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SUOMEN RUOKAHISTORIA on
tuhti paketti tietoa ja viihdettikin.
Tyypillisend akateemisena seka-
tyoldisena aloitin teokseen tutus-
tumisen lihdeluettelon selailusta,
mika vakuuttikin vilittomasti aina-
kin taustatyon perusteellisuudesta.
Lahteitd ja kuvalhteitd on listattu
20 sivua, ja niiden monipuolisuus
huikaisee: mukana on tutkimus-
kirjallisuuden lisiksi runsaasti ar-
kistolahteita, lehtid, keittokirjoja,
mainoksia, kaunokirjallisia teoksia
ja muistitietoa. Lihdemateriaalia
myos avataan lukijalle. Se lukija,
jota erityisesti kiinnostaa jonkin
tietyn ruokalajin historia, hyotyy
kirjan lopussa olevasta kattavasta
aakkosellisesta ruokahakemistosta.

Kirja kuljettaa lukijansa aina
keskiajalta vuosituhannen vaih-
teeseen tarjoillen perinpohjaisen,
kronologisen faktatiedon ohella
lusikallisia tai periti kauhallisia
mielenkiintoisia yksityiskohtia
aikalaiskuvausten, sananparsien
ja anekdoottien muodossa. Lei-
pétekstia elavoittivit ilmiditd ku-
vaavat tietolaatikot, muun muassa
leivisti ravinnon lihteeni, mar-
joista, keittoastioiden ja ruuanlait-
tovilineiden kehityksesta ja sushin
Suomen-valloituksesta. Kuvitus
on runsas ja monipuohnen.

LAHTEET MAARITTAVAT
PAINOPISTEEN

Vaikka teos kattaa pitkin ajan-
jakson Suomen historiasta, sen
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pddpaino on parin viime vuosi-
sadan ruokakulttuurissa, mika
saatavilla olevien lihteiden valos-
sa on ymmirrettdvid. Kuvaukset
keskiajan ja varhaismodernin eli
1500-1800-lukujen suomalai-
sesta ruokakulttuurista nojaavat
pitkalti esimerkiksi ajalta sailynei-
siin tilikirjoihin tai muihin arkis-
tolihteisiin.

Hieman harmillisesti aikaja-
nan toisessa paassa 2000-luvun
ruokakulttuuria on mahtunut
teokseen vain nimeksi. Korona-
pandemian keskelld esimerkiksi
kirjassa siteerattu ruokatoimittaja
Eeva Salosen toteamus itsepalve-
lumyyméloistd vuodelta 1983 saa
suorastaan messiaanisen savyn:
"Ajatusrakennelmaa seuraten voi-
si kuvitella tulevaisuutta, jossa itse
kukin meista tekee tyota kotona ja
sisalloltaan ohjelmoitu ostoskori
saapuu suoraan kotiin. Sellaista
tuskin kukaan haluaa.” (s. 377).

1900-luvulle tultaessa voidaan
todeta, ettd Suomen ruokahistoria
on monipuolinen kattaus ajan
kulttuurihistoriaa — tosin ravitse-
muksen nikokulmasta. Kirjassa
perehdytdin niin sairaaloiden,
koulujen kuin vankiloiden ruo-
katarjontaan ja aatteisiin niiden
taustalla. Sodanaikaisista sotilai-
den muona-annoksista, samoin
kuin siitd, miti riitti rauaksi koti-
rintamalla, saadaan seikkaperai-
nen kuvaus.

Erityisen kiinnostava osio
kertoo evakkojen ja paikallisten
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Suolalihasta sushiin

‘Gandeanius:

toisistaan poikkeavista ruokatot-
tumuksista ja siitd, miten ruoka-
kulttuurien yhteentérmiys lo-
pulta on rikastuttanut molempia
osapuolia. Evakkojen kohtaamis-
ta ennakkoluuloista onkin helppo
vetdd yhtilaisyyksid nykypaivin

monikulttuuristuvaan Suomeen.

TIE VALISTUKSEEN KAY
KEITTION KAUTTA

Valistus on néytellyt merkittivad
osaa suomalaisessa ruoka- ja juo-
makulttuurissa, mistd karjekkiin
esimerkki on vuosien 1919-1932
kieltolaki. Raittiusliikkeen onnis-
tui muun muassa leimata ravin-
tolat vaarallisiksi paikoiksi, mika
aiheutti hankaluuksia koko alalle.
Mutta jo ennen kieltolakia valis-
tus rantautui Suomeen Yhdysval-
loissa kehitetyn kotitaloustieteen
muodossa.

Valistuksen merkityst ei kir-
jassa kisitelld omana ilmionaan,
mutta se nivoutuu luontevasti
kerrontaan aihepiireittiin, esimer-
kiksi luvussa "Vitamiinit kotirau-
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VALISTUS NIVOUTUU LUONTEVASTI KERRONTAAN
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han hiiritsijoind” (s. 216-226).
Samoin vuonna 1972 kéynnisty»
nyt suolaa, rasvaa ja tupakanpolt-
toa karsimaan pyrkinyt Pohjois-
Karjala-projekti esitelliin suoma-
laisen terveysvalistuksen tirkeina
etappina.

Kaikista valistuksen ponnis-
teluista huolimatta teoksessa on
monin paikoin havaittavissa, ettd
Suomen ruokahistoriassa toistuu
liharuuan ihannointi ja epéluulo
kalaa ja kasvisruokaa kohtaan —
timan paivin somekohut eivit
siis tuo esiin mitaan uutta aurin-
gon alla. Muun muassa sota-ajan
armeijamuonituksesta todetaan:
"Lihan syominen on yhdistetty
voimaan ja viriliteettiin, eik sota-
aikanakaan haluttu altistaa jouk-
koja liian epamiehekkaalle syota-

ville” (s. 301).

LAAJOISTA KAARISTA
KNOPPITIETOON

Seikkaperdisen kulttuurihistorian
kaaren ohella Suomen ruokahisto-
ria tarjoaa lukijalle runsaasti kiin-
nostavaa ja yllittaviikin knoppi-
tietoa. Tiesitkd esimerkiksi sit3,

ettd keskiajalla Suomessa syotiin
kalan, leivan ja puuron ohella
yhtd timén péivin trendiruokaa,
eli harkipapuja? Tai ettd 1800-lu-
vun lopulla annettiin asetus, jonka
mukaan kestikievareissa ei tarjoil-
tu paikkakuntalaisille alkoholia?
Ja ettd Ruotsi jarjesti kieltolaista
kansandanestyksen vuonna 1919,
ja "ei” voitti? Uutta tietoa on se-
kin, ettd edelleen kaytossa oleva
sana jéé’tkaappi juontaa juurensa
ajalle, jolloin ruokaa viilennettiin
kaapissa jailohkareiden avulla.
Entis se, ettd 1950-luvulla ylivoi-
maisesti suosituin ravintola-an-
nos oli sipulipihvi, ja sen jilkeen
nakit muusilla?

Keittokirj ojen suurena ystava-
ni ja niiden kaantimisen tutki-
jana jain kaipaamaan enemman
mainintoja siitd, miten muiden
kulttuurien ruokavaikutteita on
aikojen saatossa kulkeutunut
maahamme suomeksi ja ruotsik-
si kddnnettyjen keittokirjojen, ja
viime vuosikymmeniné enene-
vissd madrin televisio-ohjelmien
tai verkon kautta. Tekijd tosin
toteaa, ettd keittokirjojen tarjo-
ama lihdeaineisto vaatii paljon

lahdekriittisyyttd: "Suomessa il-
mestyneet keittokirjat kertovat
periaatteessa hyvin havainnolli-
sesti kyseisen aikakauden ruokai-
lutottumuksista ja jokapdiviisestd
ruoanlaitosta, mutta toisinaan ne
ovat olleet edelld aikaansa ja ker-
toneet ehki enemmin siiti, min-
kalaisia ruokia suomalaisten olisi
haluttu valmistavan”. (s. 17).

Suomen ruokahistoria on kaiken
kaikkiaan ihastuttava teos, jossa
tinkimaton ja perusteellinen aka-
teeminen tutkimusote yhdistyy
vithdyttivain kerrontaan. Teosta
voi limpimisti suositella kaikille
ruuasta ja historiasta kiinnostu-
neille ajankuluksi, mutta yhta lail-
la my®s kurssikirjaksi eri asteiden
oppilaitoksiin.
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