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rinaa. Kasvu on oikukasta. Siihen 
kuuluu paikallaan polkemisen ja 
taantumisenkin jaksoja, mutta Ju­
malan moraalista kasvua tukevat 
voimat ovat kuitenkin vahvempia 
kuin sitä kahlitsevat voimat.

Ajatus maailmaan kätketystä 
moraalisesta järjestyksestä ja his­
toriasta matkana kohti sen täytty­
mystä on pohjimmiltaan kristilli­
nen. Paradoksaalisesti edistyksen 
nimeen vannovat nyt taistelevat 
ateistit, kun taas heidän uskovai­
set kriitikkonsa epäilevät edistys­
tä. Korostamalla historiassa ilme­
nevää moraalista ja uskonnollista 
edistystä Wright puolustaa uskon­
tojen paikkaa myös tieteellisessä 
keskustelussa.

Biologeille Wrightin teoria on 
hutera.  Yhteisten etujen havaitse­
minen sosiaalisen muutoksen käyt­
tövoimana on teoriana liian yleinen 
ja epätarkka. Se voi yhtä lailla selit­
tää uskonnon lisäksi kaupankäyn­
nin tai sotilasliittojen syntyä. Lisäk­
si uskontoon – erityisesti moraali­
sesti korkeatasoiseen uskontoon 
– kuuluu olennaisena piirteenä 
pyyteettömyys ja jopa uhrautumi­
nen. Hämäräksi jää myös uskon­
noista riippumattoman moraali­
sen kasvun mahdollisuus. Sosiaa­
litieteilijät tyytyvät vähempään, 
mitä tulee teorioiden selitysvoi­
maan. Wrightin kuvaus jumala­
kuvien muuttumisesta ja prosessin 
yhteydestä ”maanpäällisiin faktoi­
hin” ei tietenkään kykene todista­
maan tieteellisesti Jumalan olemas­
saoloa, mutta onnistuu kuitenkin 
luomaan oivaltavaa järjestystä sii­
hen vihan ja rakkauden sekamels­
kaan, joka leimaa niin juutalaisuut­
ta kuin islamia ja kristinuskoakin.

 
Kirjoittaja on valtiotieteen ja filoso­

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

Ruokakulttuuri islamin maissa jat­
kaa ansiokkaasti jo perinteeksi 
muodostunutta suomalaista kiin­
nostusta islamilaisen maailman 
ruokakulttuuriin. Tämä ensi kuu­
lemalta outo suhde alkoi jo keväällä 
1978, kun irakilainen kirjailija Ha­
mid al-Alwachi vieraili Helsingis­
sä tutustuen Helsingin yliopiston 
kirjaston (nykyään Kansalliskir­
jasto) arabialaisiin käsikirjoituk­
siin. al-Alwachi kiinnitti huomion­
sa erääseen vaatimattoman näköi­
seen käsikirjoitukseen, joka hänen 
mielestään oli 900-luvulla eläneen 
Kushājim-nimisen runoilijan (k. 
961 tai 971) kokoama keittokirja 
(Kitāb al-abīkh). Yli 300-sivuinen 
keittokirja on koottu 900-luvun 
toisella puoliskolla ja Kansalliskir­
jaston kopio on 1200-luvulla tehty. 
Emme tiedä, miten se on Suomeen 
ajautunut, mutta arabialaisten käsi­
kirjoitusten joukossa se on kokoel­
miemme helmi. Kyseessä on van­
hin säilynyt arabiankielinen keitto­
kirja. Tätä edeltävä tunnettu ja jul­
kaistu oli vuonna 1226 Bagdadissa 
koottu keittokirja, jonka kokoajak­
si mainitaan eräs Muammad ibn 
al-asan al-Baghdādī.

Syksyllä 1987, kymmenvuotisen 
urakan jälkeen, Sahban Mroueh ja 
tämän kirjoittaja saivat valmiik­
si keittokirjan tekstiedition. Vaik­
ka käsikirjoituksen repaleinen ni­
miölehti antoi Kushājimin teok­
sen kokoajaksi, tekstin sisäiset viit­
taukset osoittivat, ettei kyseessä 
ollut hänen aikaansaannoksensa. 

Jatkotutkimukset paljastivat lisäk­
si, että Oxfordissa, Bodleyanin kir­
jastossa, säilytettiin saman keitto­
kirjan toista käsikirjoitusta. Oxfor­
din käsikirjoitus kulki Ibn Sayyār 
al-Warrāqin nimissä. Kun toimit­
teemme oli kirjapainossa, saimme 
tietää, että Istanbulista löytyi vie­
lä kolmas käsikirjoitus. Sieltä saatu 
mikrofilmi osoitti sen jossain mää­
rin poikkeavan Helsingin ja Oxfor­
din käsikirjoituksista, mutta tuossa 
vaiheessa asialle ei enää voitu mi­
tään.

Helsinkiin akkreditoitu (käy­
tännössä Irakista maanpakoon lä­
hetetty) värikäs kenraali ja Helsin­
gissä menehtynyt Saddam Hus­
seinin kilpailija Saleh Mehdi Am­
mash yritti aikansa saada kirjastoa 
luovuttamaan tämän maansa kult­
tuuriaarteisiin kuuluvan nimeä­
mänsä käsikirjoituksen Irakiin. 
Ylikirjastonhoitaja professori Esko 
Häkli teki kuitenkin heti selväksi, 
että käsikirjoitus on osa kirjaston 
kokoelmia eikä lähde mihinkään. 
Ei edes tiedetä, missä käsikirjoitus 
on kopioitu. Ja kyseessä ei ole mi­
tään 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 että Yhdyval­
loissa vaikuttava irakilainen nais­
professori Nawal Nasrallah julkai­
si englanninkielisen käännöksen 
keittokirjasta vuonna 2007 nimel­
lä Annals of the Caliphs’ Kitchens 
(867 sivua).

Arabialais-islamilaisen kulttuurin 

keittiö

Ranskalainen historioitsija Fer­
nand Braudel (1902–85) on toden­
nut, kuinka ”ruoanvalmistuksen 
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tuoksut saattavat synnyttää mieli­
kuvan kokonaisesta kulttuurista”. 
Tämä lausahdus kuvaakin osuvas­
ti islamilaista ruokakulttuuria, joka 
on pienoismalli koko arabialais-is­
lamilaisesta kulttuurista: omaksu­
va ja assimiloiva mutta silti koko 
ajan omaleimaisuutensa ja itseriit­
toisuutensa säilyttävä. Keittiön ku­
ten kulttuurinkin kohdalla aluksi 
on vaihe, jolloin vieraita vaikuttei­
ta omaksutaan; tämän jälkeen seu­
raa vaihe, jolloin syntynyttä koko­
naisuutta kehitetään itsenäisesti, ja 
lopuksi seuraa vaihe, jolloin ara­
bialais-islamilainen keittiö aivan 
kuten kulttuurikin on vaikutteiden 
ja esikuvien antaja muille keittiöil­
le ja kulttuureille.

Muutos, jonka arabialainen ruo- 
kakulttuuri koki 600-luvun puoli­
välin jälkeen arabien valloitusten 
yhteydessä, oli mullistava ja täy­
dellinen. Valloittajien kohdalla oli 
kyse ehdottomasta antautumisesta 
valloitetuilla Bysantin ja sassani­
dien Persian alueilla vallineille ruo­
kakulttuureille ja omien perinteis­
ten ruokailutottumusten hylkää­
misestä.

Abbasididynastian aikana (750–
1258) Bagdadissa syntyneen ja ke­
hittyneen arabialaisen haute cuisi-
nen perustana oli yksiselitteisesti 
sassanidien Persian (224–651) ylä­
luokan keittiö. Pehlevistä tehdyis­
sä arabiankielisissä käännöksissä 
saattaa esiintyä hajatietoja eri ruo­
kalajeista, mutta mitään yhtenäistä 
esitystä persialaisesta keittiöstä sas­
sanidien ajalta ei tunneta. Näin Ibn 
Sayyār al-Warrāqin Kitāb al-abīkh, 
jonka resepteistä lähes puolella on 
persialainen nimi, on myös mitä 
mielenkiintoisin dokumentti sas­
sanidien kulinaarisesta kulttuuris­
ta. Abbasidien pari ensimmäistä 
vuosisataa on muutenkin ajankoh­

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

Kun puhumme muinaisista 
keittokirjoista ja ruoanvalmistuk­
sesta puhumme lähestulkoon ai­
na yläluokalle tarkoitetusta ylel­
lisyydestä. Yhteiskuntaluokittain 
eriytyvässä keittiössä ulkoiset sei­
kat saavat usein merkittävän yh­
teiskunnallista asemaa korosta­
van merkityksen. Niinpä abbasidi­
kauden keittiössä ”syötiin korvil­
la ja silmillä”. Kiinalainen literaatti 
ja gurmandi, vuonna 1798 kuol­
lut Yüan Mei, varoitti kokoamas­
saan keittokirjassa tästä. Korvilla 
syöminen oli eksoottisten ja kal­
liiden ruokalajien nauttimista, sil­
millä taas pöydän ylellinen ja liial­
linen kattaus. Ei riittänyt että haute 
cuisinen reseptit olivat raaka-ainei­
densa suhteen liioitellun kalliita ja 
että itse valmistusprosessi oli mo­
nimutkainen ja aikaa viepä, vaan 
yksityiskohtaisten ja huolellises­
ti noudatettavien pöytätapojen li­
säksi tarvittiin kaukaisista maista 
tuodut eksoottiset raaka-aineet ja 
mausteet. Tavallisempienkin tuot­
teiden kohdalla vain tietyiltä alueil­
ta tulevat kelpasivat: omenat ehdot­
tomasti Syyriasta, sokeriruoko Bal­
khista, oliivit Intiasta, sahrami Je­
menistä 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
täjänsä tuhannen vuoden takaa 
niin myös palkittu kirja on mitä 
suurimmassa määrin 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.

Tekijät ovat ottaneet kirjansa 
motoksi al-Baghdādīn keittokir­
jassaan tekemän nautintojen jaot­
telun kuuteen luokkaan: 

”älyyn, ruokaan, juomaan, vaattei­
siin, tuoksuun ja ääneen. Ruoka on 
niistä jaloin ja olennaisin, sillä ruoka 
on kehon perusta ja elämän säilyttä­
jä. Muista iloista ei voi nauttia, ellei 
ole hyvää terveyttä, jota myös ruoka 
edistää.” 

Palkitun kirjan nimen mukaisesti 
liikutaan islamin maissa eli alueilla, 
joissa islamin lain yksityiskohtaiset 
määräykset sanelevat hyvin pitkäl­
le myös sallitun ja kielletyn ruoka­
kulttuurin rajoja. al-Baghdādī ha­
luaa samassa yhteydessä, josta mot­
to on, korostaa sallittuja maallisia 
iloja islamilaisen lain tulkitsijoiden 
ahdasmielisyyttä vastaan. Edeltä­
vissä lauseissa hän kirjoittaa: 

”Totisesti Jumala on julistanut sal­
lituksi kaiken maittavan ruoan ja 
sallinut sen nauttimisen. Onhan Hän 
sanonut ’syökää kaikkea hyvää ja 
tehkää hyviä tekoja’. [Koraani 23:51]. 
Eräät Koraanin tulkitsijat ovat ymmär­
täneet ’hyvän’ tässä yhteydessä tar­
koittavan ’sallittua’. ’Hyvä’-sanan oikea 
merkitys on kuitenkin tunnettu ihmis­
ten keskuudessa.”

Hallenberg ja Perho tekevät isla­
min yksityiskohtaiset ruokamäärä­
ykset meille tutuiksi mutta ennen 
muuta heidän kirjansa haluaa – al-
Baghdādīn hengessä – korostaa ku­
vaamansa kulttuuripiirin keittiöi­
den rikkautta ja sallivuutta ruoas­
ta nautittaessa. Tekijät kirjoittavat­
kin teoksensa johdannossa, että sen 
työnimenä oli alun perin Islamilai-
nen ruokakulttuuri, mutta koska 
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ruokatavat useimmiten eivät ole 
uskonnollisia vaan etnisiä niin pää­
dyttiin tässä suhteessa neutraalim­
paan Ruokakulttuuri islamin mais-
sa. Näin saatettiin myös huomioida 
islamilaisessa kulttuurissa elävät ei-
muslimit, jotka ovat näiden etnis­
ten perinteiden vaikutuspiirissä ja 
noudattavat samantapaista ruoka­
valiota kuin muslimit. Kirjan vah­
vuuksiin kuuluukin yksityiskohtai­
nen ruokakulttuurien esittely, jos­
sa saamme tutustua sekä mennei­
den aikojen historiallisiin että myös 
tämän päivän paikallisiin keittiöi­
hin. Harvemmin esitellyn Kiinan 
muslimien ruokakulttuurin ohel­
la meidät johdatetaan Suomen ta­
taarien pöytiin ja maahanmuuton 
kautta ajankohtaiseen somalialai­
seen ruokakulttuuriin.

Keittokirjoja ei kirjoiteta, jot­
ta niitä referoitaisiin. Keittokir­
jan tulee kulua käyttäjänsä käsis­
sä. Niinpä on turhauttavaa miet­
tiä, mitä tästä runsauden sarvesta 
nostaisi esiin. Kiinnittäisin kuiten­
kin huomiota siihen nautintoainei­
den suoranaiseen kulttuurihisto­
riaan, jossa tekijät kertovat meille 
teen, kahvin, alkoholin, huumaa­
vien aineiden ja tupakan tulosta is­
lamin maihin ja sieltä sitten aika­
naan meille. 

Parivaljakollamme on taipu­
mus elävöittää kerrontaa pikanteil­
la yksityiskohdilla ja niin opimme 
muun muassa sen, että ensimmäi­
senä suomalaisena kahvia sai tiet­
tävästi maistaa turkulainen kama­
ripalvelija Axel Käg, joka matka­
si Iraniin schleswigholsteinilaisen 
lähetystön mukana 1636–37. Kah­
vista ”nauttimisen” on täytynyt ta­
pahtua jo ennen perille saapumista, 
sillä Iranissa juodaan, kuten tekijät 
tietävät kertoa, teetä. Retkikunnan 
sihteerin Adam Oleariuksen ku­

vaus ansaitsee lyhennettynä tulla 
siteeratuksi: 

”he juovat tupakkansa kanssa kuumaa 
mustaa vettä, jota he kutsuvat Cah­
waksi […], joka maistuu palaneelta ja 
epämiellyttävältä.” 

Mitäpä tähän teen ystävänä lisää­
mään.

Kaiken tämän ruokakulttuuriin 
liittyvän lisäksi saamme toista sataa 
sivua toinen toistaan herkullisem­
pia reseptejä, joista osa on löydet­
tävissä jo Ibn Sayyār al-Warrāqin 
900-luvun ja al-Baghdādīn 1200- 
luvun keittokirjoista. Hallenberg ja 
Perho, aivan kuten mainiot edeltä­
jänsä tässä kirjallisuuden lajissa, ei­
vät tarjoa paperinmakuisia ohjeita 
vaan selvästi itse koeteltuja ja mait­
taviksi havaittuja makuelämyk­
siä. Kirjan ulkoasukin on kuin pa­
raskin nautintoaine. Kääntyköön 
Yüan Mei haudassaan, mutta tosi­
asia on, että Gaudeamus on aikaan­
saanut silmillä syötävän kirjan.

Vuoden tiedekirja -palkinnon 
jakotilaisuudessa palkintoraadin 
puheenjohtaja professori Henrik 
Meinander totesi, että kirjan luet­
tuaan hän katsoi kebabia aivan uu­
sin silmin. Toivottavasti lukeva 
suomalainen yleisö löytää tämän 
mainion kirjan ja alkaa katsella ei 
vain kebabiaan vaan koko tätä kult­
tuuripiiriä uusin, ennakkoluulotto­
mammin silmin.

Kirjoittaja on filosofian lisensiaatti.
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 Matti Peltonen

Michel Foucault: Sanat ja asiat. 
Eräs ihmistieteiden arkeologia. 
Suom. Mika Määttänen. 
Gaudeamus 2010.

Teoksella Sanat ja asiat (alkuteos 
Les Mots et les choses, 1966) on eri­
koinen asema ranskalaisen tieteen­
historioitsijan Michel Foucault’n 
tuotannossa. Hänestä syntyy ai­
van erilainen kuva tämän teoksen 
pohjalta verrattuna esimerkiksi jo 
aiemmin suomennettuihin töihin 
Tarkkailla ja rangaista (alkuteos 
1975) tai Seksuaalisuuden historia 
(alkuteokset 1979–1984) tai vielä 
suomentamista odottavaan väitös­
kirjaan hulluuden määrittelyn his­
toriasta Folie et deraison (1961). 

Sanat ja asiat pyrkii olemaan 
kuivantarkka ”tieteellisen tiedon 
arkeologia”, tavanomaista tieteen­
historiaa kattavampi (muitakin 
kuin kanonisoituja huippuajatteli­
joita huomioiva) ja nöyrempi (kiin­
nostuksen kohteena ei ole esitetty­
jen käsitysten oikeellisuus tai vir­
heellisyys) esitys. Tässä teoksessa 
Foucault tutkii pelkästään diskurs­
sina esille tulevaa tieteellistä ajat­
telua. Hänen muita töitään vä­
rittävä usein suorastaan rienaa­
va tieteellisen ajattelun ja yhteis­
kunnallisten käytäntöjen ironinen 
rinnastaminen puuttuu kokonaan.

Teoksen ankeaa ilmettä keven­
tää kuitenkin eräiden tekstien ja 
taideteosten käyttötapa, joka tu­
li tutuksi jo hänen väitöskirjas­
saan. Hän viittaa Jorge Luis Bor­
gesin keksimään ”kiinalaiseen tie­
tosanakirjaan”, Miguel de Cervan­
tesin romaanin tosikkomaiseen 
ritariin ja useampaankin otteeseen 


