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hantaa j
peuran-
paasoppaa
muinais-
suomalaisittain

Turkka Aaltonen & Martti
Arkko: Lallin pidot. Elamys-
ja ruokamatka Suomen esi-
historiaan. Edita 2001 Hel-
sinki. 160 s.

B Lallin pidot on positiivinen
sekametelisoppa. Takakannes-
sa luvataan viedd lukija kivi-,
pronssi- ja rautakauden maail-
maan, kertoa miten silloin pu-
keuduttiin, syotiin ja elettiin.
Koska kirjoittaja Turkka Aalto-
nen on eri- ja ruokaperinteen
tuntija, keskitytddn kirjassa re-
septeihin ja ruoan valmistuk-
seen, mutta perustiedot luva-
taan myds Suomen mielenkiin-
toisimmista muinaisjidnnoksis-
td ja -ndhtdvyyksistd. Martti Ar-
kon osuus on menneisyyden
kuvittamisessa piirroksin.
Ensimmiinen tunne kirjaa
selaillessa on ihmetys siitd,
onko kaikki mainittu todella
voitu mahduttaa niihin 160 si-
vuun? Toinen mieleen noussut
kysymys oli kirjan nimen ja si-
siallon vilinen ristiriita. Lallis-
ta tulee varmasti jokaiselle
mieleen Koylio-jarven jaalld
legendan mukaan piispa Hen-
rikiltd hengen vienyt talonpoi-
ka, joka ei elinyt esihistorial-
lisella ajalla, vaan 1100-luvul-
la. Vaikka Suomi tuolloin oli-
kin jiljessd yleiseurooppalai-
sesta kehityksestd, ei tdilla var-

masti kuitenkaan endi eletty
luolamieselamid, mihin kirjan
kuvitus niyttdisi viittaavan.
Sisdllysluettelosta  selvidd
kirjan jaottelu kahteen teemal-
liseen osioon. Ensimmiisen
osan alussa tutustutaan men-
neisyyden suomalaisen eli-
miin keriily- ja eritaloudes-
sa ja sen laajempiin puitteisiin,
kuten maan kohoamiseen ja
Itimeren kehitysvaiheisiin. Sit-
ten kerrotaan hieman tarkem-
min sekd luonnosta saatavista
ravintoaineista ettd pronssikau-
della alkaneesta varhaisesta
maataloudesta. Viimeiseksi esi-
tellddn esihistoriallisia ruoan-
laittotapoja, kuten kalan ja li-
han kuivaamista, hapattamista
ja keittimistd kuumilla kivill.
Toisen osan muodostavat
varsinaiset reseptit. Kirjan lo-
pussa on myos kuvaus vuosi-
na 1995 ja 1997 jdrjestetyistd
"Lallin pidoista” ruokalistoi-
neen. Kyseessi on Eurassa Sa-
takunnan Keskustanaisten ja
maakuntalehti Lallin jarjestima
muinaisruokatapahtuma. Sille,
joka aikoo itse kiytinnossi
kokeilla  muinaiskokkailua,
loytyy viimeisiltd lehdiltd aak-
kosellinen hakemisto kirjassa
kaytetyistd resepteistd jaoteltu-
na piddravintoaineen mukaan:
viljat, kasvikset ja marjat, kala,
liha, muna, juusto ja olut.
Kirjan tarkoituksena on li-
sdtd tietoa muinaisruokien val-
mistuksesta, silli mielenkiinto
Euran Lallin pitojen tapaisiin
elimystapahtumiin on viime
aikoina kasvanut. Kuten Aalto-
nen itse toteaa, aihe ei ole
helppo, silld yhtddn ruokare-
septid ei ole sidilynyt esihisto-
rialliselta ajalta. Tdmin vuoksi
kirjaan on suhtauduttava pi-
kemmin yrityksend eldvoittdid
ja elaytyd menneisyyteen, kuin



historiallisena tietona. Kirjoit-
taja on aivan oikeutetusti ot-
tanut itselleen taitelijan vapau-
den yhdistelld tieteellistd tie-
toa, mielikuvitusta ja henkiin-
jadmiskoulutukseen liittyvid
primitiiviruokataitojaan.

Lallin pitojen ensimmiinen
osa antaa perustietoja jadkau-
den jilkeisten muinaissuoma-
laisten eldmistd, jotka elivit
keriily- ja metsistystaloudessa.
Thmisen elimii siiteli silloin
ruoan mddrd ja sijainti, silld
ravinnon peridssd kierrettiin
pyyntipaikalta toiselle ja viki-
midrin kasvaessa osa ryhmis-
ta lahti toisille metsidstysmail-
le. Vikiluku pysyi pitkdin ta-
saisena, silld ravinnon peris-
sd liikkuminen ei suosinut sy-
livauvoja. Kivikauden ihmiset
kuuluivat heimoon, joka jakau-
tui useaan erilliseen ydinper-
heisti koostuvaan metsistys-
ryhmiin. Hylkeet, metsipeu-
rat ja hirvet olivat halutuinta
suurriistaa, mutta kaikkia ni-
sdakkiitd ja lintuja voitiin oikein
kypsennettyind kidyttdd ravin-
noksi. Hylkeet kerddntyivit
merenlahtiin, joista nykyiset
suuret jirvet ovat muodostu-
neet. Ravintona kiytettyihin
eldimiin kuuluivat my6s met-
sdjdnis, majava, piisami, karhu,
ilves, mayri ja kettu, sekid met-
sikanalinnut, sorsat, hanhet,
joutsen, kahlaajat, lokit ja va-
rikset, eikd hyoOnteistenkdin
kuulumista silloisten suoma-
laisten ruokavalioon pidetd
mahdottomana.

Elamysmatkalla muinaiseen
ruokavalioon ovat apuna ar-
keologiset 1oydokset, joko ruo-
an, astioiden ja luiden jiinteet
tai ns. suoruumiit, joiden vat-
soista on voitu selvittid kuol-
leen viimeinen ateria. Ravinto
on ilmeisesti ollut hyvinkin

monipuolista, mutta sen jiljit-
teleminen nykyaikana on vai-
keaa ei vain reseptien puut-
teen takia, vaan siksi, ettei
eldin- ja kasvilajisto ole enii
sama. Toisaalta mydohempien
aikojen sota- ja nilkikaudet
ovat pakottaneet suomalaiset
hyodyntimiin sellaisia kasve-
ja, jotka syysti tai toisesta ovat
jddneet pois ruokavaliosta,
mutta joiden ravinto- ja maku-
arvot ovat kuitenkin kohdal-
laan. Syotiviksi kelpaavista
kasveista loytyy kirjasta luette-
lo, mutta niiden tunnistaminen
luonnossa jdd tietenkin jokai-
sen kokin omalle vastuulle.

Aina ei luonnosta kuiten-
kaan riittinyt riittivisti sirvin-
td. Petun kiytto olikin yleistd
jo varhaisina aikoina esimer-
kiksi rasvaan sekoitettuna puu-
rona. Kun Suomikin pronssi-
kauden alkaessa oli hiljalleen
siirtymissd maatalouden pariin
alettiin pettua lisidmain jauho-
jen jatkeeksi. Ensimmiinen vil-
jelykasvi oli vesipihkinid. Vil-
jan viljely alkoi noin 4500
vuotta sitten ja sen myotd tu-
tuiksi tulivat erilaiset puurot,
vellit ja leipd. Tuhat vuotta
myohemmin alkanut pronssi-
kausi toi mukanaan kiintedn
asutuksen ja kotieldimet, jotka
tarjosivat pysyvian maito-, juus-
to- ja kananmunalisukkeen
ruokavalioon. Eldinten hoita-
minen ja viljeleminen muutti
vaeltelevan kansan paikoillaan
asuvaksi.

Kiytinnon liheiset selityk-
set ja havainnollistavat kuvat
ruoanvalmistustavoista  ovat
ehki kirjan parasta antia. Nii-
td lueskellessa herdd uteliai-
suus ja halu kokeilla itse. Esi-
merkiksi lihan tai kalan kyp-
syttiminen maakuopassa, keit-
timinen kuumilla kivilla tai
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kalan hauduttaminen saven si-
salld voisi olla ensi kesin mok-
kiprojekti. Ruoka-aineiden sii-
léminen oli muinaisille suoma-
laisille tietenkin myos oleelli-
nen taito. Niinpi erilaiset kui-
vaamis-, hapattamis- ja suolaa-
mismenetelmit olivat heille
tuttuja. Sen sijaan savustami-
nen on nuorempi keksinto.
Kalojen siilontd hapattamalla
oli kidytossa sekd ennen ettd
jalkeen suolan tulon Suomeen,
joten maun on tidytynyt olla
ihmisille mieleen, vaikka sitd
saattaa meiddn nidkokulmas-
tamme olla vaikea uskoa. Ky-
symys on erddnlaisesta maito-
happosiilonnisti.

Kirjan tarjoamia reseptejd ei
tissd voine ryhtyd laajemmin
luettelemaan. Niitd on vilja-,
kasvis- ja marjaruoille 53, ka-
laruoille 36, liharuoille 19, ka-
nanmunalle 10, juustolle 3 ja
oluelle 2 kappaletta. Tarkem-
pi tarkastelu osoittaa, ettd
omille isovanhemmillemme
tutut ruokaohjeet eivit ehki
ole kovin kaukana ns. mui-
naisruoasta. Miltd kuulostaa
esimerkiksi hapan veripalttu,
kapakalamuhennos tai talkku-
navelli? Vasta valmisruokasu-
kupolvelle ne tuntuvat primi-
tiivisilta. Lallin pitojen ohjeet
eivit ole kovin yksityiskohtai-
sia, joten jonkinlaista ruoanlait-
totaitoa niiden kokeilijalta kyl-
14 vaaditaan. Toisaalta nimi
ruokalajit eivit ole mitddn mo-
nivaiheisia gourmee-herkkuja,
joten yrittelids kokkikokelas
niistd varmasti selvidd.

Perustiedon lisdksi kirja si-
sdltdd mielenkiintoisia yksityis-
kohtia muinaisesta elimista.
Tiesitko esimerkiksi, ettd met-
siakauris eli tarvas kuului alku-
perdiseen lajistoomme, mutta
hivisi ilmaston kylmenemisen
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ja metsidstyksen myotd 1700-
luvulla. Paikannimissi tarvas-
sana silti vield esiintyy (esim.
Tarvaspdi). Aaltonen on myos
laskenut, etti 25 hengen ko-
takyld eli 50 hirvelld, 75 hyl-
keelld, 400 majavalla tai 20 000
kalakilolla vuodessa, mikdali
yhden hengen piivin tarpeek-
si lasketaan 2 200 kilokaloria.
Lopuksi: menkidd ihmiset
metsddn kasvikirjan kanssa ja
valmistakaa itsellenne kokeek-
si muinaisaterial Miten olisi
esimerkiksi muinaisjoulupoy-

td...
Satu Lidman
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