Maalliset ilot
Kaj OHRNBERG

Helena Hallenberg & Irmeli
Perho: Ruokakulttuuri islamin
maissa. Gaudeamus 2010.

Ruokakulttuuri islamin maissa jat-
kaa ansiokkaasti jo perinteeksi
muodostunutta suomalaista kiin-
nostusta islamilaisen maailman
ruokakulttuuriin. Tim3a ensi kuu-
lemalta outo suhde alkoi jo kevailla
1978, kun irakilainen kirjailija Ha-
mid al-Alwachi vieraili Helsingis-
sd tutustuen Helsingin yliopiston
kirjaston (nykyddn Kansalliskir-
jasto) arabialaisiin kasikirjoituk-
siin. al- Alwachi kiinnitti huomion-
sa erddseen vaatimattoman nakoi-
seen kisikirjoitukseen, joka hdnen
mielestddn oli 900-luvulla eldneen
Kushajim-nimisen runoilijan (k.
961 tai 971) kokoama keittokirja
(Kitab al-tabikh). Yli 300-sivuinen
keittokirja on koottu 900-luvun
toisella puoliskolla ja Kansalliskir-
jaston kopio on 1200-luvulla tehty.
Emme tiedd, miten se on Suomeen
ajautunut, mutta arabialaisten kasi-
kirjoitusten joukossa se on kokoel-
miemme helmi. Kyseessd on van-
hin séilynyt arabiankielinen keitto-
kirja. Taté edeltdvad tunnettu ja jul-
kaistu oli vuonna 1226 Bagdadissa
koottu keittokirja, jonka kokoajak-
si mainitaan erds Muhammad ibn
al-Hasan al-Baghdadi.

Syksylld 1987, kymmenvuotisen
urakan jdlkeen, Sahban Mroueh ja
tdman kirjoittaja saivat valmiik-
si keittokirjan tekstiedition. Vaik-
ka kasikirjoituksen repaleinen ni-
midlehti antoi Kushajimin teok-
sen kokoajaksi, tekstin siséiset viit-
taukset osoittivat, ettei kyseessd
ollut hinen aikaansaannoksensa.

Jatkotutkimukset paljastivat lisak-
si, ettd Oxfordissa, Bodleyanin kir-
jastossa, sdilytettiin saman keitto-
kirjan toista kisikirjoitusta. Oxfor-
din kasikirjoitus kulki Ibn Sayyar
al-Warraqin nimissd. Kun toimit-
teemme oli kirjapainossa, saimme
tietdd, ettd Istanbulista 16ytyi vie-
14 kolmas kasikirjoitus. Sieltd saatu
mikrofilmi osoitti sen jossain maa-
rin poikkeavan Helsingin ja Oxfor-
din kasikirjoituksista, mutta tuossa
vaiheessa asialle ei endd voitu mi-
tadn.

Helsinkiin akkreditoitu (kay-
tannossa Irakista maanpakoon la-
hetetty) varikds kenraali ja Helsin-
gissd menehtynyt Saddam Hus-
seinin kilpailija Saleh Mehdi Am-
mash yritti aikansa saada kirjastoa
luovuttamaan tdimén maansa kult-
tuuriaarteisiin  kuuluvan nimeé-
mansd  kisikirjoituksen Irakiin.
Ylikirjastonhoitaja professori Esko
Hakli teki kuitenkin heti selviksi,
ettd kasikirjoitus on osa kirjaston
kokoelmia eikd ldhde mihinkdén.
Ei edes tiedetd, missa kasikirjoitus
on kopioitu. Ja kyseessd ei ole mi-
téan ateenalaisen Parthenon-temp-
pelin marmoriveistoksiin verratta-
vaa, jotka lordi Elgin vei Englan-
tiin vuonna 1806, vaan kirjakaupan
tuote, joka oli kenen tahansa, va-
rallisuudesta tosin riippuen, ostet-
tavissa. Todettakoon ettd Yhdyval-
loissa vaikuttava irakilainen nais-
professori Nawal Nasrallah julkai-
si englanninkielisen kddnnoksen
keittokirjasta vuonna 2007 nimel-
1a Annals of the Caliphs’ Kitchens
(867 sivua).

Arabialais-islamilaisen kulttuurin
keittio

Ranskalainen historioitsija Fer-
nand Braudel (1902-85) on toden-
nut, kuinka “ruoanvalmistuksen



tuoksut saattavat synnyttdd mieli-
kuvan kokonaisesta kulttuurista”.
Tama lausahdus kuvaakin osuvas-
tiislamilaista ruokakulttuuria, joka
on pienoismalli koko arabialais-is-
lamilaisesta kulttuurista: omaksu-
va ja assimiloiva mutta silti koko
ajan omaleimaisuutensa ja itseriit-
toisuutensa séilyttava. Keittion ku-
ten kulttuurinkin kohdalla aluksi
on vaihe, jolloin vieraita vaikuttei-
ta omaksutaan; timéan jilkeen seu-
raa vaihe, jolloin syntynytta koko-
naisuutta kehitetdén itsendisesti, ja
lopuksi seuraa vaihe, jolloin ara-
bialais-islamilainen keittié aivan
kuten kulttuurikin on vaikutteiden
ja esikuvien antaja muille keitti6il-
le ja kulttuureille.
Muutos,jonkaarabialainenruo-
kakulttuuri koki 600-luvun puoli-
vilin jilkeen arabien valloitusten
yhteydessi, oli mullistava ja téy-
dellinen. Valloittajien kohdalla oli
kyse ehdottomasta antautumisesta
valloitetuilla Bysantin ja sassani-
dien Persian alueilla vallineille ruo-
kakulttuureille ja omien perinteis-
ten ruokailutottumusten hylkaa-
misestd.
Abbasididynastianaikana (750
1258) Bagdadissa syntyneen ja ke-
hittyneen arabialaisen haute cuisi-
nen perustana oli yksiselitteisesti
sassanidien Persian (224-651) yla-
luokan keittio. Pehlevistd tehdyis-
sd arabiankielisissd kdannoksissd
saattaa esiintya hajatietoja eri ruo-
kalajeista, mutta mitdan yhtenaista
esitystd persialaisesta keittiostd sas-
sanidien ajalta ei tunneta. Nédin Ibn
Sayyar al-Warraqin Kitab al-tabikh,
jonka resepteistd ldhes puolella on
persialainen nimi, on myos mitéd
mielenkiintoisin dokumentti sas-
sanidien kulinaarisesta kulttuuris-
ta. Abbasidien pari ensimmadistd
vuosisataa on muutenkin ajankoh-

ta, jolloin sassanidien kulttuuripe-
rintd sdvyttad arabialais-islamilai-
sen materiaalisen kulttuurin kaik-
ki osa-alueet.

Kun puhumme muinaisista
keittokirjoista ja ruoanvalmistuk-
sesta puhumme ldhestulkoon ai-
na yldluokalle tarkoitetusta ylel-
Yhteiskuntaluokittain

eriytyvassa keittiossd ulkoiset sei-

lisyydesta.

kat saavat usein merkittdvan yh-
teiskunnallista asemaa korosta-
van merkityksen. Niinpé abbasidi-
kauden keittiossd “syotiin korvil-
la ja silmilld”. Kiinalainen literaatti
ja gurmandi, vuonna 1798 kuol-
lut Yuan Mei, varoitti kokoamas-
saan keittokirjassa tdstd. Korvilla
syominen oli eksoottisten ja kal-
liilden ruokalajien nauttimista, sil-
millé taas péydan ylellinen ja liial-
linen kattaus. Ei riittanyt ettd haute
cuisinen reseptit olivat raaka-ainei-
densa suhteen liioitellun kalliita ja
ettd itse valmistusprosessi oli mo-
nimutkainen ja aikaa viepd, vaan
yksityiskohtaisten ja huolellises-
ti noudatettavien poytatapojen li-
saksi tarvittiin kaukaisista maista
tuodut eksoottiset raaka-aineet ja
mausteet. Tavallisempienkin tuot-
teiden kohdalla vain tietyiltd alueil-
ta tulevat kelpasivat: omenat ehdot-
tomasti Syyriasta, sokeriruoko Bal-
khista, oliivit Intiasta, sahrami Je-
menista jne.

Vuoden tiedekirja 2010

Suomen tiedekustantajien liitto ja
Tieteellisten seurain valtuuskun-
ta antoivat Vuoden tiedekirja -pal-
kinnon 2010 Helena Hallenbergin
ja Irmeli Perhon teokselle Ruoka-
kulttuuri islamin maissa. Valinta
oli onnistunut. Aivan kuten edel-
tdjansd tuhannen vuoden takaa
niin myos palkittu kirja on mitd
suurimmassa maarin kulttuurihis-

toriaa parhaimillaan. Palkintoraa-
ti toteaakin perusteluissaan, kuin-
ka teoksessa nostetaan oivaltaval-
la tavalla esiin maailman toiseksi
suurimman uskontokunnan his-
toria, kulttuuri ja yhteiskunnalliset
olot nimenomaan sen ruokakult-
tuurin kautta.

Tekijat ovat ottaneet kirjansa
motoksi al-Baghdadin keittokir-
jassaan tekemin nautintojen jaot-
telun kuuteen luokkaan:

”ilyyn, ruokaan, juomaan, vaattei-
siin, tuoksuun ja ddneen. Ruoka on
niisté jaloin ja olennaisin, silld ruoka
on kehon perusta ja eldamén sailytta-
ja. Muista iloista ei voi nauttia, ellei

ole hyvia terveyttd, jota myds ruoka
edistad”

Palkitun kirjan nimen mukaisesti
liikutaan islamin maissa eli alueilla,
joissa islamin lain yksityiskohtaiset
mairdykset sanelevat hyvin pitkal-
le my®&s sallitun ja kielletyn ruoka-
kulttuurin rajoja. al-Baghdadi ha-
luaa samassa yhteydessd, josta mot-
to on, korostaa sallittuja maallisia
iloja islamilaisen lain tulkitsijoiden
ahdasmielisyyttd vastaan. Edelté-
vissd lauseissa han kirjoittaa:

“Totisesti Jumala on julistanut sal-
lituksi kaiken maittavan ruoan ja
sallinut sen nauttimisen. Onhan Hin
sanonut ’syokdd kaikkea hyvai ja
tehkaa hyvia tekoja. [Koraani 23:51].
Erait Koraanin tulkitsijat ovat ymmar-
taneet hyvin’ tissd yhteydessa tar-
koittavan ’sallittua. "Hyvd -sanan oikea
merkitys on kuitenkin tunnettu ihmis-
ten keskuudessa.”

Hallenberg ja Perho tekevit isla-
min yksityiskohtaiset ruokamaara-
ykset meille tutuiksi mutta ennen
muuta heidén kirjansa haluaa - al-
Baghdadin hengessé - korostaa ku-
vaamansa kulttuuripiirin keittioi-
den rikkautta ja sallivuutta ruoas-
ta nautittaessa. Tekijit kirjoittavat-
kin teoksensajohdannossa, ettd sen
ty6nimend oli alun perin Islamilai-
nen ruokakulttuuri, mutta koska
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ruokatavat useimmiten eivit ole
uskonnollisia vaan etnisid niin paa-
dyttiin tdssd suhteessa neutraalim-
paan Ruokakulttuuri islamin mais-
sa. Nain saatettiin myos huomioida
islamilaisessa kulttuurissa elavat ei-
muslimit, jotka ovat ndiden etnis-
ten perinteiden vaikutuspiirissd ja
noudattavat samantapaista ruoka-
valiota kuin muslimit. Kirjan vah-
vuuksiin kuuluukin yksityiskohtai-
nen ruokakulttuurien esittely, jos-
sa saamme tutustua sekd mennei-
denaikojen historiallisiin ettd myos
tdmdn paivan paikallisiin keittioi-
hin. Harvemmin esitellyn Kiinan
muslimien ruokakulttuurin ohel-
la meidét johdatetaan Suomen ta-
taarien poytiin ja maahanmuuton
kautta ajankohtaiseen somalialai-
seen ruokakulttuuriin.

Keittokirjoja ei kirjoiteta, jot-
ta niitd referoitaisiin. Keittokir-
jan tulee kulua kéyttdjansd kasis-
sd. Niinpd on turhauttavaa miet-
tid, mitd tdstd runsauden sarvesta
nostaisi esiin. Kiinnittéisin kuiten-
kin huomiota sithen nautintoainei-
den suoranaiseen kulttuurihisto-
riaan, jossa tekijit kertovat meille
teen, kahvin, alkoholin, huumaa-
vien aineiden ja tupakan tulosta is-
lamin maihin ja sieltd sitten aika-
naan meille.

Parivaljakollamme on taipu-
mus eldvoittad kerrontaa pikanteil-
la yksityiskohdilla ja niin opimme
muun muassa sen, ettd ensimmai-
send suomalaisena kahvia sai tiet-
tavasti maistaa turkulainen kama-
ripalvelija Axel Kdg, joka matka-
si Iraniin schleswigholsteinilaisen
lahetyston mukana 1636-37. Kah-
vista “nauttimisen” on tdytynyt ta-
pahtuajo ennen perille saapumista,
silld Iranissa juodaan, kuten tekijat
tietavit kertoa, teetd. Retkikunnan
sihteerin Adam Oleariuksen ku-
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vaus ansaitsee lyhennettyni tulla
siteeratuksi:

“he juovat tupakkansa kanssa kuumaa
mustaa vettd, jota he kutsuvat Cah-
waksi [...], joka maistuu palaneelta ja
epamiellyttavalta”

Mitdpé tahdn teen ystavana lisdd-
maan.

Kaiken tdmén ruokakulttuuriin
liittyvén lisaksi saamme toista sataa
sivua toinen toistaan herkullisem-
pia reseptejd, joista osa on 16ydet-
tdvissd jo Ibn Sayyar al-Warraqin
900-luvun ja al-Baghdadin 1200-
luvun keittokirjoista. Hallenberg ja
Perho, aivan kuten mainiot edelta-
jansa tassa kirjallisuuden lajissa, ei-
vit tarjoa paperinmakuisia ohjeita
vaan selvisti itse koeteltuja ja mait-
taviksi havaittuja makueldmyk-
sid. Kirjan ulkoasukin on kuin pa-
raskin nautintoaine. Kaintykoon
Yiian Mei haudassaan, mutta tosi-
asiaon, ettd Gaudeamus on aikaan-
saanut silmilld sy6tavin kirjan.

Vuoden tiedekirja -palkinnon
jakotilaisuudessa palkintoraadin
puheenjohtaja professori Henrik
Meinander totesi, ettd kirjan luet-
tuaan hén katsoi kebabia aivan uu-
sin silmin. Toivottavasti lukeva
suomalainen yleisd 16ytdd tdmén
mainion Kirjan ja alkaa katsella ei
vain kebabiaan vaan koko t4td kult-
tuuripiirid uusin, ennakkoluulotto-
mammin silmin.

Kirjoittaja on filosofian lisensiaatti.




