Katri Kuusinen

ALA TULE PAHA KAKKU, TULE HYVA KAKKU -
LEIVONTABLOGIT KAKKUBUUMIN TAUSTALLA

Opinniytetyo

Kajaanin ammattikorkeakoulu

Matkailu-, ravitsemis- ja talousala

Palvelujen tuottamisen ja johtamisen koulutusohjelma

Kevit 2011



KAJAANIN OPINNAYTETYO

==0 TIIVISTELMA
AMMATTIKORKEAKOULU
UNIVERSITY OF APPLIED SCIENCES
Koulutusala Koulutusohjelma
Matkailu-, ravitsemis- ja talousala Palvelujen tuottamisen ja johtamisen koulutusohjelma
Tekiji(t)

Katri Kuusinen

Ty6n nimi
Ali tule paha kakku, tule hyvi kakku — Leivontablogit kakkubuumin taustalla

Vaihtoehtoiset ammattiopinnot Ohjaaja(t)
Annamaija Juntunen & Liisa Mikkonen

Toimeksiantaja

Aika Sivumairi ja liitteet
Kevit 2011 66+1

Timadn opinndytetyon aiheena ovat leivontakulttuuri, kakut ja leivontablogit. Kakkubuumi on vallannut kotileipo-
jat ja leivontablogit, joten tutkimuksessa haluttiin kisitelld ajankohtaista asiaa. Opinniytety6n tavoitteena on tut-
kia suomalaista leivontakulttuuria ja selvittdd miten leivontablogit ovat vaikuttaneet sithen sekd kakkubuumin
syntymiseen.

Teoreettisessa osuudessa tarkastellaan leivontakulttuuria ja leivonnaisten historiaa sekd Euroopassa ettd Suomes-
sa. Leivonnaisista on perehdytty ensisijaisesti kakkuihin. Teoreettisessa viitekehyksessd selvitetddn lisdksi sosiaali-
sen median kisitettd, sithen liittyvid yhteisGpalveluita sekd blogeja, silld tutkimus perustuu leivontablogeihin.

Opinniytety6 toteutettiin kvalitatiivisena tutkimuksena ja empiirisen tyén osuus muodostui kyselytutkimuksesta.
Tutkimusaineisto kerittiin leivontablogien kirjoittajilta lihettdmalla sahkopostilla avoin kyselylomake tammi-
helmikuussa 2011. Leivontabloggaajilta saadut vastaukset toimivat tutkimuksen tekemisen liht6kohtana. Tutki-
mustuloksia saatiin lisiksi havainnoimalla ja analysoimalla viittd internetistd 16ytyvid suomalaista leivontablogia.
Havainnointia tehtiin pidemmilld aikavililld, syksyn 2010 ja maaliskuun 2011 valill4.

Kyselytutkimusten tuloksista selvidd leivontablogien vaikutus leivontakulttuuriin monella tapaa. Leivontablogi
madritellddn sivustoksi, jossa havainnollistetaan leivontatéitd reseptien ja kuvien avulla. Lukijat ja heiddn kom-
menttinsa vaikuttavat leivontabloggaamisen jatkamiseen. Puolestaan ahkeralla paivitykselld, hyvilld ohjeilla ja
kauniilla kuvilla saadaan lisdd lukijoita blogeille. Blogien avulla voi kehittid itseddn ja oppia tekemiin vaikeita lei-
vontatditd. Blogit vaikuttavat my6s uusien trendien levidmiseen nopeasti. Vaikka blogeista haetaan resepteji ja
oppeja, ne eivit ole vaikuttaneet leivontakirjojen suosioon.

Kieli Suomi
Asiasanat Leivontakulttuuri, leivonnaiset, kakut, sosiaalinen media, blogit
Sdilytyspaikka X] Verkkokirjasto Theseus

X Kajaanin ammattikorkeakoulun kirjasto




KAJAANIN THESIS

== ABSTRACT
AMMATTIKORKEAKOULU
UNIVERSITY OF APPLIED SCIENCES
School Degree Programme
Tourism Hospitality Management
Authot(s)

Katri Kuusinen

Title
Baking Blogs Behind the Cake Boom

Optional Professional Studies Instructor(s)
Annamaija Juntunen & Liisa Mikkonen

Commissioned by

Date Total Number of Pages and Appendices
Spring 2011 66+1

The themes of this thesis are baking culture, cakes and baking blogs. Cakes are these days a phenomenon in bak-
ing blogs. The objective of this research was to process a topical case. The aim of this thesis was to analyze Fin-
nish baking culture and to clarify how baking blogs affect the baking culture.

The theoretical part consists of an introduction to baking culture and history of pastries in Europe and Finland.
Particularly, this thesis is oriented to cakes. The theoretical context includes the terms of social media and web-
logs. This survey is based on baking blogs. Baking blog is defined as a website that contains baking works with

pictures and receipts.

This thesis was conducted via qualitative research. The survey data was collected by an open questionnaire. The
questionnaires were sent to the bloggers by email between January 2011 — February 2011. The questionnaire was
returned by 17 bloggers. The bloggers’ responses were based on this thesis’ research. In addition, this survey was

used as an observation method and was analysed by five Finnish baking blogs between autumn 2010 and March
2011.

The results of the research suggested that baking blogs affect the baking culture in many ways. The blog readers
and their comments are the reason why bloggers want to carry on their writing. Research shows that everybody
can learn difficult baking skills with help of baking blogs. Blogs have not affected the success of baking books,
although receipts have been picked up partly from weblogs and internet.

Language of Thesis Finnish

Keywords Baking culture, pastries, cakes, social media, weblog

Deposited at DX Electronic library Theseus
[X] Library of Kajaani University of Applied Sciences




SANASTO

Aleksanterin leivos on Venijan keisarin Aleksanteri I:n mukaan nimetty. Leivoksen resep-
tin kehittelivit sveitsildiset. Suomeen leivos kulkeutui Pietarin hovin kautta ja leivosta on
valmistettu Suomessa 1800-luvun alusta ldhtien. Murotaikinalevyjen vilissd on marmeladia ja

pailld vaaleanpunainen sokerikuorrute.

Cajsa Warg oli ruotsalainen kirjailija, joka on kirjoittanut kirjan Hjelpreda I Hushéllningen
For Unga Fruentimber. Hinet tunnetaan my6s nimelld Kajsa Warg. Keittokirjan ensipainos

julkaistiin vuonna 1755 ja kirja on julkaistu my6s Suomessa.

Charlotte russe on alkujaan 1700-luvun Venijiltd, keisari Aleksanteri I:n ranskalaiselta ko-
kilta. Jalkiruoka on muunnos ranskalaisesta charlottesta. Se valmistetaan vuoraamalla py6rea
vuoka esimerkiksi kddretorttuviipaleilla ja tayttimalld se kermahyytel6lld, rahkalla tai kerma-

vaahdolla ja hillolla, jonka jilkeen se hyydytetddn viiledssd ja kumotaan tarjoiluvadille.

Ellen Svinhufvudin kakku on 1930-luvulla Suomen tasavallan kolmannen presidentin, P.
E. Svinhufvudin vaimon mukaan nimetty kakku. Ellen otti tavakseen jirjestid Presidentin-
linnassa kahvikutsuja, joissa tarjoiltiin mantelimarenkikakusta leikattuja leivoksia. Kakussa on

usean mantelimarenkilevyn vilissd mokkakreemi.

Fondant on leivosmainen jilkiruoka, jossa on voita, sokeria, tummaa suklaata, munia ja
vaahdotettuja valkuaisia, vehnijauhoja, leivinjauhetta ja kaakaojauhetta. Fondant kypsenne-
tadn vuoassa tal annosvuoissa uunissa siten, ettd sisus jaa juoksevaksi ja se koristellaan usein

tomusokerilla.

Matilda Langletin keittokirjat Perheenemannille kaupungissa ja maalla: tiydellinen kasikirja
perhetalouden kaikilla aloilla, vihot 1 — 4, on julkaistu vuonna 1885. (Kustannus J. F. Olan,
Tampere). Kirjoista on tehty myos nikéispainokset. (Kustannus Art House, Helsinki 1991,

2000.)

Mousse on jilkiruokavaahto, jossa on vaahdotettuja keltuaisia ja sokeria seki erikseen vaah-
dotettuja valkuaisia tai kermaa. Suklaata lisidmailld saadaan suklaamoussea. Moussesta voi-

daan valmistaa kakkuja tai kakun tdytteitd.



Pavlova on marenkipohjainen tiytekakku, joka on nimetty venildisen balettitanssija Anna
Pavlovan mukaan. Marenki on muodoltaan pyored, se on rapeaa ulkopuolelta ja pehmeia
sisaltd. Se koristellaan hedelmilla. Jalkiruoka on keksitty Anna Pavlovan vierailun jilkeen
Australiassa ja Uudessa-Seelannissa. Se on erityisen suosittua molemmissa maissa ja kuuluu

molempien maiden kansallisruokiin. Pavlovaa on tapana syoda joulun tienoilla.

Petit four on suupalan kokoinen makeismainen leivos, joka on kuorrutettu sokerilla, suklaal-

la tai marsipaanilla. Niitd pienia leivoksia tarjotaan jilkiruokana kahvin kera.

Prinsessa-kakku syntyi Ruotsissa 1930-luvulla. Kakkupohja tiytetddn kermavaahdon ja va-
niljakreemin sekoituksella. Alkuperiisen ohjeen mukaan kakussa ei kiytetd hilloa. Pinnasta
muotoillaan kupera kermavaahdon avulla ja kakku paillystetain vihrealld marsipaanilla. Ko-

risteeksi laitetaan vaaleanpunaisesta marsipaanista tehtyja ruusuja.

Runebergin torttu on 1800-luvulla kehitetty mantelilla ja arrakkipunssilla tai rommilla
maustettu lierion muotoinen murotaikinaleivonnainen. Sen pailld on tavallisesti vadelmahil-
loa sokerikuorruterenkaan ymparéimini. Se on saanut nimensid Suomen kansallisrunoilijan

Johan Ludvig Runebergin mukaan. Runebergin piivii vietetddn 5. helmikuuta.

Sacherkakku on 1800-luvulta periisin oleva itivaltalainen suklaatiytekakku, jonka valissd on
aprikoosihilloa ja kuorrutteena kahvista, tummasta suklaasta ja tomusokerista keitetty seos.
Paille kirjaillaan tummalla suklaalla teksti Sacher. Perinteisesti kakku tarjoillaan kermavaah-

don kera.

Systerkakku kuuluu 1600- ja 1700-luvun leivonnaisiin. Sen taikina sekoitettiin maidosta,

voista, sokerista, munista ja jauhoista. Kakku muistuttaa nykyistd kuivakakkua.

Tarteletti/tartaletti on voi- tai murotaikinasta valmistettu pieni kuppi, joka paistamisen ja

jadhdyttimisen jilkeen tiytetddn marjoilla, hedelmilld, vaniljakreemilld tai hyytelolla.

Tarte Tatinin kehittelivit 1900-luvun alussa ranskalaiset siskokset. Tarte Tatin on
omenakakku, jossa omenaviipaleet paahdetaan voi-sokeri seoksessa, minki jilkeen omenat
peitellidn murotaikinakannella ja paistetaan uunissa. Kakku kumotaan tarjoiluvadille ja tar-

joillaan vaniljakastikkeen, vaniljajidtelon tai kermavaahdon kanssa.
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1 JOHDANTO

Erilaiset kakut tuntuvat olevan timénhetkinen ilmi6 leivontamaailmassa. Useat leivontablog-
gaajat kertovat kakkujen tekemisen olevan suuri intohimo ja monet leivontablogit keskittyvat
suurelta osin kakkujen leipomiseen ja koristeluun. Leivontablogit ovat sivustoja, joissa sivus-
tojen kirjoittajat paivittavat kuvin ja tekstein tekemidin leivonnaisia, joita muut kayttdjit voi-

vat kommentoida.

Kakut ovat mielenkiintoinen ilmid, silld niistd nikyy muutos sekd kakkujen sisilloissd ja ko-
risteluissa. Ennen valmistettiin kerma-, hedelma- tai kinuskikakkuja ja kakkujen koristelut
olivat vaatimattomampia. Nykyisin kakun ulkonaolld ja koristeilla on suurin merkitys. Kakut
eivat endd ole pelkistettyja kermakakkuja, vaan ne voivat olla hyydytettyjd tai moussetayttei-
sid, joissa koristeet ovat valmistettu kolmiulotteisiksi hahmoiksi tai kuvat voivat olla maalat-
tuna suoraan kakun pinnalle elintarvikevireilld. Kakut ovat nykypdivin nautinto ja niilld py-

ritddnkin hakemaan hyvin olon tunnetta.

Ty6n tavoite on tutkia suomalaista leivontakulttuuria ja selvittid miten leivontablogit ovat
vaikuttaneet sithen. Tyo on rajattu kisittelemdin konditorialeivonnaisia, joista perehdytidn
tarkemmin kakkuihin. Tyolld halutaan tutkia leivontablogien merkitystd kakkubuumin syn-
tymisessd. Lisdksi tarkastellaan syitd blogien kirjoittamiseen eli kirjoitetaanko niitd omaan
kayttoon vai lukijoille. Tutkimuksessa kartoitetaan my6s leivontakirjojen merkitystd nykyajan

leivonnassa.

Opinniytteessd perehdytdin ensin leivontakulttuuriin, leivonnaisiin sekd niiden historiaan.
Toisessa osiossa tutustutaan internetin vaikutusmahdollisuuksiin leivontakulttuurissa ja niista
tarkemmin blogeihin ja leivontablogeihin, joiden tutkimiseen opinndytety6 keskittyy. Tutki-
musosiossa tarkastellaan leivontaan keskittyneiden blogien vaikututusta leivontakulttuurin

muuttumiseen seka sitd, miten kakut ovat muuttuneet entisajoista nykypaivian.

Tutkimus on kvalitatiivinen eli laadullinen. Opinnidytety6n aineistona kaytettiin kirjallisia ja
internetistd 16ytyvia ldhteitd, artikkeleita ja tutkielmia. Tutkimus toteutettiin kyselylomakkeel-
la. Otantaan on otettu vain yksityisten ja harrastelijoiden tekemit blogit, joita kaikki padsevat
lukemaan. Leivontablogien kirjoittajille lihetettiin sihképostin valitykselld avoin kyselyloma-
ke tammi-helmikuun vaihteessa 2011. Kyselyyn osallistuneiden vastauksia analysoidaan tut-

kimuksessa. Tutkimuksessa kaytettiin lisiksi havainnointimenetelmia, jossa viittad julkista



blogia seurattiin aikavalilld syksy 2010 ja maaliskuu 2011. Seurattuja blogeja olivat Kinuski-

kissa, Pionilaakso, Sitruunamarenki, Ewelyn’s Cakeheaven ja Pullahiiren leivontanurkka.

Bloggaamista on alettu tutkia nykyaikana yha enemmain, mutta leivontabloggaamisesta ei tut-
kimuksia ole juuri tehty. Kaisa Vallin opinndytetyOssia Ruokablogien pitdjien arvot ja ravitsenus-
nakemykset (2010) on tutkittu miten ruokablogien kirjoittajat suhtautuvat ravitsemuksellisiin
nikokulmiin. Lisiksi on tehty useita opinnidytetditd, joissa on tutkittu blogeja ja sosiaalista
mediaa. Leivontakulttuurin tutkiminen on tutkimuksena harvinaisempi, eikd leivontakulttuu-
rista ole olemassa suoranaista maaritelmaa tai kirjallisuutta. Ruokakulttuurista sen sijaan 16y-
tyy useita tutkimuksia seki teoriapohjaa. Yhtend esimerkkind ruokakulttuurin tutkimisesta on
Nevalaisen (2003) Pro Gradu-tutkielma Kezttokirjat suomalaisen ruokakulttuurin peilind: semiootti-

nen analyysi kuvien kehityksestd vuosina 1945—1999.



2 LEIVONTAKULTTUURI JA LEIVONNAISET

Tdssa luvussa tutustutaan sithen, mitd on leivontakulttuuri ja mitd kaikkea se sisaltad. Aikai-
semmin leivontaperinteitd on pidetty jokaisen naisen velvollisuutena ja tapana. Nykyisin raa-
ka-pakasteet ja valmistuotteet ovat vihentineet ihmisten tietoutta leivonnasta ja leivonnan
osaamista ei pideta itsestddnselvyytend. Toisaalta kidentaidot ovat nostaneet padtain, jolloin

taitavia leipureita, niin ammattilaisia kuin harrastelijoitakin, pidetdin arvossaan.

Luvussa on perehdytty leivonnaisiin ja niiden historiaan ensin Euroopassa ja myéhemmin
Suomessa, kun leivonnaiset rantautuivat myos meille. Tarkemmin ty0ssd perehdytdin lei-
vonnaisista kakkuihin, niiden historiaan ja nykymaailman muoti-ilmi6ihin kakkubuumin sa-
ralla. Kakut ovat timin aikakauden ilmié leivontamaailmassa. Luvussa selvitetaan lisiksi keit-

tokirjallisuuden merkitysta leivontakulttuuriin.

Leivonnainen on useimmiten leivottu, makea ruokalaji. Perinteisesti niitd on nautittu juhlati-
laisuuksissa tai jalkiruokana, mutta nykyisin leivonnaisia syodaan jopa arkisin. Toisaalta kaikki
leivonnaiset eivit ole makeanmakuisia, kuten esimerkiksi liha- tai karjalanpiirakat. Tietyt lei-
vonnaiset liittyvit kiintedsti johonkin ajankohtaan tai juhlaan. Syntymapdivilld tarjoillaan tiy-
tekakkua, laskiaisena syodain laskiaispullia, vappuna munkkeja ja jouluna piparkakkuja seka

luumutorttuja. Juhannuksen mansikkakakku kruunaa monien suomalaisten kesipoydan.

Gastronomian sanakirjan mukaan leivonnainen on leivottu tuote, joka voi olla joko kotite-
koinen tai leipomossa valmistettu pulla, kakku tai pikkuleipa. Taytekakku kuuluu leivonnai-
siin ja se on mairitelty tavallisimmin sokerikakkupohjaisena, useimmiten pyoreana, vaaka-
suunnassa halkaistuina levyina, jotka voivat olla my6s paistettu erillisind. Levyjen vilit ovat
taytetty hilloilla, hedelmilld, marjoilla, kreemilld tai kermavaahdolla. Taytekakut ovat kuorru-
tettu ja koristeltu eri tavoin ja nithin voidaan kdyttdd kreemid, kermavaahtoa, marjoja, hedel-
mid, marsipaania, kinuskia tai suklaata. Tédytekakkuja tarjotaan kahvin kera etenkin juhlatilai-

suuksissa. (Turtia 2009, 294, 600.)



2.1 Leivontakulttuurin juuret

Leivonnaisten synnyssa leivontakulttuurilla on ollut oma merkityksensa. Sanalle leivontakult-
tuuri ei 16ytynyt suoranaista maaritelmaa. Myoskdan materiaalia, jossa keskityttaisiin vain lei-
vontakulttuuriin, ei juuri 16ytynyt. Leivontakulttuuria voitaisiin ldhted kisittelemddn kulttuu-
rin kautta eli mita kulttuuri on ja mitd se sisaltda. Seuraavissa kappaleissa on tutustuttu kult-
tuurin kisitteeseen sekd suomalaisen ruokakultuurin sisdlto6n ja leivontakulttuurin kehitty-

miseen.

Kulttuuri tarkoittaa henkisten ja aineellisten saavutusten kokonaisuutta yhteisossd tai koko
thmiskunnassa, jolloin voidaan kayttid sanaa sivistys. Kulttuuria on kaikki se tieto, joka siir-
tyy sukupolvelta toiselle muutoin kuin geenien valitykselld. Kulttuuri on kokonaisuus eli yh-
distelmai ajattelua, kieltd, historiaa ja perinteitd, joiden myotd nykyiset kdytinnot ovat sitten
syntyneet. Sosiologisesta nikékulmasta kulttuuri on jirjestelmd, jonka avulla voimme luoki-
tella ymparistod, arvottaa itseimme ja muita seké rakentaa omaa identiteettiitmme. Kulttuuria
pidetddn uskomusten ja tapojen yhdistelmini, jonka ihmiset ovat omaksuneet oman yhtei-

sonsa jasenind. (Honkala & Tuominen 2011; Internetix opinnot 2010.)

Kulttuuria voidaan jaotella monin eri perustein. Ensimmiisen jaotelman mukaan kulttuuri
voidaan jakaa kolmeen tasoon. Kulttuurin arkitaso tarkastelee yleisid kulttuurisia piirteitd,
kuten esimerkiksi ruokaa, kulkuvilineita ja vaatteita seké leivontaa. Kulttuuriset sovellukset
ovat ilmi6itd, jotka voivat olla arkielimdamme tai taiteeseen ja tieteeseen liittyvid, kuten kou-
lutus, media ja muoti. Puhtaaksiviljeltyyn kulttuuriin kuuluvat taide itsessddn ja osa tieteistd,
kuten naytelmait ja néyttelyt. Toisen jaotelman mukaan kulttuuri voidaan jakaa eri piireihin ja
ne vield alakulttuureihin. Ruokakulttuuri kuuluu olennaisena osana kulttuuria. Leivontakult-
tuuria voitaisiin pitdd ruokakulttuurin alakulttuurina. (Honkala ym. 2011; Internetix opinnot

2010.)

Koska leivontakulttuurille ei ole olemassa suoranaista mairitelmad, voidaan pohtia onko lei-
vontakulttuuri uusi kisite. Leivontakulttuuri koostuu lihinna jokaisen mielipiteistd, tavoista
ja perinteistd. Leivontakulttuuri voitaisiin méaritelld osana ruokakulttuuria. Ruokakulttuuri
on yleiskisite, joka tarkoittaa sitd, mitd jollakin seudulla tai jonkin ryhmin parissa on tavalli-
sesti syoty tai edelleen syodadn. Ruokakulttuuria voidaan pitdd osana kansallista identiteettid.

Omilla piivittiisilld valinnoillamme luomme ruokakulttuuriamme. “Suomalainen rnokakulttunri



on laaja-alainen, omaleimainen ja eldva kokonaisuus. Se, mitd ja miten Suomessa syoddan, kertoo suoma-

aisesta lnonnosta, yhteiskunnasta, historiasta, identiteetista ja kulttuurista. uokatieto 1StyS ty.
laisesta luonnosta, yhieiskunnasta, historiasta, identiteetisti ja kulttunrista.” (Ruok Yhdistys ry

Suomessa ruoka- ja leivontakulttuuriin on suuresti vaikuttanut maantieteellinen sijainti iddn
ja linnen vilissd ja molemmista kulttuuripiireistd on otettu vaikutteita. Perinteisesti suoma-
laista ruokaa on kasitelty alueittain tai maakunnittain. Maa on jaettu itdiseen ja lintiseen kult-
tuurialueeseen. Niiden sisdlld vield eri maakunnilla ja pitdjilli on omaa ruokakulttuuria ja
ruokalajejaan. Maantieteellisten erojen lisdksi eri sddtyjen ja yhteiskuntaluokkien erot ovat

olleet merkittavia. (Ruokatieto Yhdistys ry.)

Suomalaisen leivontakulttuurin ydin on rikas ja monipuolinen leipdkulttuuri, joka on synty-
nyt jo esihistoriallisella ajalla. Leivilld on aina ollut tirked rooli suomalaisessa leivontakult-
tuurissa ja makeat leivit ja leivonnaiset ovat syntyneet hapanleipien ja muiden leipien ja pii-
rakoiden seurauksena. Maahamme mahtuu monenlaisia leipid ja alueellisia leipirajoja, kuten
iddn ja linnen vilisid kovan ja pehmein hapanleivin rajoja ja pohjoisen ja etelin vilisid ries-
ka- ja limppurajoja. Leipdkulttuurissa on selkeimmin havaittavissa jako itdiseen ja lintiseen
kulttuuripiiriin. Keskiajalla uunityyppien erilaisuus vaikutti ruokakulttuurin erilaistumiseen ja
lintisen ja itdisen kulttuuripiirin erot johtuivat ndiden uunityyppien kaytosta. Itd-Suomessa
leivinuunilla limmitettiin koko pirtti. Lahes jokapiiviinen limmittiminen johti monipuoli-
seen leipomiseen ja leipaa leivottiin useamman kerran viikossa tarpeen mukaan. Iddssd sy6-
tiin pehmeda ruislimppua ja valmistettiin erilaisia piirakoita. My6s hapattamista hyodynnettiin
leivin teossa. Linsisuomalainen leipa oli kuivaa hapanleipaa. Linnessi ei leivottu eikd tehty
ruokaa asuinhuoneistossa vaan leivinuuni rakennettiin ulos tai erilliseen leivintupaan eli paka-
riin. Leipéd leivottiin vain muutaman kerran vuodessa ja leivit kuivattiin ja varastoitiin joko
erillisiin leipaaittoihin tai pirtin katon rajassa oleviin vartaisiin. Tamin ita-linsi jaon lisdksi
16ytyy vield alueellisia, maakunnallisia ja paikallisia erikoisuuksia. Alueelliset erot ovat pienen-
tyneet vuosien saatossa ja monet maakuntaruoat ovat levinneet koko Suomeen. Kuitenkin
alueelliset leipakulttuurit elavit yhd paikallisten leipomoiden ansiosta. (Mikeld, Palojoki &

Sillanpéa 2003, 68 — 69; Uusivirta 1998, 6 — 9; Ruokatieto Yhdistys ry.)

Ruoanvalmistus on aina ollut tirkea tehtdvi linsimaisessa kotitaloudessa. Perinteisesti mies
on ollut perheen elittdji ja nainen on vastannut kodista, ruoasta ja perheesti. Naisten siirty-
minen tyoelimain ei poistanut tata kirjoittamatonta sdantod, vaikka nykyaikana my6s miehet
valmistavat ruokaa kotona. Ruoanvalmistuksen tehtivi ja arvostus on jakautunut kahtia.

Niin sanotussa yksityisyyden maailmassa naisten rooli on edelleen suurimmilta mairin vasta-



ta kotona ruoanvalmistuksesta ja kodinhoidosta, mutta julkisuuden maailmassa miehet ovat
vallanneet ravintoloiden keittiot. Tunnetuimmat keittiomestarit sekd Suomessa ettd ulkomail-
la ovat miehia. Julkisuudessa esiintyvit naiset ovat usein ruokatoimittajia, joiden yleisona
toimivat toiset naiset. Nama naiset esiintyvit joko TV:ssi tai kirjoittavat keittokirjoja. Vaikka
nykyajan kokkiohjelmat ovatkin enemman viihteellisid kuin opettavaisia, oli varhaisten ruo-
kaohjelmien tirkein tyo valistaa oikeaoppisesta ruoanvalmistuksesta. (Mékeld ym. 2003, 48 —

50.)

Ruokakulttuuri on kehitettidvi asia, johon halutaan tietoisesti muutosta. Ruokakulttuurin tir-
kein tunnusmerkki on muutos ja uusia ideoita saadaan koko ajan maailmalta. Yhdessd kehi-
tamme ruokakultuuria. Muutosta suomalaiselle ruokakulttuurille ajaa suomalaisen ruokakult-
tuurin edistimisohjelma, joka on hallituksen kdynnistima, maa- ja metsitalousministerién
toimeenpanema ohjelma. Sen tavoitteena on ruoan arvostuksen kohottaminen ja nostaa esil-
le ruoan merkitys hyvinvoinnin lihteend. (Suomalaisen ruokakulttuurin edistimisohjelma

2010,

On tirkedd huomata, ettd yksittdinen henkilokin voi muokata ja kehittdd suomalaista leivon-
takulttuuria. Kaarina Roininen on tunnettu leipuri, joka on julkaissut useita leivonta- ja keit-
tokirjoja. Roininen on ohjeistanut suomalaisia kotikokkeja tv-ohjelmissa Huomenta Suomi ja
Thana aamu. Lisiksi hin kehittelee jatkuvasti resepteja lehdille ja elintarvikeyrityksille. Roini-
nen on saanut lukuisia tunnustuksia tyostdan, muun muassa Alfred Kordelinin sdatién pal-
kinnon ansiokkaasta suomalaisen leivontakulttuurin hyviksi tehdystéd tyostd. Sddtio jakaa pal-
kintoja henkil6ille, jotka ovat tyollddn edistineet suomalaista kulttuuria tieteen, taiteen, kirjal-
lisuuden tai yleisen sivistystyon alalla. (Tyyli & koti kirjakerho 2010; Alfred Kordelinin Sditié
2010.)

Sesonkien merkitys on pienentynyt ruokavuotemme ateriatavoissa, koska kaupoista saa mel-
kein mitd vain ympari vuoden. Siitd huolimatta suomalaiset hyodyntivit yha kaikkia sesonke-
ja herkuttelemalla ajankohtaisilla tuotteilla, kuten marjoilla ja hedelmilldi. Ruokavuoteemme
sisaltyy monenlaisia juhlia, joista suurimmat vuotuisjuhlat ovat kirkollisia juhlapyhid, joiden
tarjoilut noudattavat perinteistd kaavaa. Vuoteen mahtuvat my6s monet muut kiinteit juhlat,
kuten Runebergin piivi, vappu ja itsendisyyspaivd. Ihmisen eliminkaareen kuuluvia juhlia
ovat esimerkiksi ristidiset ja haat. Naissa juhlissa tarjoilu on melko vakiintunutta, mutta yksit-
taiset ruuat poikkeavat toisistaan eri talouksissa enemmin kuin vuotuisjuhlissa. (Ruokatieto

Yhdistys ry.)



2.2 Leivonnaiskulttuurin kehittyminen Euroopassa

Ensimmiiset kakkuja muistuttavat leivonnaiset leivottiin sen jalkeen, kun jauhot oli keksitty.
Varhaisimmat esimerkit kakuista on l6ydetty neoliittisten kylien raunioilta, mista arkeologit
16ysivit yksinkertaisten, jauhoista ja jyvistd valmistettujen kakkujen fossiileita. Naitd ensim-
miisid kakkuja tehtiin yksinkertaisista aineista muinaisten uskontojen ja taikavoimien symbo-
leikst ja lahjoiksi jumalille. Ennen ajanlaskun alkua Antiikin Kreikassa ilmaantui ensimmainen
kakkua merkitsevi sana plakous, joka tarkoittaa tasaista tai littedd. Ndmi kakut olivat tavalli-
sesti valmistettu pahkinoista ja hunajasta. Kreikkalaisilla oli my6s toinen kakkua merkitseva
sana, safura. Antiikin Roomassa puolestaan kehittyi sana placenta merkitsemain kakkua, joka
muistuttaa nykyistd juustokakkua. Roomalaisten toinen sana kakulle oli /zbum. Keskiaikaisessa
Englannissa kakut olivat kuvattu jauhopohjaisina makeina syotivinid vastakohtana leiville,

jotka olivat jauhopohjaisia ilman makeutusta. (Stradley 2004.)

Eksoottiset mausteet, pahkinit, kukkaisvedet, sitrushedelmat, sokeriruoko, taatelit ja vitkunat
levisivit Burooppaan kauppareittejd pitkin Kaukoidastd. Varhaiskeskiaikana, 400 — 800-
luvuilla, niitd kalliita raaka-aineita pystyivit Euroopassa hankkimaan vain rikas yliluokka ja
luostarit. Rikkaan yldluokan kokit ja luostareiden munkit kehittelivit niistd yhdessa vehna-
jauhojen kanssa erilaisia leivonnaisia kuten inkivairi- ja hunajaleipid ja piparkakkuja. Koska
mausteet olivat yksi kalleimmista asioista muinaisina aikoina ja keskiajalla, niita kéytettiin
vaithdon vilineind. Mausteiden kaytto ja Lahi-idastd perdisin olevat leivontaohjeet levisivit
kauppiaiden ja ristiretkiltd palaavien sotilaiden mukana Keski-Eurooppaan. Keski-Euroopan
tairkeimmissd kauppakaupungeissa, kuten Kolnissd ja Baselissa, leipurit alkoivat perustaa
omia kiltojaan, joissa kehiteltiin yhda monipuolisempia leivonnaisia. Keskiajan loppupuolella,
1200 — 1500-luvuilla, kaytettiin rikkaissa taloissa jo koko Euroopan alueella laajalti mausteita
ja leivonta kehittyi ja monipuolistui. Pihkinit ja sokeri olivat arvostettuja raaka-aineita keski-
ajalla. Marsipaani kehitettiin sekoittamalla sokeria ja mantelijauhoa keskendan. Tarkeimmat ja
upeimmat kakut leivottiin uskonnollisiin juhliin ja kalliisiin tuontitavaroihin yhdistettiin pai-
kallisia meijerituotteita ja raaka-aineita. Leivontamenetelmat ovat siirtyneet ajan saatossa kier-
tivien matkaajien, kauppiaiden ja maahanmuuttajien mukana maasta toiseen heijastaen erilai-

sia kulttuureja, kansanperinteiti ja eri kansojen elimintapoja. (Maher 1996, 6 —7.)

Hiikakun juuret juontavat muinaiseen Roomaan, jolloin kakkuja leivottiin uskonnollisiin

juhliin ja siirtymariitteihin kuten hiihin. Haissd sulhanen mursi viljasta tehdyn hddkakun



morsiamen pddn pailld hedelmillisyyden takaamiseksi. Samaa rituaalia kiytettiin myos keski-
ajan Englannissa. Ranskassa monikerroksisille kakuille tehtiin kuorrutuksia jo keskiajalla,
mutta kakkuja ei edelleenkddn sy6ty vaan niitd valmistettiin uskonnollisiksi symboleiksi.
1500-luvulla valkoista, puhdistettua sokeria alkoi olla Englannissa jo ylenpalttisesti. Englan-
nin kuningas Charles II:n (1630 — 1685) ranskalainen kokki aloitti 1660-luvulla varsinaisen
muoti-ilmidn, jossa kakku kuorrutettiin sokerilla ja se oli tarkoitettu my6s nautittaviksi. Ka-
kun valkoisuus ei viitannut pelkistiin morsiamen neitseellisyyteen, vaan se oli statussymboli,

joka osoitti perheen vaurautta. (Tucker 2009; Rapelje.)

Leivotut jalkiruoat tulivat muotiin 1600-luvulla Ranskan hovissa. Téll6in suosittuja leivon-
naisia olivat mausteiset piparkakut, vohvelit, rinkelit ja tortut. Piparkakku on ollut alkujaan-
kin mausteinen leivonnainen, mutta 1600-luvulla sen mausteeksi kéytettiin pippuria. Mauste-
pippuri tuli Euroopan markkinoille 1600-luvulla ja oli suosituimmillaan 1700-luvulla. (Viita-

saari 2006, 175; Puranen 2000.)

Leivokset ovat osa eurooppalaista kulttuuria ja sosiaalihistoriaa, joilla on oma roolinsa nais-
ten vapautumisessa. Leivoskahvittelusta tuli naisille hyvaksytty julkinen seurustelumuoto,
silld ravintolapiireissd naisia yha oudoksuttiin. Leivosten asemaa vahvisti my6s kahvin juon-
nin yleistyminen 1600-luvun jilkipuoliskolla. Sveitsildiset sokerileipurit omistivat suurimman
osan venetsialaisista kahviloista. Venetsiasta heidit karkotettiin 1764 ja leivoskulttuuri ldhti

vauhdilla leviimédin ympari Eurooppaa, 1700-luvulla leivokset rantautuivat myés Suomeen.

(Rask 2011.)

Euroopassa kahvila- ja konditoriakulttuuri kehittyi 1800-luvulla, joka oli tiytekakkujen ja lei-
vosten kulta-aikaa. 1800-luvulta on periisin monia leivonnaisia, jotka ovat tunnettuja ja suo-
sittuja yha nykypaivand. Tuolta ajalta on perdisin esimerkiksi Sacherkakku. Sacherkakkua
voidaan kutsua aiheellisesti maailman kuuluisimmaksi kakuksi ja se tunnetaan ympiri maail-
maa. Sacherkakku syntyi Wienissd kesalla 1832. Franz Sacher oli nuori keittidharjoittelija,
joka joutui valmistamaan juhla-aterian ruhtinas Metternichin vieraille. Sacherin suklaakakku
oli menestys ja hin alkoi kulkea juhlista toiseen valmistamassa suklaakakkuaan. (Viitasaari

2000, 178.)

1800- ja 1900-lukujen vaihteessa ranskalaiset Tatinin sisarukset saivat kisiinsd orleansilaisen
jalkiruokapiiraan ohjeen, josta he muokkasivat uuden version. Niin syntyi Tarte Tatin, klas-

sinen leivonnainen, joka on levinnyt Ranskasta kaikkialle maailmaan. Timid kumottava



omenapiiras valmistetaan omenoista ja murotaikinasta. Alkuperdinen nimi tille jilkiruoalle
oli Tarte des demoiselles Tatin eli Tatinin ikdneitojen torttu. Tamin jalkiruoan synnysté litkkkuu

myos muita versioita. (Viitasaari 20006, 176.)

2.3 Leivonnaisten historiaa Suomessa

Makeita kakkuja on leivottu Suomessa jo 1600-luvulla, mutta niistd sai 1600-luvulla nauttia
vain kartanoiden herrasviki. Tdssd tapauksessa herrasvielld tarkoitetaan aatelistoa, joka oli
sdaty-yhteiskunnan yldluokkaa. Vuosien saatossa leivonnaisohjeet eivit olleet enad kartanoi-
den yksinoikeutta, vaan reseptit levisivat tavallisen kansan kaytt6on. Ensimmaiset kakut oli-
vat kuivia kakkuja. Vanhoihin 1600- ja 1700-luvun leivonnaisiin kuuluivat raskas systerkakku
ja sitruunakakku. Systerkakun taikina sekoitettiin maidosta, voista, sokerista, munista ja jau-
hoista. Sen valmistus on levinnyt lintisiin osiin maatamme, kuten Himeeseen, kartanoiden
kautta. Sitruunakakun taikinaan kaytettiin viilid, sokeria, vehnijauhoja ja sitruunadljyd. Sit-
ruunakakun resepteja on l1oydetty monien pitokokkien reseptivihoista, joiden ohjeet ovat
poikenneet vain vihin toisistaan. Sitruunakakkua tarjoiltiin pidoissa kahvin kera ja joskus sitd
saatettiin tarjota sekahedelmikeiton lisind. Myos mantelileivonnaiset olivat yleisid herrasvien
jalkiruokia. Suosittuun mantelitorttuun tarvittiin ainoastaan jauhettuja manteleita, sokeria ja

munia. (Uusivirta 1998, 214; Térma 2000.)

Vanhin Ruotsi-Suomesta 16ydetty tieto piparkakkujen kdytostdi on vuodelta 1444, jolloin
luostarin nunnia kiellettiin myymaésti ruokaansa, piparkakkuja. Perinteisissd 1700-luvun juh-
lissa tarjoiltiin erilaisia pikkuleipid, kuten sokeri- ja mantelileipid, vikevan viinin kera. Edulli-
set ja hyvin siilyvit rinkelit olivat arkileivonnaisia ja erilaisia reseptejd ja rinkelimalleja oli
runsaasti. 1700-luvulla suomalaisen herrasvien suosikiksi nousi kahvi. Kahvin lisiksi tee oli
uutuus 1700-luvulla. Niiden uutuusjuomien kanssa haluttiin nauttia leivonnaisista. Erilaiset
kakut ja leivokset tulivat muotiin, mutta koska naiden valmistaminen oli vaikeaa kasityota, jai
se yleensd Sveitsistd tulleiden sokerileipureiden tehtiviksi. Uudet herkut olivat yha vain yla-
luokan kaytettavissa juhlia varten. Sddtyliiskotien kahvip6ytiin ilmestyi korppujen ja rinkelien
rinnalle uudenlaisia herkkuja, kuten piiraita, palakakkuja ja voitaikinaleivoksia. 1700-luvulla
Turussa avattiin ensimmaiset sveitseriat eli niin sanotut kahvilat, joissa tarjoiltiin kahvia, lei-

vonnaisia ja virvokkeita. (Viitasaari 2006, 175 — 176; Mikeld ym. 2003, 17 — 18; Palmia 2009.)



Ajan suosituin keittokirja Helsingissi ja koko Ruotsin valtakunnassa oli Cajsa Wargin Hjelp-
reda 1 hushallningen f6r unga fruentimber. Ruotsalaisen Wargin keittokirjan ensipainos 1700-
luvun puolivilista sisélsi 70 sivua leivosreseptejd. 1700-luvun leivonnaiset muistuttavat nyky-
péivan leivonnaisia, koska useiden nykyajan kahvipéydin tuotteiden juuret ulottuvat sinne
asti. Leivonnaiset valmistettiin yksinkertaisista raaka-aineista ja aikakaudelle tyypillisista
mausteista. Tyypillisid mausteita olivat sitruuna ja inkivaari sekd rusinat. Wargin ohjeessa pie-
net voitaikinaleivokset taytettiin puutarhan sadolla piristien omenasosetta sitruunalla ja va-
delmahillolla. Luumusoseen maustamiseen ehdotettiin kaytettaviksi kanelia ja kardemum-
maa. Mantelinmakuisen puuterikakun kuohkeuttamiseen kiytettiin kasvojen ja peruukkien
koristamiseen tarkoitettua puuteria eli riisi- tai perunajauhoa. Omenakakun rukiinen maku
syntyi omenasoseesta ja raastetusta hapanleivastd. Tédhteet kiytettiin ennen vanhaan tarkoin
hyviksi ja raastettu kuiva leipd ja korput olivat tirkeitd ruoanlaiton ja leivonnan aineksia.

(Rask 2011; Palmia 2009.)

Leivokset kertovat aina omasta ajastaan ja ne ovat osa yhteiskunnan kehitystd. Sen huomaa
siitd, ettd sekalainen joukko valtiomicehii ja heiddn puolisoitaan, tanssijoita ja runoilijoita on
saanut omia nimikkoleivoksiaan. Muun muassa Anna Pavlovaa, Aleksanteri I:std, Runebergia
ja Ellen Svinhufvudia on muistettu omalla leivoksella. Suomessa ensimmadisen nimikko-
leivoksen 1800-luvun alussa sai Keisari Aleksanteri I. Aleksanterinleivos on yha yksi suosi-
tuimmista leivoksista. Viimeisin kansallinen nimikkoleivos on valmistettu Alvar Aallolle.

(Rask 2011.)

1900-luvun alkupuolella kahvileipid ei juurikaan kiytetty. Kahvi juotiin paljaana eikd sen
kanssa tarjottu syotavad. Vehnista eli nykyisin paremmin tunnettua pullaa leivottiin suuriin
juhliin, kuten pitoihin ja jouluksi. Aluksi kahvileipid tatjoiltiin vain kaupungeissa, joista tapa
levisi maaseudulle hiljalleen. Kun keittotaito alkoi leviti maaseudulle, alettiin sielld leipoa
pikkuleipid eli "hipleitd”. Reseptit olivat aluksi hyvin yksinkertaisia. Monimutkaisemmat re-
septit levisivit lehtien, keittokirjojen ja kotitalousopetuksen valitykselld, jolloin naisten tehta-

vind oli opettaa muita keittotaidon saloihin. (Ollikainen, Maittild, Himaldinen 2000, 165.)

1920-luvulla kakkujen vilissa ja kuorrutteena kaytettiin voivaahtoa. Kun kahvikutsujen pité-
minen tuli muotiin 1930-luvulla, yleistyivat silloin pikkuleivit ja kuivakakut. Taytekakut al-
koivat ilmestyd kahvipoytddn 1930-luvulla. 1930-luvun hyvit vuodet muuttuivat kuitenkin

pian sota- ja pulavuosiksi, jotka vaikuttivat leivonnaisten kayton merkittiviin vihentymi-
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seen. Sotavuosien jilkeen kermaiset marja- ja hedelmitiytekakut nousivat suosioon. (Viita-

saari 2000, 176, 178; Sillanpaa 1999, 33 — 34.)

Leivotut jilkiruoat eli tortut, piiraat, leivokset ja kakut ovat monipuolinen jalkiruokaryhma.
1800-luvun lopun ja 1900-luvun alun juhla-aterioilla tarjottiin jalkiruokia, kuten jdateldits,
hyytel6itd, hedelmid ja juustoja. Yhdet vanhimmista jilkiruokaleivonnaisista olivat tartaletit.
Tunnetuimpia jilkiruokaleivonnaisista olivat pienet koristeelliset leivonnaiset eli pesit fours,
joita tarjottiin aterian pédtteeksi sekd erilaiset kakut, juustotorttu ja Charlotte russe. Ravinto-
loiden a la carte-listoilla on ollut leivottuja jilkiruokia 1900-luvun alusta lihtien, mutta 1970-
luvulle asti niitd tarjottiin varsin vihidn. 1980-luvulla leivottujen jélkiruokien, kuten kakkujen,
torttujen ja leivosten osuus alkoi kasvaa jdateloiden, sorbettien, jaddykkeiden ja juustojen
rinnalla. Leivotut jalkiruoat ovat yleistyneet siitd lahtien ja nykyisin ne ovat suurin jilkiruoka-
ryhmi a la carte-listoilla. 1990-luvulta lihtien on tarjottu runsaasti muun muassa suklaasta ja
pahkindistd valmistettuja kakkuja, torttuja ja fondantia. 2000-luvulla suosikeiksi jalkiruokien
listalle nousivat erilaiset leivokset ja kakut. Leivottujen jalkiruokien osuus on entisestdin kas-

vanut. (Viitasaari 2006, 158 — 160, 176, 178.)

Nykypiivan kahvipoytd katetaan yleensa juhliin. Perinteisia kahvipéydan tarjottavia ovat voi-
leipd- ja tdytekakut. Voileipdkakkujen lisiksi voidaan tarjoilla piirakoita ja pasteijoita. Voilei-
péikakkujen sijasta voidaan tarjota voileipid. Voileipakakuista kerrotaan enemmin tuonnem-
pana. Téytekakun lisdksi makeita tarjottavia ovat pulla, kuivakakku ja pikkuleivit. Monessa
kahvip6ydissd tarjottavia on useita eri vaihtoehtoja, etenkin makeissa leivonnaisissa. (Ruo-

katieto Yhdistys ry.)

2.4 Kakkubuumin kehittyminen

1800-luvun lopulla alkoi ilmaantua keittokirjoithin ensimmaisia taytekakkuun viittaavia ohjei-
ta. Vuonna 1885 suomeksi ilmestyneessa Matilda Langletin keittokirjassa on ohje Klaaran
kakusta. Kakku valmistettiin vaahdotetuista munista, joihin lisdttiin voita, sokeria ja jauhoja.
Taikinasta valmistettiin ja paistettiin kolme erillistd kakkulevyi, joiden viliin laitettiin punais-

ta kiintead hyytel6a tai hilloa. (Uusivirta 1998, 214; Langlet 1991, 612 — 613.)

Taytekakut olivat 1800-luvulla vield harvinaisia ja alkujaan ne valmistettiin rasvaisesta taiki-

nasta. Suurien kaupunkien leipomoissa niitd kuitenkin alettiin valmistaa jo tuohon aikaan.
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Suomeen modernit tdytekakut ja leivokset tulivat sekd Ruotsin ettd Vendjin kautta 1800-
luvun lopulla. Suomalaisen leivoskulttuurin isd, Fredrik Edvard Ekberg (1825 — 1891), perus-
ti ensimmiisen leipomonsa 1850-luvun Helsinkiin. 1860-luvulla Ekberg perusti ensimmaisen
kahvilansa. Sveitsildissyntyinen Karl Fazer (1866 — 1932) perusti oman konditoriansa Ekber-
gin jilkeen vuonna 1891. Ekbergin tavoin hidn sai oppinsa Pietarissa ja sieltd Fazer toi Suo-
meen kinuskin. Ekberg ja Fazer olivat konditoriataitojen uranuurtajia Suomessa. (Viitasaari

2000, 176; Rask 2011; Ekberg; Fazer 2010.)

Teollinen kehitys on mahdollistanut kakkubuumin kehittymisen. Kun laitteet kehittyivit,
helpottuivat my6s leivontatyot. Vuonna 1878 sekd Ruotsissa ettd Tanskassa keksittiin 1dhes
yhtiaikaisesti teollinen separaattori, joka saapui Suomeen 1880-luvun lopulla. Laite mahdol-
listi kerman erottelemisen maidosta entistd tarkemmin ja tehokkaammin. Aiemmin lihinna
voin valmistukseen kiytettyd paksua ja vaahtoutuvaa kermaa alettiin myyda sellaisenaan.

Kerman saatavuus mahdollisti kermakakkujen valmistuksen. (Térma 20006.)

Ensimmiiset kakut olivat tayttimittomia ja kuorruttamattomia leivonnaisia, joita sy6tiin sel-
laisenaan tai esimerkiksi sekahedelmikeiton seurana. Tdytekakkujen sijasta syotiin ennen
vanhaan pullakranssinviipaleita, kuivakakkua ja pikkuleipid. Koristelemattomien kerroskak-
kujen jilkeen tulivat vuorollaan voikreemi-, kerma-, hedelmi- ja lopuksi suolaiset voileipaka-

kut. (Knuuttila 2006, 156; Uusivirta 1998, 214.)

Yksinkertaisia, tayttimattOmid torttuja ovat vihd vahiltd seuranneet yhi muhkeammat luo-
mukset. Juhlaleivonnaisena taytekakut alkoivat yleistyd 1920-luvulta lahtien. 1920-luvun tyy-
pillinen taytekakku oli puolukalla kostutettu, mansikkahillolla tiytetty ja voikreemilld kuorru-
tettu kakku. Paras voivaahto tehtiin keittimalld maidosta ja sokerista paksu liemi, joka lisdt-
tiin vihdn kerrallaan voivaadon sekaan. Voivaahto voitiin jakaa osiin, jotka virjittiin kara-
mellivareilld. Valmis kakku koristeltiin ruusuin ja lehdykoin. Talouskursseilla ja -kouluissa
opeteltiin voikreemikakkujen ja erilaisten koristeiden tekoa. Koristemallien pohjakaavioita
kopioitiin voipaperille, joita sitten séilytettiin keittokirjan vilissa. Haa- ja hautajaiskakut koris-

teltiin eri tavoin. (T6rmé 2006; Uusivirta 1998, 214.)

Lama kddntyi 1930-luvulla taloudelliseksi nousukaudeksi ja kahvikesteji alettiin jarjestdd ah-
kerammin. Ruotsista saapui Ruotsin prinsessojen innoittama Prinsessa-kakku. Kotiliesi-
lehden kymmenvuotisjuhlakakku 1930-luvulla oli kolmikerroksinen tiytekakku. Lakat, ki-

nuski, punertavat puolukkamehussa keitetyt omenalohkot ja vihertavit sitruunamehussa kei-
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tetyt omenaviipaleet tekivit kakusta upean makuelimyksen ja silménilon. Kakun resepti jul-
kaistiin Kotiliesi-lehdessa ja kakusta tuli sen aikakauden todellinen suosikki. (Aaltonen, Tis-

sari-Simola, Malinen, Vatanen & Blafield 2005, 24, 33 — 35.)

Sodan syttyminen 1930-luvun lopulla vaikutti saatavilla oleviin tarvikkeisiin. 1940-luvun pu-
la- ja sotavuosina makeita leivonnaisia ei juurikaan kaytetty, silld kaikki oli sdadannosteltyd. Ta-
varaa ei ollut saatavilla tai sithen ei ollut varaa. Jos oli mahdollisuus leipoa, tehtiin yksinker-
taisia pikkuleipid tai pullaa. My6s kahvikestit loppuivat, kun kahvia ei ollut saatavilla. Monia
tuotteita pyrittiinkin korvaamaan korvikkeilla. 1940-luvun alussa Hellaksen tehtaassa valmis-
tettiin RaNa-tuotteita. Nimi tuli sanoista ravinto ja nautinto. Tuotteet olivat kuivia elintar-
vikkeita ja jauheita, jotka olivat valmistettu aidoista raaka-aineista. Esimerkiksi leivontaa hel-
pottanut kakku-aines sisilsi mausteet ja nostatusaineet. Tuotteet olivat tarkoitettu helpotta-
maan kotitalouksia ja niitd mainostettiin naisten tyotaakan keventdjind. Ndma sen ajan val-
mistuotteet olivat kuitenkin aikaansa edelld ja naiset eivit innostuneet niistd, silld niihin oli
jaanyt paha korviketuotteen leima ja leipominen haluttiin suorittaa itse alusta loppuun. Ra-
Na-tuotteet olivat myynnissa vield sota-ajan jilkeenkin, koska maito ja sokeri pysyivit kortilla

vield vuosia. (Jaatinen 2004, 26 — 27; Sillanpaa 1999, 34.)

Kun pahin pula loppui 1940-luvulla, vaki himoitsi rasvaa ja sokeria. Monille sokeri merkitsi
konkreettista irrottautumista sota-ajan ankeudesta. Sokerin kulutus nousi voimakkaasti 1950-
luvulla, vaikka se saavutti huippunsa vasta 1970-luvulla. Viimeiset ostokortit jaivit pois kay-
tostd, kun hallitus vapautti kahvin sdannostelysta 1954. Kahvia joivat sekd nuoret ettd vanhat.
Pula-ajan jalkeen kahvi saikin seurakseen usein tiytekakun, joka oli ennen sotia uutta muotia.

(Sillanpai 1999, 106; Makela ym. 2003, 26.)

Kermakakut yleistyivit kansan keskuudessa 1950-luvulla. Kun tiytekakut yleistyivit, myos
vaihtoehdot kasvoivat. Saatettiin valmistaa hedelmi-, kerma-, mansikka- tai suklaakakkua.
Tuolloin kakkuja ryhdyttiin koristelemaan kerman lisiksi hedelmilld, marjoilla ja hyytel6illa.
Kermakakut saapuivat meille luultavasti Ruotsista, missd vastaavat olivat yleistyneet jo vuosi-

sadan alussa. Mansikkakakku on yleistynyt kesdajan klassikko. (T6rma 2000.)

Ratkaisevia muutoksia keittiéssa alkoi tapahtua 1950- ja 1960-luvuilla. 1950-luvulla valmis-
ruoat ja muut kodinkoneet mullistivat ruokakulttuuria. Sidhkoliesi ja jddkaappi yleistyivit
1950-luvulla ja pakastin ilmestyi koteithin 1960-luvulla. Kylmasiilytys ja pakastaminen olivat

kidnteentekevd uudistus elintarvikkeiden siilyvyydelle ja kotitéiden helpottamiselle. Naiset
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kavivit yhd useammin t6issd ja harvalla oli varaa kotiapulaiseen. Lisdksi 1950-luvulla ilmes-
tyivit kotikeittioihin sihkGvatkaimet ja suodatinvilineitd kahvinvalmistukseen. Keittokirjat
alkoivat tayttya entistd helpommista ja nopeammista ruokaohjeista. Ruoanvalmistuksen opet-
taminen siirtyi dideiltd ja isodideiltd keittidmestareille ja muille ammattilaisille. (Aaltonen ym.

2005, 10, 52; Knuuttila 2010, 105 — 107.)

Viljan kulutusrakenteessa tapahtui 1950-luvun alussa mielenkiintoinen muutos leivonnan
kannalta, silld vehnileipdi arvostettiin ja vehndn kulutus oli suurempi kuin rukiin. Vehnin
kulutus nousi 1950-luvun alkupuolella hitaasti ja varmasti, ollen korkeimmillaan 1950-luvun
lopussa. Vehnin kulutuksen nousun selittda viljan maahantuonti. Lisiksi Suomessa oli jalos-
tettu maan ilmastoon sopivia vehnilajikkeita, jotka edesauttoivat vehnankulutuksen lisdan-
tymistd. Viljan kulutus kdantyi laskuun 1960-luvulla ja voimakkaammillaan jauhojen kulutus
laski 1960-luvun puolivilin jilkeen. Maaseudun talouksissa leipd tehtiin useimmissa tapauk-
sissa kuitenkin yha kotona 1960- ja 1970-luvuilla, mutta kaupunkitalouksissa kotona leipomi-

sesta tuli enemmain harrastus kuin kotitalousty6. (Sillanpaa 1999, 106, 145, 154.)

Kotileipominen oli yleistd 1960-luvulla ja lauantai oli monissa perheissi leivontapiiva, jolloin
leivottiin yleensd vehnasta. Jos perheessi oli pakastin, tuli sielld olla aina vierasvaraa. Vehna-
sen lisdksi vieraille tarjottiin kuivakakkua ja pikkuleipid. Erilaisilla tahnoilla taytetyistd voilei-
péakakuista tuli suosittuja 1960-luvulla. Kahvileivan kulutus oli runsaimmillaan 1970-luvun
alussa, minka jilkeen se alkoi hiljalleen laskea. 1970-luvulla kotileipominen viheni, silld kau-
punkitalouksissa kahvileipai ja pullaa kiytettiin entistd vihemman. 1970-luvulla 90 prosentil-
la kotitalouksista oli jo jadkaappi ja 40 prosentilla oli pakastin. (Mikeld ym. 2003, 33; Sillan-
paa 1999, 145, 154 — 155, 169; Uusivirta 1998, 214.)

1960-luvulla Suomi vaurastui, hyvinvointi alkoi nikya ja ruoka-ainevalikoima monipuolistua.
Vaikka naisten tyGssakdynti yleistyi edelleen, kokivat he yha kunnia-asianaan hoitaa kotita-
louksiaan mallikelpoisesti. Runebergin paivini leivottiin Runebergin torttuja, laskiaiseksi las-
kiaispullia ja ditienpdiviksi tdytekakkua. Térkeiksi muodostuivat my6s monet muut kahvi-
poydin leivonnaiset, kuten suomalaisten rakastama mansikkakakku. Vaikka kotona leipomi-
nen oli yleistd, kdytettiin my0s leipomoiden palveluita. Suurissa leipomoissa oli tavallista, ettd
heilld oli omat painetut kuvastonsa kakkumalleista ja tilaukset tehtiin niiden mukaan. (Aalto-

nen ym. 2005, 64 — 67; Uusivirta 1998, 214.)
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Rex-kakku oli 1960-luvun muotileivonnainen, jota tarjottiin hienoissa juhlissa. Rex-kakkua
pidettiin aikanaan modernina, silld sithen ei tarvittu lainkaan uunia. Rex-kakku sai nimensa
Rex-kekseistd, joita ei ole enda markkinoilla. Kakku tehtiin tavallisesti pitkinomaiseen vuo-
kaan, joten kaikki suorakaiteen tai nelionmuotoiset keksit ovat kiypid kakun valmistukseen.
Rex-kakku valmistettiin kookosrasvasta, kaakaojauheesta, tomusokerista ja munista valmis-
tamalla suklaatahnaa, jonka viliin ladottiin keksejd moneen kerrokseen. Kakku jddhdytettiin

ja leikattiin viipaleiksi, jotka tarjoiltiin makeana palana. (Sillanpaa 1999, 125; Lundvall 2007.)

1970-luvuilla lasten suosikkileivonnaisia olivat muun muassa aleksanterinleivokset, peruna-
leivokset, jotka olivat usein kaapeista 10ytyvistd tarvikkeista valmistettuja leivoksia, Marie-
keksit seka pusut eli hillolla taytetyt pullat ja viinerit. Juhliin leivottiin kuivakakkuja, boston-
kakkua, pikkuleipid, munkkeja, pullaa, marjapiirakkaa ja kermataytekakkuja. (Sillanpad 1999,
166.)

Ruoka oli muotia 1980-luvulla ja lehdet kirjoittivat ruoasta erittdin paljon. Lehdilld alkoi olla
omat ruokasivunsa ja TV:ssd ndytettiin useita ruoka-ohjelmia. Maaseudun talouksissa tapah-
tui 1980-luvulla merkittivia muutoksia, jolloin yha useamman perheen 4iti siirtyi téihin tilan
ulkopuolelle. Naisten ty6ssakdynti vaikutti perheen ruokatapoihin ja kaikkia ruokia ja leivon-
naisia el endd valmistettu kotona, vaan alettiin kayttid valmisruokia. Pakastin oli tirked apu-
viline tyossikayville perheeniideille, silld ruuat voitiin valmistaa suuremmissa erissi edelleen
itse. My6s uusi hittituote, mikroaaltouuni, teki tuloaan helpottamaan kotiditeja. (Ruokatieto

Yhdistys ry; Sillanpai 1999, 190, 193.)

1980-luvulla alkoi jo nikya tavallisten kinuski-, kerma- ja hedelmitiytekakkujen rinnalla esi-
merkiksi jaddytettyjd suklaa- tai juustotorttuja ja liivatteella hyydytettyja jogurttikakkuja. Suk-
laatortusta tuli aikakauden suosikkikakku. 1990-luvun alussa Suomessa koettu lama oli talo-
usvaikutuksiltaan Suomen pahimpia kriiseja. Suosittuja raaka-aineita olivat jilleen jauhot ja
suurimot ja kotileivonta nousi uudelleen muotiin. Kakkuja valmistettiin juhlatilanteisiin.
Myos makeiset, hillot, suklaat ja hunaja olivat erityisen suosittuja ja makeasta haettiinkin loh-

tua ja mielihyvia kurjalle tilanteelle. (Aaltonen ym. 2005, 100 — 102; Sillanpaa 1999, 191.)

2000-luvun alkupuolella kakut koristeltiin vield useasti kermavaahdolla, marsipaanilla, kinus-
killa, suklaalla tai hedelmilld. 2000-luvun puolivilin jilkeen marsipaanista saatettiin itse val-
mistaa kakun paille nayttavia koristeita, kuten ruusuja tai joutsenia haakakkuihin. 2000-luvun

loppupuolella alkoi nikya merkkeja nayttivien kakkujen suosion kasvamisesta. Kakkujen ul-
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konikéon ja koristeluun alettiin panostaa yha enemmin, kuten Mestari Aleniuksen kakku-

klassikot -kirjasta voi paitelld. (Alenius 2008, 18, 26 — 35.)

Leipominen on nykyadnkin yhd enemmain harrastus kuin kotitaloustyo. Etenkin taytekakku-
jen leipominen on jilleen suosittua. Tavanomaisten kermakakkujen sijaan kakut koristellaan
kayttien mielikuvitusta. Kakun pailld voi olla vaikka marsipaania tai erilaisia valmiskuvia.
Kakun piille voidaan rakentaa my6s kolmiulotteisia hahmoja erilaisista elintarvikemassoista.
T dytekakkujen leipomisesta ja erityisesti niiden foristelusta on viime vuosina kebkeytynyt Suomessa suu-
remman lnokan bunmi suuren maailman tapaan. Talld hetkelld snosiossa ovat erilaiset kakkuknvat sekd

Sokerimassa, jota voi itse varjatd.” (Salminen 2010.)

Leipominen on muuttanut merkitystddn ja usein saatetaan hahmotella ensin kakun ulkoniko
ja sitten vasta mietitian millad kakun tayttiisi. Télld hetkelld Suomessa on useampia leivonta-
tarvikkeiden myyntiin erikoistuneita liikkeitd. Taytekakkubuumin ei odoteta hiipuvan tulevai-
suudessa ja internetistd 16ytyy kymmenittiin leivontablogeja, joissa suomalaiset esittelevit
leivonnaisiaan. Ndmi ruoka- ja leivontablogit edesauttavat, ettd innostus tarttuu myo6s sellai-
siin, jotka eivit ennen ole leiponeet. Itsetekeminen on jilleen tullut muotiin ja ihmiset halua-

vat tehda kisilldan. (Salminen 2010.)

2.4.1 Kakkuja joka ldht66n

OpinnadytetyOssi on perehdytty leivonnaisiin ja niistd etenkin erilaisiin kakkuihin, joita esitel-
lidn seuraavaksi. Kakut voidaan jaotella monin erilaisin perustein. Peltomien, Vilimien,
Minnin ja Koposen Laatua leivontaan -kirjassa todetaan, ettd konditoriatuotteet eroavat
normaaleista, tavanomaisista leipomotuotteista siind, ettd ne valmistetaan suurelta osin kisin.
Konditoriatuotteet voidaan jakaa kuuteen eri ryhmiin: tdytekakut, leivokset, kahvikakut,

pikkuleivit, suolaiset konditoriatuotteet ja erikoistuotteet. (Peltomiki ym. 1997, 150.)

Konditoriamassojen luokittelu on tehty niiden valmistusteknitkan mukaan. Niitd ovat vaah-
dottaminen, vatkaaminen ja sekoittaminen. Joitakin konditoriatuotteita valmistetaan taiki-
noista, kuten lehtitaikinaleivonnaiset. Lehtitaikina valmistetaan vaivatusta perustaikinasta ja
kaulintarasvasta. Vaahdotustekniikalla syntyvit padasiassa kahvikakkumassat, joista valmiste-
taan kahvikakkuja, muffineita, leivospohjia sekéd pursotettuja pikkuleipid. Vatkattuja massoja

kaytetddn kakkupohjien ja kédaretorttupohjien valmistukseen. Sekoitetut massat soveltuvat
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mureiden pikkuleipien sekd kuppi- ja levypohjien valmistukseen. (Heinonen, Jouppila, Salo-

vaara 2003, 8 — 13.)

Taytekakulla tarkoitetaan yleisesti sokerista, munista, kohotusaineista ja vehnijauhosta val-
mistettua monikerroksista jalkiruokaa. Vatkattu taikina voidaan maustaa pahkinilld, mantelil-
la tai kaakaojauheella. Tavanomaisen taytekakun rungon muodostaa levyiksi leikattu kakku-
pohja, joka kostutetaan ja tdytetddn erilaisilla tiytteilld. Taytekakun pinta kuorrutetaan ja ko-
ristellaan. Mehevissi tiytekakuissa on runsaasti tdytteitd ja kuorrutteita. Tillaiset tiytekakut
nimetadn usein taytteiden, kuorrutteiden tai koristeiden mukaan esimerkiksi hedelmi-, ker-

ma- tai suklaakakuksi. (Hietala 2010, 44; Heinonen ym. 2003, 13.)

Nykyisin perinteisten tdytekakkujen lisiksi on hyydykekakkuja, joissa kakkupohjan osuus voi
olla hyvinkin pieni taytteeseen nihden. Etenkin Keski-Euroopassa, nykyisin my6s Suomessa,
suositaan erityisesti nditd kakkuja, joissa on paksu kerros eri tavoin maustettua kermahyytel6d

ohuen kakku- tai muropohjan pailla. (Heinonen ym. 2003, 13.)

Tiaytekakulla voidaan tarkoittaa my6s mousse-tyylistd hyydykekakkua. Moussekakku koostuu
pohjasta tai useammasta pohjasta, joiden viliin lisitiin moussemassaa. Kakun sisdin voidaan
lisita myOs monia massoja samanaikaisesti. Kakkuun kuuluu useimmiten kakun makuun so-
piva hillo. Ty6skentelytavaltaan moussekakku eroaa tavallisesta kerroskakusta siind, ettd se
tehddin 16ysdstd massasta vuokaan ja pakastetaan. Kerroskakku valmistetaan heti syétavaksi

kiinteimmistd massoista, eika sitd pakasteta. (Hietala 2010, 44.)

Kahvileivit eli kahvin kanssa tarjottavat leivonnaiset voidaan jakaa seuraavanlaisesti. Koho-
tusaineettomia leivonnaisia ovat sokerikakut ja lehtitaikinaleivonnaiset. Kohotusaineella ko-
hotettuja leivonnaisia ovat kuivakakut, pikkuleivit, piparkakut ja pikavehniset. Hiivalla ko-
hotettuja leivonnaisia ovat vehnileipa eli pulla ja sen eri muunnokset, kuten pitkot, kranssit,
korvapuustit, rinkelit ja munkit. Viinerit kuuluvat hiivalla kohotettuihin leivonnaisiin. Muihin
kahvileipiin lasketaan taytekakut, leivokset, tortut, keksit ja vohvelit. (Turtia 2009, 292 —

293))

Kuivakakuksi tai kahvikakuksi kutsutaan sokerikakkutaikinasta valmistettua vuoassa paistet-
tua leivonnaista, jossa mausteena voidaan kayttda sitruunaa, mantelia tai hedelmipaloja. He-
delmidpaloista valmistettua sokerikakkua kutsutaan hedelmakakuksi. Jos taikinaan lisitiin

runsaasti mausteita, syntyy maustekakku. Kaakaojauhetta puolestaan lisidmalld saadaan suk-
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laakakkua tai titkerikakkua. Niissd kakuissa el ole tdytettd. Kuivakakkuja tarjotaan yleensi

kahvileipana viipaleiksi leikattuina. (Turtia 2009, 217.)

Suolaista taytekakkua kutsutaan voileipakakuksi. Voileipakakku on tiytekakun tapaan koottu
suolainen leivonnainen, joka on muodoltaan pitkdinomainen, pyored tai levykakun mallinen.
Taytteet on laitettu kerroksittain joko vaaleiden tai tummien leipasiivujen viliin. Taytteend
voidaan kayttda erilaisia tahnoja, kalaa, kinkkua, juustoa, leikkeleitd, katkarapuja, munaa, kas-
viksia ja hedelmii. Voileipikakku kuorrutetaan tahnalla tai sulate- tai tuorejuustolla ja koris-
tellaan vihanneksilla, yrteilld, hedelmilld, leikkeleilld, lohisiivuilla tai madilla. Voileipakakkua

tarjotaan juhlissa suolaisena kahvileipana. (Turtia 2009, 639.)

Juustokakut tai juustotortut ovat murotaikinapohjaisia kakkuja, joiden tdytteend on paksu
kerros seosta, joka sisiltda makeutettua tuorejuustoa, kermaviilia tai rahkaa, kananmunia, so-
keria, vehndjauhoja ja sitruunamehua. Téytteissd voidaan kayttaa lisiksi mantelimurskaa, kui-
vattuja hedelmii tai rusinoita. Juustokakkua voidaan valmistaa my6s ilman uunia. Téllin se
hyydytetddn viiledssa seisottamalla. Pohjana kidytetddn rasvasta ja keksinmuruista tehtyd poh-
jaa. Juustokakkujen kanssa tarjotaan hedelmi- tai marjakastiketta. Juustokakut ovat suosittuja
Pohjoismaissa, monissa Euroopan maissa sekd etenkin Yhdysvalloissa. Leivontablogien re-
septiarkistoista voidaan huomata, etti Suomessa hyydyttimilld valmistetut juustokakut ovat

paistettuja juustokakkuja selvisti suositumpia. (Turtia 2009, 207 — 208.)

Marenkivaahdosta valmistetaan leivos- tai kakkupohjia pursottamalla leivinpaperille massasta
haluttuja kuvioita. Marenkivaahtoa voidaan maustaa pahkinilld, mantelilla tai kaakaojauheel-
la. Kakkupohjia valmistettaessa kdytetddn niin sanottua raskasta massaa, jossa sokerin osuus

on tuplattu kevyeen massaan nihden. (Heinonen ym. 2003, 71.)

Jaitelokakut ovat kakkumaisia jalkiruokia, eivit niinkdan leivonnaisia. Jaatelokakussa voi olla
sokerikakku- tai marenkipohja, mutta yleisesti ne ovat vain erimakuisia ja varisia jadteloker-
roksia paillekkdin. Koristeena kdytetidn kermavaahtoa, marjoja, hedelmid, makeisia tai suk-

laata. (Turtia 2009, 211.)
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2.4.2 Kakkujen tekemisen helppous nykypiivina

Nykyaikainen leivontateollisuuden kehitys on tuonut monet valmistuotteet markkinoille.
Kakkujen tekemista helpotetaan monilla erilaisilla valineilld ja valmiilla elintarvikkeilla. Naita
tuotteita 16ytyy monista leivontaan erikoistuneista liikkeisté ja verkkokaupoista. Joitakin tuot-
teita 16ytyy paivittiistavarakaupoista ja niidenkin tuotevalikoima kasvaa koko ajan. Tuottei-
den tarkoitus on helpottaa ammattilais- ja kotileipojien urakkaa. Saatavilla olevilla valmistuot-
teilla saa aikaan ammattimaista jilked. Valmistuotteet ja erilaiset leivontavilineet mahdollista-
vat kotona leivonnan. Valmistuotteet voivat olla esimerkiksi valmiita jauhosekoituksia, joihin
lisdtadn vain neste tai valmiita koristelumassoja, kuten sokerimassat. Nykypiivan kakkutaitei-
lijoille on kehitetty lukuisia eri elintarvikkeita, joilla voi loihtia uskomattomia leivonnaisia ja

koristeita (kuva 1).

Ewsgiyn's Cakeheaven

Koriste on melkein kokonaan marsipaania, ainoastaan valkoiset alustat
sokerimassaa. Nimi kirjoitettu elintarviketussilla. Viimeistelyssa kaytetty
helmiaistomuvaria.

Kuva 1. Ristidiskoriste, johon on kiytetty erikoiselintarvikkeita. Kuvakaappaus on tallennettu

Ewelyn’s Cakeheaven blogista maaliskuussa 2011.

Leivontatuotteita kuluttajamarkkinoille pdivittdistavarakauppoihin ovat tuoneet myyntiin
my6s monet elintarvikealan yritykset. Niilld tuotteilla pyritidn helpottamaan leivontaa. Esi-

merkiksi Fazer on mahdollistanut monen kotileipurin ty6t kehittdmilld monenlaisia leivontaa
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helpottavia ja nopeuttavia tuotteita. Fazerin leivontatuotesarja pitdd sisillian erityisesti lei-
vontaan kehitettyja ja tarkoitettuja tuotteita. Tuotesarja mahdollistaa suklaiden ja makeistuot-
teiden monipuolisen kiyton kotileivonnassa ja jalkiruokien valmistamisessa. Fazerin leivon-
tasuklaat soveltuvat erinomaisesti leivontaan ja makeisrouheet sopivat tiytekakkujen ja kdare-

torttujen taytteisiin tai erilaisiin jalkiruokiin seka leivonnaisten koristeluun. (Fazer 2010.)

Leivontaan erikoistuneista kaupoissa ja verkkokaupoissa on saatavilla valmiita tuotteita, joten
kaikkea ei tarvitse valmistaa itse. Valmistuotteet nopeuttavat tyota ja helpottavat leipojaa seka
ne mahdollistavat monipuolisia leivontatoita. Niistd kaupoista 16ytyy vilineitd ja raaka-aineita
kaikenlaiseen leivontaan, kuten erikoisia kakkuvuokia, koristetarvikkeita ja viriaineita. Monis-
ta liikkeistd on saatavilla erilaisia syOtavia tai muita koristeita, valmiita kuorrutuksia ja kaikkea
leivonnassa tarvittavaa. Seuraavissa kappaleissa on kayty lipi koristelussa kiytettavia elintar-

vikkeita seka leivontatarvikkeita.

Sokerimassaa ja marsipaania kiytetdan kakkujen kuorruttamiseen seki koristeiden valmista-
miseen. Molempia on helppo muotoilla, mutta sokerimassa kuivuu nopeammin kuin marsi-
paani. Molemmat kannattaa siilyttda muovikelmuun kairittyna huoneenlimmossi, etteivit
ne kuivu ja kovetu. Vaahtokarkkitaikina eli marshmellow fondant, tunnetaan lyhenteelld
MMF, soveltuu kakkujen kuorruttamiseen ja koristeiden tekemiseen. Vaahtokarkkitaikinan
teko kotona onnistuu helposti mikron avulla, mutta valmista massaa on saatavilla kakkutar-

vikkeisiin erikoistuneista kaupoista. (Ullan unelma 2010.)

Elintarvikevareja 16ytyy nykyisin joka 1dhtoon, kuten kuvasta 2 (s. 20) voi paatella. Kimalle-
pulverit, tomuvirit, suihkeet, efektisdvyt ja pastavirit ovat tuttuja monille leipureille. Ruoka-
kauppojen nestemaiiset tai apteekkien jauhemaiset elintarvikevirit eivat ole riittavat monelle-
kaan harrastelijalle, vaan monet harrastajat ostavat virit koristelutarvikkeisiin erikoistuneista

kaupoista. (Kinuskikissa 2009.)



20

— & - — o gl
Kristalli-  Elintarvike-
Pastaviinit varit Tomuvérit Suihkesprayt pulverit kynat

Kuva 2. Erilaisia kakkujen koristeluun soveltuvia elintarvikkeita. Kuvakaappaus on tallennet-

tu Ullan Unelma Oy:n sivulta maaliskuussa 2011.

Pastavirit ovat monikayttoisia perusvirejd, joita voi kayttad kaikkien kaulittavien kuorruttei-
den lipivirjadmiseen, maalaamiseen, koristeiden viimeistelyyn, kermavaahdon ja suklaan vir-
jadmiseen. Koristeita maalatessa virejd vol sekoittaa toisiinsa, laimentaa vedelld tai vaalentaa
valkoisella virilld. Valkoisella varilli saadaan luonnonvalkoisesta marsipaanista kirkkaanval-
koista tai sitd voi kayttdd virillisen pinnan peittimiseksi. Pastavirit kuivuvat hitaasti ja ne

saattavat jaada marin nikoiseksi, mutta sitd voi ehkiistd sekoittamalla viriin hieman kirkasta

alkoholia. (Kinuskikissa 2009.)

Tomuvirit, joihin saatetaan viitata nimelld jauhemaiset virit tai jauhevirit, sopivat ensisijai-
sesti koristeiden viimeistelyyn. Vireja lisitddn koristeisiin pensselilld. Tomuvireja voi kayttaa
eri massojen, suklaan tai kermavaahdon virjadmiseen. Kristallipulverit, kimallepulverit tai -
jauheet ovat jauhemaisia ja niilld saa aitkaan kimaltelevan pinnan. Ne on tarkoitettu ensisijai-
sesti valmiiden koristeiden viimeistelyyn. Jos kristallipulveriin sekoittaa muutaman tipan kir-
kasta alkoholia, saadaan aikaan kimaltelevaa seosta, jolla voi maalata yksityiskohtia kakun

pinnalle tai koristeisiin. (Kinuskikissa 2009.)

Efektisivyt ovat samantyyppisid kuin kristallipulverit, mutta ne hohtavat enemman kuin vir-
jadvit. Efektisdvyt heijastavat tiettyyn sdvyyn ja niitd myydddn eri vireind. Kimallesuihkeilla ja
-sprayilld saadaan kakun tai koristeiden pinnalle hohtava tai virjatty pinta. Suihkeita myydain
lukuisissa eri vireissi. Glitterit ja koristehileet ovat kermapursotusten tai kakunkuorrutteen
péille ripoteltavia pienid kimaltavia koristeita. Kakkujen ja koristeiden viimeistelyyn on tar-
jolla muitakin syotivia tuotteita, kuten koristerakeita, nonparelleja, sokerihelmid ja koristelu-

geelejd. Elintarvikekynilld voidaan piirtdd sy6tavia jilked. (Kinuskikissa 2009.)
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Omasta kuvasta voi nykyain tilata tulostettavan kakkukuvan, jonka voi syodd. Kakkukuvan
avulla saa aikaan persoonallisen kakun. Kuvan voi tehdd esimerkiksi lemmikistd, haaparin
valokuvasta, idolista tai itse pidivansankarista. Kuva tulostetaan sokeripaperille. Taiteelliset
volvat piirtdd kuvan itse tyhjille kakkukuvalle elintarvikekynilld. Vaihtoehtona voi valita
valmiita, vohvelisia kakkukuvia, joissa seikkailevat monet suosikkihahmot niin lapsille kuin

aikuisillekin. (Ullan unelma 2009.)

Tosiharrastajien kaapeista 10ytyy my6s lukuisia vilineitd, joilla helpotetaan kakkujen tekemis-
td ja koristelemista. Palettiveitselld onnistuu kakkujen tdytteiden ja kuorrutteiden levitys ja
kakkunostimella saa nostettua kakun tatrjoiluvadille. Erilaisia pursotusvilineitd ovat tyllat,
joilla saadaan aikaan erilaisia pursotuskuvioita. Koristeiden valmistamiseen on saatavilla lu-
kuisia tyovilineitd ja koristelumuotteja. Itse kakun voi valmistaa kakkuvuokaan, joita 16ytyy

erimuotoisia lihes mistd tahansa aiheesta. (Ullan unelma 2010.)

Ennen kakkujen valmistamisessa tirkeintd oli niiden maku ja tekniikka. Ammattitaitoiset
kondiittorit valmistivat kakkuja, joiden luomuksia tavalliset leipojat vain ihmettelivit. Kondi-
toriatuotteille on tyypillistd houkutteleva ulkoniké ja niiden tekeminen vaatii tekijiltd koke-
musta, kiddentaitoja ja taiteellista nikemystd. Konditoriatuotteet ovat kalliita, silld niiden val-
mistus on hintavaa. Monia naisti tuotteita ei voida valmistaa koneellisesti, raaka-aineet ovat
kalliita ja niiden valmistaminen vaatii kidentaitoja ja useita tyotunteja. (Heinonen ym. 2003,

8)

Nykyisin leivonnaisten ja kakkujen ulkonik66n panostetaan yhid enemmain. Kakkujen val-
mistamista voitaisiin jopa kutsua taiteeksi, silld koristeita voidaan maalata elintarvikevireilld
suoraan kakun pintaan. Estetitkka on hyvin tirkedd nykypdivin kakkutaiteessa. Valmiiden
konditoriatuotteiden hintavuus voi olla yksi syy sithen, miksi kotitekoisten kakkujen valmis-
tuksesta ollaan nykypadivina niin kiinnostuneita. Halutaan itse oppia tekemiin vaikeita kondi-

toriat6itd, joita voidaan ylpedna sitten esitelld muille.

Nykypiivana halutaan kuvata omia leivontateoksia. Blogeissa voidaan esitelld mitd on valmis-
tettu, miten tuotokset ovat syntyneet ja millainen on lopputulos. Muut kiyttijit voivat sitten
kommentoida tuotoksia. Halu néyttdd muille omia leipomuksiaan on synnyttinyt useat lei-
vontaan keskittyneet blogit, joita monet bloggaajat kutsuvat omiksi kuvia ja ohjeita sisaltivik-

si reseptiarkistoikseen.
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2.5 Keittokirjojen merkitys leivonnassa

Keittokirjoilla on ollut suuri merkitys leivontakulttuurin kehittymiseen. Monet opit ja reseptit
siirtyivat didiltd tyttirelle ja ohjeet olivat kirjattu tarkasti reseptivihkoihin. Knuuttilan mukaan
keittokirjoihin on kirjattu muistiin se, mitd kutsumme ruokakulttuuriksi. Niiden kautta mairi-

tellddn se, mitd mihinkin ruokakulttuuriin katsotaan kuuluvaksi. (Knuuttila 2010, 12.)

Suomen kirjakielen isin, Mikael Agricolan Kokki-Kirja on tiettividsti ensimmiinen suomen-
kielelld julkaistu keittokirja vuodelta 1849. Kirjan esittelytekstin mukaan se tarjoaa thmisille
“neuvoja tarpeellisempien Joka-aikaisien- ja Pito-ruokien Laitokseen, niin my6s Monellaisiin
leipomisiin ja juotavien panoin”. Lisiksi kirjasta 10ytyy tarpeellista tietoa “ruokien ja ruoka-
aineiden korjusta ja sadstystd”. Lidhes 200-sivuinen teos on jaoteltu viiteentoista eri lukuun,
josta 16ytyy vinkkejd ja reseptejd niin paakkelsien leipomiseen kuin juhlajuomien valmistuk-
seen. Suomen historiaverkon Agricola sivustolta Kokki-kirja 16ytyy kokonaisuudessaan. Lu-
ku 13 on varattu leipomiselle. Osiosta 16ytyvit ohjeet "Manteli-kakkoa” eli ohje mantelipik-
kuleiville, ”Sokeri-korput” ja ”Sokeri-krinkil6ita”. Luku 10 sisiltdd erindisid ohjeita ~Pasteijo-
ja, Torttuja, Paakkelseja, Pannukakkoja ja Kradmejd.” Mitddn tdytekakuiksi tai muuksi kakuk-
si viittaavaa ohjetta ei tistd kirjasta 16ytynyt. (Kiiski, 2011; Agricola Suomen historiaverkko

2008.)

Keittokirjoilla on huomattava merkitys eri kansakuntien leivonnaisten ja leivontaperinteen
levidmisessia. Muinaiset arabialaiset tekstit olivat ensimmadisia ohjeita. Ylhiisten hovien ja
luostareiden munkkien kisin kirjoitetut ohjeet, kiltojen jisenten, keittibmestarien, kokkien ja
tavallisten perheenemintien muistiinpanot ja reseptit ovat ylittineet mantereita ja valtamerid
levittden aikansa leivontatapoja ja perinteitd. Naitd tekstejd on kopioitu ja kadnnetty monille
kielille. Viimeisten 150 vuoden aikana tapahtunut kulttuurin siirtyminen on ollut nopein ja

suurempi kuin koskaan sitd ennen. (Maher 1996, 9.)

Keittokirjallisuutta on harvoin laskettu kirjallisuuteen kuuluvaksi osaksi, korkeintaan sen hy-
vin vaatimattomaksi lajiksi. Keittokirjoista harvoin edes puhutaan kirjallisuutena. 1600- ja
1700-luvulta lahtien julkaistujen keittokirjojen kirjoittajat olivat padasiassa miehid. Kun genre
on yleistynyt ja arkistunut, on se muuttunut lahinna naisten lajiksi. 1800-luvun lopun ja 1900-
luvun alun kaikelle kansalle suunnatut keittokirjat olivat enimmiékseen naisten kirjoittamia.

(Knuuttila 2010, 13, 38.)
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Ennen kuin kirjapainotaito keksittiin, olivat keittokirjat kidsin kopioituja pienid oppaita. Jo-
kaisella aikakaudella on ollut omat tapansa reseptien ja keittokirjojen kirjoittamiseen. Naiset
ovat perinteisesti itse koonneet apunsa ruoanvalmistukseen keradmilld resepteji ja joskus
niistd muodostui erddnlaisia sukukeittokirjoja. Niiden reseptivihkojen avulla on mahdollista
selvittad, miltd naisten elima néytti ruoan kautta tarkasteltuna. Keittokirjat kertovat kunkin
aikakauden olosuhteista, jotka kirjan syntymisen aikaan vallitsivat. (Knuuttila 2010, 8 — 9, 14,
16.)

Suomessa julkaistaan vuosittain 13 000 — 14 000 kirjanimikettd. Julkaistavista kirjanimikkeista
nikyy tietokirjojen suuri osuus sekd kotimaisen kirjallisuuden vahva asema. Ruoka- ja leivon-
takirjat kuuluvat tietokirjallisuuden piiriin. Suomessa tietokirjallisuuden asema on perinteises-
ti ollut vahva ja niiden osuus julkaistusta kirjallisuudesta on pysynyt 1930-luvulta lihtien noin
kahdessa kolmanneksessa. Loppu osuus koostuu kaunokirjallisuudesta. Vuonna 2005 julkais-

tiin 1ahes 9 000 tietokirjanimikettd. (Tilastokeskus 2007.)

Kirjakauppaliiton tutkimuksissa "Mitd Suomi lukee” selvidd, ettd lihes jokaisen kuukauden
myydyimpien tietokirjojen listalta 16ytyy yksi tai useampia keittokirjoja. Tilasto perustuu laa-
jan valikoiman kirjakauppojen ja muutamien marketketjujen kirjamyyntiosastojen kyseisen
kuukauden/kuukausien kirjamyyntin. Niistd tietokitjoista muutamat olivat leivontakitjoja.
Esimerkiksi Lokakuun 2009 listalta 16ytyy Ulla Svenskin Lempileivonnaiset ja Elokuulta
2010 Barnum-Bobb Felicityn 200 suklaaunelmaa. Helmikuun 2011 kahdenkymmenen oste-
tuimman tietokirjojen listalla on periti seitsemin keittokirjaa. Leivontakirjoja on yksi, joka
on Ait-Ali Sylvien kirjoittama leivontakirja Pariisilainen Macaron-leivos. (Kirjakauppaliitto

2011.)

Ruokakulttuurista ja -tavoista on tehty runsaasti tutkimuksia. Ruokaan liittyvia kirjallisia tuo-
toksia, kuten resepteji ja ruokalistoja on tallennettu museoiden arkistoihin. Ruokakulttuurin
kannalta ruokaa kasittelevilld kirjoituksilla on suuri merkitys, silld niiden avulla voidaan selvit-
tad mitd ruokakulttuuri on sisaltdnyt milldkin aikakaudella. Keittokirjojen tilalle ei 16ydy muita
yhti kattavia ruokateksteja. Keittokirjoja on pidetty my6s muistamisen apuvalineend. “Keit-
tokirjat ovatkin erdinlaisia muistin paikkoja kirjallisine ja kuvallisine esityksineen.” (Knuutila

2010, 11, 13))

”Entisaikaan ruoanvalmistus alkoi usein siitd, ettd esiin kaivettiin mieluisa keittokirja tai runtuvihko,

Johon oli kerdtty parbaat reseptit. Ténd pdivind varsin tavallinen tapa loytid resepti on googlettaa ruoan tai
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raaka-aineen nimi. Silloin ruoanlaittaja pddtyy joko suosituimmille keskustelupalstoille tai luetuimpien

ruokabloggaayien sivuille.” (Viisi tahted 2010.)
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3 INTERNETIN VAIKUTUSMAHDOLLISUUDET LEIVONTAKULTTUURIIN

Kakkujen tekeminen on tehty nykypidivani helpoksi. Monet leivonnasta innostuneet ovat
halunneet luoda oman sivustonsa, jossa voi esitelld kokeilujaan ja luomuksiaan. Blogit ovat
nousseet tirkeddn rooliin julkaisupaikkana. Nykypdivin kisilld tekemisen arvostus on lisin-
nyt leivontaharrastelijoiden mairad. Leipomisen oppiminen ei ole velvollisuus, vaan mukava
ajanviete monelle. Blogeja kirjoitetaankin usein omaksi reseptiarkistoksi kisin kirjoitettujen

reseptien sijaan.

Suomessa ruoka- ja leivontablogit ovat nousseet pinnalle 2000-luvun puolivalissi. Esimerkik-
si ruokablogia Pastanjauhantaa on kirjoitettu vuodesta 2005. Suurin innostus on meilld kui-
tenkin lahtenyt kiyntiin 2000-luvun puolivalin jilkeen, jolloin uusia blogeja on ilmestynyt
toinen toisensa perain. Johan Jaakkola on kirjoittanut vuonna 2007 Ilkka-lehteen artikkelin
Ruokablogit siirsivit reseptien vaihdon nettiin, josta on poimittu seuraava lainaus: ”[7Zme
vnosina kovaa vanbtia yleistyneet ruokablogit eldvit tilla hetkelld internetissi kultakanttaan. Kaikki
Suomen blogit sisaltaviltd Blogilistalta loytyy 50 ruokablogiksi itseddn luokittelevaa sivua ja mddrd kasvaa

kokoajan.” (Kropsua evaana 2007.)

Vertailun vuoksi 2.3.2011 suomalaiselta Blogilista-sivustolta 16ytyy 34 213 blogia, joista ruo-
ka- ja leivontablogeja on 7431 kappaletta. Ruoka- ja leivontablogeille on annettu joku 35:std
ruokaan tai leivontaan liittyvistd avainsanoista, kuten ruuanlaitto, leivonnaiset, leivonta, kok-
kaaminen tai ruokaohjeita. Tulos on siis hieman virheellinen, silli samalle blogille on voitu
antaa useampi eri avainsana. Talld vertauksella kuitenkin halutaan selventdd, miten puolen

vuosikymmen aikana blogit ovat nousseet rijahdysmaisesti. (Blogilista 2011.)

OpinndytetyOssd selvitetddn blogien vaikutusta leivontakulttuuriin ja kakkubuumin kehitty-
miseen. Sosiaalinen media ja etenkin blogit ovat nousseet suosituksi vaikutuskanaviksi. Blogit
antavat mahdollisuuden kertoa ldhes reaaliajassa omista tekemisistddn. Niiden avulla muut
ihmiset ovat tietoisempia muiden tekemistd tuotoksista, jolloin ideat levidvit hyvinkin nope-
asti blogien avulla. Muiden blogeista otettuja ohjeita jalostetaan omaan kiytto6n sopivam-
maksi, jolloin uusien ideoiden kehitys on jatkuvaa. Suurin osa haluaa tehdd omannikéisen
kakun tai leivonnaisen ja blogien avulla niistd voidaan kertoa my6s muille. Niin ohjeet, tek-

niikat ja trendit siirtyvit blogien vilitykselld eteenpdin kéyttajiltd toiselle.
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Suomen Sokerin teettimidin tutkimukseen vastasi vuonna 2010 reilut tuhat suomalaista.
Tutkimus teetettiin Taloustutkimus Oy:lld. Tutkimuksesta kdy ilmi, ettd yli puolet suomalai-
sista hakee ideoita ja resepteja ruoanlaittoon ja leivontaan internetistd. Internet on noussut
toiseksi tirkeimmiksi reseptien ldhteeksi heti keittokirjojen jilkeen. Itsetekeminen on trendi-
kastd ja yhteisollisyyttd voidaan hakea jakamalla omia ideoita, reseptejd ja kokemuksia ver-
kossa. Kaksi kolmesta etsii ruokaohjeita hakukoneiden avulla, kuten googlettamalla ruokaoh-
jeen nimen. Yhteisollisid reseptisivustoja, kuten blogeja ja keskustelufoorumeita, voidaan
puolestaan kayttai etenkin uusia ideoita etsittdessd. Tutkimukseen vastanneista yli puolet piti

kotona leipomista trendikkddna. (Ruokatieto Yhdistys ry 2010.)

Nykyiseen leipomisharrastukseen kuuluu olennaisesti omien leivontakokemusten jakaminen
blogeissa tai Facebookissa. Se on osa itsetekemisen trendid. Monilla eri sivustolla kayttajat
voivat keskustella resepteistd. Sivustoilla vaihdetaan lisdksi vinkkejd ja niihin lisitddn kuvia
itsetehdyista leivonnaisista. Vaikka sivustot ja niiden ohjeet ovat padpiirteissian milloin vain
selattavissa, jarjestetddn sivustoilla nykyaian myos aikaan sidottuja tapaamisia. Niissd kiyttéjit

voivat kysyi tietoa ja ohjeita sivujen ylldpitdjin valtuuttamalta asiantuntijalta tai kiinnostavalta

vertaiselta suorassa verkkokeskustelussa. (Ruokatieto Yhdistys ry 2010.)

Verkkokirjoittamisen muotoja ovat sihkoposti, keskusteluryhmait ja Internet-sivut. Verkko-
kirjoittaminen on nykyddn osittain syrjayttinyt paperilla olevan tekstin. Verkkotekstid luetaan
yleensa ruudulta, mutta sitd voidaan tulostaa my6s paperille. Verkkoteksti on tyypillisesti hy-
pertekstid, josta on linkkejd toisiin, my6s muiden kirjoittajien teksteihin. Lukija voi tilloin
valita etenemisjirjestyksen. Hypermediasta puhuttaessa tarkoitetaan verkkosivuilla kirjoituk-
sen lisaksi esiintyvid muita viestinndn muotoja ja mediaa, kuten liitkkuvaa kuvaa ja ddntd. Hy-

permediassa tieto yhdistyy toisiinsa linkein. (Alasilta 2002, 22 — 23; Savola 2009.)

3.1 Sosiaalisen median maailma

Lihes viidentoista vuoden ajan ihmiset ovat kéyttineet sihképostia ja tekstiviestejd viestimi-
seen. 2000-luvun puolivilin jilkeen niiden rinnalle ilmestyivit uudenlaiset verkkoyhteisot.
Nimi sosiaalisemmat verkkopalvelut perustuvat yleensa vapaaseen tekstimuotoiseen viestin-
tadan. Blogit, keskustelupalstat ja yhteis6palvelut, kuten Facebook, kuuluvat arkeemme. Kah-
den henkil6n vilisestd viestinndstd on siirrytty monenvalisyyteen, jossa yhd useampi henkil6

voi olla osallisena. (Aalto & Yoe Uusisaari 2009, 62.)
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Sosiaalinen media koostuu yhteisépalveluiden, blogien ja keskustelupalstojen lisiksi videoi-
den ja kuvien jakamiseen tarkoitetuista sivustoista. Sosiaalisen median idea on verkostoitumi-
sessa, jossa sisaltd tuotetaan yhdessa. Tuotettua sisaltod jaetaan muille kavijoille. Keskustelut
muiden kiyttdjien kanssa sekd omien kuvien, videoiden ja tekstien julkaiseminen muiden
kayttdjien kommentoitavaksi ovat tirked osa sosiaalista mediaa. Julkaisukynnys on usein ma-
tala, silld julkaistaville sisilldille ei yleensd ole ennakkotarkastusta. Suurin osa kiyttajistd kat-
selee ja kommentoi muiden palveluun tuottamia sisdlt6jd, mutta ei itse valttimittd tuota si-
saltod nithin. Tiivistettynd sosiaalinen media perustuu henkil6kohtaisten ajatusten, mielipitei-
den ja tietojen vaihtamiseen lihes reaaliajassa lihinnd ystivien ja tunnettujen henkiléiden

kesken. (Jarvinen 2010, 233; Tietoturvakoulu 2000.)

Seuraavaksi on esitelty muutamia keskeisimpia esimerkkejd ulkomaisista ja kotimaisista sosi-
aalisen median eri alojen palveluista. Tarkeimpénid aiheen kannalta ovat blogipalvelut, joita
on useita. Blogipalvelut ovat alustoja, joihin voi perustaa oman bloginsa. Yleisin alusta on
Blogger, joka on Googlen omistama blogipalvelu. Blogger oli ensimmadisia bloggaukseen
keskittyneitd alustoja. Vuodatus taasen on suomalainen blogipalvelu, joka tarjoaa ilmaiseksi
muokattavan alustan blogin kirjoittamiseen. Blogilista on suomalainen kattava blogien hake-
misto, johon voi lisitd oman bloginsa ja blogilistan kautta voi helposti 16ytaa itsed kiinnosta-

via blogeja. (Aalto ym. 2009, 63.)

Mediapalveluista on otettu mukaan YouTube, joka on ensimmaisid julkisia vide-
on jakelupalveluita. YouTuben kiyttdjd voi lisitd omia videoita tai katsoa seki ladata muiden
kayttdjien lisidmid videoita. Hakua kayttimilld videoiden joukosta 16ytyy leivontaan liittyvia
reseptejd ja ohjevideoita. YhteisOpalveluista suurimmassa, Facebookissa, on yli 500 miljoo-
naa kiyttdjaa. Kayttajat voivat lisitd kuvia ja paivikirjamaisia merkintoja profiiliinsa. Face-
bookin kayttdjiat voivat perustaa ja liittya ryhmiin. Facebookista 16ytyy useita leivontaharras-
tukseen liittyvid yhteis6jd, joithin voi ottaa osaa yhdelld napin painalluksella. Facebook on yksi
leivontaharrastelijoiden kokoontumispaikka, jossa jaetaan kuvia, neuvoja ja vinkkejd. (Aalto

ym. 2009, 54 — 55, 86, 93, Youtube 2011; Facebook 2011.)

Keskustelupalstat eli keskustelufoorumit ovat merkittdva osa sosiaalista mediaa. Keskustelu-
palstoilla voidaan keskustella monista eri aiheista useassa eri keskusteluryhmassé tai sivustot
voivat olla erikoistuneita johonkin tiettyyn athepiiriin, jolloin niissd on atheeseen liittyvia kes-
kusteluryhmii runsaasti. Leivontafoorumi on yksi leivontaharrastelijoiden sekd muiden lei-

vonnasta kiinnostuneiden keskustelupalsta, jossa keskustellaan piddosin leivontaan liittyvistd


http://fi.wikipedia.org/wiki/Blogger
http://fi.wikipedia.org/wiki/Vuodatus
http://fi.wikipedia.org/wiki/YouTube
http://fi.wikipedia.org/wiki/Facebook
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atheista. Usein kayttdjat kirjoittavat keskustelupalstoille kysymyksid tai kommentointeja, joi-
hin sitten muut kéyttdjat vastaavat. Naihin syntyneisiin keskusteluihin kirjoitetaan yleisesti
monia aiheeseen liittyvid vinkkejd, ehdotuksia ja neuvoja muille kayttéjille. (Leino 2010, 305;

Leivontafoorumi 2011.)

Internetin verkkoyhteiséissé ja yhteisopalveluissa luodaan ja yllipidetddn sosiaalisia suhtei-
ta ja verkostoja. Keviilld 2010 yhteen tai useampaan yhteisépalveluun oli rekisterditynyt
42 prosenttia 16 — 74-vuotiaista suomalaisista. Yhteisopalvelut kiinnostavat eniten nuoria
ja nuoria aikuisia, joista 16 — 24-vuotiaista periti 83 prosenttia ja 25 — 34-vuotiaista 76
prosenttia oli rekisterditynyt jaseneksi. 35 — 44-vuotiaista rekisterdityneitd oli vain 44 pro-
senttia. Sitd vanhimmissa ikdryhmissd kiinnostus yhteisopalveluihin oli vihiistd. Kaikissa
ikdryhmissd naisten osuus rekisterdityneistd oli miehid suurempi. Rekisterdityminen ei tar-
koita yhteisOpalvelujen aktiivista kayttimistd. Osa ihmisistd el kdytd palvelua aktiivisesti,
vaan rekisterdityy palveluihin uteliaisuudesta tai tutun palvelun kayttdjan kutsusta. Yhtei-

sopalveluiden julkisuus herdttad kiinnostusta niihin tutustumiseen. (Tilastokeskus 2010.)

Etenkin nuoret kayttavit yhteisépalveluja melko yleisesti. Kahdeksan prosenttia kaikista
suomalaisista seuraa jotain yhteisGpalvelua useasti pdivissd ja viidennes kiyttijistd seuraa
paivittain. Nuoret katsovat yhteis6palvelujen kuuluvan osaksi sosiaalista elimainsa. 16 —
24-vuotiaista 23 prosenttia ja 25 — 34-vuotiaista 16 prosenttia seuraa jotain yhteisopalvelua
useasti paivassd. Paivittdin yhteisépalveluja seuraa molemmista ikdryhmistad 44 prosenttia.
Tatd vanhemmissa ikdryhmissd palvelujen aktiivinen kaytté on vihiistd. Naiset kdyttivit

yhteis6palveluita kaikissa ikdryhmissa miehia aktitvisemmin. (Tilastokeskus 2010.)

3.2 Blogit

Termi blogi tulee englannin kielen sanasta weblog, jolla alun perin tarkoitettiin verkkoon kir-
joitettavaa paivikirjaa. Blogi on verkkosivu tai sivusto, johon voi kirjoittaa yksi tai useampi
kirjoittaja. Blogeissa voidaan julkaista tekstid, multimediaa tai molempia. Jokainen voi halu-
tessaan julkaista mitd vain ajasta riippumatta ja kenelle tahansa. Jutut julkaistaan aikajirjestyk-
sessd, jolloin uusin teksti on ylimpidnd. Mitd useammin blogeja kirjoittaa, sitd todennikoi-
semmin sille saa enemmin lukijoita. Lukijoilla on mahdollisuus kommentointiin. (Kilpi 2000,

3; Alasilta 2009, 20.)
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Blogien synnylle ei ole mairitelty tarkkaa alkamispaivid, silld internetissd on ollut paivikirja-
maisia sivustoja jo 1990-luvun alusta lihtien. Vuonna 1997 yhdysvaltalainen Jorn Barger al-
koi kutsua kotisivujaan termilld weblog paivittiessaan uusia linkkeja ajankohtaisista asioista
sivustolleen. Bargeria pidetddn kisitteen keksijand. Termi on yhdistelma sanoista web ja log
ja suomennettuna weblog tarkoittaa verkkolokia. Vuonna 1999 Peter Merholz lisisi termiin
yhden vilily6nnin, jolloin weblogista tuli ”we blog” eli “me bloggaamme”. Toisen teorian
mukaan Merholz kiytti muotoa wee-blog, joka lyheni lopulliseen muotoon blog eli blogi.

Sana blogi on vakiintunut my6s suomenkieleen. (Alasilta 2009, 66; Ala-Ajos 2010, 6.)

Suomessa blogeja on alettu kirjoittamaan vasta timin vuosituhannen puolella. Varhaisin
suomalainen blogi on vuodelta 2000. Vuonna 2002 suomalaisia blogeja oli vain muutamia
kymmenid, jolloin perustettiin my6s blogi Pinseri. Vuosina 2002 — 2005 Pinseri sisilsi blogi-
listan, joka sisilsi linkit kaikkiin suomalaisiin blogeihin. Blogien lipimurto tapahtui Suomessa
vuonna 2003. Vuoden 2005 alussa Pinserin blogilista sai uuden sivuston, joka tunnetaan ny-
kyisin Blogilista.fi sivustona, josta lisdd tuonnempana. (Ala-Ajos 2010, 7; Santala-Koykkd &
Koykka.)

Vuonna 2003 Oxford English Dictionary lisdsi sanakirjaansa sanat blogi (a blog, a weblog) ja
bloggaaminen (to blog). Oxford English Dictionary on arvostettu sanakirja, joten ndiden sa-
nojen paisy sithen oli merkityksellistd niiden kdyton kannalta. Blogi miiriteltiin sanakirjassa
uutisista, elaimastd, polititkasta ja monista muista asioista paivittdisid merkintoja sisaltdviksi
internetsivustoksi, kun puolestaan bloggaaminen tarkoitti sanakirjan mukaan “olla osa fiksu-
jen, teknologiaa hyvikseen kiyttivien ihmisten yhteis6d, jotka haluavat olla etulinjassa uuden
kirjallisen muodon syntyessa”. Sana blog oli vuonna 2004 haetuin sana tunnetusta yhdysval-

talaisesta Merriam-Webster Dictionary —sanakitjasta. (USA Today 2003; Penttinen 2010, 18.)

Alkujaan kiinnostavien verkkolinkkien keriddmiseen ja jakamiseen tarkoitetut sivustot ovat
muuttuneet paivakirjan pitimiseksi, uutisten kommentoimiseksi ja lukemattomiksi muiksi
tavoiksi jakaa tietoa yhteisollisesti. Joitakin blogeja on verrattu nettipaivikirjoihin, vaikka
usein paivakirjat sisiltivit kerrontaa henkil6kohtaisista kokemuksista, joihin ei vastata. Blo-
geille tunnusomaisia ovat keskustelevuus ja yhteisollisyys, jotka eivit ole perinteisen paivakir-

jan ominaisuuksia. (Aalto ym. 2009, 62 — 63; Kilpi 2000, 5.)

"Blogit mielletidn usein paitsi julkatsu- myis viorovaikutusalustaksi. Merkinndt sisiltivit yleensd toimin-

non, jolla kdvijat voivat jattad julkisia kommentteja. Blogit keskustelevat myds keskenddn viittaamalla
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toisiinsa. Y ksittdiset merkinnat eri blogeissa ovat pubeenvuoroja keskustelussa ja mikd tahansa merkinti
on potentiaalinen keskustelunavans. Blogit mnodostavat hajantettuja, hyperlinkein nivottuja keskusteluja,
Jotka synnyttivit avoimia, verkostomaisia keskusteluyhteisija. Blogosfidri on kdsite, jolla viitataan blogei-

hin yhteisond tai sosiaalisena verkostona.” (Majava 2006, 7.)

Kaikkien blogien muodostamaa yhteis6a kutsutaan blogosfairiksi. Bloggaajilla on vahva halu
liittya toisiinsa, silld keskustelu yhdistdd ihmisid. Kommentit ja linkit sitovat blogeja toisiinsa
ja useimmat blogit sisiltdvit runsaasti linkkejd toisiin blogeihin. Blogeissa voi olla nakyvilld
kirjoittajan omat suosikkiblogit, joita hidn itse seuraa. Linkittimiselld bloggaaja kertoo muille,
mitd blogeja hin itse lukee ja arvostaa. Kommentit ovat blogosfdirin olennainen osa ja
useimmat blogialustat mahdollistavat blogimerkintéjen kommentoimisen. Kun lukijat kom-
mentoivat tekstejd, hyva bloggaaja vastaa lukijoiden kommentteihin. Useat bloggaajat seuraa-
vat tiiviisti muiden blogeja, rakentavat nithin linkkeja ja kdyvit kirjoittamassa nithin kom-
mentteja. Blogosfairin toiminnassa mukana olemalla, voi vaikuttaa sithen, mita blogeissa sa-

notaan sinusta ja sinulle tirkeista asioista. (Alasilta 2009, 27; Kilpi 20006, 17, 155.)

Blogosfairin ~ yksi  blogipalveluista ~on  suomalainen  blogihakemisto  Blogilista
(www.blogilista.fi). Blogilista sisiltdd linkkejad palveluun ilmoitetuille blogeille. Blogilistasta
voi hakea itseddn kiinnostavia blogeja aihehaulla ja erilaisia kanavia 16ytyy 25, joissa avainsa-
noja on yhteensi useita satoja. Sinne voi rakentaa myos oman suosikkilistan, josta nikee ket-
ki suosikkibloggaajat ovat viimeiseksi paivittineet blogejaan. (Kilpi 2006, 18 — 19; Blogilista
2011.)

Erilaisia blogeja on olemassa valtava maira. Aiheet vaihtelevat laidasta laitaan ja lihes mista
tahansa voi kirjoittaa ja pitdd blogia. Esimerkkejd on listattu Blogilista.fi (2011) sivuston
avainsanoista. Suosituimmat ja luetuimmat blogit blogilista.fi mukaan koskevat muotia, vaat-
teita ja tyylid. Myos design, sisustus ja kiddentaitoja esittelevat blogit ovat suosittuja. Ruoka ja
juoma kanavan alta 16ytyvit erilaiset leivonta- ja kakkublogit. Tavallisesta elimastd, perheestd
ja arjesta kirjoittaa moni, mutta usein ndistd kirjoitetaan toisen atheen sivussa. Blogeja voi-
daan kirjoittaa kulttuureista, kirjallisuudesta, matkailusta, elokuvista, musiikista, tekniikasta,
eldimistd ja lemmikeistd tai vaikka urheilusta. Loytyypd blogeja myos opiskeluelimasti ja
opinndytetyon tekemisestd. Valokuvausblogit ovat suosittuja medioita, joissa voi julkaista
omia otoksiaan. Yritysblogit keskittyvit monesti markkinointiin ja mainontaan. Politiikasta,

uskonnoista tai yhteiskuntaan vaikuttavista tekijoistikin voidaan kirjoittaa. (Blogilista 2011.)


http://fi.wikipedia.org/w/index.php?title=Blogilista&action=edit&redlink=1
http://www.blogilista.fi/kanava/design-sisustus/2
http://www.blogilista.fi/kanava/markkinointi-mainonta/11

3.3 Leivontablogit
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Kirjoittaja Mansikkamaki Sivut
In English
On Paratiisi aivan
salainen, lumoava paikka T oo
talon-alainen. On s?ellé . Ristidiskakku tytolle Sahkopostiosoite
kakkua ja marmelaatia, 19.02.2011- 14:48 Voit laittaa viestia
enemman kuin kukaan °§‘;‘“ees’lee'llk
voisi vaatia. On hunajaa ja Melkein naapuriin syntyi jokin aika sitten suloinen tyttévauva. Onneksi ebetys@luukku.com
marjamehua. Myos olkoon! Vauvan isosiskolle vein aikoinaan rotinoiksi taman kakun ja
suklaan maaraa taytyy nyt toivottiin pienelle tulokkaalle ristidiskakkua. Toiveena oli kakkuun Mansikkamaki
kehua. Ei antimia liene kukkia ja pienet kengat. Kenkiin hain ohjeet Pionilta, kiitokset jalleen
puuttunut, vaan mihin sinne!
saparo on juuttunut. ( ’ ] y . ]
Mansikkamaki, Helme Vaalea kakkupohja on taytetty mangohillolla ja mango-passion-
Heine) kermavaahdolla. Kakun pinta on marsipaanin ja vaahtokarkin
makuisen kuorrutteen yhdistelma.
Arkisto
2011
Helmikuu Maailmassa on paljon
Tammikuu maalaistaloja, mutta
2010 Mansikkamaki on
Joulukuu erilainen kuin kaikki muut.
Marraskuu
Lokakuu Mansikkamaki on suuri,
Syyskuu niin suuri, etta siella on
Elokuu tilaa kaikille.
E:;gi‘ﬁ:, Mansikkamaki on pieni,
Toukokuu niin pieni, etta sille on tilaa
Huhtikuu pienimmassakin
Maaliskuu sydamessa.
%u Mansikkavpéke;i ei omista
2005— kyka_an, niin kuin !(ukaan ]
Joulukuu Kengat tein sokerimassasta ja ruusu seka lehdet on pursotettu :{mvao;;);n;taa FIREEER
Marraskuu pikeerista. =
folakiin Mansikkamaki kuuluu
Syyskuuy kaikille, niin kuin maailma
Elo,—kl?'.u kuuluu jokaiselle.
Heinakuu
Kesakuu B -
Toukokuu 3
Huhtikuu e

Kuva 3. Kuva on leivontablogista Mansikkamaki. Kuvakaappaus on tallennettu helmikuussa

2011.

Blogin tyylisuunnan mdirittely koostuu lihinnd blogin sisillostd. Leivontablogit ovat yksi
tyylisuunta blogien valtaisassa maailmassa (kuva 3). Sivuja selatessa leivontablogeista 16ytyy
monenlaisia yhdistavid tekijoitd, kuten lyhyt esittely itsestd, kuvia, reseptejd, mahdollisuus
kommentontiin, tuote-esittelyjd seki linkkejd muiden blogeille. Leivontablogit sisiltivit ylei-
sesti omien ja muiden kehittimien ohjeiden esittelyd, monesti reseptin, kertomuksen ja kuvi-
en vilitykselld. Blogeissa on suotavaa ja toivottavaa, ettd ihmiset kommentoisivat niin kirjoi-

tuksia, kuin resepteja.

"Pullabiiren leivontanurkasta loytyy leipomieni kakkujen kuvia sekd reseptit niiden tekemiseen. Blogista
loytyy myos herkullisia leivonnaisia sekd aloittelevalle leipurille ettd hieman kokeneemmallekin. Tervetuloa

nautiskelemaan leiponisen thanaan maailmaan!” (Blogilista 2010.)
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Yritykset mainostavat itseddn bloggaajille lihettimalld heille uutuustuotteita. Bloggaajat ko-
keilevat ja testaavat saamiaan tuotteita ja sitd kautta saavat vilitettyd niin hyvaa kuin huonoa-
kin mainontaa naistd tuotteista blogien lukijoille. Tuotenaytteiden vastaanottaminen ei vel-
voita mihinkddn, mutta vastineeksi bloggaajat usein laittavat yrityksen tietoja, kuten nettisivut
ja saamansa tuotteiden nimet piivityksen yhteyteen. Tuotteisiin liitetddn monesti kuva ja
maininta siitd, mihin tuotteita on kokeiltu ja miten ne ovat toimineet. Esimerkiksi blogi

Hannan keittidssa kertoo nain:

7 Sain Meiralta ( nettisivujen osoite www.meira.fi ) postia jossa tiedusteltiin olisinko halukas tutustumaan
yhtidn tuotteisiin. Sdhkdpostissa kyseltiin baluaisiko lezvontaan vai runanlaittoon littyvin tuotendytteen,
valitsin sitten yllitys yllatys leivontaan liittyvan! Melko tuttujahan Meiran tuotteet ovat kun pddsddntiisesti
niitd tulee kaytettyd mutta aina on mukava tutustua untunksiin. Paketissa oli koristesyddmid, lakritsibip-

puja, suklaapapuja ja aivan ihania koristejadhileitd joita en ole kokeillutkaan ennen.” (Hannan keitti-

ossa 2009.)

Vaikka leivontablogit eivit ole uusi ilmié blogien maailmassa, on niistd tehty vihin tutki-
muksia. Koska tdssi tutkimuksessa haluttiin selvittdd leivontablogien vaikutusta leivontakult-
tuuriin, hyodynnettiin tutkimuksessa leivontablogeja. Paras tapa tutkia asiaa, oli kysyi lei-

vontabloggaajien mielipiteitd aiheesta sekd tutustua itse leivontablogeihin.
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4 TUTKIMUKSEN MENETELMA JA TAVOITTEET

Blogit ovat bloggaajien keino vilittad muille yhteison jisenille onnistumisia, epdonnistumisia
ja elamyksid. Opinndytety6ssa on tarkoitus tutkia leivontablogien vaikutusta leivontakulttuu-
riin. Tutkimusmenetelmaksi valittiin kvalitatiivinen eli laadullinen tutkimus. Internetin tarjo-
amia mahdollisuuksia voidaan hyodyntid kvalitatiivisessa tutkimuksessa. Tédssd opinnayte-
tyGssd tutkimukseen tietoja on keritty blogeja havainnoimalla sekd avoimella kyselylomak-
keella leivontablogien kirjoittajilta, joka lihetettiin sdéhkopostin vilitykselld. Teoriaosuudessa

internetiad hyodynnettiin tiedon ja sihkoisten artikkeleiden hankintaan.

Tissd luvussa perehdytddn kvalitatiiviseen tutkimukseen ja muihin opinndytetydssa ilmene-
viin kasitteisiin. Tassd tutkimuksessa tutkittavien nakokulmat olivat tirkedssd roolissa tie-
donkeruun kannalta. Tdstd syystd on tutkimuksen menetelmaksi valittu kyselytutkimus. Li-
siksi luvussa perehdytddn havainnointiin, otokseen ja luotettavuuden mairittimiseen sekd

kerrotaan tutkimuksen rajauksesta ja tavoitteista.

4.1 Kvalitatiivinen tutkimus

Tassa opinndytetyOssa kaytettiin kvalitatitvista tutkimusta. Lahtokohtana kvalitatiivisessa tut-
kimuksessa on kuvata todellista elimai. Ajatuksena on, ettd todellisuus on moninainen, jossa
thmiset tulkitsevat asioita valitsemastaan nidkokulmasta silli ymmarrykselld, joka heilld on.
Kwvalitatiivisella tutkimuksella selvitetdin, mitd ihmiset asiasta sanovat, miten he sitd luonneh-
tivat ja mitd se heille merkitsee. Kohdetta tutkitaan mahdollisimman kokonaisvaltaisesti ja
pyrkimyksend on ennemminkin 16ytié ja paljastaa tosiasioita kuin todentaa jo olemassa olevia

vaittamia. (Hirsjjarvi, Remes & Sajavaara, 2009, 160 — 161.)

Kvalitatiivisessa tutkimuksessa pddpaino on henkiléiden mielipiteilld sekd niiden syissd ja
seurauksissa, ei numeerisilla arvoilla, kuten jakaumilla tai keskiarvoilla. Laadullisissa tutki-
muksissa ei pyritd tilastollisiin yleistyksiin, toisin kuin maarillisissd tutkimuksissa. Johtopaa-
tosten tekemiseen kaytetddn usein haastatteluihin tai keskusteluihin pohjautuvaa aineistoa.
Kvalitatiivinen tutkimus vastaa kysymyksiin mitd, miksi ja kuinka. Tutkimus kuvailee, diag-
nosoi ja arvioi aihetta ja se on luonteeltaan luovaa. Tutkimuksella pyritdidn kuvaamaan jotain

ilmi6td tai tapahtumaa, ymmartimiin tiettyd toimintaa tai saada aikaan teoreettisesti jarkeva
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ja looginen tulkinta jostakin ilmidsti. (Taloustutkimus Oy 2010; Eskola ja Suoranta 1998, 61
—62.)

Tutkimusaineiston hankinnan lihtokohtana ovat tutkimusongelmat tai -tehtivi, joiden pe-
rusteella valitaan aineistonkeruumenetelmit. Perinteisid laadullisen tutkimuksen aineiston-
hankintamenetelmid ovat haastattelu ja havainnointi. Naiden lisaksi kdytetain erilaisia valmii-
ta aineistoja, kuten muiden tutkijoiden aiemmin kerddmii aineistoja tai kirjallista aineistoa,
kuten vastauksia tai kertomuksia. Laadullisessa tutkimuksessa tutkimussuunnitelma eldi tut-

kimushankkeen mukana. (Saaranen-Kauppinen & Puusniekka 2006; Karasti 2004, 2.)

4.2 Tiedonkeruu tutkimukseen

Metsimuurosen (2000) kirjassa tapaustutkimus eli case study maaritellidn empiiriseksi tutki-
mukseksi, jossa tutkittavasta tapauksesta pyritain kokoamaan eri tavoin monipuolisesti tieto-
ja. Pyrkimyksend on ymmartid ilmi6td entistd syvillisimmin. Tapaustutkimus voidaan kasit-
tad keskeiseksi kvalitatitvisen tiedonhankinnan menetelmaksi, silld lihes kaikissa kdytetidn
tapaustutkimusta ldhestymistapana. Erot erilaisissa laadullisen tutkimuksen tiedonhankin-
noissa ilmenee siitd, kuinka tieto hankitaan ja mikd on tutkimuksen kohde. (Metsimuuronen

2000, 16 — 18.)

Kyselylomakkeiden avulla keritdin tietoa vastaajien ajatuksista, mielipiteistd ja tuntemuksista.
Kyselylomakkeita voidaan kéyttdd useimpien ja monien erilaisten tutkimusten osana. Niitd
voidaan kayttdd muita menetelmia tiydentivana tiedonkeruumenetelmana, mutta ne soveltu-
vat my0Os tutkimuksen ainoaksi tiedonkeruumenetelmiksi. Tutkimuskysymykset, tutkittava
kohde ja taustalla oleva teoria mairdavat, kuinka hyvin kyselylomakkeet lopulta soveltuvat
tutkimuksen osaksi. Pitevin ja luotettavan lomakkeen laatiminen edellyttdd testausta ja
muokkaamista. Avoimet kysymykset synnyttivit laadullista aineistoa, jonka kisittely vaatii
enemmin ty6td kuin miirillisen aineiston, joka muodostuu vaihtoehtokysymysten vastauk-

sista. (Vanhala 2005, 17 — 306.)

Avoimet kysymykset sallivat vastaajien ilmaista omia mielipiteitddn, silld vastaukset kirjoite-
taan omin sanoin. Vastauksilla voidaan osoittaa vastaajien tietimys aiheesta ja se, mikd on
keskeista tai tirkedd vastaajien ajattelussa. Avoimilla kysymyksilldi voidaan valttda haitat, jotka

aiheutuvat muista vastaamisen muodosta, kuten esimerkiksi virheelliset merkinnit rastittaes-
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sa. Toisaalta avoimet kysymykset voivat tuottaa aineistoa, jota on hankala kisitelld tai niisséd

voi olla epioleellisia vastauksia tutkimuksen kannalta. (Hirsjarvi ym. 2009, 201.)

Kyselylomaketta laatiessa tulee kiinnittada huomiota lomakkeen pituuteen ja kysymysten lu-
kumairain. Tdrkedd on, ettd vastaajan mielenkiinto sdilyy lomakkeen alusta loppuun saakka.
Jos vastaaja kokee lomakkeen liian pitkéksi, vastaaminen saattaa olla huolimatonta tai jaada
jopa kokonaan tekemaittd. Pituudessa on huomioitava aihealue ja atheen merkitys vastaajalle,
koska nima vaikuttavat vastaamisinnokkuuteen. Kyselytutkimuksessa saate on usein paikal-
laan, jossa avataan tutkimuksen taustoja. Saatteesta vastaanottajat tietavat mita tietoa tutki-
muksella pyritidn saamaan. Kyselyssa tulee olla instruktio eli vastausohjeet, mikili tutkija ei
ole itse paikalla kyselyita tehtdessd. Koska kaikki eivit lue etenkdin pitkid vastausohjeita, oh-
jeiden tulee olla mahdollisimman tiiviit ja kysymysten oltava selkeitd ilman vastausohjeitakin.

(Valli 2007, 104 — 108.)

Sahkoiset kyselyt ovat nykypaiviad ja niitd tehddin tietokoneen avulla verkossa. Sihkoéposti- ja
verkkokyselyt ovat taloudellisia sekd nopeita. Koska sidhkoiset vastaukset saadaan suoraan
laitettua tiedostoiksi, jdd aineiston kisinsyottd pois. Tamid estdd mahdolliset lyontivirheet.
Usein nuoret suhtautuvat verkossa tehtiviin kyselyihin suopeammin kuin vanhempi ikdpolvi.

Verkkokyselyitd tehtdessd tiytyy miettid sen soveltuvuutta kohderyhmalle. (Valli 2007, 111.)

Kyselylomakkeiden lisiksi opinniytetyon tutkimukseen kerittiin tietoja blogeja havainnoi-
malla. Havainnointi eli observointi on aineistonhankintamenetelma, jossa tutkittavaa ilmiota
seurataan ja josta tehdddn havaintoja. Havainnoinnin suurin etu on, ettd sen avulla voidaan
saada valitonti tietoa yksiloiden toiminnasta ja kayttdytymisestd. Havainnoimalla voidaan
selvittdd mitd todella tapahtuu. Havainnointimenetelmii voidaan kdyttdd vuorovaikutuksen
tutkimuksessa. Havainnointimenetelmii on useita, daaripidissa havainnointi voi olla joko hyvin
systemaattista ja tarkasti mairiteltya tai sitten vapaata ja luonnolliseen toimintaan mukautu-
nutta. Padsdantoisesti kvalitatiivisessa tutkimuksessa kiytetidn osallistuvaa havainnointia.
Osallistuvassa havainnoinnissa on useita alalajeja sen mukaan, miten kokonaisvaltaisesti tut-
kija pyrkii osallistumaan tutkittavien toimintaan. Yleensa tutkija osallistuu tutkittavien ehdoil-
la heidin toimintaansa. Havainnointi voi kohdistua rajattuithin kohteisiin. (Hirsjarvi ym.

2009, 212 - 217.)

Laadullisessa tutkimuksessa kiytetddn yleensd harkinnanvaraista otantaa. Otannan avulla py-

ritddn saamaan isosta perusjoukosta otos, joka kuvaa mahdollisimman hyvin perusjoukkoa.
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Otantamenetelmille on ominaista satunnaisuus eli kuka tahansa voi tulla valituksi otantaan
samalla todennikoéisyydella. Kvalitatiiviseen tutkimukseen tutkittavia yksil6itd ei valita kovin
suurta médraa ja niita tutkitaan perusteellisesti, jolloin tirkedd on aineiston laatu. Otannan

koko riippuu perusjoukon koosta ja tutkittavasta asiasta. (Valli 2007, 112.)

Aineiston riittavyydestd puhuttaessa voidaan kayttid saturaatiota, jolla tarkoitetaan aineiston
kyllddntymistd. Saturaatiossa tutkittavien vastaukset alkavat toistua. Ajatuksena on, etti tietty
mairi aineistoa riittad tuomaan tutkimuksesta esiin sen, mitd tutkimuskohteesta on mahdolli-
suuskin saada irti. Kylladntymispiste voi olla vaihteleva, mutta padsaintoisesti noin 15 vasta-
usta riittad aineiston kyllidntymiseen. Saturaation kisite voidaan yhdistdd tulosten yleistetta-
vyyteen. Pienikin maird havaintoja voi tuoda saman tuloksen kuin suuri maird havaintoja,
jolloin vahdisemman mairan havainnot voidaan yleistid koskemaan koko perusjoukkoa.

(Tuomi ym. 2009, 87 — 88.)

Laadulliset tutkimukset ovat yleensi hypoteesittomia, miké tarkoittaa sité, ettei tutkijalla ole
varmoja ennakko-olettamuksia tutkimuksen tuloksista. Aineistoa kisitellidin mahdollisimman
vihin ennakko-oletuksin. Koska niistd olettamuksista ei voida paidstd kokonaan eroon, ne
olisi syytd tiedostaa, jolloin niitd voidaan kayttda esioletuksina. Lisiksi on mahdollista, ettd
tutkija kiyttdd tyOssddn apuna tyGhypoteeseja, jotka ovat eradnlaisia arvauksia tutkimuksen

tuloksista. (Eskola ym. 1998, 19 — 20.)

Tutkimuksen mittaustapoja ovat reliaabelius ja validius, joilla arvioidaan tutkimuksen luotet-
tavuutta. Reliaabelius kertoo tutkimuksen toistettavuudesta ja validius kuvaa tutkimuksen
patevyyttd. Reliaabelius tarkoittaa, ettd tutkimus antaa ei-sattumanvaraisia tuloksia, jolloin
tulokset ovat kenen tahansa toistettavissa. Validius tarkoittaa sitd, ettd tutkimusmenetelmi
mittaa juuri sitd, mitd on tarkoituskin mitata. Nima kisitteet tunnetaan myds nimelld reliabi-

liteetti ja validiteetti. (Hirsjarvi ym. 2009, 231.)

Luotettavuuden arviointi on keskeinen osa tutkimusta, silld tutkimukselle on asetettu tiettyja
normeja ja arvoja, kuten todenmukaisuus, joihin sen tulisi pyrkid. Laadullisen tutkimuksen
pétevyyttd ja luotettavuutta ei voida arvioida samalla tavalla kuin mairillisen. Pitevyys laadul-
lisessa tutkimuksessa voidaan ymmartdd uskottavuudeksi ja vakuuttavuudeksi. Validiteetissa
on kyse siitd, onko tutkimus perusteellisesti tehty ja ovatko saadut tulokset ja pditelmit oi-

keita. Tutkimuksella voidaan aina vain raapaista tutkittavan ilmién pintaa eiki tutkittavaa il-
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miotd kyetd kuvaamaan tdysin sellaisena kuin se tutkimustilanteessa tai tutkijalle ilmenee.

Tutkimus ei koskaan tuota taydellistd ymmairrysta asioista. (Saaranen-Kauppinen ym. 2006.)

4.3 Tutkimuksen rajaus

Tutkimuksen otokseen on valittu yksityisten henkiléiden tekemid blogeja, jotka ovat avoimia
ja kaikkien nahtavilld. Yritysblogit ovat rajattu tyosta pois. Téssd tyossa on tarkoitettu, ettd
valitut henkilSt eivat olisi ammattilaisia, joten leipurit, kondiittorit tai muut alan ammattilaiset
ovat rajattu tyon ulkopuolelle mahdollisuuksien mukaan. Bloggaajan esittelyssi on monesti
kerrottu onko hin ammattilainen vai harrastelija. Ammattilaisten tekemat blogit ovat rajattu
opinniytteestd pois, koska tarkoituksena on selvittda tavallisten kotileipureiden pitimien lei-
vontablogien vaikuttamismahdollisuuksia leivontakulttuurin muuttumiseen ja kakkubuumin

kehittymiseen.

Tutkimus on rajattu koskemaan ainoastaan julkisia blogeja. Ndin ollen salatut tai suojatut
blogit eivit kuulu otokseen. Salatut blogit ovat salasanalla suojattuja, minké kayttaja maritte-
lee. Niitd blogeja padsevit lukemaan ainoastaan rajattu kéyttdjakunta. Tama vaihtoehto voi
olla suositeltava, jos bloggaaja kertoo omasta elimistdan tarkoilla henkil6tiedoilla tai hin ha-

luaa vain tiettyjen henkil6iden voivan lukea blogia.

Koska leivonta ja leivonnaiset ovat varsin laaja kasite, tuli tyo rajata johonkin aithealueeseen.
Tutkimusta olisi voitu rajata jonkin tietyn vuodenajan mukaan, kuten kesi- tai kevitleivon-
naisiin tai juhlan mukaan, kuten joululeivonnaisiin. Ty6hon on valittu kuitenkin kondito-
rialeivonnaisista kakut, jotka tuntuvat olevan timanhetkinen ilmi6 leivontamaailmassa. Mo-
net leivontabloggaajat kertovat kakkujen tekemisen olevan suuri intohimo. Monet leivontab-
logeista keskittyvit suurilta osin kakkujen leipomiseen ja koristeluun. Tasta syystd kakut ovat

ajankohtainen tutkimuskohde.

Tutkittava perusjoukko eli se ryhmi, jolta tietoja halutaan, on tissd opinndytteessa leivonnas-
ta bloggaavat harrastelijat. Otos muodostui tdssd tutkimuksessa 45 henkiléstd. Otokseen ra-
jattiin blogeja, joista 16ytyi sihkopostiosoite bloggaajalle sekd rajausehtona kiytettiin, ettd

viimeisimman blogipaivityksen tuli olla kirjoitettu vuoden 2010 loppupuolella.
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4.4 Tutkimuksen tavoitteet

Opinnaytetyon tutkimuskysymyksiksi maariteltiin kolme kysymysta. Tutkimuksen tavoitteena

oli selvittda vastaukset seuraaviin tutkimuskysymyksiin:
1. Miki on leivontablogi?

2. Mitka asiat vaikuttavat (leivonnasta) bloggaamiseen?
3. Miten leivontablogit vaikuttavat leivontakultuuriin?

Ensimmiiselld kysymykselld selvitetddn, miten blogien kirjoittajat itse mairittelevat leivon-
tablogin, millainen se on ja mité se sisdltad. Leivontablogi-sanalle ei ole olemassa suoranaista
mddritelmid, joten jokaisen tuli vastata oman tietimyksensd ja kisityksensd mukaan. Tdhin
vastausta haettiin kyselylomakkeen ensimmiiselld kysymykselli ”Kerro omin sanoin mité

sana leivontablogi tarkoittaar”. Kyselylomake 16ytyy liitteista (liite 1) kokonaisuudessaan.

Toisella kysymykselld perehdytddn, miksi henkil6t bloggaavat leivonnasta ja mikid on vaikut-
tanut sithen, ettd monet ryhtyvit esittelemdin omia tuotoksiaan muille ja haluavat tehdi sitd
jatkossakin. Kyselylomakkeen kysymyksilld ”Mitka seikat saivat sinut aloittamaan oman blo-
gin kirjoittamisenr” ja "Miki innostaa yllapitimadn blogia?” selvitettiin vastauksia tihdn ky-

symykseen.

Kolmas kysymys on opinniytetyoén kannalta keskeisin eli miten leivontablogit ovat vaikutta-
neet leivontakulttuuriin. Kysymyksilld ”Miten olet kehittynyt timin harrastuksen aikanar”,
”Mitka seikat innostavat kokeilemaan vaikeitakin leivontatéitd (sokerikoristeet tms.)?” ja
”Miten blogit ovat vaikuttaneet perinteisiin leivontakirjoihin?” etsittiin tihdn kysymykseen
vastauksia. Niilld kysymyksilld selvitetidn voiko blogien avulla kehittyd ja oppia vaikeita
konditoria-alan toitd, jolloin tavallisista harrastelijoista tulee ammattilaisen veroisia. Lisiksi
tutkitaan korvaako blogit keitto- ja leivontakirjat tulevaisuudessa vai onko niilli oma jalansi-

jansa leivontakulttuurissa.

Lisaksi kyselyn viimeiselld kysymyksella ”Millainen on kiinnostava blogi? (Tahin voit kertoa
my0s esimerkin jostain innostavasta blogista.)” kerittiin tietoa millainen blogi vetdd lukijoita
puoleensa ja mikéd innostaa itsed kokeilemaan uusia asioita. Télld on suuri merkitys seké blo-

gin kirjoittajalle etté lukijoille.
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5 LEIVONTABLOGIT TUTKIMUKSEN KOHTEENA

Tutkimuksen kulku ldhti liikkeelle sen suunnittelusta. Tutkimuksen idea ja tutkimussuunni-
telma elivit alkuvaiheessa runsaasti. Aihetta rajattiin ja lopulliseksi kysymykseksi nousi lei-
vontablogien vaikutus leivontakulttuuriin. Atheen valinnan jilkeen mietittiin tutkimukseen
liittyvaa viitekehystd ja lihdettiin etsiméaan kirjallisuutta ja lahteitd tyohon. Aihe rajattiin kak-
kuihin, jotta tutkimuksesta ei tulisi liian laaja. Sen jilkeen mairiteltiin tutkimuskysymykset,
joita tuli kolme kappaletta. Lisdksi mietittiin mistd ja miten kerdtddn tutkimusongelmiin vas-

taukset.

Tutkimus toteutettiin kvalitatiivisena tutkimuksena, josta tutkimuksen menetelmiksi paityi-
vit havainnointi sekd avoin kyselylomake. Kysely péitettiin toteuttaa lahettimalld leivontab-
logien kirjoittajille kysely siahkopostilla, joka vaikutti parhaimmalta vaihtoehdolta vastausten
saamiseksi. Tavoitteiksi médriteltiin, ettd haastattelukysymyksistd saataisiin vastaukset tutki-
musongelmiin ja tutkimus tuottaisi selvennysta sithen, miten leivontablogit ovat vaikuttaneet

leivontakulttuuriin.

Seuraavissa luvuissa on esitelty ty6ssd kiytetyt menetelmit tarkemmin, tutkimuksen kulku
sekd vastaukset tutkimusongelmiin. Luvun lopusta 16ytyvit tutkimuksesta tehdyt johtopaa-
tokset. Havainnoinnissa tarkasteltiin viittd julkista blogia, jotka kisittelevit pddosin leipomis-
ta ja kakkuja. Nama blogit ovat nimeltiddn Kinuskikissa, Pionilaakso, Sitruunamarenki, Ewe-

lyn’s Cakeheaven ja Pullahiiren leivontanurkka.

5.1 Viiden leivontablogin havainnointia

Havainnointia tehtiin padasiassa viidessid blogissa. Havainnointia on kuitenkin tehty myo6s
muilla sivustoilla. Ndmai viisi blogia valikoituvat tutkimukseen niiden kiinnostavuuden vuok-
si. Lisdksi blogit ovat suosittuja, niitd pdivitetddn ahkerasti ja ne olivat ennestdin tuttuja tyon
tekijalle. Blogeja havainnoimalla pyrittiin 16ytiméadn vastauksia tutkimusongelmiin. Havain-
noimalla selvitettiin mitd leivontablogi on, millainen se on sisilléltddn ja otetaanko reseptit

kirjoista, toisista blogeista vai keksitaanko ne itse.
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OpinnidytetyOssd kaytettiin osallistuvaa havainnointia. Vaikka blogien takana on henkild, ei
pyritty tutustumaan tihin henkil66n henkilokohtaisesti vaan henkilén luomaan sivustoon.
Havainnointi suoritettiin vierailemalla sivustoilla usein ja tekemalld havainnointia siitd, mita
sielld tapahtuu eli seuraamalla paivityksid. Lisdksi tutustuttiin sithen, millainen sivusto ylipda-

tadn on ja mitd kaikkea se sisdltad. Alle on koottu kaikista viidestad blogista on esittely.

Tunnus

Tassuttele sisaan »
W Muista minut
Rekisteroidy »

Kategoriat Sydanmunkit Yhteistyokumppanit

16.02.2011 19:09

Kakkureseptit

+ Taytekakut (60)

+ Juustokakut (28)

+ Muut juhlapoydan kakut (5)

+ Perinteiset taytekakut (2)

+ Kahvikakut (7)

+ Marenkikakut (3)

+ Jaatelokakut (2)

Muut kakkuohjeet

+ Ohjeet ja vinkit kakun
tekijalle (8)

+ Kakkupohjat (10)

+ Taytteet (20)

+ Kakunkuorrutteet (8)

Koristeet ja koristelu

+ Koristelutekniikat (6)

+ Pursotukset (3)

herkkuja

Kuva 4. Kinuskikissan blogi. Kuvakaappaus tallennettu helmikuussa 2011.

Medianakyvyytti tutkiva Cision julkaisi joulukuun lopussa kymmenen Suomen parhaan ruo-
kablogin listan. Lista on koottu muun muassa kévijoiden seka linkitysten mairien perusteella.
Vuoden 2010 voittajaksi nousi Kinuskikissa.fi-sivusto (kuva 4), joka listattiin vastaavassa lis-
tauksessa toiseksi vuonna 2009. Kinuskikissan blogia kirjoittaa kolmekymppinen, kaksostyt-
tojen aiti. Blogia alettiin alunperin kirjoittamaan kokeilumielessd lastenhoidon ohella, mutta
blogi on kasvattanut suosiotaan ja kehittynyt. Syksylld 2010 Kinuskikissa sivusto uusiutui ja
perinteisten blogien sisdllon lisdksi sivusto tarjoaa lukijoille mahdollisuuden my6s ddnestimi-
seen sekd yhteison. Nykyisilld sivuilla lukijoilla on enemmin osallistumis- ja vaikuttamismah-

dollisuuksia Kinuskikissa-yhteistssd, mikéd erottaa Kinuskikissan blogin muista perinteisistd
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leivontablogeista. Taustaltaan Kinuskikissan ylldpitdjd on tavallinen kotileipuri eikd alan kou-
lutusta ole. Blogista 10ytyy runsaasti ohjeita, vinkkeja, neuvoja seki kuvia niin valmiista tuo-

toksista kuin leivonnaisten eri valmistusvaiheistakin. (Iltalehti 2011; Kinuskikissa 2011.)

Kuva 5. Pionilaakso blogi. Kuvakaappaus on tallennettu helmikuussa 2011.

Pionilaakso-blogia (kuva 5) kirjoittaa “reilu kolmekymppinen viiden eldviisen- ja yhden en-
kelilapsen 4iti Oulun naapurista, Kiimingista”. Blogi on omistettu leivonnalle, lihinna tayte-
kakuille. Blogista 16ytyykin paljon upeita kakkuja, joissa koristeet ovat tirkedssid asemassa.
Pionilaakson blogista 16ytyy koristeiden kuvien lisdksi ohjeita ja neuvoja niiden koristeiden
valmistamiseen, joista voi ottaa mallia ja oppia. Pionilaakso on perinteinen blogi, jossa lei-

vonnaiset esitellddn kauniisti kuvin ja tekstein. (Pionilaakso 2011.)
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Kirjoittaja —_— -

Hei! Tervetuloa 3 koululaisen
aidin ja kotileipurin kakku-ja
leivontablogiin. Tanne keraan
kuvia ja ohjeita tekemistani
kakuista ja leivonnaisista, seka
joskus myds muista
harrastuksista, jotka kaikki
ovat jotakin napertelya,
kortteja, koruja ym. Valilla
paivityksia voi tulla usein,
mutta valilla voi olla
pidempiakin taukoja.

Asustelen perheeni kanssa
Varsinais-Suomessa, peltojen
keskella.

e Ystidvianpdivin paholaisleivokset :)
sitruunamarenki @ luukku.com o Nt bsies

(ilman valeja)

Sainpas vaan aikaiseksi tdndan ystavanpaivan leivonnaisia ®
Kategoriat

Gluteenittomat

Halloween

Hyvdvkekakut

Haakakut

Juomat

Kahvikakut

Kerroskakut

Koristelu

Kortit

Koulujuttuja

Kasitvot

Kaaretortut

Lastenkakut

Leimasimet

Leivokset

Leivat ja sampvlat

Makeat leivonnaiset

Malamuutti Nuna

Muffinssit

Muotokakut

Muut herkut

Ohjekuvia

Pient3 kivaa naprailya

Pikkuleivat

Kuva 6. Sitruunamarenki. Kuvakaappaus on tallennettu helmikuussa 2011.

Sitruunamarenki kakku- ja leivontablogia (kuva 6) kirjoittaa kolmen koululaisen iiti ja koti-
leipuri. Blogiin on keritty kuvia ja ohjeita tehdyistd kakuista ja leivonnaisista sekd hieman
my06s muista harrastuksista. Pddosassa blogissa tuntuvat olevan kauniit ja koristeelliset kakut,
joita 16ytyy kerroskakuista muotokakkuihin. Blogista 16ytyy runsaasti myos muita leivonnai-

sia, joten pelkka kakkublogi tima ei ole. (Sitruunamarenki 2011.)



Ewelyn's Cakeheaven

Kirjoittaja
Ewelyn

4-2007 syntyneen pojan 30-vuotias iti
joka hurahti kakkumaailmaan
kertaheitolla eksyttyaan sattumalta
leivontablogeihin. Tama blogi keskittyy
lahinna taytekakkuihin, mutta myos
muuta makeaa tuotosta on luvassa
Mitaan taman alan koulutusta minulla ei
ole, ihan harrastepohjalla mennaan
Talla hetkella sydanta lahella on myds
sisustus, josta aina silloin tallgin tulee
juttua

Olisi mukavaa jos ehdit jattaa
kommenttia visiitillasi =)

Sahkopostia saa laittaa tahan
osoitteeseen: ewelynin@gmail.com

Arkisto

2011
Helmikuu
Tammikuy

2010
Joulukuu
Marraskuu
Lokakuu

sku

Elokuu
Heinakuu
Kesakuu
Toukokuu

:

Albin & Edvin 1-vuotta
15.02.2011 - 19:50

Sain tehda pienille kaksospojille ihan ensimmaisen synttarikakun <3

Ulkonaosta toivottiin mm. hempeaa, vaaleita savyja ja nalleja. Mauksi valittiin
vadelma- seka valkosuklaamousset. Paallinen on marsipaania, koristeet vaihtelevasti
marsipaania ja sokerimassaa.
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Yhteistydssa:

Muita leiventablegeja

Ala Meku
All You Need Ts Sugar
Ancka bakar kakor
Annican kokeilut
Annikan keittiossd
Anulillin leivonnaiset
Anun keittigssd
Askartelua ja Eldmdnmakuja

Baka baka liten kaka
BakeVille
Belle Baie

Berry Friends
Blomma

Cake Diva
Cakesusan
Carsun kakut
Dream

Eldmd makeaksi
FantasTINA

Hannan keittigssd
Heleen' s hobbies
Helin kanttiini
Hello sugar
Helmeilevdd
Herkkuhetkid
Herkkuhovi
Herkkujen Taikaa

Herkkupaloja
Herkkusuut

Kuva 7. Leivontablogi Ewelyn’s Cakeheaven. Kuvakaappaus on tallennettu helmikuussa

2011.

Ewelyn’s Cakeheaven (kuva 7) on 30-vuotiaan, vuonna 2007 syntyneen pojan aidin blogi.

Bloggaaja hurahti kakkumaailmaan eksyttyddn sattumalta leivontablogeihin. Taytekakut ovat

taman blogin keskipisteessd, mutta my6s muita makeita leivonnaisia blogista 16ytyy. Useat

timédn blogin kakuista, etenkin lastenkakut ja ristidiskakut, ovat koristeltu kolmiulotteisilla

hahmoilla. Mitddn leivonta-alan koulutusta bloggaajalla ei ole, vaan tuotokset syntyvit harras-

tepohjalta. Bloggaaja on ollut mukana jirjestimassd pienimuotoista kakkukoristekurssia aloit-

telijoille. (Ewelyn’s Cakeheaven 2011.)
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KIRJOITTAJA
L[ sahkoposti

Sivut sisdltavat lahinnd omia
leipomuksiani. Olen ihan tavallinen
Kkotiiti ja rakastan kovasti leipomista.
Valilla onnistun hyvin ja valilla
wunissa kiiryaa... Reseptit ovat
vapaassa kaytossa, mutta ethiin kopioi
kuvia blogistani!

Voit lahettad minulle sihkopostia

ESIKOISEN 8V. SYNTYMAPAIVAT (OSA 1.)
16.02.2011 - 09:49

Tdssd nyt sitten koko farjoilut esikoisen 8v. syntymdpdiviltd. Onneksi muutama uusi reseptikin tuli farjolle...
Tuntuu, ettd aina samat reseptit pyorivaf vuodesta toiseen.

Kuva 8. Pullahiiren leivontanurkka. Kuvakaappaus on tallennettu helmikuussa 2011.

Pullahiiren leivontanurkka sisiltdd leipomuksia kuvin ja tekstein (kuva 8). Blogin kirjoittaja
on tavallinen kotiditi, joka rakastaa leipomista. Vaikka blogissa esitellidnkin runsaasti kakku-
ja, 10ytyy sieltd paljon muitakin leivonnaisia. Erityisesti kerroskakut ovat timan bloggaajan
erikoisosaamista. Bloggaaja on pitinyt vuonna 2010 Vantaan aikuisopistolla kakkukursseja ja
talvikaudella 2011 kursseja jrjestettiin lisad. Peruskakkukurssin ja muotokakkukurssin lisiksi

on kerroskakkukurssi sekd koristelukurssit. (Pullahiiren leivontanurkka 2011.)

5.2 Kysely blogien kirjoittajille

Taman opinndytetyon kyselytutkimusta varten on valikoitu 45 blogia, jotka ovat l6ytyneet
google-hakupalvelua kiyttimilld, blogilista.fi -sivuston hakupalvelua kdyttimalla tai linkkeina
muiden leivontabloggaajien sivustoilta. Alan ammattilaiset on pyritty rajaamaan otoksen ul-
kopuolelle. Ammattilaisten rajauksessa on apuna ollut blogin kirjoittajan esittely itsestdan.
Monet episelvit tapaukset, joiden ammattilaisuudesta ei voitu olla tdysin varmoja, rajattiin

tyOstd pois. Tarkoituksena oli saada tavallisten harrastelijoiden nikemyksid aiheesta.
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Menetelmaksi valittiin avoin kyselylomake, joka koostettiin seitsemastd kysymyksestd. Nailld
kysymyksilld oli tarkoitus keritd vastauksia kolmeen tutkimuskysymykseen. Kysymykset
muotoiltiin sellaiseen muotoon, ettd nithin ei voinut vastata kyll tai ei, vaan vastaukset olisi-
vat pidempid. Avoimilla kysymyksilld saadaan paremmin henkil6iden omat mielipiteet ja tie-

tamys aiheesta esiin.

Kyselylomake testattiin erddlld blogin kirjoittajalla, jossa testaajan tuli kommentoida kysymys-
ten ymmirrettivyyttd. Lisdksi testaaja vastasi kysymyksiin, jotta nihtiin saadaanko kysymyk-
silla tutkimuskysymyksiin haettuja vastauksia. Testaaja kommentoi vaikeimman kysymyksen
olevan ensimmadinen eli mikd on leivontablogi. T4lld kysymykselld haluttiinkin saada jokaisen
mielipide leivontablogin méaritelmastd, silla sithen ei ole olemassa yhti oikeaa vastausta. Tes-
taaja kommentoi haastattelun pituutta, joka todettiin olevan sopivan lyhyt, jotta mielenkiinto
vastaamiseen siilyy. Jos innostuu vastaamaan, niin jaksaa kirjoittaa pidemmankin selityksen,
kun kysymyksia ei ole litkaa. Oletuksena oli, ettd todennikoisesti blogin kirjoittaja innostuu
kirjoittamaan, koska kirjoittaa my6s blogiin usein piivityksid ja aithe kiinnostaa varmasti mo-

nia alan harrastajia.

Kyselylomakkeeseen ei tullut muutoksia testauksen jalkeen, joten kyselyt ldhetettiin otokseen
valituille blogien kirjoittajille séhkopostilla. Kysymykset olivat kaikille samat ja vastauskohdat
olivat avoimia. Niin saataisiin enemmain tietoa bloggaajien mielipiteistd. Henkil6t valittiin
sen perusteella, ettd blogit koskivat suuremmilta osin leivontaharrastusta. Niisti monien
suosikkeina olivat kakkujen valmistus, vaikka se ei ollut ehtona blogien valinnalle. Valinnois-
sa kiinnitettiin myos huomiota ahkeraan blogipaivitykseen ja kirjoituksia tuli olla lihes jokai-
selta kuukaudelta vuoden aikana. Kysely lihetettiin henkiléille, joilla viimeisin pdivitys oli

joulukuulta 2010 tai tammikuulta 2011.

Kyselylomake ldhetettiin sihkopostin vilitykselld kolmellekymmenelle otoksesta satunnaises-
ti valituille blogin kirjoittajalle maanantaina 24.1.2011 ja aikaa vastata oli seuraavan viitkon
maanantathin 31.1.2011 asti. Sahképostiosoitteet on saatu kerddamalld ne kirjoittajien blogeis-
ta. Koska vastausten mairi jii alhaiseksi, ldhetettiin kysely vield 15 henkil6lle 1.2.2011 ja ai-
kaa vastata oli 6.2.2011 asti. Ndistd neljastikymmenestaviidestd bloggaajasta 17 vastasi maa-
rdaikaan mennessa. Tavoitteena oli, ettd saataisiin 15 — 20 vastausta, mikd on monesti sopiva
otos laadullisessa tutkimuksessa. Vastausprosentti oli 37,8 %. Vastanneiden kesken arvottiin
leivontatuotepaketti, joka toimi houkuttimena vastausten saamiseksi. Tuotepaketti arvottiin

9.2.2011 ja arvonnan voittajaan otettiin yhteytta sihkopostilla.
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5.3 Tutkimuksesta saatuja tuloksia

Kysely lahetettiin kaikkiaan 45 naispuoliselle henkil6lle, silld tutkimukseen ei 16ytynyt yhtdan
tutkimuksen rajaukseen sopivaa miespuolista leivontablogin kirjoittajaa. Kyselyyn vastanneis-
ta kaikki olivat naisia ja vastaajien ikdjakauma oli 20 — 40 vuotta. Suurin osa vastaajista oli
kotiditeja. Keskimairin vastaaja oli siis noin 30-vuotias ja kotiditi. Ndma tiedot 16ytyivit hen-
kiléiden blogien esittelyistd, joista my6s sihkSpostiosoitteet oli keritty. Ndité tietoja el kysyt-

ty erikseen kyselylomakkeessa.

Saadut vastaukset analysoitiin ja tavoitteena oli saada tutkimusongelmiin vastaukset. Vasta-
uksista on haettu oleellisimmat asiat kuhunkin kolmeen tutkimuskysymykseen liittyen. Kyse-
lylomakkeen vastaukset on jaoteltu tutkimuskysymyksien mukaan, ei kyselylomakkeen kysy-
mysten mukaan, joita oli seitsemin. Lainatut osiot ovat kyselyyn vastanneiden sihképosti-
viesteistd ja ldhettdjdd el mainita viitteen yhteydessa yksityisyyden suojaamiseksi. Opinndyte-
tyon tekijalld on hallussaan kaikki vastaukset ja tiedossa kunkin viitteen kirjoittaja. Luotetta-
vuutta tarkastellaan johtopaitoksissi muun muassa uskottavuuden ja vakuuttavuuden kan-

nalta.

5.3.1 Miki on leivontablogi?

Leivontablogi mairitellddn blogiksi eli verkkosivustoksi, jossa sitd pitdva henkil6 jakaa tietoa
ja kokemuksia tekemistdin leivonnaisista ja leipomuksistaan. Leivontablogit siséltivit resep-
teja ja leivonnaisen kuvia. Ne mielletddn avoimiksi paivikirjoiksi internetissa, jossa bloggaaja
jakaa kokemuksiaan, havainnoimaansa ja tietoaan siitd kiinnostuneille. Tavallisesta paivikir-
jasta blogi eroaa vastavuoroisuudellaan ja kommunikoinnillaan eli lukijat voivat kysya tar-
kennuksia, ohjeita tai apua ja yleensi niihin saa vastauksen. Blogeista 16ytyy runsaasti tietoa ja

vinkkeja seka ohjeita ja opastusta kaikkeen leivontaan liittyvaan.

Leivontablogit ovat sivustoja, joiden sisilté suuntautuu pddsiddntoisesti makeisiin leivonnai-
siin, el niinkddn suolaisiin leivonnaisiin. Kakkublogit katsottiin kuuluvaksi leivontablogeihin,
mutta se maariteltiin yhdessd vastauksessa leivontablogien alaryhmiksi. Leivontablogissa
enemmistona tdytyy olla leipomiseen liittyvit merkinnat, ei siis ruuanlaittoon liittyvat. Toki

joukossa voi olla ruokaohjeitakin, mutta selva enemmist6 ohjeista tulisi liittya leipomiseen.
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Leivontablogit ovat verkkoymparistdssd olevia leivontapiivikirjoja, joissa jactaan kokemuk-
sia ja reseptejd. Kauniit kuvat kuuluvat olennaisena osana leivontablogeihin. Blogeissa halu-
taan esitelld muille lukijoille millaisia leipomuksia tai muuta aitheeseen liittyvad on tullut teh-
tyd. Suurin osa vastaajista kertol kerddvinsd blogiin resepteji niin sanotuiksi reseptiarkistoik-
si. Omat blogit toimivat hyvini reseptiarkistona, josta on helppo 16ytad ne parhaimmiksi

todetut ohjeet.

Muutamat vastaajat kertoivat leivontablogien olevan koti- ja perheeniitien henkireikd, jossa
voi keskustella leivontaystavien kanssa. Leivontablogi tarkoittaa heille elimintapaa ja rakasta

harrastusta tiiviissa nettiyhteis6ssi. Leivontablogeja kiytetddn my6s informaation vilitykseen.

”Leivontablogi on varmaankin perinteisesti tarkoittanut leivonta-aiheista paivikirjaa,
johon julkaistaan tekemiddn leipomuksia ja tallennellaan itselle tirkeitd/ toimivia re-
septejd. Kisite on tissd aikojen saatossa laajentunut. Nykydin se on my6s vuorovai-
kutusviline leipomisesta kiinnostuneiden vililld, joillakin blogin pitdjilli se on koros-
tuneemmassa asemassa kuin toisilla.” (Bloggaaja 1)

5.3.2 Mitki asiat vaikuttavat (leivonnasta) blokkaamiseen?

Tirkein syy bloggaamisen jatkamiseen ovat kévijit ja heidin kommentit. Varsinkin positiivi-
set kommentit vaikuttavat haluun jatkaa oman blogin kirjoittamista ja uusien leivontakokeilu-
jen testausta. Se, ettd saa positiivista palautetta, innostaa tekemain uusia kokeiluja yha uudel-

leen. Tirkeitd ovat my6s blogikaverit ja blogivierailijat, heiddn vinkkinsa ja neuvonsa.

Vastaavasti toisten blogeissa vierailu ja sinne kommenttien jittiminen on mukavaa. Muiden
sivuilla vieraillaan useasti ja omat lempiblogit 16ytyvit oman sivun linkkilistalta. Muiden blo-
geista saa inspiraatioita, kun nikee mitd muut ovat keksineet ja tehneet. Uuden oppiminen ja
jossain onnistuminen tuo entista suuremman halun kokeilla jotain uutta. Blogien avulla aloit-

telijallakin on helppo paisti alkuun, kun ohjeet ja neuvot ovat selkeita.

Idea omasta blogista on syntynyt, kun oli ensin lukenut ja seurannut muiden blogeja. Monet
olivat ensin julkaisseet kuvia leivonnaisista Facebookissa, josta idea omasta blogista sai al-
kunsa. Monet ovat aloittaneet blogin kirjoittamisen ystivien toiveesta sekd heiddn roh-
kaisemana ja kannustamana. Monelle vastaajista on syntynyt halu esitelld omia teoksia muille
ja samalla taltioida ne my6s omaksi iloksi. Blogit ovat loistavia reseptiarkistoja omaan ja

muiden kaytt66n.
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”Niin erddn nykyisen leipiri-kondiittorin blogin ja sielli hinen koristelemiaan tayte-
kakkuja. Olin himmentynyt siitd, kuinka kauniista kakkuja voi koristella ja muutenkin
kuin vain karkeilla. Innostuin leipomisesta uudestaan ja halusin oppia uutta.” (Blog-
gaaja 2)

”Kivijimairien noustessa myos kommenttien madri lisddntyi ja sain vakikivijoitd/
leivontablogi ystivid. Vuorovaikutus nousi yhdeksi innostuksen syyksi. Blogi-
innostus ja leivontainnostus kulkevat kasi kidessa.” (Bloggaaja 1)

Vertaistuki on tirkedd blogilaisten kesken. Muiden kanssa voi jakaa onnistuneimmat ja epa-
onnistuneimmat luomukset. Muilta saa lohdutusta epdonnistuessa tai kehuja, vaikka itsesta
olisi tuntunut, ettd ei ole kunnolla onnistunut. Blogin kirjoittajille on tirkeda huomata, ettd
blogia luetaan seki ohjeita ja ideoita kiytetddn. Blogit ovat oiva tapa nihdd miten omat taidot
kehittyvat lyhyessikin ajassa, saati sitten muutamissa vuosissa. Sosiaalinen vuorovaikutus
muihin nakyy blogeissa. Monet bloggaajista ovat kotiditeji, jotka kaipaavat tekemistd. Blogin

avulla he saavat uusia ystavia, joita henkilokohtaisen tapaamisen sijaan tavataan internetissa.

”Olin kotiditi ja paiviin piti saada jotain tekemista lastenhoidon ohella. Olen aina ty-
kannyt leipoa ja kokeilla erilaisia juttuja. Oman blogin pitiminen on samalla mukava
tapa jakaa reseptejd. Tutut tietdvit etsia sieltd ohjetta, jos jotain onnistunutta on ollut
tarjollal” (Bloggaaja 3)
Erds vastaajista kertoo kuinka bloggaaminen on vaikuttanut hinen tyétilanteeseensa. Kun
tieto blogista levida kavereiden kautta puskaradion tavoin, alkavat uudetkin ihmiset kyselld
kakkujen tilausmahdollisuuksista. Facebook on tissd yksi merkittdva vayld. Blogi osoittaa sen
mitd osaa tehda ja sitd kautta saa lisdd kakkutilauksia. Mitd enemmin leipoo, sitd enemmin
kehittyy ja sitd hienompia tuotoksia saa aikaan ja siti enemman ithmiset kyselevit kakkuja.

Leipominen tuo tunnettavuutta muissa ympyroissi ja parantaa sitd kautta esimerkiksi tyollis-

tymista muissa kuin leipomiseen liittyvissa piireissa.

Kauniit kuvat nousivat esille tutkimuksessa. Blogeissa halutaan esitelli omia tuotoksia kau-
niisti kuvattuna, silli huonosti otetut kuvat eivit houkuttele lukijoita. Kuvaamista halutaan
my0s opetella, yksi vastaajista kdvi valokuvauskurssin saadakseen parempia kuvia. Kuvilla
halutaan saada kivijoissd aikaan positiivisia reaktioita. Osa aloitti timan harrastuksensa omi-
en leivonnaistensa kuvaamisella. Naille otoksille haluttiin saada paikka johon kuvat voitaisiin
laittaa talteen, mielellddn reseptien kera. Niin ovat syntyneet ideat oman blogin kirjoittami-

sesta.
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5.3.3 Miten leivontablogit vaikuttavat leivontakultuuriin?

Nykyisin resepteja ei monesti oteta suoraan jostain kirjasta tai blogista, vaan niitd kehitellddn
itse. Ne voivat olla kokonaan uusia ideoita tai osaksi muiden resepteistdi muokattuja. Yksilol-
lisyys on tirkedd myo6s leivonnaisissa. Kakkujen ulkomuotoihin panostetaan jatkuvasti yha
enemmin sisaltéa unohtamatta. Blogeista saadaan ideoita omiin kokeiluihin ja halutaan ko-
keilla jotain sellaista, mitd muut bloggaajat ovat valmistaneet. Uusista kakku- ja elintarvikkeis-
ta levida tieto blogeista toiseen, joten monet ostavat niitd tuotteita leivontaan erikoistuneista
kaupoista itselle kokeiltavaksi. Erddssd vastauksessa niiden tuotteiden kerrotaan yleisesti ole-

van niin laadukkaita, ettd ne eivit petd kayttdjdansa.

Koristelun osuus leivonnassa on kasvanut ja koristeiden valmistusta pidetddn tirkedna.
Omaa ty6td arvostetaan, eikd haluta ostaa valmista. Amerikkalaistyylinen kakunkoristelu on
muotia eli koristelut ovat hyvin runsaita ja ndyttivid. Tdytekakkuihin tehdddn koristeita, jotka
liittyvat jollakin tavalla juhlinnan kohteeseen tai juhlinnan aiheeseen. Ndmi koristeaiheet
voivat olla hyvinkin haastavia ja niiden valmistuksessa kokeillaan vaikeita t6itd. My6s uusia
tekniikoita kokeillaan, kun on huomattu muidenkin onnistuneen niissi. Kun nikee muiden
tavallisten kotileipureiden onnistumisia, haluaa itsekin kehittyd ja onnistua. Taidot ja tiedot
16ytyvit nykydin harrastelijaltakin, eiki tarvitse kdyda alaan liittyvid kouluja oppiakseen uusia

asioita ja tekniikoita.

Osalla vastaajista kaikki on pitinyt opetella alusta alkaen ja he kertoivat, etteivit osanneet
leivonnasta juuri mitddn ennen timin harrastuksen alkamista. Kaikki vastaajat olivat sitd
mieltd, ettd omalla kohdalla kehitystd on tapahtunut. Leipomista ja leivonnaisten valmistusta
on opeteltu katselemalla mallia muista blogeista. Monet bloggaajista haluavat neuvoa muita,
koska ovat saaneet itsekin oppinsa blogeista. Neuvoja annetaan sekd kommenteissa ettd sih-
kopostilla. Blogien my6ta monelle on tullut rohkeutta kokeilla erilaisia ohjeita. Muita blogeja
seuraamalla saa vinkkeja ja ohjeita uusiin tyoskentelytapoihin seka koristeluihin ja monet uu-
det tuotteetkin tulevat tutuiksi blogien kautta. Muiden blogeja seuratessa innostuu kokeile-

maan uusia tyOtapoja, vilineitd, raaka-aineita tai ohjeita leivonnassa.

2

— —joskus tuntuu ettei uskaltautuisi lahted kokeilemaan jotain uutta vaikeampaa jut-
tua mutta kun 16ytad hyvit ja selkeit ohjeet niin sitd mielellidn my6s kokeilee ja tote-
aa lopuksi ettd timihdn meni hyvin, teen my0s jatkossakin niin. Kakkujen kohdalla
se nakyy selkeimmin. Olen oppinut paljon uusia tekniikoita, mutta olen oppinut pal-
jon my6s perusleipomisesta — —” (Bloggaaja 4)
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Kirjojen merkitys leivonnassa on hieman muuttunut. Reseptit otetaan suurelta osin blogeista,
mutta kirjoja kaytetddn yhd apuna reseptien etsintdan. Monet vastaajista omistavat runsaasti
leivontaan liittyvaa kirjallisuutta, mutta kertoivat silti etsivansa ohjeet blogeista. Perusohjeita
ja vanhojen reseptien ohjeita katsotaan edelleen kirjoista. Kun halutaan kehittid uusia resep-
teja, otetaan kirjoista vinkkejd uusille ideoille. Vaikka ohjeita etsitddn edelleenkin kirjoista tai
netistd hakupalveluita kayttimilld, monesti vinkkejd koristelumalleihin etsitddn blogeista.
Blogit ovat uusiin muotivirtauksiin reagoivia, silld niistd saa ajan polttavimmat uutuudet heti

tietoon.

”Blogit ovat huomattavasti parempi paikka etsid ohjeita,silld sielld olevista kommen-
teista ja tekijan kirjoituksista saa rehellisen tiedon onko ohje kokeilemisen arvoinen,
ja kuinka helppo/vaikea valmistettava se on, lisdksi kuva kertoo enemmin kuin tuhat
sanaa.” (Bloggaaja 5)
Nykykirjojen kuvituksen ja kuvien todettiin olevan parempia kuin ennen. Toisaalta kritisoi-
tiin leivontakirjojen merkityksen rappeutumista. Jos yksi keksii muffinssikirjan, niin hetkessa
niitd on useampia, eikd varsinaisesti mitddn uutta kuitenkaan. Yleinen innostus leivonnasta
on varmasti lisinnyt lukijoita my0s leivontakirjoille. Kirjojen markkinointi blogeissa tuo lisda

lukijoita ja myyntid, esimerkkind Ulla Svenskin leivontakirjat. Svensk omistaa my6s Ullan

unelma-leivontatarvikekaupat.

“Itse etsisin perinteisestd leivontakirjasta jonkin perusohjeen, muut ohjeet etsisin
blogeista. Itse ainakin kdytin vihemman nykyiin leivontakirjoja ja enemmin blogeja.
Tosin joitain uusia leivontakirjoja kiytin todella paljon. Uusissa leivontakirjoissa na-
kyy selvdsti mielestini blogien vaikutus. Monet uusien leivontakirjojen tekijoistd
ovatkin alunperin bloggaajia (esim. Ulla Svensk ja Hellapoliisi, joka tosin on enem-
min ruokapainotteinen, mutta leivontaa on mukana jonkin verran). Ohjeet ovat mo-
derneja ja ulkondk66n on monesti nihty vaivaa. Ohjeet tavallaan tukevat blogia tai
ovat muuten yhteydessa blogiin.” (Bloggaaja 0)

5.4 Johtopiatokset

Yleisin syy blogin yllapitimiseen oli positiivinen palaute ja kommentoinnit. Harva bloggaaja
kirjoittaa blogia pelkastiin omaksi iloksi. Kun blogilla on lukijoita, innostaa se paivittimaan
blogia useammin ja kokeilemaan uusia asioita. Tésti tulee tavallaan kierre. Hyva ja usein pii-
vittyva blogi saa lukijoita helpommin. Lukijat saavat bloggaajat paivittimain blogejaan ahke-
rammin, mikd puolestaan lisda lukijoita. Tami edellyttad sen, ettd bloggaaja kirjoittaa hyvin ja

kuvat ovat kauniita.
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ZIhminen on siind mielessd yksinkertainen eldin, ettd meilld kaikilla on taipumusta harjoittaa sellaisia

asioita, joista saamme myonteistd palantetta ja palkkioita.” (Kilpi 2006, 85).

Leivontablogi merkitsee jokaiselle bloggaajalle omanlaista nikemysta aiheesta, eikd suoraa
madritelmida ole. Leivontablogi on paikka, johon leivonnasta kiinnostuneet ihmiset kirjoitte-
levat muistiin kokeilemiaan ohjeita ja esittelevit tekemiddn leivonnaisia. Toisaalta taas lei-
vonnasta kiinnostuneet ihmiset hakevat sieltd ideoita ja ohjeita. Vastausten perusteella lei-
vontablogi voitaisiin mairitelld seuraavasti: paivakirjamainen sivusto, jonka paisisiltond ovat

leivonta-aiheiset paivitykset.

Havainnoimalla saatiin selville leivontablogien sisillostd. Leivontablogit sisdltivit leivonnais-
ten kuvia ja ohjeita. Blogeissa 16ytyy kategorioita eri leivonnaisille ja koristeille tai vaikkapa
eri kakuille, kuten hyydytetyt kakut, lastenkakut tai fantasiakakut. Niistd blogeista 16ytyy
kommentointimahdollisuus ja blogien pitdjit vastaavat niissd lukijoiden laittamiin komment-
teihin ja kysymyksiin. Blogeista 16ytyy my6s blogin kirjoittajan esittely seka linkkilistat mui-
den bloggaajien sivustoille. Ainoastaan Kinuskikissan blogi eroaa hieman muista tutkimuk-
sen blogeista sisdltimalld danestysmahdollisuuden sekd yhteison, johon pitda kirjautua. Ki-
nuskikissa, Sitruunamarenki ja Ewelyn’s Cakeheaven sivustot sisilsivat linkkejd eri yritysten,
lihinnéd kakku- ja leivontatarvikekauppojen sivuille. Kinuskikissan sivuilla oli lisdksi linkkeja

yhteistyoyrityksien sivuille ja heiddn mainoksiaan.

Leivontakulttuuri muuttuu ja kehittyy koko ajan. Tutkimuksen perusteella voitaisiin todeta,
ettd blogeilla on vaikutusta sen muuttumiseen. Blogeista nikyy muutos ja kehitys kakkujen
osalta. Koristeluihin panostetaan yhi enemmin ja kakkuja valmistetaan mihin tahansa pie-

neenkin juhlaan tai arkeen. Vilineita ja tarvikkeita ostetaan leivonnan erikoiskaupoista.

Keittokirjat ovat osaksi korvautuneet blogeista etsittivilld ohjeilla. Koristeluohjeita ja vinkke-
ja haetaan blogeista. Blogeista voi helposti poimia yhden idean yhdesti blogista ja toisen toi-
sesta. Nykyaikana ei ohjeita ja reseptejd noudateta orjallisesti, vaan nithin pyritddn saamaan
omanlainen leimansa. Blogeissa on yleisesti aina maininta reseptin alkuperisti. Usein kuiten-
kin blogeissa kdy ilmi, ettd reseptid on muokattu alkuperdisestd omaan kiytt66n sopivam-
maksi, kuten raaka-aineita korvattu toisilla, raaka-aineiden mairid muuteltu tai reseptiin on

yhdistelty muitakin ohjeita.

Leivonnasta bloggaavat thmiset ovat padosin naisia. Tutkimuksen aikana I6ytyi vain yksi

miehen kirjoittama leivontablogi, jota pitid vuonna 1994 syntynyt koululaispoika. Blogia kui-
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tenkin pdivitetddn kohtalaisen harvoin. My6s koti- ja perheeniitien osuus leivontablogien
kirjoittajien keskuudessa on suuri. Tulos selittyy silld, ettd monet kaipaavat muuta tekemista
lasten- ja kodinhoidon lisdksi. Blogit ovat monelle sosiaalinen tapahtuma, jossa voi tavata

virtuaalisesti blogien kautta saatuja ystivia.

Blogin yllipitiminen on kaikella tapaa hyvin kokonaisvaltaista ja sen vaikutukset nikyvit
esimerkiksi sosiaalisiin suhteisiin. Yllittivad on se, ettd se on monelle sosiaalinen tapahtuma,
jossa melkeinpid puolituntemattomat ystivit vaihtavat kuulumisia ja ohjeita internetin vili-
tykselld, eivit kahvipoydin daressd. Henkiloistd voi tulla liheiset blogien vilitykselld vaikka

todellisuudessa toista ei olisi henkilokohtaisesti ikina tavannut.

Kysymykseen mahdollistaako blogit ammattimaisen tyon leivonnassa voitaisiin tutkimuksen
perusteella olettaa, ettd blogeilla on suuri vaikutus harrastelijoiden ammattimaiseen tyonjal-
keen. Toisten onnistuminen lisdd omaa halua kokeilla uusia asioita ja monesti sekd onnistu-
minen ettd epionnistuminen vain lisadvit halua pyrkid parempaan ja parempaan. Blogeista
mallia ottamalla voi siis kehittyd. Joistakin blogin kirjoittajista on kehittynyt kakkutaitureita,
jotka valmistavat sivutyonddn kakkuja ja koristeita. Niistd harrastajista on tullut tavallaan
ammattilaisia, jotka valmistavat tilaustyona kakkuja ja koristeita ilman kondiittorin tai vastaa-
van koulutusta. Esimerkiksi Pionilaakso blogin kirjoittaja kertoo esittelyssddn, ettd hineen
voi ottaa yhteytta siahkopostilla, mikali haluaa tilata kakkuja harrastelijalta. Myo6s eris vastaaja
ilmoittaa mahdollisuuden valmistaa tilauskakkuja. Niin ollen korkeatasoista ty6td on mah-

dollista saada harrastelijaleipurilta.

Blogeista ei suoranaisesti 16ydy selvad merkkid siitd, onko leivontakulttuuri menossa johon-
kin tiettyyn suuntaan, mutta amerikkalaistyyliset kerroskakut tuntuvat olevan nousemassa
suosioon leivontablogeissa sekd kakkubuumin oletetaan vain kasvavan. My6skin fantasiaka-
kut ja kolmiulotteiset hahmot kakkujen pailld tuntuvat olevan timin hetken suosituimpia

atheita.

Leivontaan ja kakkujen tekemiseen panostetaan, jolloin ostetaan erikoisia raaka-aineita ja va-
lineitd. Kakkujen tekeminen on aikaa vievda ty6ti ja sithen voi kulua useista tunneista jopa
tyOpdivadn verrattavissa oleva aika. Lisdksi monesti pohjat pitdd tehdd etukiteen, tdytteet olla
hyytymaissa yon yli tai monet koristeet pitdd tehda reilusti aikaisemmin, jotta ne ehtivit kui-
vua. Kakkuihin ja koristeluihin uhrataan aikaa ja rahaa makua kuitenkaan unohtamatta. Ny-

kyisin kdytetddn uudenlaisia makuyhdistelmiad enemman. Lime-mansikka-, valkosuklaa-glogi-
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tai kahvi-kermalik66rikakut eivit ole mitenkddn harvinaisia ja tdytteissd voi jopa olla useita
erl makuyhdistelmia. Vaikka ulkonidké on niissd koristeellisissa kakuissa tirked, ei makua

voida unohtaa my6skain. Se on tavallaan tasapainottelua niiden valilla.

Eridit seikat, jotka nousivat tutkimuksessa pinnalle, olivat valokuvat blogeissa. Hyvid kuvia
arvostetaan ja niitd pidettiin erittiin tirkedna osana blogeja. Taitava bloggaaja on my6s hyva
valokuvaaja. Monet bloggajista kertoivat, ettd ovat kehittyneet valokuvaamisessa. Parhaimpia
otoksia ei oteta perinteisilli kameroilla, vaan kiytossd ovat jirjestelmakamerat, joilla saadaan
laadukkaampia kuvia. Kuvat olivat tirkeitd sekéd lukijoiden etta kirjoittajien kannalta. Kiin-
nostavat ja hyvit valokuvat tuotoksista lisdsivit lukijoiden kiinnostusta blogia ja resepteja
kohtaan. Hyvit kuvat blogeissa innostavat kokeilemaan leivonnaisia ja resepteji itse, mutta

ne myos vithdyttavit sivujen selaajia ja antavat syyn tulla sivuille uudestaankin vierailulle.

Kiinnostava blogi sisaltdd seuraavia ominaisuuksia: hyvit ja kauniit kuvat leipomuksista, blo-
gin tunnelma on viihtyisd, blogi paivittyy usein, ohjeet ovat yksityiskohtaisia ja sieltd 16ytyy
vinkkejd, sisdltd on idearikas ja bloginpitdjia on mukava. Yli puolessa vastauksista mainittiin
kiinnostavaksi blogiksi Mansikkamiki. Blogia kehuttiin innostavaksi, kannustavaksi ja
idearikkaaksi. Mainintoja kiinnostavista blogeista saivat Pionilaakso, Ewelyn’s Cakeheaven,
Kinuskikissa ja Rouva Veen kokkaukset sekd muutamat ulkomaiset blogit. Kinuskikissan

blogia kritisoitiin toisaalta sen nykyisestd muodosta, joka miellettiin hieman kaupalliseksi.

Tutkimuksen luotettavuutta tarkastellaan uskottavuuden ja vakuuttavuuden kannalta. Koska
hyvin samankaltaisia vastauksia tuli esille, otos oli sopivan kokoinen ja kylladntymispiste saa-
vutettiin. Useat samankaltaiset vastaukset antoivat tutkimukseen uskottavuutta. Koska vas-
taajat eivit kuitenkaan ole ammattilaisia, ei voida olla tdysin varmoja tulosten luotettavuudes-
ta. Mikali vastaajat olisivat olleet alan ammattilaisia, saattaisivat vastaukset olla hieman erilai-

sia kuin mitd nyt saatiin.

Lihteina kaytettiin kirja- ja internetlahteitd seké artikkeleita ja leivontablogeja. Aluksi lihtei-
den I6ytiminen oli vaikeaa, koska leivontakulttuurista ja leivontablogeista on vahan kirjallista
tietoa. Luotettavaa tietoa saatiin kirjoista, joista 10ytyi tietoa leivonnaisten historiasta. Lisiksi
kiytettiin ruoka-alan sivustoja, joita voitiin pitdd luotettavina tiedonldhteind. T4t kautta pys-
tyttiin muodostamaan kasitys siitd, mitd on leivontakulttuuri ja mitd se sisdltad. Lisdksi lei-

vontablogeista saatiin kirjallisen materiaalin lisiksi tietoa, kun perehdyttiin sithen mitd ja mil-
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laisia blogit ovat tai voivat olla. Lihteiti on opinniytetyon tekemisessd kaytetty paljon, silld

yksittdisistd lahteistd saatu informaatio oli melko vihiista.

Tassa opinnaytetyossa tutkijan tekemilld johtopaitoksilli on ollut merkittiva rooli vastausten
analysoinnissa, joten tutkimus olisi luotettavampi, mikili tutkimus toistettaisiin toisen tutki-
jan tekemina. Tutkimuksen luotettavuutta voitaisiin lisitd tekemilld kysely, jossa perehdyttii-
siin pelkistidn leivontablogien vaikutukseen leivontakulttuurin kehittymisessd. Tutkimus
voitaisiin toteuttaa haastattelumenetelmalld, jolloin lisakysymyksilld saataisiin lisdd informaa-

tiota.

Mikali kyselylomakkeen kysymykset olisivat olleet tarkempia, olisi vastauksia saatu helpom-
min tutkimuskysymyksiin. Nailli avoimilla kysymyksilld vastaajille jii kuitenkin enemmin
mahdollisuutta antaa omia mielipiteitdan aiheista, eikd vastauksia pyritty ohjaamaan mihin-
kddn suuntaan. Suurin osa vastaajista antoi kysymyksiin tarkkoja ja hyvin pohdittuja mielipi-
teitd. Tama helpotti tutkijan tyotd 16ytaa oleellisimmat asiat tutkimuksen kannalta. Riski tie-
tenkin oli, ettd vastaajat olisivat voineet kisittdd kysymykset toisin kuin tutkija oli ajatellut,
mutta timi pyrittiin ehkédisemddn kyselylomakkeen testauksella. Lisdksi epioleelliset asiat
vastauksissa tuli jattda huomioimatta, jotka eivit olleet oleellisia tutkimuksen kannalta. Tut-

kimuksella saatiin vastaukset sithen, miti haluttiinkin saada tiet4a.



55

6 POHDINTA

Taman tutkimuksen aitheena olivat kakut ja leivontablogit. Tutkimuksessa pyrittiin selvitta-
midn leivontablogien vaikutusta leivontakulttuuriin sekd kakkubuumin kehittymiseen. Tut-
kimuksessa perehdyttiin kakkuihin, silld kakuista nakyy selvin muutos ja kehitys sekd ulko-
niossi ettd sisallossia. Raaka-aineilla ja vilineilld on aina ollut merkitystd kakkujen kehittymi-
seen. Kakut ovat tilld hetkelld jonkinlainen ilmi6 leivontamaailmassa ja voitaisiin puhua kak-
kubuumista. Monet leivontabloggaajat keskittyvit blogeissaan kakkuihin, joten tutkimuksessa
haluttiin kisitelld ajankohtaista asiaa ja ilmiotd. Koska leivontablogeja ei ole tutkittu kovin-
kaan laajasti, oli aihe uusi ja mielenkiintoinen. Toisaalta tutkimuksen teko oli erityisen haas-

tavaa aitheen erilaisuuden takia.

Leivontakulttuuria voitaisiin pitdd yhtena kulttuurin osa-alueena. Lisiksi kakkukulttuuri voi-
daan kdsittdd leivontakulttuurin ala-kulttuurina. Leivontakulttuurin juuret ovat alunperin syn-
tyneet leipakulttuurin kehittymisestd. Leivontakulttuurin osalta leivin arvostuksen nousemi-
nen on merkittivaia. Vasta viime vuosikymmenilld leivonnasta on tullut enemmin harrastus
kuin kotitalousty6. 2000- ja 2010-luvulla arvostetaan taas tuoretta, terveellistd ja itse leivottua
leipda. Niin sanotut pienet kivijalkaleipomot ovat suuressa merkityksessé leivan uudessa nou-
sussa, silli monella ei ole kotonaan mahdollisuutta tehdid esimerkiksi ruisleipad. Lisiksi pai-

kalliset leipomot pitavit hengissi paikallisia erikoisuuksia ja leivonnaisia.

Taytekakut ovat kehittyneet Suomessa 1920-luvun tdyttimattomistd ja kuorruttamattomista
kakuista 2010-luvun sokerimassalla kuorrutettuihin ja moussella taytettyihin upeisiin luomuk-
siin. Naihin lihes sataan vuoteen mahtuu paljon kehitystd niin teollisuudessa kuin raaka-
aineissakin. Teollinen kehitys on mahdollistanut kakku- ja leivontakulttuurin kehittymisen ja
uusia tuotteita kehitetdan koko ajan markkinoille. Kakkukulttuuri alkoi kukoistaa 2000-luvun

lopulla, eiki sille ndy loppua.

OpinnidytetyOssi kdy ilmi leivontaa helpottavien valmistuotteiden kehitys. Tavallaan tassikin
asiassa on palattu takaisin alkuun. 1940-luvulla valmistuotteita ei haluttu kayttda, koska ne
muistuttivat korvikkeita ja kaikki haluttiin tehda itse alusta loppuun. Valmistuotteilla on ny-
kyaikana runsaasti kysyntdd, mutta timédn pidivin ajatuksena on jilleen, ettd saa tehdi itse.

Lihinna aikaa sddstivid valmistuotteita ostetaan kaupoista ja leivontaan erikoistuneista kau-
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poista kuten sokerimassaa. Puolivalmiit kakkutaikinat eivit ole harrastelijaleipojien suosiossa

edelleenkaan.

Keitto- ja lihinni leivontakirjoissa on tapahtunut valtava muutos lahivuosikymmenina. Mo-
net keittokirjat vield parikymmentd vuotta sitten sisdlsivit laajan joukon resepteji ja kirjat
olivat kotikokkien oppaita lihes mihin tahansa ateriaan. Leivonnaiset kuuluivat osaksi niitd
oppaita, mutta ohjeet olivat perusohjeita, kuten muutamia kakkuresepteji, piparkakkuresep-
tejd ja pullareseptejd. Nykyisin keitto- ja leivontakirjat ovat painottuneet johonkin tiettyyn
alueeseen, tuotteeseen tai jopa raaka-aineeseen. Kakut, suklaa, muffinit, pulla ja piparit ovat

saaneet oman leivontakirjansa useina eri versioina.

Kirjat ovat muuttuneet ajan saatossa. Kirjojen ulkoasuun panostetaan yha enemmin ja kuvat
ovat tirkeidssa roolissa. Kuvat ovat selkeiti ja taiteellisia. Ei tyydytd pelkkdin kuvaan valmiis-
ta kakusta, vaan kuvassa voi olla puoliksi sy6ty kakku murusineen, mika lisdd houkuttele-
vuutta. Ennen varsinaista reseptia voi kirjoissa olla kerrottu hieman kyseisesti leivonnaisesta,
kuten sen historiasta tai siitd, miksi se on paitynyt mukaan kirjaan. Nykyisin kirjat ovat mo-

nesti koosteita kirjoittajan omista suosikkiresepteista.

Ennen reseptit kulkeutuivat henkil6ltd toiselle, parhaimmat ohjeet siirtyivat dideiltd tyttarille
ja naapurin leivonnaisten ohjeita kyseltiin kahvipéydissi. Ruokaohjeet olivat arvokkaita pe-
rint6ja sukupolvelta toiselle. Kirjan sivuille lisittiin huomautuksia ohjeista tai kokonaan uusia
ohjeita ajan saatossa ja suosituimmat reseptit erotettiin tahrojen mairasti. Enaa ei didin oh-
jeita kirjoiteta kisin ruutuvihkoon ja sivuun piirretd kuvaa lyijykynalla, miltd leivonnaisen pi-
taisi nayttada. Ohjeet ja kuvat I6ytyvit internetin hakupalveluita kayttimalld. Nykyisin resepte-
ji napataan sieltd tadltd. Yksi resepti kirjasta, toinen blogeista, kolmas nettisivuilta. Monet
bloggaajat toteavat sivustoillaan, ettd reseptit ovat omia, ellei toisin mainita. Reseptit ovat

usein yhdistelmid eri blogeista ja kirjoista, joita sitten itse muokataan omaksi.

Mielenkiintoinen huomio on se, miten yhteisét ovat muuttunut blogien myoti virtuaalimaa-
ilmaan. Leivontaystivit jakavat kokemuksiaan, leivonnaisiaan ja arkea blogien vilityksella.
Kulttuuri on siirtynyt kahvipoydistd internetin maailmaan. Ennen yhteisét koostuivat heista
kenen kanssa vietit aikaa yhdessd. Nykyajan yhteisét koostuvat erilaisista ryhmistd, joiden
kanssa kokoonnutaan virtuaalisesti. Facebookissa on omat yhteisot, joissa voi olla monessa
mukana seki blogeista 16ytyvit omat yhteisdnsd. Yhi edelleen oman yhteisénsia muodostavat

ne ihmiset ja ystdvit, joiden kanssa vietetddn aikaa.
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Opinnidytetyotd tehdessd huomio kiinnittyi naisten asemaan ennen ja nyt. Voitaisiin puhua
jopa jonkinlaisesta ilmiosta. Naisten rooli on aina ollut opettaa ja valistaa. 1900-luvun alussa
talouskouluissa naiset opettivat toisia naisia kotitalouden saloihin, naiset tekivat keittokirjoja
ja oppaita perheeneminnille ja naiset jakoivat toisilleen reseptejd ja opettivat toisiaan leipo-
maan ja laittamaan ruokaa. Lihes sata vuotta on kulunut, kun saman ilmién voi havaita uu-
delleen. Nykyaikana naiset opettavat taas toisiaan. 2000-luvulla saman ilmién voi huomata
blogeista. Naiset opettavat toisiaan haastaviin leivontat6ihin tekemalld niitd itse ja nayttaimal-

14 mallia sekd neuvomalla ja kertomalla vinkkeja.

Leivontaa harrastavat haluavat oppia vaikeita leivonta- ja konditoriatéitd ja ylpednd esittdd
niita sitten muille. Tuotteiden valmistamista harjoitellaan ja valmiita t6ita esitellain blogeissa.
Vaikeimmaksi konditoriatyoksi Kondiittorin kasikirjassa on mairitelty sokerityot, joita ovat
vedetty, valettu, puhallettu ja kehritty sokeri (Heinonen ym. 2003, 98). Joistakin harrasteli-
joiden leivontablogeista voi 16ytdd jopa niiden vaikeiden sokerikoristeiden tekoa. Heiddn
antamansa malli voi lisitd muiden harrastelijaleipureiden intoa kokeilla nditd toitd jossain vai-

heessa.

Opinnadytetyon tekeminen oli opettavaa. Alussa haastavaksi muodostui atheen valinta ja raja-
us, silld ideoita syntyi paljon. Kun lopullinen idea saatiin rajattua, tuotti lihdemateriaalin 15y-
taiminen vaikeuksia. Lopulta lihdemateriaalia kuitenkin 16ytyi niin paljon, etta sitd piti karsia.
Leivonnaisten historiaa ja muutosta on ollut mielenkiintoista selvittad. Opinnaytetyohon on
saatu kerdttyd useista eri lahteistd koostuva kattava ja monipuolinen selvitys leivonnaisten
historiasta. Leivontablogien tutkiminen on ollut erityisen antoisaa, silld tutkimuksia leivon-
tablogeista on vihin. Tutkimussuunnitelma on eldnyt opinndytetyén mukana ja tutkimusky-
symykset vaihtuivat moneen kertaan. Tuloksista 16ytyi yllattavia asioita, joita ei osannut aihet-

ta valitessa edes miettia.

Tutkimusta voisi kehittdd hyvinkin moneen suuntaan. Esimerkkind voitaisiin tehdéd tutkimus
leivontablogien kiytostd opetusvilineend ravitsemisalalla. Sisillén analyysi voisi olla yksi
vaihtoehto jatkotutkimusaiheeksi, jossa selvitettdisiin leivontakulttuurin muuttumista kitjoista
blogeihin. Miten kieliasu on muuttunut ja onko niin sanotulla vapaalla tekstilld vaikutusta
leivontakulttuuriin kirjakielen sijasta. Koska opinniytety6ssd huomio kiinnittyi naisten roo-

liin ennen ja nyt, voitaisi naisten asemaa tutkia enemmin leivontakulttuurin saralla.
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Tutkimuksen teko oli alussa haastavaa, kun ei tiennyt miten aihetta pitiisi lihestyi ja tutkia.
Aihe oli kuitenkin erittdin kiinnostava. Opinnaytetyon teossa huono puoli oli pakkomieltei-
nen halu leipoa, silli blogien herkulliset ohjeet nostivat veden kielelle. Valokuvilla, blogin
mielenkiintoisella ulkoasulla ja hyvilld resepteilld on siis valtava vaikutus blogien kiinnosta-
vuuteen. Kuvat ja ohjeet innostavat leipomaan ja kehittymdin. Omalle kohdalle kdvi my6s
niin ja jdin leivontablogien seuraamiseen koukkuun. Leivontablogeja seuratessa teki mieli
kokeilla uusien leivonnaisien valmistusta ja uusia tekniikoita. Opinndytetyoprosessin aikana
oma leivontavilinevarasto laajeni uusilla vilineilld tutustuttuani leivontatarvikekauppojen

maailmaan.

Lopuksi paitin liittdd oman otoksen (kuva 9), jossa ensimmaisti kertaa kokeilin vaahtokark-
kimassan tekoa ja siitd valmistettua kenkad. Niitd vauvan kenkid nikyy monissa blogeissa
ristidiskakkujen koristeena. Leivontablogit innostivat kokeilemaan tdysin uusia, jopa haastavia
toitd ja sekd massan valmistus ettd siitdi muotoilu olivat minulle tdysin uusia kokemuksia.
Taytyy myontdd, ettd ilman blogista napattuja ohjeita, olisin tuskin ndissd onnistunut. Har-
joittelua tosin kaipaa, mikali haluaa yltdd yhtd hyviin suorituksiin, kuin monissa leivontablo-

geissa. Vaahtokarkkimassan ja tennarin ohjeet on otettu Pionilaakson blogista.

Kuva 9. Vaahtokarkkimassasta valmistettu kenka ja ruusu 2011.
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LIITE 1

ARVOISA BLOGIN KIRJOITTAJA

Olen Kajaanin ammattikorkeakoulun restonomiopiskelija Palvelujen tuottamisen ja johtami-
sen koulutusohjelmasta. Teen opinnéytetyokseni tutkimusta miten leivontablogit ovat vaikut-
taneet suomalaiseen leivontakulttuuriin. Kerddn tutkimusmateriaaliani leivontablogien kirjoit-

tajilta sihkopostihaastatteluilla sekd havainnoimalla leivontablogeja.

Kyselyni tarkoituksena on kartoittaa blogien kirjoittajien mielipiteitd ja kokemuksia leivon-
tabloggaamisesta. Toivon, ettd sinulla on aikaa vastata muutamaan kysymykseeni. Kaikkien
vastanneiden kesken arvotaan leivontaan liittyva tuotepaketti. Kaikki vastaukset kasitellddn

luottamuksellisesti, eivitkd vastaajan tiedot tule esille opinnaytetyOssa.

1. Kerro omin sanoin miti sana leivontablogi tarkoittaa?

2. Mitka seikat saivat sinut aloittamaan oman blogin kirjoittamisen?
3. Miki innostaa ylldpitimiin blogia?

4. Miten olet kehittynyt timin harrastuksen aikana?

5. Mitkd seikat innostavat kokeilemaan vaikeitakin leivontatditd (sokerikoristeet

tms.)?
6. Miten blogit ovat vaikuttaneet perinteisiin leivontakirjoihin?

7. Millainen on kiinnostava blogi? (Tédhin voit kertoa my6s esimerkin jostain innos-

tavasta blogista.)
Tutkimusavusta kiittien ja ystavallisin terveisin,
Katri Kuusinen
mmp7pkatrik@kajak.fi tai kuusinenkatri@gmail.com

Vastaan mielellani, mikali ilmenee mahdollisia kysymyksia opinnaytetyéhoni liittyen. Lisaksi
pyydin suostumusta uutta yhteydenottoa varten, mikali tarvitsen tarkennusta joihinkin vas-

tauksiin. Vastaamisaikaa on 31.1.2011 asti. Arvonnan voittajaan otan yhteyttd sihk&postilla.
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