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 Ammattientarkastaja Vera Hjelt ja ravitsemusvalistus  
 osana työsuojelua

Teollisuustyöväestä tuli 1800-luvun lopun Suomessa ensimmäinen suuri väestöryhmä, jonka 
elämässä työ irtaantui kodin piiristä tehtaisiin ja verstaisiin. Se vaikutti monien muiden seikkojen 
lisäksi ruokailutottumuksiin. Tässä artikkelissa tarkastellaan Suomen ensimmäisen naispuolisen 
ammattientarkastajan, Vera Hjeltin, toimintaa työväestön ravitsemukseen ja työaikaiseen ruokailuun 
liittyvissä kysymyksissä. Hjelt oli kiinnostunut valistustyöstä ja hänen tavoitteenaan oli etenkin 
naisten työolojen parantaminen. Hjeltin käytännöllinen lähestymistapa ravitsemuskysymyksiin näkyi 
myös hänen 1909 perustamassaan työsuojelunäyttelyssä. Hänen lähes kolmekymmentä vuotta 
kestänyt toimintansa työväestön työ- ja elinolojen parantamiseksi on merkittävä osa suomalaisen 
ravitsemusvalistuksen historiaa. Vera Hjeltiä voidaan pitää myös työpaikkaruokailun kehittämisen 
uranuurtajana Suomessa. 
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A r t i k k e l i

JOHDANTO
Vera Hjelt (1857–1947) oli koulutukseltaan kan sa- 
koulun- ja veistonopettaja. Hän toimi opet tajana, 
saha- ja veistotehtaanjohtajana, ammattientarkas-
tajana, kansanedustajana ja työsuojelumuseon 
johtajana. Hänen monipuolista yhteiskunnallista 
toimintaansa on kuvattu elämäkertakirjoituksis-
sa (1–3), ja hänen työhönsä ja tutkimuksiinsa on 
viitattu lukuisissa työsuojelua, työläisnaisten ase-
maa sekä kulutusta käsittelevissä julkaisuissa. 

Vuosina 1903–1917 Hjelt toimi teollisuushal-
lituksen ammattientarkastajana, jossa tehtävässä 
hän perehtyi naistyöväen työ- ja asuinoloihin. 
Vuonna 1909 hän perusti ulkomaisten esimerk-
kien innoittamana Helsinkiin työsuojelua esit-
televän ja valistavan näyttelyn, jonka johtajana 
hän oli vuoteen 1931. (3) Työväestön ravintoon 
liittyvät kysymykset sisältyivät alusta lähtien 
näyttelyn teemoihin. 

Tarkastelen tässä artikkelissa Vera Hjeltin 
toimintaa kansanravitsemuksen näkökulmasta 
ja peilaan sitä ajankohdan keskeisiin ravitsemus-
kysymyksiin. Tuon esiin niitä seikkoja, joihin 

Hjelt kiinnitti huomiota sekä niitä toimia, joita 
hän käynnisti työaikaisen ruokailun kehittämi-
seksi ja työväestön ravitsemuksen kohentamisek-
si. Tarkasteltavana on lähes kolmenkymmenen 
vuoden ajanjakso. 

Työväestön ruokaolot olivat vain osa  Hjeltin 
työnkuvaa, ja monet ammattientarkastajalle kuu- 
luneet tehtävät jäävät tässä vaille huomiota. Va-
linta on kuitenkin perusteltu, sillä Vera  Hjeltin 
roolia ”ravitsemusvalistajana” ja työaikaisen ruo- 
kailun kehittäjänä ei ole aiemmin yksityiskohtai-
sesti käsitelty. Hän oli ensimmäisenä naisammat-
tientarkastajana edelläkävijä, joka loi perustan 
toiminnalle ja tavalle kehittää työväestön ruoka-
oloja. 

Rakennan kuvaa Vera Hjeltin toiminnasta eri - 
tyyppisten lähteiden avulla. Yleiskuva  Hjeltin vai-
heista perustuu elämäkertatietoihin. (1–3) Ensi- 
sijaisina lähteinä ovat olleet hänen ammattien-
tarkastajan tehtävässä toimittamansa vuosiker-
tomukset vuosilta 1903–1915 (4). Osan aineistoa 
muodostavat ne yksittäiset tutkimukset työn  teki- 
jöiden ammattioloista ja toimeentulosta, jotka 
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Hjelt laati ammattientarkastajan tehtävän ohes-
sa. (5, 6) Kuvaa Vera Hjeltin toiminnasta täy-
dentää työsuojelunäyttelyä koskeva aineisto. Se 
koostuu arkisto-aineistosta, kuten näyttelyesine-
luetteloista, sekä vuosikertomuksista. (7) Lisäksi 
aineistoa ovat olleet aihepiiriin liittyvät yksittäi-
set lehtiartikkelit.

 
TYÖSUOJELULLE PUITTEET 
Vilkas teollistuminen 1800–1900-lukujen vaih-
teessa synnytti Suomeen uusia työpaikkoja ja 
osaltaan vaikutti muuttoliikkeen voimistumiseen 
maaseudulta kaupunkeihin ja taajamiin. Kau pun  - 
kilaisväestön osuus kasvoi 1860-luvun kuudesta 
prosentista noin 20 prosenttiin 1910-luvun puo-
liväliin mennessä. (8) Enemmistö maalta muutta-
neista oli naisia, ja heidän osuutensa työvoimasta 
oli vuosisadan alussa korkea. (9) Huomattava 
naisten tehdastyön keskus oli Tampere, jossa nais-
ten osuus tehdastyöläisistä oli esimerkiksi vuonna 
1900 noin 53 prosenttia. (10) Naiset työskenteli-
vät useilla aloilla, kuten kutoma-, paperi-, rulla-, 
lasi-, tulitikku- ja tupakkatehtaissa, puuhiomois-
sa, kirjansitomoissa ja kirjapainois sa, elintarvike- 
ja vaatetusteollisuudessa sekä suurilla sahalaitok-
silla. (4)

Teollistuminen toi työsuhteisiin varmuutta, 
mutta pitkät työpäivät, puutteellinen  työopastus 
ja kehnot työolot synnyttivät vaaratilanteita ja 
aiheuttivat terveysongelmia. Suomalaisen työsuo - 
jelun katsotaan alkaneen 1889, jolloin annettiin 
asetus teollisuusammateissa toimivien työnteki-
jöiden suojelusta. (3, 11) Asetuksen  valvomisek si 
teollisuushallitukseen nimettiin kaksi miespuo-
lista ammattientarkastajaa. Muutama vuosi myö - 
hemmin perustettiin naispuolisen am mat tien- 
tar  kastajan virka. Naisen arveltiin  ymmärtävän 
miehiä paremmin naisten ja lasten oloja, ja nais- 
työntekijöiden ajateltiin puolestaan uskou tu van 
mieluummin nais- kuin miespuoliselle tar kas ta - 
jalle. (3, 12) Johtosäännön mukaan  nais puoli sen 
ammattientarkastajan tuli valvoa  ”työnte ki jöi-
den siveellisiä ja terveydellisiä oloja, vaikuttaa 
kansa- ja ammattikoulujen säännölliseen käyttä-
miseen sekä naispuolisten työntekijäin asunto- ja 
ravinto-olojen parantamiseen, niin myös koettaa 
aikaansaada teollisuusammattien työntekijöitä 
varten aiottuja terveydenhoito- ja sairashoito- 
sekä ruoanpitolaitoksia kuin myöskin apu- ja 
säästökassoja”. (13)

Aloitteellinen viran perustamisessa oli Suo-
men Naisyhdistys (per. 1884). Tiedossa oli,  että 
1893 Englannissa perustettu vastaava toimi oli 
osoittautunut yhteiskunnallisesti tärkeäksi. Nais-
yhdistyksen Koti ja yhteiskunta -lehdessä käsitel-
tiin naisammattientarkastajan tehtäviä ja niistä 
tärkeimpänä pidettiin työväestön asunto- ja ruo-
kaolojen parantamista. (1, 14) Naisyhdistyksen 
puheenjohtaja Aleksandra Gripenberg ajoi Vera 
Hjeltin nimittämistä tehtävään. Hän sai kanna-
tusta myös teollisuushallituksen ja miespuolisten 
ammattientarkastajien taholta. (1) Hjeltillä kat-
sottiin olevan alaan soveltuva koulutus ja koke-
musta teollisuustyöstä. (3)

Tehtävän sijoituspaikka oli Helsinki, mutta 
toimialueena oli koko Suomi. Sen lisäksi, että 
Hjelt teki vuosittain lukuisia tarkastusmatko-
ja tehdaslaitoksiin, hän vieraili työläisperheissä 
tutustuakseen heidän asunto-oloihinsa. Vuonna 
1909 Suomi jaettiin kahteen naisammattientar-
kastajan piiriin, ja Vera Hjeltin vastuulle tulivat 
Helsingin, Tampereen ja Oulun piirit. (3, 4)1 

Työsuojelullisten kysymysten lisäksi ajankoh-
ta herätti kiinnostuksen suomalaiseen kansanra-
vitsemustutkimukseen. Aloitteen teki syksyllä 
1903 Helsingin yliopiston fysiologian  professori 
Robert Tigerstedt, joka korosti työväestöön koh-
distuvan ruoankäyttötutkimuksen tärkeyttä. Si-
ten saataisiin uutta tietoa suomalaisväestössä 
yleisesti esiintyvien ruoansulatuskanavan sairauk- 
sien hoitoon, väestön valistamiseen, työtehon 
arviointiin ja laitosruokailun järjestämiseen. Uu - 
den tiedon myötä ruokailua oli mahdollista 
muuttaa terveellisemmäksi ilman, että se samalla 
kallistuisi. (15) Sittemmin Tigerstedtin aloite joh-
ti useisiin väestön ravinnonsaannin riittävyyttä 
selvittäneisiin tutkimuksiin. (16)2 

KAUPUNKITYÖVÄESTÖN RUOKAMAAILMA
Suomalaisten ruokatottumukset, ateriat ja niiden 
rytmi, pysyivät lähes muuttumattomina l800-lu-
vun lopulle asti. (17) Maatalousyhteiskunnassa 

1 Toiseksi naispuoliseksi ammattientarkastajaksi nimettiin 
Jenny Markelin.
2 Ensimmäiset kansanravitsemustutkimukset kohdistuivat 
maalaisväestöön. Sundström S. Untersuchungen über die 
Ernährung der Landbevölkerung in Finland (1908), Ti-
gerstedt C. Untersuchungen über die Nahrungszuführ des 
Menschen in ihrer Abhängigkeit von Alter, Geschlecht und 
Beruf (1916). 
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työn antaja huolehti lähes aina työntekijöidensä 
ruokailusta, ja palkka muodostui pääosin työn-
antajan tarjoamasta täysylläpidosta eli ruoasta ja 
asunnosta. Teollistumisen myötä palkkauksessa 
siirryttiin vähitellen rahapalkkaan. (18) Samalla 
ateriajärjestykseen ja aterioiden koostumukseen 
alkoi vaikuttaa teollisuudessa noudatettu työaika. 
(17) 

Työpäivät tehtaissa saattoivat olla pitkiä, 12- 
tai 14-tuntisia. Osa tehtaista siirtyi kuitenkin jo 
vuosisadan vaihteessa 10-tuntiseen työpäivään. 
(4) Lainsäädäntö vaikutti tehdastyöläisen ruo-
kailuun sinänsä vähän. Teollisuustyöntekijöiden 
suojelua koskevassa asetuksessa säädettiin ai-
noastaan, että lapsen ja nuoren työntekijän oli 
saatava työpäivän aikana lepotauko. (18) Vuon-
na 1917 toteutunut laki kahdeksantuntisesta 
työpäivästä ulotti määräyksen koskemaan kaik-
kia työntekijöitä: – – – ”milloin työ on järjestetty 
säännöllisesti vaihtuviin, enintään 8 tunnin vuo-
roihin, on työntekijälle annettava joko vähintään 
puolen tunnin ruokailuaika tai tilaisuutta syömi-
seen työvuoron aikana.” Ruokailun osalta laki 
määräsi vain, että ”työhuoneissa, joissa valmis-
tuksen aikana syntyy vahingollisia höyryjä tahi 
terveydelle vaarallista pölyä, älköön työntekijäin 
sallittako atrioida tahi muuten mitään nauttia”. 
(19) 

Kansatieteilijä Ilmar Talven mukaan teolli-
suustyöväestön tyypillisimmiksi aterioiksi muo-
toutuivat aamukahvi, aamiainen, iltapäivän 
kahvitunti ja päivällinen kotona kello 18 jälkeen. 
(20) Osa työntekijöistä kävi työpäivän  aikana 
ruokailemassa kotona tai otti eväitä töihin. 
Suurten tehtaiden läheisyydessä oli ruokamyy-
jiä, ja ruokaa saattoi ostaa torien myyntikojuista. 
Ravintoloiden ja kahviloiden ohella ruokaa sai 
maksua vastaan yksityiskodeista, mutta niihin 
työväestöllä ei ollut varaa. (18, 21) 

Suurimmissa kaupungeissa ruokatalous ei 
maaseudun tapaan enää täysin perustunut oma-
varaisuuteen, ja elintarvikkeita hankittiin toreilta 
ja kaupoista. (22) Työläisten kaupunkiasunnois-
sa ruoanvalmistusmahdollisuudet olivat puut-
teelliset. Helsingille tyypillinen työläisasunto oli 
yhden huoneen asunto, hellahuone. Asunnon 
kaakeliuuni oli sekä huoneen lämmittämiseen 
että ruoanvalmistukseen. Riittäviä säilytystiloja 
elintarvikkeille ei ollut. (23) Tampereelle ominai-
nen työläisasunto oli yhteiskeittiöasunto eli huo-
ne ja yhteiskäytössä ollut erillinen keittiö. (24)

RATKAISUJA RUOKAILUN ONGELMIIN
Naispuolisen ammattientarkastajan tehtäviin 
kuului kiinnittää huomiota työnantajan järjestä-
miin työoloihin ja opastaa työntekijöitä. Hjeltin 
ensimmäisiä havaintoja naistyöntekijöiden työ-
oloista olivat työpaikkojen huono ilmanvaihto, 
kuumuus ja juomaveden kehno laatu. Ruokailu-
tiloissa, joita suurimmat teollisuuslaitokset järjes-
tivät työntekijöille, puutteita oli tilojen riittävyy-
dessä, lämpötilassa ja hygieniatasossa. Heikoin 
tilanne oli niissä pienissä ompelimoissa, joissa 
ruokailtiin työtiloissa. (4)

Eräs käytännön ongelma oli ruokataukojen, 
 ”päivällislomien”, ajoittuminen. Riittävän pitkäl- 
lä ruokatauolla, mahdollisuudella rauhal li seen 
ruokailuun ja lepoon, voitiin Hjeltin mielestä osal-
taan ehkäistä ammattitautien syntyä. Työnteon ja 
ruokailun yhteen sovittamiseen liit ty viä pulmia 
Hjelt kuvaa erityisesti ompeli jat tarien työoloja 
koskeneessa selvityksessä. Ajan säästä miseksi 
hän antoi käytännön neuvoksi ruoanvalmistuk-
sen hauduttamalla,  ”heinissä keit tä misen”.3 Se 
vastasi hänen mukaansa varak kaim missa ta-
louksissa käytössä olevia höyrykeitti miä, ”itse-
keittoaparaatteja”, joita ”ter veystie teilijät ovat 
hartaasti puoltaneet ja jotka – – – valmistavat 
mitä maukkainta ja kaiken ravintoarvon säilyt-
tävää ruokaa.” (4)4 Hjeltin aloitteesta Suomen 
Naisyhdistys laati työläisperheitä varten ohjeen 
heinälaatikon käytöstä ruoanvalmistuksessa. 
(23) Työläisnainen -lehdessä päätoimittaja Miina 
Sillanpää piti niin ikään kyseistä valmistustapaa 

”tehtaalaisille” sopivana sen edullisuuden ja kä-
tevyyden takia. (25) Kotitaloustyön historiaa ja 
teknologiaa tutkineen Vuokko Lepistön mukaan 
työläisperheet omaksuivat ”heinissä keittämi-
sen”, mutta täsmällistä tietoa käytön yleisyydes-
tä ei ole. (23) Työnantajia Hjelt kehotti muiden 
parannusehdotusten ohella hankkimaan eväs-
ruoan lämmittämiseen höyrylämmityskaapin, 
ajankohdan uutuuden. Sellainen oli Suomessa 
tuolloin ainoastaan Turun verkatehtaalla, mutta 
Hjelt tiesi niitä käytettävän esimerkiksi saksalai-
silla työpaikoilla. (4) 

3 Kannellinen puinen laatikko vuorataan heinillä ja keitto-
astia siirretään kiehumisen jälkeen laatikkoon hautumaan. 
(23)
4 Itsekeittoaparaateilla Hjelt tarkoittanee keittokoneita, 
joi ta 1890-luvulta lähtien myytiin mm. Helsingissä. (Ks. 23)
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Niillä työpaikoilla, joissa naiset tekivät yö-
työtä, ruokailutiloille oli erityinen tarve. Ky-
seeseen ei Hjeltin mielestä nimittäin tullut, että 
naiset kulkisivat keskellä yötä, ”puoliyöloman” 
aikana, koteihinsa ruokailemaan. Ruokailuti-
loihin liittyi myös eräs naisammattientarkasta-
jille annettu tehtävä, työntekijöiden siveellisten 
olojen valvominen. Etenkin sahateollisuudessa 
työskentelevät naiset kokivat mies- ja naistyön-
tekijöiden yhteiset ruokailutilat epämukaviksi. 
Sen lisäksi, että tilat olivat ahtaita ja tupakan-
savuisia, miehet käyttäytyivät niissä yötöiden 
aikaan naisia kohtaan sopimattomasti. Hjeltin 
aloitteesta ammattientarkastajat laativat esityk-
sen, jossa työnantajat velvoitettiin järjestämään 
mies- ja naistyötekijöille erilliset ruokailutilat. 
(4) Maininta tällaisten tilojen järjestämisestä si-
sältyi sittemmin, vuonna 1914, annettuun ase-
tukseen. (26) 

”AINA EI SAA SYÖDÄ KYLLIKSEEN JA HARVOIN 
MIELIKSEEN” (5) 
Vuosisadan vaihteessa keskimääräinen suoma-
lainen ruokavalio oli yksinkertainen ja perustui 
pääosin viljavalmisteisiin, perunaan, maitoval-
misteisiin ja pieneen määrään lihaa ja kalaa. (27) 
Hjeltin kaupunkien ammattityöläisiä koskenees-
sa tutkimuksessa ravinnon osuus kokonaisme-
noista oli keskimäärin noin 55 prosenttia, mikä 
osaltaan viittasi perheiden vähävaraisuuteen. (6)5 

Vähävaraisuuden Hjelt totesi vaikuttavan 
epäedullisesti terveydentilaan, mutta siihen vai-
kutti lisäksi se, ettei työväestön ruokavalinnoissa 
terveydellisillä seikoilla näyttänyt olevan merki-
tystä. Työpäivinä nautittiin pääasiassa nopeasti 
valmistuvaa, ns. kuivaa ruokaa ja juomaa: voilei-
pää ja kahvia tai maitoa tai kaljaa. Päivälliseksi 
oli yleensä perunoita, pieni määrä lihaa, suola-
kalaa tai rasvakastiketta. Puuroa syötiin harvoin. 
(6) Kaikkein suurin ongelma oli kahvi. Siitä oli 
1800-luvulla tullut koko kansan nautintoaine, 
jota aluksi juotiin vain juhlapäivinä, mutta vähi-
tellen sen käyttö oli arkipäiväistynyt (28). 

Myös Hjeltin ammattityöväestöä koskenut 
tutkimus osoitti, että kahvin (sikurin) ja sokerin 
osuudet ruokamenoissa olivat esimerkiksi pe-
runaan verrattuina suuret. (6)  Työläisperheissä 

5  Ruokamenojen osuus vaihteli 50 prosentista 74 prosent-
tiin.

kahvia ei juotu ainoastaan kotioloissa, vaan 
sillä korvattiin aterioita töissä. Se oli myös ja-
nojuoma, jolla työtilojen kuumuuden aiheutta-
maa janoa sammutettiin. Hjeltin kokemuksen 
mukaan naisia oli vaikea saada käyttämään 

”vähemmän vaarallisia juoma-aineita”, ja hän 
halusi käynnistää taistelun kahvinjuontia vas-
taan. Runsas kahvinjuonti oli hänen mieles-
tään syypää naistyöntekijöiden terveys on gel- 
miin, kuten ”veren vähyyteen, hermoheikkoi suu-
teen ja monenmoi siin vatsa vam moihin ym., jot-
ka kuluttavat voi mia ja lisäävät kuolevaisuusnu-
meroa heidän keskuu  dessaan.” (4) Vaikka Hjelt 
tuo esiin kahvin haitallisuuden, hän toisaalta 
toteaa kahvin olevan vähävaraisille välttämätön  
 ”ravintoaine”6 eikä nautintoaine, sillä ”kahvi 
on ateriaan kuuluva, usein ainoa lämmin keitos 
köyhän perheen pöy dällä.” (6) 

KALLIS RUOKA
Hjelt pohti tapoja, joilla taloudellisesti heikosti 
toimeentulevien työntekijöiden ruokataloutta 
olisi mahdollista kohentaa. Eräs keino vähentää 
ruokakuluja olisi hankintojen keskittäminen ja 
suurissa erissä ostaminen. Suurostoksiin ja tuk-
kuhintoihin ei yksityishenkilöillä kuitenkaan ollut 
mahdollisuutta. Tehdastyölle tyypillisten aamu-
varhaisten työvuorojen takia he eivät myöskään 
pystyneet hankkimaan elintarvikkeita edullisesti 
torilta, suoraan tuottajilta. Vaarana Hjelt näki, 
että vähävaraisten on tingittävä ruoan laadusta ja 
turvauduttava huonolaatuisiin, ravintoarvoltaan 
kehnoihin tai jopa väärennettyihin elintarvikkei-
siin. (6) 

Toinen tapa vähentää ruokakuluja olisi vaih-
taa ruokavalion kalliit ainekset edullisempiin, 
mutta yhtä ravitseviin ja maukkaisiin ruoka- 
aineisiin. Tässä yhteydessä Hjelt viittaa tanska-
laisen lääkärin Mikkel Hindheden7 näkemyksiin 
ja hänen suosittelemaansa ruokavalioon. Ajan-
kohdan vallitsevasta ravitsemustieteellisestä 
suuntauksesta poiketen8 Hindhede ehdotti lihan   

6 Termillä ravintoaine tarkoitettiin 1900-luvun alussa 
yleensä ruoka-ainetta, elintarviketta.
7 Mikkel Hindhede (1862–1945), lääkäri, ensimmäisen 
maailmansodan aikainen ravitsemusasiantuntija Tanskan 
kansallisessa ravitsemustutkimuksen laboratoriossa (Danish 
National Laboratory for Nutrition Research).
8 Saksalainen Karl von Voit oli asettanut standardiksi 
118 g proteiinia/vrk (48). Se ylitti selvästi Hindheden ar-
vion proteiinin tarpeesta. 
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 – merkittävänä pidetyn eläinproteiinin lähteen, 
mutta kalliin raaka-aineen – vähentämistä ruo-
kavaliossa ja sen korvaamista edullisilla kasvi-
kunnan tuotteilla. Tavoitteena oli ruokavalio, 
jonka Hjelt määritteli termillä ”vanha talon-
poikaisruoka”. Siihen kuului ”leipää, jauhoja, 
ryynejä, maitoa, voita ja muita rasva-aineita, 
juustoa, herneitä, kaalia, juuriksia, marjoja, ra-
bar beria ja muita kyökkikasveja sekä pieni 
määrä munia, kalaa ja lihaa.” (6) 1900-luvun 
ravitsemusta ja yhteiskuntapolitiikkaa tarkastel-
lut Mikko Jauho toteaa suosituksen yksinkertai-
seen maalaisruokaan siirtymisestä olleen yleinen 
tuon ajankohdan kirjoituksissa. Kyse saattoi 
olla maaseutuelämän ihannoimisesta kaupunki-
elämään verrattuna, ja siten ilmiö heijastelisi 
vanhaa, ihanteellista kansankäsitystä. Taustalla 
on myös voinut olla kritiikki alempien sosiaali-
luokkia kohtaan; kaupunkityöläisten katsottiin 
elävän yli varojensa heidän tavoitellessaan ylä-
luokan ruoankäyttöä. (29) 

Hindheden näkemykset herättivät Suomessa 
kiinnostusta siinä määrin, että hänen teoksensa 

”Ravintomme uudistus: elä terveellisesti! Elä voi-
makkaana! Elä halvalla!” suomennettiin 1907, 
pian ilmestymisen jälkeen.9 Uutuuskirjaa esitel-
tiin muun muassa Työläisnainen (30) ja Työmies  
 - (31) lehdissä. Käytettävissä olevat kirjastotie-
dot osoittavat, että sekä ”Ravintomme uudistus” 
että Hindheden toinen kirja, ”Säästötaloudelli-
nen keittokirja: käytännöllinen ravinto: yli 200 
terveellistä ja helppohintaista ruokalajia: resep-
tejä joka päivää varten 8 viikossa” (1908), han-
kittiin tuolloin Helsingin työväenyhdistyksen 
kirjastoon. 

Lehtien kirjaesittelyissä Hindheden ruoka-
va liosuosituksen ei todettu olevan erityisen 
mer kittävä, mutta ”kyllin suuri tehdäkseen so-
siaalisessakin suhteessa niin kireäksi käyneen 
ravintokysymyksen helpommin ratkaistavaksi.” 
(32) Kirjoja esiteltiin muun muassa Suomen Ter-
veydenhoitolehdessä, ja siinä ruokavalion näh-
tiin muistuttavan tyypillistä suomalaista ruoka-
valiota, ”koska Suomen kansa ei ollut mikään 
lihansyöjä kansa.”(33–34, 35) Tätä osoitti myös 
Hjeltin ammattityöväestöä koskenut tutkimus, 
jonka mukaan lihan osuus ruokavaliossa oli vä-

9 Esipuheen suomenkieliseen kirjaan teki terveysopin pro-
fessori Taavetti Laitinen.

häinen. Eläinkunnan tuotteiden osuus ruokame-
noista oli kuitenkin suuri, keskimäärin 51 pro-
senttia. (6)

EROON TIETÄMÄTTÖMYYDESTÄ
Työläisnaisten työhyvinvoinnin, heidän ”kivulloi-
suutensa”, taustalla eivät Hjeltin mielestä olleet 
yksinomaan työtehtävät, työolot tai taloudellinen 
tilanne, vaan siihen vaikuttivat työläisnaisten 
vähäiset tiedot terveyteen vaikuttavista elintapa-
tekijöistä. (4) 

Hjeltin näkemys sopii hyvin tuolloiseen käsi-
tykseen ns. tavallisen kansan tietämättömyydestä. 
Hygienia, ennaltaehkäisevä terveydenhoito-oppi, 
oli 1800-luvun lopulla vallitseva lääketieteessä. 
Sen toiminta-ajatus oli väestön, etenkin kaupun-
kiväestön, valistaminen terveellisen elämän peri-
aatteista. Vastuun yksilökohtaiseen hygieniaan 
sisältyvistä asioista katsottiin kuuluvan perheille, 
mutta perheet tarvitsivat tietoa ja tukea. Valis-
tukseen, oikeiksi katsottujen elintapojen omak-
sumiseen, sisältyi myös ravinto. (29, 36) 

Teollistumisen myötä tiedon leviämistavat 
muuttuivat. Aiemmin toimintatavat opittiin edel-
lisiltä sukupolvilta tai jäljittelemällä ylempiä so-
siaaliluokkia. Nyt uutuuksille ja uudelle tiedolle 
oli muita väyliä, ja tiedon sisällöstä vastasivat 
koulutetut ammattilaiset, kuten lääkärit ja kansa-
koulunopettajat. (36) Neuvontajärjestöillä, keitto- 
ja opaskirjoilla10, talouskouluilla ja kotitalous-
opetuksella (37), oli keskeinen asema. Kansan-
naisten sivistäminen ja opetuksen tarjoaminen 
kuuluivat esimerkiksi Martta-Yhdistyksen ta-
voitteisiin. (38) 1800-luvun lopulla alkoi myös 
kansan- ja työväenopistojen aikuisväestölle suun- 
nattu vapaa kansanvalistustoiminta. (39) 1920- 
luvun uusia tiedonväyliä olivat perheenemännille 
suunnattu Kotiliesi -lehti ja vuosikymmenen lo-
pulla perustettu Oy Suomen Yleisradio. 

Naisten neuvonta, terveys- ja moraalikasva-
tus, kuuluivat myös naisammattientarkastajan 
työtehtäviin, ja toimintakertomusten mukaan 
Hjelt antoi vuosittain lukuisia ”ruokajärjestystä 
koskevia” ja ”ruokahoidollisia” neuvoja työnte-
kijöille. Niiden aihepiirejä ei kertomuksissa mai-
nita, mutta osa näyttää liittyneen kahviin ja sen 
korvaamiseen ruokavaliossa. Naisten pinttynei- 
den ruokatottumusten muuttaminen ei kuiten-

10 Esim. Borg R. Tehtaannaisen keittokirja (1913).
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kaan ollut helppoa. Parhain tapa saada muutosta 
aikaan oli Hjeltin kokemuksen mukaan henkilö-
kohtainen neuvonta, sillä ”tehtaan seinille nau-
latut yleiset terveydenhoidolliset neuvot eivät voi 
koskaan korvata persoonallista lähestymistä ja 
sydämellistä harrastusta työntekijän terveyteen 
ja hyvinvointiin. Häneen vaikuttaa aina ystäväl-
linen sana.” (4) 

Valistamiseen Hjelt pyrki myös kannustamal-
la työnantajia ruoanvalmistuskurssien järjestä-
miseen. Siten tieto esimerkiksi ”ravintoaineista” 
ja niiden merkityksestä leviäisi työläisnaisten kes-
kuuteen ”ei ainoastaan keskustelemalla kodeissa 
vaan myöskin yhteisen ruoan kautta”. Kurssit 
sopivat Hjeltin mielestä vuorotyötä tekeville 
sekä työläisperheiden tytöille, jotka siten olisi-
vat tietoisia ravintoasioista tullessaan aikanaan 
tehdastöihin. Malli teollisuuslaitoksissa järjestet-
täville kursseille näyttää tulleen Ruotsista. Siel-
lä niitä nimitettiin ”kiertäviksi koulukeittiöik-
si”. Suomessa kurssien järjestämiseen osallistui 
muun muassa Martta-Yhdistys. (4) 

Tärkein kurssilla käsiteltävä aihe oli Hjeltin 
mielestä tehdastyöväen eväät ja niiden valmis-
taminen, sillä nykyisellään eväsruoka oli ”mitä 
epäsoveliainta, epäterveellisintä ja ravitsematto-
minta” sekä kallista. Lisäksi tällaisessa ruokava-
liossa päivän ainoa lämmin ateria ajoittui ilta-
myöhään. Kahvin ja leivän sijasta evääksi olisi 
valmistettava lämmintä ruokaa, ja tähän tarvit-
tiin opastusta. Lämmin eväsruoka olisi mahdol-
lista kuljettaa työpaikalle ”keittovasuissa”, joita 
Hjelt tiesi Ruotsissa käytettävän. (4) Kyseessä 
lienee ollut ns. kannettava keittokone, jota työ-
läisnaisille esiteltiin myös suomalaislehdissä. (40) 
Se ei kuitenkaan yleistynyt, sillä monelle perheel-
le lähes ompelukoneen hintainen laite oli liian 
kallis. (23) 

Vuonna 1908 Hjelt totesi kursseja pidetyn 
useilla tehdaspaikkakunnilla, ja kokemukset oli-
vat myönteisiä. (4) Vaatimattomankin talouden 
pitoon tarvittiin Hjeltin mukaan tietoja ja taitoja, 
ja mikäli kansakoululaitos ei asiaa pysty järjestä-
mään, hän esitti ”kansanhygieenisiä ja kansan-
taloudellisia etuja silmällä pitäen” kotineuvo-
jattarien toimien perustamista kuntiin. Tiedoilla 
ja taidoilla saattoi hänen mukaansa olla jopa 
suurempi merkitys kuin perheiden käytettävissä 
olevilla varoilla tai ruoanvalmistukseen käytettä-
vissä olevalla ajalla. (6)

Riitta Oittinen on tutkinut Työläisnainen  
 -lehden 1900-luvun alun terveysaiheisia artik-
keleita ja sitä, miten lehdessä otettiin kantaa 
kansalaisten valistamiseen ja työväestön ruoka-
kysymykseen. Ruoanvalmistuskursseihin suhtau - 
duttiin lukijoiden keskuudessa osin penseästi. 
Toisin kuin Hjelt totesi, puutteellisten ruoanval-
mistustaitojen syynä ei niiden mukaan ollut ensi-
sijaisesti taito, vaan työläisperheiden taloustilan-
ne: rahaa ruokaan ei ollut. (41) 

UUDEN AJAN KEITTIÖT
Jo 1860-luvulla Helsingissä oli työväestölle suun-
nattuja keittoloita, mutta Helsingin työkoti- ja 
työmaja -yhdistyksen 1893 (42) perustama höy-
rykeittiö oli ensimmäinen suurten joukkojen ruo-
kala. Lämpimän ruoan järjestäminen työväestölle 
katsottiin tarpeelliseksi sekä työtehon että tervey-
den kannalta, mutta se oli myös taistelua raittiu-
den puolesta – vaihtoehto kapakoille. (23)

Johtosäännön mukaan naisammattientarkas-
tajan tehtäviin kuului ”ruoanpitolaitoksien” edis - 
täminen, ja omalta osaltaan tarkastajat pyrkivät 
jouduttamaan muun muassa tehdasruokaloiden 
perustamista. (21) Ruokalat osoittautuivat kui-
tenkin kannattamattomiksi. Hjeltille esitettiin 
syyksi, ettei niiden tarjonta ollut mieluista, ”kun 
[ruokailijat] eivät saaneet imelälientä11 ja pannu-
kakkua.” Syynä tehdasruokaloiden vieroksumi-
seen saattoi myös olla ruoan kalleus. (4, 18)

Eräs keino parantaa vähävaraisten taloudel-
lista tilaa oli Hjeltin mielestä yhteis- ja osuuskeit-
tiötoiminta, joka oli jo virinnyt Suomessa. (6) 
Osuuskeittiöt saattoivat olla muutamien tai muu-
tamien kymmenien perheiden sopimus ruoanval-
mistuksen järjestämisestä, ts. ruoanvalmistukses-
sa siirryttiin yksityiskeittiöistä yhteiskeittiöihin. 
Vuokko Lepistön mukaan toimintaan osallistui 
sekä työväen- että keskiluokan perheitä. Työläis-
nainen -lehdessä osuuskeittiöitä kannatettiin, 
sillä ne päästivät perheenäidit ”paistinpannuor-
juudesta”. (23) Tuona ajankohtana alettiin myös 
erityisesti naisjärjestöissä keskustella kotitalouk-
sien tehtävästä yleensä, ja siitä, miten ja kenen 
toimesta kotia ja perheiden ruokataloutta tuli 
hoitaa. (23, 29, 38, 43) 

11  Imeläliemi tarkoittaa ilmeisesti rusinakeittoa.
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Erityisen myönteisenä Hjelt näki sen, että yk-
sityiset olivat enenevässä määrin perustaneet teh-
taiden läheisyyteen kansankeittiöitä, ravintoloita, 
joissa tarjottiin kohtuuhintaista ruokaa. Kilpailu 
oli parantanut ruoan laatua, mutta tarjonnan 
monipuolistamisessa ja ruokaloiden viihtyisyy-
dessä mallia olisi otettava tanskalaisista ja saksa-
laisista työväenruokaloista. (4) Parhaimmillaan 
kansankeittiöissä on Hjeltin mukaan mahdolli-
suus kiinnittää huomiota  ajanmukaiseen ravit-
semustietoon, ruoka-aineiden valintaan ja ruoan - 
valmistukseen eli seikkoihin, joihin vähävaraisel-
la väestönosalla ei ole yleensä aikaa eikä kykyä. 
Kansankeittiötoiminnalle oli kuitenkin laaditta-
va ohjeet, ja niiden julkinen valvonta oli järjes-
tettävä. (6, 23) 

Kaupunkeihin ja tehdaspaikkakunnille Hjelt 
esitti perustettavan myös keittiöitä, joista ruokaa 
tietyin periaattein toimitettaisiin koteihin ja työ-
paikoille. Vähävaraisten perheiden olisi tälläkin 
tavoin mahdollisuus saada aiempaa ”terveelli-
sem pää12, vaihtelevampaa ja ravitsevampaa” ruo - 
kaa, mikä edistäisi kansanterveyttä. Hjelt arveli, 
että lämpimän ruoan kotiinkuljetus saattaa tu-
levaisuudessa olla eräs yhteiskunnan tärkeimpiä 
toimintamuotoja. (4) 

Ensimmäisen maailmansodan (1914–1918) 
aiheuttaman elintarvikepulan ja hintojen nousun 
takia monet yksityiset kansankeittiöt joutuivat 
luopumaan toiminnastaan 1910-luvun  lopulla. 
Vaihtoehdoksi niille Hjelt suositteli osuuskeittiö-
mallia, jossa työntekijät olivat osakkaina tehdas-
ruokalassa ja vastasivat toiminnasta. (4) Am-
mattientarkastajan edistämät tehdasruokalat 
al koivat puolestaan yleistyä vasta itsenäistymi-
sen jälkeen. 1920-luvulla tehdyn selvityksen mu-
kaan noin joka seitsemännessä teollisuuslaitok-
sessa oli tuolloin tehdasruokala. (21)  

RAVITSEMUS OSANA TYÖSUOJELUNÄYTTELYÄ13

Vera Hjeltin työ jatkui ammattientarkastajan teh-
tävän jälkeen päätoimisena työsuojelunäyttelyn 
johtajana vuodesta 1917. Teollisuushallituksen 
alaisena toimineen, koko väestölle suunnatun 

12 Terveellisellä Hjelt tarkoittanee ns. yksinkertaista talon-
poikaisruokaa.
13 Näyttelystä on käytetty eri yhteyksissä myös nimiä Työ-
väensuojelu(s)- ja huoltonäyttely, Sosiaalimuseo, Yhteis-
kunnallinen museo, Työsuojelunäyttely – työsuojelun tieto- 
ja opastuskeskus.

näyttelyn tavoitteena oli herättää kiinnostus työ-
suojelukysymyksiin sekä tutustuttaa työnanta-
jat ja työntekijät ajanmukaisiin suojalaitteisiin. 
Näyttelyssä oli sen alusta lähtien myös ihmisen 
ravitsemusta, ravintofysiologiaa ja elintarvikkeita 
käsittelevä osasto. (44–46) 

Ensimmäinen maailmansota lisäsi tarvetta 
luonnontuotteiden ja korvikkeiden käyttöön, ja 
niitä esittelevä kokoelma oli näyttelyssä esillä 
1910-luvun lopulta lähtien. Tuossa, alun perin 
sota-ajan elintarvikehuoltoa varten perustetun 
Valtion kotitaloustoimikunnan (1917–1923) ra-
kentamassa kokoelmassa oli kahvin ja leipäjau-
hojen korvikkeita, olki- ja muita hätäleipiä sekä 
kuivattuja ja jauhettuja luonnonkasvinäytteitä 
yhteensä parinsadan nimikkeen verran. (7, 47) 

1920-luvun lopulta lähtien työsuojelunäyt-
tely valisti ruoka-aineiden koostumuksesta suh-
teessa niiden hintaan – ”Osta ravintosi harkiten. 
Tärkein on ravintoarvo eikä paljous.” Osastolla 
olleessa ”ravintopöydäksi” kutsutussa kokoel-
massa oli lähes sata elintarvikenäytettä, joista 
kukin sisälsi 500 kcal. Samalla esiteltiin aterioi-
den, kuten aamiaisen, suositeltavaa koostumus-
ta ja ravintoaineiden tarvetta eri ikäryhmissä ja 
työtehtävissä. Kokoelma oli alkuaan rakennettu 
1926 Suomen ensimmäisille ravinto- ja nautinto-
ainemessuille. Sen oli suunnitellut Robert Tiger-
stedtin poika, Helsingin yliopiston fysiologian 
professori Carl Tigerstedt. Kuten kyseisenä 
ajankohtana muuallakin (48), myös Suomessa 
väestöä opastettiin tuolloin tekemään viisaita os-
topäätöksiä ottamalla hintojen lisäksi huomioon 
ruoka-aineiden ravitsemuksellinen laatu, niiden 
ravintoarvo.14 Samalla pyrittiin vähentämään 
elintarvikkeiden hintoihin ja koostumukseen liit-
tyneitä väärinkäsityksiä. (49) Kokoelmasta tuli 
suosittu, ja sen kiinnostavuutta on arveltu lisän-
neen ensimmäiset suomalaista alkuperää olleet, 
luonnollisilta näyttäneet synteettiset ruokamallit. 
(45, 46, 50) Näitä ruokamalleja oli näyttelyssä 
esillä vielä 1960-luvun lopulla. (46) 

Ruoka- ja ravintoaineita koskevaa valistus-
materiaalia oli monessa muodossa: kuvina, 

14 Esim. von Wendt G. Ravintomme taloudellinen arvo. 
Miksi syömme? Paljonko ravintoa tarvitsemme päivittäin? 
Tavallisimpien ruoka-aineittemme ravintoarvo ja hinta-
suhteet (1916), Graae I, Tigerstedt C. Kalliin ajan ruoka-
talousohjeita. Erikoisesti huomioon ottaen tärkeimpien 
ruoka-aineittemme ravintoarvon (1916), Tigerstedt C. Hal-
pahintainen ruoka (1924).
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piirroksina, dioina ja opetuselokuvina. (44–46) 
1930-luvun alussa tuberkuloosin ehkäisyä kä-
sittelevällä osastolla esiteltiin ns. Oslo-aamiai-
nen15, joka oli silloisen ravitsemustietämyksen 
perusteella suunniteltu paras mahdollinen aa-
miaiskokonaisuus koululaisille. Norjalaisen kou - 
lulääkärin Carl Schiøtzin laatima  vaihtoehto 
koululounaalle tuli tunnetuksi muun muassa 
Pohjoismaissa. (51, 52) 

Vera Hjeltin vaikutusta lienee se, että myö-
hemmin 1930-luvulla, Hjeltin jo luovuttua työ-
suojelunäyttelyn johtajan tehtävästä, ravitsemus-
osastolla esiteltiin eri väestöryhmille, kuten 
rau tatieläiselle, työmiehelle, virkanaiselle ja kou-
lulaiselle suositeltavia eväsruokia. (7) Tuolloin 
valmistui myös Hjeltin ideoima ns. kiertävä näyt-
tely, jota vuosina 1932–1938 esiteltiin maaseu-
tupaikkakunnilla. Kiertävään näyttelyyn si sältyi 
pieni osa ihmisen ravitsemusta käsittelevästä 
osastosta. (7, 45, 46) Ruoka-aineiden vita miini - 
 pitoisuuksia koskevan tutkimustiedon lisään-
nyttyä Suomessa 1930-luvun lopulla (16) 
näyt telyaineistoa täydennettiin niiltä osin. Ra-
vintofysiologiaa esittelevää osiota olivat 1950- 
luvulla uusimassa alan suomalaiset asian tuntijat. 
Yhteistyötä ravintoon liittyvissä kysymyksis-
sä tehtiin järjestöjen ja ruoka-alan toimijoiden, 
kuten Leipätoimikunnan, Maito ja Terveys -yh-
distyksen sekä Margariinitehtaiden tiedotuskes-
kuksen kanssa. Vuonna 1963 toteutettiin Man-
nerheimin Lastensuojeluliiton kanssa näyttely 
 ”Syötkö terveesti?”. (46) 

Työsuojeluhallinnon uudistuksen myötä näyt  - 
telytoiminta päättyi Helsingissä syksyllä 1973. 
Nykyisin Tampereella toimivassa Työsuo jelu-
näyt telyssä ruoka ja ihmisen ravitsemus eivät ole 
erityisesti esillä. Tiloissa nähtävillä oleva ruoan-
sulatusta esittelevä iso korkokuva on osa suurta 
kiinnostusta herättänyttä Ihminen-näyttelyä, jo-
ka toteutettiin 1960 yhteistyössä saksalaisen Hy-
giene-Museum (Dresden) kanssa (46). 

TYÖAIKAISEN RUOKAILUN KEHITTÄJÄ
Ensimmäisenä viranhaltijana Vera Hjelt loi perus-
tan sittemmin useita vuosikymmeniä jatkuneelle 
naispuolisten ammattientarkastajien työlle. Työ-
suojelullisten tehtävien ohella hän teki konkreet-

15 Oslo-aamiainen sisälsi maitoa, tummaa leipää ja näkki-
leipää, margariinia, juustoa/makkaraa, omenan ja porkka-
nan/appelsiinin. 

tisia parannusehdotuksia työaikaisen ruokailun 
järjestämiseksi ja pyrki ohjaamaan työväestöä 
ravintoon liittyvissä kysymyksissä. Hjelt oli kiin-
nostunut valistustyöstä, ja hänen tavoitteenaan 
oli etenkin naisten työolojen parantaminen. Hä-
nellä ei ollut muodollista, ravintoa ja ihmisen ra-
vitsemusta koskevaa erityisasiantuntemusta eikä 
alan koulutusta. Hjeltin vahvuus oli niiden epä-
kohtien hyvä tuntemus, jotka nopeasti kehittynyt 
teollisuus Suomessa oli synnyttänyt. 

1900-luvun alussa ravitsemustiede oli vai-
heessa, jossa tunnettiin proteiinien, hiilihydraat-
tien ja rasvojen merkitys, ja eräät kivennäisaineet 
tiedettiin elimistölle välttämättömiksi. Lisäksi ol-
tiin perillä siitä, että ravinnon eräitä orgaanisia 
yhdisteitä tarvitaan ihmisen kasvuun ja aineen-
vaihduntaan. Työväestön työkyky ja työteho oli-
vat ajankohtaisia tutkimusaiheita niin Suomessa 
kuin muuallakin. (16) Oman leimansa vuosisa-
dan alun ravitsemuskysymyksiin, tutkimukseen 
ja väestön neuvontaan antoi etenkin vähävarai-
sen kaupunkiväestön elinoloja heikentänyt en-
simmäinen maailmansota. (53–55) 

Vera Hjelt toimi ajankohtana, jolloin työväes-
töön suunnattu valistustyö voimistui ja neuvonta 
ammattimaistui. Hänellä oli yhteyksiä neuvon-
tajärjestöihin, ja Hjelt oli esimerkiksi Martta- 
Yhdistyksen perustamisen aloitteentekijöitä. (2) 
Vuorovaikutus suomalaisten ravitsemuksen asian - 
tuntijoiden kanssa välittyy tässä käytetyn aineis-
ton osalta ainoastaan työsuojelunäyttelyä kos-
kevista tiedoista. Merkittävä innoituksen ja tie-
don lähde sekä ammattientarkastajan tehtävälle 
että näyttelytoiminnalle olivat hänen ulkomaille 
suuntautuneet opintomatkansa. (4) Ideoita työ-
suojelunäyttelyn ravitsemusta käsittelevän osas-
ton aihepiireihin ja toteutukseen Hjelt näyttää 
saaneen etenkin Saksasta. Eri vuosikymmenten 
painotuksineen työsuojelunäyttely on erityinen 
osa suomalaisen ravitsemusvalistuksen historiaa. 
Ennalta ehkäisevänä toimintana sen merkityksen 
arviointi on kuitenkin vaikeaa. 

Työaikaisen ruokailun kehittäminen osana 
työsuojelua on ollut tärkeä vaihe rakennettaessa 
nykyäänkin terveyden ja hyvinvoinnin kannalta 
keskeisenä pidettyä työpaikkaruokailua Suomes-
sa. Sadan vuoden aikana työskentelyolot esimer-
kiksi teollisuudessa ovat olennaisesti muuttuneet. 
Perustaltaan työaikaiseen ruokailuun kohdis-
tuvat tutkimuskysymykset ovat kuitenkin osin 
samankaltaisia ja liittyvät työaikaisen ruokailun 
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järjestämisperiaatteisiin, työntekijöiden osallis-
tumismahdollisuuksiin sekä työaikaisen ruokai-
lun merkitykseen hyvinvoinnille. Hjeltin sadan 
vuoden takainen arvio ruokapalvelujen tulevai-
suuden näkymistä, kuten lämpimän ruoan ko-
tiinkuljetuksesta, on osa tätä päivää.    

Ensimmäiset työpaikkaruokailua  koskevat ra - 
vitsemussuositukset Työterveyslaitos antoi 1971 
(56). Nykytiedon mukaan  henkilöstöravin to las sa 

ruokailulla on myönteisiä vaikutuksia työnteki-
jöiden ruokavalion ravitsemukselliseen laatuun 
(57). Ruokapalvelujen kehittäminen ravitse-
muksellisen laadun osalta on yksi nykyisen ra-
vitsemuspolitiikan kulmakiviä. Tehdastyöväen 
työaikaisesta ruokailusta käynnistynyt ja muille 
toimialoille ja palvelusektoreille laajentunut ruo-
kapalvelutoiminta on olennainen osa tämän päi-
vän suomalaista ruokakulttuuria.

Rautavirta, K. Factory inspector Vera Hjelt – nutrition counselling and occupational safety. Sosiaalilääketieteellinen 
aikakauslehti- Journal of Social Medicine 2018: 55: 60–70 

At the end of the 1800s, industrial workers were 
the first large population group in Finland whose 
workplace was transferred from home to facto-
ries and workshops. This meant, among other 
things, changes in traditional eating habits. Ve-
ra Hjelt was appointed as the first female factory 
inspector in Finland. This article deals with her 
actions concerning nutritional issues. In addi-
tion to issues in occupational safety at factories 
and workshops, she made efforts to improve 
workers’ welfare in general, like influencing their 
eating patterns and promoting the availability 
of canteens at worksites. Hjelt was interested in 
counselling and she aimed to improve the work-

ing conditions of women especially. Her practical 
way to demonstrate nutritional issues was visible 
also at the Exhibition of Occupational Safety she 
founded in 1909. Vera Hjelt’s career in the field 
of occupational safety lasted nearly thirty years. 
That time period, her work, is an important stage 
in the Finnish history of nutrition counselling as 
well. Vera Hjelt can also be considered as a pio-
neer in promoting worksite food services in Fin-
land. 

Keywords: Vera Hjelt, nutrition counselling, 
worksite canteen, food culture, workers 
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