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Opinndytetyon tarkoituksena on selvittad miten hamaéldinen ruokaperinne on muuttunut
karjalaisen ruokaperinteen vaikutuksesta noin 70 evakkovuoden aikana. Aihe
opinnaytetydhon syntyi opiskelijan kiinnostuksesta ruokaa, sen perinteitd ja historiaa
kohtaan.

Teoriakappaleissa perehdytdan tarkemmin suomalaiseen, karjalaiseen ja hadmaléiseen
ruokaperinteeseen. Aluksi lukija voi perehtyd suomalaisen ruokaperinteen historiaan,
muokkautumiseen ja alueellisiin eroihin. Karjalaisen ja hadmaldisen ruokaperinteen
kohdalla selvitetddn kummallekin perinteelle tyypillisid raaka-aineita, valmistus- ja
séilontatapoja sekd arjen ja juhlan padpiirteitd. Taman jalkeen tutkimuskysymykseen
etsittiin vastatusta laadullisen tutkimuksen avulla, teemahaastatteluin.

Tehdyn tutkimuksen perusteella tietyt ha@malédisen ruokaperinteen raaka-aineet ja
ruokalajit ovat olleet Hameen alueelle tulleille evakoille uusia tuttavuuksia.
Haastatteluissa kavi ilmi, ettd joitakin ruokia on Hameessé valmistettu eri tavalla kuin
Karjalassa. Myos karjalaiset toivat mukanaan raaka-aineita ja ruokalajeja, joita Hameen
alueella ei ollut aikaisemmin syoty.

Johtopaatoksind voidaan sanoa, ettd hamaéldinen ruokaperinne on saanut karjalaisia
vaikutteita evakkovuosien aikana. Karjalaiset ovat tuoneet mukanaan uusia
makutottumuksia, raaka-aineita ja ruokalajeja. Namé kaikki ovat melko tavallisia ruokia
ja tdmén paivan yhteiskunnassa jokapdaivaista ravintoa.
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The aim of the study was to find out how Karelian traditional food has modified
Tavastian traditional food during the 70 years of living evacuated. The theme of the
thesis came from the author’s own interest towards food, its traditions and history.

The theoretical sections explore more closely Finnish, Karelian and Tavastian food
traditions. At first, the reader is familiarized with the history of Finnish food tradition,
how it was originally modified, and its regional differences. As regards Karelian and
Tavastian food traditions, the aim was to find out the typical ingredients, the making
and preservation habits, and the main features regarding weekdays and celebrations. A
qualitative study was conducted using theme interviews to find out the answers to the
research question.

The results showed that certain ingredients and dishes in Tavastian food tradition were
new to the evacuees who came to Tavastia. The interviews showed that some of the
traditional foods were prepared differently in Tavastia compared to Karelia. In addition,
Karelians brought some ingredients and dishes with them that had never been eaten
before in Tavastia.

In conclusion, it can be said; that Tavastian food tradition has received Karelian
influences during the evacuation years. Karelians have brought new taste habits,
ingredients and dishes with them. They are all quite ordinary foods and considered
everyday food in today’s society.

Key words: Traditional dishes, Karelia, Tavastia.
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1 JOHDANTO

Ty6ssa pohditaan karjalaisen ruokaperinteen vaikutusta hdmaldiseen ruokaperinteeseen.
Tarkoituksena on selvittdd, miten karjalainen ruokaperinne on vaikuttanut hdmaél&iseen
ruokaperinteeseen  evakkovuosista tdhdn péivaan. Tutkimusosuus suoritetaan
haastattelemalla Karjalasta noin 70 vuotta sitten evakkoon l&hteneitd, jotka asuvat

entisen Hameen alueella.

Karjalaisen ruoan, kulttuurin ja perinteiden monimuotoisuus ja ainutlaatuisuus ovat
monelle suomalaiselle erittdin suuri mielenkiinnon kohde. Karjalaisuus herattaa erilaisia
tunteita suomalaisisssa, jotkin ovat joutuneet jakamaan omastaan heille sotien jéalkeen,
eikd karjalaisuutta pidetd heiddn keskuudessa kovin suuressa arvossa. Toiset ovat
kokeneet karjalaisuuden posivtiivisena, he ovat oppineet heiltd paljon asioita ja ndin
heilld on paljon positiivisempi kuva karjalaisuudesta. Oma kiinnostukseni Karjalaa
kohtaan on perdisin sukujuurista Karjalassa ja mielenkiinnostani omia juuriani ja
historiaani kohtaan, joka kuitenkin vaikuttaa tanékin péivana. Alavalinnan huomioon
ottaen kiinnostus ulottuu myods ruokakulttuuriin ja -perinteeseen. Tdméan opinndytetyon
tarkoitus on myods selvittdd sekd karjalaisen ettd hamaldisen ruokaperinteen
peruselementteja ja sitd, kuinka hamaldinen ruokaperinne on vaikuttanut karjalaiseen
ruokaperinteeseen. Tutkimuksen padosassa olevat haastateltavat ovatkin asuneet seka

Karjalassa ettd Hameessa.

Tutkimisen arvoisen aiheesta tekee se, ettei karjalainen ruokaperinne ole kovinkaan
tuttu ihmisille, joilla ei ole karjalaista sukutaustaa Hamaél&disen ruokaperinteen on
omaksunut huomattavasti suurempi osa kansalaisista ja se on monelle hyvin tuttu.
Yhdistamalld ndma molemmat perinteet samaan tyohon pyritddn samalla tuomaan esiin

vertailua erilaisista ruokaperinteistd pienen Suomen sisalla.

Tyo alkaa teoriaosuudella, jossa perehdytddn sekd karjalaiseen ettd hamaldiseen
ruokaperinteeseen. Teoriaosuudessa selvitetddn molempien ruokaperinteiden perustat
raaka-aineista ja valmistustavoista ruokalajeihin niihin liittyviin perinteisiin. Teorian

jalkeen tutkimusosuudessa tutkitaan karjalaista ruokaperinnettd Suomessa tdna paivana



ja hamaldisen ruokaperinteen vaikutuksia siihen haastattelemalla karjalaista syntyperéa

olevia ja talla hetkelld entisen Hameen alueella asuvia henkil6ita.

Karjalalla tarkoitan sotien jalkeen Vendjélle jaanyttd Karjalan aluetta, josta olen
valinnut p&dalueiksi Kannaksen Karjalan ja Laatokan Karjalan. Kuvassa 1 on Kkartta,
johon on keltaisella véritetty alue, jonka Suomi joutui sotien seuraksena luovuttamaan
silloiselle Neuvostoliitolle Pariisin rauhassa 1947 (Karjalan Liitto 2010). Syy naiden
alueiden maaraytymiseen péadalueiksi, on todenndkoisyydessa, ettd entisen Hameen
alueella asuvat evakot ovat kotoisin pddosin nailta alueilta. Hameelld tyossa tarkoitetaan
entistd Hameen 13aanid, johon kuuluivat nykyiset Kanta-Hameen, Pdijat-Hameen ja

Pirkanmaan maakunnat (Yleisradio 2010).

Neuvostoliitto {Venaja)

Copyright Sepgo Rago 28 01.2002

KUVA 1. Luovutetun Karjalan alue. (Luovutettu Karjala 2002).



2 SUOMALAINEN RUOKAPERINNE

Suomalainen ruokaperinne on vahva ja laaja-alainen késite, joka kattaa monenlaiset,
usein  maakuntakohtaiset  ruokalajit, raaka-aineet ja  ruokailutottumukset.
Ruokaperinteellé tarkoitetaan tapoja ja tottumuksia ruoan valmistuksessa, tarjoilussa ja
sen nauttimisessa. Nama tavat ja tottumukset ovat perinteisia, silld ne ovat siirtyneet
sukupolvelta toiselle jopa vuosisatojen ajan. Esimerkiksi monet perinneruokien reseptit
ja valmistusmenetelmat ovat periytyneet, kun d&idit ovat opettaneet tyttariaan

valmistamaan ruokaa.

Sanalle ruokaperinne ei ole yksinkertaista ja tyhjentdvaa selitysta ja tdssa tyossa silla
tarkoitetaankin kaikenlaisia ruokaan ja ruokailutapoihin liittyvia perinteitad. Esimerkiksi
valmistustavat, raaka-aineet, ruokailuajat ja vieraanvaraisuus ovat o0sa perinnetta.
Perinteelld tarkoitetaan tiettyd menettelyd, jonka mukaan asiat tehddin kerta toisensa
jalkeen. Jokaisella alueella on omat tapansa valmistaa, sdiléa ja tarjoilla ruokaa, joka
tekee jokaisesta alueesta ainutlaatuisen. Myds vieraanvaraisuuden ja juhlien

jarjestdmisen suhteen kaikilla alueilla on omat perinteensé ja tapansa toteuttaa asioita.

2.1 Suomalaisen ruokaperinteen kehitys

Suomalainen ruokaperinne on kehittynyt vuosisatojen aikana ottaen vaikutuksia seka
lantisesta ettd itdisestda naapuristamme. Jo esihistoriallisella ajalla Suomen
ruokakulttuuri oli jakautunut kahteen osaan, itdiseen ja lantiseen, jotka erosivat
toisistaan usein tavoin. Tah&n lienee kuitenkin vaikutuksensa silld, etteivat idasta tai
ldnnestd saatuja vaikutteita kuitenkaan omaksuttu niin nopeasti kuin tand paivana.
Omaksuminen tapahtui enimmakseen niin, ettd Ldansi-Suomi sai vaikutteensa
l&nsinaapuristamme ja itdiseen Suomeen vaikutteet omaksuttiin itdnaapurilta. (Uusivirta
1998, 6-7)

Keskiajalla suomalainen ruoanvalmistus koki useita muutoksia, jotka helpottivat
ruoanvalmistusta ja monipuolistivat suomalaisten ruokavaliota. Itdsuomalaiset

esimerkiksi omaksuivat uunin k&ytdn ruoanvalmistuksessa slaaveilta, kun taas



lansisuomessa ruoka valmistettiin avotulella. Uusina raaka-aineina suomalaisiin

keittidihin tulivat kaali, lanttu ja erilaiset vihannekset. (Uusivirta 1998, 6-9.)

Keskiajan véistyttyd 1700-luvulla suomalaisten pdivittdinen ravinto koostui jo niin
useasta raaka-aineesta, ettd makutottumuksetkin alkoivat muokkautua eri puolilla
Suomea. Erilaisten kasvisten, eritoten perunan kaytto yleistyi, ruoanlaittomenetelmisté
tuli entistd monimutkaisempia ja kasvisten suosion myota erilaisia kasvisruokia
tarjoiltiin myo6s pitopoydissd. 1700-luvulla mausteita alettiin kayttdd enemman ja
erilaisia yrtteja sekd maustekasveja alettiin viljelld ja kasvattaa puutarhoissa. Uudet
ruokalajit omaksuttiin useimmiten pitopdytien kautta lantisen Suomen alueella
kartanoiden tai pappiloiden avulla ja iddssa kauppiaspiirin vaikutuksen Kkautta.
(Uusivirta 1998, 11.)

1800-luvulla  teollistuminen, elintarviketeollisuuden syntyminen, raaka-aineiden
monipuolisuus, ja  rahatalouteen  siirtyminen  toivat suuria  muutoksia.
Ruoanvalmistuksen osalta merkittdvin muutos oli keittididen rakentaminen, koteihin
rakennettiin erillisid keitti6itad ruoanlaittoa varten. Vapaille tydmiehille alettiin maksaa
tyostdd rahapalkkaa aiemman ruoka- ja vaatepalkan sijaan. Maidon ja voin tuotanto
meijereissa alkoi. Suomi alkoi siirtyd omavaraistaloudesta ostotalouteen. (Uusivirta
1998, 14-16)

1900-luvun alkupuolella, kansalais-, talvi- ja jatkosotien aikana Suomessa oli
nalanhatdd. Paivittaisia elintarvikkeita oli erittdin niukasti ja ruokaa jouduttiin
sédannostelemaan. Sotien jalkeen karjalaisia asutettiin joka puolelle Suomea, heidédn
joutuessaan evakkoon omista kodeistaan. N&in lantisen ja itdisen Suomen

ruokaperinteen alkoivat sekoittua. (Ruokatieto 2011.)

1900-luvun puolenvélin jalkeenkin ruoanvalmistus ja leivonta olivat perheissa perheen
aidin tai isodidin tehtadva. Jotkin korkeastikoulutetut vanhemmat saattoivat kayttaa
kotiapulaisia ja jattdd esimerkiksi ruoanlaiton kokonaan heidén harteilleen. 1960- ja
1970-luvuilla perheenisat alkoivat jossakin maarin osallistua ruoanvalmistukseen.
Taman lisaksi kauppoihin tuli erilaisia valmisruokia ja pakasteita. Niiden suosio ei
kuitenkaan ollut alkuvuosina kovinkaan suuri. Vasta 1980-luvulla valmisruoat
vakiinnuttivat suosionsa suomalaisten keskuudessa. Viimeistadn 1980-luvulla naisten
tyollistyttyd entistd helpommin, &idin rooli perheessd ja sen ruoanlaittajana alkoi

muuttua, myos tdma lis&si valmisruokien suosiota. (Ruokatieto 2011b.)
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2.2 Alueellisia eroja suomalaisessa ruokaperinteessa

Kuten jo luvun alussa mainittiin, on suomalainen ruokakulttuuri saanut vaikutteensa
sekd lansi- ettd itdnaapuristamme. N&in ne saapuessaan vaikuttivat pééasiassa joko
lantiseen tai itdiseen Suomeen. Maamme l&nsinaapurin ruokakulttuuri eroaa melko
paljon itaisen naapurimme ruokakulttuurista, jolloin my6s Suomen ruokakulttuurit ovat
saaneet kesken&an erilaisia vaikutteita, joiden kautta ne ovat my6s muokkautuneet

melko eriavaisiksi. (Uusivirta 1998, 8-9.)

Yksi huomattavista alueellisista eroista on suomalaisten makutottumukset. 1700-luvulla
lantisessd Suomessa alettiin luopua happamien ruokien arvostuksesta ja véhitellen
makean ja hapanmakean ruoan suosio alkoi nostaa paatdan. Sen sijaan Itd-Suomessa
pidettiin edelleen happamista mauista. Esimerkiksi happamien limppujen, hapatetun
kalan ja hapan vellien suosio sdilyi entisell&dan. (Uusivirta 1998, 10.)

My0ds leivontaperinteissa on erilaisia tottumuksia ja perinteita idan ja lannen valilla.
Lansi-Suomessa leipaa leivottiin melko harvoin, jolloin sitd aina kuivatettiin tulevaa
kayttda varten. Tama nékyy tanakin paivana niin kutsutun kovan leivan suosiona
lantisen Suomen alueella. Sen sijaan It4&-Suomessa leivottiin paljon useammin,
vahintdan kerran viikossa. Erilaiset piirakat, kukot ja pehmed, tuore leipd olivat

suosittuja leipomuksia itdisen Suomen alueella. (Uusivirta 1998, 9.)
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3 KARJALAINEN RUOKAPERINNE

Luovutetun Karjalan alue jaetaan usein kolmeen osaan: Eteld-Karjala, Laatokan karjala
ja Raja-Karjala. Etela-Karjalalla tarkoitetaan Karjalan kannaksen eli nykyisen ja vanhan
rajavyohykkeen vélissa sijatsevaa Laatokan eteldn ja lounaan puolelle jadvaa aluetta.
Laatokan Karjala kattaa nykyisen rajavyohykkeen ja Laatokan valiin jaavéan alueen,
sekd suurimman osan Laatokan pohjoispuolella olevasta entiselle Neuvostoliitolle
luovutetusta alueesta. Aivan pohjoisinta osaa Luovutetusta Karjalasta kutsutaan Raja-
Karjalaksi. Paasyynd jaotteluun ovat erilaiset luonnonolosuhteet, jotka vaikuttivat
raaka-aineisiin ja jonkin verran myods tapoihin ja perinteisiin. Raja-Karjalassa
ortodoksinen uskonto oli yleisempdd kuin muilla alueilla ja ortodoksisuus nékyikin
erilaisissa tavoissa ja perinteiss& muun muassa paastona. (Sallinen-Gimpl 2009, 10-12.)
Kuvassa 2 on véritetty kaikki Karjalan, sekd sodan seurauksena menetyt ettd vielda

tandpaivana Suomelle kuuluvat alueet, punaisen eri séavyin.

KUVA 2. Luovutetun Karjalan aluejako (Karjalan liitto 2010)

Suurin osa mielikuvista, joita karjalaisuus tuottaa ihmisille, liittyvat ruokaan. Karjalaiset
ovat tehneet meille tutuiksi niin karjalanpiirakat kuin karjalanpaistinkin. Karjalainen
kulttuuri ~ tunnetaan  parhaiten  ruoistaan, pidoistaan ja ennen  kaikkea

vieraanvaraisuudestaan.  Luonto  on  merkittdvdssd  roolissa  karjalaisessa
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ruokaperinteessd, silla kalastus, metséstys, marjastus, sienestys, maanviljely ja

karjatalous toivat ruoan karjalaisten pdytaan (Sallinen-Gimpl 2009,15-16).

Karjalaisten ruokien valmistukseen on kautta aikojen kéytetty paljon uunia ja karjalaista
ruokaperinnettd kuvaillaankin usein uuniruokaperinteeksi. Uunissa on paistettu niin
piirakat, leivéat, leivonnaiset, paistit kuin laatikkoruoatkin. Uunin kéyton karjalaiset ovat
omaksuneet varhaiskeskiajalla slaaveilta. Slaavit rakensivat leivinuunin, joka sijaitsi
keskella taloa, silla sen tehtéviin kuului ruoanvalmistuksen ohella myds talon lammitys.
(Lappalainen & Kuronen 2007, 9.) Uunilla lammitettiin taloa varsinkin talvisaikaan
paivittdin ja talon emantd leipoi myoOs leipdd l&hes joka pdiva. Tuore leipa oli
karjalaisille tarke&d, taman takia sitd leivottiin usein eikd kuivattu ja séilotty pitkia
aikoja. (Sallinen-Gimpl 2009, 13,29.)

Makutottumukset karjalaisten keskuudessa ovat hieman erilaiset kuin muualla
Suomessa, silld hapatetut ja happamat ruokalajit ovat suosittuja ja niitd valmistetaan
karjalaisessa keittiossd paljon. Vanha ja todella suosittu jalkiruoka on hapatettu
kaurakiisseli, joka oli suosittu paastoruoka myos Raja-Karjalan ortodoksien
keskuudessa. (Sallinen-Gimpl 2009, 13-14.)

3.1 Karjalaisen ruokaperinteen raaka-aineet

Perusravinnossa viljalla on ollut iso osa leipien, puurojen, piiraiden ja kukkojen
valmistuksessa. Viljalajeista ruis oli tarkein ja eniten kunnioitettu vilja ja siit4 puhuttiin
jopa ”Jumalan viljana”. Rukiista tehtyd leipdd piti kohdella viljan arvonmukaisesti, eika
sitd esimerkiksi saanut koskaan asettaa poydélle v&arin péin. Myos ohra ja tattari olivat
paivittaisesséd kaytossd. Talkkunaa valmistettiin ohrasta ja Eteld-Karjalassa myos
kaurasta. (Sallinen-Gimpl 2009, 14.) Vehnan viljely Karjalassa aloitettiin vasta 1920-

tai 30-luvulla viljan ollessa tarpeeksi jalostettua kotikaytt6on (Kolmonen 1987, 11).

Kala oli tarked raaka-aine Kkarjalaisille ja sitd kaytettiin paljon paivéattaisessé
ruoanlaitossa ja erityisesti talvisaikaan tuore kala toi vaihtelua s&ilotyn lihan syomiseen.
Kalan suosioon ovat varmasti vaikuttaneet myos Laatokan, Vuoksin, Suomenlahden ja
lukuisten muiden vesistdjen hyvat kalavedet. Laatokasta, Suomenlahdesta ja Vuoksista

saatiin paljon ahventa, kuoretta, kuhaa, lohta, nieridistd, siikaa ja sampea. Seka
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kalalajien, ettd kalojen maéaréllisen runsauden takia muut kalat, kuten lahna eivét
saaneet suurta arvostusta osakseen. Kala kypsennettiin usein nuotiolla, vartaassa tai
hiilloksessa, kotona keittdamélla seké& uunissa hauduttamalla. Ortodoksisessa Karjalassa

kala oli hyvin tarke& paaston ajan ruoka. (Sallinen-Gimpl 2009, 17-19, 29.)

Liha on kautta historian ollut merkittdva raaka-aine suomalaisille ja ndin oli myds
Karjalassa. Kannaksella syotiin paljon sianlihaa ja silavaa kaytettiin myds tuomaan
makua moniin erilaisiin ruokiin. Laatokan Karjanlan pohjoisosissa ja Raja-Karjalassa
sianlihaa sen sijaan sydtiin vdhemman muuan muassa vanhatestamentillisten ohjeiden
mukaan, joissa sianlihaa neuvottiin valttdmaan. Myos riistalla oli merkittava osuus silla
tuore liha toi vaihtelua ruokailutottumuksiin. Yleisinta riistaa olivat janikset, vesilinnut,
pyyt, teeret ja metsot. Karjalaiset kypsensivéat liharuoat lahes poikkeuksetta
leivinuunissa. (Sallinen-Gimpl 2009, 19-21.) Tuoretta lihaa ei juurikaan teurastusajan
ulkopuolella syoty, vaan lihaa sailottiin ja palvattiin myohempad kéyttéa varten
(Kolmonen 1987, 9).

Maidosta karjalaiset valmistivat useimmiten piimé&d, kermaa ja voita. Aikuiset joivat
piimaa tai kurria eli kuorittua maitoa, joka muistutti tdmén péivan rasvatonta maitoa.
Tuoretta maitoa varattiin vain lapsille ruoan kanssa nautittavaksi. Kannaksella kaytettiin
heindpelloilla janojuomana hapanharmaata. Hapanharmaa valmistettiin sekoittamalla
piimdaineksia ja tuoretta maitoa saavissa, jossa maitohappokaymisen myota valmistui
piim&&, kun tdma piima sekoitettiin l&hdeveden kanssa, saatiin hapanharmaata.
Karjalaisilla oli usein tapana korvata voi ruoanlaitossa kermalla, silla he halusivat
s&astad voin myyntiin. Voi valmistettiin kerddmalld maidon pé&élle muodostunut kerma,
joka vatkattiin voiksi. Kun kerma oli kuorittu maidon pé&alta, jéaljelle jaanyttd maitoa
sanottiin kurriksi. (Sallinen-Gimpl 2009, 22-23.)

Karjalaiset kéyttivat runsaasti luonnon antimia hyddykseen jokapéaivéisessa
ruoanlaitossa. Marjoja ja sienid poimittiin luonnosta, kasviksia ja juureksia kasvatettiin
omalla kasvimaalla. Merkittavimpid olivat kaali, nauris, lanttu, papu, herne ja peruna,
joka tuli karjalaisille tutuksi 1800-luvun alkupuolella ja nousikin tarked&n rooliin
karjalaisessa ruokaperinteessa. Juureksista valmistettiin usein laatikkoruokia, mutta niita
syotiin my6s sellaisinaan ilman kypsennystd. Erityisesti Pietarin saatyléiskeittididen
myota Karjalan Kannaksella viljeltiin - myds monia harvinaisempia kasviksia,

esimerkiksi piparjuurta, kynsilaukkaa ja palsternakkaa. Raja-Karjalan ortodoksisen



14

uskonnon paastoaikojen ansiosta runsas kasvisten kaytto levisi myods muualle Karjalaan.
(Kolmonen 1987, 14.) Maustekasveista sipuli oli yleisimmin kaytdssa
monipuolisuutensa vuoksi. Sienistd kaytettiin yleisimmin ruoanlaitossa rouskuja, tatteja
ja haperoita. Sienistd valmistettiin erilaisia keittoja, salaatteja ja kastikkeita. (Sallinen-
Gimpl 2009, 24-26.)

3.2 Karjalaisen ruokaperinteen valmistustavat

Karjalaisen kodin keskus oli leivinuuni, jota kéaytettiin sekda leivontaan ja
ruoanvalmistukseen, ettd kodin lammitykseen. Leivinuunin Kkarjalaiset olivat
omaksuneet slaavien kayttdmasta uunityypistd, jonka avulla ruoanlaitto ja lammitys
voitiin  yhdistdd. Leivinuunin myo6td karjalainen ruokaperinne on todellinen
uuniruokaperinne, silld monesti ruoka haudutettiin uunissa. Kaikenlaiset laatikko- ja
pataruoat olivat karjalaisten suosiossa. Kodin emanté rytmitti paivittaiset puuhansa niin,
ettd lammityksen jalkeen uunissa paistettiin lahes paivittain leivottavat leivat ja
jalkilammassa paivan ruoka. Enimmékseen uunissa paistuivat erilaiset liharuoat, mutta
my0s kalaa haudutettiin usein ja kasviksista tehtiin monenlaisia laatikkoruokia.
(Sallinen-Gimpl 2009, 12-13.)

Hapatettujen ruokien suosio oli Karjalassa suuri ennen sotavuosia. Hapanleipd oli
erittain pidetty ja sité leivottiin lahes joka paiva, silla karjalaiset nauttivat usein tuoretta
leipdd eivatkd séiloneet sitd kuivattamalla. Kun hapanleipdd tehtiin, saatiin
taikinaliemestd pohja monille erilaisille hapatetuille ruoille. Naista esimerkkeina
hapanlohko, -velli ja — m&émmi. Karjalaisista hapanruoista tunnetuin lienee kaurakiisseli,

jota tarjoitiin my6s ortodoksisten pitojen jalkiruokana. (Sallinen-Gimpl 2009, 13.)

Liedelld keittdminen ei sek&an ollut karjalaisille outoa, silla liedelld keitettiin paljon
keittoja ja kastikkeita, seka kypsennettiin kalaa. Keittojen ja kastikkeiden raaka-aineina
kaytettiin kaikkea, mit4 oli saatavilla, esimerkiksi kalaa, lihaa, kasviksia ja sienié.
Syksyisin  suoritettujen  syysteurastusten  jalkeen  keitettiin  syyskesteihin
teurastuskeittoja. Syksyn teurstuksista saadut siansorkat sailéttiin ja laskiaisena niista
keitettiin siansorkkarokkaa. (Sallinen-Gimpl 2009, 20,26.)
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3.3 Karjalaisen ruokaperinteen sailontatavat

Karjalaisessa ruokaperinteessd kaytettiin monia vanhalle ruokataloudelle perinteisia
séilontatapoja, kuten Kkuivattaminen, jaadyttdminen, hapattaminen, suolaaminen ja
osittain savustaminen. Kaikki ndmé& ovat olleet toki kaytossé muuallakin Suomessa,
mutta Karjalassa niihin liittyi joitakin paikallisia erikoisuuksia. Séilontatavat ovat
padasiallisesti perdisin jo esihistorialliselta ajalta, mutta tiedettavésti suolaaminen on
yleistynyt vasta keskiajalla. (Sallinen-Gimpl 2009, 16.)

Jaadyttamista pidettiin hyvéna sailontakeinona talven ilmasto-olosuhteiden vuoksi ja
sitd onkin kéaytetty pohjoisilla alueilla jo hyvin kauan. Tynnyreihin varastoitiin muun
muassa kaalia, sienid ja puolukoita. Tynnyrit siséltdineen sailytettiin ulkoaitoissa, jossa
ne jaatyivét ja aina tarpeen tullessa sielté voitiin hakea raaka-aineita ruoanlaittoa varten.
(Sallinen-Gimpl 2009, 16.)

Suola oli yleistyessaan keskiajalla hyvin kallistakin, mutta karjalaiset eivat kérsineet
pulasta Vienanmeren suolakeittdmoéiden ansiosta. Se oli myods yksi harvoista raaka-
aineista, joita jouduttiin ostamaan tai hankkimaan erilaisin vaihtokaupoin maataloihin.
Suolaaminen oli erittdin monipuolista, sitd kaytettiin lihan, kaalin, kalan ja sienten
séilontaan. Vaikka jaadyttaminen oli sdilontdkeinona hyva, lauha saattoi silloin talloin
yllattaa ja usein raaka-aineet myos suolattiin, jotteivat ne menisivét pilalle lauhan talven
tullen. Riimisuolaamista, joka tarkoittaa kevyttd suolaamista jatkokésittelyd varten,
kaytettiin myos jonkin verran. Suolaaminen vaikutti karjalaisten makutottumisiin ennen
ruoanvalmistusta tapahtuneesta liotuksesta huolimatta. Suolatuista ruoista esimerkiksi
suolakalaa Karjalassa nautittiin lahes jokaisella paivén aterialla. (Sallinen-Gimpl 2009,
16-17.)

Kuivaaminen on erittdin vanha sailontamenetelmd, mutta sen suosio on sdilynyt ndihin
paiviin asti. Karjalaiset kayttivat kuivaamista kalan ja lihan sdilontdan. Kuivatus
tapahtui katoksessa tai muuten ilmavassa paikassa useimmiten kevaalla ennen pahinta
hyOnteisaikaa. Sateisimpina aikoina kuivaus suoritettiin uunissa, muuten lopputulos oli
nahkea. Aikoinaan kuivattu hauki, kapahauki, on ollut Karjalan alueella jopa

veronmaksuvalineend. (Sallinen-Gimpl 2009, 17.)

Hapattamista kdytettiin eniten kalan ja maitotuotteiden kanssa, esimerkiksi lahes kaikki

maitotuotteet hapatettiin ja sitten kéytettiin joko sellaisenaan tai sekoitettuna veteen ja



16

maitoon. Hapattamisessa kalat sailottiin niin, etteivat ne olleet kosketuksissa ilman
kanssa, tarkoituksena saada kalan oma happanemisprosessi pysahtyméan oikeassa
vaiheessa. Karjalaiset kayttivat hapattamisessa apuna myos ruisjauhoja ja suolaa.
Hapattamisen jalkeen kalat huuhdottiin ja suolattiin, ndin ne séilyivat pidempaan.
(Sallinen-Gimpl 2009, 16.)

Savustamista harjoitettiin péaasiassa vain lantisen Karjalan alueella, jonne se levisi
1800-luvulla niin ikaan lannestad. Leivinuunin tarjoaman kaytannollisyyden vuoksi
savustamisesta ei kuitenkaan tullut kovinkaan suosittua sailonta- ja kypsennyskeinoa.
Myos kaytannollisyysseikat olivat syynd siihen, ettei se levinnyt Karjalan lansiosia
pidemmalle. Jaddyttdminen sen sijaan on sdilontédkeinona erittain vanha ja sitd on
kaytetty jo useiden vuosisatojen ajan. Ennen pakastimia jaadyttaminen oli toki
enimmaékseen Kiinni luonnonoloista, nykyaan tamé pystytddn korvaamaan teknisilla
valineilld. (Sallinen-Gimpl 2009, 16.)

3.4 Karjalaisia perinneruokia

Karjalaiset perinneruoat ovat aina saaneet paljon huomiota osakseen joka puolella
Suomea. Yksi perinteisimmistd karjalaisista herkuista on karjalanpiirakka.
Karjalanpiirakoista on tullut tahén pdivadn mennessa koko kansan suosikki, joita saa
valmiina kaupoista. Karjalanpiirakaksi kutsutaan soikeaa, avonaista piirakkaa. Piirakan
pohja valmistetaan ruisjauhosta, johon sekoitetaan hieman vehndjauhoa, vetta ja suolaa.
Taytteistd Kaytetddn pééasiassa peruna- ja riisitaytettd, joilla piirakka tdytetddn ja tdmén
jalkeen rypytetddn reunoilta ja paistetaan yli 300-asteisessa uunissa. Vanhimmat
systemaattiset tiedot karjalanpiirakasta ovat vasta 1900-luvun alusta. Leivinuunit, joissa
piirakat paistetaan, ovat tulleet Karjalaan jo keskiajalla. Piirakoita on arveluiden
mukaan paistettu Karjalassa jo ennen 1900-luvun alkua. Siirtokarjalaiset lopulta toivat

herkun Suomeen aivan sen lantisid kolkkia mydden. (Sallinen-Gimpl 2009, 59-60.)

Karjaiset ovat kuuluja leivonnaisistaan, silla my6s viipurin rinkeli on karjalainen
leivonnaisherkku, joka on sittemmin levinny kaikkialle Suomeen. Rinkeleitd uskotaan
leivottaneen Viipurissa fransiskaaniluostarissa jo 1400-luvun alkupuolella. Viesti
rinkeleisté kiiri, silld niita tilattiin jopa Turun Akatemian vihkidisjuhliin vuonna 1640.

Rinkelia valmistettaessa aineksina kaytetddn muun muassa vehnéjauhoja, voita, maitoa,
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kananmunia ja mausteita. Mausteista mainittakoon muskotinkukka, meirami, neilikka ja
sahrami. (Sallinen-Gimpl 2009, 109.) Sallinen-Gimpl kertoo, etta viipurinrinkelissa on
yksin- tai kaksinkertainen Kierre, joka kiinnitetddn ylds niin, ettd niiden valiin jaa

kolmion muotoinen alue (Sallinen-Gimpl 2009, 109.).

Juures- ja kasvisruoista pirana on suosittu ruokalaji, pé&&asiassa sitd valmistettiin
eteldisen Karjalan ja Karjalan Kannaksen alueilla. Pirana on kasvimuhennosta, jonka
sakeus muistuttaa jo lahestulkoon puuroa. Piranan padaineksina pidettiin herneitd ja
papuja, mutta siihen kédytetiin myds lanttua, naurista, perunaa ja porkkanaa. Vield 1900-
luvun alkupuolella piranaa valmistettiin viikoittain, sittemmin sitd on alettu
valmsitamaan yhd harvemmin. Muhennos suurustus tapahtuu ohrajauhojen avulla, myos
ruis- ja talkkunajauhoja on kéytetty. Suurustuksen jalkeen keitos mautetaan suolalla ja

tarjoillaan kuumana. (Sallinen-Gimpl 2009, 177.)

Karjainen perinneruoka, joka tulee monelle ensimmaéisend mieleen, on karjalanpaisti,
jota on vasta sotavuosien jalkeen alettu kutsumaan kyseiselld nimikkeelld. Karjalaiset
kayttivat tastda ennen sotia nimitystd uunipaisti, ruukkupaisti ja lihapotti. Nyky-
Suomessa karjalanpaistiksi saatetaan kutsua monia erilaisia liharuokia, joita karjalainen
ei karjalanpaistiksi kutsuisi. Lihapotin raaka-aineisiin kuuluivat ainakin kahden,
mielellddn kolmen eri eldimen liha, myds sisdelimid kaytettiin. Liha pilkottiin
uuniruukkuun, lisattiin mausteet ja vettd niin, ettd lihat juuri peittyivat. Karjalassa
lihapottia valmistettiin useimmiten lauantaisin, kun piirakat oli leivottu, laitettiin potti
uuniin kuumaan uuniin, jonka l&mpd6tila laski vahitellen. Potti sai kypsya uunissa
sekoittamatta ainakin neljé tuntia, joskus se saatettiin jattada sinne jopa yoksi. (Sallinen-
Gimpl 2009, 241.)

3.5 Karjalaisen ruokaperinteen arki ja juhla

Karjalaisten arkea ja sen rytmid madritti tyd, myos tyon raskaus vaikutti syotavén
aterian tukevuuteen ja muutenkin ruoan maaréan. Paiva aloitettiin aamiaisella, eli
murkinalla, puolipdivallistd nautittiin iltapéivalla ja illallinen nautittiin talvisaikaan
seitseman ja kahdeksan valilla illalla, keséalla tdmd tapahtui hieman myéhemmin. Tyo

saattoi kuitenkin muuttaa tata rytmia, mikali tehtavaa oli paljon, mutta muutokset olivat
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usein vain tilapdisia. Kahvin yleistyttyd 1800-luvun lopulla, nautittiin sitd usein heti

aamulla ja muiden aterioiden valilla. (Karjalainen Perinnekuvasto. 1983, 275.)

Kyldily, jota karjalaiset nimittivat kostissa kdymiseksi, oli hyvin yleista ja lahes
jokapaivéista. Kun kesan ja syksyn suurimmat tyot oli saatu paatokseen, oli aika kylailla
naapurien ja sukulaisten luona. Talon emant& varasi aina jotakin pientd suuhunpantavaa
vieraiden varalle, esimerkiksi rinkeleitd. Naapureiden luona istuttiin usein iltaa, juotiin
teetd, tarinoitiin ja tehtiin puhdetditd. Morsiammella oli tapana héiden jalkeen viela
palata isénsa luo yotseihin, ikdan kuin yokylaan, josta sulhanen sitten haki hanet. Nain
tytar oli lopullisesti lahtenyt kotoa isansd luota. (Karjalainen Perinnekuvasto. 1983,
277)

1930-luvulle asti h&at olivat todella suuri, jopa useamman pdivan kestdva juhla.
Ensimmaéisend pdaivand pidettiin tupakaiset, toisena pdivand morsiammen Kkotona
jarjestettiin laksidiset ja kolmantena péivana olivat varsinaiset haat sulhasen kotona.
1930-luvulla tdméa perinne alkoi muuttua ja haista tuli yksipaivéiset ja ne pidettiin
morsiammen kotona. Haihin liittyi aina my0s vieraiden kestitseminen lakkaamatta,
vieraat toivat usein myds paljon piirakoita, rinkeleitd ja muita monenlaisia tuomisia
mukanaan. Usein tarjolla oli niin paljon kaikkea, ettd vieraille annettiin vield
kotiinviemisidkin.  Tapakulttuuriin liittyi myods paljon erilaisia uskomuksia. Mikali
morsian haukkasi salaa sulhasen leip4dd hadpoydéssa, tuli taloon akkavalta. Yhteisella
lusikalla syomisen uskottiin tuovan aviosovun. (Karjalainen Perinnekuvasto. 1983,
277.)

Karjalainen pitopOyta on aina ollut runsas ja on vield tdnakin paivana kuuluisa kaikista
antimistaan. 1920-luvun lopulla ja 1930-luvun alussa alkoi muutosten aika, jolloin osa
perinteistd muokkautui tai saattoi jopa jadda kokonaan pois, esimerkiksi haiden
supistuttua yhden péivan mittaiseksi juhlaksi. Tarjottavien leivonnaisten tuoreus oli
karjalaisille erittdin tarkedd, joten useille valmistettaville tuotteille valittiin omat
kokkinsa, jotta kaikki saatiin leivottua juhlien alla. Pitopdytaan kuului leipad, piirakoita
paikkakunnan mukaan ja juomaksi kaljaa. Alkuruokana tarjoiltiin rosollia tai
vihennessalaattia, l&mpimand ruokana oli usein uunissa kypsennettyd liharuokaa
kasvisten tai perunoiden kera ja jalkiruokana tarjoiltiin  marjakiisselia tai
sekahedelmésoppaa. Kahvi tarjoiltiin karjalaisissa pidoissa usein leivonnaisten, kuten
pullan ja kakkujen kera. (Sallinen-Gimpl 2009, 334-335.)
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4 HAMALAINEN RUOKAPERINNE

Héme on hyvin laaja kasite, silla eri henkil6t saattavat késittdd silla hyvin erilaisia
maantieteellisid alueita. Kuten johdannossa todettiin, tutkimuksessa olen kayttanyt
entistd Hameen 1aanid, vuosina 1831-1997, eréénlaisena rajaavana tekijand. Kuvassa 3
on esitetty koko Suomen kartta, jossa Hameen l&ani on esitetty koodilla SF3. Entisen
Héameen laanin alueen valitsin siksi, etta kyseisen alueen ruokaperinteeseen on varmasti
ollut vaikutuksensa sek& idéan, ettd ldnnen kulttuureilla. Hameen I4&nin alue on

horisontaalisesti katsottuna lahes keskella Suomea.

KUVA 3. Hameen l&dani Suomen kartalla. (Lakutsu 2000).

Ensimméinen mielikuva hameestd ja hamaldisistd on monella suomalaisella hitaus.
Hamalaisten hitaudesta ja harkitsevaisuudesta on vitsailtu jo vuosikymmenien ajan.
Hamaldinen tapakulttuuri ja sen omintakeisuus ovat kuitenkin niin voimakkaita, ettei
ruokakulttuuri ole voinut jaada ilman osaansa. Koska Hame siljaitsee idan ja l&nnen
valissd, on alueen selkeésti omia erikoisuuksia haettu pidempaan, eivétka ne ole olleet
niin selkeitd kuin muilla alueilla. (H&meen Maa- ja kotitalousnaisten piirikeskus 1989,
4.
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H&malaisten ruokavalio koostui pitkadn leivasta, puurosta, perunasta ja erilaisista
maitotuotteista. Liha ja kala vain tadydensivat aterioita, eivatka suinkaan olleet aterialla
padosassa. Kasviksia kéytettiin melko véahan ja se yleistyikin vasta kun kasviksia alettiin
viljelld kotona. Ruumiillista ty6td tehtiin paljon ja aterioiden tuli olla tukevia, jotta
jaksettiin tyoskennelld ahkerasti. (Hdmeen Maa- ja kotitalousnaisten piirikeskus 1989,
4.)

4.1 Hamalaisen ruokaperinteen raaka-aineet

Vilja on yksi hdmaldisen ruokaperinteen perusraaka-aine, jota on Hameessékin viljelty
jo vuosisatojen ajan. Ohraa viljeltiin jo noin 100 vuotta ennen ajanlaskumme alkua ja
silla oli erittdin tarked osa hamadléisten ruokavaliossa. Keskiajalla ruista viljeltiin
Suomessa jo runsaasti ja Hameessa leivottiin paljon ruisleipdd. Myos kauralla on ollut
suuri merkitys haméléisten elamaéssd, silla esimerkiksi 1500-luvulla sitd kaskettiin
viljelemaan veroiksi, jotta sotilaiden hevoset saivat tarpeeksi ravintoa. Alun perin viljaa
on syoty siemenind, sittemmin se jauhettiin ja sekoitettiin veteen puuroksi. Vanhin
hamaéléinen ruokalaji lieneekin ohrapuuro. Leivan uskotaan kehittyneen ikaan kuin
vahingossa puuron kiehuttua yli ja paistuttua kuumilla nuotiokivilld. Jo rauta-ajalla

Hémeessa opittiin leipomaan hapatettua ruisleipaa. (Poutanen 2003, 10-11,13,17.)

Hémeen kalavedet ovat monipuoliset ja ovat kautta aikojen tarjonneet hamalaisille kalaa
verojen maksuun ja jopa ulkomaanvienniksi saakka. Kalaa vietiin Hameesta jopa etel&-
eurooppaan saakka. Hameen maakuntakalaa, lahnaa, on saatu vesistoista aina melko
paljon. Muita hamaldisten keskuudessa suosittuja kaloja ovat kuha, ahven ja hauki.
1800-luvun loppuun mennesséd Hameesté oli muodostunut myos erittdin tarked rapualue,
josta rapuja vietiin myds Pietariin, Berliiniin ja Ranskaan. Hameen alueella rapujen

syonti oli suosittua alueen herraskartanoissa. (Poutanen 2003, 45,48,59.)

Liha on kuulunut suomalaisten ravintoon jo pitk&éan, niin myods hamalaisten. Erityisesti
1800-luvun lopulta alkaen lihan kulutus kasvoi kansan vaurastuessa. Karjan kasvatus oli
Hémeessa varsin yleistd, toimivathan lehmédt samalla myds maitokarjana.
Syysteurastusten yhteydessa teurastettiin ne tilan elédimet, joiden ei haluttu talvikautena
endd kuluttavan rehuvarantoja. Teurastusjarjestys oli seuraava: lampaat, lehmét, vasikat

ja viimeisena vasta siat. Hdmeessa lihasta on tehty makkaraa jo 1800-luvun puolivélista
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saakka, kun saksalaiset makkarasuvut saapuivat Pietarin kautta Suomeen. (Poutiainen
1996, 53,56.) Myos lihan jauhaminen oli suosittua poytaan Kiinnitettavien lihamyllyjen
myota 1800- ja 1900-lukujen taitteissa (Poutanen 2003, 117).

Ruokakasvikset hamaldisessd ruokaperinteessa olivat hyvin samankaltaisia, kuin
muuallakin Suomessa. Tarkeimpi& kasviksia olivat nauris, kaali, lanttu, peruna, herne ja
papu. Perunaa H&meen alueella alettiin viljellda 1800-luvun lopulla, perunan
kasvattaessaan suosiotaan nauriin, lantun ja kaalin kayttdé vahentyi selkedsti. Sipulia
Hémeessa ei kaytetty kuin vain maustamaan ruokia. (Poutiainen 1996,76.) Porkkanan ja
punajuuren viljely aloitettiin Hameen alueella vasta 1900-luvun alussa, sittemmin
Hé&meestéd on kehittynyt Suomen porkkananviljelyn keskus (Poutanen 2003, 65). Sienten
kayttd ei kuulunut hamaldiseen ruokaperinteeseen, niitd kadytettiin padasiassa itdisten
ruokaperinteiden vaikutusalueilla ja vasta karjalaisten saavuttua hamaéléiset oppivat
heidan esimerkistddn kayttaméén sienid osana paivittéistad ravintoa (Poutiainen 1996,
81).

Hé&meessd, kuten muuallakin Suomessa, maitotuotteet ovat kuuluneet perusravintoon
leivan tavoin. Talvella maitoa saatiin vdhemman ja kesalla enemman. Hdmeessé maitoa
nautittiin melko vahan tuoreena, usein siitd jalostettiin piimaa, piiméjuustoa ja voita.
Monissa maataloissa tuoretta maitoa joivat vain lapset. Kirnupiimad saatiin voin
kirnuamisen sivutuotteena ja pitk&piiméa tehtiin hapattamalla kurria pitk&piiman
siemennen avulla. Voita haméléiset ovat kirnunneet jo vuosisatojen ajan, mutta vield
1800-luvulla se oli harvinaista herkkua talvisin. Voita valmistetaan erottamalla kerma
maidosta ja kun se oli hapantunut, se kirnuttiin voiksi erillisessd puisessa astiassa.
(Poutiainen 1996, 4041, 45)

4.2 Hamélaisen ruokaperinteen valmistustavat

Hamalaisissa taloissa ei ollut varsinaista keittiotd erikseen ja kaikki ruoat tehtiin
leivinuuninpiisill4. Piisi toimi siten, ettd uunista otettiin hiilet piisille, kolmijalka
laitettiin hiilien paalle ja pata porisemaan kolmijalalle. Pataa saatettiin roikottaa my®os

haahlassa, koukussa, hiilien paalla. Leivinuunia kaytettiin erilaisten laatikoiden, lihojen
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ja puurojen hauduttamiseen. 1800-luvun loppupuolella yleistyivat myods keittohellat,
joiden avulla ruoka kypsennettiin myos padassa, joka laitettiin suoraan tulen paélle.

(Hameen Maa- ja kotitalousnaisten piirikeskus 1989, 26.)

Lihan palvaaminen on yksi suosittuja tapoja valmistaa ja séiléd lihaa, erityisesti
Hé&meen alueella. 1900-luvun alussa se oli erittdin yleistd ja kuului osaksi maataloissa
sédannollisesti tehtdvia toitd. Padasiassa palvaamisessa suosittiin sian lihaa, mutta myos
lampaan ja naudan lihaa kaytettiin. Palvaus suoritettiin yleensd kevéisin, kun saan
lampeneminen alkoi vaikeuttaa suolatun lihan séilyvyyttd. Palvaaminen tapahtui
savusaunassa, ensin suolat pestiin pois, jonka jalkeen lihat ripustettiin savusaunan
kattoon kiukaan laheisyyteen. Saunan lampdtila nostettiin 70 celsiusasteeseen ja
pidettiin tasaisena, kunnes liha oli kypsdd. Koko palvaamisprosessi kesti noin 3-5
vuorokautta, lihapalojen koosta ja lampdétilasta riippuen. (Hameen Maa- ja
kotitalousnaisten piirikeskus 1989, 59-60.)

Savustaminen muistuttaa valmistustapana hyvin paljon palvaamista ja ne tapahtuivatkin
samassa paikassa. Eroina ndissda kahdessa tavassa ovat ammattitaito ja aika.
Savustamisessa tarvittiin taitoa, tuli osata pitdd l&mpdtila tasaisena. Ammattitaitoinen
savustaja osasi haistaa lihan kypsyyden sen tuoksusta ja tuntea sen kasillaan.
Savustamisprosessi kesti yleensa noin 5-10 vuorokautta, tdman jélkeen lihojen annettiin

vetdytyé parin vuorokauden ajan. (Poutiainen 1996, 55-56.)

Makkarat ja niiden valmistaminen ovat H&meessa olleet hyvin suosittuja.
Syysteurastuksen jalkeen maataloissa valmistettiin veri- ja ryynimakkaraa. Makkaraa
kéytettiin  osana ruoanvalmistusta, evaind ja syotiin sellaisenaan. Erityisesti
joulupéivand makkarat olivat tarked osa ateriaa. Makkarat syotiin yleensd heti
paistettuna tai myohemmin ne saatettiin sydoda rasvassa paistettuina. Makkaroiden
kuorina kaytettiin yleensd naudan ja sian suolia, jotka pestiin huolellisesti moneen
kertaan ennen kaytt6a. (Poutiainen 1996, 56.)

4.3 H&malaisen ruokaperinteen sailontatavat

Suolaaminen oli  1900-luvun alkupuolella erittdin  suosittua h&maldisessa

ruokaperinteessa. Teurastuksen jalkeen lihan annettiin jd&htyd rauhassa seuraavaan
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paivaan, jolloin se suolattiin. My6s kalaa suolattiin jonkin verran. Liha suolattiin
tiinussa, johon laitettiin lihan lisaksi keitetty suolavesi. Suolaaminen oli erittéin suosittu
séilontatapa, joka korvasi kylmatilojen puutteen. Suolan méara vaihteli sailénnén ajasta
riippuen, mikéali tuotetta haluttiin sailod pitkaan, vahaisempikin suola riitti. Lihaa voitiin
séiloa suolavedessa korkeintaan kolme kuukautta. Yleensd alimpana ja siten pidempéaéan
suolavedessa olleet lihat savustettiin. (Hadmeen Maa- ja kotitalousnaisten piirikeskus
1989, 58-59.)

Kuivaaminen on séilytystapana edullinen ja yksinkertainen, se ei vaadi aikaa eika
monimutkaisia toimenpiteitd. Kuivausta kaytettiin lihan ja kalan sdilontatapana jonkin
verran, mutta sité yleisempéé oli kuitenkin sen suolaus. Kaloista kuivattiin padasiassa
haukea, tatd ruokaa kutsuttiin kapakalaksi, jota nautittiin usein leivdn kera. Marjojen
kuivaaminen oli myos yleistd, erityisesti mustikoita kuivattiin. Kuivaus tapahtui yleensa
leivinuunissa, ulkona auringossa, keittion lammossa tai  liedelld. Kuivauksen
negatiivinen puoli on, ettd myds suuri osa raaka-aineen vitamiineista havida

kuivaamisessa haihtuvan veden kanssa. (Poutiainen 1996, 70,110.)

Pakastaminen séilontatapana on mahdollisesti vanhin, vaikka sitd ei pidetty varsinaisena
séilontatapana. Talven pakkasia osattiin kayttdad hyvéksi, silla kellareiden lampdtila

laski talvisaikaan pakkasen puolelle. (Poutiainen 1996, 111.)

Umpioimista kaytettiin  1&hinnd hillojen sdilémiseen ilmatiiviissd purkeissa.
Umpioimisen avulla hilloon voitiin laittaa vdhemman sokeria. Taméa sdilontd keino
perustuu siihen, ettd kuumennettaessa purkissa olevat bakteerit kuolevat ja lammin ilma
pyrkii purkista ulos. N&in ilmanpaine purkin sisélla pienenee ja kansi pysyy kiinni. Kun
purkki on ilmatiivis, bakteerit eivat myoskaan pééase endé purkkiin siséén. (Poutiainen.
1996, 111.)

Marjoja séilytettiin jonkin verran myods vedessd. Puhtaat marjat laitettiin pulloon ja
marjojen péélle kaadettiin kylmaa vettd. Vesi keitettiin ensin tai otettiin suoraan
ldhteestd. Taman jalkeen pullot hartsattiin, suljettiin huolellisesti ja pullot sailytettiin
viiledssd, esimerkiksi kellarissa, l&dhteessa tai kaivossa. Vedessa sailottdvia marjoja
olivat muun muassa karpalot, karviaismarjat, lakat ja puolukat. (Poutiainen 1996, 109.)

Pakastaminen séilontatapana on mahdollisesti vanhin, vaikka sité ei pidetty varsinaisena



24

séilontatapana. Talven pakkasia osattiin kayttdd hyvéksi, silla kellareiden lampdtila

laski talvisaikaan pakkasen puolelle. (Poutiainen 1996, 111.)

4.4 Hamalaisia perinneruokia

Hémaléiset perinneruoat eivat ole saaneet maanlaajuista huomiota Kkarjalaisten
perinneruokien tapaan. Hameessa on kuitenkin monia aivan yhté perinteisia ruokia, joita
on valmistettu jo vuosikymmenien, ellei jopa vuosisatojen ajan. Hameessd niiden
historiaan ei Kiinnitetd niin paljoa huomiota, mutta itse ruokia valmsitetaan niiden
suosiosta johtuen yha uudelleen ja uudelleen. Yhtenad perinteisimmistd hamalaisista
herkuista mainittakoon imelletty perunalaatikko. Hameessé tata herkua kutsutaan myds
tuuvingiksi. Perunalaatikko valmistetaan perunasta, maidosta, suolasta ja voista, aivan
kuten perunasosekin. Né&iden raaka-aineiden lisdksi perunalaatikkoon lisatédan
venhdjauhoja. Perunalaatikkoa tarjoillaan joulupdydan lisaksi myds pyharuokana

erilaisissa juhlatilaisuuksissa. (Poutanen 2003, 77.)

Juustolla on myds asemansa hamaldisesséd ruokaperinteesséd ja hamélaiset ovatkin
ansioituneet juustovalmistuksessa ja ndin pitdneet Ldansi-Suomen juustokulttuurin
kukoistuksessaan. Hamaélaiset valmistavat kodeissaan enimmakseen piimajuustoa ja
juoksutinjuustoa, jota kutsutaan myos lydppijuustoksi. Piim&juustoa hamaldisessa
ruokaperinteessa kaytetdan varsin monipuolisesti, alkuruokana, pédéruoan yhteydessa ja
jalkiruokana. Jéalkiruokana nautittaessa piiméajuutso tarjoillaan usein marjojen tai hilojen
kera. Piim&juusto valmistetaan maidosta, piimastd, suolasta ja kananmunasta. (Poutanen
2003, 126.)

Makaroni tuli pohjoismaihin 1600-luvulla ja 1900-luvun alussa siitda tehtya
makaronilaatikkoa tarjottiin hamalaisten juhlien pitopdydissé. Makaronilaatikkon raaka-
aineisiin kuuluvat makaroni, vesi, maito, kananmuna, suola ja voi. Téhén perinteiseen
pitopdydissa tarjottuun makaronilaatikkoon ei tule lihaa. Osana arkiruokaa
makaronilaatikko koettiin vasta sotavuosien jalkeen. Vield tandkin péivana
makaronilaatikko kuuluu osaksi hamaldistd juhlaruokaa ja sitd tarjoillaan myos

hamaéléisessa joulupdydassa. (Poutanen 2003, 75.)
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1600-luvulle  asti  sahti  oli  erittdin  suosittu  juoma  suomalaisessa
talonpoiskaisyhteiskunnassa. 1600-luvun jalkeen juoman suosio alkoi hiipua muualla
Suomessa, mutta Hameessa ja Satakunnassa sahtia on nautittu vield tdman jéalkeenkin.
panimoteollisuuden yleistyttyd Suomessa, alettiin kotioluesta kayttdd nimitystd sahti.
Perinteisesti sahti valmistetaan sek& ruis- ettd ohramaltaista hiivan avulla kayttamalla.
Sahti on vamista juotavaksi voin kahden viikon kuluessa. Sahtia nautittiin Hameessa
juhlajuomana erialsisissa pidoissa. Sahdin valmistus oli térkedssd osassa juhliin
valmistautumisessa, miehille ja naisille tehtiin oma sahti esimerkiksi haita varten.
(Hamaélaista ruokaperinnettd 1989, 65-66,70.)

4.5 Hamalaisen ruokaperinteen arki ja juhla

Kuten karjalaisten, myds hamaldisten paivaa rytmitti tyd, maataloissa ty6té oli paljon ja
se oli ruumiillista. Tyon vaativuuden vuoksi aamuisin nautittava aamiainen oli hyvin
tukeva, siihen kuului muun muassa perunoita ja lihaa. Paivallinen sy6tiin puolen pdivan
aikaan ja silloin tarjolla oli keittoa, laatikkoa, perunoita ja lihaa ja ndiden lisaksi
saatettiin syoda myos puuroa tai vellid. Illallinen, esimerkiksi paivallisen tahteitd,
puuroa, juustoa, suolakalaa, syo6tiin kuuden jalkeen illalla. Kahvia nautittiin aamulla,

ennen aamiaista ja aterioiden valilla. (Hameen maatalouskeskus 1989, 6-7.)

Hamaldisille h&at, hautajaiset ja kinkerit olivat suurimmat pidot, joissa tarjoiltiin paljon
ruokaa ja yleensd vielda pidemmén kaavan mukaan. H&maldiset haat olivat
kaksipaivaiset, ensimmaisend paivana juhlittiin morsiammen kotona ja toisena paivana
sulhasen kotona. Erityisesti hautajaiset olivat hdmaldisille suuret ruokapidot. Muita
juhlia, kuten kastetta tai ripille p&&sya juhlittiin vain oman perheen kesken. Lapset
kastettiin usein Kinkereiden aikaan, sill4 kirkkoon saattoi olla hyvinkin pitkd matka.
Sota-aikana elintarvikkeita oli saatavilla hyvin rajoitetusti, eivatkd omat tilat tuottaneet
kovin paljoa perheen miesten ollessa sodassa. Hautajaiset kuitenkin pyrittiin parhaan

mukaan jarjestdmé&én myaos sota-aikana. (Ha&meen maatalouskeskus 1989, 70-72.)

Pitojen tarjoilut koostuivat kahvitarjoilusta, paivallisestd ja jélkiruoasta. Kahvin kanssa
tarjottiin pullaa, pikkuleipid ja kuivakakkuja. Pdivalliseen kuului muun muassa

leikkeleitd, leipad, laatikoita, perunoita, kylmi& kalaruokia, kotona tehtyja juustoja,
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paistia, lientd ja liha- tai kaalipiirakkaa. Jalkiruokina pidoissa nautittiin useimmiten
tdytekakkua, erilaisia leivonnaisia, riisipuuroa, marjahyyteléd tai luumukradmia

kermavaahdon kera. (H&meen maatalouskeskus 1989, 70-71.)

Myos jokavuotisilla juhlapyhillda oli tarked merkitys hamaldisten elaméssa. Jokaista
pyhaa varten valmistauduttiin huolellisesti leipomalla ja siivoamalla. Erityisesti jouluna
ruoka oli suuressa roolissa, silld poytd oli usein katettuna koko yon. Erilaiset
uskomukset liittyivat moneen juhlaan. Esimerkiksi laskiaissaunassa ei saanut puhua,
muuten hyttyset soivat kesalla. Paasidisena tytot juoksivat kaivon ympari ja katsoivat
kaivoon, kaivossa tyton oli méaérd n&hda tuleva sulhasensa. (Hameen maatalouskeskus
1989, 75-77.)
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5 TUTKIMUKSEN TOTEUTTAMINEN

Tutkimus toteutettiin kvalitatiivisena eli laadullisena tutkimuksena haastattelemalla
viittd yli 70-vuotiasta, Karjalasta kotoisin olevaa ja nykyisin entisen Hameen alueella
asuvaa henkil6d. Haastattelut suoritettiin teemahaastatteluina haastatellen jokaista
henkilod erikseen. Kaksi haastateltavista tunsin itse henkilokohtaisesti etukéteen ja
muut kolme olivat minulle aluksi taysin tuntemattomia henkil6itd. L&hes kaikKki
haastateltavat ovat aktiivisia jasenid omien alueidensa Karjalaseuroissa. Kavin
marraskuussa 2011 Hervannan Karjala-seuran syyskokouksessa, jossa sain pitada pienen
puheenvuoron kertoakseni opinndytetyostani ja saadakseni innokkaita haastateltavia
tutkimustani varten. Taméan kokouksessa kéytetyn puheenvuoron avulla muutama
paikallaolijoista ilmoitti, ettd saisin haastatella heitd opinnaytety6tani varten. Henkil6t
eivat valttamatta ole itse laittaneet ruokaa Karjalassa ennen evakkoa Suomeen, mutta
jokaisella heistd on kasitys sek& karjalaisesta ettd hadmaéléisestd ruokaperinteestd ja
niiden kohtaamisesta.

Syy kvalitatiivisen tutkimustavan valintaan oli, ettd nain haastatteluissa saatavien
tulosten tulkintaan saatiin erdanlaista vapautta, kun voitiin ottaa huomioon jokaisen
haastateltavan oma ndkemys asiasta eikd tuloksia tarvinnut yleistad niin paljoa kuin
maaréllisessa eli kvantatiivisessa tutkimuksessa. Nain ei tarvinnut myodskaian muodostaa
mink&anlaista ennakko-oletusta tutkimuksen tuloksista, silld uskoin sen olevan
enemman haitaksi kuin hyddyksi tdmén tutkimuksen toteuttamisessa. Teemahaasttelun
kayttdminen tutkimuksessa antaa sekd haastattelijalle, ettd haastateltavalle tientynlaisia
vapauksia haastattelutilannetta varten. Kysymyksid voidaan muokata tilanteen ja
haastateltavan mukaan. Kun tutukimustulosten suunnasta ei olla varmoja, antaa

teemahaastelu paremmat ldhtokohdat tutkimukselle. (Lampinen 2010. 29.)

Teemahaastattelussa myos paikan valinnalla on erittdin tarked merkitys haastattelun
kannalta. Mikéli paikka on tuttu, syntyy haastatteltavan ja haastattelijan vélinen
luottamus helpommin kuin taysin vieraassa paikassa. (Lampinen 2010. 30.) Té&sta syysta
annoin haastateltavien itse valita paikat, joissa haastattelut tapahtuivat. Kysyin heidén



28

mieltymyksidan asiasta ja annoin heidén itse ehdottaa heille sopivia aikoja ja paikkoja.
Yhté haastateltavaa lukuunottamatta kaikki halusivat, ettd haastattelu tehtdisiin heidan

kotonaan.

Haastattelukysymykset (LIITE 1) laadittiin teoriaosuuden pohjalta niin, ettd
haastattelukysymykset ja teoriaosuus tukevat toisiaan mahdollisimman paljon. Na&in
my0s tutkimusosuudessa pysytddn jo teoriaosuutta varten asetetuissa raameissa.
Kysymykset haluttiin jattdd kuitenkin jonkin verran avoimiksi, jotta vastaaja voisi
kertoa mahdollisimman pitkalle omia nakemyksidén ja kokemuksiaan jokaisesta asiasta.
Haastattelukysymyksissé otettiin  huomioon molemmat ruokaperinteet ja niiden
paapiirteet. Kysymysten avulla pyrittiin selvittdmaan eroavaisuuksia naiden kahden
perinteen valilla. Lisaksi haastateltaville annettiin mahdollisuus kertoa omista parhaista
ruokamuistoistaan. Kysymykset teemoitettiin niin, ettd ne koskivat molempien
ruokaperinteiden paapiirteitd. Teemoina toimivat raaka-aineet, valmistustavat, sailonta,
perinteiset ruoat ja ruokamuistot. N&in molempien ruokaperinteiden valille syntyy

vertailua jo haastattelun aikana.

Millaisia karjalaisia vaikutteita hdméldinen ruokaperinne on saanut viimeisen 70 vuoden
aikana? Tama on tutkimuskysymys, joihin opinnéytetydlla ja sitd varten suoritettavalla
tutkimusosuudella etsittiin vastauksia. Myos haastatteluista saamien tulosten analysointi
tehtiin teemojen avulla. Ensin haastattelut litteroitiin tietokoneelle. Tamaén jalkeen
poimin jokaisesta litteroidusta haastattelusta vastaukset jokaiseen kysymykseen
erikseen, jotka yhdistin yhteen tiedostoon. Yksildin kuitenkin jokaisen haastattelun
juoksevin numeroin, merkiten aina tietysséd haastattelussa saadut vastaukset tietyll&
numerolla. Varsinaisessa analysointivaiheessa tarkastelin vastauksia teemoittain.
Perehdyin jokaiseen teemaan ja siihen saatuihin vastauksiin erikseen seka analysoin

saatuja tuloksia etsien niistd yhtenevéisyyksia ja eriavaisyyksia.

Haastattelut suoritettiin toukokuussa 2011, nelja haastatteluista tehtiin haastateltavien
kotona ja yksi erddn haastateltavan tyopaikalla hanen toivomuksestaan. Haastattelut
kestivat noin puolituntia. Haastattelut nauhoitettiin ja litteroitiin, jotta tutkimustulosten
analysoiminen helpottuisi. Kaikki haastateltavat ovat kotoisin Karjalasta, osa
Kannaksen Karjalasta ja osa Laatokan Karjalasta. N&in vastausten ei voida olettaa
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olevan aivan samanlaisia keskenddn, sill4 karjalaisessakin ruokaperinteessd on

alueellisia eroja esimerkiksi makutottumuksissa, sdilontatavoissa ja perinneruoissa.
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6 TUTKIMUSTULOKSET

Aluksi tiedustelin haastateltavien muistoja karjalaisista ruoista ja juomista, joita heidén
kotonaan Karjalassa nautittiin. Kaikki haastateltavat mainitsivat ldhes ensimmaisena
karjalanpaistin ja karjalanpiirakat, mutta esille nousivat myods perunapaistikkaat,
erilaiset umpinaiset piiraat, ohraryynipuuro sek& kaurakiisseli. Yleisimmiksi juomiksi

he mainitsivat maidon, veden, piiman ja kotitekoisen kaljan.

Tiedustellessani karjalaisen ruokaperinteen yleisimpid raaka-aineita olivat vastaukset
melko samanlaisia haastateltavien kotipaikoista riippumatta. Saamieni vastausten
mukaan Karjalassa kdytettiin sian, naudan ja lampaa lihaa. Myos kalaa kaytettiin, muttei
niin suuressa maarin kuin lihaa, kalaa ostettiin usein kauppaloista, jonkin verran sita
pyydettiin itsekin. Kasviksista Karjalassa kaytettiin p&dasiassa porkkanaa, punajuurta,
kaalia, lanttua, naurista ja perunaa. Marja- ja sienimetsélla kaynti oli karjalaisille tarkeda
ja heidat opetettiin siihen pienesta pitéen, usein lapset lahtivét aidin mukaan marjastus-
tai sienestysretkille. Sienid kaytetddn Kkarjalaisissa perinneruoissa melko paljon,
sienisalaatti on tyypillinen ruoka, joka valmistettiin muun muassa sienista ja sipulista.
Marjoista poimituimmat olivat puolukka ja mustikka, niistd tehtiin usein piiraita,
kukkoja tai esimerkiksi ruispuolukkapuuroa. Maitotuotteisiin karjalaiset olivat tottuneet
ja ennen sotia lahes jokaisella talolla olikin oma lypsykarjansa. Maitoa nautittiin
yleisend ruokajuomana, mutta maidosta valmistettiin myds kokkelipiimaa, rahkaa ja

voita.

Pyysin haastateltavia kertomaan, miten ruoka Karjalassa ja karjalaisessa keittiossé
useimmiten valmistettiin. Tdhan kysymykseen sain yksimielisen vastauksen kaikilta,
karjalainen ruoka valmistui suurimmaksi osaksi uunissa. Sielld paistettiin kaikki
leivonnaiset piirakoista kakkuihin ja lihapotit haudutettiin leivonnan jalkeisessa
jalkilammaossa. Hellaa karjalaiset kayttivat lahinnd erilaisten kastikkeiden tekoon ja
lattyjen paistamiseen. Ulkona eivat karjalaiset olleet tottuneet ruokaansa valmistamaan,

osa haastateltavista koki sen jopa hieman alkukantaiseksi menetelméksi.

Haastatteluissa kysyin myds, millaiset sailontatavat olivat kdytossé Karjalassa. Kahden

haastateltavan mielestd kala oli ainoa raaka-aine jota kuivattiin, lihaa ja sienid suolattiin
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melko paljon ja vihanneksia sekd perunaa sailytettiin maakellareissa. Maakellarit oli
monessa talossa rakennettu niin, ettd niihin paastiin suoraan tuvan lattiassa olevan
luukun kautta. Yksi haastatelluista muistikin, kuinka kellariin vietiin kovien pakkasten
aikaan amparillinen kuumia hiili& uunista, jotteivat vihennekset ja perunat jaatyisi.

Marjojen muisteltiin sailyneen parhaiten hillon muodossa.

Kun karjalaista perinnetta oli haastatteluissa muisteltu, tiedustelin heidan nakemyksidén
hamaélaisestd ruokaperinteesta ja siitd, kuinka se erosi karjalaisesta ruokaperinteesté.
Aloitin tdman osuuden niin ik&d&n kysymalld muistoja hamaldisestd ruokaperinteesta,
perinteisistd ruoista ja juomista. Suurempia eroavaisuuksia ei haastateltaville tullut
ruoista mieleen, ainoastaan kova leipd, lihapiirakka, ja klimppisoppa. Juomista ainoa
erottuvainen tekija oli erilaisella tavalla valmistettu piima, jota Hameessd kutsuttiin

pitkaksi piiméksi.

Haastateltavien mukaan hamaldiset kayttivat lahes kaikkia samoja raaka-aineita, joita
Karjalassakin kaytettiin, suurimmat eroavaisuudet olivat lampaan lihan ja sienten
kaytossa. Eras haastateltavista oli maistanut tomaattia ensimmaisen kerran eldmassaan
vasta evakkovuosina H&meessd, tomaattia ei hdnen perheessadn Karjalassa kéytetty.
Karjalaiset kerésivét paljon sienid ja kayttivat nité eri tavoin ruoanvalmistuksessa, mutta
Hémeessa ei sienia kaytetty. Yksi haastateltavista muisti keskustelleensa sienista ja
niiden puuttumisesta hamaélaisten ruokaperinteessé ja hamaldisten mielipiteiden mukaan
sienet olivat myrkyllisia, eivatkd ne maistuneet millekddn. Myods lampaan liha ei
hamalaisille maistunut, sill4 sen oli todettu maistuvan villalle. Haastateltavat kertoivat,

ettd maitotuotteita kaytettiin Hdmeessd samaan tapaan kuin Karjalassakin.

Valmistustapojensa puolesta molemmat ruokaperinteet koettiin melko samanlaisiksi.
Kaikki haastateltavat olivat yhta mielta siitd, ettd uunia kaytettiin Hdmeessakin, mutta
vdhemman kuin Karjalassa. Karjalassa leivottiin enemman ja ndin myds uunia tuli
kéaytettyd enemmaén. Yksi haastateltavista koki, ettd Hameessd ruokaa tehtiin jonkin
verran myo6s ulkona, kun Karjalassa néin ei ollut tapana tehdd. Hellan kayton koettiin

olleen Hdmeessa jonkin verran suositumpaa.

Sailonnéssd yksikaan vastaajista ei ollut kokenut suuria alueellisia eroavaisuuksia.
Uutena sdilontdkeinona erdélle haastateltavalle oli tullut rantakivien vélissa vedessé

séildminen. Raaka-aineet laitettiin astiassa veteen rantakivien véliin ja kansi siihen
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paalle, veden viileyden avulla séilyvyys parani huomattavasti. Hdmal&isten muistettiin

kayttdneen maakellareita karjalaisten tapaan.

Haastatteluiden l&hestyessd loppuaan tiedustelin vastaajilta heiddan kokemuksiaan
kahden ruokaperinteen yhdistymisestda ja siitd, millaisia vaikutteita karjalainen
ruokaperinne oli tuonut hdmaélaiseen ruokaperinteeseen. Kaikki kertoivat huomioineensa
sen, kuinka karjalaiset toivat mukanaan sienten kéyton hameeseen. Myds piirakoiden,
sekd karjalanpiiraiden, ettd muiden piirakoiden ja kukkojen leivontataidon karjalaiset
ovat siirtdneet hamaldisille. Yhden haastateltavan mukaan hamaéldiset oppivat
yhdistdm&an uunin k&ytén ruoanvalmistusvalineend ja asumuksen lammitdmisen

paremmin karjalaisten avulla.

Viimeisend kysymyksenani olivat haastateltavien parhaat ruokamuistot, néiden ei
tarvinnut olla Karjalasta tai lapsuudesta. Halusin heiddn nostavan esiin sellaisia
kokemuksia, jotka ovat jadneet paallimmadisiksi heidd mieleensa. Kaikkien vastaukset
koskivat kuitenkin karjalaista ruokaa, kolme viidesta mainitsi karjalanpiirakat ja kaksi
nosti esiin myods Karjalanpaistin. Erds vastaajista kertoi parhaan ruokamusitonsa
liittyvén siihen, kuinka h&nen lapsuudessaan karjalanpiirakat laitettiin lautaselle ja paisti
niiden péaéalle, josta ne sydtiin yhdessd. Han kertoi syovansa piirakat ja paistin niin vield
tanakin pdivand. Yhdelle vastaajista parhaaksi ruokamuistoksi oli jaanyt lapsuuden
riisipuuro, jota syotiin rusinasopan kanssa erityisesti jouluisin, mutta myds muiden
juhlien yhteydessd. Hanen lapsuudessaan riisipuuro tehtiin aina uunissa ja siind oli

ruskea kuori paalla.
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7 JOHTOPAATOKSET JA POHDINTA

Tutkimuksen perusteella voidaan sanoa, ettd maassamme on useita ruokaperinteitéd ja
niill& on selkeitéd eroavaisuuksia. Mielestani ei kuitenkaan voi puhua kovinkaan suuresta
kuilusta jokaisen ruokaperinteen valilla, vaan jokaisella alueella on paikalliset
erikoisuutensa, mutta myGs monet asiat ovat yhteisia. Ruokaperinteiden véliset erot ovat
hyvin pitkélti erilaisissa raaka-aineissa ja ruoissa. Myds valmistustavat ovat hyvin

pitkalti samoja, ainoastaan niiden painottaminen vaihtelee alueellisesti.

Haastattelujen perusteella kavi ilmi, ettd karjalaisten muutto muualle Suomeen ja
erityisesti Hameeseen on vaikuttanut alueen ruokaperinteeseen ja muokannut sita
monipuolisemmaksi. Haastateltavat kertoivat hamaldisten valmistaneen jonkin verran
piirakoita ja muita leivonnaisia, mutta karjalaiset toivat mukanaan erityistd osaamista ja
erilaisia piirakoita, joita hamaldisetkin opettelivat valmistamaan. Erityisesti hamalaiset
omaksuivat kuitenkin lihapotin eli karjalanpaistin ja karjalanpiirakoiden valmistuksen

seka sienten ké&yton ruoan valmistuksessa.

Henkilokohtaisesti uskon, ettei ruokaperinteen muutoksessa ole kyse vain tietyn
sukupolven kohdalla tapahtuneista muutoksista, oppimisesta ja kasvusta vaan nadmé
muutokset ovat tapahtuneet osittain myos pidemmaélla aikavalilla. Tamé siksi ettd osa
tavoista, perinteisté ja raaka-aineista on varmasti omaksuttu vasta seuraavan sukupolven
aikana. Seuraavat sukupolvet ovat omaksuneet asioita eri tavalla ja yhdisténeet erilaisia

raaka-aineita, valmistustapoja ja resepteja uudella ennakkoluulottomalla asenteella.

Olen tyytyvdinen tutkimukseen ja haastatteluiden kautta saatuihin tietoihin.
Tutkimuksen luotettavuuden kannalta oli mielesténi erittdin tarkeéd, ettd teoriakappaleet
ja tutkimusosio kulkivat kasi kadessd ja tukivat toisiaan. N&in tapahtuikin,
tutkimusosuudessa saadut vastauset ja tulokset osoittivat teoriaosuuden vankan pohjan,

jonka kautta tutkimuskysymykselle oli hyvé etsid vastausta.

Ennen haastatteluita ilmassa oli hieman epadilyja, kuinka paljon vastaajat osaisivat
kertoa minulle karjalaisesta ruokaperinteesta ja siitd4, kuinka se eroaa hamaélaisesté.
Tama siksi, ettd he ovat kuitenkin olleet kaikki lapsia lahtiessadn evakkoon, eika heisté
kukaan ole itse valmistanut ruokaa Karjalassa. Onnekseni sain heltd kuitenkin erittdin

paljon hyodyllistd tietoa tutkimustani varten. Monipuolisempien tutkimustuloseten
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saavuttamiseksi olisi ollut kannattavaa haastatella useampia ihmisia muutaman sijaan.
Liséksi uskon, ettd mikéli haastattelut olisi tehty pienissa ryhmissa tai pareittain, olisi
haastattelusta syntynyt keskustelunomaisempi tilaisuus ja vastaukset olisivat olleet

entistd moniuloitteisempia.

Aivan tutkimuksen loppuvaiheessa sain ajatuksen jatkotutkimusaiheesta. Mielestéani
olisi erittdin mielenkiintoista tutkia kuinka karjalaisen ruoan ja tapojen perinnetietous
on siirtynyt sukupolvelta toiselle. Tata voisi mielesténi tutkia ennemmin maarallisella

kuin laadullisella tutkimuksella.
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LIITE 1 Haastattelukysymykset
Millaisia muistoja sinulla on karjalaisesta ruokaperinteesté ja tavoista?
Mainitse esimerkkeja perinteisista karjalaisista ruoista ja juomista.

Millaisia raaka-aineita Karjalassa kéaytettiin?
- Mitd lihaa?

- Kalaa?

- Kasviksia?

- Marjoja?

- Sienia?

- Maitotuotteet?

Miten ruokaa valmistettiin?
- Uunissa?
- Hellalla?
- Ulkona?

Miten ruokaa/raaka-aineita sailottiin?
Millaisia muistoja sinulla on hamaélaisesta ruokaperinteesté ja tavoista?
Mainitse esimerkkeja perinteisistd hamalaisista ruoista ja juomista.

Millaisia raaka-aineita Hameessé kéytettiin?
- Mité lihaa?

- Kalaa?

- Kasviksia?

- Marjoja?

- Sienia?

- Maitotuotteet?

Miten ruokaa valmistettiin?
- Uunissa?
- Hellalla?
- Ulkona?

Miten ruokaa/raaka-aineita séilottiin?
Miten kuvailisit ndiden kahden ruokaperinteen vaikutuksia toisiinsa?
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(Miten karjalainen ruokaperinne on muuttunut hdmaélaisen ruokaperinteen vaikutuksesta

ja painvastoin?)
Millaisena néet ruokaperinteen muutokset?

Mitka ovat parhaita ruokamuistojasi? Millaisia asioita haluaisit sdilyttaa karjalaisesta

ruokaperinteesta ja tavoista?



