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Tehtaan tekemdd ruo-
kaa -nayttelyssa esilld ol-
leessa kauppainteriooris-
sd pddst astumaan myos
tiskin "toiselle puolelle”,
myyjdn rooliin.

Senna Levonen, Suomen
maatalousmuseo Sarka.

Ragni Reichardt

ESIPUHE

Suomen maatalousmuseo Saran vuoden
2021 vuosikirja Kkasittelee kotimaisen
ruoan historiaa. Julkaisu mukailee vuo-
den 2021 vaihtuvaa nayttelyamme, joka
on Tehtaan tekemia ruokaa — kotimais-
ten elintarvikkeiden historiaa. Laaris-
sa liikutaan niin ajallisesti kuin maan-
tieteellisesti ruoan ja juoman teossa.
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Paasemme kurkistamaan mm. mammin, oluenpanon ja sailyke-
ruokien historiaan.

Historioitsija Laika Nevalainen on toiminut Suomen maatalo-
usmuseo Saran Ruokamuseon projektisuunnittelijana. Hianen
kasialaansa on vaihtuva nayttelymme “Tehtaan tekemaia ruo-
kaa”, sekda Ruokamuseon konseptin luominen. Nevalaisen ar-
tikkelissa tutustutaan elintarviketeollisuuden vaiheisiin aina
1700-luvun ensimmaisesta elintarviketehtaasta 2000-luvun
valmisruokakirjoon.

Elintarviketeollisuus sysisi liikkeelle myos kodeissa tapah-
tuneen murroksen. Maria Vanha-Simila esittelee artikkelis-
saan kodinkoneiden tuloa osaksi suomalaisten arkipaivaa
1950—1970-luvuilla.

Mammi ja hernekeitto ovat olleet osana suomalaista ruokape-
rinnetta jo keskiajalta lahtien. SSaran nayttelyamanuenssi Iina
Wahlstrom vie artikkelissaan lukijan ruokamatkalle, jossa teh-
daan historiallinen ja maantieteellinen katsaus mammiin ja
hernekeittoon perinneruokina seka tutustutaan naihin osana
nykypaivan valmisruokakulttuuria.

Millaista oli elda sota-ajan ja siita seuranneen pula-ajan yhteis-
kunnassa, jossa oli puutetta kaikesta? Suomen maatalousmuseo
Saran kokoelmatyontekija Maileena Vaajoensuun artikkelissa
pureudutaan saannostelyyn pula-ajan Suomessa.

Hotelli- ja ravintolamuseon Oispa kaljaa -nayttely on esilla
Sarassa Ruokakulmassa 15.9.2021—3.4.2022. Seka nayttelys-
sa etta artikkelissa kerrotaan niin oluen valmistuksesta kuin
sen pitkasta historiastakin. Kirjoituksessa tuodaan esiin myos
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oluen monia merkityksia yksiloille, yhteisoille ja yhteiskun-
nalle. Artikkelin ovat kirjoittaneet Hotelli- ja ravintolamuseon
tutkijat Anna-Elina Hintikka ja Tiina Kiiskinen, sekd museon
johtaja Anni Pelkonen.

Teolliseen ruokakulttuuriin erikoistunut historian maisteri
Riku Salpakari kertoo artikkelissaan teollisten elintarvikkeiden
kayton ymparille syntyneesta keittokirjallisuudesta. Opastavis-
sa keittokirjoissa pyrittiin vakuuttamaan lukijat sailykkeiden ja
pakasteiden taloudellisuudesta, terveellisyydesta, maukkaudes-
ta ja valmistusnopeudesta.

Museonjohtaja Sami Louekari esittelee jutussaan Saran kesa-
kohteen, joka on vuonna 2021 Korteniemen perinnetila. Vuoden
varrelta -jutussa ollaan juhlavissa tunnelmissa ja palataan vuo-
den 2021 kohokohtiin, kun Sarka valittiin Vuoden museoksi ja
Varsinais-Suomen maakuntaliiton Aurora-palkinnon saajaksi.

Laarin lopussa esitelladn Saran toimintakertomus vuodelta
2020.

Herkullisia lukuhetkida!
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Laika Nevalainen

KUKA TUOTTAA JA VALMISTAA
SINUN RUOKASI?

Kotimaisen elintarviketeollisuuden historiaa

Monet syomistamme ruoka-aineista ovat samoja kuin noin sata
vuotta sitten: leipaa ja muita viljaruokia, maitoa ja maitotuottei-
ta, lihaa ja kalaa, perunaa, kahvia, sokeria. Kuitenkin nykypai-
vana suurin osa kuluttamastamme ruoasta on jalostettu jollain
tavalla. 1900-luvun kuluessa suomalaiset siirtyivit omavarai-
suudesta, eli oman ruokansa tuottamisesta, ostotalouteen, eli
ostamaan kaikki, tai lahes kaikki, tarvitsemansa ruoka-aineet.
Ajan myota yha suurempi osa naista ostetuista elintarvikkeissa
on ollut yha pidemmalle jalostettuja. On siirrytty jauhojen osta-
misesta valmiin leivan ja edelleen valmiiksi viipaloidun leivan
ostamiseen, maidosta on siirrytty laajaan valikoimaan maito-
tuotteita ja esimerkiksi perunasta perunasalaattiin, ranskalai-
siin ja sipseihin. Nykypaivana ruoanlaittoa helpottavat erilaiset
puolivalmisteet, pakasteet ja sdilykkeet.

Kaikesta tasta kasvaneesta elintarvikkeiden jalostuksesta on
vastannut ja vastaa elintarviketeollisuus, joka Suomessa kas-
voi merkittavaksi teollisuuden alaksi 1900-luvulla. Samalla on
muuttunut se, miten ruoka kuljetetaan tuottajilta kauppaan,
miten se on pakattu ja esimerkiksi mita informaatiota tuotteista
on kuluttajille saatavilla. Elintarviketeollisuuden ja jalostettu-
jen elintarvikkeiden kulutuksen kasvu on muuttanut arkeam-
me seka suhdettamme ruokaan merkittavalla tavalla ja on siten
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keskeinen osa laajempaa kertomusta Suomen modernisoitumi-
sesta.

Teollisesti valmistettujen elintarvikkeiden omaksuminen osaksi
arkea ei kuitenkaan ole ollut suoraviivainen tai ruusuinen pro-
sessi, vaan painvastoin kulutuksen kasvu oli Suomessa pitkaan
hidasta moniin muihin maihin verrattuna. Mita pidemmalle ja-
lostetusta tuotteesta on ollut kyse, sitd kauemmin on kestanyt,
etta kuluttajat ovat hyvaksyneet sen osaksi ruokatapojaan. Tas-
sa artikkelissa kayn lapi suomalaisen elintarviketeollisuuden
vaiheita 1700-luvulta 2000-luvun alkupuolelle seka pureudun
siithen, miten jalostetuista elintarvikkeista tuli normaali osa
ruoka-arkeamme.

Kielitoimiston sanakirjan mukaan elintarvike on "ihmisen ra-
vinnoksi kaytettava hyodyke”. Elintarviketeollisuus jalostaa
seka kotimaisista etta ulkomaisista raaka-aineista elintarvik-
keiden raaka-aineita ja valmiita ravinto”hyodykkeita”. Lisaksi
elintarvikeyritykset kehittavat elintarvikkeita seka harjoittavat
elintarvikkeiden vientia ja tuontia. Elintarviketeollisuus tuottaa
Suomessa hyvin monenlaisia elintarvikkeita. Tilastokeskuksen
toimialaluokituksessa elintarviketeollisuus on jaettu seuraa-
viin alakategorioihin: teurastus, lihan sailyvyyskasittely ja liha-
tuotteiden valmistus; kalan, ayridisten ja nilvidisten jalostus ja
sailonta; hedelmien ja kasvisten jalostus ja sailonta; kasvi- ja
elainoljyjen ja -rasvojen valmistus; maitotaloustuotteiden val-
mistus; myllytuotteiden ja tarkkelyksen valmistus; eldinten
ruokien valmistus; leipomotuotteiden, makaronien yms. val-
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mistus; muu elintarvikkeiden valmistus (sokeri; kaakao, suklaa,
makeiset; tee ja kahvi; mausteet ja maustekastikkeet; einekset
ja valmisruoat; homogenisoidut ravintovalmisteet ja dieettiruo-
at; muut) ja juomien valmistus.

Elintarviketeollisuus on osa ruokaketjua tai -jarjestelmaa, jo-
hon kuuluvat myos alkutuotanto, jakelu, ruokakaupat seka ku-
luttajat. Naiden eri ruokajarjestelman osa-alueiden toiminta,
tarpeet ja resurssit ovat erottamattomasti kytkoksissa toisiinsa.
Esimerkiksi elintarviketeollisuuden kasvu on osa sita laajempaa
ruoantuotannon rakennemuutosta, joka on muuttanut myos
esimerkiksi alkutuotantoa. Maanviljelijat eivat enaa tuota ruo-
kaa itsedan varten vaan kasvi- ja elaintuotannon sadon ostavat
elintarviketeollisuuden yritykset. Elintarvikkeiden valmistusta
ja laatua koskevat vaatimukset maarittelevat siten maatalous-
tuotannon laatuvaatimukset. Elintarviketeollisuuden kehitys on
myos tuonut suomalaiseen maatalouteen uusia viljelykasveja ja
tuotantoelaimia kuten sokerijuurikkaan, rypsin ja broilerin.

Suomalaisen elintarviketeollisuuden alkupiste 1oytyy 1700-lu-
vulta, jolloin Turkuun perustettiin nykyisen Suomen alueen
ensimmainen elintarvikkeita valmistanut teollisuuslaitos. Kyse
oli vuonna 1758 tuotannon aloittaneesta Turun sokeritehtaasta,
jossa jalostettiin ulkomailta tuodusta ruokoraakasokerista eri-
laisia sokeri- ja siirappilaatuja. 1700-luvulla teollinen tuotanto
tapahtui viela pienessa mittakaavassa ja oli hidasta: Yhden so-
kerieran valmistaminen kesti kolme kuukautta, ja kerralla pys-
tyttiin valmistamaan noin 7 500 sokeritoppaa.
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Helsinkildisen Toolon
sokeritehtaan tyhjiokeitin
vuonna 1930. Sokeri-
mehusta hathdutettiin
keittamadlld vesi pois.

Pietinen, Historian kuvakokoel-
ma, Museovirasto. CC BY 4.0.

Seuraava sokeritehdas perustettiin Por-
vooseen vuonna 1784. Porvoon sokeri-
tehdas oli toiminnassa vuoteen 1823,

ja seuraavana vuonna paattyi tuotanto
my6s Turun sokeritehtaassa. Porvoon
uusi sokeritehdas toimi alle kaksi vuo-
sikymmenta vuosina 1822-1839. Hel-
sinkiin oli kuitenkin perustettu vuonna
1806 kaupungin ensimmainen sokeri-
tehdas, josta tuli pitkaikaisempi ja jonka
toiminta jatkuu edelleen — tosin 1960-lu-
vulla tehdas muutti Kirkkonummelle.

Huiman  globaalin  teollistumisen
1800-luvulla mahdollistanut hoyrykone
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tehosti myos elintarviketuotantoa. Suomessa hoyrykone otet-
tiin helsinkilaisessa Toolon sokeritehtaassa kayttoon energian-
ja lammontuotannossa 1800-luvun puolivalissi. Myos monet
muut keksinnot, kuten tyhjiokeitin ja sokerilinko, mahdollisti-
vat parempilaatuisemman sokerin valmistamisen niin, etta tyo-
voimaa tarvittiin vihemman ja raaka-ainetta meni vihemman
hukkaan. Tehokkaampi tuotanto laski sokerin hintaa, mika osal-
taan nosti sokerin kulutusta. Suomeen perustettiin 1800-luvun
lopulla ja 1900-luvun alkuvuosina useita uusia sokeritehtaita,
kun Venajalta alettiin tuoda halpaa sokerijuurikkaista valmis-
tettua raakasokeria valmistuksen raaka-aineeksi.

Sokeriteollisuus sai 1800-luvun alkupuolella rinnalleen toi-
sen elintarviketeollisuuden haaran eli juomateollisuuden, kun
esimerkiksi Sinebrychoff perustettiin vuonna 1819 ja Hartwall
vuonna 1836. Alkoholittomista juomista valmistettiin ensim-
maisena kivennaisvesii, joita seurasivat vuosisadan puolivalis-
sa limonadit. Elintarviketeollisuus laajeni 1800-luvun jalkipuo-
liskolla monille tuotannon aloille, kun perustettiin ensimmaiset
kauppamyllyt, makkaratehtaat, leipomot, meijerit ja makeis-
tehtaat. Esimerkiksi ensimmainen makeistehdas oli Nahim
Bonsdorffin vuonna 1890 Helsinkiin perustama Helsingfors
Nya Karamellfabrik. Pienimuotoisen tehtaan toiminta loppui
jo 1910-luvulla, mutta 1890-luvulla toistakymmenta muutakin
makeistehdasta oli aloittanut toimintansa. Esimerkiksi Fazer
perusti ensimmaisen makeistehtaansa Helsingin Punavuoreen
vuonna 1897.
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Suomen ensimmaiset kahvipaahtimot, mehutehtaat, osuusteu-
rastamot, keksitehtaat, Valio seka teolliset leipomot aloittivat
toimintansa 1900-luvun ensimmaisina vuosikymmenina. Mar-
gariini oli kehitetty Ranskassa jo vuonna 1869, mutta taman
naudantalista valmistetun tuotteen valmistaminen oli Suomes-
sa kiellettya vuosina 1892—1919. Kookos- ja muista kasviras-
voista valmistetun kasvivoin kotimainen valmistus kuitenkin
pyorahti kayntiin vuonna 1908. Suomeen perustettiin 1910-lu-
vulla useita kasvivoitehtaita.

Kahvi oli 1800-luvulla totuttu ostamaan raakoina papuina ja
paahtamaan seka jauhamaan itse kotona. 1800-luvun lopulla
Gustav Paulig alkoi paahtaa pienia eria raakakahvia ja raken-
nutti varsinaisen kahvipaahtimon vuonna 1904 valmiiksi paah-
dettujen kahvipapujen valmistamista varten. Osuusteurastamot
osallistuivat tuoreen lihan kasittelyn ja myymisen lisaksi myos
makkaroiden, lihasailykkeiden seka valmisruokien valmistami-
seen. Moni osuusteurastamo rakennutti 1900-luvun alkupuo-
liskolla teurastamonsa yhteyteen makkaratehtaan ja eineskeit-
tion.

Leivan teollisen tuotannon voi katsoa Suomessa alkaneen Vaa-
san hoyryleipomon perustamisesta vuonna 1904. Pitkdan paaosa
leipateollisuudesta keskittyi nakkileivan valmistukseen — nain
oli myoOs Vaasassa — silla nakkileipa sailyi ja sita oli mahdollista
markkinoida koko maahan. Pehmeaa ruokaleipaa ostettiin vain
kaupungeissa, missa kodin ulkopuolella tyossakayvilla ihmisilla
ei ollut aikaa leipoa leipaa itse eika asunnoissa myoskaan aina
ollut tilaa leipomiselle. Esimerkiksi helsinkilainen Osuuskaup-
pa Elanto perusti vuonna 1907 leipomon, jossa valmistettiin
useita kymmenia erilaisia ruokaleipia.
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Helsinkildaisen Osuuskaup-
pa Elannon tyontekijoi-

ta pilkkomassa, punnit-
semassa ja pakkaamassa
pakastettuja kesdkeittoai-
neksia vuonna 1958.

Helsingin kaupunginmuseo.
CC BY 4.0.

Meijeriteollisuutta oli syntynyt maa-
hamme jo 1800-luvun jalkipuoliskon
kuluessa, mutta monet meijerit olivat
hyvin pienia ja kasittelivat vain lahi-
alueiden maitoa. Sama tilanne koski
myos teollista juustonvalmistusta, jonka
katsotaan Suomessa alkaneen vuonna
1856. Tuolloin sveitsilainen juustomes-
tari Rudolf Klossner palkattiin valmista-
maan emmentalia Sippolan kartanoon.
Osuusmeijerit ja Valio kiinnostuivat
juustonvalmistuksesta vasta 1910-luvul-
la, jolloin Valio alkoi tukea juustonval-
mistuksen kehittamistd muun muassa
koulutuksen ja laboratoriotoiminnan
kautta. Tama loi puitteet juustoteolli-
suuden kasvamiselle Suomessa.




Useimmat elintarviketeollisuuden alat olivat perustettuina
1920- ja 1930-lukuihin mennessa. 1920-luvulla kaynnistyi myos
kotimainen sailyketeollisuus, kun Oy Sotilassiilyke Ab perustet-
tiin vuonna 1926 valmistamaan sailykkeita ensin armeijalle ja
pian myos siviileille. Sotaa seurannut pula raaka-aineista seka
elintarvikkeiden saannostely vaikeuttivat luonnollisesti monel-
la tapaa myo0s elintarvikeyritysten toimintaan 1940-luvulla. Osa
toimijoista tuotti elintarvikkeita armeijalle, ja osa siirtyi valmis-
tamaan niin sanottuja korviketuotteita raaka-aineista, joita oli
saatavilla. Toisaalta armeijan tarpeisiin vastaaminen johti muun
muassa kotimaisen pakasteteollisuuden syntymiseen, kun Pau-
lig perusti sodan aikana Suomen ensimmaisen pakastetehtaan.
Sodan jalkeen pakasteita, kuten herneita, puolukoita, rapuja ja
kaalikeittoa, alettiin myyda myos tavallisille kuluttajille. Koti-
pakastimien ja siten pakasteiden lapimurtoa saatiin kuitenkin
viela odottaa 1970-luvulle saakka.

1950- ja 1960-luvuilta lahtien tapahtui niin suomalaisessa yh-
teiskunnassa kuin itse elintarviketeollisuudessa monia sellaisia
asioita, jotka muuttivat ruoan kulutusta seka elintarvikkeiden
tuotantoa. Suomi teollistui ja kaupungistui yha voimakkaam-
min. Kaupungistumisen my6ta yha suurempi joukko siirtyi
omavaraistaloudesta ostotalouteen eli sen sijaan, etta olisivat
tuottaneet oman ruokansa alusta asti itse, yha suurempi osa
ruoasta ostettiin valmiina elintarvikkeina.

Teollistumisen voimistumisen myota monilla elintarviketeolli-
suuden aloilla tuotanto koneellistui ja siten tehostui. Tama laski
tuotteiden hintoja ja sita kautta kasvatti teollisten elintarvikkei-
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den kulutusta — seka kaupungeissa etta maaseudulla. Kulutus-
ta vauhditti myos yleinen elintason nousu, jonka johdosta yha
useammalla oli varaa ostaa yha pidemmalle jalostettuja elin-
tarvikkeita. Naisten tyossakaynnin yleistyminen tarkoitti, etta
naisilla ei ollut enaa yhta paljon aikaa kaytettavissa ruoanval-
mistukseen. Oli siis pakko turvautua ostoelintarvikkeisiin seka
pidemmalle jalostettuihin tuotteisiin, kuten ostoleipaan. Mo-
nien tuotteiden mainoksissa korostettiinkin sita, kuinka paljon
perheenemannan tyo helpottui ja nopeutui tuotteen ansiosta.

Kaupan puolella 1900-luvun alkupuoliskon tiskimyymaloista
siirryttiin 1950-luvulta lahtien itsepalvelumyymaloihin. Tiski-
myymalassa asiakkaan piti pyytda haluamansa elintarvikkeet
myyjalta. Itsepalvelumyymaloissa asiakas poimi tuotteet itse
ostoskoriin tai -kirryyn ja maksoi ne kassalle. Taman kaupan-
kaynnin muutoksen johdosta yha suurempaa valikoimaa elin-
tarvikkeita ryhdyttiin pakkaamaan kuluttajapakkauksiin, mika
muutti niin tehtaiden tuotantoprosesseja kuin kuluttajan os-

Tiskimyymaloissa 1900-
luvun alkupuolella tuot-
teet olivat esilld tiskin
takana ja asiakas pyysi
haluamansa elintarvik-
keet myyjaltd, joka an-
nosteli ja pakkasi tuotteet.
Kuvassa helsinkildisen
Osuuskauppa Elannon
leipamyymadlda vuonna
1930. Ruokaleipad ostet-
tiin 1900-luvun alkupuo-
lella kaupasta ldhinnd
kaupungeissa.

Helsingin kaupunginmuseo.
CC BY 4.0.
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tokokemusta. Tieverkoston parantuminen, autokuljetusten
yleistyminen seka kylmalaitteiden kehittyminen mahdollistivat
elintarvikeyrityksille yha laajenevat markkinat. Paikallisista toi-
mijoista ja tuotteista saattoi kasvaa koko maassa tunnettuja yri-
tyksia ja tuotemerkkeja.

Kone- ja prosessiteknologia kehittyi erityisesti 1950- ja 1960-lu-
vuilta lahtien. Monilla aloilla monet tyovaiheet oli viela suo-
ritettu kasin ja siten tyovoimaa oli tarvittu paljon. Nyt muun
muassa meijeri-, makeis-, sokeri-, liha- ja leipomoteollisuudes-
sa otettiin kayttoon tehokkaampia, isompia ja hienostuneempia
koneita tuotannon eri vaiheissa.

Meijereissa otettiin kiayttoon ketjukuljettimia, taysin koneelli-
sia jaadhdytysjarjestelmia, puoliautomaattisia punnitusvaakoja,
tayssuljettuja separaattoreita, levypastooreja ja teraskirnuja
sekid ensimmaisia voin paloittelu- ja pakkauskoneita. Juusto-
teollisuudessa agronomi Eero Syrjasen ja teknikko Walfrid Paa-
volan kehittima S-P-menetelma koneellisti emmentaljuuston
valmistuksen ja mahdollisti juustonvalmistuksen keskittamisen
suurempiin tuotantolaitoksiin. Maidon ja juustojen siirtelyssa
otettiin koneelliset siirto- ja kuljetuslaitteet kaytt6on. Juuston-
keitossa mekaaniset hAmmentimet mahdollistivat isommat kat-
tilat ja keittoerat. Ruuvi- ja vipupuristimista siirryttiin neste- ja
paineilmapuristimiin. Myos keittokattiloiden ja juustojen pesu
koneellistui, ja juustokellareiden tyovaiheita rationalisoitiin
tekniikan avulla.
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Makkaranvalmistusta

Karjaportin tehtaalla
Mikkelissd vuonna 1963.
Etualalla on isoissa asti-
oissa kutterissa hienonnet-
tua makkaramassaa, ja
taka-alalla tyontekijdt si-
tovat kdsin makkaroita.

Pekka Kyytinen, Kansatieteen
kuvakokoelma, Museovirasto.
CC BY 4.0.

Lihajalosteiden ja erityisesti makkaroi-
den kysynta kasvoi toisen maailmanso-
dan jalkeen, mika kannusti lihateolli-
suutta panostamaan lihanjalostukseen
ja kehittimaan erityisesti makkarateol-
lisuutta. Makkarantuotannossa otettiin
kayttoon tehokkaat ja yha isommat kut-
terit, jotka hienonsivat ja jauhoivat mak-
karan raaka-aineet tasaiseksi massaksi.
Makkaramassan suoleen tayttavat mak-
kararuiskut muuttuivat erakayttoisis-
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ta jatkuvatoimisiksi. Keinosuoli tehosti tuotantoa entisestaan,
silla se oli luonnonsuolta kestivampaa ja sopi siten paremmin
koneelliseen tuotantoon. Aikaisemmin makkarat oli pitanyt si-
toa kasin, mutta nyt otettiin kayttoon suljinlaitteet. Kypsennyk-
sessa siirryttiin ensin jatkuvatoimisiin kypsennyslaitteisiin ja
sitten monitoimikaappeihin, joissa makkaroita ei tarvinnut lii-
kuttaa vaan kaapin olosuhteita pystyttiin siatelemaan kutakin
kypsennysvaihetta vastaavaksi.

Leipomoteollisuuden puolella otettiin kayttoon esimerkik-
si isompia ja tehokkaampia kerros- ja kiertoarinauuneja seka
taikinanostureita. Pauligin Vuosaareen vuonna 1968 valmistu-
neessa paahtimossa tietokone ohjasi jo paahtoa, mutta laajem-
min tietokoneohjattuihin, automatisoituihin tuotantolinjoihin
siirryttiin elintarviketeollisuudessa 1970-luvulta lahtien. Tie-
tokoneohjatuissa linjastoissa valmistui aikaisempaa tasalaatui-
sempia tuotteita, kun kisityon osuus vaheni tai poistui koko-
naan.

Valmiita kuluttajapakkauksia ryhdyttiin kayttamaan esimerkik-
si kahvin, mausteiden ja sokerin myynnissa 1920-ja 1930-luvuil-
la. Laajemmin kuluttajapakkaukset yleistyivat elintarvikkeissa
1950-luvulta lahtien. Irtovoista siirryttiin valmiiksi pakattuihin
puolen ja neljasosa kilon voipaloihin, ja myllyteollisuus ryhtyi
pussittamaan jauhot kuluttajalle suoraan myytaviin pusseihin.

Muovista tuli monella alalla pakkausten materiaali. Valio aloit-
ti juustojen kestopakkaamisen muovikelmuihin vuonna 1957.
Lihateollisuuden puolella valmiiksi viipaloituja makkaroita pa-
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kattiin ensimmaisen kerran tyhjiopak-
kauksiin niin ikdan 1950-luvun lopulla.
Leipa jamakkara ryhdyttiin pakkaamaan
muovipakkauksiin 1960-luvulla. Muo-
vi oli siisti, hygieeninen ja kestava pak-
kausmateriaali. Maidon pakkaamisessa
siirryttiin 1960-luvulla ensin lasipullois-
ta muovipusseihin ja sitten suhteellisen
nopeasti pahvitolkkeihin.

Kuluttajapakkauksien kayttoonotto
edellytti alan yrityksilta investointeja




pakkauskoneisiin, mutta siirtyminen tiskimyymaloista itsepal-
velumyymaloihin teki pakkauksista valttamattomia. Kuluttaja-
pakkaukset edistivat monien tuotteiden kohdalla tuotteen saily-
vyytta, ja pakkaukset olivat myo0s irtosailytysta hygieenisempia.

Hintojen laskun myotd monen vanhemman elintarvikkeen ku-
lutus kasvoi 1950- ja 1960-luvuilla, mutta markkinoille tuli myos
uusia tuotteita. 1960-luvulla laajeni etenkin maitotuotteiden va-
likoima, kun jogurttia, rahkaa, viilia ja smetanaa ryhdyttiin val-
mistamaan teollisesti. Etenkin jogurtista tuli nopeasti suosittu
tuote. Broileriteollisuudessa otettiin ensi askeleet 1950-luvulla,
kun broilereiden kasvatus Suomessa alkoi. Broilerin kulutus
kasvoi vasta 1980-luvulta lahtien, kun markkinoille tuli tuoretta
ja valmiiksi paloiteltua broileria eri muodoissa.

Uudenlaisia tuotteita kehittamaan kannusti myos keskustelu
ruoan terveysvaikutuksista seka terveysvalitus, jotka voimistui-
vat 1970-luvulla. Markkinoille tulivat ensimmaiset kevyttuotteet
ja taysjyvatuotteet. Suolan seki sokerin maaraa vahennettiin
tuotteissa. Vuonna 1971 markkinoille tulleesta appelsiinime-
husta tuli nopeasti suosittua. Kevyttuotteiden valikoima kasvoi
1980-luvulla, jolloin myyntiin tuli esimerkiksi kevytmargariinit,
kevytkastikkeita, vihakalorisia valmisruokia seka kevytleikkeita
ja -makkaroita. Ensimmaiset kotimaiset funktionaaliset eli ter-
veysvaikutteiset elintarvikkeet lanseerattiin 1990-luvulla, jolloin
markkinoille tulivat Benecol-margariini seka Gefilus-maitotuot-
teet. Tietoisuus ja tieto ihmisten erilaisista ruoka-allergioista on
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saanut elintarvikeyritykset kehittamaan

erilaisia allergikoille soveltuvia tuottei-
ta, kuten vahalaktoosisia ja gluteenitto-
mia tuotteita.

Elintarviketeollisuudessa tutkimus- ja
kehittamistoimintaan on panostettu eri-
tyisesti 1990-luvulta lahtien. Tuotekehi-
tystyon merkitys on korostunut sita mu-
kaan, kun kuluttajien toiveet ja tarpeet
ovat muuttuneet yha yksilollisemmiksi
ja kun kotitalouksien koko on pienenty-
nyt. Allergioiden lisaksi kuluttajien ruo-
kavalintoja ohjaavat nykypaivina mo-
nenlaiset erityisruokavaliot seka arvot,
kuten eettisyys.
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Elintarvikeala kansainvalistyi 1980-luvulta lahtien, ja paljon
muutoksia muun muassa toimintaymparistoon seka elintarvik-
keita koskeviin saadoksiin toi Suomen liittyminen Euroopan
Unioniin vuonna 1995. Euroopan Unionin yhteiseen markki-
na-alueeseen liittyminen lisasi kilpailua, mutta myos sai ihmi-
set kiinnostumaan ruoan alkuperasta. Kotimaisten tuotteiden
Hyvaa Suomesta-merkki lanseerattiin vuonna 1993.

1980-luvulta lahtien monilla elintarviketeollisuuden aloilla to-
teutettiin toimialarationalisointeja, ja elintarvikeyritysten lu-
kumaara supistui monien yritysfuusioiden myotia. Samoihin
aikoihin kaupan keskusliikkeet luopuivat omasta elintarvike-
teollisuudestaan ja myivat tuotantolaitoksensa alan yrityksille.
Esimerkiksi leipomoteollisuudessa tuotanto keskittyi etenkin
Fazerille ja Vaasan konsernille, kun nama ostivat pienempia
toimijoita. EU-jasenyyden kiristama kilpailu pakotti yrityksia
tehostamaan toimintaansa esimerkiksi keskittamalla toimin-
taansa harvempiin mutta suurempiin tuotantolaitoksiin.

Valmisruokien kulutuksen kasvu ja ylipaansa elintarvikkeiden
jalostusasteen nousu ovat olleet keskeisimpia elintarvikkeiden
kulutuksen trendeja 2000-luvulla. Valmiita ruokia, kuten ve-
rilettuja ja lihapullia oli valmistettu jo 1930-luvulla osuusteu-
rastamoiden eineskeittioissa, mutta 1950-luvulla valmisruoka-
teollisuus sai uutta pontta, kun esimerkiksi Saarioinen aloitti
valmisruokien valmistuksen. Pitkdan valmisruokien tuotanto
oli kuitenkin kasityovoittoista ja valmistusmenetelmat pitkal-
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Helsinkildisen Osuuskaup-
pa Elannon einesosaston
keittio vuonna 1933.
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ti samoja kuin kotikeittioissa — valmis-
tettavat maarat vain olivat isompia.
Maksalaatikon valmistusta kuvataan
Saarioisten historiikissa seuraavasti:
"Maksalaatikon puuroa sekoitettiin ka-
sin, silla ei ollut kippaavia Kkattiloita.
Sangolla nostettiin puuro isoon altaa-
seen ja sitten valtuutettiin Rahikan Esko
melalla sita hammentamaan, etta saatiin
se sopivan lampoiseksi maksan lisaa-
mista varten. Maksalaatikkomassa an-
nosteltiin soppakauhalla vuokiin, joissa
ne paistettiin.” Varsinaisiin tuotantolin-
joihin siirryttiin 1960-luvulta lahtien.
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Erilaisten valmisruokien valikoima on laajentunut ja kulutus
kasvanut 1980-luvulta lahtien. Tuolloin kaynnistyi einespiz-
zojen valmistus, ja valmisruokien valikoimaan tuli muutenkin
paljon kansainvalisia makuja esimerkiksi erilaisten pasta- ja
pataruokien muodossa. Koteihin alettiin ostaa mikroaaltouu-
neja ja niinpa lanseerattiin ensimmaiset mikroateriat. 1990- ja
2000-luvuilla valmisruokien suosio ja tuoteryhman valikoi-
ma ovat kasvaneet entisestian. Samalla asenteet valmisruokia
kohtaan ovat muuttuneet myonteisemmiksi. Varsinkin arki-
ruokailun halutaan olevan helppoa ja nopeaa. Valmisruokien
kulutusta ovat kasvattaneet myos niiden laajempi kaytto tyo-
paikkaruokailussa. Syomme nykyaan keskimaarin vain yhden
lampiman aterian aikaisemman kolmen sijaan ja kulutamme
enemman valipalamaisia, valmiita tuotteita. Kotitalouksien
koko on pienentynyt, ja tilastojen mukaan yksinasuvat kulutta-
vat valmisruokia esimerkiksi lapsiperheitd enemman.

Eri tavoin jalostettujen elintarvikkeiden kulutuksen kasvun ja
monimuotoistumisen voi sanoa olleen merkittivimpia, jos ei
merkittavin, 1900-luvulla tapahtunut muutos suomalaisten ruo-
kailussa seka suomalaisessa ruoantuotannossa. Muun muassa
lihan, juuston, rasvojen, sokerin ja erilaisten sokeria sisaltavien
tuotteiden, pakasteiden, sidilykkeiden, puolivalmisteiden seka
valmisruokien, valipalatuotteiden ja naposteltavien osuus ruo-
kavaliosta on kasvanut. Elintarvikkeiden valikoima on kasva-
nut huimasti yleisen elamantapoja koskevan muutoksen myota,
mutta myos esimerkiksi ulkomailta omaksuttujen vaikutusten
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sekd ruokavalintojen yksilollistymisen seurauksena. Emme
enda valitse lautasellemme sita mita kaikki muutkin, vaan paa-
toksiimme vaikuttavat muun muassa allergiat, erityisruokava-
liot, arvovalinnat ja elamantyyli. Jalostetut elintarvikkeet ovat
mahdollistaneet sen, etta ruoanlaitosta on tullut helpompaa ja
sithen kaytetty aika on pienentynyt. Ruoan siilyvyys on paran-
tunut ja tarjolla on tasalaatuisia tuotteita. Elintarviketeollisuus
mahdollistaa tuotteiden ymparivuotisen saatavuuden ja kuljet-
tamisen pitkien matkojen paahan.

Toisaalta esimerkiksi kasvanut sokerin, rasvan ja suolan maara
on johtanut vakaviin terveysongelmiin. Lisdksi olemme etaanty-
neet yha kauemmaksi ruoantuotannosta. Kasityksemme ruoan
alkuperasta on hamartynyt, kun ruoka ostetaan yha isommista
kaupoista, elintarvikkeiden kauppa on globaalia ja elintarvike-
yritysten omistajuussuhteet monimutkaistuneet myyntien ja
kansainvalisten yhdistymisten myota.

Ei kuitenkaan ole vain niin, etta elintarviketeollisuus olisi
muuttanut syomistimme ja suhdettamme ruokaan. Myos elin-
tarviketeollisuus on joutunut reagoimaan niin laajoihin yhteis-
kunnallisiin ja taloudellisiin muutoksiin kuin esimerkiksi ruoan
terveysvaikutuksia koskevaan tietoon tai ihmisten ruokavaliois-
sa ja ruokaa koskevissa arvomaailmoissa tapahtuneisiin muu-
toksiin.
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Maria Vanha-Simild

KONEITA KEITTIOON - KEITTIOIDEN
KONEELLISTUMINEN SUOMESSA
1950-1970-LUVUILLA

Moniin suomalaisiin keittioihin ilmestyi uusia kodinkoneita
1950—1970-luvuilla. Mahdollisuuksien mukaan koteihin han-
kittiin jadkaappeja, sahkoliesia ja pakastamia. Myos pienempia
koneita, kuten sahkovatkaimia, automaattisia leivanpaahtimia
seka kahvinkeittimia, alkoi ilmestya keittioiden tyotasoille ja
kaappeihin. Yleinen elintason nousu, kaupungistuminen seka
naisten siirtyminen yha enemman tyoelamaan siivittivat kodin-
koneiden kauppaa. Myos niiden hinnat alenivat ja erilaisia ko-
dinkoneita tuli yha paremmin saataville.

Kodinkoneiden lisiantyminen tapahtui samaan aikaan, kun yha
useammat suomalaiset muuttivat tyon perassa maalta kaupun-
keihin tai Ruotsiin. Kodinkoneiden maara kasvoi merkittavasti,
mutta tuolloin oltiin viela kaukana 2020-luvun konemaarista.

Keittioiden koneellistuminen muutti ruoan ostoa, sailytysta
ja valmistusta seka erityisesti naisten arkea, koska he pitkalti
vastasivat kotitoista. Naisilla oli aikaisempaa vihemman aikaa
tyoskennella keittioissa, kun yha useammin he kavivit ansio-
tyossa kodin ulkopuolella. Uusissa kodinkoneissa oli opettele-
mista, mutta ne tehostivat kotitaloutta.
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Monet haaveilivat uusis-
ta kotitoitd helpottavista
kodinkoneista. Elintason
noustessa yhd useammal-
la oli vahitellen mahdolli-
suus toteuttaa nditd unel-
mia. Kuvassa pariskunta
tutustumassa kodinkone-
litkkeen valikoimaan
vuonna 1957.

Aukusti Tuhkala, Museovirasto.
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JAAKAAPIT

Monessa kodissa haaveiltiin jaakaapista

jo 1950-luvulla, mutta kalliin hintansa
johdosta ne yleistyivat kunnolla vasta
1960-luvun kuluessa. Jaakaappi loytyi
1970-luvun alkupuolella jo 90 prosentil-
la kotitalouksista.

Aluksi kaupungeissa innostuttiin jaakaa-
peista maaseutukoteja innokkaammin.
Ruoansailyttaminen oli hankalaa lam-
pimassa ruokakomerossa tai ikkunanla-
sin valissa. Paremmat sailytysolosuhteet
vahensivat ruoan pilaantumista ja ruo-
kahavikkia. Jaidkaappeja mainostettiin
paljon juuri niiden hyvilla terveysvaiku-
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tuksilla. Jaakaapeissa ruoka sailyi paremmin ja perheenjasenet
pysyivat nain terveimpina.

Koteihin ilmestyneet jadkaapit eivat vaikuttaneet vain ruoan
sailytykseen vaan myos ruoanvalmistukseen ja etenkin naisten
ajankayttoon. Naiset pitkalti vastasivat ruokaostosten tekemi-
sesta ja ruoanvalmistuksesta 1950—1970-luvuilla, joten kotiin
hankittu jadkaappi muutti etenkin heidan arkeaan. Ruokakaup-
paan ei enda tarvinnut lahtea niin usein, kun ruoka sailyi pidem-
paan. Jaakaapin ansiosta ruokaa voitiin hankkia myos suurem-
pia maaria kerralla. Lisaksi ruokaa voitiin valmistaa useammalle
aterialle samalla kertaa. Kaikkea ruokaa ei myoskaan tarvinnut
enaa syoda saman paivan aikana. Naisten tyossakaynti yleistyi
samaan aikaan jaakaappien kanssa, joten kotiin hankittu jaa-
kaappi helpotti kodin ulkopuolelle siirtyneen naisen arkea.

Jaakaapin sijoittaminen ahtaaseen kaupunkikotiin vaati eten-
kin 1950—1960-luvuilla luovuutta, silla vanhoissa asunnoissa ei
oltu huomioitu jaakaapin vaatimaa tilantarvetta. Kotiin hankit-
tu jadkaappi ei valttamatta paatynyt keittioon vaan sille saattoi
loytya paikka esimerkiksi eteisesta. Kotien valjentyessa ja asu-
mistason noustessa, jiakaapeille oli varattu paikka keittiosta jo
asuntojen suunnitteluvaiheessa. Enaa niita ei tarvinnut sijoittaa
epatarkoituksenmukaisiin paikkoihin vain siksi, etta keittiossa
ei ollut tilaa.

Maalla ei nahty aluksi jarkevana sijoittaa kalliiseen jaakaap-
piin, kun lahes joka maalaistalosta loytyi kellari. Ruoansailytys
oli kuitenkin ongelmallista etenkin kesiisin, kun kellarit eivat
valttamatta pysyneet riittavan kylmina. Jaakaappi myos tehos-
ti emannan tyota, kun aikaa ei kulunut kellarimatkoihin. Maa-
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Jadkaappi helpotti ruoan
sdilytystd, joten ruoka-
kauppaan ei tarvinnut
endd mennd niin usein,
kun kerralla saattoi ostaa
enemmdn myos kylmdsdai-
lytystd vaativia tuotteita.
Kuvassa naiset ruokaos-
toksilla vuonna 1964.
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seudulla maitoa ja muuta ruokaa saatiin monesti omalta tilalta,
joten kaukana sijaitseviin kauppoihin ei lahdetty usein. Jaikaa-
pissa ruoka sailyi pidempaan hyvana kuin tavallisessa ruokako-
merossa. Vahitellen jaakaapit saapuivat myos maalaistaloihin,
kun niiden hyvat ominaisuudet tiedostettiin ja ne muuttuivat
hinnoiltaan edullisimmiksi.

Viela 1950-luvun alkupuolella maalla kaytettiin myos itsetehty-
ja jaahdytyskaappeja. Niita jadhdytettiin sahanpuruissa sailyte-
tyilla jailla, jotka oli nostettu kevattalvella varastoon kesaa var-
ten. Itse rakennettu jadkaappi oli ostettua edullisempi. Ohjeita
sellaisen tekemiseen sai esimerkiksi tietokirjoista. Jaahdytys-
kaapissa ruoka siilyi tavallista komeroa paremmin ja sellainen
saattoi toimia innostajana myos oikean jaakaapin hankintaan.
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Jadkaappi loytyi jo lahes
jokaisesta suomalaisko-
dista 1970-luvulla.
Kuvassa nuoripari uuden
kotinsa keittiossa Van-
taalla vuonna 1970.
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Jadkaapin vanavedessa yleistyi myos toinen kylmasailytyska-
luste eli pakastin. Jadkaapit yleistyivat 1960-luvun kuluessa
ja seuraavalla vuosikymmenella koteihin hankittiin vahitellen
myos pakastimia. Ne olivat harvinaisia viela 1970-luvun alus-
sa, mutta 1980-luvulle siirryttaessa pakastin loytyi jo noin joka
toisesta kodista. Tasta pakastimien maara jatkoi tasaista kasvua
niin, etta 1990-luvun lopulla 85 prosenttia kotitalouksista omis-
ti pakastimen.

Pakastimet toivat uuden ulottuvuuden ruoan sailontaan. Ne sai-
vat ruoan sailymaan hyvana pidempaan. Pakastimen hyodynta-
minen myos tasasi ruoanlaittoon ja tiskaukseen kaytettya aikaa.

Pakastamisesta innostuttiin ensin etenkin maaseudulla. Sadon-
korjuun, teurastuksen tai leivonnan jalkeen ruoat saatiin sailo-
tyksi nopeasti. Pakastimissa oli helppo sailoa lihaa ja marjoja.

Maalla ja kaupungeissa haluttiin erimallisia pakastimia. Maa-
laistaloihin hankittiin usein suuria pakastearkkuja, joihin mah-
tui paljon pakastettavaa. Ahtaammissa kaupunkikodeissa ne
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olivat hankalia, joten pakastimet yleistyivat kaupungeissa, kun
markkinoille tuli yha enemman myos helpommin sijoitettavia
pienempia pakastekaappeja. Kaupungeissa pakastettiin erityi-
sesti aterioilta yli jaanytta ruokaa, leivonnaisia vieraita varten,
marjoja seka valmisruokia, joiden tarjonta kasvoi pakastamien
yleistyessa. Pakastimet tutustuttivat suomalaiset pakasteruo-
kiin. Pakastimien yleistyessa lisaantyivat myos kauppojen pa-
kastealtaista 10ytyneet valmisruoat. Montaa tuttua suomalais-
ten suosimaa arkiruokaa, kuten palapaistia, sai ostaa valmiina
pakasteena jo 1970-luvulla. Suosituimmat pakasteruoat olivat
kuitenkin 1970-luvulla sekavihannespussi ja jaatelo. Suoma-
laiset intoutuivat ahkeraan jaitelonsyontiin juuri pakastimien
yleistyessa.

Ruoanvalmistus- ja hankinta kokivat muutoksia pakastimi-
en yleistymisen myota. Ruokaa saattoi tehda nyt ison maaran
kerralla ja pakastaa siitd osan. Mainonnassa korostettiin juuri
pakastimien vaikutusta ruoanlaittoon. Esimerkiksi tyossakayva
aiti saattoi valmistaa vapaapaivanaan kerralla ruoat valmiiksi
tulevalle tyoviikolle. Nain muille paiville jai vain ruoan sulatus
ja lammitys.

Pakastimet olivat aluksi hintavia, joten muissa Pohjoismais-
sa perheet hankkivat ensin yhteisia pakastamia. Suomessakin
joihinkin taloyhtioihin tuli yhteispakastamoja, joissa jokaisella
asunnolla oli oma pakastelokero. Ne eivat kuitenkaan yleisty-
neet, silla suomalaiset halusivat mieluummin oman pakastimen
sisalle asuntoon.
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Suomalaisten jaatelonsyonti
lisdantyi, kun jaatelon sailytta-
minen kotona helpottui koti-
pakastimien yleistyessa.
Kuvassa tytot syovat jaateloa
vuonna 1971.

Teuvc; Kanerva, Museovirasto.
CCBY 4.0

SAHKOLIEDET

Keittioihin alkoi yha enemman ilmestya sahkoliesia 1950-luvul-
ta lahtien. Sellainen 10ytyi joka kolmannesta kodista 1960-lu-
vun alussa. Jossakin kotitalouksista oli etenkin kaupungeissa
kaasuliesi. Ruoanlaitossa kaytettiin yleisesti viela puuhelloja ja
leivinuuneja. Niita suosittiin etenkin maaseudulla, koska keit-

tion lammitys hoitui samalla kertaa, kun ruokaa tehtiin puu-
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laitettiin puuﬁellalla. Ku,v Sa |
kodinhoitaja valmistaa ruokaa
Elimé&elld vuonna 1963.

Erkki Voutilainen,
Journalistinen kuva-arkist
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hellalla. Joihinkin maalaiskoteihin hankittiin sahkohella aluksi
lahinna kesakayttoon, jolloin puuhellaa ei tarvinnut lammittaa
kesakuumalla. Puuhellojen etuna nahtiin suuri lammityspin-
ta-ala, jossa ruokaa saattoi valmistaa monella kattilalla ja pan-
nulla yhta aikaa. Monissa puuhelloissa oli siilio, jossa kuumeni
samalla lamminta vetta tiskausta varten. Tiskivetta voitiin lam-
mittad myos kattilalla, jota pidettiin hellankulmalla lampimana.
Kahvikeittoa, ruoan lammitysta ja vedenkeittoa varten voitiin
hankkia myos keittolevyja, jos varsinainen siahkoliesi koettiin
tarpeettomaksi. Keittolevya kaytettiin puuhellan ohessa etenkin
kesaisin ja kun tarvittiin nopeaa lammitysta.

Ruoanlaiton siirtyminen puuhelloilta sahkoliesiin vaati naisilta
uusien taitojen opettelua. Puuhellojen kanssa toimiminen usein
opittiin sukupolvelta toiselle kulkevana tietotaitona, mutta ensi
kertaa sahkoliedella ruokaa laittaessa naiset olivat uuden aarel-
l1a. Kotitalousopetuksessa- ja kursseilla naiset saivat opetusta
sahkoliesien kayttoon. Kun kotiin hankittiin ensimmainen sah-
koliesi, nainen joutui usein tarttumaan ohjekirjaan seka luke-
maan neuvoja sahkolieden kayttoon lehdista ja kotitalouskir-
joista. Yrityksen ja erehdyksen kautta sahkolieden kaytto tuli
vahitellen tutuksi eivatka ruoat ja leivonnaiset endaa palaneet
tai jadneet raaoiksi. Kun sahkolieden kaytosta tuli rutiinia, se
helpotti ruoanlaittoa. Lampotila pysyi sahkohellassa tasaisena,
jolloin ruoan kypsyminen oli paremmin ennakoitavissa. Sahko-
hellan ja -lieden sai aina saadettya sopivan lampoiseksi. Lisaksi
enaa ei tarvinnut huolehtia puuhellassa tarvittavista polttopuis-
ta: niiden hankinnasta, kantamisesta ja itse lammittamisesta.

Sahkoliesien yleistymisen myota ruokaohjeisiin ilmestyivat oh-
jeelliset paistolampotilat. Aikaisemmin ohjeet uuniin lampi-
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myydesta olivat olleet suurpiirteisia, kuten kohtuullinen, hyva
tai kuuma uuni.

Keittioihin alkoi ilmestya yha enemman erilaisia koneita elin-
tason noustessa 1950—1970-luvuilla. Astianpesukoneet yleistyi-
vat kuitenkin verkkaisesti. Moneen Kkeittioon hankittiin ensin
jaakaappi ja sahkoliesi, koska niista ajateltiin olevan enemman
hyotya. Koteihin hankittiin myos pyykkikoneita ja televisioita,
joiden jalkoihin tiskikoneet usein jaivat perheiden toivelistoilla,
vaikka esimerkiksi kotimaisella Helkamalla oli tiskikone vali-
koimissaan jo 1950-luvun lopulla. Harvalla perheella oli varaa
kaikkiin tarjolla oleviin kodinkoneisiin eika astianpesukonetta
nahty kaikkein kiireellisempana hankintana. Tiskaaminen ei
vaadi samanlaista osaamista kuin ruoanlaitto, joten se oli ko-
tityo, johon esimerkiksi lasten oli helppo osallistua. Monessa
kodissa olikin kiertavat tiskivuorot, jolloin perheen iiti saattoi
keskittya enemman muihin kotitoihin. Vasta 1990-luvun lopul-
la puolet kotitalouksista omisti tiskikoneen.

Toisen maailmansodan jalkeen suomalaisiin keittioihin tuli yha
useammin kodinkoneita helpottamaan kotitoitd. Kodinkoneet
tulivat vahitellen edullisemmiksi ja yha suuremmalla osalla per-
heista oli varaa niita hankkia. Markkinoille tuli jatkuvasti pa-
rempia malleja sekd aivan uudenlaisia koneita. Naisten siirty-
minen yha aktiivisemmin tyoelamaan tapahtui samaan aikaan,
kun koteihin tuli aikaisempaa paljon enemmain kodinkoneita
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Naiset oppivat kdaytta-
madn uusia kodinkoneita
myos kouluissa ja kurs-
seilla. Kuvassa naiset
paistavat pullia talous-
koulussa Helsingissd
vuonna 1966.

Pekka Kyytinen, Museovirasto.

CCBY 4.0

tehostamaan kotitoita. Naisen palkkatu-
loilla voitiinkin edistaa koneiden hankit-
taa keittioon tehostamaan ruoanvalmis-
tusta ja -sailytysta.

Jaakaapit ja keittiot olivat viela 1950-lu-
vulla vaaleita ja harmonisia. Keittioi-
den suosikkivareja olivat vaaleanvihrea

ja kermanvaalea. 1960-luvun lopulta
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Keittio vuodelta 1955. lahtien ja etenkin 1970-luvulla keittiot

Pellervo-kokoelma, Suomen muuttuivat varikkaimmiksi. Kaapistot
maatalousmuseo Sarka.

ja seinat maalattiin ruskeiksi, vihreiksi
ja keltaisiksi. Myos kodinkoneita, kuten
jaakaappeja ja liesia, tuli markkinoille
runsaasti naissa vahvoissa muotivareis-
sa.
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lina Wahlstrom

MAMMI JA HERNEKEITTO -
KESKIAIKAISESTA ATERIASTA
VALMISRUUAKSI

Akkiseltiddn voi kummastuttaa, miksi kaksi niinkin erilaista ruo-
kaa kuin hernekeitto ja mammi on lykatty samaan artikkeliin.
Eroista huolimatta naihin kahteen ruokaan liittyy kuitenkin
kiinnostava yhteinen historiallinen jatkumo. Molempia ruokia
syotiin Suomen alueella jo keskiajalla eli yli 500 vuotta sitten.
Molempia koskevat ruokaperinteet - mammin syominen paa-
sidisena ja hernekeiton syominen torstaisin - kumpuavat niin
ikaan katoliselta keskiajalta ja paastoamisen perinteista. Ja li-
saksi molemmat ruuat saavuttivat myohemmin vankan aseman
valmisruokana.

Herneen ja hernekeiton historia on pitka ja kansainvalinen. Her-
ne on alkujaan kotoisin Lahi-idasta, missa sitd on saatettu syo-
da jopa jo 7500 vuotta ennen ajanlaskun alkua. Hernekeitonkin
juuret ulottuvat pitkalle, nimittain antiikin aikoihin: Valimeren
alueella viljeltiin hernetta jo noin 500 vuotta ennen ajanlaskum-
me alkua, ja ilmeisesti ainakin Ateenan kaduilla myytiin niista
valmistettua keittoa. Hernekeiton erilaiset variantit kuuluvat
tana paivana monen maan perinneruokien joukkoon.
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Naisvdaki korjaamassa
hernesatoa Kurkijoella
1930-luvulla.

Pekka Kyytinen, Kansatieteen
kuvakokoelma, Museovirasto.
CCBY 4.0

Suomessakin peltohernetta on viljelty
jo vuosisatoja. Varhaisimpia kirjallisia
mainintoja herneesta on Mikael Agrico-
lan kirjoitus vuodelta 1551. Agricola ker-
too muinaissuomalaisesta Agriksesti
tai Akriksestd, kolmijalkaisesta kasvun
jumalasta, joka tarinan mukaan loi nau-
riit, pavut, kaalit — ja herneet. Herneita
kaytettiin raaka-aineena erilaisissa kei-
toissa, jotka olivat menneina vuosisatoi-
na yleista arkiruokaa.




Katolisia paastopaivia olivat muun muassa perjantait ja lau-
antait. Niista selvitikseen torstaisin tankattiin tanakkaa ruo-
kaa, esimerkiksi hernekeittoa. Laskiaisena hernerokkaa syotiin
samasta syysta — se aloitti paasidista edeltaneen pitkan paas-
ton. Vaikka Suomessa siirryttiin protestanttiseen uskontoon jo
1500-luvulla, tapa hernekeiton tarjoamisesta torstaisin sailyi.
Torstainen hernekeittopaiva vakiintui armeijan ja muiden lai-
toskeittioiden - koulujen ja sairaaloiden - kayttoon, mika saat-
taa olla osasyy siihen, etta tapa elda vahvasti edelleen.

Hernekeitolla on ollut myos erityinen asema hautajaisten tar-
joomuksena, niin sanottuna ruumisrokkana, erityisesti maan
itdosissa, mutta myos Pohjanmaalla. "Hernerokka, hautajais-
ten paaruoka ylimuistoisista ajoista, sailytti asemansa karjalai-
sen pitopoydan liemiruokana.”, on Toivo Vuorelakin kuvaillut
ruumisrokan pitkaa historiaa. Muualla Suomessa hautajaisissa
tarjoiltiin kunkin seudun, saddyn ja aikakauden tavallista pito-
ruokaa.

Hernekeitto on ollut hyva tarjottava myos silloin, kun tayttavaa
ruokaa on tarvittu suurelle vakimaaralle. Se onkin naihin pai-
viin asti ollut suosittua muun muassa ravitsevana talkooruoka-
na. Hernerokassa, kuten monessa muussakin ruoassa, sanotaan
entisaikaan nakyneen ruokaperinteemme alueelliset erot: lan-
nessa se on ollut sakeaa ja siithen on kaytetty savustettua lihaa,
kun taas idassa herneet olivat suht kokonaisina liemessa eika
liha tavallisesti ollut savustettua.
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Hernesoppatarjoilu aktiivi-
mallin vastaisessa mielen-
ilmauksessa Senaatin-
torilla, Helsingissd
2.2.2018.

Sakari Kiuru, Historian kuva-
kokoelma, Museovirasto.
CCBY 4.0

Hernekeiton paiaraaka-aineet Suomessa
ovat kuivatut herneet, sianliha, vesi ja
suola. Vaikka hernekeitto syntyy nain-
kin yksinkertaisista raaka-aineista ja
yksinkertaisin metodein, jaa sen valmis-
taminen nykyaan usein suurkeittioiden
vastuulle. Suurin syy lienee se, etta her-
neet on laitettava likoamaan jo edellise-
na paivana; etukateisvalmistelut tai pit-
kat valmistusajat eivat ole nykyihmiselle
mieleen. Huolella valmistettu hernerok-
ka, erityisesti soppatykista annosteltu-
na, onkin nykyisin monenlaisten tapah-
tumien vetonaula.




Mies kantaa hernekeitto-
purkkeja kuorma-auton
lavalta kauppaan Helsin-
gissd vuonna 1971.

Eeva Rista, Helsingin
kaupunginmuseo.
CCBY 4.0

VALMIINA PURKISTA

Hernekeitto nauttii siis yha suurta kansansuosiota. Suosiota on
selitetty silla, ettd ruoka on jokaiselle esimerkiksi kouluruokai-
lusta tuttu ja etta se muokkautuu helposti muun muassa kasvis-
versioksi. Asiaan vaikuttanee myos se, ettd hernaria on saanut
jo pitkaan myos valmisruokana.

Kuluttajille valmista hernekeittoa on valmistettu eri tavoin. Sita
on myyty niin elintarvikeyritysten eineskeittioissa kuin sailyk-
keena ja pakasteena. Sailykkeena hernekeittoa ovat valmista-
neet useat eri yritykset, mutta kuuluisimmaksi ja suosituim-
maksi niista on noussut Jalostajan Hernekeitto.

Vuonna 1935 perustettu Puutarhatuotteiden Jalostaja aloitti
valmiiden ruokien kuten tomaattikeiton valmistuksen sailyk-
keina vuonna 1950. Vuonna 1952 markkinoille tuotiin ruoka-
sailykkeiden sarja, johon kuuluivat muun muassa stroganoff,
tilliliha ja lihapullat — ja hernekeitto. Nykyisin Jalostajan her-
nekeittoa valmistaa Oy Lunden Ab, joka osti tuotemerkin Uni-
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Sailykehernekeitossa ei tarvitse kayttaa sailontaaineita, silla
keitto kuumennetaan sen jalkeen, kun se on suljettu sailyke-
tolkkiin. Kuumennus tappaa pilaantumista aiheuttavat mikro-
bit, eika uusia paase ilmatiiviiseen tolkkiin.

Hernekeiton vakiokumppani, jalkiruokana syotava pannukak-
ku on sekin vanha ruokalaji. Pannukakku oli kauan lahinna yla-
luokan herkkua, silla vehna oli kallis raaka-aine. Rahvaan paris-
sa pannukakun arvellaan yleistyneen ehka vasta 1800-luvulla
ja siita kehittyi eri puolelle maata erilaisia versioita, joiden val-
mistusaineet vaihtelivat. Pannukakku voitiin valmistaa muun
muassa ohrasta tai lisata taikinaan perunaa. Arkista herkkua
pannukakusta tuli 1900-luvun aikana. Pannukakku ja hernari
loysivat toisensa varsin myohaan. Seura-lehden hernekeiton
historiaa selvittelevassa jutussa tutkija Merja Sillanpaa arvelee,
ettd vasta armeija liitti hernekeiton ja pannukakun lopullisesti
yhteen viime vuosisadalla. Jos ei varusmiehen vatsa viela rokas-
ta tayttynyt, niin viimeistaan pannukakku teki sen.

Hernekeittoa ja pannu-
kakkua Rautatiehallituk-
sen tyopaikkaravintolassa
Helsingissd 4.1.1978.

O. Lehtonen, VR:n kuva-
kokoelma, Suomen Rauta-
tiemuseo. CC BY-NC-SA 4.0
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Mammi valmistetaan imellyttamalla ruisjauhoja ja maltaita
lampimassa vedessa. Imeltynyt seos paistetaan lempeassa uu-
ninlammossa usean tunnin ajan. Tallaista paistettua mammia
syotiin alun perin vain lounaisessa Suomessa: Ala-Satakunnas-
sa, Varsinais-Suomessa, Uudellamaalla ja Himeessa, missa se
oli yleinen arki- ja evasruoka. Arkiruokana samaa sukua olivat
eri puolilla maata tunnetut imeltamalla valmistetut mammi-ni-
miset jauhoruoat, joita ei paistettu ja joita voitiin syoda myos
leivan paalla. Itd-Suomessa syotin erilaisia marjamammeja eri-
tyisesti syksyisin. Marjamammi kypsyteltiin uunissa esimerkik-
si nauriin lehdilla, ja se tunnettiin esimerkiksi nimilla hillorop-
pana, marjarotso, taaru, marjakuutelo ja mokkermaija.

Katoliselta ajalta lahtien lounaissuomalainen, paistettu mam-
mi alkoi kiinnittya nimenomaan paasiaisen ruoaksi. Tuolloin
paasiaista edelsi pidempi, laskiaisena alkanut paastoaika. Paas-
topaivina lihan, maitotuotteiden ja kananmunien syominen oli
kiellettya. Pitkiaperjantaina piti lisaksi pidattaytya kaiken tyon
tekemiseksi eika edes hellaan saanut sytyttaa tulta. Energiapi-
toinen mammi sopi hyvin pitkaperjantain ruoaksi, silla se kyp-
syl uunin jalkilammossa ja syotiin sitd paitsi useimmiten kyl-
mana. Karjalaisessa ruokataloudessa paasidismammia vastasi
suloi, joka oli ruis- ja mallasjauhoista imelletty, uunin arinalla
saviruukussa kypsennetty ruoka, jota ei paistettu. Sita syotiin
joko kuumana tai kylméana, joko puolukkahillon kera tai leivan
sarpimena.
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Mammin valmistusts
Helsingissa1930-luvulla:

nenrHistorian
kuvakokoelma, Museovirasto.
~ CCBY40

Lounaissuomalaisittain valmistetusta, paistetusta mammis-
ta alkoi tulla koko maan paasidaisherkku asteittain 1900-luvun
alkupuolella. Tuolloin mammi nostettiin esimerkiksi suoma-
laisesta erityislaadusta. Mammiohjeita levittivat keittokirjat ja
lehtien reseptipalstat, ja emantakouluissa ja neuvontajarjesto-
jen kursseilla opetettiin mammin valmistusta ympari maata.

Mammi onkin ruokaperinteemme omintakeisimpia herkkuja,
silla taysin samanlaista ruokaa ei tiettavasti muualla tunneta.
Lahi-idassa valmistetaan kuitenkin samanu- tai samanou-ni-
mistd ruokaa samalla tavoin kuin mammia. Siméanu tosin val-
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mistuu eri raaka-aineista: vehnan jyvista, vedesta ja ruusuve-
desta. Herkku symbolisoi hedelmallisyytta ja vaurautta ja sita
valmistetaan yli 3000 vuotta vanhaa esi-islamilaista kevaan ja
uuden vuoden juhlaa Noroozia tai Noruzia varten. Norooz -juh-
laa vietetaan esimerkiksi Iranissa, Irakissa, Intiassa ja Afganis-
tanissa.

Ostotuote mammista tuli 1930-luvulla, kun leipomot alkoi-
vat myydda mammia. Fazer aloitti mammin tuotannon 1941 ja
esimerkiksi Saarioinen 1960-luvulla. 1940-luvulla Huhtamaki
markkinoi madmmijauhetta osana RaNa eli ravinto- ja nautin-
toaine -tuotesarjaansa. Jauheeseen ei tarvinnut lisata kuin vesi
ja suola.

Mammin valmistaminen on periaatteessa varsin yksinkertaista,
mutta vie paljon aikaa, joten ei ihme, etta suurin osa suomalai-
sista nauttii mamminsa nykyisin valmisruokana. Viime vuosina
on tosin kotileivontabuumin vanavedessa virinnyt myos uutta
kiinnostusta itse tehdyn mammin valmistusta kohtaan.

Alun pitaen mammi on ollut rakenteeltaan huomattavasti kar-
keampaa ja vahemman makeaa kuin nykyherkku. Makeuden
lisaamiseksi ja tasaamiseksi mammiin lisataan nykyisin siirap-
pia ja mausteeksi usein pomeranssia tai appelsiinihilloa. Ennen
kaikki mammin makeus syntyi luonnostaan: mallas on jo itses-
saan hieman makeaa ja imellyttamisessa rukiin tarkkelys muut-
tuu sokeriksi.
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Postinhoitaja Arvid Stenvall Mammin syominen kerman ja sokerin

perheineen Nurmijdruvella
vuonna 1930. Poytadn on
mammin lisukkeeksi katettu
kermaa ja sokeria.

Astrid Reponen, Nurmijdrven
museo. CC BY-NC-ND 4.0

kera tuli tavaksi samoihin aikoihin, kun
mammi levisi koko maahan. Aikaisem-
min sokeri oli ollut harvinainen ja kallis
ostotuote, kermaa puolestaan oli taloissa
kaytetty voin valmistukseen. Suomalais-
ten elintason noustessa oli varaa herku-
tella myos kermalla ja sokerilla — eten-
kin juhlapyhana kuten paasidisena.

Viime vuosina mammia on alettu syoda
myo6s muun muassa vaniljakastikkeen tai
jaatelon kanssa. Mammi taipuu nykyisin
myos kakkujen, pipareiden, leipien ja
muiden herkkujen raaka-aineeksi.
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Sesonkiherkun pakkaa-
mista Lansi-Uudenmaan
Osuusteurastamon eines-
tehtaalla 15.3.1960. Pahvi-
sissa mdmmirasioissa on
tuohta jdljittelevd kuvio.

Erkki Voutilainen, JOKA
Journalistinen kuva-arkisto,
Museovirasto. CC BY 4.0

MAMMI JA TUOHI -
EROTTAMATON PARIVALJAKKO

Mammi paistettiin entisaikoina koivun-

tuohesta taitellussa astiassa, jota kutsut-
tiin tuokkoseksi tai roveeksi. Tuokkoset
valmistettiin talven varaksi kesakuussa,
jolloin tuohi irtosi hyvin. Kun mammin
valmistus 1930-luvulla alkoi leipomois-
sa ja tehtaissa, alettiin mammia pakata
myoOs pahvirasioihin. Niiden muoto ja
koristelu seurasivat mammin perinteista
tuohista astiaa. Tuohen pintaa matkiva
painatus on edelleen suosittu mammi-
pakkausten koriste.
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Maileena Vaajoensuu

VASTIKETTA, KORVIKETTA JA RIPAUS
KEKSELIAISYYTTA

Elintarvikkeiden sdanndstely pula-ajan Suomessa (1939-1954)

Toinen maailmansota toi Suomeen huutavan pulan elintarvik-
keista ja muista kulutushyodykkeista. Pula-aikaa on kutsuttu
myos korttiajaksi, silla saiannosteltyja tuotteita sai vain kansan-
huoltolautakunnan myontamalla ostokortilla, sikali kun niita oli
saatavilla lainkaan. Jatkuva puute ruokki kansalaisten mieliku-
vitusta ja poiki lukuisia korvikkeita ja vastikkeita tutuille tuot-
teille. Sota ja pula-aika toimi myos maaperana uusille elintarvi-
keteollisuuden innovaatioille. Osa uusista tuotteista vakiinnutti
paikkansa kuluttajien lautasella, toiset niista unohtuivat niuk-
kuuden jalkeen ja jotkut palasivat takaisin kauppojen hyllyille
vuosikymmenia myohemmin.

Toisen maailmansodan kaynnistyessa edellinen elintarvikepula
oli Suomessa koettu ensimmaisen maailmansodan yhteydes-
sa. Vaeston kiihtyva kasvu seka kaupungistuminen oli vaatinut
uudenlaisen huoltojarjestelman kriisitilanteessa. Valtio oli pyr-
kinyt sdannostelemaan elintarvikkeita ja tasaamaan niiden ja-
kelua. Suomen suuriruhtinaskunnalla ei kuitenkaan ollut omia
viljavarastoja ja Vendjan paakaupungin tarpeet ajoivat pro-
vinssin tarpeiden ohi. Keskustelu poikkeusajan kansanhuoltoa
organisoivan instanssin perustamisesta aloitettiin itsenaises-
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Sota loppui, mutta jonotus
ei. Kansanhuoltoministerio
lakkautettiin vuonna 1949,
mutta sddnnostely jatkui

vield senkin jdlkeen. Kuvas-

sa jonotetaan voita Valion
edessd vuonna 1951.

Nya Pressen, Museovirasto.
CCBY 4.0

sd Suomessa jo 1920-luvulla ja kansan-
huoltoministerio perustettiin syksylla
1939, vain kaksi kuukautta ennen talvi-
sodan syttymista.

Kansanhuoltoministerion tehtaviin kuu-
lui elintarvike- ja rehuvarastojen seka
maatalouden ja teollisuuden resurssien
kartoittaminen, takavarikointien organi-
soiminen, tuotteiden tuonnin, viennin ja
hinnoittelun hallinnointi seka kulutuk-
sen jarkiperdistaminen ja korviketuo-
tannon kaynnistiminen. Ministerioon
perustettiin nelja osastoa; yleinen osas-
to, elintarvikeosasto, teollisuusosasto
ja jakeluosasto. Sotatilan pitkittyessa ja
uusien tarvikeryhmien saannostelyn al-
kaessa osastoja perustettiin lisaa.
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Koko maa jaettiin kolmeentoista kansanhuoltopiiriin, joiden
toimistoista valvottiin jokaisessa kunnassa toimivia kansan-
huoltolautakuntia. Nain laskettuna kansanhuoltojarjestelma
tyollisti laajimmillaan noin 6000—7000 henkiloa maanlaajui-
sesti.

KORTTEJA JA KUPONKEJA

“Kansanhuolto jakoi kaikille vaatekortit ja elintarvikekortit.

Mutta kylla tavaraa oli niin vdhad, etta kupongit jaivdat monesti

kayttamatta”. Rouva Kalajoelta

Sodan syttyessa kansanhuoltoministerion laskelmien mukaan
maan elintarvikevaraston turvin oli mahdollista selvitd noin
kuusi kuukautta. Koska poikkeustila oli keskeyttanyt ulkomaan-
kaupan toistaiseksi, ostokayttaytymisen rajoittaminen nayttay-
tyl ainoana mahdollisuutena venyttaa varastoja seuraavaan sa-
tokauteen. Saannostelysta muodostui koko kansan korttipeli,
joka jatkui lahes viisitoista vuotta. Saannostelya varten painet-
tiin valtion ostokortteja, joita jaettiin kaikille kansalaisille. Talvi-
sodan aikana kortille joutui elintarvikkeista vain kahvi ja sokeri,

Sdadnnostely perustui
korttethin. Kauppiaan
leikkaama kuponki oike-
utti ostamaan saddetyn
madrdan koodin mukaista
tuotetta. Valmiiksi irti-
letkatut kupongit menet-
tivat arvonsa.

Historian kuvakokoelma,
Museovirasto. CC BY 4.0
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mutta poikkeusajan pitkittyessa siannostelysta muodostui koko
kansan korttipeli, joka jatkui lahes viisitoista vuotta.

Saannostelyn alaiseksi joutuivat ensin viljatuotteet, sitten liha,
maito, voi ja kananmunat. Jopa perunat olivat kortilla vuonna
1942. Elintarvikkeiden lisaksi jaettiin kortteja mm. vaatteiden,
jalkineiden, tupakan ja polttoaineen hankintaa varten. Kaik-
kiaan Suomessa painettiin yhteensa 162 ostokorttia erilaisia
hankintoja varten.

Elintarvikkeiden ostokortteja varten kansanhuoltoministerio
jakoi kansalaiset kategorioihin ian, sukupuolen ja tyon fyysi-
sen rasittavuuden perusteella. Yli 6000 ammatin energiantarve
maariteltiin tarkasti ja ne jaettiin viiteen ryhmaan tyonkuvan
raskauden perusteella. Eri ryhmille maarattiin tietyn kokoiset
paiva-, viikko- ja kuukausiannokset, joiden puitteissa ruoka-
tarpeita oli mahdollista ostaa. Lisdksi painettiin useita erikois-,
tilapais-, ja lisakortteja tarpeen mukaan. Annosmaarat olivat
hyvin niukkoja. Niiden tarkoitus oli pitda kansa lahinna tyoky-
kyisena. Vuonna 1942, jolloin saannostely oli tiukimmillaan,
“kevyen tyon tekijoiden” paivittainen korttiannos kasitti noin
1000 kilokaloria ja "erittain raskaan tyon tekijankin” vain 1500
kcal.

“Yhteen aikaan annettiin kortil nakkileipadki ja seki oli muka-
vaa ainaise happamal leivdl lisdks. Sillii annettii kans kortil
joskus. Joskus sai kaffekin mut enimmdakse vaan korviket. Mut
parhai oli omak korvikkeet”. Neiti Haimeenlinnasta
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Tuttujen tuotteiden kadottua kauppojen hyllyilta turvauduttiin
korvikkeisiin ja vastikkeisiin. Korvikkeella tarkoitettiin yleensa
jatkettua tuotetta ja vastikkeella viitattiin korvaavaan ainee-
seen, joka ei sisaltanyt enaa alkuperaista tuotetta lainkaan.

Kaivatuin tuotteista oli kahvi. Sen jatkaminen ja korvaaminen
muilla aineilla muistetaan erityisen hyvin. Viela talvisodan ai-
kana kortilla sai kahviketta, jossa oli 25% kahvia ja loput paah-
dettua viljaa. Korvikkeen kahvipitoisuutta vahennettiin por-
taittain ja vuonna 1943 kun kahvivarastot olivat lopussa, alkoi
vastikkeen aika. Viljan jouduttua saannostelyn alaiseksi sitakin
sai lisata sekoitukseen vain rajoitetusti. Kuivatuista voikukan
juurista tai sikurista valmistettu kotitekoinen kahvinvastike
toistuu monissa aikalaismuistelmissa.

Puute ruokki mielikuvitusta ja heratti henkiin vanhoja mene-
telmia. Koska maidon saannostely vaikeutti myos voin saata-
vuutta, pula-aikana suosittiin keitettyja ja haudutettuja ruokia.
Paistinrasvalle keksittiin kaikenlaisia vastikkeita, kenties kek-
selidimpina etikka ja parafiinioljy. Sokerin korvasi puolestaan
ensin synteettiset makeutusaineet sakariini ja dulsiini. Kun nii-
den saatavuus vaikeutui, mieliin muistui vanha tapa keittaa sii-
rappia porkkanoista ja sokerijuurikkaista.

Kaikkia pyoria kansalaisten ei tarvinnut keksia itse uudelleen.
Vuodesta 1942 kansanhuoltoministeriossa toimi myos tiedo-
tusosasto, jonka keskeisiin tehtaviin kuului ministerion vaihtu-
vista kaytannoista tiedottaminen seka kansalaisten oma-aloit-
teisuuden rohkaiseminen. Kuluttajia kehotettiin perustamaan
palstaviljelmia ja pitamaan kotieldimia kaupunkioloissa. Kau-
punkilaisten kanifarmit tuottivat seka lihaa etta turkiksia, por-
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saita pidettiin keittioiden nurkissa ja taloyhtion pannuhuoneis-
ta saattoi l1oytaa kanoja tai hanhia.

Lukuisissa kirjasissa ja ohjeissa neuvottiin, kuinka elintarvik-
keita oli mahdollista jatkaa tai korvata toisella. Aikansa lue-
tuimpiin teoksiin kuului Aarne Nissisen ja Eva Somersalon laa-
tima keittokirja Kortiton ruoka ja miten kaytan korttiannokseni.
Ohjeissa voita jatkettiin peruna-, porkkana- tai naurissoseella,
lihapullien liha korvattiin sienilla ja ohjeistettiin kuinka valmis-
taa ruokia tuntemattomammista aineksista, kuten kanista ja
hylkeesta, joiden liha oli siannostelysta vapaata.

Kotitalousopettajat ja -neuvojat valistivat kansaa myos villivi-
hannesten kaytossa. Vuoden 1942 Kotiliesi -lehdissa ohjeiste-
taan emantda korvaamaan pinaatti nokkosella, palsternakka
koiranputkella, salaatti voikukan lehdilla ja parsa jarviruoolla.
Erityisen suuren suosion saavutti Toivo Rautavaaran kaksiosai-
nen teos Mihin kasvimme kelpaavat, jossa neuvottiin valmista-
maan ruokaa mm. jakalasta ja merilevasta. Seuraavassa Rauta-
vaaran ohje islanninjakalahyyteloon:

“Kun jakdala on liotettu, niin ettei se endd maistu karvaalta, an-
netaan sen kiehua vedessa V2 tuntia. Siiviloityyn keittoveteen
sekoitetaan joko makeata mehua tai maitoa ja mausteita, esim.
vaniljaa, sitruunankuorta. Hyytyy jdahdyttyadan kauniiksi
hyyteloksi. Perunajauhoja ei siihen siis lainkaan tarvita.”
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Perunannostotalkoot
sota-ajan palstaviljel-
malld Jyvdaskyldan kau-
pungintalon edessd.
Kaupunkilaiset kayttivdt
kaikki litkenevdt maatil-
kut hyvdaksi lisaravintoa
hankkiessaan.

Antti Pdnkdldinen,
Keski-Suomen museo.
CC BY-ND 4.0

MAASEUDUN OMAVARAISET TUOTTAJAT

Korttijarjestelma elintarvikkeiden osalta koski ennen kaikkea
kaupungissa asuvia kuluttajia. Maatilojen tuottajat olivat edel-
leen lahes omavaraisia niin kutsuttuja siirtomaatavaroita kuten
kahvia, teeta ja sokeria lukuun ottamatta. Kansanhuolto koski
maaseutua toisella tavalla. Miesten kidydessa asemasotaa ita-
rajalla pellot jaivat emantien ja tyttarien hoitoon. Kansanhuol-
toministerio ratkaisi tyovoimapulaa saatamalla yleisen tyovel-
vollisuuden 15-65 -vuotiaille kansalaisille. Kaupunkilaiset, joita
lahetettiin pelto- ja metsatoihin, olivat motivoituneita mutta
harvoin kovin harjaantuneita maataloustoissia. Tyokomennuk-
set maaseudulle olivat kuitenkin suosittuja, silla talkoovaelle oli
tapana tarjota kunnon ateria tyopaivan paatteeksi.

Talvisodan syttymisen myota organisoitiin ensimmaiset leipa-
viljan ja rehun takavarikoinnit. Valirauhan aikana saadettiin
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maanviljelijoille laki leipaviljan luovutus- ja varastoimisvelvol-
lisuudesta sen sadon osalta, joka ei mennyt talon omaan kulu-
tukseen. Luovutettavan viljan maara laskettiin tilan kokoon ja
viljelyspinta-alan kokoon perustuvalla laskukaavalla. Viljelija
saattoi valita myos inventointitalouteen perustuvan luovutus-
maaran, jonka kansanhuoltolautakunnan nimittama tarkkailija
laski puidun viljan maarasta. Lunastettavasta viljasta vahennet-
tiin 54 kiloa jokaista maatalon ruokakunnan jasenta kohti seka
tietty maara siemenviljaa hehtaaria kohti. Suurten viljavarasto-
jen puutteessa myos luovutettavan viljan varastointi oli maan-
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Luovutusvelvollisuus koski myos muita maataloustuotteita ku-
ten munia, maitoa, perunaa ja lihaa. Munien ja maidon tuo-
tantomaaria oli mahdoton valvoa tarkasti ja luovutusmaarat
perustuivat teoreettisiin laskelmiin, jotka aiheuttivat usein eri-
mielisyyksia maanviljelijoiden ja kansanhuoltoviranomaisten
valilla. Eteenkin pienviljelystiloilla, joilla oli silmid vihemman
kuin suurtiloilla oli tavallista pitaa "pimeita” tai “mustia” koti-
elaimia.

“Hyvin monessa kyldssd seudullamme syyllistyttiin saannos-
telymadrdysten rikkomiseen. Pidettiin mustia sikoja, lampaita
ja taisi olla mustia lehmidkin joukossa, kun ndlkd opetti niin.
Ja jos kerran kenella oli mahdollisuus syoda mahansa tay-
teen niin ei sitd kukaan tddalldapdin pitdnyt suurena rikoksena”.
Maataloustyomies Kangasniemelta

Talvisodan aikana kansa jaksoi viela niahda niukkuuden kan-
sallisena projektina, mutta valirauhan aikana ja jatkosodan
venyessa alkoi moraali rapista niin tuottajien kuin kuluttajien-
kin keskuudessa. Viljan, perunoiden ja kotielainten piilottelu
oli tiloilla tavallista. Maanviljelijat ilmoittivat peltoalansa ala-
kanttiin ja kalastajat myivat saaliinsa heti satamassa. Kaupun-
gissa oli tavallista turvautua mustaan porssiin, kun tarvikkeita
ei kaupasta saanut. Salakauppaa oli kolmenlaista. Useilla kau-
punkilaisilla oli maalaisserkku, ”jota lahtivat herroiksi nimit-
telemaan”; kuten sanonta kuului. Toisen ryhman muodostivat
trokarit, jotka kiersivit maaseutua ostaen maataloustuotteita
korkeaan hintaan myydakseen ne eteenpain viela kalliimmalla.
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Kolmannet yrittajat olivat salakuljettajia, jotka toivat kauppata-
varaa lansirajan takaa, tullin ohi.

Ministerio varoitti tuottajia myymasta tuotteitaan saannostely-
jarjestelman ohi ja musta porssi tuomittiin epaisanmaallisena
oman edun tavoitteluna. Vapaaksi kansanhuolloksi kutsuttu sa-
lakauppa kuitenkin kukoisti, silla maaratyilla ruoka-annoksilla
oli vaikea tulla toimeen. Viimeinen kansanhuoltoministeri Onni
Toivonen tilittda muistelmissaan: "On sanottu, ettd oli todel-
la joitain idealisteja, jotka kieltdytyivdit ostamasta “mustasta
porssista”, mutta asioita seuranneet vdittdavdt, ettd he kuolivat
pian. Ndissd olosuhteissa oli dalytontd huutaa kansanhuoltovi-
ranomaisen saamattomuudesta hdvittdd musta porssi .

Kansanhuoltoministerio pyrki saamaan salakaupan “kulasse-
ja” kuriin, mutta laihoin tuloksin. Joidenkin arvioiden mukaan
jopa kolmasosa elintarvikkeiden myynnista sota- ja pula-aikana
tapahtui tiskin alta.

“En tullut tietoiseksi jaettiinko siviilivdaestolle n.s. pannukak-
kujauhetta, jota meille rintamalla jaettiin. Senkddn kokoon-
panoa en tuntenut, mutta siitd oudohkosta mausta huolimatta
tuli kayttoon kdaypid rdaiskaleita”. Kapteeni Oulusta

Raaka-ainepula ja siannostely vaikuttivat myos elintarviketeh-
taiden toimintaan. Talvisodalla ei lyhytkestoisuutensa vuoksi
ollut kovin paljon vaikutusta niiden tuotantoon, mutta valirau-
han, jatkosodan ja jalleenrakentamisen aika toi eteen enemman
haasteita. Toisaalta sota loi tehtaille myos uusia tilaisuuksia.
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Armeijan muonitus vaati tuotekehittelya. Elintarvikkeiden sai-
lyvyys ja kuljetettavuus kohosivat ratkaiseviksi kysymyksiksi.
Sailykepurkit olivat tunnettuja jo Napoleonin ajoilta, mutta nyt
niiden lisaksi markkinoille tuotiin mm. ensimmaiset pakasteet
seka kuivattu jauheeksi prosessoitu ruoka.

Sokeria saivat vain ne tehtaat ja tuotantolinjat, joiden tuotteet
oli suunnattu puolustusvoimien tarpeisiin. Muille kuluttajaryh-
mille markkinoitaviin tuotteisiin kaytettiin keinotekoisia ma-
keutusaineita, kuten sakariinia. Tama aiheutti paanvaivaa eri-
tyisesti makeistehtaille, joiden piti luoda nahkansa uudelleen.
Huhtamaien tehtaisiin kuulunut leipomo Ipnos jatti keksien ja
vohvelien valmistuksen ja keskittyi alkuperaiseen tuotevalikoi-
maansa armeijan nakkileipatehtaana. Niin ikdan Huhtamaen
konserniin kuulunut Hellas Oy, jonka paaasiallinen myyntiar-
tikkeli oli ollut makeiset, erikoistui valmisruuan toimittamiseen
puolustusvoimille. Tehtaan jauheena myytavaan Ra-Na (ravin-
to- ja nautintoaineet) -tuoteperheeseen kuului monenlaisia va-
nukkaita, kakkuja, kastikkeita ja keittoja, joihin lisattiin valmis-
taessa vain vettd. Myydyin tuote oli puuronkastikejauhe, joka
oli valmistettu sokerista, hapoista ja kuivatuista marjoista. Se
kehitettiin armeijaa varten, mutta sita alettiin valmistaa myos
siviilivaestolle tosin silla erotuksella, etta sokeri korvattiin syn-
teettisella makeutusaineella. Pahimman pula-ajan jalkeen Ra-
Na -ravintovalmisteet yhdistettiin puutteeseen ja niukkuuteen.
Tuotantolinja keskittyi palvelemaan teollisuuden tarpeita, kun-
nes se lopetettiin kokonaan vuonna 1954. Valmisruoka ja puoli-
valmisteet olivat ajan ja vaivan saastijina vield aikaansa edella.
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Hellaksen muistetuimpiin
korvikkeisiin kuuluvat
Namimurut, jotka olivat
sakariinilla makeutettuja
kuivattuja juurespaloja.

Turun museokeskus.
CC BY-ND 4.0

karamelleja odotefllessa
-i vantan pd karameller

Huhtamaki Oy ei suinkaan ollut ainoa luova taho elintarvikete-
ollisuuden alalla. Panimo Oy Lahden Polttimo Ab alkoi pula-ai-
kana valmistaa hiivasta lihankorviketta, joka tunnettiin kaup-
panimella “Liemivoima”. Tahnamaista tuotetta kaytettiin leivan
paalle ja ruokiin antamaan “lihamaista” makua. Aikanaan suo-
situn, jo unohdetun tuotteen tasmallinen resepti ei ole sailynyt
jalkipolville.

Myos kahvipaahtimo Paulig teki uuden aluevaltauksen ja avasi
vuonna 1942 Helsingin Herttoniemessa pohjoismaiden ensim-
maisen elintarvikkeiden pakastetehtaan. Seuraavana vuonna
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tehtaan ainoa asiakas oli Suomen puolustusvoimat, mutta jo
vuonna 1944 pakasteet loysivat tiensa myos siviilivaeston lau-
tasille.

Monia korvikkeita markkinoitiin erityisen terveellisina ja vita-
miinit olivat ehtymaton aihe ajan aikakauslehdistossa.

Raision myllyn johtajaa, Eino Kivimakea kutsuttiin vuosia vita-
miinimyllariksi vahingossa keksityn myyntituotteen ansioista.
Sota-aikana vastaperustetun Raision myllyn ensimmainen mai-
nostettu merkkituote oli EBE -vehnanalkiot. Toimintaa aloit-
taessa havaittiin, etta uusi laitteisto erotteli rasvapitoiset alkiot
viljasta parantaakseen jauhojen sidilyvyytta. Tehtaan johto keksi
pakata sivutuotteen myytaviaksi. Tuotteen nimi EBE johtui E-
ja B-vitamiineista, joita alkioissa todettiin runsaasti. EBE -veh-
nanalkioita sai ostaa ilman korttia ja se oli suosittu pula-ajan
myyntiartikkeli. Tuotteen valmistus lopetettiin 1960-luvulla ky-
synnan puutteen vuoksi, mutta se palasi markkinoille uudelleen
terveysruokavillityksen yhteydessa vuonna 1976. Nykyaan veh-
nanalkio kuuluu tehtaan Elovena -tuoteperheeseen.

Sodan aikainen propaganda vaikeni varsin tehokkaasti todelli-
sesta nalanhadan vaarasta, jonka partaalla Suomi horjui eten-
kin vuonna 1942. Esimerkiksi kotitalousopettaja Kerttu Olso-
nen kirjoitti saman vuoden Kotilieden tammikuun numerossa:

“Ruokavaliomme on tdlla hetkella kaikessa yksitoikkoisuudes-
saan ja niukkuudessaan terveellisempi kuin huippuvalio, johon
monet kodit olivat sodan puhjetessa ehtineet. Rukiinen leipam-
me antaa meille rautaa ja B-vitamiineja, joita ei ranskanleipd
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antanut. Korvikekahvimme ei petkuta meita kylldisyyden tun-
teella eikd vie youniamme kuten vdakevd mokkasekoituksem-
me, ja makeiset, kakut ja rasvaiset liha- ja leikkeleherkkumme
etvdat nyt pysty syddntamme rasvoittamaan eivdtkd sappiki-
vid kasvattamaan. Meilla on tosin aina pienoinen ndldn tunne,
mutta olemme entistd pirtedmpid ja ketterampida. Olkaamme
iloisia, ettei yltdkylldisyyden aika ehtinyt tyystin tuhota ter-
veyttamme.”

Varsinaisilta nalkakuolemilta kuitenkin valtyttiin. Sota-ajan jal-
keen saannostelya alettiin purkaa hitaasti portaittain. Vuoden
1946 merkkitapaus oli kahvilaiva Herakleen saapuminen Turun
satamaan helmikuussa. Tapahtuma kerasi niin sankan yleison,
etta poliisien oli muodostettava turvaketju laiturille. Ensimmai-
sen kahvilastin saapuminen ei tarkoittanut saannostelyn lop-
pua, mutta antoi toivoa muutoksesta. Samana vuonna vapautui
kala- ja marjakauppa ja seuraavana vuonna saannostelyn piiris-
ta poistettiin kymmenia muita tuotteita.

Saannostelyn keventyessa kansanhuoltoministerion valtavaksi
paisuneessa organisaatiossa ei enaa riittanyt toita kaikille. Mi-
nisterio lakkautettiin vuonna 1949, mutta kaikkien elintarvik-
keiden saannostely ei loppunut vield. Kansanhuollon ministe-
riotason tehtavat jaettiin kauppa- ja teollisuusministerion seka
sosiaaliministerion kesken ja paikalliset kansanhuoltolauta-
kunnat jatkoivat toimintaansa viela useita vuosia.

Ensimmaiset ja viimeiset siannostelyn alaiseksi joutuneet elin-
tarvikkeet, kahvi ja sokeri vapautettiin vuonna 1954 ja samalla
saannostelykupongit katosivat kauppojen kassoilta. Muistoksi
korttiajasta viinakortti jai ainoana ostokorttina kayttoon aina
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Oululaisia naisia ostamas-
sa otkeaa brasilialaista kah-
via ensimmadisen kerran sitten
talvisodan vuonna 1946.

JOKA Journalistinen
kuva-arkisto Kaleva, Museovirasto.
CCBY 4.0
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Anna-Elina Hintikka, Tiina Kiiskinen, Anni Pelkonen

OISPA KALJAA - OLUEN MONET
ROOLIT JA MERKITYKSET

Oluen resepti on yksinkertainen: raikasta vettda, mallastettua
viljaa, hitvaa ja humalaa. Muutamasta raaka-aineesta syntyy
herkullinen juoma, jolla on ollut lukemattomia merkityksid ja
rooleja thmisten elamdssd. Suomen historiassa olut on palvel-
lut sekd kansan arkista aherrusta ettd karnevaalimaista ilon-
pitoa. Siind sivussa se on kiinnostanut vallanpitdjid ja ruok-
kinut vathtuvien valtakuntien taloutta. Oluen valmistus on
prosessina pysynyt kaiken aikaa kaytannossa samanlaisena,
vaikka suomyrtti on vathtunut humalaan, sahtikuurna pani-
molaitteisiin ja villihiiva puhdasviljeltyihin oluthiivoihin.

Oispa kaljaa -nayttely kertoo oluen valmistuksesta, pitkasta
historiasta ja monista merkityksista yksiloille, yhteisoille ja yh-
teiskunnalle. Nayttelyn on tuottanut Helsingissa sijaitseva, ruo-
ka- ja juomakulttuuriin erikoistunut Hotelli- ja ravintolamuseo,
ja se on esilla Suomen maatalousmuseo Sarassa 15.9.2021-
3.4.2022. Nayttelyn ovat kasikirjoittaneet Hotelli- ja ravinto-
lamuseon tutkijat Anna-Elina Hintikka ja Tiina Kiiskinen seka
olutasiantuntija Aniké Lehtinen.
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”Kalja” tarkoittaa kirjakielessa laimeaa olutta. Puhekieles-
sa sanan merkitys vaihtelee paikkakunnittain ja sukupol-
vittain. Osalle kalja tarkoittaa alkoholitonta kotikaljaa, toi-
sille olutta yleisesti. Sanan alkupera on tuntematon. Seka
“kalja” etta "olut” mainitaan niin kalevalaisessa runoudes-
sa kuin ensimmaisissa suomen Kkirjakielella kirjoitetuissa
teksteissa 500 vuoden takaa.

”Olut” on sanakirjan mukaan kayttamalla valmistettu alko-
holipitoinen mallasjuoma. Sana on joko germaaninen tai

baltialainen laina. Sukulaissanoja ovat liettuan alus, viron

0lu, pohjoissaamen vuolla ja ruotsin ol.

TUHANSIA VUOSIA TUTUILLA MENETELMILLA

Oluenpanemisen taito syntyi maatalouskulttuurin kehittyessa
ja ihmisen asettuessa paikoilleen. Villeimmissa teorioissa on
jopa esitetty, ettd maanviljelykin olisi alkanut oluenpanemista
varten! Vanhin tunnettu arkeologinen olutloyto on 13 000 vuo-
den takainen panimo nykyisessa Israelissa.

Suomessa olutta juotiin tiettavasti viimeistaan rautakaudelta
alkaen, mahdollisesti jo aiemmin, ehka jopa kivikaudella. Suo-
mesta tunnetaan yhia muinaisolut, jollaiset ovat maailmalla
harvinaisia, nimittiain sahti. Sahti on katajalla maustettu suo-
dattamaton pintahiivaolut. Se edustaa muualta jo kadonnutta
perinnetta ja sita on tehty erityisesti juhlia varten. Historiallise-
na aikana sahtia ei ole valmistettu aivan joka puolella Suomea,
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vaan sahtiperinne on ollut vahvinta lahinna Satakunnasta Pir-
kanmaalle ja Himeeseen ulottuvalla sahtivyohykkeella. Erityi-
sen tunnettuja sahtipitijia ovat esimerkiksi Lammi, Hameen-
kyro ja Sysma. Sahdinteon SM-kisat jarjestetdan vuosittain, ja
paras sahti palkitaan.

Kaljan teossa Karvialla
vuonna 1930.

Eino Nikkild, Museovirasto.
CCBY 4.0
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Mallassauna on rakennus,
jossa mallastettiin sahdin
tekoon kaytettdvdt ohrat
Jja rukiit. Kuvan mallas-
sauna on Astkkalassa
1910-luvulla.

Totvo Rehtild, Danielson
Kalmari huvilan kuva-arkisto,
Asikkalan kulttuuripalvelut.
CC BY-ND 4.0

Oluenvalmistusvalineet ovat aikojen
saatossa muuttuneet yksinkertaisesta
avosammiosta automatisoiduksi pani-
movalineistoksi. Valmistushygieniaa ja
oluen makua on opittu parantelemaan
monilla keksinnoilla. Silti oluen valmis-
tuksen tyovaiheet ja raaka-aineet ovat
pohjimmiltaan pysyneet samoina.
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OLUEN RAAKA-AINEET
Mallas

Mallas on idatettya viljaa. Se tuo olueen varia, aromeja
ja kaymiskelpoisen sokerin lahteen. Paras ja kaytetyin
olutvilja on ohra, jonka kova kuori auttaa pitamaan oh-
ramassan irtonaisena. Ohra on maailman vanhimpia vil-
jelykasveja. Suomessakin arkeologit ovat 10ytaneet merk-
keja ohran viljelysta yli 6000 vuoden takaa. Ohran ohella
olueen on kaytetty vehnaa, Suomessa myos ruista. Ennen
teollista tuotantoa mallas idatettiin itse, nykyisin panimot
ostavat sen mallastamoilta.

Vesi

Yli 90 % oluesta on vetti. Olueen kaytetyn veden tu-
lee tayttaa samat kelpoisuudet kuin hyvan juomaveden,
mutta makua voidaan tarvittaessa parannella. Suomes-
sa talousvesi kelpaa oluen pohjaksi sellaisenaan. Veden
kovuus vaihtelee alueittain. Kova vesi korostaa humalan
aromeja, Suomen pehmea vesi taas saa maltaan maistu-
maan. Veden makuerot ovat vaikuttaneet myos paikalli-
siin oluttyyleihin. Esimerkiksi brittilaisessd tummassa
stoutissa kuuluu maistua kalkkipitoisen veden mineraa-
lisuus. Nykyaan vettd muokataan panimoissa oluttyylin
mukaan.
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Hiiva

Hiiva on yksisoluinen sieni, joka muodostaa olueen al-
koholin. Hiivasoluja on luonnossa kaikkialla. Olut kay-
tettiin pitkdan niin sanotuilla villihiivoilla, joita tarttui
nesteeseen ymparistosta tai esimerkiksi kaymisastian
pohjalta. Kayminen oli arvaamatonta ja epapuhdasta.
Nykyaikaiset oluthiivat syntyvit puhdasviljelylla. Mene-
telman kehitti vuonna 1883 Emil Christian Hansen Carls-
bergin panimolla. Siina yhdesta hiivasolusta jakautetaan
hiivapopulaatio, jonka jokainen solu on samanlainen.
Oluthiivakannat jaetaan pintahiivoihin ja pohjahiivoihin.
Pintahiivakannat kayvat lampimassa ja muodostavat he-
delmaisen aromaattisia oluita, kuten IPA-olutta. Pohja-
hiivakannat kayvat kylmassa esimerkiksi lager-olueksi.
Villihiivoja kaytetdan yha esimerkiksi perinteisissa bel-
gialaisissa oluissa.

Humala

Humulus lupulus eli humala on hampunsukuinen
koynnoskasvi, joka yleistyi olutmausteena Euroopassa
700—800-luvuilta alkaen. Humala antaa olueen katke-
ruutta ja aromeja. Eri lajikkeet jaetaan maun mukaan
mausteiseen, mantymaiseen, kukkamaiseen, ruohomai-
seen ja sitrusmaiseen ryhmaan. Aivan kuten viinin vil-
jelyssa, terroir eli kasvuymparisto vaikuttaa humalan
makuun. Suomalaisten humalalajikkeiden ominaispiir-
teita ovat mieto aromi ja sitruksinen seka maanlaheinen
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maku. Tuontihumala syrjaytti suomalaiset humalalajik-
keet 1800-luvulle tultaessa. Humalakasvit eivat toki ha-
vinneet. Nykyisin kotimaisia humalakantoja tutkitaan
Luonnonvarakeskuksessa.

Muinaiset ja modernit mausteet

Olutta maustettiin jo ennen humalan yleistymista niin
sailyvyyden, uskottujen ladkevaikutusten kuin maun-
kin vuoksi. Niin sanotun muinaisoluen mausteista tun-
netuimpia on gruit-mausteseos. Mausteet vaihtelivat
alueittain, mutta yleensa mukana oli suomyrttia, pujoa,
siankarsamoa, kanervaa ja suopursua. Suomessa olutta
on maustettu lisiksi esimerkiksi katajalla, koiruoholla
ja herneella. Nykyisin oluiden mausteiden kirjo ulottuu
kookoksesta oreganoon ja hillomunkkiin. Gruit-perin-
nettakin elvytetaan.

Humalisto Vahdakyrossa
vuonna 1930.

Kustaa Vilkuna, Museovirasto.
CCBY 4.0
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Olut oli Suomen juomakulttuurin keskeisin tuote jopa 2000
vuotta, kunnes paloviinan poltto yleistyi 1600-luvulla. Senkin
jalkeen oluen merkitys oli huomattava. Olutta juotiin janoon ja
juhlaan, silla maksettiin veroja, osoitettiin sosiaalista asemaa ja
harjoitettiin magiaa. Se oli lasna kaikilla elamanalueilla.

Vilja oli entisajan suomalaisille ruokavalion perusta ja elineh-
to. Viljatuotteisiin liittyi uskomuksia ja suojaavaa magiaa. Myos
viljasta valmistetussa oluessa oli “viakea” eli yliluonnollista voi-
maa.

Myyteiksi kutsutaan kertomuksia, jotka selittavat maailman ja
ihmiselamalle keskeisten asioiden syntya. Myytteja on myos ka-
levalaisissa runoissa. Ihmisen tekemista tuotteista syntymyytte-
ja on sepitetty esimerkiksi raudalle, suksille — ja oluelle. Oluen
syntyrunoissa muun muassa kuvataan aikaa, jolloin jumalolen-
not loytavat ensimmaisen oluen kaymisen lahteen.
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OLUT KANSANRUNOUDESSA

Oluen synty

Humala, remusen poika,
Pienna maahan pistettii[n],
Kyina maah[an] kynnettii[n],
Viholaisna visk[o]ttiin
Osmon pellon pientareh.
Osmotar pani olutta,
Kalevatar vetta kanto
Kerkean kesasen paivan.
Kuu kivia kuum|ettiin],
Meri vetta kuivattiin;
Vastarakki vetta kanto,
Punalintu puita pilkko,

Tiainen pani olutta,

Vaan ei tiettyna nimea..
Kissa virkko kiukaalta,
Kasi lausu lauan paasta:
”Olut oikia nimesi!
Paha paljo, el makea,
Humaloita pantu paljo,
Vetta viljalti veetty,

Kuusin korvoin koppoeltu.”

SKVR VII2 1314 (Ilomantsi. Lonnrot Ub, n. 83 b. 1838)
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Olutruno karhunpeijaisissa

Hiiva alla, vaahti paalla,
Keskella olut punanen.
Tuoppa tuopilla olutta,
Kanna kaksivantehella!
Tays’ on tuoppi, tays’ on tuohi,
Tayven on antanna Jumala.
Anna vastaki, Jumala,
Toistekki, totinen Luoja,
Olla tuopin oluessa,

Maljat maijossa marata,
Minun miessa ollessani,

Minun miessa ja hyvana.

SKVR VI2 4918 (Iisalmi. Book, D. n. 8. --1876)

Lappalan talon
vanha aitta ja
humalisto Polvijdr-
velld vuonna 1937.
Tyyni Vahter,

Museovirasto.
CCBY 4.0
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Oluen kaymisen tai humaltumisen kemiaa ei tunnettu. Niinpa
oluen juomiseen liittyneet oudot ilmiot selitettiin silla, etta olut
oli kuin elollinen olio. Olut kuplii kiydessaan — se on “elossa”
—, mika teki koko oluen valmistamisen prosessista jollain tapaa
maagisen. Alkoholipromilleja ei osattu mitata, ja kansanuskon
mukaan paihtyminen muistutti pikemmin riivausta kuin myr-
kytysta: olut otti ihmisen valtaansa. Oluella oli oma tahto: kun
se meni hengen tavoin juojansa sisidan, ei juoja enai ollut vas-
tuussa kaytoksestdan. Esimerkiksi eraassa oluen syntyrunossa
ohra huutaa pellosta ja vesi kaivosta, ettd haluavat olueksi ih-
misten sisaan.

Oluen rituaalinen juominen oli osa tyovuoden taitekohtien
magiaa. Isannan tukeva humala kekrina varmisti seuraavaksi
vuodeksi hyvan sadon. Alkukesilla taas vietettiin paikoin vie-
14 1900-luvulle saakka Ukon vakkoja, joissa uhrattiin olutta sa-
teiden saamiseksi. Rituaalioluita tarvittiin myos elamankaaren
eri siirtymissa haista hautajaisiin — samoin muinaisuskon kar-
hunpeijaisissa, joissa kaadettu karhu saateltiin tuonpuoleiseen.
Kristinuskon myota juhlapyhat muuttuivat. Oluen merkittava
rooli juhlissa kuitenkin sailyi.

Olut oli jo Ruotsin vallan aikaisessa Suomessa valtakunnan ta-
loudelle merkityksellinen tuote, jonka valmistusta ja hintoja
ohjattiin poliittisesti. Kuningas Kustaa Vaasa alkoi 1500-luvulla
tukea kotimaista humalanviljelya vaihtoehtona kalliille tuonti-
humalalle. Ajan myota humalanviljelysta tuli pakollista: Jokai-
sella talollisella piti sakon uhalla olla tietty maara humalasal-
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koja. Maininta humalatarhoista poistui laista lopullisesti vasta
Suomen itsenaistyessa.

Kruunu eli valtio valvoi oluen hintaa ja laatua keskiajalta 1ah-
tien. Tarkastettua olutta sai myyda, kun oli suorittanut asialliset
maksut. Oluttynnyreiden ja -kannujen hintoja saannosteltiin, ja
hinnaston piti olla asiakkaiden nakyvilli. Myo6s kotitarpeisiin
tarkoitetut juomat oli ilmoitettava oluentarkastajalle.

Myo0s ihmisryhmien kulutustottumuksia saadeltiin. Kotimaisen
oluen “oluttyypit” valmistettiin juojansa mukaan. Oli herraino-
lutta, voudinolutta, huovinolutta, palkollisolutta ja laivaolutta.
Niita erottivat humalan maara ja vahvuus. Vahvasti humaloi-
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tu herrainolut oli noin 3,5-prosenttista, laimeampi huovinolut
2 3-prosenttista.

Kansa kontrolloi humalajuomista yhteisollisilla tapasaannoil-
la. Kansan tavoissa nakyva humala kuului aikuisten miesten
julkisiin kokoontumisiin. Kirkkomatkoille, karajille ja muihin
kokouksiin varauduttiin runsain evain, koska niitd pidettiin
juhlatilanteina. Toisaalta uhmakas humala oli tapa purkaa saa-
tyristiriitoja. Ennen pitkaa kirkko ja papisto saivat kuitenkin
tarpeekseen humalaisten hairikoinnista jumalanpalveluksissa.
1600-luvulta lahtien esivalta alkoi puuttua yha voimakkaammin
juomatapoihin. Vuoden 1686 kirkkolaki kielsi kirkkohumalan.
Vuonna 1733 saadettiin julkisen juopumuksen kielto. Kirkon-
maki, kylanraitti ja kaupunkien kadut tulivat esivallan valvon-
nan alle. Julkiset karnevaalit havitettiin, ja juopottelu siirtyi yk-
sityistiloihin. Alkoholikurista tuli hallinnan keino.

Oluen rooli kansan elamassa muuttui pysyvasti 1800-luvulla.
Moderni valtio alkoi muodostua, ja oluesta tuli teollinen tuo-
te ja paihdepoliittinen kysymys. Kotipanemisen kulttuuriin ei
ollut enda paluuta. Ruotsista ja Yhdysvalloista omaksuttu rait-
tiusaate sai Suomessa 1800-luvun kuluessa vahvan jalansijan.
Kohtuuden ihanteet jyrkkenivat alkoholin tayskielloksi ja kiel-
tolakia kannatettiin lopulta yksimielisesti koko yhteiskunnas-
sa. Olutta pidettiin maalais- ja tyovaeston juomana, ja siksi eri-
tyisesti olutkapakat nahtiin paheen pesina. Maaseudulla moni
kunta kielsi alkoholin — myos oluen — valmistamisen, myynnin
ja anniskelun. Kaupungeissa rajoitukset kohdistuivat erityises-
ti tyovaeston suosimiin olutravintoloihin. Oluen valmistus oli
muuttunut 1800-luvulla teolliseksi, ja raittiusliikkeen myota
sen merkitys kotitaloustuotteena ja elintarvikkeena hiipui. Kun
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kieltolaki alkoi vuonna 1919, panimot lopettivat toimintansa tai
ryhtyivat virvoitusjuoma- ja kaljatehtaiksi.

Kieltolain jalkeen vuonna 1932 alkoholin myyminen, valmista-
minen ja maahantuonti maarattiin lailla Oy Alkoholiliike Ab:n
yksinoikeudeksi. Keskiolut vapautettiin myyntiin elintarvike-
liikkeisiin vuonna 1969 ja siten se palasi taas suomalaisten arki-
seksi kulutushyodykkeeksi.

Apo, Satu: Viinan voima: Ndkokulmia suomalaisten kansanomaiseen
alkoholiajatteluun ja -kulttuuriin. Suomalaisen Kirjallisuuden Seuran
toimituksia 759. Suomalaisen Kirjallisuuden Seura, 2001.

Laitinen, Mika & Silvennoinen, Johannes & Nikulainen, Hannu: Sahti.
Eldvd muinaisolut. Moreeni, 2015.

Lehtinen, Aniko6: Niin monta olutta. Aniké Lehtisen oluen arviointikirja.
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Peltonen, Matti: Kerta kiellon padille. Suomalainen
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1980.
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Riku Salpakari

SAILYKEPURKILLA SEIKKAILUUN

- Teollisten elintarvikkeiden valmistamiseen keskittyvat
keittokirjat 1960-luvun Suomessa

“Ruoanvalmistuksesta on nykyisin pakko selvitd paljon ly-
hyemmadassd ajassa kuin ennen. Yha useammat perheenemdn-
ndt tulevat tyosta kotiin myohdan iltapdivalla, ja heilla on sil-
loin tuskin enempdd aikaa ruoanvalmistukseen kuin se, mikd
menee perunoiden keittdmiseen.”

Esipuheessaan keittokirjaansa Hyvaa ruokaa puolessa tunnissa
ruotsalainen Kerstin Anderson tiivistad my0s monen 1960-lu-
vun suomalaisen perheeneminnian huolen. Thmiset muuttivat
maalta kaupunkeihin ja omavaraisuudesta siirryttiin lopullises-
ti palkkatyohon ja ostotalouteen. Naiset siirtyivat tyoskentele-
maan kodin ulkopuolelle, mutta vastuu perheen ruokkimisesta
sailyi heidan harteillaan.

Vastauksena ongelmaan elintarviketeollisuus tarjosi kasvavan
joukon sailykkeita, pakasteita ja muita teollisia elintarvikkei-
ta. Teollisten elintarvikkeiden kayttoon opastamisen ymparille
syntyi oma keittokirjallisuuden alalajinsa, joka pyrki vakuutta-
maan lukijansa sailykkeiden ja pakasteiden taloudellisuudesta,
terveellisyydestd, maukkaudesta ja nopeudesta.
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Lempi Kangas valmista-
massa ruokaa sdilykkees-
td Ahtdrin Myllymdelld.
Teolliset elintarvikkeet
helpottivat ruoanlaittoa
myos kaupunkien ulko-
puolella.

Pekka Kyytinen, Museo-
virasto. CC BY 4.0
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Keittokirjojen painotukset vaihtelivat.
Osa opasti nopeuttamaan keittiossa
tyoskentelya einesten ja puolivalmis-
teiden lisaksi kodin taitojen hallinnal-
la, kun toisten viesti perustui teollisten
elintarvikkeiden laajamittaiseen hyo-
dyntamiseen. Taman artikkelin tarkeim-
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pina lahteina toimineet alan keittokirjat ovat Kirsti Rannikon ja
Kyllikki Villan Hamsterin keittokirja seka Juha Heikinheimon
ja Marjaleena Nordlundin Kiireisen keittokirja. Keittokirjojen
resepteissa kaytetaan runsaasti elintarviketeollisuuden tuottei-
ta: ateriat syntyvat eineksista, juustoista, makkaroista, puolival-
misteista ja pakasteista, mutta sailykkeilla on kirjoissa erityinen
asema. Veikko Huovinen kuvailee Hamsterin keittokirjan esi-
puheessa sailykkeiden lukuisia hyveita.

“Sdailykepurkki ratkaisee kaikki ongelmat. Sdilykepurkki on
asiallinen, jarkevd, kaunis ja rauhoittava, se ei haise eikd ole
pinnaltaan tahmea, se on mitoiltaan kdtevd, se on varma, se
on luotettava, peltipintainen, mutta sydamensd on yleensd
hyvad ja aika maittava. Sita paitsi on muitakin sdilonndallisid
ilmentymid, tyhjiopakattuja muovinyssykoitd foliotuokkosia,
keittopusseja, jadkalaa, kestokermaa ... Mutta paras kaikista
on sdilykepurkki, joka hyuvdlla etiketille varustettuna on vie-
hattdavd ja omistamisen halua herdttdvd esine.”

Suomalaiset kuluttajat eivat kuitenkaan jakaneet Huovisen na-
kemysta ehdoitta. Vauhdilla kaupungistuvassakin Suomessa
monella oli edelleen henkilokohtaisia kokemuksia omavarai-
suudesta ja teollinen ruoka heratti epaluuloa. Itsekasvatetun
ruoan tuoreutta ja laatua saattoi arvioida paitsi ulkonaon myos
kosketuksen ja tuoksun perusteella. Lapinakymattomiin metal-
li- tai pahvitolkkeihin pakatut teolliset elintarvikkeet vaativat
kuluttajaa luottamaan ruokateollisuuteen. Uteliasta kuluttajaa
saattoi myos odottaa ikava yllatys pakkauksen avattuaan. Pur-
kin sisalto oli saattanut pilaantua ylikypsennyksen tai epaon-
nistuneen sailytyksen seurauksena.
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Taman vuoksi keittokirjat opastavat lukijaansa paitsi sailytta-
maan teolliset elintarvikkeet oikein, myo0s ostamaan niita va-
listuneesti. Pullistuneet purkit tuli jattda kauppaan. Lisaksi
kuluttajien epaluuloja hialvennetaan korostamalla teollisuuden
korkeita standardeja. Ensiluokkaiset raaka-aineet purkitettiin
ja pakastettiin mahdollisimman tuoreina mahdollisimman 1a-
hella korjuu- ja pyyntipaikkoja.

Teollisten elintarvikkeiden
mainonta painotti tuot-
teiden laatua ja terveelli-
syytta.

Helsingin kaupunginmuseo.
CCBY 4.0

Drick halsa
akta tomatjuice




Vakuututtuaan teollisten elintarvikkeiden hyodyista kuluttajan
ei kuitenkaan oletettu nauttivan tuotteita sellaisenaan. Pain-
vastoin, keittokirjat kannustavat lukijaansa jatkamaan, maus-
tamaan ja yhdistelemaan elintarvikkeita mita erilaisimmilla
tavoilla. Hamsterin Kkeittokirjassa elavoittamiseksi kutsuttu
prosessi esitetian mahdollisuutena paastaa luovuus valloilleen
keittiossa:

“Taitava keittdjd heittdytyy myos sdilykkeita kdyttdaessddn
seikkailuun, kokeiluun ja luovaan iloon: mitdahan tdsta voisi
saada. Hdanelld on rohkeutta, mielikuvitusta ja kekselidisyyt-
td, joita hdn voi kayttad luodakseen persoonallisen ja eldvdn
ruokalajin. Tuntuvatko suurilta sanoilta, jos kysymyksessd on
kaalikeittopurkki tai kappale jaista turskaa? Mutta tamd on
totta, niistd voi tehdd jotain! Edellyttden tietenkin, ettd talossa
on muutakin.”

Elavoittaminen vaati keittotaidon lisaksi myos hyvin varustel-
tua ruokakomeroa.

“Sdailykeruokien elavoittamiseksi pitdisi aina olla kdsilld tuo-
reita mausteyrttejd, etenkin persiljaa, sekd sitruunaa, kanan-
munia, kermaa, raastittavaksi sopivaa juustoa, kastikkeisiin
sopivaa kuivaa puna- tai valkoviinid, vahvaa maustamatonta
tomaattisosetta ja ennen kaikkea monipuolinen maustevali-
koima.”

Kiireisen keittokirjassa korostetaan raaka-ainevarastojen sijaan
rennon luovaa lahestymistapaa.

“Onnistunut tunnelmointi ei vaadi erityisen hienoa poytdd, ei
erityisen hyvdd poytdliinaa - ja mikd parhainta - ei mitddn
kultivoitunutta kieltd. Aivan tavallinen arkikieli riittada. Jota-
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kin kylla tarvitaan: vahdn taitoa valmistaa tdssa esitettyjen
reseptien mukaan ja kielen virittdmistd oitkeaan tunnelmaan.
Oikea ja osuva tunnelma syntyy tietysti monista tekijoistd.
Hyuva ruoka ei yksin riita. Antakaa mielikuvituksenne lentaa
ja ottakaa kauha kdteen.”

Luovuuden ja kokeilujen korostaminen ei jaa keittokirjoissa
vain esipuheiden tasolle vaan tavoite nakyy myos itse resep-
teissd. Varsinkin Hamsterin keittokirjan resepteista puuttuvat
tarkat ainemaarat. Resepteissa myos esitelladan monia erilaisia
vaihtoehtoja, joiden korostetaan olevan juuri vaihtoehtoja. Lu-
kijan oletetaan muokkaavan reseptit mieleisikseen kokeilujen
kautta. Kuten asia Hamsterin keittokirjassa ilmaistaan: “Alkuun
pddstyadn kokeiluhenkinen ruoanvalmistaja keksii ja muunte-
lee lisaa.”

Miksi keittokirjojen Kkirjoittajat vetoavat nain vahvasti lukijan
luovuuteen lueteltuaan ensin kylman rationaalisesti teollisten
elintarvikkeiden vahvuuksia taloudellisuudesta terveellisyy-
teen? Kulutuksen tutkijan Mika Pantzarin mukaan uuden hyo-
dykkeen yleistymisen taustalla on usein rationaalisen harkinnan
sijaan juuri leikkimielinen innostus, kokeilunhalu ja uteliaisuus.
Leikittelemalla kuluttajat 1oytavat uutuudelle erilaisia kayttota-
poja ja jakamalla kayttotapoja eteenpain ne hiljalleen vakiintu-
vat yleisesti hyvaksytyiksi.

Leikittelevan lahestymistavan teollisten elintarvikkeiden val-
mistamiseen mahdollisti osaltaan juuri tima vakiintuneiden
kayttotapojen puute. Omavaraistaloudessa perinteisten raa-
ka-aineiden valmistusmenetelmat siirtyivat sukupolvelta toi-
selle ja ruoanvalmistajalla oli mittava perittyjen reseptien vali-
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koima hyodynnettavanaan. Ensimmaisen tai toisen sukupolven
urbaanilla asukilla ei ollut vastaavaa valmista reseptikokoelmaa
auttamaan teollisten elintarvikkeiden valmistamisessa. Koros-
tamalla luovuutta ja valinnanvapautta keittokirjat kutsuivat lu-
kijansa luomaan yhdessa teollisten aterioiden perinnetta.

. ?_z‘-ié!‘ !!5!'31’ |
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Sailykkelden ja muiden
teollisteh elintarvikkei-
den valinta ja valmis-
taminenivaati suoma-
laisilta dudenlaisten
kodintaitajen hallintaa.

Helsingin kaupunginmuseo.
' 'CCBY 4.0 . _)




Vaikka ruoanlaitto stimuloi luovuutta, keittokirjoissa ruokaa
valmistettiin padasiassa muille kuin keittajalle itselleen. Toisi-
naan ateria tarjoillaan mokki- tai juhlavieraille, mutta useim-
miten ruokaa odottaa lukijan oma perhe. Ruoanlaiton hauskuu-
desta ja luovuudesta huolimatta suurempi palkinto oli valmiin
aterian omalle perheelle tarjoilusta saatava tyydytys. Keittokir-
joissa lukijan oletetaan olevan nimenomaan aiti tai vaimo.

Aterialla nainen saattoi osoittaa rakkauttaan laheisilleen val-
mistamansa ruoan avulla. Hyvin tarjoiltu maukas ateria esitet-
tiin lahjana, jolla loytaa haluttava elamankumppani seka myo-
hemmin pitaa perhe yhdessa. Kiireisen keittokirjassa sailykkeet
antavat seka aikaa “oman kullan pyydystamiseen” etta pelasta-
vat huonolla keittotaidolla kirotun nuoren vaimon aviokriisilta,
kun “aviomies ei enad kesta palaneita puuroja sen paremmin
kuin muitakaan poperoitd.” Hamsterin keittokirjan mukaan
gratinoidut maa-artisokan pohjat taas ovat lyomattomia parin-
muodostuksessa.

Ruoan valmistaminen ei kuitenkaan saanut olla liian helppoa,
jotta ruoan tarjoilusta saatu mielihyva olisi sailynyt. Massatuo-
tetut elintarvikkeet eivat sellaisenaan olleet tarpeeksi yksilollisia
kelvatakseen rakkauden lahjaksi. Sdilykkeet ja pakasteet olivat
osoittautumassa liian nappariksi ja nopeiksi sopiakseen ihan-
nenaisen rooliin. Ruokahistorioitsija Ann Vileisis kuvaa kuinka
1950-luvun Yhdysvalloissa ruokateollisuus kehitti markkinoin-
nissaan “food smarts” -kasitteen, joka tarkoitti kykya luovasti
yhdistella ja jatkaa teollisia tuotteita. Suomalaisten keittokir-
jojen luovuuden ja ja leikittelyn korostaminen onkin jatkumoa
“food smartsille”: Tapa tuoda kokkaajan omat tiedot ja taidot
osaksi ruoanvalmistusta ja nain palauttaa tunteellinen lataus it-
sevalmistettuun ateriaan.
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Luovuuden, innovoinnin ja leikittelyn korostamisesta huoli-
matta keittokirjojen reseptit ovat enimmakseen suhteellisen
yksinkertaisia. Reseptit on padosin tarkoitettu avuksi nopean
arkiruoan valmistuksessa. Teollisten aterioiden valmistaminen
el vaatinut monimutkaista valineistoa. Keitot, kastikkeet ja laa-
tikot valmistuivat liesiuunissa, joka loytyi vakiovarusteena 1a-
hioiden uusista asunnoista. Varsinkin Kiireisen keittokirja on
selvasti suunnattu aloittelevalle kokille ja sen parissa parjaa pit-
kalle pelkalla paistinpannulla.

Yksinkertaisuudessaan monet reseptit ovat kaytannossa kokoa-
misohjeita. Kotikokin tehtavaksi jai tayttaa uunivuoka purkkien
sisalloilla tai koota voileivan taytteet oikeassa jarjestyksessa.
Reseptien avulla syntyi lukijoille jo tuttuja ruokalajeja kuten uu-
nivuokia ja kastikkeita perunoiden, pastan tai riisin kanssa nau-
tittavaksi. Luovuus ja leikittely nakyvat tavoissa kayttaa teollisia
elintarvikkeita tuttujen reseptien valmistamiseksi nopeammin
tai helpommin.

Teollisilla elintarvikkeilla saattoi helpottaa jopa juhlapyhiin val-
mistautumista. Esimerkiksi kidy Kiireisen keittokirjan resepti
“Yksinaisen joulukinkku”.

Valmistusaika on 15-20 minuuttia
500g:n tolkki keittokinkkua

Noin 1 rkl sinappia

2 rkl korppujauhoja

10-12 neilikkaa

91 Laari 2021




Avaa kinkkutolkki ja pyyhi pois talouspaperil-
la kinkun pinnassa oleva hyytelo. Sivele kinkun
pintaan sinappia ja ripottele ylapinnalle korppu-
jauhoja. Koristeeksi pistele neilikat kauniiseen
ruutukuvioon kinkun pinnalle ja pane kinkku
225 asteen uuninlampoon kuortumaan ja kuu-
mentumaan 10-15 minuutiksi, kunnes korppu-

jauhokerros on kauniin ruskea.

Kuumenna kinkun lisakkeeksi valmista lanttu-
laatikkoa ja keita pakasteherneita seka pikaluu-
muja. Kastikkeen kinkullesi saat laimentamalla
lihaliemelld omenasosetta tai omenamarmela-
dia sopivan sakeaksi.

Resepti on nopea ja aloittelijallekin helppo. Jouluaterian val-
mistaminen vaatii vain valmiin keittokinkun kuorruttamisen ja
koristelun. Lukijalle esitetian myos erilaisia vaihtoehtoja lisuk-
keiksi. Aterian teollista alkuperaa ei peitella. Kinkku poistetaan
tolkista varovaisesti, muotonsa sailyttaen.

Teolliset elintarvikkeet sopivat tarjottaviksi myos juhlahetkiin.
Tama nakyy Hamsterin keittokirjan intiimeille kutsuille tarkoi-
tetussa reseptissa “Etelaamerikkalaisia alkuruokia”, joka myos
tarjoaa mahdollisuuden edulliseen eksotiikkaan.
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Purkki palmunytimia

Kirpeaa kastiketta, esim. majoneesia ja vakevaa
sinappia tai Coctail-Whisky-kastiketta

Palmunytimet leikellaan runsaan sentin paksui-
siksi viipaleiksi ja kylma kirpea kastike tarjotaan
erikseen

Kinkkua, purkista
Meloniviipaleita (tai ananasviipaleita)

Kinkku- ja meloniviipaleet asetetaan paallek-
kain kullekin alkuruokalautaselle. Niiden on
oltava kylmia.

Vasikankielta, purkista
Silputtua nuorta sipulia tai purjoa

Salaatinkastiketta (1 osa sitruunamehua tai

viinietikkaa, 2 osaa 0ljya) tai mahdollisesti
etikkapikkelsia

Kieliviipaleet peitetaan silputulla sipulilla ja
salaatinkastikkeella tai niille levitetaan silputtua
pikkelsia liemineen.

Naita alkuruokia tarjottiin Montevideon ravin-
toloissa kuumina tammikuisina paivina.
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Keittokirjoissa hahmoteltiin padasiassa sailykkeisiin perustuva
urbaanille palkkatyolaiselle sopiva ruokakulttuuri. Sailykeate-
rioiden kulttuuri ei kuitenkaan toteutunut keittokirjoissa esite-
tylla tavalla. Modernin kulutuskulttuurin ohessa Suomeen le-
visivat sdilykkeiden ohella tehostuva logistiikka ja kylmaketjut,
jotka suosivat tuoretuotteita, eineksia ja pakasteita. Sailykkei-
den kulutusmaarat pysyivatkin suhteellisen pienina. Einekset,
pakasteet ja muut arkea helpottavat teolliset elintarvikkeet sen
sijaan ovat jaaneet osaksi suomalaista ruokakulttuuria, kuten
myos niiden luova yhdistely ja jatkaminen. Kukapa ei olisi jos-
kus tuunannut pakastepizzaa mieluisaksi omia taytteitaan li-
saamalla.
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VUODEN VARRELTA

Talta nayttaa voiton het- Sarka sai vuonna 2021 kaksi merkittavaa
ki Vuoden museo -kilpai-
lussa 27.5.2021. Museo-

tunnustusta: Vuoden museo -palkinnon

pdivien etdiltagaala oli seka Aurora-mitalin.
viritetty Ennen koneita . .
néyttelyyn ja voitto het- Vuoden museo palkinto myonne-

ken riemu oli suurta. tddn museolle, joka on omalla toimin-

Ragni Reichardt, Suomen ta-alueellaan edistdnyt merkittavalla

Maatalousmuseo Sarka . .
tavalla museoalan yhteiskunnallista
nakyvyytta ja vaikuttavuutta, ja muse-
on toiminta on tuonut uusia tai erilaisia
nakokulmia, ideoita ja ajatuksia museo-
alalle. Palkinnon jakavat Kansainvalisen
museoneuvosto ICOM:n Suomen komi-

tea ja Suomen museoliitto.
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Raadin perustelut valinnalle:

"Museo tunnetaan mittavasta kokoelmaprojektista entisajan
maataloustyovdlineiden parissa. Hankkeen lopputuloksena
on selkea nayttely ja nykyaikaiset sailytystilat, jotka nosta-
vat esineet arvoonsa. Kunnianhimoisen kokoelmatyon liscksi
museosta vdlittyy into yhdessd tekemiseen. Verrattain pieni
henkilokunta ohjaa ja kannustaa muita museoita sekda tuot-
taa laadukkaita tapahtumia ja nayttelyja. Sarka on kokoansa
suurempi museo. Tehtdvdkenttd maatalouden valtakunnalli-
sena vastuumuseona on laaja, mutta museo selvidd siitd erin-
omaisesti ja innovatiivisesti.”

Varsinais-Suomen liitto myontda vuosittain Aurora-mitalin
tunnustuksena maakunnan hyviksi tieteen, taiteen tai muun
kulttuurityon alalla toimineelle henkilolle, yhteisolle tai viran-
omaiselle.

Jarjestyksessaan 97. Aurora-mitali myonnettiin Suomen maa-
talousmuseo Saralle 2.7.2021. Perusteluina palkinnon saami-
selle olivat Saran toiminta, jossa tuodaan monipuolisesti esiin
maataloutta, maaseutua ja suomalaista ruoan tuotantoa. Eri-
tyismaininnan Sarka sai yhteisollisyytta ja osallisuutta edista-
vasta yleisotyostaan.

Varsinais-Suomen liiton
maakuntahallituksen pu-
heenjohtaja Ilkka Kaner-
va ojentaa Aurora-mita-
lin museonjohtaja Sami
Louekarille ja Suomen
maatalousmuseosdcdtion
puheenjohtaja Olavi
Ala-Nissildlle.

Maileena Vaajoensuu,

Maatalousmuseo Sarka




Sami Louekari

SARAN KESAKOHDE 2021:
KORTENIEMEN PERINNETILA

- elavaa kulttuuriperintod Tammelassa

Suomen maantalousmuseo Sarka valitsee vuosittain hakemus-
ten perusteella kesakohteen. Vuonna 2021 museon kesakoh-
teeksi valttiin Metsahallituksen yllapitama Korteniemen perin-
netila Liesjarven kansallispuistossa Tammelassa. Perinnetilan
tarkoituksena on kulttuurimaiseman, vanhan rakennuskannan
ja kulttuurista riippuvaisten lajien suojelu sekd vanhan perin-
netiedon yllapitaminen.

Kesakohteen valinnalla Sarka haluaa nostaa maataloushistori-
an harrastuksen ja paikallisen kulttuuritoiminnan arvostusta
seka lisata maamme upeiden, vihemman tunnettujen kohtei-
den, hienojen kokoelmien ja hyvin hoidettujen historiallisten
ymparistojen tunnettuutta. Valinnalla Sarka haluaa myos lisata
kohteen nakyvyytta ja tunnettavuutta. Suomen maatalousmu-
seo Sarka valitsi kesan etanayttelyna toimivan kesakohteen nyt
14. kertaa.

Kesakohdetta esitellaan niin Saran sosiaalisen median kanavil-
laa kuin myos Saran tiloissa. Kesalld 2021 museon ravintolan
seinilla oli aiempien vuosien tapaan kesakohdetta esitteleva
pieni nayttely. Perinteisesti Sarka on luovuttanut kesakohteelle
seinalaatan osoitukseksi valinnasta. Tana kesana museonjohta-
ja Sami Louekari kavi luovuttamassa laatan heinapaivilla 10.7.
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Perinnetilan pihapiiri.

Maileena Vaajoensuu, Suomen
maatalousmuseo Sarka

Korteniemi on vanha metsanvartijan

tila, joka perustettiin 1880-luvulla val-
tion maille. Metsanvartijan tehtaviin
kuului kruununmetsien valvonta met-
sapalojen, luvattomien hakkuiden ja
salametsastyksen estamiseksi. Metsan-
vartija myos avusti metsanhoitajia seka
jarjesti suurpetojahteja. Korteniemi oli
myo6s maanviljelysta harjoittava pientila,
tilaan kuului muutama lehma, lampaita,
kanoja ja pienet pellot.

Korteniemen rakennukset ovat suojel-
tuja. Ne on kunnostettu yhteistyossa
Museoviraston kanssa. Paarakennuksen
lisaksi viehattavaan pihapiirin kuluvat
aitta, karjarakennus, kalustovaja, talli,
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Kesdlla perinnetilan piha-
piirissd pddsee thailemaan
niin  tyondytoksid kuin
kotieldimidkin.

Maileena Vaajoensuu, Suomen
maatalousmuseo Sarka

puuvaja ja riihi seka savusauna rannas-
sa. Savusauna on yha kaytossa ja toimii
tilaussaunana.

Korteniemella ei enaa asuta pysyvasti,
mutta tilaa elaa ja toimii monin tavoin.
Kesaisin Korteniemessa kayskentelevat
suomalaisten alkuperaisrotujen kotielai-
met: hevonen, lehmat, lampaat seka ka-
nat ja kukko. Pelloilla ja kasvimaalla vil-
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jellaan vanhoja kotimaisia kasvilajikkeita perinteisin tyotavoin.
Tilalla jarjestetaan talkoita ja tapahtumia, jossa peltotoita ja
sadonkorjuuta tehdaan perinteisin menetelmin. Ruis leikataan
viikatteilla, kuivataan kuhilailla ja puidaan varstoilla riihessa.
Sarka haluaakin tunnustusta talle tyolle, jota Korteniemella teh-
daan. Erityisen hienoa on sen jarjestamat talkoot, joissa vapaa-
ehtoisvoimin pidetaan ylla perinnemaisemaa ja -biotooppeja.

Sarkalaisetkin paasivat kesalla 2021 nauttimaan Korteniemes-
ta. Museo jarjesti tykypaivan Korteniemessa kesakuussa. Pai-
van aluksi saimme opastuksen kohteen historiaan, rakennuk-
siin, viljelyksiin ja padsimme tutustumaan myos Korteniemen
elaimiin. Korteniemi sijaitsee kauniilla paikalla jarven ran-
nassa, niinpa me sarkalaisetkin kokeilimme melontaa. Paivan
paatteeksi paasimme nauttimaan savusaunan loylyista ja ate-
rioimaan. Toivottavasti monet muutkin ottavat Korteniemen
vierailukohteekseen.

Sarka onnittelee Korteniemed hienosta tyosta
ja toivottaa pitkdd ikada!
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TOIMINTAKERTOMUS

Vuosi 2020 oli saation kahdeskymmeneskahdeksas (28) ja mu-
seon viidestoista (15) kokonainen toimintavuosi.

Suomen maatalousmuseo Sarka on ollut maatalouden valta-
kunnallinen erikoismuseo vuodesta 2010 alkaen, nimitys muut-
tui valtakunnalliseksi vastuumuseoksi 1.1.2020 alkaen. Sarka
toimii valtakunnallisesti merkittavalla alalla, silla maatalous on
ollut historiallisesti ajatellen ehdottomasti maan tarkein elin-
keino. Suomen valtion, kansan ja kulttuurin kehitys ovat olleet
ratkaisevasti riippuvaisia maataloudesta. Maatalouden edis-
tyminen teki mahdolliseksi maan vakiluvun ja varallisuuden
kasvun. Teollistumisesta huolimatta maatalous oli viela II MS
jalkeenkin vaeston enemmiston elinkeino. Ilmastonmuutos,
globaalit ruuantuotannon haasteet ja seka kuluttajien lisaanty-
nyt kiinnostus ruokaan tekevat museon vastuualueesta entista
ajankohtaisemman.

Museon toiminta perustuu vuosittain laadittavaan toiminta-
suunnitelmaan seka Opetus- ja kulttuuriministerion vahvista-
maan valtakunnallisen tyon suunnitelmaan 2020—2023. Vuon-
na 2020 kaynnistettiin myos museon strategian laatiminen,
joka maarittelee suuntaviivoja museon toiminnalle.

Vuosi 2020 oli erittain poikkeuksellinen alkuvuodesta levia-
maan lahteen ja pandemiaksi levinneen koronaepidemian
vuoksi. Valtioneuvoston suositusten ja paitosten mukaisesti
museo oli suljettuna kevaalla 18.3. - 31.5. Suurin osa vuodelle
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2020 suunnitelluista tapahtumista jouduttiin perumaan. Hen-
kilokuntaa ei lomautettu sulun aikana. Poikkeusoloissa museo
kehitti uudenlaisia tapoja palvella yleisojaian, kuten verkkosi-
vuille Tarinatiinu-palstan, johon museon henkilokunta kirjoitti
kevaalla paivittain. Kirjoituksissa esiteltiin museon mm. koko-
elmia, esineita, valokuvia, nayttelya. Kaikkiaan museotyo6ta lei-
masi vuonna 2020 suuri epavarmuus ja kuormittavuus.

Koronaepidemian vuoksi vuoden 2020 talousarvio ei voinut
toteutua. Museon sulku kevailla, peruuntuneet tapahtumat,
kokous-ja tilavaraukset tarjoiluineen seka vahaiset kavijamaa-
rat aiheuttivat saatiolle huomattavia tulonmenetyksia. Museo
sai Opetus-ja kulttuuriministerion museoille suunnattua eri-
tyista korona-avustusta tulonmenetysten kattamiseen kevaalla
10.000 euroa ja syksylla 44.000 euroa.

Koronavuoden jalkeenkin museon taloudellinen tilanne on va-
kaa. Merkittavaa on, ettd museon valtakunnallisen vastuumu-
seon lisarahoitus nousi 258.000 eurosta 308.000 euroon. Mu-

Korona-ajan tervehdys
museon sisddnkdynnilld.
Muista desinfioida kadet,
dala tule sairaana muse-
oon, pida turvavdlid ja
maksaessasi kayta mak-
sukorttia.

Maria Vanha-Simild, Suomen
maatalousmuseo Sarka
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seon taloussuunnittelu on maaratietoista ja suunnitelmallista,
ja siina on koetettu mahdollisuuksien mukaan ottaa huomioon
julkisen talouden ongelmat ja niiden aiheuttama paine muse-
on taloudelle. Loimaan kaupunki tukee merkittavasti museota.
Tuki on vuotuisen poliittisen paatoksenteon alainen, ja laske-
nut, mika on huomioitava museon taloussuunnittelussa.

Museon nayttely- ja toimitilat ovat modernit ja toimivat, ja talla
hetkella paasaantoisesti riittavat museon tarkoituksen toteutta-
miseen. Museon henkilokunnan maara on viime vuosina kasva-
nut niin, etta tyopisteista alkaa olla pulaa. Ottamalla kokous-ja
neuvottelutilana toimiva Luhti takaisin henkilokunnan kayt-
toon, voidaan tyopisteita saada lisia muutama. Museon koko-
elmasailytystilat Laarinmaessa eivat tayta kokoelmatiloille ase-
tettuja vaatimuksia. Asiaan taytyy loytaa ratkaisu lahivuosina.

Museon henkilokunta on uurastanut kovasti ja Sarka on hoi-
tanut menestyksekkaasti valtakunnallista vastuumuseotehta-
vaansa. Osoituksena tasta Sarka valittiin yhdeksi Vuoden mu-
seo 2020 finalistiksi.

Museo oli suljettuna koro-
na-pandemian vuoksi
18.3.—31.5.2020.

Iina Wahlstrom, Suomen
maatalousmuseo Sarka
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Koronaepidemian vuoksi valinta jatettiin tekematta ja Sarka
jatkaa finalistina my6s Vuoden museo 2021 —kilpailussa.

Niukkoihin henkil6storesursseihin saatiin helpotusta, kun syk-
sylla 2020 palkattiin asiakaspalveluun kokopaivainen asiakas-
palveluvastaava, joka huolehtii asiakaspalvelusta, varauksista
seka museokaupasta. Museon muu henkilokunta on asiakaspal-
velussa ja lipunmyynnissa vain viikonloppuisin vuorotellen.

Vuoden museo -tunnus-
tuspalkinto myonnetddn
museolle, joka on edista-
nyt merkittavdlld tavalla
museoalan yhteiskunnal-
lista nakyvyyttd ja vaikut-
tavuutta omalla toiminta-
alueellaan.

Iina Wahlstrom, Suomen
maatalousmuseo Sarka
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TOIMINTA

Kavijat
vuosi 2020 vuosi 2019
nayttely-, nayttely-,
tapahtuma- tapahtuma-
kaikki kavijat ja ravintola- | kaikki kavijat ja ravintola-
2020 kokouskavijat kavijat 2019 kokouskavijat kavijat

tammi 4347 1973 2374 4849 2161 2688
helmi 4260 2053 2207 4783 2377 2406
maalis 2115 685 1430 6737 3707 3030
huhti 0 0 0 6586 3262 3324
touko 0 0 0 8344 4422 3922
kesa 3158 1763 1395 7792 3781 4011
heina 6284 3323 2961 7703 3826 3877
elo 5963 3359 2604 6249 3124 3125
syys 4416 2371 2045 7268 3697 3571
loka 3851 1910 1941 6096 3160 2936
marras 4002 2292 1710 5918 2992 2926
joulu 2475 1212 1263 5418 2717 2701
yht. 40871 20941 19930 77743 39226 38517

Museo-, kokous- ja ravintolakavijat vuonna 2020 ja 2019
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Museo-, kokous- ja ravin-
tolakdvijdt vuonna 2020

Sarka on mukana vuon-
na 2015 perustetussa mu-
seokorttijarjestelmassd.
Museokortti kdy museon
padsymaksuna, ja kortin
voi ostaa tai uusia lippu-
kassalla. Jarjestelmdssa
on mukana 300 museota.
Vuonna 2020 museokor-
tilla tehtiin 1303 kdayntid
Sarkaan. Kortteja ostet-
tiin tai uusittiin 137 ker-
taa.

Maria Vanha-Simild, Suomen
maatalousmuseo Sarka
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Vuosi 2020 oli hyvin poikkeuksellinen museon markkinoinnin
osalta. Museo sai paljon nakyvyytta Vuoden museo -ehdok-
kuuden seka Digimuseo.fi-lanseerauksen myotda, mutta monet
vakiintuneet markkinoinnin kaytannot jaivat toteuttamatta
liikkumisen ja kokoontumisen rajoitusten vuoksi. Kesan maata-
lousnayttelyja ei jarjestetty ja jakomahdollisuuksien haihtuessa
myos museon kesalehti Sarka-Sanomat jatettiin julkaisematta.

Ilmoitusmarkkinointia tehtiin muun muassa Hyvan sidan aika-
na -nayttelyn teemaan sopivissa lehdissa, sanomalehtien kesa-
lehdissa seka Facebookissa. Niita tapahtumia, joita paastiin to-
teuttamaan, markkinoitiin paikallisissa sanomalehdissa.

Suoramarkkinointi toteutettiin siahkoisesti ja se kohdistettiin
kouluille. Alkuvuodesta ehdittiin markkinoida lahimaakuntiin
kevaan retkikautta ennen kuin selvisi, ettei retkia tehtaisi. Syk-
sylla kouluille suunnattua suoramarkkinointia laajennettiin
koko maan laajuiseksi, kun tarjontaan tulivat virtuaaliset opas-
tukset.

Oma nettisivusto on tarkein informaatio- ja markkinointikana-
va museolle. Nettisivujen rinnalla tiarkeita sahkoisia viestinta-
kanavia ovat Facebook (2116 tykkaijai), Instagram (1250 seu-
raajaa) ja Twitter (1335 seuraajaa), joiden kautta vuonna 2020
markkinoitiin kaikkia museon tapahtumia ja valitettiin museon
uutisia seka kerrottiin myos siitd museotyosta, joka ei yleensa
nay yleisolle. Sosiaalisessa mediassa pyori koko vuoden myos
Hyvan saan aikana -nayttelyyn liittyneiden vanhan kansan saa-
enteiden sarja.
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Museon kanta-asiakkaiden tiedotuskanavana toimi sihkoinen
uutiskirje, joka on nimetty kesidlehden tavoin Sarka-Sanomiksi.
Uutiskirje ilmestyi helmikuussa, kesakuussa, syyskuussa seka
joulukuussa. Vuoden lopussa uutiskirjeella oli 529 tilaajaa.

Museo tiedotti aktiivisesti nayttelyistaan ja jarjestamistaan ta-
pahtumista. Media tavoitettiin paasaantoisesti lehdistotiedot-
tein ja uutisvinkein. Tiedotteita lahetettiin keskimaarin nelja
kuukaudessa.

NAYTTELYT

Vaihtuvien nayttelyiden tilaan avattiin Hyvan saan aikana-nayt-
tely ja se oli esilla 18.1. - 20.12.2020. Nayttely tarkasteli sdan ja
ilmaston vaikutuksia suomalaiseen maatalouteen ennen, nyt ja
tulevaisuudessa. Nayttelyyn liittyen toteutettiin laaja somekam-
panja vanhoista sddsananlaskuista seka tuotettiin myymalaan
myyntiin Saapaivakirja.

Museon koronasulku vaikutti nayttelytoimintaan erityisesti
suunniteltujen ja sovittujen aikataulujen uudelleen organisoin-
tina. Muutamien nayttelyiden esillaoloaikaa pidennettiin yli ko-

Kuva 12 Hyvdn sdadn atka-
na — Maatalous, ilmasto
ja sdd -ndyttely pureutui
maatalouteen muuttuvas-

sa ilmastossa ja vaihtele-
vissa sdaissd.
Maria Vanha-Simild, Suomen Bt w [
Millaisesso sB8558 sind vithdy? I'(..- :-.
Istahda alas kuuntelemaan sédn ania, e Y

maatalousmuseo Sarka
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ronasulun ja niita seuranneet nayttelyt aikataulutettiin uudel-
leen. Toteutuneet nayttelyt olivat esilla seminaaritila Riihessa,
nayttelytila Ruokakulmassa, aulassa ja ravintolassa seuraavasti:

17.9.2019 — 1.3.2020

16.11.2019 — 1.3.2020

13.11.2019 — 16.2.2020

17.2. — 30.6.
6.3. —13.9.
21.3. — 30.8.
1.7. — 27.9.

18.9.2020 — 13.1.2021

29.9. — 1.11.

20.9.2020 — 31.1.2021

3.11. — 29.11.

3.12.2020 — 28.2.2021

Kotimaista, kotimaasta

Paivi Latvala:
Poiki meilla eilen lehma

Tuula Pakkanen:
Katoavaa maaseutua

Kay poytaan
Kaura!
Markku Haanpaa: Savella

Kesakohde —
Suomen Asutusmuseo

Stiina Hovi: Tulikavio

AnnikkiMakinen-Fagerstrom:
Tunteen voima

Sato sailoon

Akvarellikurssi:
Arjen askareet

Ekaterina Basina:
Tarina maalta

Museon aulavitriinissa esiteltiin Marttaliiton 120-vuotisjuhla-

vuotta, vanhoja kahvikuppejamarjanpoimureita seka vanhoja

joulukortteja.

Forum Marinumissa oli 1.10. — 15.11. esilla yhteistyossa Sar-
ka-museon Ruokamuseon kanssa toteutettu nayttely Leipaa,
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piimaa ja suolakalaa — nayttely ruoasta, sadonkorjuusta ja sai-
lonnasta. Nayttelyyn liittyi myos sarkalaisten pitama tietoisku-
jen sarja.

Suomalainen ruisleipa nyt ja ennen -kiertonayttely kulki edel-
leen ympari Suomea. Vuonna 2020 koronaepidemia pysaytti
nayttelyn kiertamisen huhti-kesakuuksi, joka ajan nayttely sai
olla Sallan sota- ja jalleenrakennusajan museossa. Vuoden ai-
kana nayttely oli esilla Tampereen Metso-paikirjastossa, Lopen
kirjastossa, Sallan sota- ja jalleenrakennusajan museossa, Han-
kasalmen paakirjastossa ja Aseman Kkirjastossa, Auraamossa
Aurassa, Hangon kaupunginkirjastossa, Haminan kirjastossa
seka Joutsassa Heinahulinat -tapahtumassa.

Museon verkkosivuilla esiteltiin kunkin kuun alussa museon
kokoelmista valittu Kuukauden esine.

Konenayttelyssa tehtiin pienia jarjestelyja, jotta museolle lah-
joitettu lypsyrobotti saatiin esille. Perusnayttelyn puimurin hyt-
tiin lisattiin pelillinen elementti. Pysyvissa nayttelyissa ei teh-

Ruokamuseon projekti-
suunnittelija Latka Neva-
lainen (vas.) oli pystyt-
tamdssa Leipad, piimdd
ja suolakalaa — nayttely
ruoasta, sadonkorjuusta
ja sdilonndsta —ndyttelyd
yhdessa konservaattori
Taina Ilmosen kanssa.

Juha Hirvilammi, Suomen
maatalousmuseo Sarka
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Lypsyrobotti loysi uuden
kodin Koneista voimaa! —
ndyttelystd.

Iina Wahlstrom, Suomen
maatalousmuseo Sarka

ty muita merkittavia muutoksia, joskin
koronavarotoimenpiteena kosketeltavia
nayttelyelementteja poistettiin joksikin
aikaa kaytostd. Konenayttelyyn uudis-
tustyon suunnittelu aloitettiin.

Vuoden museo —ehdokkaana Sarka paa-
si pilottimuseona mukaan Digimuseo.fi
—palveluun. Palveluun tehtiin 360° vir-
tuaaliesittely Ennen koneita —nayttelys-
ta, ja nayttelyssa voi nyt vierailla vaikka-
pa omalta kotisohvalta tai koululuokasta

kasin.

11 2 Laari 2021



YLEISOPALVELU

OPASTUKSET

Vuonna 2020 seka yleisoopastukset etta tilatut opastukset mu-
seon fyysisissa nayttelyissa jaivat hyvin vahiin. Sen sijaan mu-
seolla opeteltiin virtuaalista opastamista ja siten yleison koh-
taamista etayhteyksien valityksella. Virtuaalista Ennen koneita
-nayttelya opastettiin seka aikuis- etta lapsiryhmille. Videoku-
van valittamistd opastuksella museon tiloista kokeiltiin myos
koululaisryhmien kanssa. Kaiken kaikkiaan vuoden aikana jar-
jestettiin 92 opastusta, joista 55 virtuaalisia. Opastuksilla osal-
listui yhteensa 2304 henkiloa, joista virtuaaliopastuksille 1699
henkiloa.

Digimuseo mahdollisti
ndyttelyihin tutustumi-
sen myos virtuaalisesti.
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Museon lasten piha oli kesalla 2020 poissa kaytosta. Sen sijaan
kysytyt ja odotetut kotielaimet — lampaat, kanat ja kanit — asui-
vat kesan ajan pihamaalla.

Loma-aikoina museolla oli lapsille omatoimisia tehtavia nayt-
telyissa. Talvilomaviikoilla 8 ja 9 ratkottiin riimukirjoituksen
arvoitusta Maatalouden aika -nayttelyssa ja Munne-kissan kep-
posia Ennen koneita -nayttelyssia. Kesdlomalla ohjelma vaih-
tui kahden viikon vilein. Kesakuun lopulla aloitettiin valoku-
vasuunnistuksella, josta oli omat versionsa Maatalouden aika ja
Ennen koneita -nayttelyihin. Seuraavana vuorossa oli elainbin-
go, jossa eldaimia eri vaikeustasoisiin ruudukoihin sai etsia koko
museon alueelta. Kesatehtavat paattyivat Munne-kissan Aarre-
jahtiin. Syyslomaviikoilla 42 ja 43 Maatalouden aika -nayttelys-
sa etsittiin Peni-koiran kadonneita lampaita. Kouluyhteistyota
leimasi vuonna 2020 uusien tyotapojen opetteleminen.

Opi museossa -viikolla eli koululaisten museoviikolla 1.—4.10.
testattiin etayhteyksien kayttoa koululaisohjelmien jarjestami-
sessa. Teemana oli Kysy maatalousmuseolta eli koululuokat sai-
vat tehda museon henkilokunnalle kysymyksia, joihin etayhte-
yksin jarjestelylla opastuksella museolehtorin johdolla etsittiin
vastauksia museon nayttelyista seka henkilokuntaa haastattele-
malla. Teemaviikon opastusajat varattiin loppuun muutamassa
paivassa.

Koululaisten museoviikolla saadun kokemuksen ja keratyn pa-
lautteen perusteella suunniteltiin virtuaaliset koululaisopas-
tukset osaksi pysyvaa tarjontaa. Alakouluille tarjottiin Lasten
elamai maaseudulla ennen koneita -opastusta, ylakouluille ja
toiselle asteelle Pasmat sekaisin ja jauhot suussa -opastusta.
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Koronasta huolimatta
koululaiset eivdt jadaneet
ilman opastukisia.

Kirsi Laine vieraili
useassa koululuokassa
virtuaalisesti.

Molemmat toteutettiin Ennen koneita -nayttelyn virtuaalimal-
lin avulla. Lisaksi Kysy maatalousmuseolta -opastus ennakkoon
lahetettyjen kysymysten perusteella oli tarjolla kaikille kouluas-
teille.

Koululaisille ja paivakotiryhmille suunnattuja tavanomaisia
teemakierroksia vuonna 2020 olivat Vanhan riihen tarina, Ko-
tielainten matkassa, Munne-kissan kierros ja Maatalouden ai-
kakone. Lisaksi koululaisryhmille tarjottiin erilaisia tyopajoja:
Puumerkki, Aika kone, Sorminukketyopaja, Viljatyopaja seka
Maitotyopaja. Vilja- ja maitotyopajat muodostava yhdistettyna
2. luokan ymparistooppiin liittyvan Mista ruoka tulee -tutkimus-
tyopajan. Ohjelmistoon kuului 6. luokan historiaan liittyva tut-
kimustyopaja Hirvikoski 1600-1700-luvuilla. Ylakouluryhmille
tarjottiin myos omatoimisia tehtavia museovierailuille. Tarjolla
olivat Maatalouden aika -nayttelyn mobiilitietovisa sekd Ennen
koneita -nayttelyn esinetutkimustehtavat.
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Yhteensa paivakoti-, koulu- ja opiskelijaryhmille jarjestettiin
vuoden aikana 60 opastusta ja 10 tyopajaa. Opastuksista 49 oli
virtuaalisia.

Ruokamuseo oli mukana Novida-lukion ruokalinjalaisilleen to-
teuttamalla kurssilla. Ruokamuseon projektisuunnittelija Laika
Nevalainen piti kurssilaisille lukiolla kaksi luentoa ruoan his-
toriasta ja kurssilaiset tutustuivat Ennen koneita -nayttelyyn
virtuaaliopastuksella. Kurssilaiset tekivat ryhmatyot, joiden
aiheena olivat museon Ennen koneita -nayttelysta loytyvat,
ruoanvalmistukseen liittyvat esineet.

Vuonna 2020 museon tapahtumatoiminta joutui etsimaan uu-
sia toimintatapoja vakiintuneiden muotojen rinnalle ja tilalle.
Alkuvuoden tapahtumat toteutuivat suunnitellusti ja Hyvan
saan aikana -nayttely nakyi Sarka-sunnuntaiden ja lasten puu-
hapaivankin ohjelmassa, kun muuan muassa lasten puuha-
paivassa ja helmikuun Sarka-sunnuntaina museon pihamaalla
hiihdettiin nurtsimurtsikkaa. Taman jalkeen tapahtumatoimin-
nassa painottuivat omatoimiset ja live-streamatut ohjelmat.
Loppukesasta voitiin kuitenkin jarjestaa kaksi uutta ja hyvan-
tuulista ulkotapahtumaa: Piknik Loimaan taivaan alla seka Rii-
hipaiva. Yhdessa muiden Loimaan kulttuuritoimijoiden kanssa
ensimmaista kertaa organisoitu Loimaan kulttuurikierros Var-
sinais-Suomen museopaivana osoittautui myos menestykseksi.
Lokakuusta alkaen kaikki esitelmat esitettiin suorina lahetyksi-
na museon YouTube-kanavalla. Yhteensa museon tapahtumiin
osallistui vuoden aikana paikan paalla noin 1500 henkil6a.
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Piknik Loimaan taivaan
alla —tapahtumaan osal-
listui paljon ihmisid.

Iina Wahlstrom, Suomen
maatalousmuseo Sarka
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Vuoden 2020 tapahtumia olivat
15.1. Kylakeskiviikko: Virttaa

26.1. Sarka-sunnuntai: Ilmojen enteet.
Maria Vanha-Similan esitelma saahan liittyvasta
kansanperinteesta, Arto Ali-Eskolan haastattelu
seka Hyvan saan aikana -nayttelyn esittely

12.2. Kylakeskiviikko: Alastaron Maenpaa
18.2.—1.3. Talviloman museoarvoitukset

20.2. Lasten talviloman puuhapaiva

23.2. Sarka-sunnuntai: Nurtsimurtsikka
25.6.—8.7. Valokuvasuunnistus

9.—22.7.  Elainbingo

23.7.—5.8. Munne-kissan aarrejahti

13.8. Piknik Loimaan taivaan alla

22 8. Riihipaiva

30.8. Varsinais-Suomen museopaiva ja Loimaan
kulttuurikierros

20.9. Sarka-sunnuntai ja Kullervon paiva:

Juha Hirvilammin esitelma Valmet 33 -traktorin
vaiheista ja Liisa Saarisen esitelma Mellilan riihesta

6.—9.10.  Opi museossa! koululaisten museoviikko:
Kysy maatalousmuseolta

13.—25.10. Syyslomaohjelmaa: Peni-koiran kadonneet
lampaat ja omatoiminen puintityopaja

14.10. Kylakeskiviikko: Kojo
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25.10. Sarka-sunnuntai: Arja Elina Laineen esitelma ja
kokkausnaytos Trendikas kaura

18.11. Kylakeskiviikko: yleison suosikki Puujalkala,
luentosarjan paatos
20.11. Sarka-sunnuntai: Kirsi Laineen esitelma

Tee oma riimukalenteri

29.—30.12. Tonttukierros museon piha-alueella

Nurtsimurtsikka oli hiih-
tolomaviikolla pidetty iloi-
nen tapahtuma vakavas-
ta aiheesta. Tapahtumalla
Sarka kiinnitti huomio-

ta ilmastonmuutokseen ja
talvien lampenemiseen.

Maria Vanha-Simild, Suomen
maatalousmuseo Sarka
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Kokoelmien luettelointi- ja tallennustoimintaa jatkettiin vuonna
2020 aktiivisesti. Museon digitointi — ja kokoelmapoistosuun-
nitelmat valmistuivat joulukuussa 2020. Museon kokoelmat
karttuivat padosin lahjoituksin, minka lisaksi arkisto- ja valo-
kuva-aineistoa kertyi museon oman dokumentointityon tulok-
sena. Viimeiset osat Viikin maatalousmuseon kokoelmista saa-
puivat Sarkaan loppukesalla 2020. Lahjoituksia vastaanotettiin
vuonna 2020 yhteensa 6 yhteisolta ja yksityiselta henkilolta.

Vastaanotettujen esineiden ja muun materiaalin kunto tarkastet-
tiin ja samalla tehtiin valttamattomat toimet niiden sailymisek-
si. Kokoelmiin liitettavaa aineistoa dokumentoivat ja luetteloivat
vuonna 2020 kokoelmapaallikko, amanuenssi ja konservaattori.
Konservoinnista vastasi museon konservaattori.

Suomen maatalousmuseolla on sekd museokokoelma etta kayt-
tokokoelma. Kokoelmat on luetteloitu Renki-luettelointijar-
jestelmaan, johon on viety 5845 esinettd, 3583 julkaisua, 7614
valokuvaa, 499 dokumenttia ja 164 av-aineistoyksikkoa. Julkai-
suja, dokumentteja ja muuta arkistoitavaa paperimateriaalia on
luetteloitu kuitenkin edella esitettyja lukuja runsaammin ja nii-
den tietojen syotto Renkiin jatkuu. Kokoelmapoistoja on vuon-
na 2020 tehty 3 kappaletta.

Museoviraston yllapitima Finna -asiakasliittyma otettiin kayt-
toon 2015. Finna -hakupalveluun on siirretty perustiedot 10130
luetteloidusta objektista.

Suomen maatalousmuseo Sarka on osallistunut TAKO-yhteis-
tyohon Pooli 1:n jasenena jo vuosien ajan. Vuodesta 2017 lahtien
Sarka on ollut jasenena myos Pooli 4:ssa. Saran kokoelmapaal-
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likon Juha Hirvilammin on toiminut Pooli 1:n puheenjohtaja-
na joulukuusta 2019. Poolit 1 ja 7 ovat syksysta 2020 lahtien
valmistelleet nykydokumentoinnin ohjeistusta museoille. Tassa
tyOssa vetdjina ovat toimineet Juha Hirvilammi Sarasta ja Reet-
ta Lepisto Vapriikista Tampereelta.

Museon ensimmainen nykydokumentointisuunnitelma val-
mistui ja hyvaksyttiin syksylla 2020. Suunnitelmassa esitetaan
museon nykydokumentoinnin painopistealueet ja aikataulutus
vuosille 2020—2023. Vuonna 2020 museo teki vilkasta nykydo-
kumentointia. Alkuvuodesta dokumentoitiin yhteystyossa Tu-
run yliopiston kansatieteen opiskelijoiden kanssa maaseudun
uudenlaista yrittajyytta.

Sarka jarjesti yhdessa Turun
yliopiston kansantieteen oppi-

aineen kanssa seminaarin
nykydokumentoinnista.

Maria Vanha-Simila,

Suomen maatalousmuseo

Sarka

b= = _l’ :
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Korona-aikana museo laati maataloustuottajille kyselyn, jossa
kartoitettiin korona-ajan tunnelmia ja vaikutuksia maatilojen
arkeen. Museo toteutti myos lehdistoseurantaa ja tallensi maa-
taloutta ja koronaa kasittelevia kirjoituksia kevaan ja alkukesan
aikana. Lisaksi museo jarjesti vuonna 2020 Ammuu! Karjatilan
elamaa -valokuvakilpailun, jossa karjatilalliset ympari Suomea
valokuvasivat omaa arkeaan. Museo osallistui myos TAKO:n
valtakunnalliseen nykydokumentointitempaukseen syyskuussa
2020 dokumentoimalla Osta tilalta! -paivaa kahdella maatilal-
la. Yhdessa Oulun yliopiston kanssa kaynnistettiin Minun maa-
seutuni -muistitietokeruu suomalaisten maaseutumuistoista.
Aineisto jaa Saran kayttoon ja sita kiaytetaan seka yliopiston tut-
kimustoiminnan lisaksi Saran tulevassa nayttelytoiminnassa.

Museon kokoelmien varastotilat ovat laajuudeltaan yhteensa
noin 2 950 m2. Suomen maatalousmuseo Saran kokoelmien
kartuttamista ohjasi museon vahvistettu kokoelmapolitiikka.
Museossa noudatetaan vuonna 2019 uudistettua kokoelmapo-
liittista ohjelmaa.

Museon vuosikirja Laari 2020 ilmestyi joulukuussa. Vuosikirjan
teemana oli sia ja ilmasto museon vaihtuvan nayttelyn Hyvan
saan aikana mukaisesti. Kirjan artikkelit olivat museon henkilo-
kunnan kirjoittamia. Vuosikirja julkaistiin myos pdf-tiedostona
verkossa vapaasti saatavana. Museon henkilokunta laati muse-
on verkkosivuille perustettuun Tarinatiinuun aluksi paivittain
ja syksysta alkaen viikoittain kirjoituksia museon toiminnasta,
kokoelmista ja nayttelyihin liittyvista aihepiireista.
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Hyvan saan aikana -nayttelyyn liittyen museo julkaisi vuonna
2020 myos sadaiheisen muistikirjan, jota myytiin Saran museo-
kaupassa. Saikirja kertoo etenkin saiahan liittyvasta kansanpe-
rinteesta ja kannustaa omaehtoiseen saantarkkailuun.

Vuonna 2020 saatiin paatokseen museon kylakeskiviikkojen
sarja. Tutkimustyota naita varten teki ja esitelmia piti museon
oma henkilokunta. Koronaepidemia vaikeutti tietenkin myos
naiden tilaisuuksien pitamista.

Museon henkilokunta on vuoden 2020 aikana kirjoittanut mu-
seon aihepiirista useita juttuja ja artikkeleita eri lehtiin. Henki-
lokuntaa on myos haastateltu asiantuntijoina lehtiin, radioon ja
tv-ohjelmiin. Tata kautta museossa tehty tutkimustyo on tavoit-
tanut suurta yleisoa.

Museokaupan tuotevali-
koimaan tuli vaihtuvaan
nayttelyyn tehty Sadpdi-
vdkirja.

Maria Vanha-Simild, Suomen
maatalousmuseo Sarka
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VALTAKUNNALLINEN TOIMINTA

Museoraitti on Suomen maatalousmuseon kokoama maatalo-
usteemaisten museoiden yhteistyoverkosto. Verkoston toimin-
ta-ajatuksena on, etta museot jakavat kokemuksia, neuvovat
ja opastavat toisiaan seka tukevat museotoimintaa toimimalla
yhteistyossa. Tahan pyritaan sahkoisilla viestikirjeilla, jarjesta-
malla yhteisia kokouksia, koulutuksia ja tapaamisia seka hake-
malla yhdessa apurahoja mm. luettelointiin ja digitointiin.

Kevaalla 2020 toteutettiin kysely Museoraitti-museoille. Sen
pohjalta jarjestetdan Sarka-museolla tyopajatyyppinen semi-
naari Museoraittimuseoiden toiminnan kehittamiseksi. Semi-
naari oli tarkoitus jarjestaa kevaalla 2020, mutta koronan vuok-
si sita ei voitu jarjestad vuonna 2020, vaan se siirtyi vuodelle
2021.

Museoraitti -museoiden yhteiset kotisivut ovat osoitteessa
www.museoraitti.fi.

Museoraitti -verkostossa oli vuoden 2020
lopussa 43 jasenmuseota, jotka ovat;

Annalan kotiseutumuseo

Emil Cedercreutzin museo- ja kulttuurikeskus
Etela-Pohjanmaan Traktorimuseo

Eurajoen maatalousmuseo

Finbygrandin maatalousmuseo

Glims talomuseo
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Gardskullan maatalousmuseo
Hinnerjoen kotiseutumuseo
Jalasjarven museo

Kaiturin tila

Kallenaution kestikievari

Kauppilan umpipiha

Kinnarin kotimuseo

Kokemaen maatalous- ja ulkomuseo
Korteniemi, Metsahallituksen perinnetila
Kotajarven Auto- ja Traktorimuseo
Kovelan Traktorimuseo

Kovero, Metsahallituksen perinnetila
Kullaan Kotiseutu- ja Museoyhdistys
Kuokkalan Museoraitti

Lepaan Puutarhamuseo
Liehtalanniemen museotila

Liperin maaseutumuseo

Loimaan kotiseutumuseo

Museotila Hevossilta

Mustialan maataloushistoriallinen museo
Makilan traktorimuseo

Pattoin perintotalo

Poytyan kotiseutumuseo

Riuttalan Talonpoikaismuseo

Sagalunds museum
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Sakkola-Museo

Suomen Asutusmuseo

Suomen maatalousmuseo Sarka
Taivassalon kotiseutumuseo
Talonpoikaismuseo Yli-Kirra

Telkkamaki, Metsahallituksen perinnetila
Tervolan Kotiseutumuseo

Toivosen Eladinpuisto ja Talonpojanmuseo
Trollbergan traktori- ja maatalousmuseo
Uotilan tilamuseo

Vanda Lantbruksmuseum

Virtain perinnekylan museot

Suomen maatalousmuseo Sarka valitsee vuosittain kesan ajaksi
yhteistyokumppanikseen museon, maatalousaiheisen kokoel-
man tai muun maataloushistoriallisen harrastuksen kohteen.
Vuonna 2020 kesidkohteeksi valittiin Pohjois-Savossa Lapin-
lahden Alapitkan kylassa sijaitseva Suomen Asutusmuseo. Yh-
teistyota tehtiin erityisesti nayttelytoiminnan ja markkinoinnin
saralla. Museonjohtaja Sami Louekari kavi kesakuussa Suomen
Asutusmuseossa luovuttamassa kesakohteena toimimisesta
kertovan messinkilaatan Paikallismuseopaivana.

1 2 6 Laari 2021



KULTTUURIKUOKKA

Suomen maatalousmuseo Sarka luovuttaa vuosittain ystavan-
paivana Kulttuurikuokan kulttuuria, historiaa, maaseudun ela-
maa tai maataloutta ansiokkaasti yhdisteleville ja positiivisesti
esiin tuovalle henkilolle tai taholle, tai tunnukseksi maatalous-
kulttuurin hyvaksi tehdysta toimenpiteesta tai tyosta.

Jarjestyksessaan neljastoista Kulttuurikuokka -tunnustus an-
nettiin kuvanveistiji Miina Akkijyrkille. Hin on monin tavoin
nostanut esiin maaseudun elamaa ja on taiteessaan erityisesti
keskittynyt lehmiin. Lisaksi han on toiminut vahvasti suomalai-
sen alkuperaiskarjan puolestapuhujana.

Miina Akkijyrkdn pelti-
lehmd Holy Calf loysi
paikkansa Saran pthas-

ta jo vuonna 2018. Kuva
Holy Calfin paljastamis-
tilaisuus. Miina Akkijyrk-
ka (oik.) ja Loimaan Kiven
edustaja Anne Paljakka
juhlatunnelmissa.

Elsa Hietala, Suomen
maatalousmuseo Sarka

.y
T

l 2 7 Laari 2021



Suomen maatalousmuseon ystavat ry on maatalousmuseon
toimintaa tukeva yhdistys, jossa on jasenia laajalti eri puolelta
Suomea. Yhdistyksen tarkoituksena on edistda maatalousmu-
seotoimintaa ja maataloushistorian tunnetuksi tekemista, ja
taman tarkoituksensa toteuttamiseksi yhdistys jarjestia muun
muassa esitelmatilaisuuksia ja retkia jasenilleen, sekd muille
museoalan harrastajille. Museon toimintaa yhdistys tukee teke-
malla talkootyota. Jasenrekisterissa oli vuoden lopussa 95 ja-
senta.

Museo on aktiivisesti mukana Museoviraston yllapitimassa
Kysy museolta -palvelussa (kysymuseolta.fi). Sarka yllapitaa
palvelun Twitter-tilia.

Sarka-museon lisaksi palvelussa toimivat Kansallismuseo, Ur-
heilumuseo, Tekniikan museo, Teatterimuseo, Suomen valo-
kuvataiteen museo, Postimuseo, Suomen Metsamuseo Lusto ja
Helsingin kaupunginmuseo.

Suomen maatalousmuseo Saran henkilokuntaa pyydetaan saan-
nollisesti luennoimaan erilaisiin tilaisuuksiin. Vuonna 2020
koronaepidemian vuoksi suurin osa yleisotilaisuuksista niin
museolla kuin koko maassa jai pitimatta. Tama supisti myos
museon henkilokunnan pitamien luentojen maaraa.
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Suomen maatalousmuseo on jasen kansainvalisessd maatalo-
usmuseoiden verkostossa AIMA:ssa (Association internationa-
le des musées d’agriculture). Museon kansainvalinen toiminta
kaipaa kehittamista, mutta vuoden 2020 aikana tahan ei ollut
mahdollisuuksia. Kansainvalinen koronaepidemia matkustus-
ja kokoontumisrajoituksineen vaikeutti muutenkin kansainva-
lista toimintaa ja yhteyksia.

Toukokuussa 2019 kiaynnistyneen Ruokamuseon toiminta on
vuoden 2020 aikana integroitunut osaksi Saran vakiintunutta
toimintaa, mutta toiminta on edelleen projektirahoituksen ja
apurahojen varassa. Ruokamuseossa tyoskentelee yksi koko-
paivainen projektisuunnittelija. Ruokamuseon tehtya toimintaa
on kuvattu tassa kertomuksessa tarkemmin kunkin aiheotsikon
alla. Merkittavimpina mainittakoon tassakin vuoden 2021 vaih-
tuva nayttely Tehtaan tekemaa ruokaa, jonka suunnittelu teh-
tiin vuonna 2020, Ruokakulman nayttelyt, Ruokakulman nayt-
telyt ja yhteistyo Hotelli- ja ravintolamuseon kanssa. Hotelli- ja
ravintolamuseon kanssa suunniteltiin yhteinen kiertotaloutta
kasittelevavaltakunnallinen kiertonayttely, ja kaynnistettiin ra-
hoituksen hankinta nayttelylle. Vuoden 2020 aikana nayttelylle
ei viela saatu rahoitusta.

Museo sai MTK:n saatiolta 20.000 apurahan Ruokamuseon
toimintaan ja Antti Wihurin saatiolta museo sai 20.000 Kone-
nayttelyn uudistamisen suunnitteluun. Henry Fordin saatiolta
saatiin 10.000 euron apuraha, jolla toteutettiin Maatalouden
aika —perusnayttelyssa sijaitsevaan puimurinhyttiin puintipeli.
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Puimuripeli on loytanyt
paikkansa niin pienten
kuin isojenkin museokduvi-
joiden keskuudessa.

Kirsi Laine, Suomen
maatalousmuseo Sarka

HALLINTO JA TALOUS

Saation hallintoelimia ovat hallintoneuvosto ja hallitus. Hal-
lintoneuvosto valvoo hallituksen ja toimitusjohtajan vastuulla
olevaa saation hallintoa. Saation asioita hoitaa ja sita edustaa
hallitus.

HALLINTONEUVOSTO

Hallintoneuvosto kokoontuu vuosikokoukseensa huhtikuussa.
Hallintoneuvoston jasenet valitaan kolmeksi vuodeksi kerral-
laan siten, etta vuosittain erovuorossa on kolmasosa. Hallinto-
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neuvosto valitsee keskuudestaan puheenjohtajan ja kaksi vara-
puheenjohtajaa vuodeksi kerrallaan. Hallintoneuvosto koostuu
24 jasenesta.

Erovuorossa vuonna 2020 olivat Laura Alakukku, Pertti Haka-
nen, Helena Korpelainen, Esko Lappalainen, Ari Mikkola, Tar-
ja Maki-Punto-Ristanen, Risto Matti Niemi, Kari Salo ja Paula
Ylisela. Esko Lappalaisen tilalle valittiin Agrologien Liiton toi-
minnanjohtaja Anne Laitinen ja Ari Mikkolan tilalle Hameen
ammattikorkeakoulun maaseutuelinkeinojen ja hevostalouden
koulutuksen koulutuspaallikko Jukka Korhonen. Muut erovuo-
roiset valittiin uudelle kolmen vuoden kaudelle. Uutena jasene-
na hallintoneuvostoon valittiin Dagsmark Petfood Oy:n toimi-
tusjohtaja Laura Stromberg.

Puheenjohtajat (erovuorot suluissa)

Jyrki Wallin, toiminnanjohtaja, MMM agr., puheen-
johtaja (2021)

Tarja Maki-Punto-Ristanen, jarjestosihteeri, vara-
puheenjohtaja (2023)

Esko Suomala, MMM agr., varapuheenjohtaja (2021)

Muut jiasenet

Tomi Alakoski, toimitusjohtaja (2021)

Heikki Eskola, mv (2021)

Jukka Isotalo, hallituksen puheenjohtaja (2021)
Panu Kallio, johtaja (2021)

Mari Pantsar, johtaja (2021)
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Riitta Soro, FK, KT (2021)

Johan Aberg, toiminnanjohtaja (2021)

Tero Hemmila, toimitusjohtaja (2022)

Lauri Heikkila, FT (2022)

Antti Huhtamaki, johtaja (2022)

Jorma Kopu, kaupunkineuvos (2022)

Jukka Ristimaki, mv (2022)

Laura Alakukku, professori (2023)

Pertti Hakanen, kansanedustaja/maatalousyrittija (2023)
Jukka Korhonen, koulutuspaallikko (2023)
Helena Korpelainen, professori (2023)

Anne Laitinen, toiminnanjohtaja (2023)

Risto Matti Niemi, paasihteeri (2023)

Kari Salo, kansainvalisten asiain neuvos (2023)
Laura Stromberg, toimitusjohtaja (2023)

Paula Ylisela, toiminnanjohtaja (2023)

Hallitukseen kuuluu 7 jasenta. Hallintoneuvosto valitsee halli-
tuksen jasenet kolmeksi vuodeksi kerrallaan siten, etta vuosit-
tain joko kaksi taikka kolme jasenta on erovuorossa.

Erovuorossa vuonna 2020 olivat Olavi Ala-Nissila ja Janne Vil-
kuna, jotka valittiin uudelleen hallitukseen vuoteen 2023 asti.
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Puheenjohtajat (erovuorot suluissa)
Olavi Ala-Nissila, Senior Advisor, puheenjohtaja (2023)

Paavo Myllymaki, toiminnanjohtaja, varapuheenjohtaja (2021)

Muut jasenet

Minna-Mari Kaila, osastopaallikko (2022)
Jukka Kola, rehtori (2021)

Tiina Perho, johdon erityisavustaja (2022)
Matti Tunkkari, kehittimisjohtaja (2021)

Janne Vilkuna, professori (2023)

Hallitus kokoontui nelja kertaa ja nayttelyrahoitustoimikunta
kaksi kertaa.

Henkilosto ja muut toimijat

Saation toimitusjohtajana ja museonjohtajana toimi Sami Loue-
kari.

Vuoden lopussa museon vakituiseen henkilokuntaan
kuuluivat:

Sami Louekari, museonjohtaja

[ina Wahlstrom, nayttelyamanuenssi (opintovapaalla 24.5.2020
asti)

Juha Hirvilammi, kokoelmapaallikko
Elsa Hietala, amanuenssi (tutkimusvapaalla 1.9.2019 alkaen)

Riikka Soininen, amanuenssi (vapaalla 28.1.2020 alkaen)
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Kirsi Laine, museolehtori/markkinointivastaava
Taina Ilmonen, konservaattori
Aarno Aittamaki, museomestari/tietotekniikkavastaava

Kirsi Aaltonen, asiakaspalveluvastaava

Henkilotyovuosia 9.

Museon miaraaikaisia ja muita tyontekijoita
ovat olleet:

Laika Nevalainen, projektisuunnittelija (77.5.2019 alkaen)

Maria Vanha-Simila, nayttelyamanuenssi (22.5.2020 asti) ja
amanuenssi (15.6.2020 alkaen)

Katri Lento, amanuenssi (30.4.2020 asti)
Liisa Saarinen, amanuenssi

Helena Rannanper4, siistija (31.10.2020 asti)
Jenna Levonen, kesatyontekija

Sanna Kiertonen, kesatyontekija

Heli Korvuo, kesatyontekija

Anu Koskua, harjoittelija

Lilli Kantti, hanketyontekija

Freelancer oppaina ovat toimineet Taina Jaakkola, Riitta Ma-
ki-Punto, Mirja Toivonen, Eija Martti, Karoliina Kirvela, Erkki
Kallio ja Britta Wiander.

Taloushallintopalvelut (kirjanpito ja palkanlaskenta) on ulkois-
tettu YPL Palvelu Oy:lle.

Saation tilintarkastajana toimii KHT-yhteiso KPMG Oy.
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Opetus- ja kulttuuriministerio myonsi saatiolle vuodelle 2020
henkilotyovuosiin perustuvana valtionosuutena 225.881 euroa,
tilakustannusten valtionavustuksena 470.724 euroa seka val-
takunnallisen vastuumuseon lisarahoituksena 308.000 euroa,
yhteensa 1.004.605 euroa (954.206 euroa vuonna 2019). Toi-
mitilakustannuksiin saatu valtionavustus oli kaytannossa sama
kuin Senaatti-kiinteistoille maksettava vuosivuokra museora-
kennuksesta ja nayttelyhallista.

Loimaan kaupungin vuosittainen toiminta-avustus oli uuden
yhteistyosopimuksen mukaisesti 100.000,00 euroa. Sopimuk-
sen mukaan Loimaan kaupungin virallisilla organisaatioilla on
mahdollisuus kayttia museon kokoustiloja sopivassa maarin
korvauksetta museon aukioloaikoina. Lisdksi kaupungin vi-
rallisluonteiset vieraat paasevat ilmaiseksi museon tiloihin ja
nayttelyihin.

Saation tilikauden alijaama oli 260,73 euroa (ylijadma
13.503,89 euroa vuonna 2019) ja oma paaoma 612.182,68 eu-
roa (658.158,56 euroa vuonna 2019). Taseen loppusumma oli
787.972,01 euroa (851.368,64 euroa vuonna 2019). Hallitus
esittaa, etta tilikauden ylijaama siirretaan edellisten tilikausien
yli/alijaamiin.

Konsernin tilikauden alijadma oli 19.870,55 euroa (ylijadma
13.572,60 euroa vuonna 2019) ja oma paaoma 618.597,60 eu-
roa (686.096,90 euroa vuonna 2019). Taseen loppusumma oli
823.566,59 euroa (911.546,32 euroa vuonna 2019).
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VARSINAINEN TOIMINTA YHTEENSA

Tuotot Vuosi 2020 Vuosi 2019
Naytely- ja kokoelmatoiminnan tuotot 36575,75€ 60 899,55 €
Tapahtumatoiminnan tuotot 20,00 € 3180,00€
Vuokratuotot 31620,00€ 44 630,02 €
Muut tuotot 1160229,85 € 1086 818,62 €
Tuotot yhteensa 1228 445,60 € 119552819 €
Kulut

Naytely- ja kokoelmatoiminta - 36773,33€ - 37091,09€
Tapahtumatoiminnan kulut - 2 865,16 € - 5881,45€
Kulut kiinteistoista - 600380,88€ - 636486,71€
Henkilostokulut - 405408,24 € - 388951,00€
Poistot - 62982,68€ - 14816,88¢€
Vapaaehtoiset henkilsivukulut - 21377,44€ - 20140,35€
Atk-laite ja ohjelmistokulut - 21159,11¢€ - 13441,66€
Muut kone- ja kalustokulut - 8850,84 € - 6 484,06 €
Matkakulut - 4035,16 € - 6268,41 €
Myyntkulut - 415,05 € - 489,89 €
Markkinointkulut - 11183,06€ - 15810,36€
Hallintopalvelut - 25702,94€ - 14706,44 €
Muut hallintokulut - 27572,56 € - 32507,78€
Kulut yhteensa -1228706,45 € -1193 076,08 €
VARSINAINEN TOIMINTA YHTEENSA - 260,85 € 2452,11 €

Saatio on vuokralaisena Senaatti-kiinteistojen omistamassa

museorakennuksessa osoitteessa Vanhankirkontie 383. Myos

museoalueen tontti on Senaatti-kiinteistojen omistuksessa.

Museoalueella on myos joukko hirsilatoja ja ns. Mellilan riihi.

Alueelle valmistui konenayttelyhalli vuonna 2006, jossa on esil-

l1a Koneista voimaa! —nayttely.
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Syksylla 2018 valmistui uusi nayttelyrakennus (Viikkihalli),
joka on jaettu kahteen osaan, nayttely- ja opetustilaan. Raken-
nuksen omistaa Senaatti-kiinteistot.

Suomen maatalousmuseon kokoelmien sailytyshallit Laarima-
essa ovat saation omistuksessa.

Museon pihalla on vuokralla Miina Akkijyrkin teos Holy calf.

Maatalousmuseon Paiste Oy on Suomen maatalousmuseon toi-
mintaa tukeva oheistoimintoyhtio, joka yllapitia museomyy-
mala Muurikkia sekd Lounas- ja pitoravintola Sarkaa. Yhtion
hallituksen puheenjohtajana toimii Olavi Ala-Nissila ja muita
varsinaisia jasenia olivat Paavo Myllymaki ja Sami Louekari.
Maatalousmuseon Paiste Oy:n toimitusjohtajana toimi kevaalla
Sami Louekari ja kesakuusta alkaen Elina Alajoki.

Myymalan valikoimaan kuuluu kasi- ja taideteollisia tuotteita,
vaatteita, elintarvikkeita, postikortteja ja erilaisia lahjatavaroi-
ta. Suuri osa tuotteista on varsinaissuomalaista kasityota, ja
valikoimaan kuuluu myo6s lahiruokaa Loimaan ja Auranmaan
seutukunnalta.

Ravintolassa on toissa kaksi kokoaikaista ja yksi osa-aikainen
tyontekija. Ravintola tarjoaa kahvilatuotteiden lisdaksi lounasta
arkisin klo 11—14 ja sunnuntaisin klo 12—14. Ryhmille tehdaan
tilauksesta my6s monipuolinen noutopoyta tai menu asiakkaan
toiveiden mukaan.
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Vuonna 2019 kaynnistettya tyota ravintolatoiminnan kehitta-
miseksi jatkettiin vuoden 2020 aikana. Erityisesti pyrittiin vah-
vistamaan liiketoiminta-ajattelua ja kustannustietosuutta seka
suunnitelmallisuutta toiminnassa. Kehitystyo jai ikavasti koro-
naepidemian jalkoihin, mutta suunnitelmat ovat valmiina odot-
tamassa.

Vuonna 2020 jatkettiin edellisen vuoden tapaan ruokamuseon
ja ravintolan yhteistyona erilaisia teemaviikkoja. Retroviikoil-
la syotiin 1970, —80 ja —9o0-lukujen ruokia. 1970-luvun ruokia
nautittiin 3. —9.2.2020 ja 80-luvun ruokia 2. —8.3.2020. 90-lu-
vun retroviikko jai toteutumatta huhtikuussa koronapandemian
ja Suomen valtion rajoitustoimien suljettua ravintolat. Syksyl-
1a vietettiin leipaviikkoa 7. —13.9.2020 ja ilmastoruokaviikkoa
26.10.—1.11.2020. Teemaviikoille tehtiin ravintolan poytiin pa-
periset poytakolmiot, joissa kerrottiin asiakkaille kyseisen tee-
man taustoista ja ruoan historiasta. Joulun aikaan kerrottiin
lisaksi jouluruokien historiasta.
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Anna-Elina Hintikka, Tiina Kiiskinen, Anni Pelkonen
ovat Hotelli- ja ravintolamuseon henkilokuntaa. Hintikka ja
Kiiskinen ovat tutkijoita ja he ovat kasikirjoittaneet Oispa
Kaljaa -nayttelyn. Pelkonen on museonjohtaja.

Sami Louekari on Suomen maatalousmuseo Saran museon-
johtaja. Hanen erikoisalaansa ovat muun muassa maatalouden
historia seka maatalouden ja maiseman kehitys.

Laika Nevalainen on historioitsija, joka on erikoistunut ar-
jen ja ruoan tutkimiseen. Nevalainen on toiminut Saran Ruo-
kamuseon projektisuunnittelijana.

Ragni Reichardt on folkloristi, joka tyoskentelee Saran
VS. amanuenssina.

Riku Salpakari on teolliseen ruokakulttuuriin erikoistunut
historian maisteri.

Maileena Vaajoensuu on taidehistorioitsija, joka toimii
Saran kokoelmatyontekijana.

Iina Wahlstrom on kansatieteilija, joka tyoskentelee Sarassa
nayttelyamanuenssina.

Maria Vanha-Simili on 1900-luvun arkeen seka perheen ja
naisten historiaan perehtynyt tutkija ja tietokirjailija. Lisaksi
han on toiminut Suomen maatalousmuseo Saran vs. ama-
nuenssina.
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