TUULI ARKERMAN

Satakuntalaisen ruokatalouden
muuttumisesta 1900-luvulla

Tutkielmani tavoitteena on ollut tarkastella satakuntalaista ruoka-
taloutta ja siind tapahtuneita muutoksia tdmén vuosisadan alusta
meidin pdiviimme. Esittdméni tiedot perustuvat ensisijaisesti Turun
Yliopiston kansatieteen laitoksen vuonna 1964 suorittamaan ruoka-
talouskyselyyn (n:o 23) saapuneisiin vastauksiin, joista olen rajoit-
tunut historiallista Satakuntaa koskeviin. Kisiteltyja vastauksia on
64, joista 30 on saatu naisilta ja 34 miehiltd. Vastaukset hajoavat
tasaisesti maakunnan koko alueelle.

Vastaajien sosiaalisesta taustasta sellaisena, kuin se oli vuosisatam-
me alussa, ei ole tarkkoja tietoja. Koska enin osa néyttdd kuitenkin
olevan ldhtoisin maaseudun keskiluokasta, torppareista, olen pyrkinyt
kuvaamaan juuri tdmin viestonosan ruokataloutta. Kaupunkilaisia
on vastaajien joukossa vihin, ja koska kaupunkilaisten ruokatalous
on perusteiltaan ratkaisevasti erilainen kuin maaseutuvieston, joka
on elinyt omavaraisuuden turvin, olen jattinyt sen tutkielmani ulko-
puolelle. Varakkaasta talonpoikaisesta viestdstd on sen sijaan mainin-
toja, koska juuri siltd taholta on usein saatu aloitteet moniin paikka-
kunnalla ruokatalouden alalla tapahtuneisiin muutoksiin. Torppa-
reita varattomampi viesto, kuten méakitupalaiset ja itselliset, on jou-
tunut tutkielmaan mukaan lihinni sattumalta, milloin olen — vas-
taajien lapsuudenaikaista yhteiskunnallista sijoittumista tuntematta
— esittinyt tietoja erityisen koyhistd ja alkeellisista oloista. Koska
maaseudun koko viestd on kuitenkin n#in tullut tutkimukseni koh-
teeksi, voinen sanoa esittineeni tietoja satakuntalaisen talonpojan
kansanomaisesta ruokataloudesta.

Kirjallisia 1dhteitd satakuntalaisesta ruokataloudesta on kiytetti-
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vénéni ollut hyvin rajoitetusti, ja ne ovat piiasiassa olleet yksityisii
paikkakuntia koskevia. Laajempi yhtenfinen tutkimus on puuttunut,
mutta tdhén saadaan korjaus aivan lihiaikoina, kun tekeilli oleva
perinteellisten satakuntalaisten ruokien keittokirja ilmestyy.?

Olen yrittdnyt etsii maakunnasta yleisid ja yhten#isis piirteitd,
mutta tiedot on hyviksyttdvi jossakin mi#rin varauksin, silli vas-
tausten luotettavuus on usein kyseenalainen. Vastaajiemme keski-iki
~on 65—75 vuotta. Vanhukset saattavat muistaa erinomaisen tarkasti

joitakin eldménss kohokohtia, mutta arki on usein unohtunut ja tie-
tojen ajoittaminen voi horjahtaa jopa vuosikymmenii. Tamin ohella
on mainittava, ettd koska tutkielmani kisittelee historiallista Sata-
kuntaa, joka on nykyistd Turun ja Porin ld4nin rajoja noudattelevaa
maakuntaa huomattavasti laajempi, ja useat vastaajat, jotka kuulu-
vat ldhinnd nykyiseen Pirkanmaahan, pitdvit itseifin hamaildisini,
saattaa esittdmieni tietojen joukossa esiintyd virheellisyyksii.
Ensisijaisesti olen seuraavassa esitellyt satakuntalaista ruoka-
taloutta ja siind timin vuosisadan kuluessa tapahtuneita muutok-
sia, mutta jonkin verran on ollut tarpeellista tarkastella myds var-
haisempia aikoja. Kuvaukseni kohteena ovat olleet ruokatalouden
tdrkeimmét puolet ja erityisesti siiné ilmaantuneet uutuudet, ndiden
leviiminen ja vastaanotto. Lihdeaineiston riittim#ttomyydestd joh-
tuu, ettd ruokatalouden erddt alueet niyttéivit kohonneen muita
merkittivimpaan asemaan; yhtd merkittdviksi olisin halunnut esittis
monia nyt puutteellisiksi jé#neitd alueita.”

Leipi, jowho- jo suurimoruoat

Satakuntalaisen pd&ravinto ja jokap#iviinen leipd oli kova, hapan
reik#leipi. Leipdd leivottiin vain kerran vuodessa: syksylld loka-
kuussa tai kevddlld huhtikuussa, tai kaksi kertaa: sekd syksylld ettd
kevdidlld. Leipdd leivottiin yhtdmittaisesti viikonkin p#ivat. Kypsét
leiviit pujotettiin reifistiin vartaaseen, tavallisimmin 30 leipdd var-
rasta kohden, ja vartaat ripustettiin tuvan kattoon. Leivit saivat
kuivua noin viikon, minki jélkeen ne vietiin aitan orsille. Aitassa

* Satakunnassa perinteellisid . .
* Mekstissd, suluissa olevat numerot viittaavat artikkelin lopussa. olevaan
vastaajaluetteloon
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leivit pehmenivdt sen verran, ettid niitd pystyi leikkaamaan puu-
kolla (8,7, 36, 43).2

Satakuntalainen maamies on pitinyt hapanleipdi todellisena voi-
manldhteend, ja olikin tavallista, ettd mies s6i puolikiloisen ruis-
leivin muun aterian yhteydessd (36).

Nykyisin ruisleiviin kotona leipominen on jiinyt enimmikseen
pois kiytdnnostd. Siirtyminen ostoleipdfin maaseudulla on tapahtu-
nut viime sotien aikoihin. Moni.eméintd kuitenkin leipoo vield ruoka-
leivdn itse, koska se on taloudellisempaa ja koska kotoisen leivin
maku on parempi kuin ostetun. Satam#frin niitd ei varmaankaan
leivota en#di missddn eikd endd kuivatetakaan, silli leipd halutaan
nykyisin tuoreena. Muutokseen ovat myos vaikuttaneet leivinuunien
hévidminen taloista ja ruokaleivin aseman muuttuminen: ennen
leipd oli ravintoaineista tdrkeimpid ja kuului jokaiseen ateriaan;
nyt se on vilttimiton vain evddnd (3, 4, 5, 21).

Pehme#id leipdd: ohrakakkua, vehnikakkua ja limppuja, valmis-
tettiin vain pyh#- ja juhlaruoiksi.t

Rievin, satakuntalaisten ohra- tai sekajauhoista leipoman hap-
pamattoman ja reifittomén, paksun nosteleiviin taikina kohotettiin
rahkan avulla. Rahkaa saatiin kaljan pohjasakasta. Rievdi leivot-
tiin toisin paikoin joka lauantai, toisin paikoin pari kertaa kuussa;
oli myds taloja, joissa sitd leivottiin vain kaikkein suurimmiksi juh-
liksi. Rievd oli niin suurta herkkua vield 1920-luvulla, etti sitd
annettiin palvelusvielle vain sunnuntaina ja silloinkin mi#riviipa-
leet. Nykyinen rievd on hiivaleipdd, ja sitd leivotaan vield useissa
talouksissa (22, 23, 26, 58).5

Limpuista yleisin on Satakunnassa ollut varilimppu eli vari-
koinen, joka on tehty ruismallasjauhoista ja usein myds perunoista.
Se on ollut samalla tavoin juhlaleipd kuin rieviikin ja aivan olen-
nainen satakuntalaisessa pitopdydéssd. Varikoisia on monissa pai-
koissa siilytetty ruislaarissa. Ne siilyvit hyvind useita viikkoja ja
ovat sen tdhden vaivatonta juhlaruokaa. — Taloissa, joissa peh-

* Kuusi 174; 180; Puumala 203; Vanhaa Satakuntaa 525; Virtaranta:
Vanha kansa ... 332.

# RKuusi 172; Puumala 203.

* Puumala 203.

8 Puumala 203; Vanhaa Satakuntaa 528,
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meds leipdd leivotaan nykyisinkin, ‘tehddfin usein my0s varikeista
(9,21, 24).8 :
Vehnagsia kisitelliin toisaalla tissd kirjoituksessa kahvﬂel-
vin yhteydessi. .
Vuosisatamme alussa oh puurolla merklttava osuus sata-
kuntalaisessa ruokataloudessa. Ruispuuroa on pidetty tirkeimpdna
ravinnon ldhteend reikileivin jilkeen, ja se ndyttddkin olleen
puuroista yleisin. Se syGtiin yhteisestd vadista, keskelli puuroa oli
voisilmé tai voin puuttuessa kupissa piimii#; maitoa ei yleensi -ollut
tai sitd oli harvoin ja vdh#n. Muista puuroista, joita Satakunnassa
on keitetty, ovat kaura-, ohraryyni- ja ohrajauhopuurot olleet tavalli-
simmat. Ohrajauhopuuroa on syoty kirnupiimédn kanssa. Peruna-
puuroa valmistettiin sekoittamalla perunasoseeseen ohra- tai ruis-
jauhoja. — Mannaryyni- ja riisipuuro olivat harvinaisia herkkuJa
(11,21, 27 34). .
Arkivelleji valmistettiin samoista jauhoista ja r'yynelsta
kuin puurojakin. ‘
Vaikka puuroja ja velleji syOtiin runsaasti, ne eivdt arkena
kuuluneet yleensd aamiaiseen kuten nykyisin. Lauantai-iltaan ja
sunnuntaiaamuun puuro sen sijaan kuului usealla paikkakunnalla
aivan olennaisesti. Joitakin puuroja ja velleji mainitaan herkkuina,
joita syotiin vain erikoisissa tilanteissa. Nimekk#in on satakunta-
lainen pitovelli eli pitopuuro, jota on keitetty kuorimattomaan mai-
toon isoista ohraryyneistd. Ohraryynivellin valmistus kestdd kuusi
tuntia, mutta sitd jaksetaan keittdd vield nykyisiinkin pitoihin, silld
se- on satakuntalaisten juhla-aterioiden odotetuin ruokalaji (3,7, 9).
Uutispuuroa keitettiin syksylld. juuri korjatusta rukiista, josta
kisikivilld jauhettiin puurokset. Uutispuuron keittiminen kesti nelja
tuntia. Valmis puuro kaadettiin padasta kivivatiin ja keskelle puu-
roa tehtiin voisilmi. Seuraavilla aterioilla sy6tiin tidhteeksi jadnyttd
nutispuuroa kirnupiiméin tai kuuman maidon kanssa (23, 41).
Satakuntalaisen nykyisessii ruokavaliossa néyttelevit puurot ja
vellit vieldkin suurta osaa. Esimerkiksi erds kyselyymme vastannut
tyrvidliinen kertoo viikon ruokalistan sisdltivin viisi, kuusi puuroa
tai vellid. Naiden lukumiird on kuitenkin Véhenty,nyt\puoleen enti-

o Vanhaa Satakuntaa 528.
* Hermonen 250; Pollari 7,
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sestd, ja jauhojen ja suurimoiden laadut ovat muuttuneet. Kaura
on syrjayttanyt rukiin ja ohran; riisid kiytetiin nyt yleisesti arke-
nakin (22).

Talkkuna nayttdd tulleen Satakuntaan Eteld-Hameestd késin.
Tyrviille kerrotaan talkkunan ilmestyneen n. 1895—1898. Se tehtiin
kaurajauhoista ja piimistd, ja paikkakuntalaiset nauroivat sille ensin
pitden sitd kananruokana, mutta jo ennen vuosisadan vaihdetta se
levisi laajalti. Vihitellen siitd tuli hyvin suosittu tyrvialdinen kesi-
ruoka (22). Kiikkaan talkkuna vilittyi 1890-luvulla Porin rautatieté
_rakentaneen vieraan tyovden mukana (7). Mellilddn kerrotaan talk-
kunan ilmestyneen n. 1905—1906 (29). Vuodelta 1926 olevan kirjal-
lisen ldhteen mukaan Satakunnan lédnsiosissa ei silloin vield tunnettu
talkkunaa, vaan sen kiiyttoalue alkoi Huittisista itdinpidin.® — Sata-
kuntalainen talkkuna on yleensd tehty sekaviljasta suolavedessd keit-
. tdmélls, ja se on sydty piimén tai viilin kanssa. Nykyisinkin talkku-
naa kiytetdin kesiruokana, joskin sen kidytté on vahentynyt. Vihen-
tymisen syiksi mainitaan sisdinlimpidvien saunojen viistyminen.
Talkkunakset niiet valmistettiin savuisessa saunassa. Nykyiset talk-
kunajauhot ostetaan kaupasta, mutta niistd ei pidetd (3,29, 34).°

Mutin kiytostd Satakunnassa ei ruokatalouskyselyyn saapu-
neiden vastausten perusteella rohkene tehds yleistivid pHitelmii.
Sitd on saatettu syodd useilla paikkakunnilla, vaikka siitd ei ole an- )
nettu tietoja.’® Multialla kerrotaan muttia syodyn maidon kanssa (2).

Mimmiid on Satakunnassa tehty yleisesti. Se on ollut paitsi
pédsifiisen myds heiniintekoajan erikoinen ruoka. Eriissd Orivettd
kuvaavassa vastauksessa sanotaan miammis tehdyn usein talvella (18).
Suoniemelld sitd taas on tehty vain kerran vuodessa, nimittdin pitki-
perjantaiksi.! — Mimmitaikina tehtiin vedestd, ruisjauhoista ja
‘maltaista imellyttdméalld, seos keitettiin ja paistettiin wunissa tuok-
kosissa. Punkalaitumella midmmid on sy6ty kylméind kerman ja soke-
rin kanssa, Lemp##lissi ja Suoniemelli sellaisenaan.* — Mimmi
lienee sdilyttinyt asemansa ainakin p##sidisruokana. '

¢ Puumala 203. )

® Kuusi 185; Talve: Bastu... 332; Talve: Kansanomaisen... 51.

1 Ks., Talve: Kansanomaisen... 53: kartassa, joka esittii mutin kiyttod
Suomessa, esiintyy merkintdji mybs joidenkin koillisen Satakunnan pitdjien
kohdalla.

1 Kuusi.184.

12 Kuusi 185; Nystrom 18—19.
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Perunamémmid tehtiin timédn vuosisadan alussa usein. Se
valmistettiin samoin kuin jauhomammi, muitta taikinaan - lisittiin
keitettyd ja survottua perunaa (58).13 '

Erilaisia poperoitéd on tehty runsaasti. Marjapoperciti on
tehty puolukkasurvoksesta ja ruisjauhoista. Puolukan asemesta on
kéaytetty myos mustikkaa. "PapupGpordd” on tehty keitetyistd her-
neistd ja ruisjauhoista (11, 15,18).** — Kyselyymme vastanneét:
civiit ole kertoneet, syoddinké poperGitd vield nytkin. Olettaa voi, '
ettd ainakin marjapoperot kelpaavat nykyisellekin satakuntalalselle
651merk1ks1 kes#iseksi valipalaksi. :

Maitotalous

Maito oli aikaisemmin harvinaista juomaa. Lehmit lypsivét
nykyistd vihemmsn ja olivat tavallisesti ummessa koko keskitalven,
joten maitoa saatiin talvisaikaan hyvin niukasti, jos lainkaan: Sil-
loinkin, kun maitoa oli runsaimmin, se kiytettiin kuorittuna, jd
kuorittuna se annettiin lastenkin juotavaksi. Arkipoydidssd maitoa
oli tavallisesti vain puuron sdrpimeksi. Taysmaitoa kiytéttiin vain
juhlaruokiin: esimerkiksi satakuntalainen pitopuuro tehtiin valttds
méttd kuorimattomasta maidosta (21,22, 45).% Ternimaidosta’ val-
mistettiin juustoja ja pannukakkuja (3, 18,22).*¢ -~ Maidon s#il6-
minen jaddyttimillda on alkeellinen tapa, joka on ‘tunnettu iyos
Suomessa.’” Vield tdlld vuosisadalla kerrotaan Satakunnassalun mai-
toa varastoidun jouluksi jaddyttdmalla (4, 45). '

Vuohenmaito on ollut tirked lisd satakuntalaiseen, etenkin
pohjoissatakuntalaiseen maitotalouteen. Tyrvddlld kerrotaan 1800-
luvun lopulla pienissikin torpissa olleen toistakymments kuttua, suu-
rissa taloissa neljikymmentikin. Vuohenmaitoa ei kuitenkaan ole
kdytetty niinkddn juomana kuin juustojen valmistukseen (2, 34).'%

Piimi on kuulunut satakuntalaisen’ jokapiiviiseen talouteen,
ja se on aina ollut ehdottomasti ’pitkés’. Maito kaadettiin usein heti

B Nystrém 20.

4 Kuusi 185—186.

% Hermonen 250; Jénne 19.

1 Puumala 204.

1 Sirelius 326,

1t Grotenfelt 191; Vanhaa Satakuntaa 259.
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lypsyltd tultua happanemaan puisiin kehloihin, joihin pohjapiimi
oli valmiiksi pantu. P&&ltd kuorittiin kerma, joka kirnuttiin voiksi,
ja alempi osa syotiin piiméné. Piim#in sekoitettiin yleensd jatkeeksi
vettd (7,28, 39).2°

Voita kiytettiin harvoin ja vdhin. Kerrotaan, ettei vuosi-
satamime alussa koskaan ollut voita ja lihaa samassa arkipoydsssd (6.
Kun puhuttiin talosta, jossa oli hyvid ruokaa, sanottiin sielld olevan
“voit molemis pais poyttd” (26). Voita kiytettiin vihin paitsi siksi,
ettd sitd heikon maidon tulon vuoksi saatiin niukasti, myos siksi, etti
se oli monen talon ainoa rahanhankkimisviline (25, 34). Kuten edelld
on sanottu, voi valmistettiin aikaisempina aikoina happamesta ker-
masta kirnuamalla.?® Tuoreeseen. kermaan lienee siirrytty Satakun-
nassakin vasta tdmén vuosisadan puolella, silld vaikka separaattorit
alkoivat levitd maahamme jo 1870-luvun lopulta lihtien, ne tulivat
yleisempédn kiyttoon 1900-luvulla.?? — Kesdlld, kun lehmét lypsi-
vit hyvin, saatiin voitakin runsaammin, ja sitd suolattiin sﬂlom
talven varalle- (17, 23). '

~"Viili4, oikein tdysmaidosta valmistettua, syotiin harvoin. Kesa—
ajan juhliin — kuten helluntaihin ja juhannukseen — se kuului kui:
tenkin erottamattomasti-(4). — Monet vastaajistamme kertovat syo-
neensd lapsuudessaan viilii jokap#iviiseni ruokana (11,18,58),
mutta he lienevét tarkoittaneet s111a paksua pnmaa Joka jai JalJelle
kun kerniat.oli kuorittu. S :

“‘Kermd kirnuttiin yleensd aina v01ks1 Ker makannussakm plt)
moni em#ntd kuorittua maitoa (3,31).

“Juustoja on Satakunnassa tehty sek#i lehmin ettd -kutun
maidosta.: Pohjois-Satakunta mainitaan yhtend vuohenmaitojuusto-
jen'erityiseni alueena.?? Lehminmaitojuustot tehtiin yleenss kuori-
tusta maidosta, ja ne olivat joko nelikulmaisia kehijuustoja tai savus-
tettuja’ pyoreitda kakunmuotoisia juustoja.?® Ternimaidosta keitettiin
kattila- eli patajuustoa, tai se paistettiin uunissa (3,18).2* Juustojen
kuivattaminen oli verraten yleistd (58). — Juoksuttimeksi kutun-

® Jinne 19; Puumala 203; Vilkuna: Talonpojan... 301. . .
» Jinne 19; Selander: Karkun... 81; Vilkuna: Talonpojan... 301."
% Laakso 9; Selander: Karkun... 81.

2 Mikeld 5; Sirelius 336.

» Mikeld 2, 4; Sirelius 335.

# Puumala 204.
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maitojuustoihin kiytettiin kuten lehm#nmaitojuustoihinkin yle1ses+1
vasikanhaimaa (34).%°

Nykyinen satakuntalainen maitotalous lienee samanlaista kuin
muidenkin maakuntiemme. Maitoa ja sen jalosteita on runsaasti saa-
tavissa, ja niitd kiytetiin sen mukaisesti. Esimerkiksi kansainvili-
sissd voinkulutustilastoissa Suomi on aivan alkupdissd.?® Omavarais-
taloudesta vain on siirrytty niin kauas, ettd satakuntalaiseenkin
maalaistaloon ostetaan voi meijeristsi, joka on jo tdysin syrjdyttinyt
kodin voinvalmistajana, ja moneen taloon, jossa oli karjaa vield vajaa
kymmenen vuotta sitten runsaasti, ostetaan nyt, kun karja on mvyty,
kaupasta niin maito kuin voikin (33, 34).*"

Kalatalous

Yleisin satakuntalaisessa ruokataloudessa esiintynyt kala on si-
lakka, sikdldisistd merikaloista tuottoisin.?® Sisimaahan siti ostettiin
kerran vuodessa syysmarkkinoilta tai muuten kaupunkimatkan yhtey-
dessd, yleensd nelikoittain. Silakat suolattiin kotona tiinuun, josta
niitd otettiin pitkin vuotta syGtévaksi (20,25,58).2° Usein suolakala
kuitenkin loppui keviddlld kesken, silld sitd syotiin joka péivd tér-
keimpédni sdrpimend leivin ja perunan kanssa. Kun kala loppui,
ostettiin keviilla nelikoittain sdrkid, jotka suolattiin (39). Toisin
paikoin suolakalaa ei varastoitu talveksi, vaan ostettiin tarpeen mu-
kaan kaupasta valmiina suolasilakkana (29). Kurusta kerrotaan,
ettd sielld suolakalaa varastoitiin vuoden tarvetta varten kevailla,
koska kylménd vuodenaikana kutevaa kalaa pidettiin parhaana suola-
kalana (34). ’ '

Kaloja on s#ilotty Satakunnassa paitsi suolaamalla, rannikolla
jonkin verran myds savustamalla® ja joissakin paikoin kuivaamalla.
Juhlaruoaksi tarkoitetut kalat kuivattiin; tdhdn kelpasivat ainakin
hauki ja made, jotka puhdistettuina pingotettiin etelinpuoleiselle
ulkoseinille. Tdysin kuivina ne varastoitiin (34).

% Vanhaa Satakuntasa 264.
% Vidnidnen 48.
2 Laakso 9.
. 8 Vrt, Santavuori 280.
» Vihdanmiki 27; Virtaranta: Elettiinps ... 64, 78.
® Talve: Kansanomaisen ... 21.
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Juhla-aterioiden kaloja on varastoitu myds suolaamalla. Lihde-
aineistosta ei kéy selville, suolattiinko esimerkiksi jouluksi tarkoitetut
kalat jo kesdlld. Téllaisia juhlakaloja, jotka suolattiin, olivat alnakm
hauki, kuha ja lahna (21, 26). :

Toisin paikoin on kalastettu pitkin vuotta, jolloin on sycty tuo-
reista_kaloista tehtyd kalakeittoa, tai suuria kaloja saatettiin paistaa
tai keittdd kokonaisinakin. Viikossa on voinut olla erityinen ’kala-
pdivéd’, jolloin tuoretta kalaa on syoty paivilliseksi. Téllaiseksi péi-
viksi mainitaan perjantai (21).

Lipetkalaa sy6tiin jouluna ja elopdivinid. Tdman vuosisadan alussa
lipedkalaa kerrotaan valmistetun keittdmé&lld kalanpalasia maidossa,
jolloin ruoka syé6tiin lusikalla (18, 19, 27).

Siika on ollut muita kaloja kalliimpaa. Sitd syo6tiinkin vain juhla-
pdiving, esimerkiksi juhannuksena, tuoreena ja vihin suolattuna (54).
Edelld mainittujen kalojen lisdksi satakuntalaisista vesistd on saatu
nahkiaista joista, kampelaa ja ankeriasta meresti. Slsavesmta on saatu
lohta, ja Kokeméenjoessa on ollut sampeakin.?

Tehdasvalmisteisia kalasdilykkeitd kerrotaan Satakunnassa syodyn
jo vuosisatamme ensimmaiselld kymmenelld pidoissa, mutta arkipdy-
tdén niitd lienee ostettu vasta 1930-luvulla ja yleisempésin kayttoon
ne on otettu vasta viime sotien Jalkeen (13, 19, 21)." Nykyisin syo-
dasn paljon ulkomaista pakastekalaa (3). ' s -

Lihatalous

Monessa satakuntalaisessa ruokapoydéssé nihtiin vuosisadan vaih-
teen tienoilla tuoretta lihaa vain kerran vuodessa: syysteurastuksen
aikaan. Varakkaissa talouksissa saatettiin teurastaa eldimii ympari
vuoden, mutta tavallisimmin teurastus tapahtui ainoastaan mikon-
paivan edelld. Silloin teurastettiin lampaita, nautoja, sikoja, jossakin
harkikin, mutta sian teurastus voitiin jattda myos lihemméksi joulua.
Toisin paikoin teurastettiin paitsi syksylld myés kevadlld ennen ilmo-
jen limpenemistd. Vain erikoisen suuriin juhliin teurastettiin jokin
vasikka muuhun aikaan vuodesta (11, 18, 33, 34).

Teurastetuista eldimistd otettiin talteen veri, josta tehtiin veri-
lettuja, veripalttuja ja verileipid. Osa verestd kiytettiin heti makka-

8t Santavuori 280.
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roiden valmistukseen, mutta osa sailottiin suolaamalla, jotta tuoreita
makkaroita olisi voitu valmistaa myohemiminkin talvella (20, 42, 43) .
Suurin osa lihoista joko suolattiin ja savustettiin saunassa tai pal-
vattiin uunissa (7, 34).** Sianlihaa s#ilottiin useimmin suolaamalla
se tiinuihin (10, 23, 29). Paistiksi jitettiin takajalat; niistd syomisen
jilkeen j#dneet tdhteet jauhettiin jauhelihaksi, josta valmistettiin
lihapullia (20). Potkista ja kylkipaikoista valmistettiin aladobia, sian
tai  porsaan sivusta sylttyd, sian sorkat sdil6ttiin laskiaisrokkaa var-
teri (20, 27, 43). Suolia sdéstettiin kuten vertakin vastaiseen mak-
karantekoon - (42). Luista keitettiin lihalientd (18). Parhaat sisé-.
elimet otettiin ‘talteen erikoisruokia varten:. jauhetusta maksasta
tehtiin maksalaatikkoa, sydén, kieli ja munuaiset sy6tiin sellaisinaan
leikkeleind (18, 20). Hoyst6 valmistettiin joko eldinten sisilmyksistd
tai hienoksi hakatusta lampaan tai muun eldimen talista. Slsalmys-
hoysto on padasiassa haméldinen ruoka, mutta se tunnetaan Sata-
kunnassakin. Talista tehty hoysto on Satakunnassa kuitenkin ylei-
sempi. Hoystod syotiin enimmékseen kokoperunoiden tai perunakei-
ton kanssa (18, 26).3¢

- Makkaroita on Satakunnassa tehty enimmikseen kahta la;]la veri-
ja ryynimakkaroita. Verimakkara tehtiin siansuoliin seoksesta, jossa
oli verta; karkeaksi jauhettua ruista, sipulia ja suolaa. Makkarat kyp-
sennettiin uunissa olkien padlld jalkilimmossi. -‘Ryynimakkaraa teh-
tiih ohra- ja riisiryyneistd ruokapitoihin ja juhlapyhiksi, seké veri-
makkaran ohella ettd yksinkin, nimittdin sitten, kun veri loppui,
mutta suolia oli jadnyt. Myds ryynimakkarat kypsennettiin uunissa
olkien paslld jalkilammossd (18, 23, 42).3°

Kotona teurastaminen on vihentynyt 1920-luvulta lihtien. 1930-
luvulta 1950-luvulle eldimié vield teurastettiin jonkin verran talven
varalle, mutta lihoja ei endd palvattu, vaan ne suolattiin “tiinuihin.
Hoystod el tehty en#d lainkaan, ja makkaroidenkin teko vdheni.
Sylttyd tehtiin kuitenkin yleisesti vield 1950-luvullakin (58). —
Nykyisin lihaa ostetaan kaupasta sellaisiinkin taloihin, joissa itse

# Nystrom 20; Vuorela 8.

3 Talve: Bastu... 329—330; Talve: Kansanomaisen ... 36—37.
% Annila 92, 94.

¥ Vuorela 20—21.
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kasvatetaan karjaa (3, 32). Missé lihaa s#ilotdsin, se joko umpioidaan
tai pakastetaan (4).

. Metsdnriistaa on tilli vuosisadalla kiytetty Satakunnassa
ravinnoksi ilmeisesti vdhén, koska siitd ei yleensi ole mainintoja
ruokatalouskyselyyn saapuneissa vastauksissa.s® ’

" Kasvisten kaytto ruokataloudessa

Viljatuotteiden ohella peruna on niytellyt huomattavaa osaa
satakuntalaisessa ruokataloudessa. Ennen perunan yleistymistd kiy-
tettiin lanttua ja naurista jokapdiviisilld aterioilla. 1800-luvun lopulla
perunanviljely oli paikoitellen hyvinkin heikkoa. Vield 1880-luvulla
kerrotaan perunoita kasvatetun niin vihin, ettd ne sidstettiin talveksi
ja syksylld sy6tiin  nauriita (2). Ruokailuun on saatu jonkinlaista
vaihtelua valmistamalla perunasta aterioita eri tavoin. Useimmiten
sitéd -on' tarjottu keitettyind kuoriperunoina ja . erilaisissa keitoissa.
Perunasose ja -laatikko ovat olleet pyhiruokia, joskin sosetta on systy
jonkin verran arkenakin. Perunaa on lisitty limppuihin ja kakk01h1n,
ja siitd on tehty puuroa ja salaattia (4,9, 11, 27).37

Viime vuosisadan puolella, kun naurista ja lanttua viljel-
tiin ‘enemmin kuin perunaa, niitd keitettiin suolavedessi ja syotiin
kalan ja suolalihan kanssa kuten perunaa mychemmin (1,2, 59). Nau-
riiden kdytto lienee viihentynyt sitd mukaa kuin peruna sai jalansijaa.
mutta lanttu on sdilyttinyt asemansa. Arkiruokana lantunkin kiyttd
vdheni jo ‘tdlle vuosisadalle tultaessa. Keittoihin sitd kylld lisdttiin
perunoiden sekaan, ja talvi-iltoina syotiin “rédtikkdhautiaisia” —
suolavedessd keitettyja lanttuja — kylménd jilkiruoaksi (4). Erityi-
sen sijan pitoruokien joukossa lanttu on sdilyttinyt meiddn paiviim-
me asti lanttulaatikkona.?®

Porkkana ja punajuuri olivat harvinaisia kasveja Sata-
kunnassa vield 1900-luvun alussa. Suurissa talonpoikaistaloissa ne oli-
vat jo yleistyneet, mutta niistd ei osattu laittaa muuta ruokaa kuin
salaattia, jota tehtiin sunnuntaiksi ja pitoihin (40, 44, 48).5° Er#s
parkanolainen eméntd kertoo oppineensa keittokurssilla vuonna 1919

3 Metsiinriistasta on ma,mmto;]a. vasta.ajllla 4, 11, 34.
¥ Vihervaara 208.. - :

* Jokipii 226.

% Selander: Puutarhahoidon. .. 18,
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valmistamaan porkkanaruokia, joita s1tten yr itti syottaa kotlvaelleen
téissd onnistumatta (60). ‘ Lo

Kaalin sanotaan olleen Satakunnassa ylelsena ruoka-aineena
1700-luvulla, mutta jidneen pois kidytinnostd, kun perunaa ruvettiin
viljelemddn.*® 1900-luvun alussa kaalia viljeltiin niin vihin, ettd ‘maa-
seudullekin sitd saatettiin ostaa torilta (42). Pihlajavedelld ‘kaalin
kéyton kerrotaan yleistyneen 1910-luvulta 18htien (1) ja Lempdaltssa
ensimméjsen maailmansodan aikoihin (21). Vuodelta 1926 olevassa
kirjoituksessa mainitaan kaalin silloin alkaneen “p#istd kunniaan”,
vaikka sitd vield pari vuosikymments aikaisemmin oli halveksittu.*

- Hernettd on kilytetty Satakunnassa verraten yleisesti vuosisa-
dan vaihteessa. Varsinaisia aterioita siiti ei kuitenkaan ole tehty kuin
vleensd yhtend pdivind viikossa, jolloin herneitd keitettiin kerrallaan
suuri padallinen. Péivilliseksi ne sy6tiin -ilman lientd, mutta illalli-
seksi valmistettiin' lopuista herneisti “papuruokaa”, jonka . kanssa
saatiin lihaa (7). Hernekeiton liemests ja ruisjauhoista tehtiin ’papu:
poperdd” (18, 34). — Talkkunamuhmhm on Satakunnassa: kaytettv
jonkin verran hernettd.+

Muita kuin edelld mainittuja vihanneksia lienee Satakunnassa
kasvatettu ja kdytetty sangen vihiin. Koska ruokatalouskyselyssimme
on Kysytty vain sitd, milloin vastaaja on ensimmaiisen kerran saanut
maistaa jotakin' ennen tuntematonta ruokaa, on ‘mahdollista,  ettd
vastaajat eivit ole huomanneet ldhettdd tietoja sellaisista kasviksista,
joiden kiyttod he ovat pitdneet itsestdén selvini. Yksindisind uutuuk-
sina mainitaan esimerkiksi raparperiputro vuodelta 1904 (53), hiissi
saatu pinaattikeitto ja retiisi vuodelta 1935 (5) sekd nokkosvelh 1910-
luvulta (46).

.Lehtisalaatista, josta kyselylehtisessikin oli maininta, on
kertonut jokunen vastaaja. Sahalahtelaisessa pitopoydéssd lehtisalaat-
tia.on nihty jo viime vuosisadan lopulla, jolloin se oli ostettu Tampe-
reelta (3). Hrids punkalaitumelainen muistaa saaneensa lehtisalaattia
1904 palveluspaikassaan himéildisessi naapuripitdjassd Urjalassa (53).
Parkanolainen vastaaja taas muistelee syoneensd sitd noin 1914 (15).
Erds Oriveden olojen kuvaaja mainitsee lehtisalaatin kertoessaan

© Sirelius 321.
4 Puumala 204,
4 Kuusi 186.
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uutuuksista, joita paikkakunnalle on tullut 30—40 viimeisen vuoden
aikana, mutta jotka eiviit niytd saavan pysyvid jalansijaa (18).
Kurkkua on viljelty Suomessa 1600-luvun - lopulta lihtien*,
mutta yleisessi kiytossd se ei ainakaan satakuntalaisessa ruokatalou-
dessa ollut tille vuosisadalle tultaessa. Sahalahdella oli kurkkua viime
vilosisadan puolella samoissa pidoissa kuin lehtisalaattiakin, ja sekin -
oli ostettu- Tampereelta (3). Pari vastaajaa kertoo nihneensi kurkkua
ensimmaisen kerran 1910-luvulla Tampereella (4, 15), useammat kui-
tenkin vasta 1920-luvulla.** Loimaan pitijissd heriisi harrastus kur-
kun viljelyyn noin 1925 pidettyjen puutarhakurssien vélitykselld (5).
Enimmikseen kurkkua on Satakunnassa kiytetty aikaisemmin vain
pitoruokana; yleisempiin kiyttoon se tuli vasta viime sotien aikana
(21). ' =
Kurpitsa n kiytostd Satakunnassa saa kyselyymme vastannei-
den kertoman perusteella hyvin pessimistisen kuvan. Joku on saanut
kurpitsakuutioita hautajaisissa 1917 (17), joku sanoo kurpitsaa kas-
vatetun kotona “ainakin kaksikymmentd vuotta” (55), joku-ei ole
vield, nihnyt sitd kasvatettavankaan (36), ja joku kasvattaa sitd itse,
mutta ei'valmista siitd ruokaa (26). ) _ .
"Tomaatti on suomalaisten nuorimpia viljelyskasveja. Alkupe-
raltddn se on eteliamerikkalainen. Euroopassa tomaattia esiintyi ko-
ristekasvina jo 1500-luvulla, mutta vihanneshedelmini sitd alettiin
kiyttdd yléisesti vasta viime vuosisadan lopulla. Suomessa sen viljely
yleistyi 1900-luvun alussa.*® — Vuosisadan vaihteen suositussa suo-
rhalaisessa ruoanlaitto-oppaassa, Anna Olsoni'n keittokirjassa vuo-
delta 1893, ei mainita tomaattia muiden kasvisten joukossa*®, eiki
se myOskiin esiinny vield 1901 ilmestyneessd Smirnoffin puutarhan-
hoidon kisikirjassa, jossa esitelliin erditd “kyokkikasveja’ ja niiden
viljelemistd.*” Eradssa omaeldmékerrallisessa muistelmateoksessa ku-
vataan koulupoikaa, joka 1897 Porin markkinoilla néki ensimmaéisen
kerran tomaatteja. Ne olivat herkullisen ndkoisia ja kastettiin ennen
syomists valkoiseen jauthoon, jota poika luuli sokeriksi. Kun hén sit-

4 Valjakka 1673.

“ Vastaajat 11, 13, 26, 36, 60, 63.
% Laine 1504; Lundén 130.

% Olsoni, ks. esim. 103—105.

4" Smirnoff, ks, tati.
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ten uhrasi temaatteihin koko omaisuutensa, viisi pennii, hin. petty-
myksekseen totesi sokerin suolaksi.*® '

Olisi mielenkiintoista tietd, milloin tomaatti on hyviksytty ylei-
seen kdyttoon esimerkiksi juuri Satakunnassa, mutta koska kyselyym-
me vastanneet ovat kertoneet vain ensimmaiisesti nikemistiin tomaa-
. .tista, voimme esittds ainoastaan satunnaisia tietoja.

1910-luvulla tomaattia on tarjoiltu syotiviksi eriifissd 1uovetela1—
sessd, kartanossa 1912 (64) ja erdissi hautajaisissa Punkalaitumella
(1917 (17). Lempadldsin toi erds #iti vuonna 1917 Tampereen-tuliai-
sina suuren pussillisen tomaatteja, joita lapset pitivit syotdviksi kel-
paamattomina ja heittiviit sianruoka-astiaan. Aiti kauhisteli kalliitten
hedelmien tuhlaamista, pelasti loput tomaatit ja keitti ne sokerin
lkanssa: soseeksi. Vastaajamme ei muista, tuliko sose syodyksi (56).
Edelleen kerrotaan 1910-luvulta Vampulassa toimineesta opettajasta,
joka opetti paikkakuntalaiset kiyttdmaan tomaattia n. 1914 (46).
Kahdeksan vastaajista kertoo syoneenss tai nidhneensi kasvatettavan
tomaattia erikoisuutena 1920-luvulla.*® Vield 1930-lyvullakin tomaatti
on ollut uusi tuttavuus muutamille (5, 39, 44, 45). — Ilmeisesti to-
maatin kiytto yleistyi Satakunnassa viime sotien aikana Ja niiden
jilkeen, kun ravinnon tarve oli erityisen suuri (21). Kerrotaan kasvi-
huonetomaatin tuotannon nousseen maassamme ennitysmiisesti 1940-
luvulla, koska siitd saatiin silloin niin hyvid hintoja, etti tuhannet
harrastelijatkin ryhtyivit viljeleméddn sitd.’® Erityisessd kasvihuo-
neessakin kasvatettuna tomaatti on vaativa viljeltdvd, mutta avo-
maalla sen viljely on useina vuosina suorastaan epdvarmaa, silld se on
erikoisen hallanarka.®* Tillaiset viljelemisvaikeudet ovat varmaan
huomattavasti estineet tomaatin kiyton levidmistd, mutta. tuntuu
siltd, ettd mukana on ollut myGs annos ennakkoluuloja, jdita’ sata-
kuntalainenkin nimittda vastenmielisyydeksi (9). -

Sienet ndyttdvit olevan kasveja, joiden kéytto on herdttényt

suoranaista paheksuntaa ja joita kohtaan on tunnettu aivan erityisen
voimakasta vastenmielisyyttd. Satakunnassa 1910-luvulla ovat monin
paikoin virkamiehet, etenkin opettajat, ja muualta tulleet vieraat
yrittineet opettaa kiiyttimasn sienis ruokataloudessa, mutta paikka-

% Valkonen 109. .

* Vastaajat 2, 13, 18 36, 41, 60, 63, 64.
% Levonen, etukannen sisisivu.
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kuntalaiset eivdt ole hyviksyneet sieniruokia.’? Fris vastaajamme
kuitenkin muistelee, ettd kiertokoululaisten 1910 tekemin sieniretken
tuloksena nautitut sienipullat olivat herkullisia (5). Vilppulassa ase-
mapadllikén rouva yritti jo noin 1900 opettaa paikkakuntalaisille
sienten kiyttod antamalla sienikorillisesta palkaksi piparkakkuja.
Kannustuksesta oli tuloksia, silld ainakin tdm#in kertoneen kotona
alettiin tehdd sieniruokia (40). Useimmin lienee ollut niin, ettd sielld-
kin, missé: sienet -otettiin ravinnoksi, kiytettiin 'vain joitakin laa-
tuja (13). Mitd laatuja on kdytetty, on riippunut siiti, onko vai-'
kutteet saatu iddstd vai lannestd, Esimerkiksi rouskujen kéyton linsi-
suomalaiset ovat oppineet vasta sotien jélkeen siirtovieltd.’® Satakun-
talaiset eivat ole omaksuneet sienié ruokatalouteensa yleisesti vield
nytkadn (26, 44). Kielteinen- tai varovainen suhtautuminen sieni-
ruokiin ei kuitenkaan ole mikdfin satakuntalainen erikoispiirre, silld
maassamme vain Itd-Suomessa sienten kiytté ruoaksi on- ollut kan-
san keskuudessa yleistd ja alkuperdistd.’* Suomen Sieniseura, joka on
perustettu 1948, toimii jatkuvasti sienitalouden kehittdmiseksi.’®
Ruokatalouskyselyyn saapuneiden vastausten luotettavuus tuntuu
mausteiden kohdalla erityisen kyseenalaiselta. Tiedot ovat toisis-
taan suuresti poikkeavia, ja koska vastaajien sosiaalinen tausta-on
tuntematon, ainakin sellaisena, kuin se on ollut vuosisatamme alussa,
olisi liian rohkeata tehdi tdssikiin koko maakuntaa koskevia yleistyk-
sid. Lueteltujen mausteiden lukumadrs saattaa heilahtaa eri vastauk-
sissa jopa kolmesta (5) seitsemaintoista (26). Tdrkeimmit mausteet
sokerin ja suolan lisiksi lienevit olleet pippuri, kaneli, kumina, sipuli
ja fenkoli. Verraten yleisesti lienee kiiytetty myos anista, inkividrid,
neilikkaa ja kardemummaa. Naiden lisiksi vastaajat ovat luetelleet
parikymmenti muuta maustetta. — Sipulin viljelemisestd vuosi-
sadan vaihteessa on kovin eriivii tietoja. Karkussa sitd viljeltiin sil-
loin talonpoikaistaloissakin ®, mutta Eurajoelle sitd samaan aikaan
ostettiin markkinoilta (39). Emme tiedi, kuinka laajalti sipulia kasva-
tettiin, mutta ilmeistd on, ettd juuri niihin aikoihin kiinnostus sipu-
lin viljelyyn virisi laajemmissakin piireissi. Esimerkking mainitta-

8 Vrt. vastauksia 5, 16, 26, 44, 45.

% Rautavaara: Marjat... 142; Rautavaara: Suomen ... 141.
# Rautavaara: Suomen... 138.

% Rautavaara: Marjat ... 143.

5 Selander: Puutarhanhoidon. .. 18.
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koon, ettd Eméntidlehdessd vuonna 1906 suositellaan sipulia eli 166k-
kid” suomalaisten ruoanlaittoon.’”

Mausteiden kdytossi tapahtuneista muutoksista ei timin lihde-
aineiston perusteella voi sanoa mitdin. Tiedimme ainoastaan, ettd
maamme itsendistyttyd, kun karjatalous sai maatalouspolititkassamme
madrddvin sijan, puutarhanviljely taantui, ja esimerkiksi juuri maus-
tekasvien viljely, jonka sanotaan piisseen hyviin alkuun vuosisadan
vaihteessa, koki pahoja takaiskuja. Vasta 1930-luvulla puutarhatalous
alkoi uudelleen kehitty#.”® Tiedossa ei kuitenkaan ole, minks verran
satakuntalaisessa maalaistalossa kasvatetaan télld hetkelld maustekas-
veja ja missd madrdssd mausteet ostetaan kaupasta.

Ruokatalouskyselyssé ei mainita erikseen hedelmid eikd puu-
tarhamarjoja, mistd johtunee, ettd vastaajista vain muutama
on huomannut kertoa niistid. — Karkkua koskevan kirjallisen 1dhteen
perusteella tiedetédn, ettd hedelmédnviljely oli sielld 1800-luvunlopulla
tdysin vakiintunut, ja ainakin omenanviljely oli yleistynyt kaikissa
kansankerroksissa.’® Bréds eurajokelainen eméntd kertoo, kuinka hé-
nen kotonaan jo vuosisadan vaihteessa kasvoi omenapuita niin paljon,
ettd omenoita sdilottiin kuivattamalla ja niistd keitettiin keittoa pit-
kin talvea ja vield seuraavana kesindkin (55). Erdidn tyrviildisen
vastaajan kotona oli 1900-luvun alussa seké omenapuita ettd karviais-
ja viinimarjapensaita (41). Kokemikeldinen vastaaja kertoo #itinsd
istuttaneen omenapuita kotipuutarhaan ennen vuotta 1908 (20). Rau-
man maalaiskunnasta kerrotaan, ettei sielld ollut vuosisadan vaih-
teessa omenia riittdvisti, vaan niitd tuotiin Turun seudulta ja nekin
olivat pienid ja happamia (26). Sahalahtelainen maanviljelijé kertoo,
ettei hinen lapsuudessaan ollut mitdén hedelmis, raakaa lanttua vain
raastettiin suuhun (3). Loimaalainen eminti muistelee, ettei hinen
kotiseudullaan ollut vield 1920-luvullakaan puutarhoja kuin jokunen,
eikd niissd kasvanut juuri muuta kuin villiomenapuita (5). Rauma-
lainen emintd taas kertoo, ettd hin istutti talviomenapuita vasta
noin vuonna 1930; kesdlajikkeita oli viljelty kylla aikaisemminkin
(26). — Puutarhatuotteista opittiin valmistamaan ruokia — keittoja
ja kiisseleitd — sitd mukaa kuin niiden viljeleminenkin yleistyi (18).

o Eminttlehti 1906, s. 14.
% Rautavaara: Puutarhataloutemme 28.
® Belander: Puutarhanhoidon ... 18.
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Nykyisin puutarhamarjoja ja -hedelmii kasvatetaan ja sailotddn tal-
ven varalle aivan yleisesti (21, 23).

Metsdmarjoista puolukoita kerdttiin entisind aikoina eni-
ten., Niitd sdilottiin survomalla. Muita marjoja el juuri varastoitu-
kaan, koska puolukkaa oli helpoin s&ilod. Kolmen hengen perhe saat-
toi survoa talven varalle satakunta litraa puolukoita (27). Ellei mar-
joja jostakin syystd voitu ker#dtd, niitd ostettiin. Toisinaan puolukoi-
den joukkoon kuorittiin myGs omenaa (33). — Puolukkaa syodtiin
vleensi arkiruokana, tavallisimmin véalipalana, jolloin puolukkasur-
vosta sekoitettiin ruisjauhoihin. Popero sy6tiin joko sellaisenaan tai
sithen sekoitettiin maitoa tai piimié, lisdksi se voitiin makeuttaa siira-
pilla (27, 34). — Mustikoita sy6tiin juhlaruokana. Ne s#iléttiin kui-
vattamalla miedossa uunin lEmmossé, sdilytettiin tiiviissi kangaspus-
sissa tai tuohitolkissd. Mustikat sy6tiin joko sellaisenaan kuivina tai
niistd keitettiin lients, joka makeutettiin ja jota kéytettiin maidon
korvikkeena puuroja syotdessd (4). Mustikoita sdilottiin myds. pulloi-
hin keittdmélld (2). — Suomuuraimia varastoitiin talveksi, jos niitd
onnistuttiin saamaan. Ne s#ilottiin keittdmailld pulloihin, jotka s#ily-
tettiin viiledssi paikassa. Suomuuraimet kuuluivat juhlaruokiin ja
‘niitd syotiin sellaisinaan tai maidon kanssa; myohemmin on kiytetty
lisénd myos sokeria (34). — Muita metsdmarjoja vastaajamme eivét
mainitse sdiloneensi, mutta varmaankin metsdmansikoita ja vadelmia
ainakin on keritty. — Nykyisestd metsdmarjojen kdytostd ei ole eri-
tyisid tietoja, mutta Satakunta tuskin poikkeaa tdssd muista maa-
kunnistamme. Puolukoita kerrotaan survottavan satakuntalaisessa
maalaistalossa vieldkin kymmenid litroja (58).

Juomat

Piiméastd satakuntalaisen jokapdiviisend juomana on puhuttu
jo aikaisemmin. Kaljaa oli aina pdydin kulmalla, ja varsinkin
maidottomana aikana se oli tdrkein juoma. Sitd tehtiin neljd kertaa
vuodessa ja useamminkin, iso puutynnyrillinen kerrallaan. Se valmis-
tettiin ohran tai rukiin maltaista. Kalja oli arkijuoma; juhliin tehtiin
sahtia (7,11,25).% — Piim#n korvikkeena kiytettiin Satakun-
nassa kuten muillakin linsisuomalaisilla alueilla maidottomana aikana
syotiaviadtaikinaa eli varitaikinaa. Se tehtiin yleensi ruis-

. © Puumala 205,
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jauhoista veteen imeltdmé#lld (7,40, 56), — Mallagjuomiin ja méim-
min tekoon tarvittavat maltaat valmistettiin tdmén vuosisadan
alkupuolella syksyisin. Yleenss ne Satakunnassa tehtiin ohrasta, jos-
kus rukiista (34). Maltaiden valmistaminen suurina erind lakkasi
1920—1930-lukujen vaihteessa. 1950-luvulle kerrotaan maltaita teh-
dyn vield silloin t&ll6in pienid eriii melko yleisesti, mutta nykyisin
niitd valmistetaan en## aniharvoin, koska savusaunat, joissa niitd
ennen tehtiin, ovat hivinneet (58). Téstd johtuu, ettd myds mallas-
juomien valmistus kotona on jainyt.

Kahvia alettiin tarjota useissa satakuntalaisissa taloissa tyo-
vielle sdannollisesti 1890-luvulta ldhtien. Se juotiin aamukahvina.
Itapédivikahvin juonti yleistyi vasta ensimméiisen maailmansodan
edelld.®* Kokemdelld ja Rauman seudulla kerrotaan joissakin taloissa
juodun kahvia useita kertoja péivissd jo 1890-luvulla (3,31). Enim-
mikseen Satakunnassa 1900-luvun alussa kéytettiin oikeaa kahvia kui-
tenkin vain juhlajuomana, ja jos sitd viikolla tarjottiin, se tapahtui
ainoastaan sunnuntaiaamuisin, Arkena juotiin kahvia, joka keitettiin
sikurista tai paahdetusta ohrasta tai rukiista, joskus ndiden kaikkien
sekoituksesta (17, 34).52 Sikuritonta kahvia alettiin juoda vasta toisen
maailmansodan jilkeen sd@nnéstelyn paityttyd (3).

T e e ei liene ollut Satakunnassa aikaisemmin arkijuomana. Pitoi-
hin se sen sijaan kuului erottamattomasti: pidot yleensd loppuivat
teetarjoiluun (6, 47).%8

Mehut ovat tulleet satakuntalaisten juomien joukkoon siti mu-
kaa kuin hedelmit ja puutarhamarjat ovat yleistyneet kotitaloudessa.
Fridssd vuodelta 1926 olevassa kirjoituksessa sanotaan kotitekoisten
mehujen piisseen arvoon “viime aikoina”.®* — Nykyisin mehut ovat
korvanneet kaljan tavallisimpana arkijuomana (7).

Jokapdiaistd ruoanlaitioa

Alusruoista

Olemme edelld néhneet, ettd satakuntalaisen maalaisviieston ravin-
non vuosisatamme alussa muodostivat ensisijaisesti ruisleipd, peruna,

@ Kuusanmaki 270.
@ Vrt. Olsoni 183.
@ Jokipii 71.

% Puumala 205.
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suolasilakka ja piimi. Silakka oli tirkein sirvin, mutta sitikiin ei
aina saatu poytiin. Eris vastaajamme kertoo, miten ”monta ateriaa
meni ko oli rasvassa paistetuita perunoita, leipdd ja piim#i, vari-
juurta my6s joskus oli” (28). Useimmiten oli sirpimeni sentiin
7kastia”, kastiketta, joka oli nykyisten kastikkeiden kaltaista vain
harvoin, silli sitd ei yleensé tehty lainkaan jauhoista (27). Joskus,
jouluna lipeikalan kanssa ja talvisina- sunnuntaiaamuina, saatiin
ohrajauhoista tehtys kastiketta (4). Arkisen kastikkeen nimi-eli-ylei-
sesti suolavesi”, ja se olikin usein pelkk#i suolaa ja vettd. Mahdol-
lisuuksien mukaan se kuitenkin keitettiin suolalihasta tai hoystostd,
ja- mausteeksi kiiytettiin sipulia (4). Suolasilakka ostettiin veden-
pitéviin astioihin, jotta olisi saatu silakanmakuista suolavettd kastik-
keeksi viels silloinkin, kun silakat olivat loppuneet (12). — Kastike
tarjoiltiin kivivadista, johon kukin kastoi perunansa ja 1elpapalansa
(4 12). ~ :
Arklaterlan limmin ruoka muodostui useimmiten perunasta. Llhaa
saatiin hyvin harvoin arkena. Sellaiset nyky#sin tavalliset ruoat kuin
lihapullat ja kaalikiifryleet kuuluivat juhla-aterioihin (43, 47, 53).
Merkittdvimpid ruokatalouden alalla tapahtuneita muutoksia onkin
monen aikaisemmin vain juhlapoytdin kuuluneen ruokalajin siirty-
minen arkipdytddn, ja erityisen selvind muutos nikyy juuri limpi-
mien ruokien kohdalla. «

Arkiruokien yksinkertaisuuden ja yksitoikkoisuuden syyt ovat
olléet monet: ruokatavaroiden puute, koyhyys ja ennen kaikkea
kiire. Karjasta huolehtiminen kuului naisille, ja monin paikoin he
joutuivat ottamaan osad ulkotoihinkin, etenkin kes#lld. Vaatteet val-
mistettiin my6s aikaisemmin kotona alusta loppuun, joten naiset jou-
tuivat piiviit pitkdt kehr#fimisn ja kutomaan. Mits vihemmén ta-
lossa oli naisia, sitd kiireisemmin oli huolehdittava ruokataloudesta.
Kun mies ja nainen tulivat illalla kotiin pellolta visyneind ja nalkii-
sing, mies istahti keinutuoliin lepiim#sin ja vaimo yritti hdtdisesti
valmistaa ruokaa, mistd sai palkakseen vain moitteen: Siindkos sid
nyt oikein trimppaat!” (23) — Useat vastaajamme kertovat, ettd
vield nyt monessa talossa syodain yhtd yksinkertaisesti kuin puoli
vuosisataa sitten: enimmikseen perunaa eri muodoissa ja puuroja
(16, 45, 49), mutta otaksua voi, ettei tdllainen yhtalalsyys sentdsin
vallitse Satakunnassa yleisesti. . :
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Jialkiruokia

Arkiaterian jalkiruoaksi sydtiin harvoin muuta kuin puuroja ja
vellejé, ja niitékin keitettiin niin suuri padallinen kerrallaan, etts sa-
maa jilkiruokaa sydtiin useammalla aterialla perikkiin (22,26). Kesi-
aterian péddttiusein kermaton viili, talviaterian joskus puuron sijasta
leiparessu. Ternimaidosta hyydytettiin uunijussia tai tehtiin pannu-
kakkuja, mutta ndmé# olivat jo hyvin harvinaisia. Marjakiisseléits
ruvettiin valmistamaan 1900-luvun puolella sitd. mukaa kuin puu-
tarhamarjojen viljely yleistyi (18, 22, 34). Talon koko viki ei aina
padssyt osalliseksi jilkiruoasta. Isintdviki saattoi vieraineen sydda
eri huoneessa kuin palkolliset, ja tdlloin heille tarjottiin palvelus-
vielle harvinaisia herkkuja, esimerkiksi rusinasoppaa, jota tdmé sai
ainoastaan jouluna (3, 21, 24).

Ateriointiajat

Vuosisadan vaihteessa satakuntalaisessa maalaistalossa sy&tiin
yleensé kolme kertaa péivissd. Talvella syGtiin suurus eli aamiainen
— ruisleipdd, perunoita, suolasilakoita — kello kahdeksalta, kesalla
jo viideltd tai kuudelta, 301101n kahdeksan, yhdeksan maissa syotiin
murkina, Péivéllinen — tavallisesti perunakeittoa =— tarjottiin ilta:
piivilld yhden, kahden aikoihin. Talvella syétiin ehtoollinen — puu-
roa tai edellisten aterioiden tihteet lmmitettyind — kuuden ja kah-
deksan vililld, kesilli usein vasta kahdeksan jélkeen. Kahv1a jos
sitd talossa annettiin, juotiin kaksi tai kolmekin kertaa péivissi, ja
aina ilman kahvileipii. Aamukahvi juotiin viiden, kuuden maissa,
"kymmenkahvi” kymmeneltd ja iltapidivikahvi neljalta. (10 22, 40,
58).% — ‘Sunnuntaiateriat sydtiin yleensd samoihin alkmhm kuln
arkisetkin (7). :

Nykyisin sy6dasn endd kaksi varsinaista ateriaa: kahde'l‘tatoista ja
kahdeksaltatms‘ra Kahvia juodaan neljikin kertaa pHivissi. Aamu:
kahvin kanssa sybdddn tavallisesti hiivaleipdd; joissakin taloissa kahvi
Ja leipé korvataan puurolla. Suurusta ei endd syoda, vaan nilkiinen
voi-itse noutaa vilipalaa (9, 16, 22).-Muutoksen ateriointiajoissa sano-
taan tapahtuneen 1920—1930-luvuilla (1).

% Alanen 205; Solla 2.
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Ruokailutapoja ja -vilineitd

Télle vuosisadalle asti maalaistaloissa kdytetyt ruokailuvilineet
olivat yhteisid. Henkil6kohtaisia olivat vain kotitekoinen puulusikka
ja miehilld puukko. Keskelld poytda oli aterioitaessa leipakori ja
juoma-astiana yhteinen tuoppi. Puurot, liemet ja kastikkeet syotiin
yhteisestd kivivadista, ja yhteinen oli myds maitokuppi, johon puuro-
lusikat kastettiin. Koska lautasia ei ollut, ruoka vietiin kivivadista
suoraan stuuhun lusikalla; toisin paikoin kiytettiin laudanpalasia,
“joille saattoi laskea lihan. Kukin merkitsi oman lusikkansa, jotta se
helposti 16ytyisi yhteisestd lusikkahikistd. Ruokailun jilkeen lusikka
nuoltiin puhtaaksi, ja siisteimmissé paikoissa se pestiin lauantaina
hiekalla hangaten. Perunat kuorittiin sormin tai peukalon kynnelld,
jolloin oikean kiiden peukalonkynsi jatettiin leikkaamatta, tai lusikan
varrella. Peruna kastettiin yhteiseen kastikeastiaan yleensd sormin,
joskus tikun avulla. Perunan kuoret kuten muutkin ruoanjétteet
pantiin paljaalle poydélle, josta ne aterian jilkeen korjattiin. Leipd
lohkaistiin pdyddn reunaa tai polvea vasten painamalla, — Tyo-
matkoille ruoat otettiin mukaan pusseissa tai tuohikonteissa, Juomat
leileissd (3, 23, 39).9¢

Yleensd satakuntalaiset ruoat on valmistettu keittdmé&lld. Ennen
kuin hellat tulivat kdyttoon, ruoat keitettiin takassa kraakussa, jol-
loin keittovdlineend oli pata, tai kolmijalkaisella pannulla. Ruokia
hdmmennettiin hierimelld. Laatikkoruoat ja leipomukset kypsennet-
tiin uunissa paistamalla. Lihaa paistettiin myds jonkin verran uunis-
sa; astiana kiytettiin silloin puukaukaloa. Kun hellat tulivat kayt-
t66n, padat vaihtuivat kattiloihin ja kahvipannujen kyljet kirkas-
tuivat (5, 64).

Enimmikseen satakuntalainen iséintiviki aterioi samassa poydissid
palvelusviikensd kanssa, toisinaan kuitenkin jopa eri huoneessa (24,
42). Ruokarukous aterian alussa ja lopussa kuului yleensi talon
tapoihin (23).5” Ruokailuun liittyvistd sdénnéistd mainittakoon, ettei
piimi# saanut ryypitd, jos suussa oli perunaa, mutta leipdd silld
kylld sai kyydita (39).

Ruokailuvilineissi alkoi tapahtua muutoksia vuos1sadan vaih-

 Qetili 234—235.
@ Kajantola 127; Kuusi 171—173.
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teessa. Herrasvielld sanotaan maaseudullakin olleen lautaset, haaru-
kat ja veitset kiytOssd vuosisatamme alussa, ja sieltd ne ovat vihi-
tellen kulkeutuneet toisillekin paikkakuntalaisille (25). Mellildstd
kerrotaan, ettei sielld 1900-luvun alussa ollut pidoissakaan muita
ruokailuvilineitd kuin lusikdt; vasta 1920-luvulla oli pitopoydalle
pinottu lautasia, veitsid ja haarukoita ja sivupoydille ensimméisen
kerran laseja, kun siihen asti kalja oli ryypitty haarikoista (29).
Furajoella tapahtui ensimmiinen muutos ruokailuvilineissd, kun
puulusikat vaihtuivat peltisiksi. N&itd ei otettu vastaan varauksetta,
koska ne polttivat suuta (39). Eris metsidtyonjohtaja kertoo nih-
neensi ensimmiiset lautaset Orivedelld: sodan aikana 1917—1918.
Koska héintd pidettiin taloissa- arvokkaana vieraana, hﬁnen eteensi
katettiin aina kaksi lautasta, veitsi ja haarukka sielldkin, missd talon
muulla vielld ei ollut muita valineits kuin lusikat (51). Lautasista
ovat ensin tulleet kiyttéon matalat.®® Niyttdd siltd, ettd Satakun-
nassa ovat henkilokohtaiset ruoka-astiat syrjiyttdneet yhteiset tdmin
vuosisadan toisella kymmenelld jo useilla paikkakunnilla.e®

Ruokatavaroiden hankinta ja sdilytys

Pitkélle tdtd vuosisataa elettiin maassamme varastotalouden tur-
vin. Olemme edelld huomanneet, kuinka s#iléntd on kaikilla ruoka-
talouden aloilla niytellyt vilttdméitontd osaa. Syksylld pyrittiin va-
rastoimaan ruokatarpeita koko talven varalle. Ruokatalous perustui
silloin ennen kaikkea omavaraisuuteen: vilja-, liha- ja maitotuotteet
saatiin omasta takaa. Moneen taloon ostettiin ainoastaan kahvia, soke-
ria, suolaa, vehnidjauhoja ja silakoita (21, 25, 34). Kaupunkimatkat
tehtiin tavallisesti vain kerran tai kaksi vuodessa, ja silloin saatiin
hevosella tuoduksi tavaroita runsaasti: silakat ostettiin yleensd neli-
koittain, suola sdkeittdin, sokeri topittain (19, 25, 27).7° Kylan kaup-
piaalta ostettiin kahvia muutama kilo kerrallaan ja riisifi, rusinocita
sekii lipedkalaa ainakin jouluksi (21, 24, 58). — Siilytystilat ovat
riippuneet talon varakkuudesta. Suurissa taloissa oli kaksi aittaa, toi-
nen jauhoja ja leipid, toinen lihoja ja muita ruokia varten. Kella-

% Jokipii 226.
® Vrt. vastauksia 2, 3, 12, 39.
" Vihdanmiki 27.
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reita oli- vain suurimmissa taloissa, pienissi oli maakuopat, ja niissd
sdilytettiin perunat ja juurikasvit (23, 33, 34). Kerrotaan, ettd koy-
hiistd taloudesta saattoivat puuttua kaikki siilytystilat; jos suoritti
Ykellaripdivid”, sai viedd perunansa talon kellariin, mutta silloinkin
sai varautua siihen, ettd ne paleltuivat, koska ne sijoitettiin huo-
noimpaan paikkaan ovensuuhun (44).

Eridt ruokatalouden suurimmat muutokset ovat tapahtuneet han-
kintojen ja varastoinnin alalla. Teuraskarja saatetaan myydd koko-
naisena teurastamoon, samoin vilja myydddn suurimmaksi osaksi.
Paljon vield varastoidaankin — perunoita, juurikkaita, viljaa, lihaa-
kin, hedelmid ja marjoja, mutta m#drdt ovat verraten vihiiset.
Koska kauppoja on ldhes joka kylidssd -ja myymaildautot. kulkevat
vihintdin kerran viikossa syrjdisillekin seuduille, voidaan: varastoja
tdydentdd usein. Monessa satakuntalaisessa maalaistalossa on nykyi-
sin hyvin kellarin lisiiksi jadikaappi (17, 21, 33).

o Poikkeamia arkisesta ruokataloudesta

Lauantai- ja sunnuntairuokia

~ Erityinen lauantairuoka on Satakunnassa ollut puuro, toisin.pai-
kom velli, jota ke1tett11n suuri padallinen kerrallaan. Tavalhs1mm1n
sé keltettnn ‘maitoon,. jos maltoa vain oli saatavissa. Siihen kdytetyt
Jauhot tai I'yynlt ovat valhdelleet palkkakunmttam mutta yleisim-
mit 11enevat olleet ohra- ja kauraryynit, my0s ohra- tai ruisjauhot.
Puuro ja velli syotiin sellaisinaan tai silakan ja leiviin kanssa, ohra-
puuro kirnupiim#n tai maidon kanssa. Samaa puuroa tai vellii ldm-
mitettiin uudelleen sunnuntaiaamuna, mutta jos sitd ei ollut jaiinyt,
keitettiin uutta. (7, 21, 39, 42) Lauvantai-iltaan kuului vield sauno-
misen jilkeen juotu ldmmin kalja, jonka kanssa syGtiin hapanlei-
pdd (30). — Sunnuntaiaamun ruokiin kuului yleisesti perunasose.
Lauantaina valmistettiin myGs usein perunasosetta, josta tehtiin sun-
nuntaiksi perunalaatikkoa. Laatikkoruoat olivatkin tavallisia sunnun-
taipdivélliselld: perunalaatlkon lisiksi syotiin lanttulaatikkoa tai
silakkalaatikkoa, ja ne tehtiin jo lauantaina siksi, ettd uuma lammi-
tettiin silloin muutenkin (17, 21).

”Sallatti” on vanha pito- ja sunnuntairuoka. Salaattlameet voi-
tiin keittdd jo edellisend iltana, ja salaattia saatettiin silloin jo syoda-
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kin, mutta varsinaisesti se kuului sunnuntaihin, Pitosalaatti tehtiin
jo vuosisadan vaihteessa perunasta, porkkanasta, punajuuresta, sipu-
lista, etikasta ja kermasta, ja suurin piirtein sellaisena siti kerrotaan
syodyn joillakin paikkakunnilla tavallisena sunnuntainakin jo 1890-
luvulla, mutta yleensd se sithen aikaan kotioloissa valmistettiin vield
vain perunasta, suolasilakasta ja- sipulista. Salaattia on nimitetty
verraten yleisesti “sillisalaatiksi”, jopa siellikin, missd siihen ei ole
milloinkaan kdytetty sillii, vaan aina silakkaa. (18,26,44,48).- -/

Sunnuntaipiivéllisend tai -aamiaisena on Satakunnassa ollut
aivan yleisesti perunakeitto, joka sekin on voitu valmistaa osittain
jo lauantaina  kuorimalla perunat etukiteen (37, 56). — Lihaa on
sunnuntaisin saatu peruna- ja lanttulaatikon kanssa -sekd peruna-
keitossa. Se on ollut samaa palvattua tai suolalihaa kuin arkenakin,
mutta sunnuntaina sitd saatiin runsaammin, usein kuitenkin vain
médrapalat kullekin (21, 45). Klimppisoppa — lihalientd ja peru-

nasta sekd jauhoista tehtyja klimppeji — mainitaan . satakuntalai-
seksi sunnuntaiherkuksi (21, 31, 59). — Sunnuntaipdivillisen jalki-
ruokana on sy6ty puuroa ja marjakeittoa (43). — Oikeaa kahvia on

vuosisadan alussa-saatu erityisend sunnuntaijuomana, joka nautittiin
aamulla korppujen tai pehmeiin leivin kanssa (7,17,19). ;

Monin paikoin lauantai- ja sunnuntairuoat ovat olleet samoja
kuin arkisetkin, erona on vain ollut arkena harvinaisten voin, maidon
ja pehme#in leiviin esiintyminen poydéssd (3,21, 40).

Nykyisistéi Jlauantai-. ja- sunnuntairuoista ei-ele tarkkaa - tiefoa
Kerrotaa,n ku1tenk1n etti monessa satakuntalaisessa talossa on vield
pemnteelhsena lauantairuokana “sallatti” ja ohrankryymvelh” i

Juhlaruokia

Vuotuisiin juhlapéiviin, sekd kirkollisiin etti tyon;juhhln ‘ovat
kualuneet omat erikoisruokansa. Olisi mielenkiintoista tietdd, missd
midrissi-tillaiset ruoat ovat Satakunnassa olleet samoja kum koko
maassa ja missi midrdssd maakunnallisia. Emme kuitenkaan voi
puuttua sithen kysymykseen tissii yhteydessi laajasti, silli asia on
erillisen. tutkimuksen arvoinen. |

" Vuorenjuuri & Hagstrom 46.
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Arkiruokiin tutustuessamme olemme jo maininneet, ettd pyhiisid
aterioita juhlistivat ennen muuta sellaiset ruoka-aineet, joista' oli
puutetta arkena, kuten maito, voi, pehmed leipd ja liha. Erikois-
ruokia olivat laskiaisena siansorkista keitetty hernekeitto ja veri-
makkara (22), kynttildnpdivind pdivilliseksi syoty riisipuuro (19),
pédsidisend midmmi ja verimakkara (3, 4), toisin paikoin myds liped-
kala (18). Pitkénd#perjantaina ei keitetty eikd ldimmitetty ruokia
lainkaan, vaan syotiin kylmii perunoita, kylmis lanttulaatikkoa,
viilid ja mammid (21, 56). Helluntain ja helatorstain erikoisruoaksi
mainitaan munakokkeli (21) ja tuore kevitkala (4, 18). Juhannuk-
sena syOtiin ohraryynivellid, pahnukakkua tai riiskéleitd ja wviili-
pim#d (3, 4, 18, 34).7 Paavalinpdivisn kuului hernekeitto (27), mik-
kelinpédiviksi leivottiin uutisjauhoista ensimméisen kerran rieskaa
(4). Pyhiinpiiviksi kutsuttiin torpparit taloon juhla-aterialle, jonka
kruunasi sahti (56). Jouluna olivat poydén antimet runsaimmillaan.
Tarkeimmit jouluruoat olivat lanttulaatikko, lipedkala, riisipuuro ja
rusinasoppa. Kinkku, salaatti, perunasoppa ja sahti kuuluivat myds
jouluun (9,18, 22, 41). Uudenvuodenpiivind syotiin riisipuuroa (19).

Heindn- ja elonkorjuuseen liittyi rumsas kestitys ruokineen ja
juomineen. Silloin saatiin paivittdin esimerkiksi maitoon keitettya
ohraryynivellif, lipedkalaa ja klimppisoppaa. Elotalkoisiin kuului
sekdi pellolla tarjotut nisukahvit, sahti ja viina ettd talkootalossa
tarjottu tdydellinen juhla-ateria (19, 27).7®

Ruokapitoja jirjestettiin juhlistamaan h#itd, hautajaisia ja luku-
sia. Niitd valmistamaan kutsuttiin erityinen kokki, usein toiselta paik-
kakunnalta asti. Valmistelut kestiviit monta pidivid: eldimid teuras-
tettiin ja lihat keitettiin ja paistettiin ajoissa, leipominen aloitettiin
viikkoa ennen pitoja. Itse pidot kestivdt usein kaksi pdivid, ja vie-
raita saatettiin kutsua kolmesataakin, joten ruokaa tarvittiin paljon
jo madraltadn. Erityisid satakuntalaisia pitoruokia olivat erilaiset
laatikot, salaatti, klimppisoppa, ohraryynivelli tai puuro ja rusina-
soppa, paisti seké monista leivistd erityisesti varikoinen. Pannukakku
kuului ainakin viime vuosisadan puolella myds satakuntalaisiin pito-
ruokiin (4, 5, 18, 58).7

* Laiho 195.

# Kohtam#ki 14; Vilkuna: Ty... 30, 39—40; Virtaranta: Elettiinpi...
173.

™ Jokipii 205, 207, 213, 226, 229.
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Juhlaruoissa ovat muutokset nikyneet vihimmin., Perinndiset
ruoat ovat yleensd sdilyttdneet asemansa; lajeja on tullut lisdd, esi-
merkiksi tehdasvalmisteiset leikkeleet, sdilykkeet ja jilkiruokiin jai-
telo (19, 21)7%, mutta olennaisesti on juhlapdytd sdilynyt entiselldéin,
koska se on aina pyrkinyt olemaan n#yte siitd, mitd talo parhaimmil-
ladn on pystynyt tarjoamaan.

Leikkeleet

Leikkeleet, jotka nykyisin ovat tavallisia arkipoydissikin, olivat
aikaisemmin harvinaista syotdvéd, usein vain juhlaruokaa. Ainoas-
taan vuohenmaitojuustoa kerrotaan Satakunnassa syodyn verraten
yleisesti arkenakin (7). Juustoja kylli valmistettiin, kuten olemme
aikaisemmin huomanneet, mutta koska maitoa oli kiytettivissd rajoi-
tetusti, saatiin juustojakin vain harvoin. Taloissa, joissa itse teuras-
tettiin eldimid, s#ilottiin leikkeleiksi kieltd, maksaa, sydidntd, mu-
nuaisia, sylttyd, aladobia ja makkaroita (20,21). Teurastus tapah-
tui kuitenkin harvoin, monin paikoin vain kerran vuodessa, joten
leikkeleet pakostakin olivat poikkeuksellista syotavdd. Vastaajiltam-
me on kysytty, milloin he ovat ensimméisen kerran saaneet leikke-
leiti. Kysymys on ymmérretty eri tavoin, ja vastaukset ovat sen mu-
kaisia. Kyselyd laadittaessa lienee ollut tarkoitus saada selville tehdas-
valmisteisten leikkeleiden kiiyton yleistyminen. T#hin on vaikea an-
taa selvdpiirteistd vastausta, silld ainakin Satakunnasta saadut tiedot
ovat hyvin hajanaiset. Lisiksi moni vastaajamme puhuu vain “leikke-
leistd” selittdméttd, mitd hdn on sanaan sisillyttinyt.”® Niyttasd siltd,
ettd vuosisadan vaihteessa kotitekoisia leikkeleitd on tarjottu vain
pidoissa ja kotioloissakin ainoastaan suurimpina juhlapyhini (9, 44).
Varakkaissa taloissa, joissa ilmeisesti on teurastettu useita kertoja
vuodessa, lihaa on voitu tarjota leikkeleené arkenakin (24, 53). Teh-
dasvalmisteisista makkaroista, jotka on ostettu kaupungista tuliai-
siksi, tai pitoihin, on tietoja vuoden 1910 molemmin puolin (16, 18),
ja kalasiilykkeiden kdytOstd on tietoja jo 1900-luvun ensimmiisiltd
vuosilta (19, 40, 53). Toisaalta erdéit vastaajat kertovat saaneensa
leikkeleits, sekd makkaraa ettd siikaa ja lohta, ensimméisen kerran

“ Jokipii 231.
% Ks. esim. vastauksia 4, 9, 15, 24, 54.
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vasta 1920- tai 1930-luvulla”, mikd saattaa kylli johtua kysymyksen
vadrin ymmirtdmisestd. Kun kuitenkin joku kertoo saaneensa liha-
makkaraa ensimmiisen kerran omissa haissdin 1927 (60),.minka
paikkansapitivyyttd ei ole syytd epdilld, tuntuu todennikoiselts;, ettd
tehdasvalmisteiset leikkeleet ovat tulleet hyvin hitaasti yleiseen kiyt-
toon. — Erids vastaajamme, jonka kotona syotiin vuosisadan ensim-
miiselld kymmenells itse tehtyja leikkeleitd, kertoo, ettd oli sopima- -
tonta kiyttdd kahta sirvintd yhtaikaa. Esimerkiksi leiviin padlld ei
saanut olla sekd voita ettd lihaa. Leikkeleet olivat silloin pelkiistain
leivan hoysteena ja koristettuja voileipid alettiin tehdd vasta, kun
taIOJen tyttiret tarjoilivat kansanopistoissa ja talouskoululssa oppi-
miaan ruokla (21).

Kahvileipia

-Olemme JO edelli todenneet, ettd kahvia kaytettun Satakunnassa
taman Vuosmadan alussa arliuomanakln Télldin se kuitenkin juotiin
ilman sy6tévad, korkeintaan “sokerin nirhaman” kanssa; aamukah-
viin' kuualui ﬁt‘c‘iisinaan pehmedid leip&a (22). Yleensi kahvﬂelpaa sda-
tiin kultenkm Valn vieraisilla, pldOlssa Ja ;juhlapyhlna 8

”Vlerasvara ei ollut kovin ylelhsta tavalhslmmln se oli valn
korppu, jota v1eras ei edes syonyt vaan vei nenahmassaan kotun
tarJotakseen sen’ edelleen myohemmm om111e v1era111ee11 Kerrotaan
ettd sama- korppu k1ers1 pitkit ajat kylaa talosta taloon kunnes se
Iopulta murentuneena annettiin lapsﬂle syotavaks1 (23 25 39 44)
Korpun' hsaks1 pyrittiin pltama,an Varastossa plkkulelpla (21 33) —
Suurimpina Juhlapyhma — Jouluna paasmlsena ja ,]uhannuksena —
saatiin plenessakm torpassa pullakahvit (29)

Pidoissa oli tavallisesti kahvia tarjoilemassa ‘kaksi ”passaria”;
jotka kiersivit vieraiden joukossa. Toinen tarjosi kahvia, ja toinen
kantoi suurta tarjotinta, jolla oli vehnisrinkild ja sen keskelld korp-
puja ja pikkuleipid (18, 45, 47).7 Rinkils kuului valttimétta ainakin
hiihin ja hautajaisiin; muulloin sen saattoi korvata pitko (39, 47Y.
~— Kuivat sokerikakut lienevit tulleet kahvileipien joukkoon taman
vuosisadan ensimmiiselli kymmenelld ja yleistyneet toisella.® ‘

" Fsim. vastaajat 16, 18, 29, 43, 54, 60.

" Vrt. Puumala 203.

© Jokipii 228; Palokangas 4.

8 Vrt, vastauksia 2, 4, 19, 26, 32, 44, 57.: 7 -
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- Ruokapitoihin ovat olennaisesti kuuluneet tortut ja paakelsit?,
jotka tuotiin pGytddn jilkiruoan- ajaksi. Niiden kanssa ei tarjottu
kahvia. eikd niitd pidoissa syGtyk#dn, vaan ne vietiin kotiin (24, 26,
53) .5 Taytekakku ndyttdd myos kuuluneen ensin ruokapitojen jalki-
ruokiin (60). Erds eurajokelainen vastaajamme kertoo, kuinka hin
kymmenvuotiaana (1900) sai kartanon eminn#ltd noukkimistaan
mansikoista -palkaksi tiytekakkua, joka oli hénestd niin ihmeellist,
ettel héin raatsinut syodd siti kokonaan, vaan vei v&hén kotiin: n#h-
taviksi (55). Tdytekakkua nimitettiin aluksi "mériksi nisuksi’ (21),
ja se niyttid ilmestyneen satakuntalaiseen pitopdytddn :vuosisadan
toisella kymmenelld (5, 9, 26, 64). Sitd aikaisemmalta ajalta on vain
yksi- tieto, nimittdin hautajaisissa vuonna 1908 tarjotusta kakusta
(19). Kerrotaan myds, ettei vield 1920-luvun alussakaan olisi hiissd
eikd hautajaisissa tarjottu tiytekakkua yleisesti (47), mikid saattaa
pitdd . paikkansa, silld useat vastaajamme kertovat saaneensa sitd
uutuutena.. 1920-luvulla®, pari vasta 1930—1940-luvuilla (13, 45).

Kahvileiviit olivat aikaisemmin harvinaisia arvatenkin ensisijai-
sesti siksi, ettd niihin tarvittavia ruoka-aineita oli kiiytettivissid vain
rajoitetusti. Vehn#d viljeltiin hyvin véhin ja monin paikoin ei lain-
kaan, jolloin vehn#jauhoja ostettiin kaupasta vain pari kertaa vuo-
dessa (36). Samoin kananmunia voitiin kdyttdd hyvin vdhin (18).
Pikkuleipid tehtiin kotona vierasvaraksi esimerkiksi kaurasta (45) ja
ternimaidosta - (23), mutta nekiifin eiviit liene olleet kovin yleisidi;
koska useat vastaajamme mainitsevat pikkuleiviit muiden har'vmals-
ten syotivien yhteydessd (2 13, 15, 28). S

Uutuuksien levidminen

Maaseutuvaesto on nahnyt monta uutta ruokalajia ensimméiisen
kerran pltopoydassa Syynd tdhin ovat arkiruokien yksmkertalsuus
ja pyrkimys hankkia pitoihin perinteellisten ruokalaglen lisiksi jota-
kin ennen nikem#tonti. Pitokok kien tehtdviind oli jérjestdd
juhlatunnelmaa ja puhetta pitkiksi aikaa eteenpéin, ja siind he tuntu-
vat onnistuneen, koska nykyiset vanhukset kykenevit kertomaan aivan
Vks1ty1sk0htalsest1 deenkm héiden tai hautajaisten ruokalajit v11-

o Jokipii 226.
 Esim, vastaajat 6, 18, 28, 29,53, 60,63, _
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den-, kuudenkymmenen vuoden takaa. Ruokatalouskyselyyn saapu-
neiden vastausten perusteella voi sanoa, ettd pitokokit ennen muita
ovat monella paikkakunnalla vaikuttaneet uusien ruokien ja ruokailu-
tapojen tunnetuksi tekemiseen (11,44). On eri asia, onko kok-
kien vilitykselld opittuja uutuuksia otettu heti yleiseen kayttoon;
pitotarjoilua on tuskin yritettykasdn jaljitelld arkena. Kiinnostusta
uutuudet ovat luonnollisesti herdttineet, ja moni kokin apulainen ja
"passuri” lienee pidoista kotiin pddstyddn kirjoittanut muistiin ruo-
kaohjeita (55, 56). Vieraina olleet ovat keskustelleet juhlien jélkeen
uutuuksista, naiset arvailleet, mistd ruokalajit ovat olleet tehtyjd, ja
omassa keittidssddn niitd kokeilleetkin (42, 59). .— Pitokokkeja tar-
vittiin myos kaupungeissa, joissa he ovat samoin olleet ruokatalou-
den asiantuntijoita ja uusien tapojen edellakivijoitd (37).
Maaseudulla ovat virkamiehet ja etenkin néiden puolisot tuoneet
mukanaan kaupunkioloista muuttaessaan maalaisviestolle outojen
ruokien valmistusohjeita. Pappila oli usein esikuvana uusien ruoka-
talouteen kuuluvien tapojen kiytossid. Virkamiehet ja muut paikka-
kunnan herrasvikeen kuuluvat pystyiviit harvoin vaikuttamaan suo-
raan kansan ruokatalouden muuttumiseen, mutta vilillisesti kylls,
silld papin, opettajan, nimismiehen, kanttorin, kauppiaan, apteekka-
rin, metsénhoitajan — mitd heitd kullakin paikkakunnalla oli —
palveluksessa oli yleensé pitdjaldisid, jotka valmistivat kotonaan pal-
veluspaikoissaan oppimiaan ruokia.®® Samoin kartanoista levisi
uusia tapoja palvelijoiden vilitykselld. Kartanoissa saattoi herras-
vielld olla oma keittdjinsd ja palvelusviielld omansa; tavat levisivit
ylhiidltd alaspdin, ja kartanoiden ulkopuolelle ne kulkeutuivat sekd
vakinaisen palvelusviden ettd talosta taloon kiertivien pyykkireiden
ja leipojien wvélitykselld (13,21, 23,62). Myos kaupungissa
palveluksessa olleet toivat kotiin palatessaan uusien ruokalajien
valmistusohjeita (14, 40,41,61). — Kesidvieraat, enimmikseen
koululaisia tai ylioppilaita, jotka viettiviit lomaansa joissakin edisty-
neimmissi taloissa, toivat uudistuksia ruokatalouteen esimerkiksi
kerddmalld sienid ja pyytdessddn em#ntid valmistamaan niistd ate-
rioita (1,11,13). — Karjalaiset siirtolaiset ovat jonkin verran
tuoneet sotien jalkeen muutoksia satakuntalaiseen ruokaan. Enim-
mékseen he lienevét joutuneet omaksumaan paikkakuntalaisten ruo-

& Kg. esim. vastauksia 2, 4, 9, 23, 32, 44, 60, 62, 63.
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kia. Ainoastaan piirakoiden kerrotaan jonkin verran levinneen sata-
kuntalaistenkin kdyttoon (5,10,15).

Viime vnosisadan jalkimméiselld puoliskolla kotiutuivat kan-
sanopistot Suomeen. Niisti ensimmaéisid oli Satakuntaan Huitti-
siin 1892 perustettu opisto.®* Talouskouluista erityisesti Tam-
pereen talouskoulu sai runsaasti oppilaita satakuntalaisten talojen
tyttaristd (4, 22,23, 33). Sekid kansanopistojen ettd talouskoulujen
vélity_ksel]_é kerrotaan joidenkin uusien ruokien tulleen talonpoikais-
vieston arkiseenkin kidyttéon (17,18, 54). — Samoihin aikoihin aloit-
tivat toimintansa erilaiset jadrjestot, jotka alunperin ottivat
ohjelmaansa monet kurssit, ndiden joukossa usein ruokatalous-
kurssit. Satakunnassa oli jirjestojen tienndyttdjind 1861 perus-
tettu '‘Satakunnan -maanviljelysseura.® Maamies- ja nuorisoseurat
sekd - pienviljelijiyhdistykset suorittivat monenlaista valistustydta,
ja yleensd niiden toimintaohjelmaan kuului ruokatalousalan kurs-
seja (21,23, 62). Maassamme oli vuosisadan alussa jarjestoistd tir-
keimpid Marttayhdistys, joka perustettiin 1900. Marttojen ensim-
miiset kurssit liemeviit siséiltineet marjojen ja vihannesten siilon-
nin sekd kasvisruokien valmistamisen opetusta (19). Kurssitoi-
minnan avulla martat yrittiviit poistaa vanhoja ennakkoluuloja,
lisdtd ruoan vaihtelevuutta ja terveellisyyttd sekd alentaa kus-
tannuksia. Yhdistys julkaisi 1902 oman keittokirjan, ja sen H#nen-
kannattaja Eméntélehti alkoi ilmestyd vuodesta 1903 lihtien.®® —
Himeen - Satakunnan maanviljelysseura, joka aloitti toimintansa 1910,
jarjesti vuoteen 1918 asti runsaasti kahdesta neljdéin viikkoon kesti-
neitd ruoanlaittokursseja.®” — Kurssit otettiin yleensd hyvin innos-
tuneesti vastaan, ja koska niiden p#attdjaistilaisuuden yhteydessd
usein tarjottiin maksullinen péivéllinen yleisolle, paikkakunnan mies-
vékikin saatiin helpommin tunnustamaan uusien ruokien maukkuus
(21, 26, 42, 62). Kurssien jirjestdjilli vain saattoi olla vaikeuksia,
kun opetettaviin kasvisruokiin tarvittavia aineksia ei 16ytynyt koko
paikkakunnalta (34).

Suomalaisen perheeneménnin kiyttdon tarkoitettuja keitto-
kirjoja on ollut jo viime vuosisadan puolella useita, esimerkiksi

-8 Kaukamaa 136.

% Kaukamaa 135.

© Haltia 24, 38—40; ks. Em#intilehti 1903.
& Nieminen 184, 189,
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”Suomen - kuvallinen keittokirja” (1899) ja aikaisemmin mainittu
Anna Olsonin keittokirja (1893), josta vuonna 1900 ilmestyi jo viides
painos ja 1910 yhdeksds.®® Tillaisia oppaita on arvatenkin kiytetty
etupédéissd kaupunkilaisoloissa, mutta jonkin verran myds maalais-
kodeissa; siitd on tietoja Satakunnastakin.®® Pitokokeilla kerrotaan
olleen ‘keittokirjoja jo 1800-luvulla, ja heidin vilityksellasn kirjat
lienevit todellakin toimineet uutuuksien levittdjindg (27, 28). Erdit
vastaajamme, jotka kertovat vuosisadan vaihteessa kodeissa kiyte-
tyistd keittokirjoista, mainitsevat, ettd niistd otettiin - esimerkiksi
ainoastaan leipomisohjeita (21) tai ne jdiviit kokonaan kdyttdmittd
(11). Useat taas kertovat, ettei keittokirjoja ollut lainkaan kotona
(2, 16, 28, 44). — Ruoka-aineet ja -vilineet olivat varmaankin niin
vaatimattomia ja eminnit niin kiireisid, ettd sielldkin, missd keitto-
kirjoja olisi ollut kiytettdvissd, vihinkin tavallista vaativammat
ruokalajit  jaivit kokeilematta.

Uutwuksien vastaanotto

Sanotaan, ettd satakuntalaisen on vaikea tunnustaa huonommuut-
taan missidn asiassa. Arvokkuus ja varallisutiden vaikutelma on aina
pyrittavd sidilyttimidn. Sama sopii ehkd kuvdamaan ham#ldistdkin
luonnetta; yhteistd tuntuu olevan ainakin vanhoillisuus. (21, 27).%°

Ajatellessamme suomalaista kyldyhteiskuntaa ennen joukkotiedo-
tusvilineitten valtakautta voimme hyvin kuvitella, kuinka milld paik-
kakunnalla tahansa maakuntarajoista riippumatta on uutta tapaa
kohdannut ensimmiisend epéluulo. Jos kansanluonteeseen on sitten
vield liittynyt erityisen voimakas vanhoillisuus ja vastaan -otettava
on olluf, sellaiselta jokapéiviiseen perinteeseen kuuluvalta aldlta kuin
ruokataloudesta, uutuus on voinut kohdata suorastaan loukkaantu-
nutta vastustustakin. Ei ole ihme, ettd moni uutuus on saanut odot-
taa vuosia tullakseen hyviksytyksi-ja ettd — kuten olemme  edelld
huormanneet — jotkin niistd ruokalajeista, jotka olivat uutuuksia jo
vuosisatamme alussa, odottavat yh& hyviaksytyksi tulemista.

# Ks. myGs esim. Hornborg (1896) , Kokk1k1r3a (1849) , Langle (1885)

® Vastaajat 3, 7, 13, 15, 21, 27, 33.
% Santavuori 300, 302, 306.
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Useimmat uutuudet ruokatalouden alalla on otettu kiyttoon en-
simméisen kerran pidoissa. Niissi ei.ole kitsasteltu, ja on ollut vain
luonnollista, ettd tarjoilu on ollut runsaampi kuin edellisissi pidoissa.
Pitokokin sanaan on uskottu; niinps poydissi on saattanut olla ruoka-
lajeja, jotka ovat ylldttdneet vieraiden lisiksi myos isintdvien. Jos
outo ruoka sitten onkin takertunut kurkkuun, ei isintiviien ylpeys
ole siitd vihentynyt eikd vieraiden ihailu monipuolista tarjoilua koh-
taan sammunut.Seuraavissa pidoissa on ehki jilleen malsteltu samoja
1hmeelhsyyks1a

. Toista oli, kun’ tuollamen pidoissa hyviksytty uutuus esiintyi ar-
kena. Silloin sit#i vastassa olivat vanhoillisuus ja kateus. Him#ldisessi
kyléssi on erddn lempidliisen kertojan mukaan aina taloja, joissa on
kannettu. keskindistd vihaa monen sukupolven ajan, eikid tillaisessa
talossa, omaksuta toiselta mitdin uutta, on se miten hyodylhsta ta-
hansa (21). . '

“Jos perheeseen tuli uusi jisen, minid tai vivy, ja toi tullessaan
jonkin- ruokatalouteen kuuluvan uutuuden, hinelle ja koko talolle
naurettiin kyldlld. Ylpeys ei sallinut seurata vieraan esimerkkii.
Sama tapa saatettiin aikojen kuluessa hyviksyikin, mutta aloitteen
siihen tdytyi silloin tulla ainakin nienniisesti muualta (18, 21). —
Anopin ja miniin valilla vallitsee usein kilpailu, joka on sitd kii-
vaampi, mitd riippuvaisempia he ovat toisistaan. Kun kaksi naista
asuu saman katon alla ja hoitaa yhteistd taloutta, toisen on alistut-
tava. ‘Ei tarvinne miettis, kumpi enimmikseen, anoppi vai minié,
alistui ja alistun nytkin suomalaisessa maatalossa. "Hi niitd talojen
emintien tapoja minidt voineet muuttaa”, kirjoittaa ytimekk#dsti
eras vampulalainen emintd ~(49). S '

- Milloin talojén omat tyttaret lahetettiin kansanoplstoon tal ruoan-
lalttokurssellle vanhemmat — ainakin valistuneemmat —- ottivat
niiden tuomat uutuudet vastaan, mutta tytarten antama -esimerkki
ei luonnollisestikaan vaikuttanut naapuristoon yhti voimakkaasti
kuin itse emintien olisi vaikuttanut (19, 21). Enimmékseen tyttGjen
hyville yrityksille hymyiltiin (60), mutta usein myds 16ytyi naapu—
reita, jotka olivat kiitollisia uusista opetuksista (4, 62). '

Vuosisadan alkupuolella herrasvien ja talonpoikaisvien vililld oli
vield selvd juopa. Kansakoulunopettaja saattoi antaa hyvidkin ruoan-
laitto-ohjeita, mutta ylpeys. ja itsetietoisuus kielsiviit noudattamasta
niitd (21). Monet uudet tavat levisiviit hitaasti, jos niitd pidettiin
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liian herraskaisina. Té#llaisiksi sanotaan esimerkiksi marjaruokia (4).
Toisaalta kartanossa piikonutta torpparin tytirti arvostettiin kyldssi
jonkinlaisena ammattilaisena ruokatalousasioissa, ja hinen ohjeitaan
saatettiin noudattaa kotipiirissi (13). S#ityeroa ei ehki pidikiin
tdssd yhteydessd korostaa, silli maalaisviiests on tuntenut selviid
ennakkoluuloa myés itse uusia ruokalajeja kohtaan, esimerkiksi juuri
vihanneksista = valmistettuja, joita pidettiin epiilyttivind eldinten
rehua muistuttavan virinsi vuoksi (19, 62). Erifssd kurulaisessa
talossa jouduttiin syoméin timin vuosisadan alussa sieniruokia salaa
naapureilta, koska ndmi paheksuivat sitéd, ettd metsistd vietiin "leh-
minsyotavitkin” (34). Jos jossakin talossa tiedettiin olevan vihannes-
ruokia valmistava eméinti, sinne ei haluttu menng palvelukseen "nil-
kia kirsim#in” (62). Vielikin perustellaan kasvisten vastustamista
silld, ettei maalaistalossa jaksa tyOskennelld “salaatilla, tillilld ja kai-
ken maailman heinilld” (36). o

Totesimme jo aikaisemmin, ettd yhtend syyni arkiruokien yksin-
kertaisuuteen ja yksitoikkoisuuteen on ollut niiden valmistajien kiire
ja viasymys (s.-82). Vanhoja, tuttuja ruokia on visyneenkin ollut
helppo valmistaa totutun tavan mukaan; uudet ruokalajit ovat ehké
vaatineet valmistajaltaan enemmin aikaa, jolloin on tarvittu jo todel-
lista kiinnostusta taloustéihin. Téllainen kiinnostus on usein puuttu-
nut, ja niin “herrasvien ruoat” ovat jddneet valmistamatta (28).

Varattomuus on voinut olla esteensd uusien ruokalajien kiyttoon
otolle, ovathan esimerkiksi jotkin vihannekset olleet erikoisen kal-
liita (56) — ja ovat vield nytkin —, mutta varmaan yhtd usein on
esteend ollut epédluulo. Ja kun ajattelemme sieniruokien halpuutta,
. emme voi selittdd niiden vastustusta ainakaan taloudelliselta pohjalta
kiisin. — Katsommepa ruokatalousuutuuksien saamaa varovaista ja
viiledd vastaanottoa miltd kannalta tahansa, vastassamme ovat aina
ennakkoluulot ja vanhoillisuus.

Loppulause

Satakuntalaisessa ruokataloudessa, sekdi ruokiin ettd ruokailuun
liittyvissd vilineissi ja tavoissa, tdmin vuosisadan kuluessa tapahtu-
neet muutokset pohjautuvat yleiseen varallisuuden kasvuun ja oma-
varaisuuden véistymiseen. Muutokset eiviit ole niinkd#in maakunnal-
ligia kuin koko valtakuntaa koskevia.
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Kova ja hapan reikileips, joka oli vield joitakin vuosikymmenis
sitten satakuntalaisen talonpoikaisviiestén téirkein ravinto, on vaih-
tunut pehmedifin. Suurleipomukset ovat jafineet pois kiytinnosti, ja
ainakin kaikki ruokaleipd ostetaan kaupoista. — Puurot ja wvellit
olivat ennen nykyistd merkittivimmissi asemassa; maitoon keitet-
tyind ja voisilmin kanssa sydtyini ne olivat aikaisemmin juhla-
riokaa. — Maitotalouden alalla on tapahtunut suuria muutoksia
karjanhoidon kehityttyid. Maitoa saadaan nyt ympiri vuoden, ja
kuorittu maito on jainyt kokonaan pois ruokapoydisti. Kerma, jota
ennen ainoastaan kirnuttiin voiksi, on saanut uuden merkityksen
ruokataloudessa arkisenkin kahvin lisénd. Voi, nyt todellinen kulu-
tustavara, kuului ennen harvinaisiin herkkuihin.

Suolasilakka, entisistd sdrpimistd tdrkein, on menettinyt merki-
tyksensd. Kalaruokiin on saatu runsaasti nutta siilykkeiden ja pakas-
teiden avulla. — Lihataloudessa alkoivat tapahtua suuret muutokset,
kun teuraskarja ruvettiin myymaan teurastamoille, Silloin kun karja
vield teurastettiin kotona, tuotti lihojen s#iléminen runsaasti vaivaa.
Nyt maalaistaloonkin ostetaan lihaa kaupasta jokapdiviiseen kiyt-
t60n. Arkiaterioiden ldmpimiin ruokiin on saatu runsaasti vaihtelua,
kun ennen vain juhlapoytiin kuuluneet tuoreesta lihasta tehdyt ate-
riat ovat tulleet jokap#ivéisiksi.

Kasvisten kiytossd tapahtuneista muutoksista on huomattavimpia
porkkanan, punajuuren, kaalin ja sipulin yleistyminen. Vihannek-
sista esimerkiksi tomaatti ja kurkku eiviit ole saaneet tiyttd kanna-
tusta vieldkddn, vaikka niitd on viljelty verraten yleisesti viimeisistd
sodista ldhtien. Sienet eivit myoOskdin kuulu vield varsinaisiin sata-
kuntalaisiin ruokiin, mutta niitd on jonkin verran opittu jo k&ytta-
midn ja sdilomiinkin, — Puutarhahedelmien ja -marjojen osuus
ruokataloudessa on lisddntynyt hitaasti vuosisadan alusta ja voimak-
kaasti 1930-luvulta ldhtien. Niiden avulla on saatu vaihtelua jilki-
ruokiin, jotka aikaisemmin olivat etup#issi vain puuroja. Marja-
mehut ovat syrjéyttineet kotitekoisen kaljan. Puolukka, joka oli
ennen hedelminviljelyn yleistymistd ainoita marjoja, joita osattiin
kdyttdsd, on menettdnyt merkitystdin.

Aterioiden lukum#iri on vihentynyt kolmesta kahteen. Kahvin
juonti sen sijaan on lisdéntynyt, ja kahvilla ja voileivéalld korvataan-
kin usein ruokailu. Oikeaa kahvia, jota ennen saatiin vain sunnuntai-
aamuisin ja juhlatilaisuuksissa, juodaan nyt arkenakin.

7
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Yhteisistd ruokailuvélineisti siirryttiin henkilékohtaisiin yleensi
1920-luvun vaiheilla. Samalla puiset astiat viistyivit posliinisten,
lasisten ja metallisten tielti. — Tulisijoissa on tapahtunut huomat-
tavia muutoksia: puoli vuosisataa sitten ruoat kypsennettiin avo-
liedelld ja suurissa leivinuuneissa; nyt kaasu- ja sihkoliedet ovat
yleisid maaseudullakin. ;

_ Ruokatalouden suurimmat muutokset ovat tapahtuneet hankinnan
ja sdilonnén alalla. Ennen varastoitiin kaikkia mahdollisia ruoka-
tarpeita  koko vuotta varten, ostokset suoritettiin harvoin, tirkeim-
mét vain kerran vuodessa. Nykyisin myyméildautot tuovat lihes kai-
ken kotitaloudessa tarvittavan syrjaisimpiinkin kyliin vihintiin ker-
ran viikossa. Siilontd on vihentynyt, mutta sdilytystilat ovat paran-
tuneet. .

- Erikoisruoissa ei ole tapahtunut suuria muutoksia, koska juhla-
ateriat ovat usein perinteellisii ja téllaisia perinteitdi on mielellddn
vaalittu. : .

Maaseudun ruokatalouteen tulleita uutuksia ovat levittéineet ensi-
sijaisesti pitokokit ja virkamiehet seké kartanot, ndiden palvelusviki,
kaupungista saapuneet keséivieraat ja karjalaiset siirtolaiset. Kansan-
opistojen, talouskoulujen ja erilaisten ruokatalousalan kurssien vali-
tykselld on myGs opittu tuntemaan uusia ruokia ja ruokailutapoja.
Jo vuosisadan alussa keittokirjat ja myohemmin lisiksi radio, tele-
vigio ja lehdet ovat olleet oppaita nutuuksien tunnetuksi tekemisessa.
, Uusien ruokien, erityisesti kasvisruokien, kiyttd on kohdannut
runsaasti vastustusta. Muutosten hitaaseen leviimiseen ovat olleet
syynd ennen muita ennakkoluulot ja vanhoillisuus.
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TuuLs AKERMAN: Uber die Veranderungen m Kuchenhaushalt n
der Provinz Satakunta wihrend des 20. -Jahrhunderts

Die Verfasserin betrachtet in ihrem Aufsatz den volkstiimlichen Haushalt
der' Bauern in der Provinz Satakunta; seine Verdnderungen, die Verbreitung
neuer - Gewohnheiten sowie .deren -Aufnahme. Der Darstellung liegt eine- vom
Institut fiir Ethnologie (Universitit Turku) im Jahre 1964 unternommene Be-
fragung '(Nr. 23) zugrunde. Die Unterlage fiir den vorliegenden Aufsatz bildet
eine Auslese der Antworten aus dem sogenannten ’’geschichtlichen”. Satakunta,
insgesamt 64 (30 von Frauen und 34 von Méinnern). Die Antworten decken dié
ganze Provinz. Die schriftlichen Quellen betreffen vorwiegend nur einzelne Orte.
Eine grossere, einheitliche Untersuchung dieser Art gibt es'aus der Provinz nicht,
ein Kochbuch tiber die traditionellen Kuchenspezmhtaten aus Satakunta ist aber
im Entstehen. : : .

Die obenerwihnten neuen Gewohnheiten betreffen sowohl die Speisén als
auch “die Geréitschaften und Essgewohnheiten und sind auf einen-allgemeinen
Anstieg des Wohlstandes und- das  Absinken der Zahl selbstversorgender Land-
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haushalte zuriickzufiihren, Die Verinderungen gelten an sich fiir das ganze
Land, sie sind also nicht im eigentlichen Sinne regional nuanciert.

Anstatt des harten, gesiuerten Ringbrotes, dem noch vor einigen Jahi-
zelinten wichtigsten Nahrungsmittel der Bauern von Satakunta, wird nunmehr
weiches Brot gegessen. Es werden keine grossen Backtage mehr veranstaltet,
denn zumindest das Schwarzbrot wird gekauft. Dieser Ubergang zum “Laden:
brot” vollzog sich wihrend der letzten Kriegsjahre. Griitzen und Milchsuppen
hatten friiher einen besseren Platz auf der Speisekarte: Sié gehorten nicht zum
Werktagsfriihstlick, sondern zu den anderen Mahlzeiten, und in Milch gekocht,
mit einem ”Butterauge” versehen, gehirten sie zum festlichen Schmaus. — Mit
den Fortschritten auf dem Gebiete der Viehzucht fanden aueh in der Mileh-
wirtschaft grosse Verdnderungen statt. Milech bekommt man heute das ganze
Jahr hindurch, die entrahmte Milch ist vom Esstisch entschwunden. Die Sahne
wurde friiher als eine Kostbarkeit zu Butter verarbeitet und diese wurde ver-
kauft. In Nord-Satakunta, wo frither viele Ziegen gehalten wurden, machte man
aus der Ziegenmileh Kise.

Der eingesalzene Stromling, ehemals der wichtigste Bestandteil der tiglichen
Kost, hat seine Bedeutung eingebiisst. Durch das Tiefkiihlverfahren und die
Konservenindustrie haben sich die Fischspeisen stark gewandelt. — Eine grosse
Verdnderung fand statt, als man begann, das Schlachtvieh an die Schlachthife
zu verkaufen. Als das Vieh noch auf den Bauernhéfen geschlachtet wurde, machte
die Lagerung und das Konservieren des Fleisches viel Miihe. Heute kaufen auch
die Bauern ihren téglichen Bedarf an frischem Fleisch beim Metzger. Die warmen
Gerichte der téglichen Mahlzeiten konnen abwechslungsreicher gestaltet werden,
weil der Gebrauch von frischem Fleisch sich nicht nur auf festliche Gelegen-
heiten beschrinkt.

Auf dem Gebiet des Gemiisebaues ist als wichtigste Verinderung zu ver-
zeichnen die Einbiirgerung neuer Gemiisearten: Mohrriibe, rote Beete, Kohl und
Zwiebel. Noch werden Tomaten und Gurken nicht iiberall anerkannt; obgleich
ihr Anbau seit den letzten Kriegen verh#ltnismissig weit verbreitet ist. Auch
gehoren die Pilze nicht zu den Speisen, die der Provinz Satakunta eigen sind;
man hat aber gelernt, sie zuzubereiten und einzumachen. Seit dem Beginn
des Jahrhunderts beanspruchen die Gartenbeeren und das Obst einen stetig zu-
nehmenden Raum im Kiichenzettel, ein besonderer Aufschwung ist seit den
dreissiger Jahren zu verzeichnen. Dadurch kdnnen die Siissspeisen abwechslungs-
reicher ‘gestaltet werden; frither wurden meistens allerlei Griitzen als Nachtisch
gereicht. Das daheim zubereitete Diiunbier ist dem Gebrauch von Beerensiiften
gewichen, und die Preiselbeere, vor dem Aufschwung der Obstzucht eine der weni-
gen Beeren, die im Haushalt verwendet wurden, hat ihre Bedeutung eingebiisst.

Statt drei Mahlzeiten taglich gibt es nunmehr nur noch zwei; das Kaffeetrin-
ken aber hat zugenommen, Kaffee und Butterbrote ersetzen oftmals eine Mahl-
zeit. Echter Kaffee, den man frither nur sonntags friih oder bei festlichen
Anlédssen trank, ist ein alltdgliches Genussmittel geworden.

Etwa in den zwanziger Jahren vollzog sich der Ubergang vom gemeinsamen
Essbesteck zum personlichen, Um die gleiche Zeit wurden die holzernen Geffisse
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ausser Gebrauch gesetzt; an deren Stelle traten Gefiasse aus Porzellan, Glas oder
Metall. Die Feuerstitten haben sich durchgreifend verindert: vor einem halben
Jahrhundert wurde das Essen auf offenem Feuer oder in grossen Backifen
zubereitet, heute sind Gas- und Elektroherde auch in den Bauernhofen allgemein.

Die grossten Verdinderungen konnen auf dem Gebiet des Einkaufs von Waren
und deren Lagerung verzeichnet werden. Frither wurden allerlei Esswaren fiir
ein ganzes Jahr eingekauft und gelagert, Einkiufe wurden also sehr selten
getéitigt, die grossten nur einmal jihrlich. Heute werden auch die entlegensten
Dérfer von “rollenden Lédden” bedient, die alles fiir den Haushalt Unentbehr-
liche feil halten und wenigstens einmal wichentlich ihre Runde machen. Es wird
weniger gehortet, die Lagerrdume aber haben sich verbessert. '

Weil die Festmahlzeiten oft traditioneller Art sind und derlei Traditionen
gern- gepflegt werden, haben hier die eigentlichen Kiichenspezialititen keine
grosseren Verianderungen durchgemacht.

Verbreitet wurden die Neuheiten vor allem durch die von Haus zu Haus
ziehenden Festkochinnen, desgleichen durch die Beamten und die Herrenhife
mit ihren Dienstleuten, die Sommerfrischler aus den Stidten sowie die karelischen
Vertriebenen. Neue Speisen und Essgewohnheiten lernte man auch auf verschie-
denen Kursen, die von den Volkshochschulen und den Haushaltungsschulen ver-
anstaltet werden. Schon zu Beginn des Jahrhunderts trugen die Kochbiicher zur
Verbreitung verschiedener Neuheiten bei, spdter kamen auch noch der Rundfunk,
das Fernsehen und die Zeituﬁg‘en hinzu.

Der Gebrauch neuer Speisen, insbesondere der vegetarischen Kost, stiess im-
mer wieder auf starken Widerstand; es waren Konservativismus und Vorurteile,
die eine schnelle Verbreitung der Neuheiten hemmten.



