin alay sitte. O se hirveesn
thmeellistin. Se vessow oli jou se jidikaappi kanssa joo kaikkic Mdr ol varmasty
ticillos Vaajakoskella evsinundisen kervoww nidkw jodkaappiin tutustunw jo
mé ajatteling ettiv sehdn on nitkw kwwvissar oli, ett tiynnds hevkkujo. Mdv petyin
sitte, kw mii katoinv sinne;, kw tididlos ol suuri keittokattido sielld. Kyl me
seiso!

No- tid Juhani, kas kuw se ol niin suuwri lapsic jou se eir saanun tawrpeeksis titin
rintamaitoo. Tt Juhanille kevran vuorokaudessa keitettiin vellidv ett se ol
se jodkaappi aivawny erinomanen, kw sieltiv voitiin oftaw sitte: Se lapsiv ol
hirvee huutoumaon just sevv takioy, kun se ol twallaawn nélkédnenw , niivw mev
muistou sitte kun kervaw Ligsw tuli Helsingistiy, niin se tuotw ottt sew lapsen
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Joo miv sainy nukkuw koko- yon. Lissw oliv sitteny ndhiny meild, ett oliko- meildv
stellov jicikaapin lokerossav sitten povkkanoitoy, niinw se sano; ettiv "siell oli niin
thanio porkkanoito, ettiv mind teenw sulle porkkanalaatikkoo”, ja se teki
ruokac meille ennen kw se menic takay Helsinkiine Ol thana tunne! Se
niinkw pavani sitte se eliumdy, kuw sithen aikaaw se lapsen ruokinta ol niin
ettii neljii kuukautto kw se laps tiyttid, niin sillow sillév pitiis ollov tiysin yky
ateriov jo-perunac joo samoivy sitis ruokaowy aikaw piowy ruvettiv liscdidmeidin siti
perunaa; ett se ol ensinv nikw wmaidossa  wwkana  jo  siind
vehwdjauhovellimaidosso jo sitt totutettiin jo totutettiin: Kyldhdww siind yrit-
tvsamalla, ettiv saiy itelle jo lapselle.

Jo siell oli sitte todellay, kw ol uuy kerrostadoadue siellév Mikkelisséy, nio siinds
ol kaupat. Thanat uudet kaupat. Sawvorsewtw joo mikihdin se oli se
yksityiskauppa Jov niiston sai sitte kaikerw nikostiy, etti olv kivaw laittaa. Kyl
moL tein keittoo-jov pyriv semmoseen, ettiv keittiid lihaow etukdteer jou sit siit voi
tehhiv kaikenniksstin. Tdlidldhaaki mér yriline varmaow jo tuoto..sitt me
Liiksin kouluun. Saawar (miehew sisko)tuli sitt meille joo hoisi muksua joo meé
aloiw sitt oottaa Anua. Ky me laitettiin hyvin saman tapasta, kw kotona,
ett sitt Saowar laitto- aina paljonv suolattomampaa ruokac kw mind. Se ol
sitte, ettii ditt laitto todella... se olisemmonen sounontunki;, ettiv suolaa niin
paljo-kuw sulac.

Aika ennen ‘oikean kodin’perustamista on siis erdanlainen harjoittelukausi, mutta
myds aikaa, jolloin voi tehda jotakin aivan omien halujensa mukaan. Vanhempi
sukupolvi pysytteli kiinni kodin mallissa, mutta erityisesti Inkerin ja Ullan tyttaret
ovat halunneet ottaa etaisyytta kotiin ja ruveta tietoisesti harjoittelemaan taitojansa.
Asettuminen asumaan poikaystévan tai aviopuolison kanssa ei ainakaan Ullalla tai
Inkerilla tuonut suuriakaan muutoksia ruuanvalmistukseen. Ullan taloudenpidossa
ja keittdmisessd nakyy sama ote kuin jo ensimmaisessa tyopaikassa koululla.
Vaatimattomista puitteista huolimatta hén valmistaa kahden ruokalajin aterioita
puutteellisin  vélinein. Han toimii varsin rationaalisesti suunnitellessaan
keittojarjestyksen sahképannun ja yhden keittolevyn avulla. Kiisselia oli jo oma aiti
laittanut kotona, joten Ullalle ndyttaé olleen itsestaén selvaa tarjota tata jalkiruokaa.
Useiden astioiden likaantuminen tosin on harmittanut. Ulla myés ‘mukamas’
suolaa lihapalan emaliastiaan aitinsd mallin mukaan, koska "kotonahan taytyy olla
aina lihaa". Han huomaa suolauksen kuitenkin tarpeettomaksi ja vain emalikuppi
jaa muistoksi tasta kokeilusta. Inkerin ruokatalous ei juurikaan muutu aviomiehen

astuttua kuvaan; varsinaisen mullistuksen siihen aiheuttavat vasta omat lapset.
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No; sitt muutettiin Jyviskyléidin: Anw synty tidllds jo tid talo- valmistin.. Kuw
me tihdn tultiing niin Anw tiyttt tidllds vuoden. Tad talo- olv lyhyempi
sillon, ettiv sitii pity jatkaoy; kw synty vield kaks kawveria tisscw talossov. Mdhdn
oli sitte mitiv sattw olemaany, etti...aomupalallo ol kaakaoo-tai tee jov leipdcy
jou sit ol pullasto kyllév jo- luovuttu, ett leipdd systin. Me sydtiin hitvaleipidy
twvallisestijo tuotn juustoo- jo voitw joo sillév lailla. Mév teivv joskus puunroo;
muttor et se otkeens luovnistonuuNe ei nitkw ehtiny kw ne varay sithew
matkaon niin paljo- aikan; ettiv ne; vawsinkin Pekka, ni musto tuntuy, ettis se
tuli alkuw sydmeidn kotiin lounasta, muttr hwvinv lyhwen aikaav sitte, kwnv
hin perehty tidlla olemiseery niin siell oli sitte ruokar mydski tuollow
taas kaakao- jo leipiidy jov jotmin hedelmids taikka kakkaroitow tai thmmdstil.
tykkdis; ettiv osay ostaav jokaiselle purkin. Niltiv kéytettiin siind;, kun ne tuli
koulusto.

Ne vuodet, jolloin ensimmaiset lapset ovat syntyneet, ovat useinmiten hamartyneet

ja naisilla on vain muutamia katkonaisia muistikuvia néilta ajoilta: "niin kuin

sumussa on ne vuodet menny", sanoo Inkeri. Eeva Jokinen (1996, 9) epdilee, etta

pienten lasten aidit karsivatkin eraanlaisesta kollektiivisesta muistinmenetyksesta,

joka kohdistuu juuri niihin vuosiin, kun lapset ovat pienié. Eidméa on saattanut olla

aika moista kaaosta ja itsensa sopeuttamista aivan uudenlaiseen tilanteeseen.

Onhan aiemmin voitu elaa lahinna omien mielihalujen myéta, keittda jos huvittaa tai

olla keittamatta. Opiskelija on parjannyt "vuosia pakastetulla kanakeitolla”, mutta

lapsi ja yht &kkinen &idin rooli tuo mukanaan my®&s ruokkijan roolin:

Sitte vasta lasten kautta mulle rupes tulemaan t&a aitin roolin kautta se, etta &iti on se joka ruokkii ja
ma haluun olla se, joka ruokkii.(Anu, tyttarentytar)

Yleensa lapsen ruokkimisesta ja hoidosta on ollut jonkinlaisia kokemuksia ainakin
niilla naisilla, jotka ovat kasvaneet perheissa, joissa on ollut pienempia sisaruksia.
On ikaan kuin keretty jo toimia pikkuaiteina. Ulla joutui vahén yli kymmenvuotiaana
ottamaan vastuun pienempien hoidosta ja Irma sai hoitaa pienta veliedén aidin
ollessa toissa. Ulla oli omien kokemustensa liséksi lukenut kirjan lastenhoidosta.
Helvi oli sukulaisilla lapsenpiikana. Aidit ovat nadiden kokemustensa mukana

syntyneitten tietojen liséksi noudattaneet mahdollisesti my6s virallisia ohjeita, joka
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voidaan havaita tasta Ullan haastattelukatkelmasta:

Vellia keitettiin ensin puolimaitoon...olikos maitoo ja vetta ensin ? Siten siihen pantiin vehn&jauho-
suurus ja muuttukohan se sitte kolmasosamaidoks, kun se vahvistu. Siihen aikaan se lapsen ruo-
kinta oli niin, ettd nelja kuukautta ku se laps tayttaa, niin sillon silla pitas olla jo taysin yksi ateria
perunaa (Ulla, tytar).

Virallisten ohjeitten lisdksi &idit ovat jossain maarin saaneet apua lahinnéa nuorilta
sukulaistytdiltd, eli ainakin aiemmin keittimiseketju oli katkeamaton: jokaiseen
uuteen perheeseen oli jossain kasvamassa pieni sukulaistyttd tai pikkupiikanen.
Inkerilld oli 16 -vuotias hoitaja kotona ensimmaisen lapsen ollessa uoden vanha.

Hoitaja huolehti lapsesta, mutta ruuanlaitto jai silti Iahes kokonaan Inkerin harteille.

Tilanteessa, joka on siis aivan uusi ja yllattavakin, ovat kodista saadut tai opitut
mallit olleet tarpeen, vaikka &idin fyysiseen apuun onkin turvauduttu vahan. Jonkin
verran on saatettu soitella ja kysella ohjeita tai ldhted aidin luokse lasten sai-
rastuttua. Perheen suurin muutos on kuitenkin ollut se, ettd ruokaa on pitanyt
ruveta laittamaan joka paiva ja useampaan kertaan. Myds ravitsemuksellisiin
seikkoihin on taytynyt tutustua lastentulon my6ta. Lapset ikd&n kuin
terveellistyttavat kodin ja lasten my6té ruoka-ajat astuvat kuvioihin :

No kyll sitt laitettiin [Amminta ruokaa joka paiva ja piti enempi tutustuu tahan ravitsemukseen niin ku
kaiken kaikkiaan, ett varmaan paljon terveellisemmat oli naa ruokatavat.(Inkeri, tytar)

Varsinkin lasten ollessa hyvin pienid, on perheen ruokatalous toiminut aika pitk&an
lasten ehdoilla. Aivan pienen vauvan ruokinnassa on itsestaanselvyytena tietty
virallisluonteinen ohjeellisuus ja vauvan ruoka on valmistunut muun ruuan sivussa.
Vellit ja puurot ovat olleet ja ovat edelleen vauvoille ja lapsille sopivia ja niitéa
laitettiin ahkerasti, vaikka vanhemmat eivét niité olisikaan itse sycneet. Kotoa opit-
tuja ruokia tai tapoja on toisinaan jouduttu muuttamaan lasten takia. Aitini on joutu-
nut keittdmaan jouluisin kielen meille lapsille kinkun tilalle ja Ulla erottelemaan ro-
sollin, eli sillisalaatin ainekset toisistaan:

Se oli niin, ettd mina oon varmasti erottanu (rosollin ainekset toisistaan) taalla vasta, kun nama,
meijén Timolle erityisesti kun piti olla kaikki erikseen. (Ulla, tytar)

Lapsille on laitettu ruokia myds toiveiden mukaan. Ullan joulupoytdan on lisétty



55

keitetyt perunat Timon vaatimuksen mukaan ja Inkeri on ruvennut tekemé&an
enemman pastaruokia. Kaiken kaikkiaan ruoka on pyritty tekemaan lapsille
sopivaksi: kun nuoripari s6i epasaannéllisesti muiden menojen mukaan, tulivat
lasten my6ta kuvaan séanndélliset ruoka-ajat. Inkerin perheessé pidettiin erityinen
kokous, jossa lapset saivat esittda toiveitaan. Paallimmaisena on Irman mieleen

- jaényt toive saanndllisista ruoka-ajoista.

Kaksin kotona (tai yksin...)
Ul

Tuosy ol kauppa sillon. Se ol eldmdn ki joo twrver jou kw tiedtscy, kaikki
naiset, ki on noito mawttoja tal miti tidlles maelld; niiv se loppw. O, ettvi
SOK:n osumskauppa twollo... Mdki-Matty tuolla. No- se loppw. Sitten Prismav
tuollapdidissii kaupunkio jou sitt tuli tiinne Prisman. Se on ainaw senumonen nyft,
ettiv autola lihtee sinne. Ev me ainav keydév kervaw vidkkoonkaan, vaon
eletvidn niinv paljon ki voidaan, niin Siwe tossaw lishelld. Niin sen turvin. Joo
se on aika monipuolinen. Siivv onv nwt viimenenw myymildnhoitaja tosi hwvi,
ettiv sielto voi niinkw ostaav ne pakastetut jauhelihatkic Ne on iaha hyvit;
vaikka ensine ajatteli; ettiv eihdny sitiv nwt silleevv voi. Pitidihin se olla tuo-
rettw. Mutt se eines homma. Me ollaow keytetty siis matkan vawrellar aika
paljonkin siiy jotain kaalikddvyleitikin jo thapullia noin paketisso jo tuoto
neitin laatikoitw jou ostan jouluks vieldki lanttulaatikot jo porkkanalaatikot,
muktow sitte ndit laatikoito ostetoan muudlonki kw jouluno.

Nyt kun me ollaan Saulin kany kahestaan niin hirvitivén yksinkertaseks on
menwny siily eldmdy, ettil siis semumonen laittumines jou tekeminen. Nyt md en
tee encid mitidin kdwistiimistoo astmon takion Se oli, mikédhin vuosi se nyt ol
kunw miv tein viimesen kervan (pipavkakkuja) jo kuule, kun mdév késittelin
mausteila, niin mi aivastelin seuwraavaar paividaw saakka. Valkopippury jo
kaneli onv ne hankalimumat. Md oon nickw ruvennu fuskaamacun hivveesto sics
kw mav oo pullaaw leiponu. Ennen pitt ol ainaw pullaov. Mutt siis vieldkin mev
teen viiy litraw keittoa. Kaalikeittoa, lihakeittoa. No- en kesdikeitton, nmudto
Nl naitiv jou nickuw kaalikeitto- mustor vaaw paranee liimuwnitettiiessi. Kiisselit
o nyt kany sitten palanneet tukasin, koskow ne onw vatyaystivillisempics. Mull
ow telld muwuttunw silleen; ettiv mév e voi hapantw syédiv paljookaan, ett
than hyvin voi viicnimarjo- tai puolukkakiisselidkin syddd, niin siitos syysti
ne on nyt palannun. Miv oonw myssy mielestini pysyvist niistiv rasvasisto
piidissy vihentiumdidn hirveesty, esimerkiky lihapullion teoll ssou jou sitte
Juwrt nede keitetyt ruuat. No; me syéstiin lettujo yhteen aikaaw aikow paljony
ett oli joskus senmumonew ilapdiviy, ett meb paistoin vaa lettujor illalliseks Jjou
ne $6v niin paljon kunw haluy jo meilis Timo- kehitty sitte sewumoseks, joka
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otkeew paistoki niili, mutto sitte kunw mév sainv oikeer reippaasti henkeeni
paistanw lettuja. Selleri onv mydy sellaneny joka huonontua hengitystiv jo
astma pahenee. Trittyisestt varsiseleri. Laatikkoruokiow tehden jonkun verrow
talvisaikaowy joo sitt kv tulee lapsiay, niin ow yks semumonen, mitic me ei
syodév Saudin kang koskaaw kahestaan. Se ow ndmds makaronit jo pasto. Ei
koskaan. Mutt sitte, kw on lapset, niin tiytyy tehd makaronidaatikkoo. Ja nyt
me hawrastetoowy puwrojo aikaw paljon siis sillai. Mo ew tiidy, mitenkd se sunv
kovviisi kuullostaay, ettiv keitetiiduv esimerkiksi ridsipuwro tai tattowripunvo-
laky jou sitte sitiv voi syddil sewraovanaki paivind. Ev me aanmudlo puwroo-
syoddy, paitsi sillony, kunw mudlar ovw tietty ladkekwuwri, ettiv on otettava
kukauy tyhjodin vatsaon, niiv sillonw miv keitéin puwrow jou sitt kuukaus
ollaarv normaalilow ruwallo. Ett kylldr kaikki on nidkw pienentyny jou sitte
Saudic ow hivmuw tarkkov siind, ettiv se e saav ollaw Liikalidhavay, Hett paikallo se
tiputtoa joo Likkuw joo menee niiv, ett se pysyy siind. Nyt kun me ollaawn
laitaminew ja tekeminer

Kun lapset ovat lahteneet, voi pakollisesta paivittaisesta ruuanlaitosta hellittaa.
Pakolliset kuviot ovat ohitse, eikd sydjidkédan ole kotitaloudessa useinkaan kahta
enempaa, paitsi tietysti silloin, kun perhe kokoontuu johonkin yhteiseen juhlaan.
Keittdmisesta hellittdminen ei kuitenkaan nayta kdyvan kivuttomasti, vaan naiset
tuntevat laiskistuvansa; ei "kehdata” tai "fuskataan”:

Minust se on niinku pakollinen kuvio elédméssa. Kun taytyy ihmisten sy6da, niin sillon taytyy jonkun

laittaakin sitd ruokaa. Enh&n méa nyt enda paljon kehtaa laittaakkaan ja minust tuntuu nyt, etta ma
en enaa, niin ku sillon ossaaskaan (Hilkka, &itini).

Ja sitt méa oon kaikella tavalla ruvennu fuskaamaan hirveesti siis siina laittamisessa, etta nyttekki ni
ma en tiedakkaan, kuinka kauaan siité on, ku ma oon pullaa leiponu. Ennen piti aina olla pullaa. Nyt
kun me ollaan Saulin kans kahestaan, niin hirveen yksinkertaseks on menny siis elama. Siis
semmonen laittaminen ja tekeminen (Ulla, tytar).

On siis kyse pakosta paasemisesta, jolloin ei tarvitse tehda ruokaa ellei huvita.
Myo6s erilaiset sairaudet saattavat muuttaa varsin vakiintuneitakin ruoka-
tottumuksia. Erilaiset allergiat estdvat kayttamasta tiettyja raaka-aineita tai
astman takia ei voida enaa olla rasvankaryssa tai jauhojen polyssa, kuten Ulla,
joka ei voi enda leipoa edes piparkakkuja jouluksi. Pipareitten leivonta on ollut
jokajouluinen vakio, mutta mausteitten ja jauhojen pdlyamisen takia ei han ole
leiponut niita enda vuosiin. Ruokavalio muuttuu myés siksi, ettd painoa ei haluta
lisda. Talldin  pullien ja muitten makeitten leivonnaisten tekemista

vahennetdan.Toisaalta jotkut ruuat ‘tulevat takaisin® sairauksien myota.
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Laakekuurien takia joudutaan nauttimaan sanndllisesti puuroja tai tuoreitten
marjojen sijalla syédaankin erilaisia vatsaystavallisempia kiisseleita:

Laihduttamisen aikana me syétiin tykk&ndan tuoreita marjoja ja rahkaa valtavasti marjojen kanssa
ja silleen, mutta nyt ne on palannu ne kiisselit sitten takas, koska ne on vatsaystavallisempia. Mull

on niin ku itelld muuttunu silleen, ettd mé& en voi hapanta sydda paljookaan. Niin ett ihan hyvin
viinimarja- ja puolukkakiisseligkin voi sydda. Siita syysté ne on palannu (Ulla, tytar).

Ruuanlaitto saattaa myds yksipuolistua, koska vanhat ihmiset varsin usein
muuttavat pienempiin asuntoihin, joissa ei ole tarpellisia sailytystiloja ruokatuotteille
tai laitteistus on heikko: pakastin saattaa olla vain pieni lokero jadkaapin paalla tai
hellalla on vain kaksi levya. Ehkd koko uuni puuttuu. Helvilld leipominen loppui
siihen, kun uudessa asunnossa ei ollut kunnon keittiokoneita:

No kylla ma joskus leivon, mutta nyt tdssé asunnossa ei ole pakastinta ja tuo jaakaappi on niin
huono. Siin on pieni rasia ja oon mina joskus leiponu, mutta sitte ei 0o missaan voinu sailyttaa niita
sitte. Ne kuivettuu niin. En oo keksiny sitd, ettd mihink& sen nyt sitten taalla sais sen pakastimen.
Mull oli siella Vaindnkadulla semmonen... jadkaappipakastin, niin siind oli niin pieni se pakastinosa.

Ett4 nyt on ihan sitten ku ma leivonki, niin kayn viemassa... tuoss on semmonen nainen tuossa
seinan takana ihan. Ma oon vieny sille lampimaisia (Helvi, isoéiti).

Lopulta kun naiset eivat enaa kykene laittamaan itse ruokaansa, tuodaan se
yleensd jostain muualta, Suomessa yleisimmin kuntien jarjestdmasta
ruokapalvelusta. Myos tilapaisen sairastumisen yhteydessa ateriat saatetaan tilata
muualta, kuten Helvin sairastuttua. Ruoka tilattin pojan toimesta laheisesta
baarista:

Mun poika hermostu niin kauheesti, ettd se meni sitte ja yhesta baarista tilas, ettd ne tuo mulle

ruuan joka toinen paiva ja annahan olla, kun se oli sitd perunamuussia ja lenkkimakkarata...olihan
se nyt hyvaa, mutta kun sita rupes olee joka kerta (Helvi, isoéiti).

Lempi laittaa itselleen enda pienia vélipaloja silloin talléin ja saattaa joskus
leipoakin jotakin. Paivittaisen lampiman aterian han saa kotiin tuotuna kaupungilta:

Mina:Mistas Teille nykysin tuuaan sitd ruokaa? Misté se tulee?
Raili: Kaupungilta.

Mina; Kaupungilta? Onko hyvat ruuat kaupungilla?

Lempi: Onhan siella.

Mina: Minkas tyyppista ne...mitas tanaan oli?

Lempi: Perunaa ja kastiketta ja...

Raili: Ei ollu ku semmonen lihaperunalaatikko.

Lempi: Niin niin. Tosiaan. Semmostahan se oli.

Muualta tuleva ruoka menettdd jollain tavoin merkityksensa ja alkaa ilmeisesti
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tuntua samalta: Lempi ei muistanut edes samana paivana, pari tuntia ennen
haastattelua syéméaansa ruokaa ja Helvistd ruoka alkoi tuntua joka paiva silta
samalta. Lempilla ei juuri enaa ole ikansa (90v.) ja kykynsa puolesta vaihtoehtoja,
mutta Helvi paatti ruveta vield itse laittamaan ruokansa. Kauppamatkat hoitavat
kunnan taloudenhoitajat, mutta itselld on silti valta valita se, mitd haluaa sy6da ja
laittaa. Tai olla toisinaan laittamattakin. Keittdminen nayttaa pitavan naiset varsin
hyvin kiinni eldmassal
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4 ALKUAIDIT: TULEN VARTIJAT

Ullan ja muiden haastattelemieni naisten keittamistarina on kuvaus siita, kuinka
keittdmiseen kasvetaan ja kuinka se koetaan oman eldmén aikana. Jo aiemmin
kirjoitin, ettd edella esitetty tarina voidaan kasittda yleiseksi tarinaksi ja myytiksi
siitd, miten keittdjaksi tullaan: sisaltavathan ihmisten yksittaisetkin muistot niin
runsaasti yleisia, kaikkien muistettavissa olevia asioita. Tarina omasta
menneisyydestd antaa toimintamallin arkielamaan ja keittdmiseen. Seuraavaksi
tarkastelen sitd, millaisena esididit ja isodidit esiintyvat aineistossani suhteessa
kotiruokaan. Poimin isoéiti-kuvauksista niitd elementteja, joiden arvelen olevan
kotiruuan  myyttisida  perusaineksia. Oletan, ettd isodidit edustavat
ruuanlaittotaidoillaan jotain ylittéméatonta, ei kuitenkaan niin, etté joku tietty, nimelta
maituttu isoditi olisi sellainen, vaan tarkastelen paremminkin yleista isoaitia, jotain
sellaista, joka voisi edustaa arkkityyppista kayttaytymista Eliaden tarkoittamalla
tavalla. Hanen mukaansa arkkityyppi ei ole kukaan yksittdinen henkild, vaan
historiallisetkin henkilét (ja varmasti mydskin tapahtumat) sulautuvat kansan
muistelussa esikuviinsa ja tulevat osaksi myyttisten toimintojen kategoriaa. (Eliade
1993, 42.)
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Tulen vartijoina

Nainen on liitetty kotiin ja sen tehtaviin seka tyénjakoon ikaan kuin se olisi aivan
luonnollinen asia, jonka legitimoi ikiaikainen myytti. Suomalaisen kansatieteen
merkittdvd uranuurtaja U.T.Sirelius aloitti keittotaidon historiasta kertovan
artikkelisarjansa vuoden 1927(s. 238-239) Kotiliedessa. Han pohti tulen ja
kotilieden syntyé, eli " keitto- ja paistotaidon alkuhistoriaa” ja arveli ihmisen keksi-
neen tulenk&ytén luonnonilmididen hyvaksikaytén kautta. Saattoi olla, etta kerran
saatuaan tulen haltuunsa, ihmisilld oli aikamoinen vaiva siina, ettd he pystyivat
pitamaan sité jatkuvasti ylla ja toisaalta taas estaa riehaantumasta siina maarin,
ettd koko asumus olisi palanut. Tuli tarvitsi siis vartijansa ja tahan tehtavaan sopi

miesté paremmin nainen:

Tulta oli siis tarkasti vartioitava ja syotettéva, ja tama toimi vaati ihan oman henkilénsa. Kuka siis
tulen hoitajaksi? Miesk&? Ei - hanen vapautta vaativalle, metsastysvaistojen ohjaamalle liikkuvalle
olemukselleen sellainen toimi olisi ollut liian kahlehtiva. Paremmin se sopi vaimolle, joka jo
ennestaan lastensa hoitajana oli kahleisiin pantu. Tulesta tuli hanelle lisahoidokki. Nainen sai
kotiliedenhoitajan tarkeén tehtavan, ja sama velvollisuus teki hanests lisaksi ensimmaisen
rakennusmestarin. Sillé juuri ne kaksi hoitamisen lajia, jotka hanelle oli uskottu, lasten ja tulen
kaitseminen, johtivat lahinna myés niiden tarvitseman suojan, s. o. rakennuksen luomiseen (Sirelius
1927, 238-239).

Sirelius jatkoi vertaamalla Suomen naisia muinaisen Rooman vestaaleihin; heille oli
valtion puolesta uskottu ikuisen tulen hoito. Meidén vestaalejamme ovat olleet
"kaikkien pirttien emannat, joiden viimeisena huolena iltaisin oli tulen katkeminen
kotilieteen tuhkan alle ja ensimmaéinen tehtédva aamuisin sen henkiin puhaltaminen".
Eika Sirelius kirjoittanut vain muinaisista eménnista, vaan aivan itsestaan selvaa oli,
ettd eméntien ja talousapulaisten ylin huoli viela 1920-luvullakin oli tama tulen
kaitseminen. Sirelius yhdisti tulen, kotilieden, lammén ja valon "aivan erikoisen
antaumuksen esineeksi" ja péaatteli, ettd naisen luonnollinen asema joskus
alkuaikoina on perusta myéhemmalle, sukupuoltenviliselle tyénjaolle. Ainakin talta
osin kasitys naisesta ikiaikaisena keittajattarena tayttaa myytin maaritelman, ei
valttamatta niin, etta se olisi lopullinen totuus, mutta se selittaé nykyisin vallitsevaa
olotilaa.
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Tulta sellaisenaan ei kuitenkaan voida suoraan liittda naiseen, kotilieteen, 1ampd6n
ja valoon, silla tuli on nahty myyttitutkimusten perusteella kuuluvan enemmaénkin
miehille. Lévi-Straussin (1986) Bororo- ja Ge-heimojen keskuudesta keraamissa ja
analysoimissa tulen alkuperédd koskevissa myyteissd mies on se, joka
oveluudellaan varastaa tulen villielaimilta: Ge-mies pettda jaguaarin vaimoa (joka
on siis tulen vartjana) ja saa tulen ihmisen haltuun. (sama 67.) Myos
suomalaisessa mytologiassa tuli ja sen alkuperad on miehinen. Kalevalassa (runot
47 ja 48) Pohjan akka, harvahammas, oli sulkenut auringon ja kuun vuoreen ja
ilman Ukko etsii kadonneita valkeitaan. Kun ei niitd 16yda, lyd tulen itse. Tuli
annetaan ilman immen huostaan, mutta "tuli tuhmalta putosi”. Vainaméinen ja
limarinen saavat sen vaikeudet voitettuaan haltuunsa, mutta tuli riistaytyy irti ja saa
aikaan aikamoista tuhoa. Ldydettyadn viimein tulen "kahen kannon juuren alta,
leppdpokkelén sisastd, lahokannon kainalosta”, tuomitsee Vainamoéinen sen

ihmisen palvelukseen:

Teet paremmin, kun paloat
kivisehen kiukahasen,
kytkeihet kypenihisi,
himmennahet hiilihisi,
paivalla pi‘eltavaksi
kotapuissa koivuisissa,
yolla piileteltévaksi

kehan kultaisen kuvussa.

Vainamodinen napaa tulen tuohikdppyraan ja kuljettaa sen vaskisessa kattilassa

tupaan ja sai "tuvat tulelliseksi, pirtit valkealliseksi".

My6s kansatieteellisessa tutkimuksissa tuli on liitetty mieheen ja miehisyyteen.
Tuli ja tulenteko esiintyvat aiemmin mainituissa miesten tekniikoissa ja kuvauksissa
tervan- ja kaskenpoltosta (ks esim. Vilkuna 1976.) Kaskea polteltaessa aneltiin
Ukolta tulta: "Anna Ukko, uutta tulta, elotulta, einetulta, uudistulta, toukotulta" (sama
185). Teoksessa Vanha Hauho (1934,236-340) kuvailtin miesten syden- ja
tervanpolttoa ja tulentekoa sekd valaistusta. Tulen tekeminen liitettiin erityisesti
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tarvekaluihin, tuluskuppiin tulikivineen, taulaan, limsickiveen ja karkkuun ja yleisesti
esineisiin, joilla tuli voidaan synnyttaa, mikali se jostain syysta sattuu sammumaan.
Tallaista kitkalla aikaan saatua tulta pidettiin erityisessa arvossa. Silla sytytettiin
lieden tuli ja kaski ja kitkatulen on arveltu sisaltavan erityista taikavoimaa, niin etta
sen avulla tuotetuilla kekaleilld ja tuhkalla on voitu parantaa erilaisia
sairauksia.(Vuorela 1975, 425-427.) Uuno Harvan (1948, 343-346) mukaan tuli
suomalaisten muinaisuskossa voidaan liittdd my6ds naiseen. Vertailemalla tulen
puhuttelunimid suomensukuisten kansojen keskuudessa han paatyy siihen, etta
tulta on pidetty ominaisuudeltaan naisellisena, emona, valkean emuu (Suomi), tule-
ema (Viro). Tuli-emolla on tarkoitettu siis itse tulta, ostjakkien mukaan
seitsenkielistd tai monikielista elollistettua olentoa, joka usein yhdistyy punaiseen
variin ja jonka kotipaikka on kodin liesi. Tuli voi olemukseltaan olla naisellinen,
mutta nayttda olevan miehen kesyttdma ja hallitsema, naisen vartioima.

Tuli maarittelee myds kotia. Se on kotilieteen liitettynd kodin keskus. Joseph
Rykvertin (1993, 47) mielesta kodin ei tarvitse olla mitdan rakennettua, kuten talo,
vaan se voi olla pelkastéan tulisija jossain ulkosalla - paikka lammitella ja keitt4a,
kokoontumispaikka, ‘polttopiste” (keittopiste?). Koti on jotain sellaista, josta ihmiset
aloittavat eldamansa. Hanen ajatuksensa littyy mielestani siihen kiintedan
yhteyteen, joka tulella, tulisijalla ja kodilla on. Myés Sirelius liitti kirjoituksessaan

naiset lasten ja tulen vahtimisen (keittdmisen) kautta kotiin ja kodin lampéon.

Kodin tulisija on jo varhaisemmassa kansatieteellisessa tutkimuksessa herattanyt
runsaasti kiinnostusta ja uunit takkoineen rakennusten osana on liitetty kiinteésti
rakennustutkimukseen. Kattavimman selvityksen suomalaisista tulisijoista on tehnyt
Niilo Valonen (1963). Tutkimus seuraili tarkasti esinetutkimuksen perinteit4, jolloin
tarkeimmaksi seikaksi nousivat tulisijojen tyypittely ja niiden erilaiset
rakennepiirteet. Tatd tutkimusperinnettd on jatkanut Irma Vilkkuna (1974)
tutkielmassaan lappajarvelaisistd takkamuureista. Tutkimuksessa korostuivat itse
tulisija, mutta myds sen tekijat eli miehet (muurarit). Takkamuurin péiasialliset
kayttajat, eli naiset saavat osakseen vain vahaisen huomion. Eméannalta saatettiin
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kyséista sitd, mihin han halusi takkansa muurattavan, mutta vime kidessa
paatdksen teki kuitenkin takan tekija. Emannalle oli tarkoituksenmukaista riittavan
valaistuksen saanti ja kaikkien askareiden sujuva toimittaminen takkamuurin aarella
ja jos hén vaikkapa kaytannéllisyyttdan halusi tehda muista poikkeavan paatéksen,
voitiin tata pitda silkkana ilkeytené. (sama, 91-92, 95.) Uunit, takat ja liedet ovat siis

miehen luomuksia hdnen viime kadessé hallitsemaansa tulta varten.

Harvan (1948, 327-329) mukaan liedella on ollut merkittidvd asema seka
Euroopassa, etta erédiden Aasian kansojen keskuudessa. Liesi on ollut kodinhaltijan
palvonnan keskus ja samalla uhrialttari. Suomensukuisilla kansoilla on olut tapana
asumusta vaihtaessaan tai perhekunnan jakaantuessa ottaa mukaansa vanhan
kodin liedelta tulta ja tuhkaa (toisinaan myds multaa asuinpaikalta), eli kodinhaltija
on ollut erottamattomasti sidottuna asuntoon ja lieteen. Tulen ja mullan vienti on
Harvan mukaan osoituksena jostakin salaperdisestd ja erottamattomasta
yhteydesta, joka perhevéelld on katsottu olevan lieteen ja asunnonalaiseen
maahan. ltse kodinhaltijan uskottiin siis asuvan uunissa tai liedessa, olipa tama
tulisija sitten kuinka alkeellinen hyvansa. Harvan (1948, 343) mukaan alkeellisin
suomalainen koti oli maapohjainen kota, joka keskelld oli tulisijia. Se on ollut
perhekunnan keskus ja tuli sen tarkein tunnus. Tuli on seka suojellut pahoilta
henkiolennoilta ettd antanut kotoisen 1ammén ja antanut samalla mahdollisuuden
monenlaiseen taloudelliseen toimintaan. Tastd syystd Harva uskoikin, etta "sen
vuoksi se (tuli, tulisija) joutui jo ammoin monenmoisten pitAmysten kohteeksi".
Kotilietta tuli kohdella hyvin, ei loukata eika havaists, eikad edes torua, eika sita
"ennen vanhaan" saanut ollenkaan vedelld sammuttaa, muussa tapauksessa
saattoi tuli polttaa koko asumuksen tai langettaa "tulen vihat" loukkaajan niskaan
(sama, 345).

Tuli, tulisija ja nainen luovat kodin ja analogioina yhdistyvat myds kodintunteeseen.
Aiemmin tama yhteys oli suora ja saumaton, koska rakennuksen tarked ja
valttamaton laitos oli tulisija tai uuni ja iti suhteellisen eriytyméattoman tyénjaon

vuoksi aina kotosalla. Lémmitystapojen ja keittdmisen muututtua ja naisten astuttua
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kodin ulkopuliseen tyéelamaan yhteys alkoi perustua enemmankin tunteeseen kuin
tarpeeseen ja on mahdollista, ettd tdméa tuntemus on siirtynyt isoaitikuvaan tai
arkkityyppiseen keittajatareen. Yieensa isodidit tai mummot keittavat elavalla tulella
lapsuuden mummoloissa, joissa on haloilla lammitettava uuni. Uuni on mielikuvissa
paikoillaan, vaikka se olisi purettu pois jo vuosikymmenia sitten.

Esiaidit, isodidit, mummot

Eliaden tarkoittamia arkkityyppisia isoditihahmoja ja vanhoja naisia voidaan tavata
muualtakin, kuin tulen ja lieden areltd, vaikkapa naisille suunnatussa
nykykirjallisuudessa. Esimerkeikseni otan Jean Houstonin ja Clarissa Pinkola
Estésin. Molemmat ovat kirjoittaneet kirjoja naisille apuvélineeksi Ioytaa "myyttiset
elementit” omasta eldmastaén. Houston (1996) mukaan esi- ja isoitien voima ja
tieto voidaan n&hda yhdeksi tavaksi selvittdd seka henkilokohtaisia, mutta myés
globaaleja ongelmia. Esiéideilld ja vanhoilla naisilla on hallussaan sits tietoa, joka

meiltd nuoremmilta naisilta puutuu tai on unohtunut:

Kuuntele, hén sanoo, Minulla ei ole paljoakaan aikaa jaljella, ennen kuin minusta itsestanikin tulee
esiditi. Eli kuuntele siis: Maalima on tullut hulluksi. Nyt on naisten vallan aika palata. Olen puhunut
siita esiditien kanssa. He neuvovat minua ja mina puolestani muita naisia ja sina olet nahnyt, mita
taalla on saatu aikaan! Sinulla on uudenlaisia velvollisuuksia maailmassa, nuori nainen! Sinun
vastuullasi on saada maailma taas jaloilleen. Miehet ovat alkaneet heiketa ja naiset voimistua.
Kohta kaikessa tulee olemaan tasapaino. Pian miehet pitavat teita tasavertaisina ja yhdessa tulette
rakentamaan uuden pesan, pesien pesan! Siina henget auttavat teits, erityisesti isositien henget.
Niista on tullut vahvoja ja voimakkaita. Mutta nyt teidan taytyy tukea toisianne, tyéskennella ja
rukoilla yhdessa. Teidan taytyy muistaa se, mitd miehet ovat jo unohtanee. Teidan taytyy muistaa,
millaista oli ennen sotien ja palmuviinin valtaa (Houston 1996, 227).

Tekstikatkelmassa voidaan havaita juonne matriarkaattisesta myytista: ei niin, etta
palaamalla naisjohtoiseen yhteiskuntaan ratkaistaisiin kaikki ongelmat, vaan
esikuvana on paremminkin hetairismin kausi, jolloin miehet ja naiset hallitsivat

yhdessa®® Naisilla olisi siis mahdollisuus johtaa meidat uudenlaiseen

% Hetairismin aikakausi oli Bachofenin (Bierlein 1994, 272) mukaan kuitenkin barbaarinen
aikakausi ilman mitaan patevia yhteiskunnallisia s&antoja, eikd perhettsd sanan nykyisessa (ja
erityisesti viime vuosisadan porvarilisessa) merkityksessad ollut olemassa. Seuraavaksi
Bachofenin mukaan seurasi naisten hallintokausi, jolloin aiempi kaaos sai orastavan
jarjestyksensa, mutta todellinen maailmanjérjestys toteutui vasta partiarkaatin aikakautena.
Bachofenia on kritisoitu  runsaasti erityisesti feministitutkijoiden taholta.(ks. esim.
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maailmanjarjastykseen oman, myyttisen tietonsa avulla ja johdattajana olisi isoaiti,

joka symboloi voimaa ja tietoa.

Clarissa Pinkola Estésilla voimahahmo ei ole isoditi vaan Villi-nainen, Wild Woman,
joka esiintyy eri puolilla maailmaa eri nimilla. Yhteista kuitenkin on, ettd ilman hanta
naisilla "ei korvia, milld kuulla oma sisdinen rytmi eikd mahdollisuutta
itsevarmuuteen. lima hénté naiset unohtavat sen, miksi ovat taalla ja pysyttelevat
hiljaa, vaikka palaisivat tulessa”.(Estés 1997, 8.) Villinainen on iatén ja ajaton, mutta
esiintyy usein vanhana naisena, kuten La Loba, susinainen: ” Jokainen tietaa, etta
sielussa on salainen paikka, jossa el&4 vanha nainen”. La Loba auttaa niité, jotka
ovat kadottaneet itsensd. Han keraé susien luita ja kun on saanut koko luurangon

osat kokoon, tanssii niiden ympérilla ja antaa luille susinaisen elaman.(sama, 25.)

Myos keittdmisen maailmassa on omat iattémat isoaitinsd. Suomessakin heita
esiintyy, vaikka heill& ei sanottavaa roolia olekaan: Elovena- tyttd voisi olla téllainen
iaton ja ajaton hahmo, joka takaa tuotteen terveellisyyden ja kaikinpuolisen
hyvyyden, kenties Paula-tyttékin kahvipannuineen. Heihin verrattuna varsin
konkreettinen hahmo on yhdysvaltalaisen ruokateollisuuden isoaiti Betty Crocker,
joka on toiminut General Millsin symbolina vuodesta 1921. Betty ei ole koskaan
ollut oikea ihminen, vaan edustamansa yhtion ruuallinen keulakuva, ja hanen
nimensa yhdistetdén auttavaisuuteen, luotettavuuteen ja laatuun. Betty on “elanyt’
jo vuosikymmenia opettaen amerikkalaisnaisia keittdmaan. Hanelld on ollut oma
radio-ohjelma vuosina 1924-1949 ja lahes kaikki amerikkalaisnaiset yhdistavat
Bettyn ja hyvan ruuanvalmistuksen toisiinsa.(Cooper 1997, 18.)

Mummon taidot

Olipa kyseessa Betty tai La Loba, susinainen, puhutaan ja kirjoitetaan voimasta ja
osaamisesta ja kyvykkyydestd. Nama ominaisuudet sopivat myods haastateltavieni
isoditikuvaan, osin myés aitikuvaan. Keraamissani keittidmistarinoissa ei esiinny

susinaisia, mutta kyllakin runsaasti muita neuvokkaita naisia. "Etta ne on semmosia

Bamberger,1974.)
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mummon ystévié, jotka aina sillon tallon... tekee (piirakoita) ja niilta tilaan tai ne
tulee auttaa. Me tehhaén yhessa. Ettd ma oon tota, naita karjalaisia mummoja
mulla on paljon ystavina. Ma oon ollu piirakanteko-opissa niilla (Anu).” Vanhemmilla
naisilla isoditi on haastatteluissa mukana vahemman, kenties vain hamara kuva
jostain huivipaisesta, kauan sitten kuollesta henkilosta. Nuoremmat muistavat
isoditinsa voimakkaammin ja usein mummo tai mummi tai miksi hanta kutsutaankin
(La Loballa, susinaisellakin on monta kutsumanimed!) on viela elossa ja
keittivana. Mummot ovat tyttérentyttdrien muistikuvissa ehdottoman hyvia

ruuanlaittajia:

Mummohan oli ammattikeittsja, ettd meilla nakyy tas, ettd mummo oli todella suuntautunu
ruuanlaittoon. Mummolaan mentiin sydm&an ja mummo oli tehny ruokaa ja mummolla oli aina
jalkiruokana riisipuuroa tai jotain sellasta.. kiisselia ja riisipuuroa ja jalkiruokaa ja jos oli vaikka
perunoita ja palapaistia niin sitte siina oli kaikki maholliset lisékkeet, etts mummolla oli semmonen
erilainen ote siihen...ett se kahvin haju ja sitt se mansikan maku ja mansikkamaito ja semmonen
mummon makee...(Anu, tyttarentytar).

Anun mukaan mummo "todella suuntautui” ruuanlaittoon ja hallitsi kaiken. Mummon
ruoka oli taydellistd ja kokonaisuutena taivaallista. Anu liitthid mummolan
taivaskuvaan ja samalla tdydellisyyteen ja jarjestykseen, kotiin, jossa on kodikasta.
Mummokuvaan liittyy hyvan ruuanlaiton ohella myds kukkien hoitaminen,

mansikkamaat ja aamukahvien tuoksut:

Siis se... se on tehny koko eldmansa ruokaa. Ollu keittiéssa. Pappa on ollu asemamies, perinteinen
mies. Kantanu veet ja puut ja kaikki... ja mummo on syéttény papan ja pappa on saanu kuule hyvat
ruuat ja jamptit. Ruoka on just sillon, kun se on, yheltatoista ja kahvi kahelta. Se on semmonen
koko meijan mummola... oli todella semmonen niin ku elama jarjestyksessa. Halkopinotkin pihassa
ne oli jonossa ja hautajaispuheessakin sano pappi, etta niin linjakkaasti tehtyja lumitsita ei ollu
missaan... ja kukkapenkit ja pelakuut ikkunalla. Siis semmonen, niin ku sanotaan, taydellisyyden...
ett on koti, jossa on kodikasta. Ja kun mummo vélitti kukista, my6s kukkien hoito. Mummu hoiti
kukat ja piti olla kukkapenkit ja sekd ulkona ettd sisalla. Ja sitte just se hyva ruuanlaitto ja
semmonen. Siis ei ollu mitddan semmosta, eldma niin kuin mallillaan. Sitte on tietysti ihan
semmonen lapsuus, ettd mummolassa oli mansikkamaat, ett se on semmonen melkeen taivaskuva
se lapsuuden mummola... etta pappa kévelee pihalla verkkopaita paalla... henkselit ja verkkopaita.
Kato kesapaiva ja maistuu mansikalle ja haisee kahville aamulla. Meill kotona ei koskaan haissu,
mutta etta se kahvin haju ja sitt mansikan maku ja mansikkamaito ja semmonen mummon
makee...(Anu, tyttarentytar).

Mummon ruoka on aina hyvaa ja "mahdottoman ihanaa”. Anun tadin mielests
mummon ruoka myds maistuu taivaalliselle, vaikka se olisi pelkk&aa hapanlimppua.
Mummon ruuissa maistuu siis jotain sellaista, jota ei voida selittdad eika
varmaankaan aistivaraisin tutkimuksin koskaan saavuttaa:
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Ja Vaajakosken mummu laitto siihen hapanleipalimppuun sitte kaljamaltaita. Vai mita se laitto siihen
juureen...etta siita tuli mahdottoman ihanan makunen... Niin ja ne oli aika isoja, isoja limppuija, ett
se oli kylla taivaallisen ihanaa (Raili, Lempin tytar).

No mummo on hyvé laittamaan ruokaa. Ma olin aika paljon mummon luona kesalla. Mummon
perunamuussi on kylla yhta hyvaa ku isénki. Mummo laitto silla tavalla ehk& mun mieliks sellasta,
mista lapset tykaa, ett just jotain nakkia ja perunamuussia, mita han ei normaalisti sy6. Mista han
sitte oliki ottanu selville, ettd mista lapset tykkaa? Sitte systiin hyvat aamupalat. Ei ollu puuroo!
(Katja, tyttarentytar)

Mummot suuntautuvat ruuanlaittoon haastateltavien mukaan aivan eri tavoin kuin
oma aiti. Mummoilla on hallussaan ruuanlaiton kaikinpuolinen taito, jonka he
hallitsevat alusta asti. Lempikin sanoo kukoista, etta "ossaahan niita nyt kuka vaan
laittaa, jos vaan on kaloja!” Haastateltavien kasitysten mukaan mummoilla ei
yleisestikdéan ole ollut kaytéssaan nykyajan mukavuuksia ja he ovat suunnanneet
oman aikansa kodinhoidollisiin tehtéviin, eikd sellaiseen “juoksenteluun” tai
joutenoloon, jota nykynaiset harrastelevat. Mummot kayttavit aikansa keittamiseen
ja kasitdiden tekoon ja elavat ajallisestikin eri maailmassa:

Eihan siihen aikaan oo kytatty televisioo, Kauniita ja rohkeita, eika sitd oo juostu kato pitkin
jumpassa, eika muussa (Hilkka, itini).

Mummo ite sekotti kuppiin tuota kaakaojauhoo ja sokeria ensin semmoseen kuppiin ja sitte lusikalla
otettiin. Ei ollu O'Boyta viela sillo (Anu, tyttarentytar).

Ajankayton ollessa suunnattuna kodinhoidollisiin tehtéviin aikaa kaytettiin erityisesti
keittamiseen ja hauduttamiseen. Mummon ruuasta tulee hyvaé, koska sen
kasitetdan hautuvan kauan. Mummo liséa keitoksiinsa aikaa, jota nykynaisilla ei

enéaa tunnu olevan:

Lehtovaaran mummo, ku se esimerkiksi riisivellinkin teki, se haudutti sita niin kauan hellalla, etta se
oli tosi hyvaa (Hilkka, &itini).

Mummot osaavat ruuanlaiton ja kokonaiskuva mummolasta yhdistettyn4 hyvaan
ruokaan on analogiana maanpaallinen taivaskuva. Mummon ruuista tulee aina
ihanaa, koska han paneutuu asialleen ja kayttaa siihen runsaasti aikaa. Mummo ei
epdonnistu. Hanelld on myds taito hyppysissdan. Mummoilla piirakankuoret ovat
kaikkein ohuimmat ja pullat parhaimman makuiset:

Minun mummo. Ett mummolla oli oikeen ohuet ne kuoret ja tota... m& olin mun tadin luona
Viitasaarella, kun mummo oli sillon vielé voimissaan, niin han siella sitten paisto oikeen isot erat
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niita piirakoita. M& muistan sen aina, miten ihania ne oli. Niito osaa vaan semmonen karjalainen
piirakantekija sen kuoren semmoseks ohkaseks, mutta ei kuitenkaan mee rikki (Inkeri, tytar).

Kylla esimerkiksi salaatinkastikket osataan tehha, siis silla tavalla, ettd ensiks keitetaan
kananmunat kovaks ja sitten siihen pikkusen etikkaa siihen keltuaiseen ja sokeria ja sitte kerma
siihen ja siis ihan noin vaan kaavan mukaan. Niin ettd kylld ne on kaikki t4&ita saatuja. Vaikka
pullaa me ei varmaan osata kukaan leipoo niin hyvaa kuin mummu on osannu leipoo, eika silla
tavalla... mutta kylla me vaan ohjet on saatu (Raili, Lempin tytar).

Mummon ruuat

Eliaden (1963, 89) mukaan se, joka tuntee alkuperan ja muistaan sen, on
lahimpana alkuperaista aikaa, eli tydssani se on haastateltavien muistelema isoaiti
tai mummo. Isodideilld on hallussaan ylittdmaton keittotaito ja aika, mutta myés
raaka-aineitten alkupedn tunteminen. Isoditi ei tarvitse kauppoja, vaan han
kasvattaa kaiken itse: kun naiset puhuvat lapsuudenajan ruuasta, merkillepantavin
seikka on omavaraisuuden korostaminen ja se, ettd kaikki oli omasta maasta ja
ympardivasta luonnosta. Kaikki tulee jostakin tiedetystda “alusta”. Nayttaakin
iimeiselta, ettd maa ja luonto ovat edelleen suomalaisen ruokatalouden perusta, jos
ei kaytanndssa niin ainakin ajattelun ja puheen tasolla. Ainakin tissa suhteessa
yhteys kansanomaiseen hahmottamistapaan on sailynyt: maa on ihmisen paikka —

taivas jumalten ja maa on se, joka ensikddessa tarjoaa toimeentulon.

Siina oli... perunat varmaan naytteli siihen aikaan hirveen suurta osaa ja joskus saatto olla
makaronia tai tommosta. Mutta se oli hyvin useesti perunaa ja kastiketta ja karjalanpaistia, mita
maalaistalosta nytte saatiin irti revittya. Ett ei sillon kayty lihaa ja semmosta... ei ostettu millonkaan
mistaan muuta ku, etta se oli omasta takaa. Korkeentaan sitte naapurissa jos tiiettiin, etta tapettiin.
Lahdattiin sika tai joku, niin sitte kaytiin sieltd hakemassa sité ja sillalailla. Mutta syksylla tavallisesti
tapettiin sitten teurassika ja se suolattin se liha tinuun suolaveteen ja sielta sitten lioteltiin ja
pistettiin karjalanpaistiksi ja keitettiin keittoo. Lihakeittoo. Ja se oli viel& hyvin useest, ett4 se oli sita
sikaa. Mullikka vahan isompana myytiin teurastamolle, niin se oli arvokas, ett se pistettiin rahaks,
mutta sika sitte tavallisesti sillon minun lapsuuvessa vield kasvateltin omasta takaa. Syksylla
teurastettiin. Siinta kaikki tavallisesti kaytettiin. Mind muistan, kun mummo ne sian pétiskin laitettiin
ja huuhottiin ja keitettiin kuumassa vedessa ja sitten se tavallisesti pilkottiin. Sitte ku se (mummo)
teki syittya, niin siihen sylttyyn kelpasi sianpaésta kaikki ja siihen kelpas myds se pétsi ja mita
kaikkii, kielta ja tommosta (Hilkka, &itini).

Omasta takaa ja ympéréivésté luonnosta

Joskus sota-ajan jalkeen, sillon ton valirauhan jalkeen, kun mummo paisto ohraleipaa. Se oli viela
omista ohrista, etté kasvatettu ja leivottu ja myllytetty, ett kaikki oli niin ku omaperanen ja minust se
oli hirveen hyvaa se leipd, kun se oli semmonen. Se ei nimittain se leipa, ei hiivallakaan se taikina
noussu, ko se oli ohraleipad, ni ei sita tarkotettukaan, ett se ois hapannu, etta sitd ei se
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happamuuskaan nostattanu, ett se oli semmosta likilaskusta, suoraan sanottuna latsahtanytta, niin
kuin rieska. Vaan minusta se oli niin hyvaa (Hilkka, aitini).

Oma maa, pellot ja puutarha sekd ihmistd ympardiva luonto metsina ja jarvina on
haastatteluissa usein esilld. Lempi: "Siind on tuota kaks jarvee kahta puolta, etts
sieltd kylla kalaa tuli. Sitten sitd otettiin aina maasta kaikenlaista, mita saatiin.”
Omavaraisuus korostuu erityisesti muistellessa sota-aikoja, todellisia selviytymisen
koetinkivid. Kasvimaiden ja varsinkin porsaitten ja muiden eldinten pitoa muistetaan
tapahtuneen juuri sotien yhteydessa. Vanhimpien naisten kodeissa harrastettiin
peltovilielya ja pidettiin karjaa ja nain onkin luonnollista, etta Iahes kaikki tarvittavat

ruokavarat saatiin omasta takaa.

Meillad oli tuota vehnaa kasvamassa itelld ja siita sitten leivottiin ja sitahan oli monenlaista sita
vehngjauhoo. Sita tuli semmosta tummempata ja kahenlaista vaaleeta (Helvi, isoaiti).

Oma puutarha on ollut térked ruoka-ainesten saannin kannalta, samoin myds
pihassa kasvavat yrtit. Varsin usein suomalaispihoilla on ollut "raparperipuska” ja
Lempilld ruohosipuli kasvaa "idn kaiken”, eli marraskuussakin, kun teimme
haastattelua: "Kyll sita nyttekki jo tuolla varmaan”. Kasvimailta saatiin tuotteita seka
omaan kayttédn ettd myyntiin. Varsinkin sota-aikana tai valirauhan aikaan
kasvimaan tuotteet takasivat monelle perheelle elannon, kun muuta raaka-ainetta ei
juurikaan ollut saatavilla. Muutama eldin, kuten lehma ja siat takasivat edes

jonkunlaisen lihavaraston talviksi.

Viélirauhan aikana mentiin Karjalaan ja aitillahan... aiti kasvatti sielld, sill oli siella mansikkamaa, ett
kasvatti ihan kaikkee, mansikoita, papuja ja mita kaikkee se kasvatti. Etta se ihan myi niita. Siella
teki niita maataloustditdsa ja hoiti sitd mansikkamaata ja muuta ja sitte lehmasta sai maijon, kun
kavi lypsamassa (Hilkka, aitini).

Ja meilla oli sitte, ku tuossa mummolassa oli vdhan maata ja sitten isélla oli vuokrattuna tuosta
kilometrin p&asta niin viisi sarkaa sillon. Etté me saatiin niinku jauhot ja siella kasvatettiin juurikkaita
ja muita sitten sota-aikana. Pula-aikana (Raili, Lempin tytar).

Kalaa on saatu ympardivisté jarvistd ja toisinaan tuttavilta tai naapureilta. Kala
litetddn erityisesti kevaaseen ja kes&dan, kuten ilmeisesti on Suomessa ollut
tapana aiemminkin. Ulla: "No sitten lahnat suolattiin, etta se oli ihan vakio, etta oli
kesélla suolalahnaa.” Lihavarastojen huvettua kala on tuonut tarkean lisan

ruokapdytdan. Elias Raussin (1966, 136) kuvauksessa Virolahden
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kansanelaméstéd 1840-luvulla talviruokavarat loppuvat kevaalla ja maito- ja
kalaruuat "tulevat esiin”.

Kevaalla sen (anopin) piti aina teha se (kalakeitto). Mikko (appi) rupes mieliméan kalakeittoo ja
sillon piti aina teh& kalakeitto ja Mikko ite kavi tavallisesti matikan torilta hakemassa. Mummo ei
nylkeny sita. Sita ei koskaan saanu nylkee, Mikolle kun tehtiin ja niille pojillekin. Se pistettiin
kuumassa vedessa se matikka ja siinta rapsuteltiin lima pois sillaviisiin ja sitten laitettiin aika hyvia

paloja. Se oli sitten hyvé se mummon keittdima keitto. Se keitti sen maitoon ja voita varmaan laitto ja
se oli tosi hyva (Hilkka, aitini)!

Aamulla kun se (&iti) nous aikasin ylés, ni se heratti Laimin (siskon) ongelle ja joskus meitakin
heratti, mutta kun me ei saatu kaloja, ni me ei viititty menna sinne. Laimi sai kaloja, ku se sylykas
vaan, ni heti ol, heti nosti ja se sai kaloja niin mahottomasti, mutta me ei satu. Semmosia nelikoita
kun oli, semmosia silakkanelikoita, niin semmonen pantiin aina ja toinen tayteen ja toinen ol sitten
puolivalissa, mista syotiin (Lempi, isoaiti).

Omasta maasta saaduista raaka-aineista tehdyt ruuat ja leipomukset ovat maultaan
hyvia, vaikka olisivatkin kuinka vaatimattomia tahansa. Vilja saattaa olla hallan
tuhoamaa, mutta kaikesta huolimatta hyva tulee luonnosta. Haastateltavat
harrastavat vielékin erilaisten kasvisten ja yrttien kasvatusta, mikali siihen vain on
tilaisuus. Aidillani on kesamokilla runsaasti ylimaaraista tysta ja vaivaa vaativat
peruna- ja porkkanamaa, hernepenkit, marjapensaat ja mansikkamaa. Inkeri
kasvatta itselleen ja tuttavilleen yrtteja terassilla:

Sitruunamelissa on yksi mun lempiyrtteja ja toi basilika. Me kasvatetaan ite sitruunamelissa ja
basilika.Se basilika on aika vaikee, siis. Meill on terassi, semmonen lasilla katettu, niin siina se

kasvaa. Mitas meilla nyt ois, rakunaa ja mita millonkin ja joku tuttu naapuri saattaa kasvattaa ja tuua
sitten kanssa ja ihan sitten kasvatettiin siellé terassilla persiljaa ja tillia ja salaattia (Inkeri, tytar).

Leip&d, perunaa ja lihaa

Omassa maassa kasvatetuista tuotteista viljla on haastateltaville kaikkein
tarkeimmalla sijalla. Viljatuotteista saadut ruuat, leipa ja puuro, ovat olleet
suomalaisen ruokavalion tarkeimpia peruselementteja ja jos ei talossa ollut muuta
ruokaa, niin leipaa kuitenkin. Tosin ei aina edes sitd: Raussin (1966, 134) mukaan
leivallinen talo oli "elévé talo” ja leivan puuttumattomuus korotti koko perhekunnan
averidan arvoon. "Leivalla yksinansa tullaan ravituksi, ja kuitenkin on se melkein
kaiken muun keitosruvan ja sérpiman toverina.” Suomessa arkileipaa on leivottu
Talven (1990, 386) mukaan yleisesti 1930-1940 luvuilla ja viela paljon tata

kauenmminkin. Ostoleipda on saanut ainakin kaupungeista jo tdman vuosisadan
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alussa, mufta jo aivan yleisesti 1960-luvulta alkaen, jolloin kodeissa leivottiin
etupaassa pullaa ja muita leivonnaisia. Haastateltavani muistelevat, etta leipaa
saattoi ostaa jo 1940-luvulla, ehké aikaisemminkin. Leipominen ja erityisesti leivan
ja piirakoitten teko on jatkunut haastateltavillani aivan naihin paiviin saakka, vaikka
kukaan heistd ei eldkdan pelkdn oman leivdn varassa. Leipaa leivottiin
leivinuuneissa, mutta niiden h&viamisen myéta tarve ostaa ostoleipaa lisaantyi. Vai
oliko asia toisin pdin? Leivén saatavuuden lisddntyessa ja hinnan laskiessa, seka
lammitystekniikoiden kehittyessé leivinuuni kavi tarpeettomaksi ja purettin pois?
Oman leivén leipomisessa, niin kauan kuin sitd kotona saannéllisesti tehtiin, oli
tarkedta omistaa juuri, joka yleensa sailyi kuivettuneena taikinatiinun seinamissa.
Juuri sindnsé on erikoinen ilmi6, tunnusmerkki jostain alkuperaisests, siirtyyhin se
aina talossa taikinasta toiseen ja saattaa el&é vuosisatoja. Vanhaa Hauhoa (1934,
172-3) kasittelevassa teoksessa tosin puhutaan juuren teosta, niin kuin sita olisi
tehty vain kutakin leivontakertaa varten:” Ensin tehtiin taikinan juuri. Taikinasaaviin,
- tiinuun tai pyttyyn pantiin haaleata vettd ja jauhoja niin paljon, etfta seos oli lienta
paksumpaa. Juuri sai nyt hapantua, ja kesélla yhden, talvella kahden yén vanhana
se kaadettiin leipomeen.” Haastateltavieni kotona sen sijaan oli olemassa erityinen

juuri eli leivan alku.

Leivan leivonta ei misséén taloudessa ole ollut mihinkaan erityiseen ajankohtaan
sidoksissa vuodenkiertoa ajatellen. Leipaa on leivottu silloin, kun on ollut tarvetta tai

se on ollut lopussa:

Se oli joko lauantai tai perjantai, ettd mitenk& ne siin& sitten meni. Mutta pullaa tehtiin joka viikko
(Ulla, tytar).

Sillon kun loppu aina, ni sillon leivottiin sitten. Iso leivinuuni tuvassa oli ja siina sitte. Kylla se
varmaan oli, etta pari viikkoo. Sité niin paljon tehtiin, etta se nyt ei sitten menny siita (Helvi, isoiti).

Viikonpaivista kuitenkin lauantai on ollut sopivin paiva. Aitini kutsuukin lauantaita
"piirakan syntymapaivaksi”. Leipomapaivan sijoittuminen lauantaiksi on varmaankin
johtunut siita, etté kodin jokaisella tydtehtavalia on ollut oma paivansi viikolla, tosin
vaihtelevasti eri talouksissa. Aidillani tiistai on ollut pyykkipaiva, keskiviikko pyykin
jalkikasittelypéiva ja perjantai siivouspéiva. Lauantaina on sitten keretty leipomaan.
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Aina oli se karjalanpiirakat lauantaina ja sitten tuota soppaa, jotaki marjakiisselia tai se ei kiisseliks
asti kerenny. Semmoseks sopaks jatettiin se ja sitte munavoita. Sillonhan sanottiin, etta lauantai on
piiraan syntymapaiva (Hilkka, &itini).

Peruna on yleistynyt kansanruuaksi Suomessa 1800-luvulla (Talve 1990, 337) ja se
on ollut vuosisadan vaihteessa leivan lisdksi erittdin merkittavd ruoka-aine
Pohjoismaissa (Jansson 1994). Tutkielmassaan perunan kulutuksesta ja asemasta
Ruotsissa Jansson on havainnut sen, ettd peruna on menettianyt Ruotsin
teollistumisen my6ta asemansa aterian tarkednd lisdkkeend muille
hiilihydraattipitoisille tuotteille. Varsinkin nuoret ja yksinasuvat suosivat muita
elintarvikkeita perunan kustannuksella. Sen sijaan perheellisille ja yli 45-vuotialle
ihmisille peruna on edelleen tarked ruoka-aine. (sama 1994, 149-154.) Omassa
aineistossani ainakin vanhimmille haastateltaville peruna on ollut ja on muiden
vihannesten ohella edelleen erittdin tarkeé aterian osa, terveellisempi kuin riisit ja

makaronit;

Peruna on kylla yks hyva ja sitten kaikki vinannekset ja nekin ois vield paras, jos ne sois raakana...
Nyt nayttelee niin ku hyvin suurta osaa jo riisi ja kaikki tommonen sitte ja minust tuntuu, etts se on
viela pahempaa kuin peruna. Peruna on varmaan terveellisempaa kuin riisi. Sanokoot mit4 tahansa
(Hilkka, aitini).

Peruna on ollut perusruokaa, joskus jopa leipaa tarkeampaa:

Eika sita leipaa nyt niin hirveesti mennykkaan, kun oli kaikkee muutakin ruokaa... jos kastiketta ja
semmosta oli, niin eih&n sits... Perunaahan siiné olla pitaa (Lempi, isoditi).

Omavaraistalouden elinpiiriin  kuuluivat eldimet aivan yleisesti. Taloissa oli
lypsykarjan lisaksi sikoja, joskus lampaitakin. Usea haastateltava muistelee sita,

miten kirkonkylamaisissakin oloissa kasvatettiin porsaita eriyisesti sotavuosina.

Otettiin pieni porsas, tamménen nain, niin se joi sita kurria. Siihen pantiin sitten aina kauraryynia ja
mitd millonki aina sitte. Kun se rupes kasvamaan ja sitt se rupes sydmaén perunaa ja kaikkee
muutakin térkya. Kaks possuu meilld oli joka kesa. Sitten talaveks ne tapettiin. Sitte oli viel& vasikka

kolmantena (Lempi, isoditi).

Vuoden ruuallinen kohokohta on ollut syksyinen teurastus, jolloin liha-aitata ovat
taas tayttyneet kevaan ja kesan jalkeen. Lihatiinuihin on suolattu kuitenkin
etupdassa sikaa, koska nauta on kallimpana eldgimend myyty muualle. Helvin
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mukaan omia nautoja ei tehnyt edes mieli sy6da, koska niihin oli kiintynyt niita
paivittdin hoitaessa ja lypséessé. limeisesti lampaatkin ovat oleet puoliksi
lemmikkeja ja osaltaan taas kasvamassa lihatiinujen taytteeksi. Lampaaseen ja
erityisesti lehmé&n on luotu tunnesuhde, toisin kuin sikaan. Raussinkin (1966,
150) mukaan lehmisté ja lampaista lihaa on "otettu”, sika sen sijaan on tapettu.
Lammas ja nauta on péastelty paiviltd yon hiljaisuudessa, naapureilta salaa ja
itsekin &&neti. Sen sijaan sika on teurastettu paivasaikaan, eika sen tapossa ole
aanilta voitu saastya.

Lammastaki oli sitte ja... Suurin osa lehmé&a myétiin sitte kokonaisena ja kylldhan siita vahan otettiin
sita lihaa, mutta ei sita ainakaan mielelléan syony sita oman lehman lihaa. Kyl sita ei sydty, ku sita
oli koko ajan lypsany ja hoitanu... (Lampaanlihasta:) ...ne suolattiin. Suolattiin ite. Lammaskaalia ja
kylla siita sitten keitettiin ihan lihakeittoo ja mitd vaan sitte sillon, kun se oli ainoo liha sitte. Sika

teurastettin sillon syksylla ja sitte se laitettin suolaan ja vietiin vilja-aittaan ja sielta Qié kaytiin
hakemassa (Helvi, isoéiti).

Kotonahan taytyy aina olla lihaa ja se oli suolattu. Se oli suolattu pyttyyn (Ulla, tytar).
Niukkuudesta

Ullan kirjeesta:Mutta olen kiitollinen, ettéd sodanaika kortteineen ja kuponkeineen ja puutteineen ei
ole toistunut elamassani, vaan aina on ollut aineksia, mista laittaa ruokaa.

Vaikka haastateltavien muistoissa aitat olivatkin tdynna suolattua lihaa ja kalaa,
laarit tdynna viljaa ja kellari perunoita ja muita juureksia, korostavat kaikki kuitenkin
sita, miten suomalainen ruoka ja raaka-ainesten saanti on ollut niukkaa muulloinkin,
kuin sota-aikoina. Niukkuutta ei kuitenkaan késitetd voimakkasti negatiivisena
ilmion&, vaan siita selvidminen on suomalisten ruualliinen sankaritarina. Hallasta ja
puutteesta huolimatta on aina pysytty “leivdssd”. Ruoka on saattanut muuttua
hyvinkin  yksipuoliseksi loppukeséstd, mutta aina on jotain silti riittanyt

ruokapdytaan.

Lahettiin evakkoo ja mentiin sitt sihnne mummilaan ja kun se ukki osti sen maapaikan sillon heti, ku
lahettiin evakkoon Karjalasta, ni se osti sen maapaikan... Ukkihan ei yhtasn ruvennu olemaan tietysti
kenenk&an nurkissa, ni meni ja osti sielta Pohjos-Karjalasta. Pohjos-Karjala nyt on varmaan niin
kylmé&a seutuu, etta siellshan tavallisesti kavi halla ja halla vei leipaviljat, ett ennen aikojaan, ett niista
tuli sitte semmosia, ett ne oli vihreena vahan tietysti ja paleltunu, ett ei siita kunnon leipas, sitkoo
ollu... Joskus sillon kesalla, kun ei ollu en&a lihaa, niin se oli joku makkara tai... kyronmakkara tai
jotakin tommosta ostettiin, mutt ei sité tietysti nalassa oltu (Hilkka, &itini).
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Niukkuus ja nuukuus ovat siindkin mielesséa postiivisia ilmiéita, etta niiden yhteyteen
voidaan liittaa sellaista ruuasta saatua terveyttd, jota ei nykyruuissa ole. Ateriat
saattoivat koostua pelkisista laatikoista tai kesaisin mansikkamaidosta tai viilista.
Kerma saatettin myyda maitotinkiléisille ja kotijoukkojen juotavaksi jatettiin vain
kurri. "Nykyaan sitte sanotaankin terveeliseks syémiseks, ku tota sillon Kkottiin
jatettiin  sitten se kuorittu maito ja sitd ryypattin.” (Helvi) Tamanhetkisten
ravitsemuksellisten tietojensa perusteella haastateltavat arvioivat ruuan ennen
olleen kauttaaltaan ihmiselle sopivampaa. Puutteen takia tietyt raaka-aineet, kuten
esimerkiksi voi ja kerma saavat sen arvon, joka niilla viela nykyisinkin on
ruuanlaitossa, vaikka maitotuotteiden hinnat ovat huomattavasti laskeneet, eika

rasvaisten tuotteiden hankinta ole enda kellekdan rahakysymys.

Ma muistan ainakin, ett me syétiin viilid ja tuota se oli kesaruokaa. Ja se oli aina siihen aikan sellane,
meill oli kolmestaan semmonen suuri kuppi... Ja siihen aikaan vield rakastettin kermaa ja se oli
minusta kauheen hyvaa se viilin pinta (Ulla, tytar).

M& oon niin paljon sitd aatellu, ettd oikeestaan, vaikka sitéd sillon oltin olevinaan... Mutta
terveellistdhan se sillon oli semmone, vaikka kurrimaitookin katottiin vahan karsaasti. Siihen aikaan
taijettiin syya terveellisemmin, kun nyt sitte (Helvi, isoaiti).

Tulen aarella

Ei siihen aikaan (lapsuudessa) viell ollu varmaan kenellakaan siell maalaiskylilla sahkoja. Se oli
puuhella ihan ens alkuun. Se oli sota-ajan jélkeen, niin siin& oli ne rautaringit ja se pantiin ihan tulen
paslle se, kattilat ja padat...Ensimmainen kosketus sahkohellaan oli,kun ma muutin Karankadulle
(1967). Olihan kaasuhella sitten Nurmeksessa. Tuli, kun olitta pienia. Kaasuhallan kanssa sitten
siella...ni se (sahkohella) varmaan oli niin ku sen kaasuhellan jatke. Mutt olihan se tietysti helppoo,
ku ei huolinu sita puuta harrata sinne. Vaikka sen puoleen ettd olihan puuhella, olihan se kodikas.
Vaikka kaasuhelia oli, niin se oli vaan varaventtiili se kaasuhella ja lampimyyvenkin tahen sita
puuhellaa... Kylldhan ne (ruuat) tuli enemman hautuneita siina puuhellalla, ku ne esimerkiks sai
siihen reunalle hautumaan. Niin ku taan sahkoéhellan ku sammutat tai kaasuhellan, ni se kylmenee
heti (Hilkka, aitini).

Mummot keittéavat ihmisten mielikuvissa edelleen kuvitteellisessa paikassa, jossa
on kodikasta ja elava tuli hellassa ja leivinuunissa. Mummolla on ylittamatén
keittotaito: mummon ruuat ovat parhaat, piirakankuoret ohuimmat ja puurot
hautuneimmat. Mummo ei ole riippuvainen muusta, vaan panee itse siemenet
maahan, vaalii kasvimaitaan, korjaa sadon ja s&il66 sen. Han keittaa perunoistaan

ja viljastaan, lihoistaan ja kaloistaan eika karta kermaa ja voita. Mummo ei silti ela
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yltibpdisesti, vaan selviytyy taitavuutensa avulla niukoistakin ajoista sopivan
nuukuutensa ansiosta. Mummo arkkityyppina irtoaa kokonaan ympardivasta
yhteiskunnasta ja sen kiireestd: mummon toimissa on iattdmyytta ja ajattomuutta.
Mummot selvidvidt myds ilman muiden neuvoja ja oheita, koska heilld on
sormituntuma keittdmiseen: mummo tietdd, koska puillalammitettava uuni on
tarpeeksi lammin tai miltd taikina kasissa tuntuu, kun siind on tarpeeksi jauhoja.
Mummot ovat kuin Hilda, joka kirjassaan (1884) kayttaa "sokuria mieltd myoéten” ja
paistaa paistinsa “ruuniksi. Mummon ruoka eldd mielessa. Tastd on hyvana
osoituksena aitini toive siitd, mitd tytarten tulisi isoaitinsd ‘perinteenakeittda

edelleen:

Hilkka: Maalla tehtiin aina kato lanttuu, niin ku lanttukukkoo ja lanttulaatikkoo ja semmosta aiti teki.
Semmosta niin sanottuu lanttuliskoo. Ett se liskotti sen lantun ja hauvutti sen vahan aikaa tossa
hellalla ja pani sitten uuniin vield kypsymaén. Se pani siihen kermaa véhan péaalle ja sokeria ja
tommosta ja se oli kylld hirveen hyvaa. Kyll mind sen haluun, ettd joku (tyttaristd) oppis
karjalanpiirakat tekeméaan ja ehka tuota lanttuliskoo.

Mina: Sa et tee koskaan lanttuliskoo!

Hilkka: En oo tehny.

Eli lanttuliskokin on olemassa vain muistoissa ja mielikuvissa &idin omasta
lapsuudesta, eiké koskaan konkretisoidu ruokapdytaan asti, vaikka aitini pitaakin
sitd karjalanpiirakoiden ohella tarkeimpanad menneiltd sukupolvilta perittavana
ruokana.
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5 AIDIT: KODIN HENGETTARET

We think back through our mothers if we are women (Woolf, 1989, 76).

Tulen hoitamisen velvollisuus lankesi Sireliuksen (1927, s. 238-239) mukaan nai-
selle ensikddessa siitd syysté, ettd han jo "ennestaén lasten hoitajana oli kahleisiin
pantu”, eli nainen on oman ruumiinsa ja lasten synnyttamiskykynsa kautta
‘luonnollisesti” sidottu hoitotehtavaén, kun taas mies liikkuvaisena oli vapaa
noudattamaan omaa tahtoansa tai kuten Sherry B. Ortner (1974, 74) sen sanoo:
"women’s body seem to doom her to mere reproduction of life; the male, in
contrast, lacking natural creative functions, must (or has the opportunity to) assert
his creativity externally, “artifically,” through the medium of technology and symbols.
In so doing, he creates relatively lasting, eternal, trancendent objects, while the
women creates only perishables - human beings". Naiset yhdistetaan kotiin lasten
kautta ja néin ollen on luonnollista, ettd myds ruoanlaitto katsotaan lahes kaikissa
kulttuureissa kuuluvaksi naisille (sama 80). Lévi-Strauss (1986) on vaittanyt, etta
nainen on keskeisessd asemassa muuntaessaan raakaa keitetyksi, mika on
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symbolisesti térkea kulttuuristamisprosessi ja nainen tata kautta liittyy kulttuuriseen
kategoriaan ja ylittdd nain ‘luonnon’. Nainen voidaan siis nahda olevan
erdanlaisessa valittdjaasemassa ainakin symbolisesti, mutta silti varsin
kiinnittyneena lastenhoitoon, arkiseen ruuanlaittoon ja kodin rutiineihin ja hoitamaan
‘omaa osaansa’ jaettavana olevasta tytstd. Naisen nykyiseen asemaan on
vaikuttanut voimakkaasi viime vuosisadalta peraisin oleva kasitys yleisen ja
yksityisen jaosta tydeldmaan ja kodin sisalla tapahtuvaan yksityiselamaan.

"Monen pitdmysten kohde” (Harva 1948,345) ja "aivan erikoisen antaumuksen
esine” (Sirelius 1927, 239), eli tulen ja tulisijan ympérille syntynyt kohde tai esine,
josta tuskin kodin nimed edes aiemmin kaytettiin, sai aivan uusia ulottuvuuksia
familismin my6té. Koti ideana ja ihanteena liitettiin voimakkaasti perhekeskeisyy-
teen, joka oli 1800- luvun olennainen eliittikulttuurin piirre: kodin ideaan liittyivat
uudenlaiset arvot ja perheenjdsenten roolit. Kun miehen toiminta-alue nahtiin
etupaidssa olevan julkisella sektorilla, niin naisen tyd liitettiin kotiin ja kodinomaisuu-
teen yha kiintedammin(ks. esim. Demos 1986, 31-33). Kodin ja perheen yksi-
tyiselaméssd keskeisid arvoja olivat vanhempien kunnioitus ja perheenisén
auktoriteettiasema. Perhekeskeisyys liittyi kaupunkilaiseen asuinmuotoon ja nain
ollen se erottui aikaisemmasta, omavaraistuotannollisesta elamantavasta.
Perheenisan kdydessa tdissa kodin ulkopuolella oli vaimon paikka kotona. Kodin
tuli kukoistaa ja olla esimerkkind muille kanssaihmisille; se oli itseisarvo, jota
parempaa ei maaimassa ollutkaan.(Lehtonen 1984, 595-599.) Kotiliedessa
vuonna 1927 (Haapanen-Tallgren 1927, 198) kirjoitettiin kodista jokaisen omana
henkilbkohtaisena eldmyksen&, lahjana tai tehtdvana, jonka kehittyminen oli
ensikddessa henkilosta itsestddn kiinni. Tahan henkilokohtaisuuteen liittyi seka
rakennus ja sen esineet, mutta myds ihmisen persoonallisuus. Koti ollakseen koti ei
mydskaan valttamatta vaatinut sitd, etta siella asuisi perhe, vaikka "koti vasta silloin
téysin vastaa tarkoitustaan, kun siihen kuuluu ‘se toinen” ja vahainen liuta pienia
olentoja". Kodin velvoitus néhtiin mieluisana ja sen ‘ies” hyvana: kodin luominen oli
naisen tehtava. Samaisessa lehdessd myds Alli Wiherheimo (1927, 6) kirjoitti

kodinrakentamisesta: kyseessa eivét olleet pelkastadn materiaaliset puitteet, vaan
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myds ‘korkeampi kulttuuri’, joka Vviittasi siis johonkin muuhun, kuin rahalla
ostettuihin hyodykkeisiin. Kotikulttuuriin liittyi olennaisesti ‘parempi kodinhoito” ja
jarkiperainen kotitalous, jotka hyvin hoidettuina antoivat ulkomaailmalle kuvan kodin
asukkaista. Kodille muodostui teollistumisen myéta aivan uusi asema erityisesti
keskiluokassa, eli tamé naisen vastuulle aseteftu miniatyyritaivas maan paalla
sijoittui jonnekin maallisen menestyksen ja raamatullisen hengen vliin.(Shapiro
1986, 14; ks. myds Lonnqvist 1986, 12-13.) Aidit ja vaimot olivat keskeisessa
asemassa vastaamassa kodin henkisesta imapiirista ja sen rakentumisesta. Laura
Shapiron (1986, 14) mukaan 1800-luvun alkupuolella koti ja kotielama oli se
maallinen paikka, joka oli l&himpana taivaallista elamaa, aiti ja aitiys pyhan®

maallinen personoituma.

Naisen paikka kodin hengettareni oli uudelleenarvioitava teollistumsen myd6ta:
naiset olivat aina olleet kotiensa taloudenhoitajia ja olleet kiintedssa yhteydessa
kokonaistalouteen valmistamalla kaikki perheen vaatteet, liinavaatteet, langat ja
kankaat, vastanneet ruuanvalmistuksesta ja saildmisests, sekd auttaneet
tarvittaessa my6s miesten tdissa. (ks. miesten ja naisten tyénjaosta Suomessa
esim. Haavio-Mannila 1968, 29-31.) Vaikka naisia siirtyikin runsaasti tsihin
teollisuuden piiriin ja oli mahdollista ostaa tuotteita, joita ennen valmistettiin
kokonaan kotona, suuri maara toita oli silti suoritettavana, kuten ompelu, siivous,
ateriat, pyykinpesu ym. péivittdinen kotitalouden huolto. Ehka tyota oli entista
vahemman, mutta se oli suhteessa entiseen myés monotonisempaa. Naisille koti jo
kotity6t sailyivat tydssakaynistd huolimatta eréénlaisena ” naisenaolemisen
jatkeena”. Vaikka naisen perinteiset vastuualueet kapenivatkin, kodin
sentimentaalinen arvo kasvoi ja erityisesti kirjallisuus ja lehdisté vahvistivat kuvaa
kotoisuudesta ja sen henkisesta suloisuudesta. (Shapiro 1986, 12-13:ks. myds
Matthews 1987, xiv.)

Familismin ja industrialismin my6ta noussut koti-ideologia vaikutti suuresti myss

% Myytin yksi keskeisin tunnuspiirre Malinowskille on kertomuksen pyhyys (Strenski 1992, Xv.) ja
mitapa muuta &iti ja nainen "parhaimmillaan” on olut ainakin julkisessa puhunnassa. Aitimyyttia on
perusteltu pyhasta lahtokohtasta.
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siihen, mita perheissa tuli syoda ja miten ruoka piti valmistaa. Kansanomaisuus tai
“tietamattdmyys  ja  tottuminen  vanhaan tapaan” ruokatavoissa ja
ruuanvalmistuksessa edusti rahvaanomaisuutta ja epajarjestelmallisyytta, joka ei
sopinut yhteen oikean kodin vaatiman henkisyyden ja jarjestelmallisyyden kanssa.
(ks. esim. Lonnqvist 1986, 14.) Kansanomainen ruokatalous ja keittdminen oli
kotitaloustieteilijéille muistutus “ihmiskunnan barbaarisesta menneisyydesta”.
Ihminen nahtiin "keittavana elaimend” ja itse keittotaito tarkeimipana sivilisoivana
voimana ihmiskunnan historiassa. (Shapiro 1986, 90.) Viime vuosisadan
loppupuolen kotitalouskaytanteiden uudistajat uskoivat, ettd muuttamalla ihmisten
ruokatapoja voitiin muuttaa koko yhteiskuntaa ja antaa kaikille kodeille
mahdollisuus kehittya seka henkisesti ettd ravitsemuksellisesti. Kun “terve sielu
asui terveessd ruumiissa” ja sielukkaat ihmiset siisteissa ja jarjastelméllisissa

kodeissa, niin koko kansakunta pysyi sitd kautta sivistyksen piirissa.

We may live without friend, we
may live without books,
But civilized man cannot
Live without cooks;
He may live without love — what it
Passion but pining?
But where is the man who
Can live without dining?
Owen Meredith 1890
("La Creole” Cook Book 1892.)

Uusi tieteenhaara, kotitaloustiede, kehittyi viime vuosisadan lopulla voimakkaasti
samanaikaisesti seké Yhdysvalloissa ettéd Euroopassa®’ (Menell 1985, 230; Shapiro
1986,5-6). Tieteenhaaran kehittymisessé eivat olleet mukana pelkastasn
kotitalousopettajat, vaan myés yliopistot, koululaitos, valtiovalta ja ruokateollisuus.
Uudistajat uskoivat tieteellisten metodien mahdollistavan sen, ettad kodit voitiin
muuttaa lain ja jarjestyksen kauniiksi harmoniaksi ja ruoka ja ruuanvalmistus nahtiin
oivana ja helppona vaikutusvaylana. Uudistuksen foorumina oli keittié. Oppi lankesi
entista hedelmallisempaan maaperaan, silld ainakin ruuanlaitossa ihmiset Menellin

(1985, 230) mukaan alkoivat yhteiskunnan teollistumisen myéta luottaa enemman

#7 Taman uudistuksen kaikuja voidaan Suomessa havaita esimerkiksi 1920-luvun Kotiliesi-
lehdissa. Ks mm. Tilma Hainarin artikkeli vuodelta 1927, s. 42-43: Maalaisemantien pyrintoja
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tieteelliseen, kuin ihmiselta ihmiselle siirtyvaan suulliseen tietoon. Samoin muillakin
alueilla ihminen tyhjensi maailman yliluonnollisesta ja kansanviisaus sai vaistya
objektiivisen tiedon tieltd. (Ks. esim Laitila 1993, xxix.) Arkinen ruokailu ja syéminen
alkoi perustua enemmankin tarpeeseen, kuin mielihyvaan ja oikean ravitsemuksen
uskottiin takaavan kansakunnan fyysisen, sosiaalisen ja moraalisen nousun.
(Shapiro 1986,5-7.) Sekad Yhdysvalloissa ettd Euroopassa aletiin jarjestaa
keittokursseja ~ 1800-luvun  loppupuolella.  Osallistujina  oli  etupaassa
porvarisperheiden tyttdja, mutta myds palvelijattariksi aikovia naisia muista
sosiaaliluokista. Keittokirjoja julkaistin yhd enenevassa maarin ja myds lehdet
kirjoittivat sek& keittdmisesta ettd ravitsemuksesta. (Murcott 1984, 89.) Menellin
(1985, 231) mukaan kaikista kotitalouskursseista ja koulutuksesta huolimatta
ainakin Englannissa ja Ranskassa naiset oppivat keittdmisen kuitenkin pa4asiassa

aideiltansa.

Suomessa ruuanlaitto 1800-luvulla varsinkin maaseudulla oli vield suhteellisen
yksinkertaista ja tapahtui yleensa tuvan uunin liedella tai takassa ja kesaisin myés
keittokodissa. Ruuat olivat etupaéassa yhden astian pataruokia, kuten muuallakin
Euroopassa. Ruuanlaiton tekniset edellytykset ja niiden my6ta myés keittaminen
alkoivat maaseudulla parantua vimevuosisadan vaihteen tienoilla, kun maatalojen
keitticita alettiin uudistaa ja monet uutuudet, kuten rautahella, tulivat kaytt&on.
(Talve 1990,158 - 159.) Kaupungeissa keittion uutuuksista saatiin nauttia
maaseutua aiemmin ja 1930 —luvulta l&htien oli varsin tavallista, etta keitettiin jo
sahkohellalla tai sailytettiin ruokia ja&hdytetyissa kaapeissa. Kaupunkilaiset
saattoivat myds maalaisia helpommin hankkia toisten valmistamia elintarvikkeita,
kuten valmiiksi leivottua leip&& tai puolivalmisteita. (Lonnqvist 1986, 21.)
Suomessakin koti, keittdminen ja aitindolo tieteellistettiin. Sivistyneen aidin keittiéon
eivat kuuluneet hyppyselliset eivatka kupilliset, vaan keittdminen tuli suorittaa
tarkasti, millein ja grammoin. My&s kodinhoitaminen kokonaisuudesaan muuttui
koneineen kuin pieneksi tehtaaksi, jossa nopeus ja jarjestelmallisyys olivat kaiken A

ja O. Jopa ruokailukin jarjestettin kellon eikd nalan mukaan. Aidit sivistivit

Yhdysvalloissa.
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kansakunnan toivoja ja pitivdt yhteiskunnan jarjestystd vylla saannéliisilla

ruokailuajoilla ja jarkiperaisella koidinhoidolla.

Aideisti ja ditien ruuista

Meijan aiti oli kotona ja mé olin kotona lapsena, ettd méa en ollu missdan paivakodissa enka
hoidossa, etta aiti oli se, joka ruokki (Anu, tyttarentytar).

Aideiksi tullaan lasten myé6ta ja naisen tehtévakuvaan astuu keittaminen, kuten
keittamistarinoistakin kay ilmi. Naisesta tulee &iti, mutta myos ruokkija ja keittaja:
“Sitte vasta lasten kautta mulle rupes tulemaan taan aitin roolin kautta se, etta aiti
on se, joka ruokkii ja ma haluun olla se, joka ruokkii (Anu).” Paivittdinen

ruuanlaitto ja lasten syéttdminen on pakollista toimintaa, josta ei voi laistaa.

Tunteeni ruuanvalmistukseen ovan hyvin kahtalaiset. Toisaalta perheenitind tajuan, etts
ruuanvalmistus on elamaén perusasia, valttamaton, jokapéiva toistuva, tarkea ja vastuunalainen tyo.
Ja velvollisuudentuntoisena tajuan ndmé asiat syvasti. Lasten ollessa pienia paneuduin asiaan
tosissani, opettelin ja yritin selvitd siitd niin, ettd lapset pysyisivat terveind. Mutta toisaalta tuo
valttamattomyys ja joka péiva toistuvuus tuntuivat joskus taakalta ja tyéna hyvin yksitoikkoiseita.
Kaksi ateriaa ja kolme vélipalaa tuntuivat joskus silté, eta viisi kertaa poyta kuntoon ja viisi kertaa se
on raivattava. Joskus sen raivattavan péydan aaressd tuntui toivottomaltakin, kun kaikki olivat
lahteneet. Mutta toisaalta se astiainpesu ja siistimisen aika oli kuin "omaa aikaa”, kun kaikki olivat
kyllgisia ja tyytyvaisia (Ulla, tytar).

Keittdmisen pakosta

Naiset ymmartavat hyvin sen, ettd jonkun se ruoka on laitettava ja lapset
ruokittava. Keittdmiseen suhtaudutaan velvollisuudentuntoisesti, kuten Ulla edells
kuvaa. Keittdminen on usein yksitoikkoista ja vyksindistd ja toivotontakin.
Vuosikymmenia toistuva keittdminen muodostuu kuitenkin tavaksi ja pakoksi, josta
on mydhemmin hankala irrottautua, vaikka olosuhteet olisivat muuttuneet:

Minust se on niinku pakolline kuvio elémassa. Kun taytyy ihmisten sysda, niin sillon taytyy jonkun

laittaakin sita ruokaa. Enh&n ma nyt enda paljon kehtaa (kehdata = viitsia) laittaakkaan ja minust
tuntuu nyt, ettd ma en ena4, niin ku sillon ossaaskaan (Hilkka, aitini).

Ja sitt ma oon kaikella tavalla ruvennu fuskaamaan hirveesti siis siina laitamisessa, ettd nyttekki ni
ma en tiedakk&an, kuinka kauan siita on, ku ma oon pullaa leiponu. Ennen piti aina olla pullaa. Nyt
kun me ollaan Saulin kans kahestaan, niin hirveen yksinkertaseks on menny siis elama. Siis
semmonen laittaminen ja tekeminen (Ulla, tytér).
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Aitiyden ja keittamisen pakon yhteys ei hellita sittenkaan , vaikka lapset olisivat jo
muuttaneet kotoa pois ja nainen asuu kaksin puolisonsa kanssa tai aivan
yksindankin. Aitini puhuu pakosta, kehtaamisesta, eli viitsimisesta ja  Ulla
fuskaamisesta. Kun tarve valmistaa jokapaivaista ruokaa viahenee perheen
pienenemisen vuoksi, naiset eivat ndytd nauttivan siita, vaan paremminkin tuntevat
itsensé laiskoiksi ja viitsim&ttdmiksi. Pakko ei hellita. Kuva naisesta ja naisen
tehtavista vaatii keittdaméaén, vaikkei oliskaan sitd, jolle keittaa. Keittamattomyys
aiheuttaa kasittamattdman syyllisyydentunteen: ehkd naiset omasta mielestaan
eivat noudata esikuvansa mallia eivatké keittdmisesté luopuessaan ole enaé taysia

naisia.

Voiko syyllisyydentuntemus johtua siité, etta ei noudata omaatuntoansa tai tee niin,
kuin yleinen moraalikésitys vaatii? Mikd on se naisen kuva, joka késkee ja
pakottaa? Familiarismin myéta kaikista toista selvidvaan naisen malliin soluttautui
kuva kodin hengettarestd, joka osaltaan huolehtii siitd, ettd patriarkaalinen
maailmankuva ja —jarjestys pysyy mallillaan. Naiset huolehtivat osaltaan siita, etta
yhteiskunnan jasenet sivistyivat kotoa kasin. Maailma pantiin jarjestykseen:
valkoiset liinat hohtivat pdydillé, kun perhe kokoontui saénndllisille aterioille, jotka
olivat perheen lasten tarkeimpiad kasvatushetkia. Tahraton puhtaus ja jarjestys
tuntui takaavan sen, ettd sivistynyt ihminen ei luiskahda takaisin barbariaan.
Kokonaisvaltaisen jarjestyksen vaatimus oli sekd ulkoisen pakon sanelemaa etts
sisaistetty ainakin siind mielessé, ettd poikkeama "hyvan &idin ja vaimon mallista”
tuotti ja tuottaa syyllisyyttd. Tassad mielessa naiset voidaan nahda kuin suoraan
Norbert Eliaksen sivlisaatioteorian ruumiillistumina, eli kasvatuksensa myété tytén

ulkoisista pakoista®® tulee sissisia siind mielessa, etta "ymmarrys” ja "omatunto”

% Norbert Eliakselle (1997) tarkeimpina valineina tarkastella inhimillisia ja sivilisatorisia ongelmia
olivat pakot, jotka han jakaa neljaan ryhmaan, eli a) pakot, joita ihmisill& on eldimellisen luontonsa
vuoksi (esim. nalka, ikdantyminen, kuoleminen, jne.), b) pakot, jotka johtuvat ei-inhimillisista
luonnonilmidista, kuten ravinnonhankinta, suojan etsiminen, c)pakot, joita ihmiset kohdistavat
toisiinsa. Edelliset kolme pakkoa ovat ulkoisia ( ja myds yhteiskunnallisia) pakkoja siksi, etta ne
ovat tarpeellisia ihmisten keskinaisesté riippuvuudesta johtuen. Viimeisena vield d) sisaiset, eli
ihmisen itsekontrollin, ymmarryksen ja omantunnon kontrolloimat, kasvatuksen ja kokemuksen
kautta sisaistetyt pakot.
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ovat oman toiminnan kontrollin vélineitd. Myytti naisesta yllapitaa koko yhteison

moraalia ja antaa kdyttaytymisohjeita. Ainakin naisille.

Saanndllisyydesta

Tahan sisaistyneen omantuntonsa ja moraalinsa myéta toimivaan naisenkuvaan
littyy siis tasmallisyyttd ja jarjestystd, joka kay hyvin ilmi keittamisen
saanndllisyydesta. Ullan aidista tulee kello, joka panee kaikki méaaraaikaansa,
osittain tieysti siksi, etté isé on rautateilld t6issa ja ty6ta saatelevat junien tulot ja

menot, mutta Ullan idille aika ja aikataulut menevat selkdrankaan:

Mun isahéan palveli asemalla asemamiehend, niin meilla oli hyvin tarkat ruoka-ajat. Eli isa tuli aina
sydmaan ja ja ruuan piti olla just ja meijan aitista tulikin tammaonen niin kuin kello, joka paini kaikki
madaraaikaansa (Ulla, tytar).

Ullasta itsestaankin tulee tavallaan kello. Anu muistaa sen, kuinka &iti iltapaivan
hamarassa alkaa kuoria periunoita ja valmistaa ruokaa. Kun hanen aitinsa kellotti
eldmaa miehensa tydn ja junien mydéta. Ullalla on lisdna viela lasten moninaiset
menemiset. Neljan lapsen &idilla harrastusikéiset lapset lahtivat kuka minnekin ja

eriaikaisesti, mutta Ulla sitoi perheen rytmia yhteen ruualla:

No aiti teki sen ruan ja sitte se yritti aikastuttaa sité. Ett meilla oli usein kuuteen menot. Mullakin oli
harrastuksia ja muita, niin se yritti, ettd se, joka lahtee, etta se ehtis syya. Ja isélla oli kokoukset
illalla, ett aiti todella satsas siihen. Mulla on semmonen mielikuva, etta kun tullaan koulusta kotiin,
niin aiti alottaa tekeen ruokaa heti kun alkaa h&martdd. Se alkaa kuorimaan perunoita siing
kolmelta, puol neljalta, etta se sais ruuan valmiiks siihen, etta sitten kun ensimmainen lahtee, nii se
ois jo sybny. Ku kaikki yleensa lahti johonkin. Mé&kin kavin kato partiossa ja missa lie naissa
likuntakerhoissa ja pojat pelas ja niil oli niitd harkkoja ja iséll oli kokouksia. Ett me ollaan kaikki, ett
aiti oli kotona. Mutt ei me yhtaaikaa valttamatta sitte sydty. Kiireisia ehka, monesti soi just
seisaaltaan, niin ku siitd vaan (Anu, tyttarentytar).

Helvin haastattelukatkelmasta saattaa taas havaita sen, ettd miehen vuorotyosta
huolimatta Helvi ensin yritti noudattaa ruoka-aikoja, viemalla ruuan tyopaikalle.
Mies vaati ruokaa seka tehtaan yleisella ruokatunnilla etté kotiin tultuaan. Helvi ei
viitsinyt kuitenkaan tehda kahta luonasruokaa, kun lapsille piti kuitenkin tehda

ruoka kahdeksi. Vuorotyén aiheuttama eldmisen yleinen epasaanndllisyys oli
jotenkin paheksuttavaa, koska "kylla se vahan semmosta se ruokakin oli”:
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Se oli usseesti néin, etté se oli vuorotydssé. Se oli pyhatkin t6issa ja joskus oli joulunpyhatkin kaikki
toisséa, ettd sita silleen vaan syétiin. Kylldhan me syétiin, mutta ei silld aikaa kuin muut s6i. Mina
joskus tein sen, etta laksin viemaan, kun se oli tdissa tuossa voimalaitoksella, ettd ruoka-aikaan
manin viemaan, niin ku yhentoista aikaan jollakin astialla ruuan. Mutta kun herra tuli téista kotia ja
iimotti,ettd eiks taalld ruokaa ookkaan, niin min& sanoin, ettd en maa viiti sitte sita Idhtee sinne
kantamaan, ku se pittdaa kaheks laittoo kuitenkin. Se oli aina vahan semmosta ja sillon ku ol se
aamuvuoro, ni meilla mentiin nukkumaan illalla seihteman jalakeen. Lapset pantiin sankyyn ja
vieraita pari kertaa tuli sitte ja iimottivat, ett& ei sinne voi menna, etta siell4 nukutaan. Ku oli viijelta
ylésnousu. Etta kylla se vahan semmosta se ruokaki oli. Se sanelee sen ruuan laittamisen sitte
(Helvi,isoaiti).

Monen lapsiperheen elama on nykyisin varsin kiireista ja epasaannéllistakin, eika
ole mahdollista noudattaakaan tarkkoja ruoka-aikoja pitkin paivaa. Anun lapset

syévat lounaan koulussa ja mies toissd. Aamupala syddaan kunkin menojen

mukaan samoin iltapaivan vélipala. Toisinaan ei lamminta ruokaa laiteta ollenkaan.

Meill on aika epasaannéllinen taa elama, ettd ma oon pyrkiny, ettd meilla ois ruoka sillon viijen
aikaan. Ett taas kun tyt6t tulee koulusta, niin ne syé aika tukevan vélipalan just kolmen (maissa),
niin se on liian aikasta se ruoka siihen aikaan. Meilla lipsahtaa td4a homma, ett se riippuu hirveen
paljon. Ei meilla joka paiva sy6da lamminta ruokaa. Se riippuu siita, mitd ma oon paivalla tehny.
Koska mulla on hirveen erilaisia paivia, ett mull ei oo mitddn semmosta saannéllista rytmia
elamassa paivasaikaan. Ett joskus mé kayn itekki sydmassa, jos ma oon kaupungilla, niin ma
saatan syya salaatin jossain kaupungilla. Jos ma oon yksinaan kotona, niin ma teen vaan salaatin
(Anu, tyttarentytar).

Epasaanndllistd elamaa voi yrittda "korjata” sdanndéllisella syémisella, kuten Anu
tekee toisinaan. Yleensa han pyrkii laitamaan yhden ruuan paivassa, kello viiden
aterian. "Saanndllisyys” koskee kuitenkin ruoka-aikoja suhteessa mieheen ja
lapsiin: ollessaan yksin Anu usein sy vain salaattia, jos sitakain. Naiset elavat
ja laittavat ruokaa aika tavalla perheen muiden jasenten menojen mukaan,

lahinna isan tai miehen tyon:

Ettd meilla oli aikasemmin saannollinen virkamieselama kumminki. 1salld siihen asti oli
semmonen kaheksasta neljaan. Insind6ri ja semmonen valtion virkamies, eli kumminkin
semmonen saannollinen. Isa saatto kayva paivallakin joskus sydméassa (Anu, tyttarentytar).

Keittimattomyydesta

Aidin pyrkivat saannéllisyyteen keittamisessa ja perheensa ruokkimisessa. Monet

aidit ovat kuitenkin téissa ja muissa menoissa ja varsin kiireisiakin. Valilla ei ole
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aikaa keittdd, mutta perheen on pakko syéda ja aidin ruokkia se. Talldin Aidit
turvautuvat syyllisyyttd tuntien pikaruokiin, eineksiin ja puolivalmisteisiin. Kaikki
haastateltavani ovat kayttdneet niitd ainakin joskus, mutta kaikille ne ovat

hatéavara, jotain toisarvoista, vatsantaytetta, ruokaa, mutta ei ‘kunnon ruokaa’.

Monesti se ratkasu sitte on nain, etta jos paivalla makaan en oo kotona ja sitten méa tuun tanne
hirveelld vauhdilla, etd ma ehtisin siks kotiin ennen kuin tytét tulee koulusta, niin mé nappaan
Siwasta. Saatan napata jotain eineksia (Anu, tyttarentytar).

Jo aivan vanhimmatkin haastateltavat ovat kéyttaneet eineksia aina aika ajoin.
Lempi ei tosin tatd muistanut haastatteluhetkelld, paitsi sitten tyttaren

muistutettua asiasta:

Min&: No ootteko te paljon kayttany niita eineksia tai mitd nama kaupat laittaa, niita valmiita ruokia?
Lempi: En min& niita ole kayttany. En oo millonkaan kayttany niita.

Raili: No porkkanalaatikkoo, joskus maksalaatikkookin, ku isa viela eli.

Lempi: No semmosta joskus. Tuli ostettua, kun kavi kaupassa.

Raili: Hyvin vahan.

Lempi: Etta akkiad sydomaan, kun tuo valamista.

Tulihan niita ostettua, mutta mina aina sanoin, etté kun kolomelta syyaan sammaa ruokaa, etté syo
vaan mahhaan,ettéd ruokaahan se on tamakin... (Helvi, isoaiti).

Helvin ja Lempin haastattelukatkelmista ilmenee ensikiddessa kiire ja se, etta
tarjottava ruoka on syétavaa, mutta toisarvoista. Eineksid on siis kaytetty vain
hatavarana ja yleenséa silloin, kun lapset ovat ollet pienia ja elama muutenkin

kiireista.

Mutta eineshomma, ni kylld me on kéytetty siis matkan varrella aika paljonkin. Siis jotain
kaalik&éaryleitékin ja iihapullia noista paketeista ja naita laatikoita. Ja ostan jouluks vielgkin. Niin, ett
kun me ollaan nyt kahestaan, niin meidan einesruoka on vahentyny koko ajan, mutta sitten naita
laatikoita ostetaan muutenkin kuin jouluna. Perunalaatikon ma kylla teen aina, eiké se oo sellasta,
mutta lanttulaatikkoo ja porkkanalaatikkoo (Ulla, tytar).

Nykyisin lapset vaativat eineksid tai pikaruokaa aikaisempaa enemman. Anun
lapsuudessa nakkikioskit, pitseriat ja pikaruuat olivat hieno uutuus. Nakkikioskilla
olisi haluttu sydda aina. Lasten vaateitten mukaan Ulla rupesi laittamaan
viikonloppuisin kotona lihapiirakoita ja salaattia ja ruokaa sai syéda kotona

suoraan paperista: "Aina me pyyvettiin rahaa, ettd sais menna grillille sydbmaan. Ni
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aiti sano, ettd miks te ette voi kotona syya niita lihapiirakoita. Tulee halvemmaks.
Me oltiin just sellasia jotain kymmenen tai ma olin siina 8-12, jossain siiné i&ssa,
niin se oli hirveen tahellista syya kotona lihapiirakka lauantai-iltansin. Se oli hienoo,
kun se oli vaihteluu (Anu).” My6s Katja sai toisinaan kdyda kaupungilla sydméassé
ystaviensa kanssa hampurilaisia isén lounasseteleilld. Pikaruuan sydnti on ollut
nuorille ja lapsille jollain tavalla erikoinen ja hieno asia ja aidit ovat sitten ainakin
osittain taipuneet lastensa tahtoon. Kotiin &idit ostavat lasten pyynnésti
‘pitsaslaisseja’ ja muita nopeasti lammitettavia ruokia koulun jalkeen syétavaksi

vélipalaksi:

Kaytetaan hirveen vahén eineksid, ett Saana sitt jotain niita pitsaslaisseja tai jotain. Tykkaa
ltapaivalla sitten lammitta&, kun ei se jaksa oottaa... Kylla hanella vahan semmaosta taipumusta on,
ettd han iltapaivalla kévis jotain einespitsaa hakemassa ja sitt ei iltaruoka-aikana oikeen enaa
miellyté se ruoka, mitd me... Ett me yritetdan kuitenkin, ett han sdis. (Inkeri, tytar).

Eineksiad ei kuitenkaan haluta tarjota aterioilla, mikéli se vain voidaan valttaa.

Kaikki haluaisivat valmistaa oikeata ruokaa. Eineksia haastateltavat sanovat

kayttadvansa vahan:

Meilia on hirveen vahan kaytetty eineksié koskaan. Etta nyt niin ku. Nyt on pakko. Sillon kun ma
laitan ruokaa ihan oikeesti, niin sillon méa en kayta eineksia. Mutta nyt on just sen takia, ettd kun
Jukka tulee myohaanillalia kotia. Jotain pitda saaha &kkia, pinaattilettuja ja niitd semmosia
einespinaattilettuja. Ja mé& en voi sietdd kaupan maksalaatikkoo, mutta Jukka syd sita hyvalla
ruokahalulla. Syokoot! (Katja, tyttarentytar)

Meijan lapset ei oo koskaan tottunu silleen einesruokiin. Esimerkiks pussimuusista meijan Katja
aikoinaan oksensi. Sita opettaja piti temppuiluna, mutta ei han voinu sy6da sita pussimuusia, koska
meilld ei ollu koskaan. Ehka joskus on jotain jauhemaksapihveja tehty, niin siihen on voitu tai
johonkin tommoseen laittaa (Inkeri, tytar).

Einekset ja pikaruuat ovat yksi arjen selviytymiskeino paasta kiinni jarjestykseen ja
saannollisyyteen, vaikka ne sitten aiheuttavatkin kaytettyna ja tarjottuna

syyllisyydentunnetta. Tuntuu ‘hirveeltd’, kuten Anusta varsin sekavan ja

keittdmattdman paivan jalkeen:

Etta eilenki, ku meilla oli sitten vieraita tossa koko iltapéivan ja ne tuli sitte, ni oli karjalanpiirakoita ja
pullaa ja sitt ne (lapset) soi vield muroja siina ja joivat limpparia. No, sitt ne vieraat Iahti, niin sitt oli
se kuuden aikaan, ett& no mitas syotas. Syyaanko vield jotakin? Tytét sano, etta ei me haluta syya
enaa mitaan, ett me syétiin asken. Eli ne silla limpparilla ja karjalanpiirakoilla syé mahansa tayteen.
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Eli ei ne illalla syony enda mitaén. Tosin tuntu hirveelta. Aattele, tammosia vinereité ja ei eilen
syony mita&n muuta. Mulle tuli véhan paineita, ku ma en laittanu ihan... (Anu, tyttérentytar).

‘Kunnon ruoka’on aterian ideaalikuva, joka toimii tarjottavan ruuan mittarina.
Suomessa se koostuu yleensa lihasta ja kalasta, perunasta, riisista tai
makaronista, vihanneksista ja salaatista. Kunnon aterian mallia eivat tayta
eineksistd laaditut ateriat, vaan einekset ja muut puolivalmisteen ovat tuotteita,
jotka yhteiskunnallisessa keskustelussa liittyvat huoleen koko perheinstituution
katoamisesta. (Makeld 1996, 19 — 20.) Saanndllinen ateria voidaan nahda
sivilisaation kehityksen tilan mallina: niin kauan kuin idit jaksavat pitaa kiinni
sadanndllisyydesta ja oikeasta ruuasta, yhteiskunta ei sorru kaaokseen. Kaaosta
edustava kéasinsyotavat, ahmittavat pikaruuat, jotka saavat ihmiset ruuan jalkeen
"sivistyméattdmaésti” nuolemaan sormiaan. Einekset, jotka synnytetdan rautaisin
késin, ihmisen koskettamatta, ovat kokonaan irti  arkkityyppisesta
mummoruuasta. Niiden alkua ei kukaan tunne, raaka-aineen kasvumaa ja paikka
on tuntematon. Eivatkd ne valttaméatta edes koostu niistd aineista, jotka
haastateltavani kokevat luonnollisiksi. Einekset eivat mydskaan edusta hitautta:
ne tehdaan nopeasti konein ja ne myés kuumennetaan pikaisesti. Ne eivét ole
olleet ldhellakaan elavaista tulta, eika niihin sitoudu ruuan haudutusvoimaa, eika
mummon ylivoimaista taitoa. Einekset ovat kokonaiduudessaan "tuntemattomia”

ja vieraita, samalla tavoin kuin mikroaaltouuni, jossa ne usein lammitetaan.

Einekset eivat myodskdan sitoudu analogisesti ditikuvaan, silla aiti yhdistetéan
myyttisesti kohtuun, eli kykyyn synnyttda lapsia ja ravita omasta ruumiistaan ja
pidemmalle vietyna yleisestikin ravitsemiseen (ruualliseen, ei henkiseen) ja tata
kautta rakkauteen.(Korte 1988b, 107.) Einekset eivat sitoumattomuutensa vuoksi
tarjoa vaylaa osoittaa rakkautta tai huolehtivaisuutta siind mielessa, jossa

myyttinen aiti ruokaansa valmistaisi.

Kiinnittymisia
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Kiinnittymisia

Tietysti sieltd paljon naita ruokatottumuksia tuli kotonta. Esimerkiksi justiinsa naita laatikoita,
lanttulaatikoita ja tommosia karjalaisia. Mita nyt karjalaiset laittaa ruuaksi. Tietysti niita
ruokaperinteita tuli sielta sitte (Hilkka, aitini).

Arkkityyppi edustaa ihmisille ideaalimallia, jonka esikuvaa noudattamalla
toimitaan oikein. Olen etsinyt arkkityyppia naisten isoaitikuvista haastateltavien
lapsuuden ruokamuistojen kautta. Isoditi esiintyi taitavana ja ylivertaisena
naisena, joka hallitsee ruuan tuottamisen alusta saakka. Isodidin mallin
seuraaminen tuottaa tyydytystd ja iloa, mutta todellisessa elamassa malli on
useinkin liilan vaativa: isoditi arkkityyppind on hyvin vahan riippuvainen
todellisesta maailmasta ja sen velvoitteista. Isoaiti on kaukainen kuva,
ideaalimalli, jonka tekoihin Kiinnitytd&n ajatuksellisesti. Keittaessaan ja
laittaessaan ruokaa toiminnallisella tasolla naiset ovat kuitenkin rutiinien tasolla
kiinnittyneind enemmé&n omaan &itiin ja lapsuudesta saakka opittuihin
ruokamalleihin. Uusissa eldmantilanteissa epavirallisen oppimisen kautta
hankittu toimintamalli ja aidilta tyttérelle siirtyvét tavat ovat tarpeen ainakin niilla
alueilla (keittaminen, lastenhoito, kodinhoito), joilla virallinen koulutus tarjoaa

hyvin vahéan opetusta.

Min&: Tuntuuks susta, etta sa laitat nyt enemman perinteisia ruokia kuin nuorena?
Hilkka: No ei oikeestaan, ettd ma melkeen sillon (lasten ollessa pienia) laitto enemman mita nyt.

Perheen perustaminen ja lasten. syntyminen ovat ratkaiseva muutos naisten
keittamisess&a. Lapset tuovat mukanaan saannollisyyden: usein kokemusta
ruuanlaitosta on vahan, joten lapsuudenkodin mallin noudattaminen on
suoranainen helpotus. Taman mallin noudattaminen voidaan nahda osana
arkkityyppistd kayttaytymista, kiinnittymista menneeseen ja sen kautta
syntyneeseen kasitykseen siitd, miten asiat tulee tehda ja jarjastaa.
Lapsuudenkodin ruokamallit ovat voineet olla seka kaytannén helpotus, mutta
myds emotionaalista, osin tietoistakin sitoutumista aidin tehtivaan. Ruuallisesti on
mahdollista uusintaa &idin roolia. Tama nékyy erityisesti seuraavassa esimerkissa,
jossa keskustelemme &itini kanssa siitd, miten mukavaa onkaan leipoa koulusta
kotiin tulevalle lapselle:
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Min&: Oliko sust ihana menna koulusta kotiin, kun oli leivottu?

Hilkka: Oli, vaan oli! Oli se. Sen muistaa vielaki ja sen maa muistin niin varmasti, etta ku omat
lapset tuli koulusta kotiin, niin hyvin useesti oli...silleen koitti leipoo, ettd kun ne tulee koulusta kotiin.
Mina: Ma paistoin yks paiva Mikolle lettuja, kun ma tiesin , ettd se on ihan marka sateesta. Ma
aattelin, etta Mikosta on ihana, kun se tulee kotiin ja taalla haisee letuille.

Se, onko tdma "tunneleivonta” koulusta kotiintuleville lapsille ollut jo &idinaitini
tarkoitus, jaad epaselvaksi, koska aitini ei ole varma siita, oliko paivittainen
leipominen enemmankin kiinni maatalon muusta tyérytmistd vai sittenkin
tarkoituksella ajoitettuna lasten kotiinpaluuseen. Silla kuitenkaan ei ole merkitysta,
vaan tarkedmpaa on se, ettd &idin toiminta tarkoituksellisena tai
tarkoituksettomanakin saattaa vaikuttaa tyttaren itsestasdn luomaan aitikuvaan.
Saman tapaista tunteikkuutta voidaan havaita Ullan lipeékala-juhlissa, joka liittyy
adventin aikaan. Tekstiotteesta voidaan havaita nostalginen oman lapsuuden
kaipuu ja yhteisollisyyden tunne, sekd myés aikaa jaksottava ‘merkki’: lipedkalan
teko aloittaa joulun ajan. Juhlat on terkoitettu omille lapsille puolisoineen, seka
lapsenlapsille ja lipedkalaa syédaan usein juuri adventin aikaan:

Se alko se joulu oikeestaan sillai, ettd joku tdmmonen paiva saatto olla, vahan jaatyneempikin. Se
oli jotenkin semmonen marraskuun tuntu, niin ku nytekki alkaa olla. Isa tuli pyoralla asemalta ja se
tuli mummulan tupaan ja rojautti ne kuivat kapakala lattialle, etta no nyt, siin& ne on. Se oli tuonu ne
kaupasta ja sitt alko taa, etta liotettiin...se oli musta sitt niin merkillista, kun ne muuttu ne kuivat
kapakalat semmosiks ihaniks valkosiks, enk& muista, ettd mua ois koskaan lapsena hairinny se
haju. Se oli niin hirveen erilaista ja jannittdvaa ruokaa. Vaikka asuttiin siing niin, ni se tehtiin sitt
yhessa (mummon kanssa). Sitte ku niita syétiin, niin se valkokastike pantiin, siis maitokastike siihen

paalle ja sitte pippuria. Voi, pippuria oikeen paljon ja se oli niin hirmusen hyvaa. Ma oon nytte pitany
semosia livekalakekkereita néille lapsille. Joskus tassé joulukuun alussa taikka silleen (Ulla, tytar).

Lapsuuden ruokamallit eivat kuitenkaan ole pelkkia helpotuksia tai nostalgiaa tai
paluuta menneisyyteen, vaan asia voidaan nahda myés niin, etta aidit sitoutuvat
tunteillaan ruuanlaittoon: se on yksi kanava rakastaa ja hellid. Omia
lapsuudenkokemuksiaan hyvaksi kayttden aiti tietda sen, mika tuntuu hyvalta.

Olihan lammin leipa koulusta palaavalle lapsuudessakin hyva hetki.

Pienten lasten aidin tytaakka on usein raskas ja toimiminen lapsuudenkodin mallin
mukaan on tietysti osaltaan helpotus, mutta voi tehdd ruuanlaitosta myés
suoranaisen taakan. Omaa ruuanlaittoa saattavat hyvien muistojen liséksi
kuormittaa my®és itse kehitellyt muistot omasta lapsuudenkodista: minun mielestani
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itsekin pidan lauantaita erityisen sopivana péivana leipoa ja juuri karjalanpiirakat
olisi hyva tehda silloin. Aitini ei kuitenkaan ole meidan lapsena ollessamme
suinkaan joka viikko leiponut, koska hanelld ei ollut muilta téiltaan aikaa eika
uunikaan valttaméatta ollut kunnollinen:

Sillon kun te olitte pienia, niin mina hyvin harvoin paistoin piirakoita. Se oli minusta niin aikaavievaa
hommaa ja minulla oli huono uuni piirakanpaistoon (Hilkka, &itini).

Mutta toisaalta hdn on itse sitéd mieltd, ettd hdnen oma aitinsd puolestaan leipoi
piirakoita l&ahes joka lauantai, joten kiinnittyminen samaan malliin, olipa se oikea tai

keksitty, saattaa jatkua sukupolvesta toiseen:

Hilkka: Aina oli se karjalanpiirakat lauantaina ja sitte soppaa, jotakin marjakiisselia...semmoseks
sopaks jatettiin se ja sitte munavoita.

Mina: Aina?

Hilkka: Hyvin useesti ...Se oli oikeen tapa ja se oli tapa tuolla &itin kotona ja sitte iti toi sen tietysti
meille tullessaan.

Muistot saattavat siis saada aikaan ylimaaraista painetta, mutta toisaalta rakentavat
myds arkkityyppia: aiti hellii ruuallaan ja jaksaa aina leipoa piirakoita lauantaina,
olivatpa olot sitten millaiset hyvansa. Se, etta ei sitten pystykaan &itina samaan kuin
oma é&iti ja isoditi ennen tata, saattaa tietenkin aiheuttaa riittamattomyyden tunnetta
tai huonon omantunnon. Aiti saattaa siitdd osaamattomuuttaan ja
taitamattomuuttaan tyttariinsé. Aidissé ollaan kuitenkin aikuisenakin siind mielessa
kiinni, ettd saatetaan soitella lahes paivittdin ja kyselld ohjeita erilaisiin ruokiin,
kuten Anu tekee. Tai todistellaan &idille, ettd oman keittion hallinta on vihdoin ja

viimein hallussa:

Mummohan oli ammattikeittdja...diti taas semmonen, ettd se ku tiskaski lapsena kuulemma, niin
silla oli kirja auki tiskikaapissa. Niin etté &iti on lukija ja tammoénen ja tavallaan siirtany minuun sen, -
ett ku hén on ollu sitd mielts, ettd han ei oo mikdan hyva keittidssa. Eli hanelld on tammonen
kompleksi, ettd han ei osaa mitédén ku hanen oma aitinsa on niin taitava. Sitt se on siirtany minuun
semmosen, ettd en makaan osaa mitdén. Antoko se mummo sitte semmosen kuvan, etta aiti ei
osaa mitdan tai misté hyvasta se tuli &itille semmonen, etta ei oo hyva? Eli mulla on silla tavalla
ruokakompleksi wurallani, ett ma en oo hyva tekem&an ruokaa. Ni sielld (miehen
lapsuudenkodissa) ma opin tekemaan ruisleipaa ja paistamaan sen leivinuunissa. Altille piti
lahettaa kirjekuoressa reikaleipa, ettd "sinun tyttéresi on tehnyt reikaleivan. ltse tehnyt ja
paistanut". L&hetin postissa ditille. Piti nayttaa aitille, etta aiti, ma osaan. Etta tota se
leivanpaistamismalli. M& en muista.Ma muistan kylla, ettd mummo ois paistanu joskus lapsena,
mutta mulla ei oo mitdan semmosta, ettd oisin nahny koko prosessia koskaan, ettd ma oisin
néhny sité leivén tekoo taikka leivinuunin lammittamista ja sitd kokeilemista, ettd millon se on
sopiva ja muuta (Anu, tyttarentytar).
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nahny sité leivan tekoo taikka leivinuunin Iammittamista ja sitd kokeilemista, ettd millon se on
sopiva ja muuta (Anu, tyttarentytar).

Oman kodin ruuat koetaan ainakin osittain samoiksi, kuin lapsuudenkodissakin
on ollut. Tosin esimerkiksi joulu saattaa olla sama vain ruokalajien suhteen,
mutta koko muu jouluun liittyva tekeminen ja laittaminen tuntuu toiselta, kuin
lapsuudenkodissa. Kotini jouluruuat ovat edelleen naita “perinteisia’, mutta aitini

on kuitenkin sitd mielta, ettad perheemme joulu on hdnen itsensa tekema:

Ne tavanomaset jouluruuat. Ne nyt oli perinteiset varmaan... Esimerkiks meijén joulu ja sitten
minun lapsuuven joulu, niin sita ei voi verrata toisiinsa. Ite oon tehny taan joulun (Hilkka, aitini).
Oman aidin ruoka on joka tapauksessa hyvaa ja jo senkin takia mallia seurataan.
Vaikka omaakin tehdaan, niin aidin ruuat ovat silti ihania. Aiti ei kuitenkaan
ruuassaan ylla isodidin arkkityyppiselle tasolle, koska &iti on aina lasten
kokemusmaailmassa lasna ja keittavana kaikkine hyvine ominaisuuksineen,
mutta myds puutteineen.

(Kalakastikkeesta)...se on ihanaa, kun aiti tekee. Kertakaikkiaan. Just keitetyn kalan kanssa, niin
kyll se on ihanaa, kun aiti laittaa. On joskus laittanu esimerkiks kokonaisen kuhan. En mé& saa
siita niin hyvaa, ku (&iti).(Resepteista): Kylla ne on kaikki t44lta saatuja. Vaikka pullaa me ei osata

kukaan leipoo niin hyvaa kun mummu on osannu. Kylla vavyt tietas, ettd Lempin baarissa on aina
paljon parempaa kuin kotona (Raili, L.empin tytar).

Irtautumisia

Se on niin paljon 1ahempéna sillon aluks aitillaki sitd mummon kulttuuria ja se on sitte muuttunu.
Kylla ma joskus muistan, etta meilla oli isokin kinkku, mutta koko ajan pieneni kinkut ja keveni ja
terveellisty (Anu, tyttarentytar).

Arkkityyppi on siis vain ideaali, mutta kuten jo edella todettiin, toisinaan hyvinkin
kaukana todellisuudesta ja sen vaateista. Naiset eivat ela elamaénsa tyhjiossa ja
jatka arkkityyppista kayttaytymistaan, mikali siihen ei ole mahdollisuuksia. Yhti
lailla kuin familismin kotiin ja naiseen kohdistuneet vaateet ja keittamisen
tieteellistdminen, keittdmiseen ja sen muuttumiseen ovat vaikuttaneet ihmisten
ymparistéssé tapahtuneet muutokset. Arkkityyppi ja arkkityyppinen keittaminen
on suhteellisen muuttumatonta, elama taas puitteiltaan ei, vaikka naiset
keittavatkin vuosisadoista toiseen. Uuteen mukaudutaan ja kunkin aikakauden

tuulet vaikuttavat siihen, mita keittidissa tehdaan. Uutuudet ja suunnanmuutokset
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eivat kuitenkaan tarkoita sita, etta idea painuisi unholaan.

Konkreettisesti didista irrottaudutaan kokeilemalla uutta ja tekemalla sita, mika
itsed kiinnostaa. lhmiset tarttuvat kiinni siihen, mika ilmassa liikkuu: “no kato
maailma meni eteenpain ja tuli uusia resepteja ja kaikkiin tommosiin tartuttiin kiinni.
Alko tulla kauppaan noita kaikkia... enemman vihanneksia ja tommosta. Alettiin
tutustua jopa paprikaan (Hilkka).” Uutuudet voivat aluksi olla pelkastaan
yksittaisten ruokalajien sitomista kokonaisuuteen, kuten vaikkapa lammaspaistin
tai pashan teko paasiaisend, jotka ainakaan Anun mukaan eivat kuulu mihinkaan

(ilmeisesti hdnen tai miehensa lapsuudenkodin) perinteeseen:

Anu: Nyt me muuten on parina vuonna lammasta yritetty opetella tekemaan.

Mina: Just paasidisena? Enta pashaa onks teill ollu?

Anu: No tota sekin on semmosta, etté ollaan kirjoista tehty sit, ett se ei kans kuulu sillai
mihink&an perinteeseen. Ett on vaan opetellu tekee ja ma tykkaan rahkasta.

Kaupat tarjosivat ihmisille uutuustuotteita ja lehdistd saattoi leikata talteen
resepteja kokeiluja varten. Myds televisio ja erityisesti ruokaohjelmat vaikuttivat
siihen, ettd perinteisen ruokakulttuurin koettin muuttuvan. Television
vaikutukselta eivat saastyneet edes isodidit. Television rinnalla keittokirjakin

tuntui ruokineen vanhanaikaiselta:

No se oli jannd kun telkkari tuli. M& muistan sen mummon ruokasysteemissa ja ett ruvettiin
ottamaan telkkarista niitd ohjeita. Eli se on muuttanu mun miellestd suomalaista ruokakulttuuria
hirveesti se, etta tuli telkkarista terveellisia ohjeita. Ja kato sitt se lehtion kanssa, ettsd telkkarin
eessa. Oon nahny mummon seka &itin ottamassa niita sieltd. Mité siella nyt oli naita kolmosia ja
nelosia...Mutt sitt tavallaan se muutti sitd. Mummollekin rupes tulemaan niitd porkkanaraasteita,
jossa oli appelsiininpalasia. Keikkee semmosta, mika ei mun mielestsd sitte kuitenkaan siihen
mummon perinteeseen varmaan oo kuulunu... ett kun aattelee, ettd siihen asti meilla oli se
keittokirja. Ja just &itilla oli se laatikossa ja siité kaikki katottiin. Kaikki tehtiin siita (Anu, tyttarentytar).

Kansaa valistettin myds terveellisen ruuan suhteen. Vitamiinit ja valkuaiset tulivat

kaikille tutuksi lehtien ja television kautta. Oppi oikeanlaisesta ruuasta "alkoi menna

paahan”, vaikka kaytanndssa sita ei aina jaksettukaan toteuttaa:

Kyllahan se vaan tietysti meikaldiselle on manny tuollalailla td& oppi paéhan. Tietysti jos ois lapsia ja
muuta, ni se téytys olla monipuolista, etté siing taytys olla lihaa ja vihanneksia ja perunoita, ehka
vahemman tatd makaronia ja tommosta. Peruna on kylla yks hyva ja sitte kaikki vihannekset ja
nekin olis vield paras, jos ne sois raakana. Ett kyll mina sen tiién, ettad mita pitas syya. Mutta sit4 ei
tule sy6tyy. Kuitenkin aina noudattaa niitd omia ruokatottumuksiaan. Vaikka mind kevaalla aina
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alotan salaatin kanssa koko kevaéan ja me syydan Raimon kans varmaan niin ku viimekin kevaana,
syétin vain salaattia ja salaatin kans oli joku kala tai liha. Sitt sen verran, kun arvelin,et me tarvitaan
paivalla. Mut ko méa oon kuukauven sitd sydny, niin se alkaa riveta, ett sit se taas luisuu siihen
tavanomaseen (Hilkka, &itini).

Kun terveellisen ruuan ja keittdmisen oppi sai jalansijaa, alkoi myds naisten
ruumiinkuva hoikentua. Arkkityyppisilla raaka-aineilla, kermalla ja voilla ei pystytty
kapeutta saavuttamaan, vaan tilalle astuivat kevyemmat ainekset ja uudet
kypsennysmenetelmét ja laihdutuskuurien saatelema syéminen, joka vaikutti koko

perheen ruokavalioon:

Mutta meillahan tapahtu semmonen valtava ruokakulttuurin muutos siina vaiheessa, ku &iti rupes
Painonvartioihin, ettd mé muistan sillon, etté aiti tosiaan leipo paljon enemma ja tosiaan enemman
siihen ruokaan jotenkin satsas. Ja sitten ku se ite oli se vartija, ni séi niitd omia ruokiaan ja sitte se
rupes terveellistyttamaan tata meijdn muitten ruokaa ihan selvasti. Rupes niin ku rasva vaheneen
ruuista ja leipomiset vahentymaan...ettd se oli semmonen aikamoinen m:.}(os. Aitihan oli ihan
reilusti ylipainonen sitten jossain vaiheessa. Oli jo varmaan kaikista lapsista jaany ja sitt jossain
vaiheessa se kypsy ja rupes sitte...ja tosiaan se leipominen jai...etta sillon se rupes lydmaan
tomaatin péytéan sen sijaan, etta ois satsannu siihen ruuanlaittoon (Anu, tyttarentytar).

Myds keittokirjatkin kuvaavat omalla tavallaan irrottautumista arkkityyppisests,
kansanomaisesta keittdmisesté: Kkotitaloustiede astuu keittidihin ja heittda
‘hyppyselliset’ja muut kehotuntumaan liittyvat mitat pois ruuanlaitosta. Kotiruoka-
keittokirjojen ensimmaisissd painoksissa (Kotiruoka on ilmestynyt vuodesta 1908)
mittailtiin keittidissa vield etupaassa lusikoilla ja kahvikupeilla. Tosin litra, desilitra,
kilogramma ja grammakin jo mainitaan, kun Hilda-tati puolestaan kaytteli viela v.
1884 naulaa, tuumaa, korttelia ja "sokuria mieltd mydten”. Pikku hiljaa reseptit
tarkentuvat ja epamaaraisemmistd mitoista on enaa jaljelld lusikallinen. Myos
uunien lampétilat ovat muuttuneet aistinvaraisesta taysin Celsiusasteikon
mukaiseksi ja koko leipomisprosessi nykyaikaisista mitoista ja minuuteista
riippuvaiseksi, kun se Raussin (1966) kuvauksen perusteella 150 vuotta sitten

perustui suurimmaksi osaksi leipojan kokemuksiin:

"Uunin panee aina silloin lammitd, kun alustetun taikinan ristipiirrokset avavat. Ja kuin uuni tulee
lieskanneksi eli lieska niin paljon lakkaa, ettd uunin perd nakyy, sillon on aika ruveta leipomaan,
koska on ehitty jo leipua ja uuni on jo siintynynnd. Sitten kolitaan hiilet ja porot luuvitaan, jos
koitteeksi viskatut jauhot eivat &kisti arinalla pala. Sillon pannaan leivat hatasesti uuniin, jolloin kaikki
reijat pitavat oleman kiinni, ettei kylma paase uuniin, olkoon kesa taikka talvi ja uuninsuu tarkasti
tukitaan, ettei lammin paase ulos, eik& kylma sisdan, vaikka ois likakin lamminta. Ei myosk&an
uskalleta kattua koko leipiin paistamista ennen méaéraaikaa, vaikka on vahan varottavakin uunin
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Tarkkuus mitoissa ja lampétiloissa on yksi sivilisoitumisen merkki ainakin
varhaisimpien amerikkalaisten keittokirjojen mukaan: Isabelle Beatonin ideologia
vuonna 1861 julkaistussa keittokirjassa oli systemaattisuuden ulotuttaminen
keittioon asti. Ei ollut endd asianmukaista kayttda mittoina hyppysellista, tai
"palasta”. Samaa ideaa k&ytti Fanni Farmer ’mittaamisen &iti” omassa
keittokirjassaan 1896. Han totesi nain: "Cookery is the art of preparing food for the
nourishment of the body; progress in civilization has been accompanied by
progress in cookery”.(Cooper 1997, 18.) Varsin aikaisin tulevat nama sivilisaation
keittiomittarit keittokirjojen kautta myds suomalaisiinkin keittidihin, kuten edellisista
kappaleista voidaan havaita. Samalla saa kansanomainen keittotaito ja tietamys

vaistya uuden maailman tielta.

Myytti on aina kiinni traditiossa ja menneessa, mutta ei eld vakuumissa, vaan on
luonteeltaan muuttuvainen. Myyttinen ajattelu sen sijaan perustuu analogioihin ja
eldman intuitiviseen hahmottamiseen. Se lienee ajattelumallina suhteellisen

muuttumaton, vaikka kohde, eli elamismaailma muuttuisikin.

Ma menin Ranskaan kirjotusten jéalkeen. Lahin Inter-Railille yhen mun lapsuudenystéavan luo, joka
oli naimisissa... oli kihloissa ja asu Ranskassa. Niin ensimméisen kerran nain valkosipulin, siis
silleen, ettd jouduin kasittelee sitd. En ma sillé tavalla osannu ruveta kayttamaan sita, mutta ett sitte
ku tda pitsa tuli samaan aikaan. Rupes tdmmodnen... opiskelija-aikaan rupes taa pitsakulttuuri
olemaan. Alko kdymaan pitsalla. Jyvaskyldan tuli ensimmainen pitseria niihin aikoihin. Sitte kato
ymmarti sen, ettd pitsas pitds pytda valkosipuliii. Ja sieltd se ehka niin ku lahti ja sitten jossakin
vaiheessa md ite aloin kayttaa valkosipulia kotona, ettd se muutos, etta kyllahan taa suomalainen
ruokakulttuuri, onhan se kaikkiaan muuttunu eurooppalaiseks ja téllai kansainvalistyny (Anu,

tyttarentytar).

Mutt ajattelenyt, kun on justiinsa tuo, ettd kaupoista saa niin paljon ja se on niin erilaista se
ruokakulttuuri nyt, mita oli esimerkiksi 30 vuotta takaperin. Siit ei voi puhua samana pavana.
Samallaviisiinhan se on muuttunu koko maailma. Eik& se ruokakulttuuri oo jaany siita jalkeen. Se on
muuttunu samalla lailla. Ajattele, miten paljon sitd on tullu tuolta muualta maailmasta. Ihmiset laksi
tonne reissaamaa ja kaikki tuo jotakin. Joka kerta min&kin, mink& harvan kerran kayn, niin minakin
tuon jotenkin uutta sieltd mukanani... Se tunnelma, misté se syddaan,miten se sydédaan. Ja nyt on
tullu vahan taa uus taa ketsuppi ja asvalttisysteemi ruuanlaittoonkin. Ett ei katota yhtaan, jos
tehh&an pitsaa. Ei ees tietty semmosta olevan, ku pitsa. Ei mitadn semmosta, eika tehty naita niin
ku nyt tehh&an hyvin useest jotakin lihapiirakoita tai tommosta. Jos sillon oli jauhelihaa, niin tehtiin
kylla lihapulliks (Hilkka,aitini).
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6 KEITTAJANAINEN JARJEN JA TUNTEEN
RISTIPAINEESSA

Palaan viela tyoni keskeisiin teemoihin. Toisessa luvussa asetin ty6lleni kolme
tutkimustavoitetta, joita seuraavaksi kéayn I&pi. Ensimmaéinen tutkimustehtévani oli

seuraava.:

1. Kuvaan keittamistarinoita niin, ettd pyrin ensin luomaan yleisen tarinan siit,
miten keittajattareksi synnytaan ja kuinka tytét kasvavat tydhdnsa ja kuinka
keittsjattarena ollaan. Luku 3 kertoo siitd, millainen keittamisen alkupera
henkilétasolla on. Tavoitteenani on yhdessa haastateltavieni kanssa rakentaa

yleinen keittamistarina, johon lukijatkin voisivat yhtya.

Miksi halusin kuvata keittamistarinaa? Mita tekemista sillda on arkkityyppisen
keittamisen ja aitien keittdmisen kanssa? Olen halunnut ensinn&kin luoda
itselleni ja lukijalle seka ajallisen ettd paikallisen kontekstin niin, etta tyosta
nostamillani teemoilla olisi kiinnittymiskohtia tavallisten naisten eldmé&éan ja
keittamiseen. Esimerkiksi nuukuuden ja niukkuuden olemusta arkkityyppisessa
keittamisessa ei mielestani voi ymmartaa, mikali sitd ei litetd menneiden

sukupolvien paaasialliseen elamantapaan ja elinkeinonhankintaan.
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Keittdmistarinat ovat myds eldméanselityksisa: mistd olen tullut ja miksi olen
tassa. Kunkin elamanselitys yksilétasolla ei ole pelkastdan oman eldméankaaren
ymmartamistd, vaan siihen siséltyvat aiempien sukupolvien, mutta myés
aikalaisten kokemukset. Maailmaa hahmotetaan omasta itsesta lahtien ja
samalla jatkuvalla neuvottelulla kanssaihmisten kanssa. Omaelamakerta on seka
yksilbllinen ettd kollektiivinen selitys sille, mistd me tulemme ja minne me
menemme. N&mé tarinat ovat myyttisid siind mielessa, ettd ne yhdistelevat
kokemuksia ja luovat kuvan yhtendisestd mallista. Keittamistarinoille on
kolmaskin perusta: naiset tekevét hiljaa ja puhuvat vahian kokemuksistaan.
Ruuasta puhuminen arkitasollakin on yleensé vain toteamuksia siitd, mita tanaan
syé6tiin tai mitd huomenna laitetaan. Arki ja rutiini kaventavat ilmaisun tarvetta.
Tasta syysta keittdmistarinat on pitdnyt synnyttaa tai luoda. On ollut pakko etsia
puhetta hiljaisuudesta ja tekemisesta.

Tassé yhteyteen sopinee myds pohdiskelu tutkimuksen luonteesta yleensakin.
Miksi keittdmistarinoilla on niin suuri osuus? Ne saattavat lukijan mielesta
painottua ehka liikaakin ja nousta tyon keskeiseen osaan arkkityyppisen ja
myyttisen keittdmisen jdaddessa sivuteemaksi. Omaelamakerrallinen aineisto saa
kieltamétta runsaasti painoarvoa tydssani. Mielestani sen osuutta voi perustella
jo aiemmin mainituilla seikoilla: hiljaisuus on tehtdvé kuuluvaksi (puhutuksi) ja
teemat tulevat ymmarretyksi vain naisten eldaméan kautta. Enta onko tarinoita
riittdvasti? Haastatteluja on vain seitseman, mutta ne eivéat olekaan koko aineisto,
kyllakin sen keskeinen osa. Useammalla haastattelulla olisin helpottanut tyéténi,
silla teemat olisivat olleet voimakkaammin esilld. Usean &anen voimalla olisin
tuntenut itseni myds varmemmaksi, nyt niin moni asia tuntuu itsesta toisinaan
vain kuvitteelliselta tulkinnalta. Haastattelum&aaraan voisin olla kylla varsin
tyytyvdinen, mikali olisin vield syventanyt niitd ja tutustunut toden teolla
haastateltaviini. Ehk& tadma kuitenkin riittad tallakertaa: oman eldmansa
aukaiseminen ei liene helppoa ja minusta tuntui turvalliselta jattaa
haastattelemiset yhteen kertaan ja antaa naisille edes hitunen yksityisyytta
keittamiseenkin. Omasta eldmésté kertominen ja kirjoittaminen, puhumattakaan
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omaelamakerralisen aineiston julkiseksi tekemisestd, voi olla jollekin hyvin

vastenmielista.

Keittamistarinat voidaan jakaa kolmeen ajalliseen jaksoon: 1) elama
lapsuudenkodissa, jolloin ollaan oman é&idin (tai joskus isédn tai isonsiskon)
keittamisvallan alla, 2) siityméavaihe, jolloin ollaan muutettu pois
lapsuudenkodista, muttei olla vield perheellisia, 3) keittdjattarend omassa
perheessa lasten asuessa kotona ja 4) vdhenevan keittdmistarpeen tila, eli kun
lapset ovat muuttaneet kotoa ja asutaan puolison kanssa tai yksin. Kertaan
seuraavaksi keskeisimpia kohtia kustakin vaiheesta. Lukijan tulee muistaa, etta
mikali yleistan asioita, perustuu se lahinna kuitenkin vain omaan aineistooni, joka

on kohtuullisen suppea.

Tyt6t ovat kasvaneet aitiensa keittidissd. Monessa kodissa ei muuta leikkipaikkaa
pihan liséksi ole ollutkaan. Aidin kanssa on tehty kodin kaikkia askareita ja
autettu pienesta Iahtien. Nain kertovat vanhemmat sukupolvet. Nykyisin ei
lapsilta odoteta sitd, ettd he oftaisivat osaa keittibaskareisiin. Eika keittidssa
paivalla valttamatta olekaan ketadan, silla naiset ovat tdissa ja keittdminen
rajoittuu l&hinna iltoihin ja viikonloppuihin. Nuorempien keskuudessa lasten
ruuanlaittokokeilut nahdaan enemmankin “sotkemisena” tai kotitaloustunnilta
saadun reseptin kokeilemisena kuin harjaantumisena agraariseen elamantapaan
ja elinkeinonhankintaan. Isoaiti-sukupolven edustajat ovat kuitenkin joutuneet
tekemaan kaikenlaisia aputditd pienestd lahtien ja jotkut kotitalouden tyot
“kuuluivat” lapsille. Voin kirnuaminen oli “kersojen hommaa”. Vaha vahalta
tyttojen tydtaakkaa lisattiin, kunnes tultiin siihen vaiheeseen, etta kodin kaikki tyot
oli hallittava, keittdminenkin. Tadma vatimus tuli ainakin Ullalle yllatyksena
(varmaan muillekin), silld kukaan naisista ei muista, ettéd heita olisi opetettu,
eivatka &idit muista opettaneensa. Keittdmisen oppiminen on siis
itsestaanselvyys. Mihin se perustuu? Kasittdakseni asiaa voidaan perustella silla,
ettd naisen olemukseen on vuosisatojen ajan liitetty taipumus hoivaamiseen ja

kutsumus kodin luomiseen. Jos 600-luvulla on pohdittu sitd, onko naisella sielua
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lainkaan, niin 1800-luvulla tassd naisen luonnon pohdiskelussa paastiin niin
pitkalle, ettd naisen myénnetdan ainakin kartesiolaisen filosofian oppeihin
nojautuen olevan ajatteleva ja sitd kautta olevainen: Cogito, ergo sum (Mina
ajattelen, siis olen). Naisen Iluonnolliset ominaisuudet n&ahdaan kuitenkin
touhuaminen perheen ja lasten parissa. Naisen luonto ja vaistomaisuus seka
taipumus hoiva- ja aititehtavaan on kéasitetty vastakohtaparina miehelle (“der
geborene Logiker und Dialektiker’). Mahdollisuutta oppimiseen ja
koulunkdymiseen seka loogiseen ajatteluun on tarjottu miehille, mutta nainen ei
tallaista toimintaa ole kutsumuksensa ja luontonsa takia tarvinnut. (ks. Perander
1883.) On ilmeisestikin nahty, ettd keittdminen on yksi tatd naisen alueen
automaattia, joka jossain tietyssé iassa aktivoituu luonnollisesti. Eika kasitys
naisen luontaisista taidoista liity pelkastdan viime vuosisadan ajattelijoihin ja
ideoihin, vaan viela nytkin nuoret tyt6t saavat helposti téitéa “lapsenkaitsijoina” ja
piikoina ilman mitdan erityisempaa koulutusta naihin vastuullisiin ja vaativiinkin
tehtaviin. Aidit ja isoaidit puolestaan ovat saattaneet vastata koko kodin
ruokataloudesta varsin nuorella ialla tai heidat on palkattu keittiGapulaisiksi tai
piioiksi koulunkdynnin kustannuksella: “Se yliopisto, johon tytén tulee pyrkia on
koti, ja ainoa professori, jota hanen siella tulee kuunnella, on hanen aitinsa
(Perander 1883, 15).”

Kodista lahdettiin joko téihin tai opiskelemaan ja kaikilla haastattelemillani naisilla
on elaménkausi, jolloin on eletty ilman perhettd. Poikaystava, kihlattu tai
aviomies on saattanut olla, mutta lapsia ei. Tama kausi ennen oman perheen
perustamista on merkityksellinen siind mielessa, ettd se ei varsinaisesti sisalla
mitaén keittdmisen pakkoja eikd vaateita. Isoditien sukupolvi ja viela Ullankin
ikdpolvi on omasta mielestaan ollut varsin Kiinnittyneena aidin keittdmisen malliin.
Nuoremmat naiset ovat enemmankin olleet keittdmatta (ainakaan saannéllisesti)
ja paistamatta ja sybneet lahinnd muiden valmistamia ruokia
opiskelijaruokaloissa tai ravintoloissa. Kodin mallista on tehty myés irtiottoja: on
haluttu eldd uudella tavalla ja kokeilla. Kodin ruokaperinnettd on jopa aivan
tietoisesti haluttu muuttaa, kuten Ullan tytédr Anu teki. Inter Rail-matkat ja
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muunkin matkustelun kautta virranneita uutuuksia haluttiin sovittaa oman
keittamisen lomaan. Tama ajanjakso ei kuitenkaan ole pelkkaa
uutuudenviehatysta ja keittdamattomyytta, silla haave omasta kodista on
olemassa. Keittamista harjoitellaan ja “leikitddan kotista”. Haave omasta
tiskipbydasta ja toisaalta riippumattomuudesta nahdaan ristiriitaisena.
Kodittareksi vai moderniksi naiseksi? Taman seikan pohdiskelu aiheutti ainakin

Anulle ristiriidan oman naiskuvan kanssa.

Lapset tuovat keittdmiseen jarjestyksen ja saannéllisyyden, kenties virallisten
lastenhoito-ohjeiden takia. Lapsien kasvatukseen on liitetty rajojen asettaminen
ja kellon mukaan elaminen (ainakin idealistisessa mielessa). Aiti on ollut
jarjestyksen vyllapitaja ja huolehtija. Lasten hoitamista ja ruokkimista voi ehka
vahan harjoitella etukateen piikomalla, mutta monelle tdman hoitovastuun
raskaus tulee yllatyksend. Ehka téstd syystd muistoja lasten vauvaiastd on
vahan: rutiini kenties kiteyttdd muistoja, mutta myés syd niitd. Uudessa ja
oudossa tilanteessa aidin keittdmismalli on usein ollut helpotus: on edes joku
kuva siitd, miten pitaa tehda missékin tilanteessa. Aidit ovat eléneet aika tavalla
lasten ehdoilla: laittaneet mieliruokia ja poistaneet aineksia perinteisistad ruuista.
Lapsetkin siis omalta osaltaan muokkaavat ja wuudistavat suomalaista
ruokaperinnettd aitiensd kautta. Pienten lasten &ideille keittdminen on aika
tavalla pakonomaista toimintaa, eikd se hellita vield siindkdan vaiheessa, kun
lapset lahtevat kotoa ja jaadaan puolison kanssa kahden tai asutaan yksin.
Keittamisen pakko on painunut siind mielessd selkdrankaan, etta
keittamattomyys aiheuttaa syyllisyyttd. Naiset tuntevat fuskaavansa tai olevansa
laiskoja, kehtaamattomia, vaikka ei olisi olemassa ketéén, jolle ruokaa valmistaa.
Keittamisen tavat saattavat muuttua myés vanhempanakin, vaikka usein tuntuu
silta, etta aidin ja isodidin ruokaperinne otetaan tosissaan ‘hallintaan” vasta
sitten, kun omat lapset ovat isoja. Erilaiset sairaudet ja allergiat poistavat joitain
aineksia ruokavaliosta tai jotkut keittdmisen tavat tulevat mahdottomiksi toteuttaa
terveydellisistd syistd. Usein pienenevat perheet tai yksinasujat muuttavat

palvelutaloihin tai muuten vain pienempiin asuntoihin, joissa keittdmisen
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mahdollisuudet ovat vahdisemmat: ei kenties ole pakastinta ollenkaan tai
hellassa on vai kaksi levya. Myés vanhenpiin ihmisiin kohdistuvat
elintapaodotukset muokkaavat keittdmista: terveena ja toimintakykyisena
pysyékseen tulee olla vahva luustoltaan ja muutenkin sutjakassa kunnossa, eli

“pullat pois”.

Kun ihmisten toimintakyky jokapéivaisten rutinien hoitamisessa heikkenee, niista
pitavat huolen muut ihmiset. Ruokaa saatetaan tuoda kotiin kotipalvelusta tai
jostain muusta paikasta. Ruuan tuonti muualta voi olla tilapaista, kenties jostain
sairaudesta johtuvaa, tai sitten aivan jokapaivaistd. Keittdminen luovutetaan
toisiin kasiin ja ruoka tuntuu menettiavan jollain tavalla merkitystdan. Ei
valttamattd muisteta edes sitd, mitd on pari tuntia sitten syoty. Pitaisi siis tehda

itse, jotta muistaa: keittdminen nayttaa pitdvan ihmisen kiinni elamassa.

2. Toiseksi etsin arkkityyppistd keittdjatarta isoditien ja heidan tekemiensa
ruokien kautta. Taustana arkkityyppiselle keittamiselle on tuli, koti ja liesi.
Nakokulma tassad osassa ei kuitenkaan ole itse isoaitien, vaan tyttarien ja

tyttarentyttarien: isodidit eivat voi olla itselleen arkkityyppisia hahmoja.

Naisten keittdmistarinoissa hahmoteltiin seka ajallista ettéd paikallista kontekstia
keittdmiselle ja naisten elamalle. Arkkityyppisen keittdjatteren teemalliset
ominaisuudet nousevat edelld kerrotuista tarinoista. Kuten totesin: omasta
elamasta kertova tarina on samalla yksityinen ja yleinen. Yleiset kerronnalliset
tavat muokkaavat omaelamékertoja ja ne siséltavat aina runsaasti kollektiivista
aineistoa. Tastd syystd niiden voi olettaa sisaltavdn kuvauksia myos
arkkityypista: syntyyhan se Eliaden (1993, 42) mukaan historian pitkdssa kulussa
sulattaen sekd kansanomaiset ilmiét ja ajattelun ettd merkkihenkilétkin omaan
olemukseensa. Syntyy esikuvia, jotka tulevat osaksi myyttisten toimintojen
kategoriaa. Arkkityppisia keitt4jid voidaan I6ytdd ainakin lansimaisista
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kulttuureista. Usein he ovat markkinamiesten luomia, kuten Amerikkalainen Betty
Crocker. Betty on elanyt jo vuosikymmenten ajan, mutta nayttaa kuvista
paétellen yha vain nuorentuvan: Bettyn kuva on tehty 75 keittavan ja paistavan,
perheelleen omistautuvan amerikkalaisnaisen valokuvasta tietokoneen avulla.
Betty ei siis ole kenenk&an nakoinen, mutta Bettyssa on kaikkia. (ks. Bettyn
kuvaa kirjassa Cooper 1997) Bettylle lienee ollut olemassa paikka valmiina
naisten mielissa, jos han kerran niinkin pitkdan on ollut olmassa. Markkinatalous
saattaa luoda kulutustarpeita, mutta se ei luo tyhjasta keittamisen aitia. Kenties
joku on vain tarkasti vaistonnut sen, ettad arkkityyppisella keittajattarella voisi olla

edes jonkilainen elava olemus.

Tydssani arkkityyppista keittdmista edustavat isodidit, mummot, vanhat tadit, eli
kaikki ne, jotka ovat ajallisesti ldhimpana arkkityyppista keittajatarta.
Arkkityyppisen luonne on siis menneisyydessa ja isodidit muistavat kaukaisimpia
aikoja ja ovat eléneet lahimpéanéa "alkuaikoja’: ihmisten mielissd mennyt nayttia
olevan jollain tapaa aidompaa ja oikeampaa kuin nykyaika. Arkkityyppinen
keitajatar, kutsukaamme héntad vaikkapa mummoksi, on siis kiinnittyneena
menneisyyteen, kenties siihen hetkeen kun koti (siind mielessa kuin me sen
nykyisin ymmarramme) oli vain keittopiste, tuli. Tuli uuniin ja helloihin, kenties
nuotioihinkin vangittuna elementtina, nimenomaan eléavaisena, kuuluu mummon
keittamiseen. Taman tulen ympaérille rakentuu kuva mummolasta.
Haastattelemilleni naisille se on erdanlainen taivaskuva, paikka, jossa kaikki on
hyvin ja taydellistd. Tata taivaskuvaa ei kuitenkaan pida sekoittaa porvarillisen
ideologian kuvaan kodista miniatryritaivaana maan paalla. Olen ymmartanyt
haastateltavieni puheista, ettd taivaskuva yhdistettynds mummoon ei ole

minikirkko maan pé&alla, vaan juhlallisen ja hyvén analogia.

Mummon taivaskuvallinen koti sijaitsee keskelld luontoa ja on jarvien, metsien,
peltojen ja puutarhan ympéaréima. Naistd paikoista, itsensa lahelta (vrt.
uutuustermi lahiruoka= raaka-aineita, joita voidaan hankkia lahiseuduilta,
esimerkiksi omasta maakunnasta) mummo hankkii keittamisensa raaka-aineet,
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joko kerailemalla, kalastamalla, viljelemalla tai kasvattamalla. On oleellista, etta
mummot usein kasvimaillaan tuottavat joitan "alusta asti’, eli kunnostavat maan,
istuttavat, hoitavat ja korjaavat sadon tai kasvattelevat porsaita ja vasikoita.
Mummo tietdd, mistd kaikki on perdisin. mummon ruoka on luotettavaa. Kun
ruoka tulee lahelté ja on kenties jopa itsetuotettua, se tuntuu turvalliselta. (Tata
taustaa vasten on varsin ymmarrettdvaa, miksi ihmisilla nykyisin on huoli siita,
ettd ruoka-ainesten tuottaminen tapahtuu kaukana kotoa, kenties ulkomailla asti.
Kaukaa tuleva ruoka on alkuperaltaén tuntematonta ja vierasta ja sen alkupera

tuntematon. Siksi se on epailyttavaa.)

Mistd mummo keittdd? Mummo keittda siitd, mikd on hanta lahinna. Tarkeimpia
raaka-aineita ovat vilja, peruna, kala ja liha ja muutamat vihannekset seka
vuoden eri aikoina tarjolla olevat luonnon antimet. Niilld ei kuitenkaan ole niin
suurta painoarvoa, kuin neljalla ensimmaéisella. Vilja muuttuu leivaksi ja puuroksi.
Mummon leipa tai leipomukset ovat ylivertaisia maultaan ja niihin liittyy koko
mummon olemus ja erityisesti kdsien kautta valittyva hiljainen voima. Leivassa
maistuu mummola. Han kayttdd my6s perunaa, useinmiten keitettyna tai
erilaisissa laatikoissa tai kukoissa. Peruna on paras ja lydbmaton riisien ja
makaronien rinnalla. Ne eivdt ole aitoja (vrt. Kaukaisuus, tuntematon
kasvupaikka), mutta peruna on, vaikka onkin ruoka-aineena ollut vasta parisen
sataa vuotta suomalaisissa ruokapdydissd. llmeisesti perunalle voidaan olla
kiitollisuudenvelassa: se on vaatimattomassa olomuodossaankin pelastanut
monessa naldssd. Mummo kayttda myds lihaa, mieluiten omista eldimista
saatua. Possua tai lammasta, harvemmin nautaa. Lehmiin on kiinnytty, annettu
nimi ja lypsetdessad on voitu nojata vasten lammintd kylked. Possujaan ja
lampaitaan séildéessdn mummo ei ylenkatso mitdén osaa, vaan kaikki kaytetaan
hyvéksi. Vuoden ruuallinen kohokohta on syksy, teurastus ja sadonkorjuu. Aitat
ja ftiinut ovat tayttyneet raaka-aineista talven varmuusvarastoksi, eléamisen
takaajaksi. Mummolla on siis kéytéssdén erinomaiset raaka-aineet, joiden
alkupera on tunnettu. lhannekuvana ovat taysindiset aitat, sailénta ja varastointi.

Mummo ei silti ole yltibpainen keittdmisessaan, vaan elaa niukasti. Niukkuutta ei
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pida tassa yhteydessa kasittdd negatiivisena ilmiéna, vaan viisautena, jolla
varaudutaan tulevaisuuteen, kenties pahimpaan. Niukkuus ja nuukuus
yhdistettynd itse hankittuihin raaka-aineisiin ja keittdmiseen kuvastaa myos
terveyttd ja ihmiselle sopivinta sydmistd: ennen syétiin ihmisten mielesta

terveellisemmin, vaikka kaikkea olikin nykymittapuun mukaan paljon vahemman.

Mummot keittavat ihmisten mielikuvissa edelleen kuvitteellisessa paikassa, jossa
on kodikasta ja elava tuli hellassa ja leivinuunissa. Mummolla on ylittdmatén
keittotaito: mummon ruuat ovat parhaat, piirakankuoret ohuimmat ja puurot
hautuneimmat. Mummoa kuvaavat superlatiivit. Han ei ole riippuvainen muusta,
vaan panee itse siemenet maahan, vaalii kasvimaitaan, korjaa sadon ja s&il66
sen. Han keittdd perunoistaan ja viljastaan, lihoistaan ja kaloistaan eikad karta
kermaa ja voita. Mummo ei silti eld yltidpaisesti, vaaan selviytyy taitavuutensa ja
sopivan nuukuutensa avulla niukoistakin ajoista. Mummo arkkityyppina irtoaa
kokonaan ympardivasta yhteiskunnasta ja sen kiireestd: mummon toimissa on
iattomyytta ja ajattomuutta. Mummot selviavat myds ilman muiden neuvoja ja
ohjeita, koska heilla on sormituntuma (vai tulisiko sanoa kehotuntuma)
keittamiseen: mummo tietda, koska puillalammitettdva uuni on tarpeeksi lAmmin

tai milta taikina kasissa tuntuu, kun siina on tarpeeksi jauhoja.

Tallaisena siis nayttaytyy arkkityyppinen keittajatar haastattelemieni ihmisten
kuvauksissa (mikali siis isoditikuva voidaan arkkityyppiseen keittajattareen
liittdd). Mummo on keittdmisissdan varsin ylivertainen ja jotain sellaista, jota
arjessa voi olla hankala tavoittaa. Arkkityyppinen keittdjatarkuva voi olla
aikamoinen painolasti, mikali pyrkii edellamainittuun taydellisyyteen. Ehka se on
yhta syyllistdva ja painostava kuin porvarillisen ideologian luoma naisihanne
jarjestyksineen ja sivistamistehtavineen. Minulla ei kuitenkaan ollut tarkoituksena
luoda mitdan vylivertaista ideaalityyppia siksi, ettd sitd kohden tulisi kaikkien
keitoksissaan pyrkid, vaan halusin tuoda esille niitd moninaisuuksia, jotka
keittamistamme ja kotiruokaamme saatelevat ja maarittelevat vertailumielessa.

Kotiruuan olemus on varmaankin aika lahelld juuri sellaista ruokaa, jota
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mummomme keittavat. Halusin myds osoittaa sen, etta naisissa on voimaa
selviytya, sek& nuorissa ettd vanhemmissa. Arkkityyppinen keittéjatar voi olla
symbolinen muussakin mielessd kuin vain keittdmisessa. Han edustaa naisten
tietamistd, sukupolvelta toiselle vélittyvaa tietotaitoa, sekd ‘woman poweria’,
naisvoimaa. Mielstani esilletuomani arkkityyppisen keittajattaren ominaisuuksiin
ei siis kuulu alistaminen tai pakottaminen. Han antaa mahdollisuuksia, ei

ahdistuksia.

3. vertailin naisten keittdmistarinoita viralliseen, tieteen ja patriarkaalisen
ideologian muokkaamaan tarinaan naisista keittidissdan ja kodeissaan.
Pohdin t4td mallia suhteessa arkkityyppiin.

Arkkityyppinen keittajatar voidaan nahda syntyvan kansanomaisen kerronnan
kautta. Arkkityyppisyys on malli ja ideaalikuvakin, mutta se antaa kaytannén
ohjeita selvita arkipaivasta ja elamasta. Se koostuu padosin sukupolvelta toiselle
siirtyvistad tiedoista ja taidoista. Arkkityyppisen tiedot ja taidot voidaan nahda
tekemistemme taustalla, mutta kaikkia arkielaman kaytanteita maaraavat ja
muuttavat myds nykymyytit. Keittdmiseen ja ruokaa sitoutuu kunakin aikakautena
erilaisia uskomuksia, joko ihmiseltd ihmiselle siirtyvina epéavirallisina tietoina tai
tiedotusvélineden kautta saatavana ‘virallisluonteisena” informaationa.
Keittamiseen on vaikuttanut voimakkaasti myds myytti &idistd ja kodista,
kodittarista. Aiti on varsin ponnekkaasti liitetty kotiin ja uusintamistehtavaan:
ditien harteille on laskettu vaativa kansakuntien sivistamistehtava. Tama tehtava
on pitanyt sisélladn myds ruuallisen huolenpidon, teveitten ja vankkojen
kansalaisten kasvattamisen. Kansanomaiset kaytanteet on nahty riittaméattémina,
jopa epaterveellisind. Keittid ja keittdminen on otettu puhunnan kohteeksi ja
tieteellistetty. Se ei ole endd pelkastaan &itien areena, vaan se kuuluu kaikille.
Keittamisen saralle on astunut asiantuntijuus, joka on syrjayttanyt tai mitétinyt
aideilta tyttarille siirtyvan tietotaidon. Helsingin Sanomissa (22.9. 1998, A5) oli

artikkeli lasten nélastd. Nyt me kaikki olemme tietoisia siitd, etta lapset useilla
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paikkakunnilla Suomessa eivét saa juuri mitdan ruokaa kotonaan viikonloppuisin:
koulu yrittdd parhaansa mukaan tayttad naitd nalkaisia vatsoja maanantaisin.
Missa on vika, kun ruokaa kuluu 20% enemman kuin muina koulup&ivina?
Asiantuntijat syyttelevat vanhempia (ei siis &iteja) kiireestd ja keittotaidon
puutteesta. Olipa maanantaindlk&an syynd mika tahansa, artikkeli syyllistas
kodin keittdmisen vastuuhenkilda, useimmissa tapauksissa aiteja. (Minunkin
aidillinen omatuntoni rupesi siind maarin ilmaisemaan olemassaolostaan, etti

keitin heti viisi litraa makkarakeittoa, kunnon ruokaa.)

Asiantuntijapuhe pakottaa ja syyllistdd. ‘"Kunnon &iti” on velvollisuudentuntoinen
ja hyva ruokkija, eli tekee siis tehtavansa mallikelpoisesti. Mikali han talta polulta
poikkeaa, on palkkana syyllisyys. Suomalaisaidit ovat siind maarin siséistaneet
roolinsa vaateet, etta keittdmisen pakko ei milloinkaan hellita, ei edes silloin, kun
asutaan yksin ilman lapsia. Keittdméattdémyys on laiskuutta, “fuskaamista” ja
kehtaamattomuutta. Nykymyytin voima on saanut naiset sisdistaméaan ulkoisen.
Syyllisyys ja pakko tulevat esille muutamien teemojen kautta. Ensin
saanndllisyydesta: aidit muuttuvat kelloiksi. Keittamistad ja syomistd ei rytmita
nélka, vaan kello. Ei kuitenkaan keittionkello, vaan asemankello, postin kello ja
muut viralliset kellot, joiden mukaan isat ovat téissdan kayneet. Tavanomaisista
ja kellotetuista ruoka-ajoista on jouduttu joskus poikkeamaan esimerkiksi
vuorotydn takia. Aidit ehka yrittavat siitakin huolimatta noudattaa saannéllisyytta,
joskus se vain ei onnistu. Kello siis pakottaa ja saidnndllistda, mutta toisaalta:
huonoa omaatuntoa voi korjata toimimalla kellon mukaan: joskus siihen riittda

pelkastaéan yhtena viikkonpaivana syéty ‘kello viiden ruoka’.

Aidit eivat nykyisin valttamatta kerkea keittamaan. Ehka syyna on tyd tai sitten
joku muu kiire. Keittamattomyys syyllistda: ei ole tarjota ruuan kautta valittyvaa
huolenpitoa lapsille. Kiiretté voi yrittdd helpottaa eineksilla, muiden keittamisilla.
Eineksid on sy6ty ajoittain paljonkin haastattelemieni naisten perheissa, ei
niinkdan isoaiti-sukupolven keskuudessa (eihdn silloin juuri eineksid ollut

tarjollakaan) vaan nuorempien perheissa. Lapset vaativat pikaruokaa ja valmista
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ja kiireisen péivan jalkeen voi “napata jotain Siwasta’. Einekset helpottavat
osaltaan arkeen liittyvaa syyllisyyttd, vaikka niitd ei juuri arvossa pidetakaan.
Eines ei ole miltddn osin littyneend arkkityyppiin, vaikka se olisi ns.
perinneruokaa. Eineksen alkuperd on tuntematon ja siitd puuttuu ihmisen
kosketus ja késien kautta vélittyva rakastaminen. Eines on luonnoltaan nopea,
arkkityyppinen keittdminen on hidasta. Lammittamiseen ei tarvita elavaa tulta,
vaan mikroaaltouuni. Tai eines sy6dédan kylméana suoraan pakkauksesta sormin:
taltéa osin pikaruuat ja einekset edustavat kaaosta ja epajarjestysta, taantumaa

sivilisoitumisesta.

Einesten kayttd ja keittdméattdmyys voidaan nahda irtiottona arkkityyppisesta
keittamisestd ja myodskin aitimyytistd (vai onko aitimyyttikin muuttunut siina
maarin, ettd ruokaa ja huolehtimista tarkedmpaa on jaksaa viedd lapsia
harrastamaan?).  Arkkityyppiseen keittdjattdreen sekd kiinnitytdan etta
itaannutaan siité. Kiinnittymisid edustaa l&hinna lapsuudenkodin ruokamalli ja
kenties aidin tarjoama esikuva. Keittdmalla voidaan uusintaa &idin roolia, tuoda
lapsuudenkokemusten ja tunteiden kautta syntyvaa aitiytta omiin keitoksiin.
Tallainen esimerkki on tunneleivonta, eli &iti valmistaa jotain ruokaa tai
leivonnaista tuottakseen jalkikasvulleen sellaista mielihyvas, josta on itsekin
lapsena saanut nauttia. Ruuanlaitto on kanava rakastaa ja hellid ja omia
lapsuudenkokemuksiaan hyvaksi kayttaen aiti tietdd sen, mika tuntuu hyvalta.
Lapsuudenkodin ruokamallien toistaminen helpottaa ja esimerkiksi lasten ollessa
pienid siitd on varmaankin suurta apua kéaytdnnon toimissa. Lapsuuden
ruokamuistot voivat myds muuttua taakaksi, aidin malli liikaakin arkkityyppiseksi.
Voidaan muistella niin, ettd aina lauantaisin leivottiin, vaikkei niin olisikaan tehty.
Naiset voivat sitten yrittdd noudattaa samaa mallia ja pettya siihen, kun se ei

onnistukaan.Malliin kuitenkin kiinnitytaan, olipa se kuinka eparealistinen tahansa.

Ihmiset eivat eld vakuumissa, vaan maailma ymparilla muuttuu ja ihminen itsekin
sen myota. Arkkityyppinen keittdjatarkasan ei ole suojassa taltd muutokselta,

arkkityyppi vain muuttuu hitaammin ja tulee perasséamme. Mummon keittdminen
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ja keittid saattavat tuntua olevan hyvinkin kaukana arkitodellisuudesta, jossain
menneiden vuosikymmenten kéatkdissa tai syvalla muistoissa. Mummon
keittaminen on suhteellisen vakiota, ympéaristbmme sen sijaan ei. Arkkityypista,
mummoista ja &idista irrottaudutaan. Mieltymys ja kiinnittyminen menneeseen ja
luonnollinen uteliaisuus uutuutta kohtaan kayvét taistoa. Kokeillaan uutta ja
toisinaan taas pitdydytddn tarkasti jossain vuosisataisessa perinteessa.
Perhejuhlissa ollaan tiukemmin kiinni rituaaleissa ja tavaksi tulleissa
ruokalistoissa, uutuus on useinmiten liittyneend arkeen. Naiset liikkuvat
maailmalla ja “tarttuvat kiinni uutuuksiin”. Kaupat tuovat tarjolle mita erikoisimpia
raaka-aineita ja televisiossa keittdmisen asiantuntijat terveellistyttavit
ruokavalioitamme tai laittavat uskomattomia erikoisuuksia. Vitamiinit ja pastat,

seka muut erikoisuudet tulevat tutuiksi, liittyvat arkeen.

Asiantuntijuus heikentdd siis arkkityypin voimaa, samoin nykymyytit. Naisten
kauneusihanne saa ihmiset luopumaan kermoista ja rasvoista (niukkuus kenties
séilyy). Isodidin ja aidin tilalle arjessa astuvat asiantuntijoiden keralla keittokirjat,
jotka ovat kokeneet suuren muodonmuutoksen viimeisen vuosisadan kuluessa.
Keittokirjat ovat tieteellistyneet grammoineen ja senttilitroineen ja
kansanomaisesta taidosta on jaljella useinmiten vain muutama vanhahtava
resepti, joka sinne on jatetty kuriositeetiksi. Hyppyselliset ja kouralliset haviavat
ja virallisesta keittamisestd on kokonaan poistettu mummojen kehotuntuma.
Arkkityyppinen keittajatar elaa silti keittdmisissamme kaikista muutoksista
huolimatta. Se kenties muuttaa itsekin hitaasti muotoaan, muttei havia

olemattomiin.

Hellattomien heimossa

Pohdin lopuksi vield sitd, miten suuri osuus subjektiivisilla kokemuksilla ja
kenttatyollani on tutkimuksessani ollut. Ensin keittdmistarinoista: loimme Ullan
kanssa yhteistydssa tyypillisen keittamistarinan, jonka lomassa muut haastateltavat
esiintyivat kokemuksineen. Vitin, ettd en osannut tehda kunniaa aineistolleni niin,
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ettd keittdmistarinan esittdmistapa olisi ollut tyypillisesta lineaarisesta tavasta
poikkeava, vaikka myytilliselle hahmotustavalle on ominaisempaa samanaikaisuus
ja paallekkasyys sekéa analogioiden esiintyminen (ks. s 29). Keittamistarinoissa
eletddn  syntymastd vanhuuteen, suoraviivaisesti ja jarjestelmallisesti.
Suoraviivaisuus on Vilkon (1997, 77-78) mukaan kulttuurisesti sovittu malli ainakin
kirjoitetuissa elamékerroissa. Ja haastateltavieni eldma muuttui juuri tallaiseksi
kirjoitetuksi eldmakerraksi, vaikka olikin suullisesti luodusta aineistosta laadittu.
Miettiessdni omaa keittdmistarinaani, n3&en sen varsin selvasti ainakin
rakenteellisella tasolla haastateltavieni tarinassa: leikkimista keittiossa ja piirtelya
keittokirjaan, pienempien sisarusten hoitamista ja piikomista. Perunankuorintaa ja
tiskaamista. Pikkupiiaksi 18ht6& sairaalan keittioon, sitten eméantakouluun,
keittidapulaiseksi ja keittdjaksikin. Lapsen syntyma ja a&itiyden kautta tuleva
ruokinta- ja hoivavastuu. Kiire ja syyllisyys, keittdmisen paattymattomyys. Varsin
subjektiivisesta lahtdkohdasta huolimatta tavoitin mielestani jotain yleisempaa, kuin
oman tarinani: selitysmallin siitd, mihin on synnytty, mistd on tultu, miksi tassa
ollaan ja miksi nain keitetddn. Keittamistarina on myds oma tarinani ainakin
valinnan tasolla (siis mita aineistosta poimitaan, mita jatetaan pois), vaikka olenkin
yrittinyt esittdd Ullan tarinan niin taydellisend, kuin se vain on mahdollista.
Keittamistarinat toimivat kuitenkin yleiselld tasolla niin, ettd vasta lukijan on
mahdollista paéattaa, kuinka hyvin niihin voidaan yhtya lukijoiden oman muistamisen

ja muistelemisen tasolla:

Kuinka suuri osa on keksitty ja kuinka suuri osa totta? Muistojemme suhteen ei voi olla mitaan

objektiivisa totuutta, joten ehka on turhaa tehda eroa. Me olemme kylla menneisyytemme summa;
koostumme kokonaan muistoista; mutta muisto on oikullinen asia, koettua kokemusta joka on
seulottu paivan tunnelman, ajan hengen ja senhetkisen seuran mukaan: me joko kavahdamme
tiettyja asioita tai otamme ne vastaan (Weldon 1989, 98).

Keittamistarinoista nostin tarkemman analyysin kohteeksi isoaidit ja aidit.
Arkkityyppinen keittdminen ja ideaan kiinnittyminen lahti mielesséani liikkeelle
paivittdisestd ruuanlaitosta ja raaka-aineista; siitd, ettd amerikkalaisissa

kaupoissa ei ole laisinkaan multaisia vihanneksia, vaan kaikki on pesty ja siistitty
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ja aseteltu kauniisiin riveihin tai valmiiksi pakkauksiin. Vihannekset eivat
mitenkaa vihjaa siita, ettad ne olisivat [ahtdisin maasta, mullasta tai luonnosta! Ja
toiseksi: kauppojen kassahihnoilla ihmisten ostokset koostuvat etupaidssa
valmiista ruuista, jotka kotona vain lammitetdan, joten myés tuli elementtina
puuttuu. Keittdminen on karjistetysti sanottuna yhta kuin sailyketélkin avaaminen
ja sisallén kuumentaminen (tdmé ei tieystikdan ole totta, sillda amerikkalaisetkin
keittavat). Myds suurin osa amerikkalaisista resepteistd koostuu ainakin osittain
jostain puolivalmiista aineksesta, niin ettad ruuallista alkuperdd on mahdotonta
saavuttaa tai tehdd ruokaa ‘oikein’, eli "alusta’ saakka, kuten arkkityyppinen
isoditi tekee. Yhdysvalloissa suhtautuminen keittdmiseen ja kotityohdn on tyystin
erilaista kuin Suomessa ja sailykkeilla sekd muilla ostoruuilla aivan eri asema
ruokapoydissa. Isoditeja, sekd kuvitteellisia ettd todellisia, on toki olemassa,
kuten jo aiemmin mainitsemani Betty Crocker. Myds amerikkalaisten naisten
arkkityyppinen isoditi voi olla lahelld luontoa ja tulta, kuten meidan esiaitimme,
mutta yhteiskunnan toimintojen paalisinpuolinen tarkkailu ei sitd tietenkaan

paljasta.

Kotitalousneuvoja Marha Leen (suullinen tiedonanto 2.10.1998) mukaan
Yhdysvalloissa naisten keittdminen on muuttunut muutamissa vuosikymmenissa
kokopaivaisesta toiminnasta noin 30 minuuttia kestévaksi. Jos siihen lasketaan
aamiainen, lounas ja paivédlinen, niin kutakin keittamiskertaa kohden on
keskimaarin 10 minuuttia aikaa. Naisten yleisesta keittamattomyydesta karsivat
isodidit (siis muiden puolesta), eivdt nuoremmat sukupolvet. Isoaidin
keittdmiseen uhraamalla ajalla ja haudutusvoimalla ei naytd olevan suurtakaan
merkitysta, koska syyllisyys keittaméattdmyydesta ja ajan uhraamattomuudesta on
mennytta. Aidilla on ruokkimista tarkeampia vaateita: antaa aikaa perheelle

yhdesséatekemisen ja harrastamisen muodossa.

Teurastaja: The modern housewife has lost the art of cooking. She buys cuts of meat that are
easily and quicly cooked, whereas in the nineties her mother bought big chunks of meat and cut
them up and used them in various ways. Folks today want to eat in hurry and get in the car.
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Kotirouva: "It keeps me hustling just to keep up with my husband and boys. | go to high school
games and root with my boy. Sundays | go to baseball games with my husband. | don't like
Sunday sports, but he does, and it's our one chance to enjoy things together. Yesterday my
husband said, "Wouldn't some pumpkin pie go good?” But | said, ‘Goodness, no, | have this
custard because | can’t take time to make fancy things and still keep up with my family.

Kotirouva ja teurastaja puhuvat saman asian eri puolista: teurastaja moittii naisia
siitd, ettd he ovat unohtaneet keittdmisen taiteen. Kotirouva puolustautuu silla,
ettd on niin kiireinen perheensd menojen kanssa, ettei ehdi valmistamaan
hienoja ja aikaavievid ruokia. Namé haastattelukatkelmat eivat ole 1990-luvuita
vaan 1930-luvun Middletownista, Lynd & Lyndin (1956) ajallisesti vertailevasta
tutkimuksesta amerikkalaisen pikkukaupungin elamasta. Middletownia lukiessa
suomalainen hammastyy: ruuallinen elama 1930-luvun amerikkalaisessa
yhteiskunnassa muistuttaa sitd paivaa, jota me Suomessa elamme tanaan!
Leipda ei leivota endd kotona, vaan mummon uunin tilalla paistaa
teollisuusjattildinen, joka vuonna 1923 pystyi syytdmén suustaan 5000 leipaa

tunnissa.

"Puillalammitettavan uunin kayttd on vanhanaikaista ja hdipynee vasta sitten, kun
uudistuksia vastustavat naiset ovat kuolleet®, kirjoitti Katheleen Ann Smallzried
(1968, 310 -318) 1950-luvun Amerikasta. Keittid ilman hellaa oli hanen
unelmansa: keittid, jossa ei keitetd vaan harrastetaan perhe-elamaa. Hanen
visionsa mukaan kenenkaan ei tarvitse enaa vuonna 2000 pesta asitioita, koska
vallan hyvin voidaan kéayttaad poisviskattavia alumiini- tai paperiastioita. Eika
kakkuja tarvitse leipoa alusta asti, silld erilaiset puolivamiit kakkujauheet
saastavat leipomomisen vaivalta. Uunistakin voidaan luopua, silla 2000-luku on
elektronisen keittdmisen aikaa. Kaiken kaikkiaan on ehk& halvempaa ja
helpompaa ostaa ruokansa valmiina ja lammitettyna, tarjoiluvalmiina. 2000-luvun
kotiditi on lapikotaisin taloudellinen. Han ei keitd lainkaan:She will need a bit of
extra courage to face the fact that "like mother used to make” was not, after all,
an absolut domestic law (Smallzried 1968, 319).

Ympéroivdn yhteisén luoman sosiaalisen todellisuuden ja ihmisen oman

kokemustodellisuuden valilld on aina jéannite. Keittamattdmyyden ymparistossa
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(jona siis amerikkalainen ruokakulttuuri stereotyyppiseksi karjistetyna nayttaytyy)
oma ruokaperinne korostuu ja tiivistyy. Suoranaista iloa voi tuntea kyllakin siita, etta
muiden keittdmattémyys, vaikka sitten kuvitteellinenkin, vapauttaa. Ei tarvitse
keittdd, kun muutkaan eivat sitd tee, eik& ympéardivan yhteiskunnan paine ja

painostus tunnu omissa toimissa syyllistavilta.

Perjantaipaiva ja pitéisi siivota (kuka kaskee?)! Kamppé on joka tapauksessa kuin havityksen
kauhistus! Sita paitsi kohta alkaa Kaunaritkin (Kauniit ja rohkeat)...(Paivakirja 23.1.1998)Tanaan
sitten herasin siihen tavanomaiseen sunnuntaisotkuun: eli lattia likainen monista vieraista ja tiskia
vuorellinen. Mikko ja Jyrki menivéat pelaamaan ja ma jain tanne kotiin miettimééan sita, mika olisi
kaikkein paras hetki siivota. Kyllda mé melkein itkin, kun ajattelin tata siivouksen ja laittamisen
oravanpydras, misséd oon. Tuntu niin lohdulliselta ajatella n&itd amerikkalaisia kanssasisaria,
niitten einesvalikoimaa ja kertakayttolautasia. Ma mietin siina, ettd miks just naisten pit4a pitaa
té& koko helvetin maapallo jarjestyksessé ja puhtaana. Jotenkin tekis mieli repasta itsensa irti,
muttei tieda, etta miten. Voi ettd pistaa vihaksi! No, joka tapauksessa nyt on imuroitu, tuulettu,
tiskattu, jarjestelty ja pesty astial Mikd saavutus. Ja muut vaan pelaa tuolla
kevatauringossa...(Paivakirja 25.1. 1998)

Virallinen myytti keittdmisestd maérittelee yhteisén moraalia ja mikali myytin
vaateet eivat tayty, on naisen palkkana syyllisyys. Kertakayttélautasten ja
einesruokien kayttd vaatii ymparilleen toisenlaisia myytteja, vaikkapa sitten
myytin ‘laiskasta’” ja keittamattémasta aidistd. Mutta toisaalta: keittdminen ei ole
pelkkda tasapainoilua syyllisyyden ja hyvan omantunnon valilla. Keittaminen tuo
todellista iloa, koska se on vayla rakastaa ja ruokkia ja valittaa. Aidit rakentavat
keittdmisellaan ympérilleen kodin (minne tahansa: ulkomaille, telttaan,
kesamokeille) ja voivat keittdmisen kautta tuntea osaamisen iloa. On hallussa
taito, joka tekee tyytyvaiseksi ja antaa myyttisen ajattelun tasolla varmuden siit4,

ettd hengissa ja leivassa pysytaan, tapahtui mita tapahtui.

Leivoin iltapaivalla pipareita ja Mikko teki samanaikaisesti lumilyhtyja. Oli niin kotoisa olo! Siina
leipoessani huomasin ajattelevani koko ajan postikorttia, joka minulla on kotona keittén seinalla.
Siina aiti leipoo keittiossa piparkakkuja ja lapset iimeisesti auttelevat. Selvimp&na mielessani on
kuva &idin valkoisesta esilinasta ja leivinpellista, jossa piparit ovat jarjestyksesséa riveittain
menossa uuniin. Omatkin piparinin olivat jotain muuta, kuin Owensborossa tehtyja Paraisten
semmoisia. Niiss& oli piparia enemméan mukana muistoja ja tunnetta. Eivathan piparit edes
maistu kovin kummaselle, mutta se tuoksu ja leipovan aidin koti. (Paivakirja 8.12.1997)
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Lanttulisko

Keittdmiseen sitoutuvan ilon ja tyytyvaisyyden lisdksi arkkityyppisessa
keittdmisessa on kyse myds siita, ettd taito perityy naiselta naiselle, isoaidilta
tyttérelle. Talloin on kyseessd epavirallinen oppiminen ja kulttuuristen tapojen
siityminen sukupolvelta toiselle. Isoaiti edustaa osaamista, kansanomaista
ajattelua, tietdmistd ilman virallista auktoritettia. Iso&iti ruokineen lienee myés
osoitin siitd, miten modernissa ja kaaosmaisessa maailmassa monien
vaihtoehtojen edessd totuttu toimintamalli tuntuu turvalta ja oikealta,

alkuperéiselta.

Meill oli keittiossad hella ja sitten tuvassa oli uuni. Sielld kun leivottiin, niin sitten laitettiin sita
imel&laatikkoo leipomusten jalken uuniin. Kun l&hettiin marjaanki, ni laitettiin se uuniin se laatikko. Se
oli hyvaa sitten, kun tultiin sieltd. Ei varmaan néité, mita nadissa helloissa tehhaan, niin ei varmaan ole
niin hyvvaa. Vielakin tosiaan tulee mieleen, etta se oli oikein (Helvi, isoaiti).

Aiti puolestaan on jarjestyksen yllapitaja ja toteuttaja roolinsa vuoksi. Aitien
keittamiseen suunnataan runsaasti ruuanlaiton virallista tietamysta: &iti ja aidin
keittdminen yhdistettyna vaativaan kasvatusvastuuseen muodostuu sellaiseksi
yhteiskunnan vyleiseksi alueeksi, jota ei tunnuta voitavan jattaa pelkastaan
kansanomaisen tietimyksen varaan. Myés keittamisen status®® sen
pakollisimmassa (&itiin yhdistetyssd) muodossaan tuntuu heikentyvan niin, etta
se ei ole kansanomaisena taitona tai aidilta tyttarelle periytyvana viisautena
verrattavissa esimerkiksi vaikkapa tekstiilikasitdihin tai puut6ihin, jotka molemmat
aikoinaan ovat olleet kotitalouden valttamattémia toimintoja keittamisen ohella.
Keittaminen on séilynyt pakollisena ja nain ollen jaanyt ilman sita arvoa, jotka
vapaaehtoiseksi muuttuneet tyét ovat osakseen saaneet. Keittamisesta nousevat
‘ylos” yleensd vain ne viralliset perinneruuat, jotka ovat saaneet ymparillensa

miehisten tieteellisten tutkimusten kautta tulevan hyvaksynna ja virallistamisen.

% \anhemmat laittamaan ruokaa! Nain helppoa se on Helsingin Sanomien paakirjoituksen
mukaan: Kirjastoista saa keittokirjoja ja lehdet julkaisevat runsaasti ohjeita, joiden turvin kuka
tahansa lukutaitoinen voi opetella kelvolliseksi kokiksi ( HS 23.9.1998, paakirjoitus, liittyy
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Lanttulisko

Lanttuja, voita, kermaa, suolaa ja sokeria. Siivuta lantut ohuiksi viipaleiksi. Hauduta voissa ja
vahassa vedessa. Lisda kermaa, sokeria ja suolaa ja laita uuniin. Anna hautua muutama tunti
miedossa uunintammossa. Hiitola

Lanttuliskoa ei varmaankaan I6ydy Vvirallisista perinneruokakirjoista tai
kansatieteellisistd kartastoista, mutta luekemattomia samantyyppisid ruokia
kyllakin. Resepteilla erilaisista kansanomaisista ruuista ja ruokalajeista on ollut
oma arvonsa kun on laadittu virallisia kartastoja ruokien leivinneisyydesta ja
alkuperastéa. Reseptit ja ruokalajit irroitettuna naisten elamasté ja kokemuksista
jattavat kuitenkin liikaa arvailemisen varaa ympdrilleen. Lanttuliskokin tulee
laittaa kontekstiinsa, silla ylldolevana ohjeena se ei oikeastaan kerro mistaan
mitaan. Jos kuitenkin liitté& lanttuliskon keittamistarinoihin, sen paikka ja merkitys
selkeytyy. Lanttuliskon ympérille rakentuu kuva isoaidists tai aidistd eldamansa
keskella: hakemassa lanttuja kasvimaalta, pistdmassa puita peséaan,

liskottamassa lanttuja leipomisien ja lastenhoidon lomassa.

aeimminmainittuun lasten ‘'maanantainalkakeskusteluun’).
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7 EPILOGI: KENTTATYOTA KEITTIOSSA

Tutkimuksen epistemologista pohdintaa

Mina otin etaisyyttd suomalaisnaisten keittdmistarinoihin kirjoittamalla tdmén tysn
kaukana kotoa, vieraassa ympdéristéssa. Minulla ei silti ollut vieraantumisen
tunnetta niin, etta olisin tehnyt ‘tutun vieraaksi tai vieraan tutuksi°, vaan pain
vastoin, olemalla kotiaiti olin mielesténi lahempana haastateltaviani, kuin Suomessa
ollessani. Tunsin ja koin ja elin aineistoni kanssa. Tein tuttua tutummaksi.
Amerikkalainen yhteiskunta ja se pikkukaupunki, jossa elimme muodostivat
ulkoisen kehyksen; kenttatyoni tunsin tekevani enemmankin neljsn seinan sisalla,
keittiosséni. Tapaamiani ihmisid en suunnitelmallisesti kayttanyt oman kulttuurini
ymmartamiseen siind mielessé, ettd olisin peilannut kéytanteitamme jatkuvasti

‘vierasta“ vasten, vaan enemmaénkin tunsin sulkeutuvani keittiéén ruokieni pariin ja

3 0Kulttuuriantropologeille ovat tieteellisen innostuksen ja luovuuden lahteens olleet vieraat kulttuurit:
oudot tavat, uudet ruuat, erilaiset ihmiset, toiset’ (ks. esim. Marcus ja Fischer 1986, 133-134).
Etnologin "toinen’on ollut kansa, arkista eldmaansa elava rahvas jossain kaukana kaupunkilaisesta
elamantavasta. Vierauden kautta on helpompi peilata itse4dnsa ja nahda toisaalta selvemmin,
toisaalta epamaaraisemmin. Tutusta tuntuu olevan vaikeampaa I6ytaa jotain ‘mielenkiintoista” ja
yhtena keinona tdmaén tuttuuden ylittamiseksi on nahty oman kulttuurin tarkastelemista vierain silmin
tai peilaamalla omaa toisen kulttuurin piirista keratyn kenttéatyéaineiston kautta (ks. sama 157-163).
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kiinnittavani ajatukset syvemmin suomalaisen keittdmisen ytimeen ja siihen,
millaisena se konkretisoituu elettdessé muualla. Uusi, erikoinen ja vieras viehattas

silti ja virittda pienia ideanpoikasia.

Bronislaw Malinowski (1926, 92) kehoitti antropologeja lahteméaan tutkimusretkillen
raikkaaseen ulkoilmaan, pois mukavista nojatuoleista, verannoilta ja
lahetystydntekijdiden huviloilta varustautuneena kynalla ja muistiinpanovilineilié ja
toisinaan viskilld ja soodalla. Saman aikaisesti Malinowskin kanssa Franz Boas ja
oppilaansa tekivat saman havainnon: antropologissa tutkimuksissa on parasta
lahteéa tutkittavien pariin ja olla tyytymatta toisen kaden tietoihin. Kenttatyd on
muuttunut luonteeltaan sitten Malinowskin ja Boasin paivien, mutta kuitenkin se on
yha antropologisen tutkimuksen keskeisin metodi. Se on sailyttanyt paikkansa ja
arvonsa vaikkakin sen maéaritelmd lienee vuosien varrella muuttunut.
Kenttatydkokemus tai sen puuttuminen jakaa tutkijoita kahteen leiriin: toiset
initioituvat tutkijoiksi kaukaisissa maissa, vieraitten heimojen parissa. Toiset
pelkastaan haikailevat sinne ja tekevat kenttdtydnsd ‘oman saaren ja heimon’
puutteessa vaikkapa seikkailemalla erilaisissa arkistoissa (ks. esim. Ruohonen
1997) tai muun Kirjallisen materiaalin parissa. Tai tekemalla pelkkia haastatteluja.
Kenttatyéssé vallataan nykyisin enemmankin tutkimuksellisia saarekkeita, ei

maantieteellisia saaria.

Naisten on aina ollut miestd hankalampaa irrottautua kodista, lapsista ja
puolisostaan l&ahtemalla tekeméaan tutkimusta “sinne’ ja varsin usein ansiokkaimmat
naistutkijat alallamme ovatkin tehneet merkittavimmat tyonsa naimattomina, tai
naineet toisen antropologin tai jonkun muun alan tutkijan. Tavallinen perheellinen
naistutkija joutuu yleensad valtaamaan saarekkeensa suhteessa perheensa
elamantilanteeseen. Minun tydssani se on keittaminen ja keittié ja kotirouvan
elamd, johon puolison ulkomaille suuntautunut tydmatka tarjosi tilaisuuden. Eipa
silti, keittié on ollut toiminta-aluettani l&hes koko elamani, ei vain taman tilapaisen
taysipaivaisend kotirouvana olon aikana. Keittio kenttatydn saarekkeena saattaa

ensikddessa tuntua varsin triviaalilta, silld sehdn on se paikka, jossa naiset
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muutenkin viettavat paivansa. Vai? Siind ei ole mitdan erikoista eika eksoottista,
paitsi siin& tapauksessa, jos keittibkenttatySldinen on mies, joka sinne

tutkimusmielessa ja varta vasten hakeutuu.

Mika sitten tekee keittiosta ja keittamisesta kenttatydkohteen tai saarekkeen?
Tutkimukseni hermeneuttisen luonteen takia syva eldytyminen haastateltavan
elamankokemukseen on ollut aineistoni ymmartamisen kannalta hyvin tarkeata.
Miten olisin osannut 16ytaa syyllisyydentuntoja tai keittamisen iloa ja rakkautta,
jos en niitd itse olisi kokenut ja verrannut omaa kokemusmaailmaailmaani
haastateltavien kokemuksiin? Miten olisin osannut hahmottaa muiden
tuntemuksia ilman omaa, subjektiivista kokemusta? Eliade (Laitilan mukaan
1993, xx.) kutsuu tillaista tutkimusmenetelmaa Iluovaksi hermeneutiikaksi:
tutkijan on avauduttava tutkimalleen iimiélle ja siirryttava samalle kielelliselle,
kulttuuriselle, historialliselle ja henkiselle tasolle ilmién kokijoitten kanssa. liman
tata siitymaa merkityksen I6ytdminen on mahdotonta. Samalla tavoin kehoittaa
René Gothéni (1997, 142-143) tutkijoita suhtautumaan tutkittaviensa maailmaan.
Ensinnakin tutkijan tulisi ‘sekaantua’ kenttdan ja “toisten asioihin®, eldytys
tutkittavien maailmaan kokonaisvaltaisesti, aidosti: tutkijan tulisi suorastaan elaa
tutkittaviensa eldm&a. Mutta vain hetkisen, silla ilman etdantymists, alyllista
irrottautumista tunne-elamastaan, tutkija saattaa sifoutua siind mielessa
kenttdénsa, ettd ei pysty tekeméan lahdeaineistostaan kriittista ja puolueetonta
tutkimusta. Kenttétyon tulisi olla sukkuloimista elaytymisen ja etaantymisen valilla
varoen kaiken aikaa sitoutuneisuuden ansaa. Etdisyyden ottaminen omaan
tutkimuskenttaan kuulostaa hyvalta ja jarkevalta, mutta kun kyseessa on omaan
elamaan kiintedsti sitouva kenttd, tuntuu irrottautuminen valilla suhteellisen
toivottomalta. Kuinka irrottaa itsensa siitéd, mita on ja tekee? Lahtemalla saarelle?
Olemalla hetken tunteva ja eldva subjekti ja siitymalla sitten viilezksi,
objektiiviseksi tarkkailijaksi aineistonsa ylapuolelle? Kun soppa kiehuu samalla
hellalla...Viile&dn objektiivinen ote antropologisissa kenttatutkimuksissa lienee
ongelma yleisemmall&kin tasolla, ei vain minun keittiéssani. Kenttatyd on silti
aina hyvin subjektiivinen kokemus, olivatpa aineistonkeruumetodit kuinka
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kehittyneita tai standardoituja hyvansa (Mead 1977, 3-4). Tutkija on aina tyéssa
omassa persoonassaan, omine erityisine ominaisuuksineen ja objektiivisuus on
vain tybskentelyn ideaalimalli, ei totuus sindnsa.  Tutkijjan persoona ja
subjektiivisuus on kenttatdissa aina lasna. (Okely 1996, 28.) Omassa tydssani
subjektiivisuus korostuu siindkin mielessa, etta oikeastaan keittiossa ollaan yksin:
ei ole ketdan muita, joita havainnoida. On vain omat toiminnat ja omat ajatukset,
ei observoitavaa pienyhteis6é (kuten kenttatydssa kuuluisi olla). Tastékin syysta
en mielestani voi irrottaa itseéni ja ajatuksiani tutkimukseni ylapuolella astumalia
pois itsesténi. Paivakirjaotteenikin olen pyrkinyt kirjoittamaan niin, ettd ne
kuvaavat 1dhinna tunnetiloja ja tekemisia arjessa. Pavidkirjani ei ole elamani
ulkoista analyysid, vaan paremminkin tuntemisen kirjallinen viline. On tietenkin
mahdollista, ettd olen likaakin suunnanut tutkimustani omien kokemusteni
mukaan ja analysoinut aineistoa huomioimatta paremmin sitd, mita
haatattelemani naiset ovat minulle kertoneet. Tama riski on kuitenkin olemassa
lahes kaikessa tutkimuksellisessa toiminnassa: ihminen hahmottaa maailmaa

ensikadessa omasta kokemusmaailmastaan kasin.

Ty6ssani subjektiivinen kenttatyd (joka sekin on jo erdalla tavalla myyttista)
yhdistyy myyttisyyteen, metodi kasitteisiin. Myytti ja myyttisyys karkaavat usein
tieteeltd. Ei ole keinoja selittda niiden syvintd olemusta, eika niitad voi koskaan
taydellisesti ymmartaa, kenties vain osasia siita, kuten on tassikin tutkimuksessa
laita. Naisten keittdmistarinat kuvaavat vain pientd osaa koko elamasta ja
lahemmén tarkastelun kohteeksikin otin pelkastéan isoaitien ja aitien keittamisen,
vaikka myyttisia teemoja sinénsé olisi ollut runsaastikin. Myyttisen ajattelun
tutkiminen vaatii perinteisesta tieteenteosta poikkeavaa lahestymistapaa, eli
tutkimuksellisenakin l&hestymistapana voidaa kayttaa myyttista ajattelua, eli
omakonhtaisia kokemuksia ja intuiviista ymmartamista. Tulisi siis hyvaksya se,
etta tutkimustyéssa on mahdollista tietoisen erittelyn lisaksi ymmartaa myos
muita eldamén hahmottamisen tapoja. (ks. Korte 1988a, 67.)
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