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Lauri Viinikkala:

ESIPUHE

Suomen maatalousmuseo Saran vuoden 2023 vuosikirja Laarin
teemana on Ruokakeskustelu ennen ja nyt. Teema toistuu myos
museon vuoden 2023 vaihtuvassa nayttelyssa Sinun ruokasi ei
ole sinun. Ruoka on tarjonnut ja tulee varmasti jatkossakin tarjo-
amaan aarettoman maaran aiheita keskusteluille mita erilaisim-
mista nakokulmista. Vuosikymmenten ja -satojen saatossa kes-
kusteluiden aiheet ovat voineet vaihdella ravinnon hankkimisen
vaikeudesta katovuosina ylensyonnin vaaroihin yltakyllaisempi-
na aikoina. Osa aiheista sailyttda mielenkiintonsa aikakaudesta
toiseen, osa taas syntyy ja katoaa erilaisten trendien ja muoti-
virtausten ristiaallokossa. Taman vuosikirjan artikkelit tarjoavat
monia nakokulmia ruoasta eri aikoina kaytyihin keskusteluihin.

Elintarvikekehityksen tutkimusprofessori ja tietokirjailija Anu
Hopia kohdistaa katseensa tulevaisuuteen ja arvioi, miten eri-
laiset tekijat kuten planeettamme kantokyky ja eri nopeuksilla
vaihtelevat kuluttajatottumukset voivat tulla vaikuttamaan sii-
hen, mita lautasiltamme tulevaisuudessa loytyy.

Tutkijatohtori Kirsi Laine puolestaan tarkastelee hunajan pol-
veilevaa matkaa ladkeaineesta ja varakkaan viaen ylellisyystuot-
teesta kohti vakiintuneempaa asemaa suomalaisten elintarvik-
keiden joukossa ennen toista maailmansotaa.

Yliopistonlehtori Ritva Kylli perehtyy ruokakeskustelun ja
-muoti-ilmioiden muutoksiin pitkalla aikavalilla 1700-luvulta
alkaen. Oman aikansa sanoma- ja aikakauslehdissa on esitelty
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Kuva: Markku Ruuska / Suomen maatalousmuseo Sarka.

kulloinkin ajankohtaisia ja tarkeina pidettyja teemoja, joista osa
tuntuu tutuilta yha.

Tutkijatohtori Charlotte Cederbom esittelee Historiska recept
-hanketta, jossa on keratty ja julkaistu reseptikirjoja 1700- ja
1800-luvulta. Monet reseptit on tarkoitettu suurien ruoka- ja

juomamaarien valmistamiseen kerralla pidemman ajan tarpei-
siin, mutta siitd huolimatta ne ovat useimmissa tapauksissa yha

taysin kayttokelpoisia.
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Saran nayttelyamanuenssi Maileena Vaajoensuu kuvailee omas-
sa artikkelissaan tarkemmin Sinun ruokasi ei ole sinun -naytte-
lyn teemoja. Pelkastaan nykyaikana elaa rinnakkain mita mo-
ninaisimpia ruokaan liittyvia ilmioita ja trendeja, joilla kaikilla
ovat omat historialliset taustansa ja esikuvansa. Artikkeli esitte-
lee tarkemmin muutamia naista.

Saran museolehtori Sanna Kiertonen avaa mietteitaan siita,
milla tavoin ruoka nakyy museon toiminnassa. Sarka on ollut
vuodesta 2019 asti myos Ruokamuseo, mutta ruokaa ei sellai-
senaan voi taltioida museon kokoelmiin. Siitd huolimatta mu-
seo voi monella tapaa valittaa ruokahistoriaan liittyvaa tietoa ja
ruokaan kytkeytynytta kulttuuriperintoa.

Amanuenssi Oskari Pekonen on haastatellut maatalousyritta-
ja Henna Paijaa. Vastuullisuuteen liittyvat kysymykset nakyvat
monin eri tavoin Paijan lihantuotantoon keskittyneen tilan ar-
jessa. Keskiossa ovat niin kuluttajien kuin yrittajan itsensa teke-
mat eettiset valinnat, joihin yrityksen tuotannon tulisi mukau-
tua.

Toisessa artikkelissaan Pekonen kertoo Saran vuoden 2023 ke-
sakohteeksi valitusta Weteraanimoottorikerho Wanhasta Woi-
masta Oulaisissa. Vuosittain valittava kesakohde paasee myos
oman nayttelynsa kautta esille Saran tiloihin.

Perinteiseen tapaan Laarin lopussa on myos Suomen maatalo-
usmuseosaation toimintakertomus vuodelta 2022.

Suomen maatalousmuseo Saran tina vuonna tyossani aloitta-
neena johtajana toivotan antoisia hetkia tuoreimman Laarin
seka laajemminkin maatalous- ja ruokahistorian parissa!
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Anu Hopia:

MITA SYOMME HUOMENNA

Paivittain toistuvana ja ndennaisen samansisaltoisena rutiinina
ruokavaliomme on jatkuvassa hidastempoisessa muutoksessa.
Kun lihan kulutuksemme 1950-luvulla oli viela noin 30 kg hen-
kea kohden vuodessa, on se 80 vuodessa lahes kolminkertaistu-
nut vajaaseen 80 kiloon vuodessa. Viisikymmenluvun naudan,
sian ja lampaanlihan rinnalle on pikkuhiljaa noussut broilerin
liha, jota tana paivana kulutetaan suurin piirtein saman verran
kuin sianlihaa. Maidolla on perinteisesti ollut erityinen paikka
suomalaisessa ruokakulttuurissa, mutta 50-luvun kulutuslu-
vuista — noin 360 kg henkea kohden vuodessa — on maidonku-
lutuksemme vahentynyt nykyiseen vajaaseen sataan kiloon vuo-
dessa. Vastaavanlaisia mittavia muutoksia on vuosikymmenten
saatossa tapahtunut muidenkin ruoka-aineiden kohdalla.

MUUTOKSEN AJURIT

Ruokavaliomme muuttuu myos tulevina vuosikymmenina, jos-
kin muutosta ohjaavat tekijat ovat vaihtuneet. Kun menneiden
vuosikymmenten ruokalautasen muodonmuutosta on ohjannut
pitkaan jatkunut elintason nousu, ohjaa nykyista muutosta ter-
veystietoisuus, ja erityisesti tulevien vuosikymmenten muutosta
maapallon kasvun rajat. Vaivihkaa kaynnistyneen muutoksen
valttamattomyyden taustalla on pitkdan jatkunut maapallon
uusiutuvien resurssien ylikulutus. IThmislajin ruoantuotantoon
on jo talla hetkella valjastettu noin puolet maapallon asuttavas-
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a

ta maapinta-alasta, ruoantuotannon vaikuttaessa noin kolman-
nekseen ihmisen aiheuttamasta ilmastokriisista ja jopa puoleen
ihmisen aiheuttamasta globaalista luontokadosta. Maapallon
vakiluvun kasvaessa nykyisestd kahdeksasta miljardista arvi-
olta noin 10 miljardiin vuoteen 2050 mennessa ja samanaikai-

sen elintason kohoamisen my6ta, ruoantuotantoon kaytettavan
maapinta-alan kasvupaineet ovat luonnon kantokyvyn kannalta
kestamattomat.

Kotimainen ruoantuotanto on tdrkedd maamme huoltovarmuudelle.
Globaalisti maatalous atheuttaa kuitenkin suuria haasteita maapallon
kantokyvylle. Kuva: Markku Ruuska / Suomen maatalousmuseo Sarka.
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Jotta kasvava vakimaara voidaan turvallisesti ja terveellisesti
ruokkia myos maapallon kantokyvyn nakokulmasta kestavasti,
ruokaa taytyy pystya tuottamaan maapinta-alaa saastiaen. Toi-
saalta luonnon monimuotoisuuden nakokulmasta ruoan tuot-
tamiseen kaytetyn maapinta-alan tulisi tarjota tilaa myos mo-
nimuotoiselle luonnolle. Noiden kahden tarkean tavoitteen
saman-aikaisessa saavuttamisessa on ilmeinen ristiriita. Maa-
pinta-alaa saastava ruoantuotanto tarkoittaa kaytannossa teho-
maataloutta laajoine monokulttuuriviljelmineen, mika puoles-
taan ei tarjoa tilaa luonnon monimuotoisuudelle.

Tarvitsemme siis kipeasti uusia rakenteellisia ratkaisuja ruoan-
tuotantoomme ja -kulutukseemme. Erilaisia ratkaisuvaihtoeh-
toja onkin tuotu tarjolle sekia konkreettisina valintavaihtoeh-
toina, etta tulevaisuuteen kurkottavina viela tutkimusvaiheen
konsepteina.

UUTUUKSIEN TAYTYY LOYTAA TIENSA LAUTASELLE

Maailman ruokakulttuurista tuttujen, kestavasti tuotettujen
raaka-aineiden sisallyttiminen lansi-maiseen ruokakulttuuriin
on selkeasti yksi muutoksen ajureista. Tarjolle on tuotu niin
hyonteiset kuin fermentoreissa tai terassammioissa kasvatetta-
vat solukot, joiden tuotanto kuluttaa uusiutuvia resursseja pe-
rinteisia ruoantuotantomenetelmia vihemman.

Kuluttajat viime kadessa paattavat, mita he syovat nyt ja tule-
vaisuudessa, eikd uusien tai uusvanhojen ruoka-aineiden tie
ruokalautaselle ole aina mutkaton. Miksihdan minakin muuta-
ma vuosi sitten maistelin mielellani kaikki mahdolliset tarjolle
tuodut hyonteisruoat sirkoista jauho-matojen kautta muura-
haisiin milloin leipdan, milloin suklaajalkiruokaan liitettyna,
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Sirkkabuumi vuosi-

na 2017-2018 esitti
hyonteisista ratkaisua
kasvavaan lihanku-
lutukseen. Ilmio oli
kutenkin lyhytikdinen.
Eri kulttuureissa on
erilaiset sadnnot stitd,
mitd pidetddn syotd-
vdand ja mita ei. Kuva:
Pixabay.

mutta en koskaan ajatellut liittaa niita
saannolliseen ruokavaliooni? Huolimat-
ta niiden ravintoarvosta ja tuotannon li-
hantuotantoon nihden alhaisesta ympa-
ristojalanjaljestd, hyonteisruoat ovatkin
alkuinnostuksen jalkeen ainakin toistai-
seksi painuneet kuluttajatuotteissa mar-
ginaaliin.

Hyonteisruoka on Suomessa ja Euroo-
passa ollut vieraampaa kuin globaalisti.
Metsastaja-kerailijat Euroopan alueel-
la, ja Suomessakin, todennakoisesti kui-
tenkin soivat hyonteisia. Maanviljelys
ja karjatalous luultavasti muokkasivat
asenteita hyonteisid kohtaan Kkieltei-
semmaksi, ja niista tuli ravinnon sijas-
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ta tuholaisia. Kiinnostus hyonteisruokaa kohtaan kasvoi meilla
erityisesti 2010-luvulla, kun Wageningenin yliopiston tutkimus-
ryhma ja FAO julkaisi laajan raportin hyonteisista elintarvikkee-
na. Vuonna 2017 Suomi muutti EU:n uuselintarvikeasetuksen
tulkintaa ja kokonaisten hyonteisten myyminen elintarvikkeena
sallittiin. Tata seurasi lyhyt hyonteistuotteiden buumi kauppo-
jen hyllyilla. Esimerkiksi Fazer toi 2018 markkinoille sirkkalei-
van, joka oli myynnissa joitakin kuukausia. Hyonteisten vakiin-
tumista lautasillamme on hidastanut muun muassa hyonteisiin
liitettava mielikuva likaisuudesta.

Hyonteisravintoon on liittynyt lansimaissa myos kolonialismin
kaikuja. Ei-eurooppalaisten kansojen tapoihin, kuten hyonteis-
ten syontiin on voitu suhtautua alentuvasti. Toisaalta hyon-
teisten syomiseen on liittynyt myos luokittelun vaikeus: mita
hyonteiset oikein ovat, mihin lokeroon ne kuuluvat? Hyonteiset
tuotantoelaimina ovat kovin uusi juttu, eika esimerkiksi niiden
kipukokemuksista ole laajasti tutkittua tietoa, mika voi mieti-
tyttaa eettisyytta omassa ruokavaliossaan painottavia kulutta-
jia. Toisaalta hyonteisten syOmiseen ovat voineet houkutella
esimerkiksi seikkailunhalu ja uutuudenviehatys seka hyonteis-
ravinnon maidon- ja lihantuotantoa vihaisemmat ymparisto-
vaikutukset.

Jos hyonteiset ruokalautasella eivit kiinnostakaan, tuntuu kyn-
nyksemme hyvaksya erilaiset leviat paljon matalammalta. Le-
vatkin ovat hyonteisten tapaan ravinteikas ja ymparistoa vain
kohtuullisesti kuormittava vaihtoehto perinteisille ruoan raa-
ka-aineille. Norin, wakamen, kombun ja monien muiden levien
nauttiminen osana aasialaista taikka uutta pohjoismaista keit-
tiota ei tunnu lainkaan vieraalta ajatukselta. Sushikulttuurin
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rantautuessa osaksi ruokakulttuuriamme levat ovat jo merkit-
tavalle osalle kuluttajia tuttuja ruoan raaka-aineita. Olisimme-
ko tata myota valmiita hyvaksymaan myos terassailioissa kasva-
tetun mikrolevaproteiinin tulevaisuuden ruoka-lautasellemme?
Mikroleviin, kuten spirulinaan, monet meista on jo tutustunut
ravintolisamaailmassa. Niiden ruokakayton esteena on ollut
toistaiseksi mikrolevat ruoaksi kieltava elintarvikelainsaadan-
to. Toisaalta spiruliinajauhetta maistaneet ovat myos kokeneet
niiden makukokemuksessa olevan vield suuria haasteita.

Kun nyt siirryttiin pellolta fermentoreissa tuotettuun soluk-
koon, ei pida unohtaa laboratoriossa kasvatettua lihasolukkoa.
Olemme jo kansainvalisessa uutisvirrassa saaneet hammastella
laboratoriossa kasvatettua naudan-, kanan- tai merenelavien li-
haa, joita on esitelty tutkijoiden taholta tai tuotu pienimuotoi-
sesti markkinoille eri puolilla maailmaa. Lihalta nayttava kas-
visruoka on jo esitelty markkinoille, mutta toistaiseksi senkin
suosio on ollut viela yllattavankin vahaista. Seuraavaksi meille
tarjoillaan laboratoriossa kestavasti kasvatettua lihaa ja kalaa.
Aikaikkunaa, koska ne ovat osa arkiruokaamme, voi vain arvail-
la, silla kuluttajien hyvaksyntaa talla tavalla tuotettuun lihaan ei
olla viela pystytty arvioimaan.

HISTORIALLISIA MUUTOKSIA

Erilaiset uutuudet ja mullistukset vuosikymmenten ja -sato-
jen varrella ovat edenneet vaihtelevalla vauhdilla. Esimerkiksi
1800-luvun puolivalissa ranskalaisen sokerileipuri Nicolas Ap-
pertin sailontamenetelman keksiminen 1800-luvun alussa ja
menetelman julkaiseminen vuonna 1810 johti nopeasti uuden
teollisuudenalan syntyyn, silla keksinto mahdollisti ensimmais-
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Elintarviketurval-
lisuudessa otettiin
1800-luvun jdlki-
puoliskolla suuria
edistysaskeleita. Al-
bert Edelfeltin maa-
lauksessa kuvataan
ranskalaista kemis-
tia Louis Pasteuria,
jonka vuonna 1864
kehittama pasto-
rointi vatkutti mer-
kittavdsti maidon
Jja maitotuotteiden
sdilyvyyteen ja tur-
vallisuuteen. Pas-
toroinnissa elintar-
vikkeesta tuhotaan
haitalliset mikrobit
kuumentamalla.
Kuva: Albert Edelfelt,
Louis Pasteurin muoto-
kuva 1885, Wikimedia
Commons.

ta kertaa "tuoreiden” elintarvikkeiden, kuten kasvisten ja hedel-
mien nauttimisen vuodenajasta riippumatta. Toisaalta puoli
vuosikymmenta myohemmin keksitty margariini sai hakea kan-
sansuosiota vuosisadan ajan ennen kuin sen hyvaksyttiin osaksi
terveellista arkiruokaamme.

Margariini mielletadan nykyaan kasvipohjaiseksi tuotteeksi,
mutta alkujaan sen raaka-aineena oli naudan talista puristettua
rasvaa. Sen polku laajasti hyvaksytyksi ruoka-aineeksi on ollut
pomppuinen ja Kkesti reilut sata vuotta. Margariini kehitettiin
voin korvikkeeksi 1860-luvulla ruokkimaan edullisesti armeijaa
ja tyovaestoa. Tama oli omiaan herattamaan huolta ruokavaa-
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rennoksista ja kuluttajan harhaanjohtamisesta: enta jos hal-
vempaa margariinia myydaankin voina? Suomelle voi oli tarkea
vientituote 1800-luvun lopulla ja voin mainetta haluttiin suo-
jella. Siksi margariinin valmistus ja tuonti oli meilla kiellettya
vuosina 1892-1919. Kun margariini lopulta paasi markkinoille,
heratti se kuluttajissa kovasti epailyksia. Voita pidettiin luon-
nollisempana tuotteena, ja margariinin uskottiin aiheuttavan
monenlaista vaivaa, jopa pahantuulisuutta. Mielenkiintoista on,
etta vaikka lakitasolla tehtiin selva ero voin ja margariinin valil-
14, mainonnassa margariinia kuvattiin voin kaltaiseksi valmis-
teeksi. Kulutuksen kasvu tyssasi vuonna 1961 ruokavaarennos-
skandaaliin, kun margariinitehtaita syytettiin teurasjatteiden
kaytosta. Poliisin tutkimuksissa selvisi, etta rasvasulattamoissa
oli erotettu eldinten raadoista ns. teknista rasvaa ja ihmisravin-

Kasvipohjaiset juomat ovat nykyddan hyvin suosittuja ja niiden kulutuk-
sen osuus maitotuotteisiin verrattuna on kasvanut viime vuosina voi-
makkaasti. Kuva: Elsa Hietala / Suomen maatalousmuseo Sarka.
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noksi kelpaamatonta teknista rasvaa oli myos kaytetty marga-
riinin valmistukseen. Margariinitehtaiden johtajia ja yrityksia
tuomittiin oikeudessa sakkoihin ja korvauksiin. Tapaus vaikut-
ti pitkaksi aikaa margariinin maineeseen. Margariinin kulutus
alkoi kuitenkin kasvaa 1970-luvulla, kun keskustelu kasvi- ja
elainperaisten rasvojen terveysvaikutuksista vahvistui.

Nykypaivan nopeasta kuluttajien suosion saavuttaneista inno-
vaatioista voisi mainita valkoiset kasvipohjaiset juomat. Ne
ovat vallanneet alati kasvavan siivun ruokakaupan hyllytilasta
viimeisen vajaan kymmenen vuoden aikana, ja suosion kas-
vu nayttaisi jatkuvan. Vuonna 2014 Kuningaskuluttaja-ohjel-
massa tutustuttiin Suomessakin kasvavaan “kasvimaitojen”
kategoriaan ja maisteltiin soija-, manteli-, riisi- ja kauramaito-
ja. Tuolloin 8 vuotta sitten kasvipohjaisten valkoisten juomien
valikoima oli viela kohtuullisen vaatimaton, ja tuotekehitys
oli monen juoman kohdalla viela kesken. Kategorian arveltiin
tuolloin olevan esimerkiksi Britanniassa noin 2 % valkoisten
juomien osuudesta, mutta kasvavan vauhdilla. Nykyisin osuu-
den arvioidaan olevan globaaleista markkinoista jo noin 15 %,
ja kaksinkertaistuvan aina kuudessa vuodessa. Soittelin myos
Luonnonvarakeskuksen tilastotutkimuspalvelujen Erja Mik-
kolalle, ja kyselin, onko LUKE:lla tarkempaa tietoa valkoisten
kasvipohjaisten juomien osuudesta osana suomalaista ruoka-
koria. Han kertoi, etta lahiaikoina naita tietoja ei varmaankaan
ole LUKEn tuottamiin tilastoihin tulossa, silla luotettavien nu-
meroiden keraaminen on haastavaa. Osa tasaisesti jatkuneesta
maidon kulutuksen vahenemisesta on kuitenkin varmaan kor-
vautunut juuri kasvipohjaisilla juomavaihtoehdoilla. Kahden
suurimman ketjun julkaisemat ja Yleisradion uutisoimat tiedot
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vuodelta 2023 kertovat, etta S-ryhmassa ruokajuomien, joihin
luetaan maidot ja piimat, myynnista 10 prosenttia tulee kas-
vimaidoista. K-ryhman myynnista kasvimaitojen osuus on 9,3
prosenttia. On kiinnostavaa pohtia, mika on naiden valkoisten
juomien suosion salaisuus. Nayttavathan ne kasvavan tasaises-
ti ilman suuria pomppuja, joita esimerkiksi nuo aiemmat esi-
merkit — margariini ja hyonteiset — ovat kokeneet. Mita roolia
nayttelevat esimerkiksi niiden helppo korvattavuus ja sopiva
kayttokohde osana arkista ruokakulttuuriamme, vahva motiivi
vahentia elainperaisia tuotteita ja/tai niiden miellyttava maku?
Kasvipohjaisiin vaihtoehtoihin totuttelu ei vaadi meilta mitaan
uusia taitoja, niin kuin esimerkiksi hyonteisruoka tai uudet kas-
viproteiinivalmisteet vaativat.

MITA SYOMME JA EMME SYO TULEVAISUUDESSA?

Elainperaisten tuotteiden korvaaminen kokonaan tai osittain
kasvipohjaisilla vaihtoehdoilla saattaakin olla nopein reitti
muuttaa ruoankulutustamme kestivaimmaksi: ne ovat maul-
taan ja kayttotavoiltaan tuttuja raaka-aineita, joten ne ovat uu-
sia raaka-aineita helpommin siirrettavissa osaksi arkisia ruoka-
tottumuksiamme. Elainperaisten tuotteiden maankayton tarve
ja ymparistojalanjalki on moninkertainen kasviperaisiin tuot-
teisiin verrattuna, joten painopisteen siirtyessa kohti kasvivoit-
toista ruokavaliota, voisimme merkittavasti pienentaa ruoan-
tuotannon rasitusta maapallon voimavaroista.

Osa tulevaisuuden ruokalautasemme raaka-aineista on toden-
nakoisesti kasvatettu fermentoreissa ja terassammioissa pois
hairitsemasta luonnon monimuotoisuutta. Hyonteisruokakin
saattaa tehda uuden tulemisen, kuka tietda. Uutuuksien rinnal-
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la nautimme kuitenkin varmaankin perinteisten kasvispainot-
teisten ruokien tutusta makumaailmasta. Lihalla on varmaan-
kin myos paikkansa aterioittemme juhlistajana.

Lopuksi on hyva miettia myos sitd, mita emme syo tulevaisuu-
dessa. Jos haluamme pienentda ruoankulutuksemme ymparis-
tojalanjalked, on tutkimusten mukaan helpoin tapa vahentaa
ruokahavikin maaraa. Se vaatii kaikkein vahiten muutoksia
omassa ruokavaliossa.
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Kirsi Laine:

HUNAJAN KAYTON EDISTAMINEN
SUOMESSA 1900-LUVUN ALUSSA

Harva suomalainen kaytti hunajaa 1900-luvun alkaessa. Se oli
ylellisyystuote varakkaiden ihmisten poydissa ja toisaalta aptee-
kista ostettava ladke.

Vuonna 1923 mehildishoidon neuvoja Matti Jarvi kirjoitti hu-
najan tunnettuudesta Pienviljelija-lehdessa nain: "Suurelle ylei-
solle on kylla tunnettua, etta apteekista saa ostaa '"Honunkia’ =
hunajaa pullossa ja sita joku teelusikan taysi sekoittaa yskan
laakkeeksi, mutta laheskaan kaikille ei ole tunnettua se, etta sita
voi saada omasta kodista amparillisittain kun on vain mehilais-
pesa ja etta sita sopii sokerin asemesta kayttaa ruokien hoystee-

:»

na.

Hunajamehildinen ei eld Suomessa luonnonvaraisena, ja me-
hilaishoitoa oli Matti Jarven kirjoituksen aikoihin maassamme
harjoiteltu reilun sadan vuoden ajan. Se oli ollut muutamien
lounaissuomalaisten omituista toimintaa. 1900-luvun alus-
sa mehilaishoidon laajeneminen yha useampien tietoisuuteen
alkoi. Silloin sita suositeltiin maaseudun vahavaraisille lisa-
ansioksi. Olikin tyypillista, ettd mehildishoitajat eivat syoneet
tuottamaansa hunajaa itse. He myivat kaiken hunajansa, koska
heille raha oli tarpeellisempaa kuin makeus.

Makeus oli kuitenkin tullut jo lahtemattomaksi osaksi suoma-
laisten elamaa. Sokeri oli 1800-luvun lopulla saanut jo pysy-
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van sijansa suomalaisissa kodeissa suomalaiset valloittaneen
nautintoaineen, kahvin, rinnalla. Makeuteen tottuminen ei
kuitenkaan suoraan satanut mehildishoitajien laariin lisaanty-
neend hunajan kysyntana. Kun 1900-luvun alussa nopeasti yha
useampi toivoi saavansa lisatuloja myymalla hunajaa, olisi hu-
najan kayton pitanyt lisiantya. Kuitenkin tietoisuus hunajasta
ja sen kayttomahdollisuuksista laajeni hitaasti.

Hunajan kayttomahdollisuuksien opettamisen laajalle yleisolle
opaskirjan muodossa aloitti mehilaishoidon innokas edistaja ja
puutarhuri Kaarlo Vanamo. Han kokosi Kariston vuonna 1912

Kaarlo Vanamo kerda-
si kirjaseensa resepte-
ja hunajan kdytostd.
Kuva: Suomen maatalous-
museo Sarka.
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julkaiseman Kkirjasen, joka sisilsi 100 reseptia hunajan kaytta-
misesta ravintona ja laakkeena. Esipuheessa han esittaa, etta
“erittainkin hunajan eli meden ollessa meilldkin siirtymassa
ylellisyystavarasta, jokapaivaiseksi taloustarpeeksi, lienee pai-
kallaan selostaa suurelle yleisolle (...), milla tavoin mehilaishoi-
don meille antamia tuotteita on kaytettava.”. Ajatus jokapaivai-
sesta taloustarpeesta oli vallinneessa tilanteessa optimistinen,
mutta tavoitteena se oli selva.

Kaarlo Vanamon ohjekirjanen sisalsi hyvin monipuolisen katta-
uksen hunajan kayttomahdollisuuksia. Ohjeet hunajan kaytta-
miseen ravinnoksi Vanamo jakoi neljaan osaan 1) keittoihin, 2)
leivoksiin, 3) kastikkeihin, hilloihin ja jalkiruokiin ja 4) juomiin
jamehuihin. Esimerkiksi aamiaiseksi han suositteli ’hunajaa se-
koitettuna litistettyjen kauraryynien ja puolukkain kera”. Help-
po ja kesakuumalla maistuva hunajavirvoke puolestaan syntyi
sekoittamalla 3—4 teelusikallista puhtaaseen kaivoveteen, jo-
hon lisataan vahasen puolukka- tai karpalomehua. Lisaksi kir-
janen tarjosi ohjeita hunaja kiayttamiseen laak-
keeksi ja kaunistusaineeksi. Nykyisin hunajaa
suositellaan yskan laakitsemiseen tieteelli-
seen tutkimusnayttoon perustuen, mutta ko-

kemusperiisesti teho oli tiedossa jo reilu sata

; f'_;j ,_;' % _..,n ’g }* vuotta sitten. Ohjeita yskanrohdoiksi on nelja

; K erilaista. Thmisten vaivojen lisiksi Vanamo
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Tuohon aikaan ei ollut olemassa mitaan yhtenaista tapaa paka-
ta hunajaa tai merkita pakkauksia. Suomen maatalousmuseo
Saran kokoelmissa on yksi ensimmaisista varta vasten suunni-
telluista hunajapakkauksista. Alfred Makisella oli kaytossaan
etiketti, jota han kaytti vain itse tuottamansa hunajan pakka-
uksissa. Etiketissa mainitaan tuottajan nimi ja tuotantopaik-
kakunnat. Tuotenimena on ”lingottua kukka-hunajaa”. Sana
“lingottua” on tarkea maininta, jolla viitattiin hunajan laatuun.
Tuolloin mehiliisia hoidettiin viela paljon olkipesissa, joiden sa-
donkorjuu oli hankalaa. Saunassa valuttamalla tai puristamalla
vahakennoista poistettu hunaja ei ollut laadultaan samanve-

Mehildishoitokurssilaisia Alfred Mdkisen tilalla Somerniemella 1910-lu-
vulla. Kuva: Alfred Mikinen / Museovirasto. CC BY 4.0
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roista kuin keskipakoisvoiman avulla hunajalingossa irrallisista
kehista irrotettu hunaja. Aivan toinen juttu on, olivatko ostajat
tasta tietoisia. Pakkausmerkinnoilla voitiin kuitenkin pitkalla
aikavaililla opettaa kuluttajia vaatimaan laatua. Ei ole yllatta-
vaa, etta Alfred Makinen oli edellakavija hunajan kasittelyssa
jamarkkinoinnissa. Han oli pappi, joka jarjesti pitkaan kesaisin
mehilaishoitokoulua, johon muun muassa kansakoulunopetta-
jat saivat valtiolta stipendeja.

Ensimmainen maailmansota ja sen aikana Suomeen levinnyt
mehilaistauti nosema jarruttivat ponnisteluja hunajan tunne-
tuksi tekemisessa. Mehilaishoidon ongelmat johtivat myos alan
yhdistystoiminnan hiipumiseen, joten yhteistyo hunajan mark-
kinoinnin ja tietoisuuden lisaamisen saralla oli vaikeaa. Kaarlo
Vanamo yritti pitaa sdannollisesti esilla tarvetta luoda hunajalle
tavaramerkki. Hinen mielestaan se olisi hunajan myynnin edis-
tamiseksi ensiarvoisen tarkeaa. Kun mehilaishoitajien yhdistys
el ottanut asiaa hoitaakseen, yksittaiset mehilaishoitajat alkoi-
vat painattaa omia tarhansa nimella varustettuja lappuja, joita
he liimasivat myyntipakkauksiinsa.

Suomen =, ==
mehildishoi- fi ﬂ’;’é’f”
tajien hu- o1 fer- ' : @
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Toisaalta sota-aikana hunajan menekista ei tarvinnut kantaa
huolta. Sokerin saantia sadnnosteltiin vuodesta 1916 alkaen ja
se vapautui taysin vasta 1921. Pahimpina pula-aikoina hunajan
hinta oli korkea ja menekkivaikeudet olivat poispyyhityt. Ti-
lanteen hyodyntamista haittasi noseman levidminen ja vaikeu-
det mehilaisten ruokinnassa sokerin siaannostelyn vuoksi. Ne,
jotka onnistuivat pitamaan mehilaisensa hengissa vaikeina ai-
koina, tienasivat enemman kuin olisivat koskaan voineet unek-
sia. Kaarlo Vanamo kuvasi pula-aikaa Mehilaisessa (11/1923):
“Usea tuli tilattomasta tilalliseksi yhden ainoan vuoden tuloilla.
Se oli seka hyva etta paha. Hyva siksi, etta kerrankin tuli sata-
kertainen palkka korvaten entiset tappiotkin, mutta paha sen
tahden ettei nyt tahdo enaan kohtuus elattaa.” Sokerin saannin
parantuessa hunajan kysynta alkoi nopeasti vihentya ja hinta
laskea. Ostajien loytaminen oli vaikeaa, vaikka vain hetkea ai-
kaisemmin hunajasta oli saanut pyytaa niin paljon kuin kehtasi.
Suomalaiset olivat tottuneet sokerin kayttoon, eika hunaja ollut
todellinen vaihtoehto sokerin saannin normalisoituessa.

Mehildishoitoalalle alkoi 1920-luvulta alkaen 10ytyi uudelleen
innokkaita ihmisia, jotka olivat valmiita jarjestimaan uudelleen
mehilaishoitajien koulutusta ja yhteistoimintaa seka hunajan
menekinedistamista. Mehildishoitajat jarjestaytyivat Suomen
Siipikarjanhoitajain Liiton alaosastoksi nimella Suomen Mehi-
laishoitajat. Yhdistys suunnitteli ja toteutti 1930 etiketin, jota
jasenet saivat kayttaa pakkauksissaan. Pian markkinoille ilmes-
tyi kilpaileva etiketti, kun Pienkarjanhoitajain Liitto toteutti
omille jasenilleen sellaisen 1932. Merkki oli visuaalisesti askel
eteenpain, ja sitd kehuttiin onnistuneeksi ja kauniiksi. Ehkapa
kilpailun piristimana Suomen Mehilaishoitajat uudisti oman
merkkinsa jo seuraavana vuonna.
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Opetustaulu mehildistenhoidosta. Kuva: Turun museokeskus. CC BY 4.0

Etiketeilladn yhdistykset ottivat osaltaan vastuuta jasenistonsa
hunajan laadusta. Siksi niilla oli my6s vahva intressi neuvoa ja-
seniaan hunajan sailytyksessa, siiviloinnissa ja pakkaamisessa.
Pakatun hunajan laadussa oli jatkuvasti toivomisen varaa. Hel-
singin siipikarjanayttelyssi vuonna 1936 mehilaishoito-osas-
tolla esiteltiin hunajia. Mehilainen-lehteen tehdyissa arvioissa
hunajien laatua yleisesti kehuttiin, mutta useat hunajat saivat
moitteita huolimattomasta kasittelysta. Hunajissa esiintyi ros-
kia, vaahtoa ja ilmakuplia. Jos niita ongelmia esiintyi naytte-
lyyn tuoduissa hunajissa, yleinen laatu tuskin oli parempi.

1930-luvulla suomalaisen hunajan mainetta vaaransivat erityi-
sesti tapaukset, joissa oli myyty kaynytta hunajaa. Siksi Mehi-
laisessa jaettiin ahkerasti ohjeita hunajan oikeanlaisesta saily-
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tyksesta ja puhtaiden astioiden kaytosta. Lisaksi saannollisesti
muistutettiin, ettd hunajan saisi korjata pesista vasta "kypsana”
eli kun mehilaiset olivat ehtineet kuivata meden riittavasti ja
peittda valmiin hunajan vahakannella. Hunajan laatuun liitty-
vaa hammennysta aiheutti jatkuvasti myos hunajan erilaiset
olomuodot. Hunajahan kiteytyy eri tavoin riippuen siita, minka
kukkien medesta se on valmistettu.

Mehilaishoito lisdantyi Suomessa jalleen 1930-luvulla ja Lou-
nais-Suomen rinnalle nousi uusi vahva mehilaishoitoalue: Vii-
purin laani. Samalla mehilaishoitoa edistaneiden yhdistysten
niakemys hunajan menekinedistamisestda muuttui. Myynnin

Mehi-
ldishoitaja
tyossaan
Loimaan
Kyla-Hul-
milla
1970-lu-
vulla. Kuva:
Suomen maa-
talousmuseo
Sarka.
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korostamisen sijaan mehilaishoitajia kannustettiin kayttimaan
hunajaa omassa kotitaloudessa sokerin korvaajana. Hunajan
myyminen ja sokerin ostaminen esitettiin jarjettomana vaihto-
kauppana. Mehilaishoitovalistuksessa ihanteeksi muodostuikin
se, ettd jokaisen asumuksen pihassa olisi pieni mehilaistarha,
josta saataisiin hunaja talouden sokerintarpeen kattamiseen.

Samaan aikaan hunajan menekinedistamista jatkettiin lisaa-
malla tietoisuutta hunajan kayttomahdollisuuksista kotitalou-
dessa. Perheenemantien tietoisuuteen vaikuttamista pidettiin
valttamattomana. Siksi ohjeita hunajan kayttoon annettiin esi-
merkiksi Emantilehdessia. Emantilehden 7-8/1935 ohjeilla
pystyl valmistamaan jaateloda, vanukasta, puolukkasailyketta,
munkkeja, teeleipia ja yskanlaaketta. Emannille suunnatussa
valistuksessa merkittava puoli oli hunajan sopivuus lapsille.
Arvo Ylpon johdolla tehtyjen tutkimusten my6ta hunajan sopi-
vuus lasten ravinnoksi sai lisaa uskottavuutta, ja lastenlaakarit
alkoivat suosia hunajaa niin lasten ravintona kuin laakkeenakin.

Kaarlo Vanamon aikanaan kokoamaa ohjekirjasta hunajan kay-
tosta ei ollut enaa 1930-luvulla saatavilla, joten uudelle resep-
tijulkaisulle oli tarvetta. Tahan tehtavaan tarttui yksi Viipurin
laanin mehildishoitoaktiiveista Alexander Bogdanoff 1933 jul-
kaistulla kirjasellaan Hunaja ja hunajavalmisteet. Kirjasen mu-
kaan vanhaan aikaan vain harvat saattoivat kayttaa kallista hu-
najaa, mutta nyt jokainen voi sita jo hankkia. Han huomauttaa,
ettd suhteessa ravintoarvoon ja parantaviin ominaisuuksiin,
hunaja on suorastaan halpaa. Reseptien maarassa Bogdanoffin
kirjanen haviaa Vanamon reseptikokoelmalle selvasti. Myos oh-
jeiden jakauma on hyvin juomapainotteinen. Se sisaltiaa 13 eri-
laista simaa, nelja viinia, kaksi olutta seka nelja muuta juomaa,
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joiden lisdksi on vain 12 muuta ohjetta. Bogdanoffin ohjeella
suukkojen valmistaminen kay nain:

Vispataan 12 munanvalkuaista vaahdoksi ja siithen sekoitetaan
mahdollisimman varovaisesti 1 kuppi hunajaa ja yhden sitruu-
nan raastittu kuori. Asetetaan paperille pyoreina tai soikeina
paloina ja paistetaan kohtalaisessa lammossa. Sitruunankuoren
sijasta voi niihin panna hienoksi survottua vaniljaa.

1930-luku oli mehilaishoidon ja hunajan kulutuksen nousu-
kautta, joka pysahtyi sodan syttymiseen. Hunajan tunnetuksi
tekemista ja menekinedistamista jatkettiin jalleen sotien jal-
keen aivan toisenlaisessa tilanteessa.
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Ritva Kylli:

RUOKATRENDIT ENNEN JA NYT

Ruoka on aina muovannut ihmisyhteisoja, ja ruoan historia
kertoo, miten yhteiskunnat ja kulttuurit ovat muuttuneet vuo-
sisatojen aikana. Historiantutkimuksen avulla on mahdollista
hahmottaa, miksi lautaseltamme loytyy paivittdin tietynlaisia
asioita ja miksi ylipdansa syomme tietylla tavalla. Mainitsin
kirjassani Suomen ruokahistoria, etta ne ruoat, jotka ihmiset
mieltavat osaksi omaa kulttuuriaan, kiatkevat usein taustalleen
monimutkaisia historiallisia kauppasuhteita, kulttuurivaihtoa,
kolonialismia seka poliittisia paatoksid. Raaka-aineiden saa-
tavuudella on ollut iso merkitys, samoin silla, mita saatavilla
olevilla raaka-aineista on osattu ruoaksi valmistaa. Ei ole sat-
tumaa, ettd Suomessa on totuttu syomaan maitosuklaata seka
Emmental- ja Edam-juustoa. Historiantutkimuksen keinoin on
siis mahdollista ldhestya niita syita ja mekanismeja, joiden vai-
kutuksesta tiettyjen kansakuntien ruokamaku ja tiettyjen ruo-
kien arvostaminen on vuosisatojen aikana muotoutunut.

Tutkin tata artikkelia varten Kansalliskirjaston digitaalisiin ai-
neistoihin talletettuja sanoma- ja aikakauslehtia seka niiden
ruokaan liittyvia kirjoituksia siten, etta etenin ajassa aina 50
vuotta eteenpaiin tai taaksepain. Loysin menneisyyden ruokat-
rendeista runsaasti muutosta, mutta tietenkin myos paljon py-
syvyytta. Tutkimustyossani olen huomannut, etta tietyt ruoka-
lajit ovat pysyneet suomalaisten lautasilla vuosisatojen ajan ja
ne ovat kutoutuneet osaksi kansallista identiteettiimme. Olen
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Vitamiineista tutkinut viime aikoina Amerikkaan muut-
kirjoitettiin tasan
sata vuotta sitten
ilmestyneessd Koti-
liesi-lehdessd. Kuva:

Kotiliesi 1.10.1923.

taneiden siirtolaisten ruokahistoriaa. Tie-
tyt suomalaiset ruokalajit pysyivat mukana
siirtolaisten elamassa sukupolvesta toiseen,
vaikka niiden valmistamisessa ei nain jal-
kikateen ajateltuna ollut kovinkaan paljon
jarkea. Monet valmistivat jouluksi esimer-
kiksi lipedakalaa, vaikka siihen oli usein vai-
kea loytaa aineksia uusilta asuinalueilta.

2 8 Laari 2023

44« Takaisin sisiillysluetteloon



Suomalaisen Kirjallisuuden Seuran keraamassa muistitietoai-
neistossa jotkut muistelijat pitivat lipeakalaa taman takia jopa
terveydelle vaarallisena. Yksi muistelija kertoi, etta ”Lipeaka-
laakin laitetaan ja syodaan, vaikka toiskieliset ihmettelevatkin,
mita se tekee vatsalle, kun se lusikankin mustuttaa”.

Lipeakala on muutaman muun ruokalajin tavoin viihtynyt suo-
malaisten lautasella keskiajalta alkaen. Elintarviketeollisuus
on kayttanyt perinteisia makutottumuksia hyodykseen, ja esi-
merkiksi maksalaatikko on jatkanut elamaansa suosittuna ei-
nesruokana samaan aikaan, kun monet muut sisidelinruoat
ovat kadonneet suomalaisten lautasilta. Mutta ruokahistoria
on luonnollisesti tiynna myos muutoksia. Muutosten taustalla
ovat usein olleet tieteelliset ja tekniset lapimurrot. Esimerkiksi
vitamiinien loytiminen 1910-luvulla sai ne trendaamaan myos
Suomen ravitsemuskeskustelussa sata vuotta sitten 1920- ja
1930-lukujen aikana.

OUDON-KALTAINEN PERUNA
JA TERVEELLINEN TALKKUNA

Mennaan kuitenkin aluksi ajassa 250 vuotta taaksepain, vuo-
teen 1773. Suomen ensimmainen sanomalehti oli alkanut il-
mestya Turussa kaksi vuotta aikaisemmin, ja samalla vuosi-
kymmenella perustettiin viela Suomenkieliset Tieto-Sanomat.
Tassa Suomen ensimmaisessd suomenkielisessa sanomaleh-
dessa ei keskitytty ruokaohjeisiin tai syomiseen — saati sitten
herkuttelemiseen — mutta ruoantuotantoon liittyvia teksteja il-
mestyi lehdessa useampiakin. Ruokahistoria on aina ollut myos
maatalouden historiaa, mutta 1700-luvulla se oli sita tietenkin
huomattavasti nakyvammin kuin nykyaan, kun suurin osa ih-
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misista oli mukana maataloustoissa ja tuotti itse suuren osan
ruoastaan. Suomenkielisistd Tieto-Sanomista oli luettavissa,
ettd etelaisen Suomen pelloille oli tullut perinteisen harkapa-
vun rinnalle 1700-luvun kuluessa perunaa. Perunaa nimitettiin
lehdessa maan-paarynaksi, ja sita suositeltiin kylvettavaksi var-
jopaikkoihin ja suojaamaan se auringonpaisteelta. Talla tavoin
perunan Kkerrottiin kadottavan myos oudon-kaltaisen makunsa.

Peruna on ollut suomalaisessa ruokakeskustelussa mukana 1700-luvulta
alkaen. Erityisen paljon stitd puhuttiin kuitenkin Suomessa sotavuosina,
jolloin perunastakin tuli pula. Perunasatoa korjataan F. Waseniuksen
vuonna 1941 ottamassa kuvassa. Kuva: SA-kuva.

30 Laari 2023

44« Takaisin sisiillysluetteloon




Ruoan terveellisyys on kiinnostanut ihmisia niin kauan kuin ruo-
asta on ylipaansa kirjoitettu. Jos menemme ajassa 200 vuotta
taaksepain, Turun Wiikko-Sanomissa kirjoitettiin vuonna 1823
hamalaisesta talkkunasta seuraavasti: "Niihin ruoka laihiin,
jotka owat seka terweellisia, ettd myos awullisesti leipaa saas-
tawaisia, on epaillemata, se muutamisa Pitdisa Hameen maasa,
kesaseen aikaan, tawallinen Talkkunan nauttiminen luettawa.
Namat niin kutsutut Talkkunat walmistetaan enimmiten Kau-
roista, joitenka sekaan myos waraa myoden, pannaan ohria ja
wahan rukiita ja ristoja (...).” Ristoiksi nimitettiin Turun Wiik-
ko-Sanomissa herneita, jotka ovat nimenomaan hamaldisen
talkkunan tarkea ainesosa. Talkkunansyonnin mainittiin olevan
terveellista mutta myos saastavan leipaa, mika oli erittain tar-
kea asia 1800-luvun Suomessa. Seka pienemmissa tuvissa etta
talonpoikien taloissa oli totuttu tassa vaiheessa varautumaan
nalkaan ja katovuosiin.

HALPAA RUOKAA JA UUTTA YLELLISYYTTA

150 vuotta sitten — vuonna 1873 — oli kulunut vasta muutamia
vuosia 1860-luvun pahoista kato- ja kuolonvuosista. Herkutte-
leminen ja herkkuruokien ruokaohjeet loistivat lehdissa viela
poissaolollaan, mutta koyhyydesta ja kerjaamisestakin kirjoitel-
tiin edelleen. Seka ihmisten etti eldinten ruoasta oli viela monin
paikoin suuri puute. Ruoan terveellisyyteen kiinnitettiin kuiten-
kin edelleen huomiota. Vuonna 1876 kirjoitettiin eraassa turku-
laisessa sanomalehdessa:

"Hywan aterian seuraajana on hywa mieli ja hywa terweys
ja hywaksi ateriaksi sanomme kaikkia joka tawallansa on
hywin walmistettu, olkoon se waikka halpaa ja yksinker-
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taista. Koyhakin mies woi syoda hywaa ruokaa kun waan
waimonsa osaa sitd oikein walmistaa. Waimo, joka ei oi-
kein osaa walmistaa halpaa ruokaa, se turmelee omaistensa
terweyden ja ajaa miehensa kapakkaan.”

Koyha suomalainen kansakaan ei tosin ollut tdysin immuuni
ylellisyystuotteille, silla kahvi alkoi trendata ruokakeskusteluis-
sa jo tassa vaiheessa. Koska kahvi oli kuitenkin suurelle osal-
le suomalaisista viela tassa vaiheessa kallis ylellisyystuote, eri
puolilla maata yritettiin valmistaa kahville korvikkeita, joiden
sekaan saatettiin sekoittaa myos tilanteesta riippuen hiukan
oikeaa ulkomaan kahvia. Kahvin lisiantyneeseen kulutukseen
kiinnitettiin kuitenkin tarkasti huomiota. Rautateiden raken-
taminen oli edellisella vuosikymmenella aloitettu ja tehty rata
Helsingistd Hameenlinnaan, mutta rautatien rakentaminen ei
ollut viela tassa vaiheessa yltanyt esimerkiksi Pohjanmaalle asti.
Uusi Suometar lehdessa kirjoitetiin tammikuussa 1873:

Kahvi oli
1800-1u-
vulla
yleistynyt
nautinto-
aine, jonka
ohella
myos soke-
rin kaytto
lisadantyi
nopeasti.
Kuva: Elsa
Hietala /
Suomen
maatalous-
museo Sarka.
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"Wiime wuonna niin sanomissa tehtawan laskua, paljon-
ko maassamme menee kahwiin rahaa. Laskun tekia sanoo
maassamme menewan wiidessa wuodessa kahwiin niin pal-
jon rahaa, etta silla rahalla tekisi rautatien Himeenlinnasta
Ouluun. Eiko nyt jateta kahwia pois ja saasteta rahoja rauta-
tien rakennukseksi, ettd mekin poloiset pohjalaiset saisim-
me rautatien tanne Pohjanmaalle, edes silla konstin!”

Kahvia tuotiin tassa vaiheessa Suomeen Jaavalta ja Brasiliasta,
joka oli nousemassa varsinaiseksi kahvintuotannon suurvallak-
si. Kahvia pidettiin jo 150 vuotta sitten Suomessakin valttamat-
tomana kauppatavarana. Oulun Wiikko-Sanomia -lehdessa Kkir-
joitettiin vuonna 1873 kahvin kallistuneesta hinnasta: Lehden
mukaan kahvin lisadntynyt nauttiminen oli syyna siihen, ettei
kahvintuotanto voinut pysya kulutuksen kanssa samalla tasol-
la. Lisaksi kahvisato ei edellisena vuonna ollut Brasiliassa oikein
hyva ja toisaalta kahvin nautinto Pohjois-Amerikassa oli lisaanty-
nyt mahdottomasti, joten ei ollut ihmekaan, etta kahvista joutui
tuossa vaiheessa maksamaan totuttua enemman. Ruoan hinta on
ollut selvasti suosittu puheenaihe vuosikymmenesta toiseen.

ITSENAISTYNEEN MAAN MAKEAT HERKUT
JA SUOMI-MARGARIINI

Sata vuotta sitten, 1920-luvun alkupuolella, ruokakeskustelus-
sa trendasi jilleen kerran terveellisyys, kun vitamiinitietoisuus
valtasi alaa, mutta toisaalta uudenlainen taloudellinen elintaso
mahdollisti yha useammalle myo0s ajoittaisen herkuttelun. Suo-
malaiset ryhtyivat yha enemman tasapainottelemaan terveelli-
sen ja epaterveellisen ruokavalion valimaastossa. Esimerkiksi
taytekakku trendasi sanoma- ja aikakauslehdissd 1920-luvun
kuluessa. Kotiliesi-lehdessa julkaistussa jauhomainoksessa ju-
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listettiin, ettd nyt oli aika irtautua edellisen sukupolven kaytta-
mista karkeista vehnajauhoista, jotka olivat mainoksen mukaan
edellisella vuosisadalla vallinneen Venajan vallan perintoa. It-
senaisessa Suomessa ruokaa laittava nainen valitsi sen sijaan
puolikarkeat tai hienot vehnijauhot, joista saattoi valmistaa
nopeasti vaikkapa vohveleita. Mainos muistutti myos siita, etta
keittio oli ennen kaikkea naisten valtakuntaa: "Vohvelit ladot-
tuina kerroksittain hillon tai muun taytteen kera antavat sinulle
taytekakun, josta varmasti miehesikin pitaa.”

Esimerkillisen 1920-luvun perheenemiannian oli saatava myos
talousrahat riittimaan. Helmikuussa 1923, Kotiliesi-lehdessa
kirjoitettiin keittion rasvakysymyksesta. Lehden mukaan voi oli
kaynyt niin kalliiksi, etta erilaisten voinvastikkeiden kaytto oli
tullut tarkan markan kodeissa melkein pakolliseksi. Kirjoitta-
ja neuvoi, ettd hemmotelluinkin herkkusuu luuli syovansa ai-
toa meijerivoita, kunhan osti paivittain tuoretta margariinia ja
laittoi sen tarjolle aistikkaasti asetille muovailtuna. Ovela per-
heenemainta ei siis paljastanut ruokailijoille, mita lautaselta
tarkkaan ottaen loytyi. Kirjoittaja piti parhaimpana kasvisvoina
Suomi-margariinia seka Viipurissa valmistettua Karjala-merk-
kia. Naiden esimerkkien perusteella isainmaallisuus oli vahvasti
mukana vasta itsendistyneen Suomen elintarviketeollisuuden
tuotemerkeissa.

ROUSKUVAT RETIISIT JA KIIREISET DIEETTILOUNAAT

Sukupuolten vilinen tyonjako ja ruokaan liittyvat ymparisto-
kysymykset herattivat keskustelua reilun 50 vuoden takaisessa
Suomessa, mutta ruoan terveellisyydesta keskusteltiin edelleen.
IThmisten tyot olivat keventyneet maaseudullakin, kun koneet oli-
vat tulleet helpottamaan ihmisten tyota. Lihasvoimaa ei tarvittu
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enaa aiempien vuosisatojen tapaan myoskaan paikasta toiseen
liikkumiseen, kun Suomi autoistui kovaa kyytid. 1960-luvun
kuluessa oli keskusteltu yha enemman vihannesten hyvaksy-
misesta ruokapoytaan. Vuonna 1963 kirjoitetiin: "Emme me
ruohoja syo, sanotaan emannalle, joka tuo puutarhasta tuoreita
vihanneksia, lehtisalaattia, retiiseja ja pinaattia ruokapoytaan.
Emantaa harmittaa moinen kayttaytyminen, joka on varsinkin
miesvaelle ominaista. Han tietad, etta vihannesten syominen
kulkee rinnan elintason kohoamisen kanssa. Meilla on viela pal-
jon seutuja, joissa hymahdetaan vihanneksille.” Nykyihmisesta
on hatkahdyttavaa huomata, etta tuoreiden kasvisten kasittely
ja niiden valmistaminen ruoaksi saattoi tuntua oudolta viela
1960-luvun kotikeittioissa.

Salaatin ja kasvisten kdyttoon kannustettiin niiden terveellisyyttda koros-
taen jo 1950-luvulla. Kuva: Helsingin kaupunginmuseo. CC BY 4.0
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50 vuotta sitten puhuttiin usein myos ruoanlaittoon liittyvasta
kiireesta. 1970-luvulla huolestuttiin siita, etteivat perheet enia
valttamatta kokoontuneet joka paiva yhdessa ruokapoydan aa-
reen. Uusi Suomi -lehdessa kirjoitettiin jalkiruokien asemasta
vuonna 1973:

“Jalkiruokien valmistaminen ei ole ollut muodissa pitkiin
aikoihin. Meilla ei ole enaa aikaa aterioimiseen, lampiman
ruuan hotkaisemiseen korkeintaan. Tuskinpa perheissa
enda kokoonnutaan paivallispoytaankaan yhta aikaa, jokai-
nen tulee kun ehtii ja ottaa ruokansa lieden reunalta. Ehka
silti joskus voitaisiin koota perhe poydan dareen yhta aikaa
ja pitkittaa ateriaa jalkiruuan verran.”

Lehden mukaan jalkiruoka jatti hyvan maun suuhun, ja se saat-
toi lisaksi taydentaa aterian ravinto-opillista puolta tuomalla
siihen lisaa valkuaisaineita tai vitamiineja.

Pakastetusta ruoasta tuli trendikasta 1970-luvulla, kun pakas-
timien suosio ryhtyi Suomessa kasvamaan. Jalkiruokien suo-
sion hiipumisen syyna pidettiin osaltaan jaateloa, josta naytti
tulleen todellinen kansansuosikki. Vuonna 1973 uutisoitiin, etta
Suomi oli karkisijalla koko Euroopan jaatelonkulutuksessa, ja
vuosikulutus oli lahes 7,5 litraa jaateloa henkea kohti. Suuri osa
kulutetusta jaatelosta oli vaniljajaateloa, ja mansikkajaatelo —
jonka todettiin olevan etenkin lasten suosikki — piti hallussaan
kakkossijaa. Jaateloa kehuttiin Suomessa mielellaan — olihan
se jalleen kerran yksi osoitus siita, ettd maassa osattiin tuottaa
hyvalaatuisia meijerituotteita. Jaateloa oli toki syoty Suomessa
aiemminkin — se oli muodikas herkku esimerkiksi 1700-luvun
saatylaiskodeissa — mutta ennen pakastimien yleistymista se
oli ollut varsin isotoinen valmistettava. 1970-luvulla syotiin toki
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jaatelon ohella myos muunlaisia jalkiruokia. Kaikkein yleisin
jalkiruoka oli aikalaisten mukaan kiisseli, johon oli mahdollista
kayttaa vaikkapa pakastemarjoja.

Pakastamisen ja kiireen ohella 1970-luvun ihmisia puhutti myos
tarve laihduttamiseen. Suomen Kuvalehdess Kkirjoitettiin vuon-
na 1973, etteivat keittiomestarit ottaneet ravintolaruokailussa
tarpeeksi huomioon ihmisten tarvetta syoda kevyemmin. Eras
juttua varten haastateltu ravintola-asiakas osasi kuitenkin valttaa
kaloripommeja eika ollut lihonut siita huolimatta, etta oli syonyt
jo puolentoista vuoden ajan ravintoloissa. Maito oli hinen mu-
kaansa liian raskasta, ja lounaaseen kuuluvat perunat jaivat niin
ikdan syomatta lautaselle. Jalkiruoaksi tarjottu hedelmariisiva-
nukas jai myos valiin, mutta jalkiruoka oli mahdollista korvata
kupillisella kahvia. Ravintoloiden toivottiin sisallyttavan tarjon-
taansa huomattavasti enemman vihanneksia ja muunlaisia kas-
viksia. Joitakin poikkeuksia kylla 1oytyi: Helsingin Asemaravin-
tola oli ryhtynyt tarjoamaan asiakkailleen ennakkoluulottomasti
niin sanottua dieettilounasta. Siina on kalaa, tuoresalaattia, ruu-
sunmarjakiisselia ym. terveellisti. Mutta ravintolan tarjoilijat
puistelivat paitaan. Dieettilounaan menekki oli huono. Suomen
Kuvalehden jutussa sai sapiskaa myOs suomalainen maatalous-
politiikka, joka eraan haastateltavan mukaan oli liiaksi keskitty-
nyt rasvojen tuotantoon: 19770-luvun pakettipelloillakin olisi ollut
mahdollista kasvattaa porkkanoita, salaattia ja retiisia.

Lopuksi voisi kysya, mita tasan 200 vuotta sitten sanomaleh-
dessa mainitulle terveelliselle talkkunalle on sittemmin tapah-
tunut? Talkkuna naytti jadvan 1900-luvun taitteen molemmin
puolin riisipuuron ja monen muun tuontiherkun jalkoihin,
mutta se ei suinkaan kadonnut kokonaan. Talkkuna on julistet-

3 7 Laari 2023

Takaisin sisiillysluetteloon <<«



Talkkunavelli oli 1920-luvulla talkoopdivdin herkullinen ateria. Kuva:
Frans Viljamaa / Mdntsdlidn museotoimi. CC BY 4.0

tu taas viime vuosien lehtikirjoittelussa jopa terveys- ja trendi-
ruoaksi — etenkin, jos kyse on proteiinipitoisesta hamalaisesta
talkkunasta, joka sisaltia myos hernetta.

Myo0s peruna on saanut pitkasta aikaa omat puolestapuhujan-
sa, eika sita pidetd enda niin oudonmakuisena kuin 1770-luvulla
eika ehka niin lihottavanakaan kuin viela 1970-luvulla. Vuonna
2023 ilmestyneessa Glorian ruoka&viini -lehdessa todettiin,
ettd haastavina aikoina ihmiset palaavat tuttujen ja turvallisten
perusraaka-aineiden aarelle. Ehka perunan trendikkain aika
onkin juuri nyt. Onhan peruna samaan aikaan seka vegea etta
vahapaastoista lahiruokaa, joka taipuu monenlaisiin ruokalajei-
hin ja samalla sesonkeihinkin. Vaikka monenlaisia kasviksia on
saatavilla vuoden ympari, on uusien perunoiden sesonki joka
vuosi Suomen asukkaille yhta hieno kohokohta.
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Charlotte Cederbom:

HISTORISKA RECEPT SOM
SPEGLIG AV MATKULTUR, IDENTITET
OCH DISKURS

Svenska litteratursillskapet i Finland har i ett méngarigt
projekt samlat in historiska recept. Syftet ar att tillganglig-
gora dessa receptsamlingar for savial en matglad allmanhet
som for forskare. Pa Historiska recepts digitala plattform
(https://historiskarecept.sls.fi) finns redan sex manuskript
publicerade fran bade 1700- och 1800-talet, och fler ar pa vag.
Genom att tillgangliggora recepten vill vi bade uppmuntra ny-
fikna hemmakockar att utvidga sina egna kulinariska referens-
ramar och ge forskare en mojlighet att studera finlandsk mat-
kultur. I den har artikeln tar jag fasta pa nagra av aspekterna
fran dagens matkulturella diskurs och visar hur de kan speglas
i 300 ar gamla recept.

Det ar knappast forvanande att man i recepten moter manga
saker som kan kinnas valdigt fraimmande for den moderna
manniskan. Det handlar bland annat om volymer. Till ’en pa-
litlig sockerkaka” skulle man ta 28 agg som skulle vispas “ratt
bra” i en halvtimme, vilket aven om man tar i beaktande att
1700-talets agg var mindre an moderna blir ganska méanga agg.
Det handlar ocksa om vilka ingredienser man anvande. Nar
man lagade mat av djur 1at man ingenting ga till spillo. Njurar,
tungor, sval, talg och fotter var allt sdidant som man visste att
utnyttja.
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MAT SOM IDENTITETSSKAPARE

Men manga av de saker som praglade matkulturen for 300 ar
sedan ar relevanta ocksa i dag. Maten var dven pa 1700-talet
mer an bara ett sitt att overleva. Den var identitetsskapande
och intimt beroende av saval social status som familjetraditio-
ner. Under slutet av 1700-talet praglades det finska samhallet
av relativt strikta hierarkier, dar uppdelningen i olika stand
(adel, praster, borgare och bonder) horde till de mest uppen-
bara. Standstillhorigheten medforde vissa privilegier, sarskilt
for de fa procent av befolkningen som inte tillhorde bonderna,
men ocksa forpliktelser. Standspersoner skulle upptrada var-
digt och statuera exempel med sitt leverne. Dar var matkulturen
en mycket viktig bestandsdel.

Under 1700-talet borjade en ny syn pa manniskan ta form. Den
medforde bland annat stora framsteg inom det medicinska fal-
tet och en mycket stor fascination med naturen och motion som
annu i vara dagar inte har avtagit. I borjan av 1800-talet myn-

tade en fransk gastronom vid namn Anthelme Brillat-Savarin
uttrycket "beratta for mig vad du ater och jag ska beratta for dig
vem du ar”. Det har forkortats och moderniserats till ’du ar vad
du ater”, och ar genom moderna TV-serier minst lika relevant
i dag som nar Brillat-Savarins verk om smakens fysiologi forst
publicerades ar 1825.

For 300 ar sedan var det en enkel men betydelsefull grundprin-
cip att man producerade nastan all mat man sjalv konsumera-
de. Sjalvhushallning var normen hos saval hog som 1ag men det
fanns avgorande skillnader beroende péa sociala status. Det blir
har komplicerat att tala om bonderna som en homogen grupp,
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En glad kock
visar upp en skal
med vin, fram-
for sitt valfyllda
bord. Bild: Okind
konstndr, 1610—-1625.

eftersom bonderna utgjorde over 9o % av
den totala befolkningen och det inom grup-
pen fanns stor variation. Det fanns bland
annat enorma skillnader beroende pa var i
landet man bodde och de bonder som hade
stora gardar i de mer bordiga omradena var
langt ifran fattiga. Dessutom var aven de
allra rikaste i samhallet helt beroende av

jordbruket. De storsta skillnaderna mellan

de hogre stdnden och bonderna lag darfor
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snarast i vilka ingredienser man anvande och vilka volymer som
producerades. Det gillde bade basvaror och foradlade varor.

De allra flesta recepthandskrifter som hittills har kommit pro-
jektet till kinna harstammar fran de hogre standen, vilket har
sin forklaring i saval produktion som bevarande. Samhallets
ovre skikt hade tiden och de tillborliga kunskaperna for att sat-
ta sig och teckna ner recepten, och inte minst bibliotek och ar-
kiv dar handskrifterna sedan kunde bevaras. Under slutet av
1700-talet och borjan av 1800-talet borjade hierarkierna till viss
del luckras upp, inte minst sedan Finland ar 1809 hade blivit ett
storfurstendome inom det ryska imperiet.

STORSKALIG SJALVHUSHALLNING OCH LYXIG
IMPORT

I recepten ar det sarskilt de foradlade varorna som vi moter,
aven om bevarande av basvaror genom exempelvis syltning och
saltning var vanligt forekommande recept. En del recept har-
stammar fran slott (exempelvis Villnas slott) och herrgardar (sa
som Hertonis gard) som var mycket stora hushall och dar man
kan tdnka sig att det fanns manga munnar att matta. Men aven
recept som har hort till betydligt mindre hushall (till exempel
Runebergs gard i Borga eller Prostvik Sodergard i Nagu) bar
tydliga spar av storskalig sjalvhushallning.

Wilhelmina Mellin (f. 1786) pa Haudois gard i Ackas, Tavaste-
hus lan, skrev vad hon sjalv kallade en “hushallshjalpreda”. I
den finns bland annat ett recept pa lingonvatten som utgar ifran
30 kannor gott brunns- eller kallvatten som ska kokas med 22
skalpund fint socker, 18 kannor val rengjorda lingon och en kan-
na rhenskt vin for att fa en halv &m. I moderna matt behovdes
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Wilhelmina Mellins hushdllshjdlpreda. Bild: Historiska recept / SLS.

alltsa 32,6 liter vatten, 9,5 kilo socker och 28,8 liter lingon for
78,5 liter lingonvatten. I en annan handskrift, som tillhort slak-
ten Mannerheim pa Villnis slott, finns ett recept pa svagdricka
till vilket man behdver en "halvtunnsa”. Det var ett sorts trakarl
som i receptet skulle rymma 24 kannor — alltsa 62,4 liter. Fred-
rika Runebergs recept pa insaltning av gravad lax utgar ifran 7 a
8 lispund lax, vilket ar over 60 kilo fisk. Det var forvisso for att
bevara fisken for vinterns behov, men likval mycket lax.

Sjalvhushallningen till trots finns det manga recept som
innehaller importerade varor och sidant man inte sjalva kunde
producera pa garden. En mycket betydelsefull sidan vara var
vin. Flera av recepten pabjod rhenskt vin, vilket enligt Synner-
bergs Svenskt waru-lexicon fran ar 1815 raknades som “den ad-
laste sorten av de tyska viner”. Rhenskt vin forekom dtminstone
i slottsmiljoerna i Finland redan under medeltiden och var att
betrakta som en stapelvara i hogrestandskéken. Synen pa alko-
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holens plats i matlagningen och inte minst de hilsoframjande
effekterna har forandrats betydligt de senaste 300 aren. I de
historiska recepten forekommer alkohol frikostigt, aven i re-
cept dar de ur en modern synvinkel kan tyckas malplacerade. Sa
inneholl exempelvis grundrecepten pa tartbotten (motsvarande
pajbottnar i dag) ofta brannvin och bade brod, tartor och frukter
kunde med fordel blotlaggas i vin.

En annan vanligt forekommande ingrediens som importerades

var mandel. Mandeln anvandes framst i bakningen, dar mald

mandel i manga recept helt substituerade vetemjol, men fore-
kom aven i otaliga puddingar och kottratter. Flera recepthand-
skrifter innehaller anvisningar for mandelmjolk, som man fram-

Ett kok 1 ett fint hem under andra hdlften av 1700-talet. Bild: Antonio Dizia-
ni / Finlands Nationalgalleri.
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stiallde genom att finstota mandel och bittermandel med friskt
kallvatten och sedan sila blandningen genom ett klade. Man-
delmjo6lk hor till de varor som i dagens samhalle fatt ett enormt
uppsving som alternativ till mjolk, och vars tilltankta halsoef-
fekter har hojts till skyarna. For 300 ar sedan var det istallet den
vanliga mjolken som ansags halsobringande, med en mycket
snarlik sjalvsakerhet som mandelmjolken har framhallits i dag.

Importerade varor, som vin och mandel, var grundbultar i de
kulinariska hierarkierna eftersom de bara fanns tillgangliga for
dem som hade rad. Det ar en intressant skillnad mot dagens
konsumtionsmonster, dar det ar de inhemska, narodlade varor-
na som betingar det hogsta priset och vars positiva effekt pa sa-
val hilsa som miljo framhalls. (Niva & Peltoniemi 2019)

ATT HUSHALLA MED RESURSERNA

De handskrifter som hittills ingar i projektet Historiska recept ar
som redan har papekats fran samhallets 6vre skikt. Det samma
galler merparten av alla de tryckta kokbocker som kom ut fram
till borjan av 1800-talet. Vid sekelskiftet borjade det dock kom-
ma kokbocker som var riktade till hushall fran samhallets lagre
skikt, sa som Fattig Mans Wisthus och Kok (1797) skriven av
Anna Maria Riickerschold (1725—-1805). Riickerschold hade ar
1785 gett ut Hushallsbok for unga Matmodrar och var darmed
redan en etablerad forfattarinna av liknande litteratur. Fran
béade sin mor och far horde hon till adliga slakter. Det var genom
de forvantningar som fanns pa valborna kvinnor, att omma for
de fattigas val, som hon kom att skriva Fattig Mans Wisthus och
Kok — inte for att hon sjalv tillhorde den klassen. Bokens titel
till trots var den inte riktad till man, utan till kvinnorna — saval
”Bond-hustrur pa Landet, som Qwinnor af Allmanna Hopen i
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Staden”. Det var pa deras ansvar det lag att fa maten att racka
till sa lange som mojligt.

I Riickerscholds framstallning gar forfattarinnan igenom kvin-
nornas visthus och bodar och ger anvisningar bland annat om
hur kor bast ska fodas upp, hastar ska slaktas och allt vara rent
och snyggt. Spraket kan for en modern lasare framsta som ned-
latande gentemot fattiga, men faktum ar att den kulinariska
expertisen hos dem som instruktionerna riktade sig till manga
ganger grundade sig pa fordomar och skrock. Kunskaper om
hur mat kunde forvaras tryggt och tillredas effektivt var darfor
dyrbara. Under ar nar skorden slog fel kunde sddana kunskaper
vara skillnaden pa liv och dod.

Under svarare tider kunde inte ens samhallets ovre skikt helt
bekymmersfritt fa tag pa atminstone importerade varor, vilket
tydligt syns ocksa i recepten. I Wilhelmina Mellins hushalls-
hjalpreda finns exempelvis ett recept pa “falsk mandelkaka”,
som skulle lagas med kokad potatis istallet for mandel. I en an-
nan av receptsamlingarna finns en instruktion for hur man kan
koka gadda sa att den smakar som hummer.

Recept pa falsk mandelkaka, bakad med kokt potatis. Bild: Historiska recept
/ SLS.
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I dagens samhalle vaxer intresset for bade sjalvhushallning och
for ett mer effektivt hushallande med de tillgingliga resurserna.
De ekologiska aspekterna avden moderna matkulturens diskurs
skulle mojligen 1700-talets manniskor ha stallt sig ratt fragande
till — aven om de forstod det sjalvklara sambandet mellan att
varda sin narmiljo och att leva ett gott liv — men de ekonomiska
och moraliserande aspekterna ar forvanansvart lika. Vi kanske
inte kommer att vilja salta in 60 kilo lax eller borja steka i ister,
men det finns mycket i de historiska recepten som har sipprat in
i var moderna matkulturella identitet.
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Maileena Vaajoensuu:

RUOKA ARVOMAAILMAN PEILINA JA
ELAMANTYYLINA

Ruoka on puheenaiheena ikisuosikki samaan tapaan kuin sdd.
Menneinda vuosisatoina ruokakeskustelujen ndakokulmat ovat
tavallisesti koskeneet ruoan saatavuutta tai laatua, mutta vii-
meisen viidenkymmenen vuoden atkana keskustelu on saanut
uusia suuntia. Sarka-museon vaihtuva ndyttely “Sinun ruokasi
ei ole sinun -Ruokakeskustelua nyt ja ennen” tarkastelee ruo-
kaa erilaisista ajankohtaisista ndakokulmista ja avaa nykyhet-
ken keskeisten ruokakysymysten historiallisia taustoja.

Ruoan ymparilla kaydaan vilkasta keskustelua. Ruokatrendit
vaihtuvat vilkkaasti ja ruoka-aineiden terveellisyydesta kaydaan
ajoittain aanekastakin vaittelya. Globaali ruoantuotanto on laa-
jentanut pohjolan elintarvikevalikoimaa, mutta samalla asetta-
nut haasteita kotimaiselle tuotannolle seka elintarviketurvalli-
suudelle. Nykyinen maailmanpoliittinen tilanne herattaa huolta
ruoan riittavyydesta ja hinnasta. Ruoka on myos identiteettipo-
litiikkkaa. Ruokavalintamme heijastavat arvojamme ja maaritte-
levat meita ihmisina.

Osa nykyisista ruokakeskusteluista nayttaytyy taman hetken
synnyttamina nakokulmina, mutta niiden alkupiste on usein
kauempana historiassa. Ruoka-aineiden terveysvaikutuksista
on puhuttu vuosisatoja ja jokaisella ajalla on ollut omat suosi-
tuksensa terveellisen ruokavalion koostamiseen. Sinun ruokasi
ei ole sinun -nayttely kasittelee ruokakeskusteluja ja niiden ke-
hityskaaria 1900- ja 2000-luvuilla. Ruoka-aiheita lahestytaan
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Sarka-museon uudessa vaihtuvassa ndyttelyssd Sinun ruokasi ei ole si-
nun kdsitellddan ruokakeskusteluja ja niiden historiallisia taustoja. Kuva:
Maileena Vaajoensuu / Suomen maatalousmuseo Sarka.

muun muassa terveyden, turvallisuuden, vastuullisen, tuotan-
non seki identiteetin kautta.

HYVINVOINTI LISAA VALINNAN MAHDOLLISUUTTA

Talonpoikaisena aikana suomalaisten ruokavalio maaraytyi
maantieteen, satokausien ja paikallisten perinteiden mukaises-
ti. Maan lantisten osien omavaraistalouksissa syotiin kuivattua
ruisleipaa, Ita-Suomessa leivottiin viikoittain. Idassa valmistet-
tiin juustokeittoja ja uunijuustoja, lannessa piima- ja juoksutin-
juustoja. Tuoreita vihanneksia ja marjoja oli tarjolla kesaaikaan.
Liikeneva sato sailottiin, suolattiin ja kuivattiin talvea varten.
Vain varakkaiden saitylaisten ruokapoydassa saattoi esiintya
enemman vaihtelua.

1800-luvun puolessavailissa elintarvikkeiden sailontamenetelmat
kehittyivat ja logistiikka koki mullistuksen hoyryliikenteen kehi-
tyksen myota. Tuontielintarvikkeiden hinta laski merkittavasti ja
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maakaupan vapauttaminen toi eksoottiset herkut myos maaseu-
dun asukkaiden saataville. Esimerkiksi kahvi muuttui 1800-lu-
vun mittaan saatylaisten ylellisyydesta koko kansan juomaksi.

Maailmansodat katkoivat ruokakulttuurin kansainvalistyvaa
kehitysta. Elintarvikepulat molempien kriisien aikana ja jalki-
mainingeissa kaansivat nalkaiset katseet jalleen paikallisiin sa-
tokasveihin ja perinteisiin. Viljaomavaraisuuteen panostettiin
voimakkaasti vastaitseniistyneessa Suomessa. Toisen maail-
mansodan jalkeen omavaraisuuspyrkimykset ulotettiin myos
useisiin muihin elintarvikkeisiin.

1950-luvulta lahtien Suomi alkoi vaurastua. Tuonti elpyi ja rau-
han aika toi mukanaan kansainvalistyvan valikoiman eksoot-
tisia elintarvikkeita. Yleisen hyvinvoinnin lisdantyessa ihmiset
saattoivat tehda omaa elamaansa koskevia valintoja enemman
kuin koskaan aikaisemmin.

RUOKAVALINNAT RAKENTAVAT IDENTITEETTIA

Nykyaikaisessa, lansimaisessa jalkitraditionaalisessa yhteis-
kunnassamme perinteet, suku tai perhe eivat enaa sido yksiloa
samalla tavalla kuin ennen. Suhde menneeseen ja yhteisoihin
ei ole kadonnut, mutta silla ei ole enaa yhta suurta roolia yk-
siloiden valintojen ja elamanpolkujen muodostumisessa, kuin
aikaisemmin. Syntyperan, sukupuolen tai perinteiden sijaan
taman paivan yksilot rakentavat identiteettidan ennen kaikkea
valintojensa kautta. Kuluttaminen maarittaa vahvasti ihmisten
elamdnmuotoja ja omakuvaa sekd antaa mahdollisuuden -tai
pakottaa - jatkuvaan valintojen tekemiseen. Myos ruokavalin-
nat maarittelevat arvoja, elamantyyleja ja identiteetteja.

Ruoka on paljon muutakin kuin polttoainetta. Syomisella tai
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syomatta jattamisella ilmaistaan omia arvoja ja elamantapaa,
luodaan ja yllapidetaan sosiaalisia suhteita ja maaritellaan
omaa identiteettia seka itselle ettd muille. Ruokavalio kertoo
meista aina jotain; mista olemme kotoisin, mihin uskontoon tai
yhteiskuntaluokkaan kuulumme tai minkalaiset arvot tunnis-
tamme omaksemme.

Viela 1960-luvulla saattoi arvata mita naapurilla oli poydassa
ruoka-aikaan. Nykyaan keittiossa voi valmistua vegaanista ruo-
kaa, vahahiilihydraattista ruokaa, luomuruokaa, pihviateria tai
ruokaa hyonteisista vain muutamia mahdollisuuksia mainiten.
Trendikkaat dieetit ja ruokalajit seuraavat toisiaan ja vaikuttavat
myos elintarvikekauppojen valikoimiin. Esimerkiksi 2010-lu-
vun alussa karppausbuumi kasvatti merkittavasti kananmunien
ja maitorahkan myyntia ja samoihin aikoihin avokadojen kulu-
tus nousi pilviin kuuluisan pastareseptin myota.

Viime vuosien suuria suuntauksia ruokakeskusteluissa ovat ol-
leet mm. terveellisyys, ekologisuus, tuotannon ja kuluttamisen
vastuullisuus seka ruoan estetisointi, josta kertovat esimerkiksi
lukuisat ruoka-annoskuvat sosiaalisessa mediassa.

Ruoan estetisoin-
tia voi seurata
esimerkiksi so-
staalisen median
ruokakuvien
kautta. Kuva: Pixa-
bay.
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TERVEELLINEN ELAMA JA MUUTTUVAT
RAVINTOSUOSITUKSET

Ruoan terveellisyys on sen saatavuuden ohella vanhimpia ruo-
kaan liittyvia puheenaiheita. Historiallisesti ruokaa ja terveytta
koskevat keskustelut ovat yleensa liittyneet ravinnon saatavuu-
teen ja yksipuolisuuteen. Vield 1900-luvun ensimmaisella puo-
liskolla aliravitsemus ja puutostaudit olivat tavallisia. Elintason
noustessa terveysvalistukseen alettiin kiinnittia huomiota kan-
sallisella tasolla osana kansanvalistusaatetta. Erityisesti naisil-

Suosittu Kotilie-
st-atkakauslehti
sisdlsi paljon ko-
titalousvalistusta,
reseptejd ja neuvoja
kuinka koostaa
mahdollisim-

man terveellinen

ja monipuolinen
ruokavalio. Kotiliesi

19/1956.
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le, perheenemannille suunnattua kotitalousvalistusta tehtiin lu-
kuisten naisjarjestojen, oppilaitosten ja aikakausilehtien kautta.

Ravinto on osattu laskea proteiineina, hiilihydraatteina, ras-
voina, vitamiineina ja kivenniisaineina jo 1900-luvun alusta
lahtien. Suomessa ensimmaiset viralliset ravintosuositukset
julkaistiin 1950-luvulla ympyran muodossa. 2000-luvun vas-
taava infograafi on kolmion mallinen. Siind missia ensimmaisen
ympyran kaikki osiot olivat kutakuinkin yhta suuria, pyramidi
ottaa laadun lisaksi kantaa myos maariin.

Tieto ja uskomukset ruoan terveysvaikutuksista ovat vaihdelleet
ajan myota. Erityisen selvasti tatd demonstroi suhtautuminen
maitoon. Maitoa alettiin suositella lapsille juotavaksi 1900-lu-
vun alussa. Taustalla oli huoli lasten puutteellisesta ravitsemuk-
sesta ja perheenaiteja rohkaistiin juottamaan lapsilleen rasvais-
ta tiysmaitoa. Elintason noustessa 1960-luvun lopulla muotiin
tulivat vaharasvaiset maitotuotteet, joita ei oltu aikaisemmin
arvostettu lainkaan.

Tana paivana ravitsemustieteellinen puhetapa on arkipaivaisty-
nyt ja ruoasta on tavallista keskustella laaketieteellisin kasittein.
Voidaan jopa puhua ruokakeskustelujen medikalisoitumisesta.
Yksilot perustelevat ruokavalioitaan yha useammin terveelli-
syydella. 2000-luvulla on syntynyt ennenniakematon maara
ruokavalioita, joista osa on laaketieteellisesti perusteltavissa ja
osa kytkoksissa erilaisiin ideologioihin ja elamantyyleihin. Esi-
merkiksi paleodieetilla syodaan ainoastaan ruoka-aineita, jotka
voi mielikuvissa yhdistaa metsastija- kerailijakulttuurien ela-
mantapaan. Tyypillisesti puhutaan myos ideologisten ruoka-
valioiden terveysvaikutuksista, vaikka niista ei ladketieteellista

nayttoa olisikaan.
53 Laari 2023

Takaisin sisiillysluetteloon <<«



Saran uudessa ndyttelyssa on mahdollista testata tietojaan takavuosien
hittidieeteistd. Tieddtko sinda esimerkiksi mitd freeganit ovat tai mitd
Jruitaristit syovdt? Kuva: Maileena Vaajoensuu / Suomen maatalousmuseo Sarka.

TURVALLINEN JA VASTUULLINEN RUOKA

Globaalin ruoantuotannon ja nopean logistiikan myota Suomi
ei ole riippuvainen kotimaisista satokausista ja elintarvikkeiden
valikoima on kansainvalistynyt. Sen sijaan puheenaiheiksi ovat
nousseet elintarviketurvallisuus seka tuotannon vastuullisuus.

Suomessa elintarviketurvallisuutta valvotaan tarkasti alkutuo-
tannosta tarjoiluun. Esimerkiksi kotimaisten vihannesten ja
hedelmien kasvinsuojeluainepitoisuudet ovat suhteellisen pie-
nia ja ruokavaarennokset tai zoonoosit melko harvinaisia. Ko-
timaassa tuotettua ruokaa pidetiaiankin yleisesti hyvin turval-
lisena seka vastuullisesti tuotettuna. Kansainvaliset ruokaan
liittyvat skandaalit kuitenkin koskettavat myos suomalaisia li-
saantyneen tuonnin myota. Useat muistavat esimerkiksi BSE:n,
eli hullun lehman taudin 1990-luvulta tai hevosenlihaskandaa-
lin noin kymmenen vuoden takaa. Viimeaikojen huomattavin
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zoonoosi eli eldinten ja ihmisten valinen tartuntatauti on ollut
Covid-19 —pandemia.

Vastuullisuus ruoan tuotannossa ja kulutuksessa voi tarkoittaa
useita asioita. Sosiaalinen vastuu voi koskea esimerkiksi tyonte-
kijoiden oikeuksia ja taloudellisesti vastuullisen ruokakeskuste-
Iun teemana voi olla, vaikka litkakulutus tai ruokahavikki.

Ruoantuotannon ymparistovaikutukset ovat yksi suurimmista
puheenaiheista tilla hetkella. Teeman keskiossa ovat maanvil-
jelyn paastot seka tehotuotannon kritiikki. Tyypillisia ekologisia
ruokavalintoja ovat luomutuotteet seka kasvipohjainen ruoka-
valio, jolla protestoidaan karjatalouden energiankulutusta ja
paastoja vastaan. Vegetarismilla tai veganismilla kommentoi-
daan usein myos vastuullisuuden moraalisia tai sosiaalisia ulot-
tuvuuksia, kuten eldinten oikeuksia.

Ympadristotietoiset kuluttajat valitsevat usein luomutuotteita ostosko-
riinsa. Luonnonmukaisen viljelyn perustana on monivuotinen viljely-
kierto, jossa eri viljelykasvit vuorottelevat. Kasvinsuojeluaineiden ja
lannoitteiden kdytto on rajoitettua. Kuvassa luomuperunoita somero-
laiselta tilalta. Kuva: Maria Vanha-Simild / Suomen maatalousmuseo Sarka.
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Kasvissyonti on saavuttanut suurta suosiota viime vuosina,
mutta vegetarismi elamantyylina on esitelty suomalaisille jo
1800-luvun lopulla. Menneina aikoina suomalaisten ruokavalio
on ollut hyvin kasvispainotteista, joten ajatus ei ollut erityisen
radikaali. Myos tuolloin aatteen taustalla vaikutti osittain elii-
noikeusajattelu, mutta ruokavaliota pidettiin myos terveellise-
na ja se kuului ajan terveyskylpyloiden tarjontaan. Vegetarismia
edistivat monet yhdistykset ja seurat, etupaassa kristilliset rait-
tiusliikkeet, ja ruokavalio oli jossain maarin sidoksissa ylempiin
yhteiskuntaluokkiin. Raskasta fyysista tyota tekeva tyovaen-
luokka arvosti rasvaista liharuokaa. Ensimmaisen maailman-
sodan aiheuttama elintarvikepula lopetti kiinnostuksen kasvis-
syontiin ja elintason noustessa toisen maailmansodan jalkeen
lihasta tuli koko kansan arkiruokaa. Nykyaan kasvissyonnin voi
yhdistaa monenlaisiin arvoihin. Sita pidetaan terveellisena ja
ekologisena, moraalisena seka taloudellisena valintana.

HAASTEITA RUOANTUOTTAJILLE

Suuri osa nykyajan ihmisista elda hyvin etaalla ruoantuotan-
nosta ja Sinun ruokasi ei ole sinun -nayttely nostaa esiin myos
haasteita, joita vilkas ruokakeskustelu seka nopeasti vaihtuvat
odotukset ja vaatimukset tuovat ruoan alkutuotannon parissa
tyoskenteleville. Ruoantuotanto, liittyi se sitten maanviljelyyn
tai tuotantoelaimiin, vaatii vuosien huolellista ennakointia ja
investointeja. Suunnitelmia on hyvin vaikea muuttaa nopeasti
muuttuvien trendien mukaisesti.

Nayttelyn yhtena tavoitteena on myos lisata yleison kasitysta
ruoan alkutuotannon parissa tyoskentelevien ihmisten roolis-
ta ja asemasta ruoantuotantoketjussa. Keskustelut tuotannon
haasteista, kuten ymparistovaikutuksista ovat tarkeita ja niita
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on hyva kayda yhteisessa ymmarryksessa toimialan kokonaisti-
lanteesta.

ARVOT LAUTASELLA

Ruoasta riittaa puhuttavaa, eika aihe nayta ehtymisen merk-
keja. Osa keskusteluista on sidottu hyvin rajalliseen aikaan ja
paikkaan ja osan voi palauttaa osaksi suurempia siirtymia ih-
misten tavoissa kuluttaa ja syoda. Jokaisella ajalla on omat suo-
sikkinsa ruokapoydassa, mutta samalla ruokatrendit muuttuvat
myos perustavalla tavalla. Ruoka-aineiden saatavuus on edel-
leen keskeinen reunaehto ruokavalion koostamisessa, mutta se
on saanut rinnalleen myos muita nakokulmia.

Ruokavaliot ovat aina vaihdelleet olosuhteiden mukaan ja ny-
kyinen suhteellisen yltakylldiinen aika antaa mahdollisuuden
leikitelld seka raaka-aineilla, etta ruoanvalmistusmenetelmilla.
Lansimaissa ruoasta on tullut itseilmaisun valine, jolla maarit-
telemme itseamme. Talloin on hyva pysahtya miettimaan, mis-
sa maarin hallitsemme tilannetta. Minkalaiset asiat vaikuttavat
sithen, miten teemme ruokavalintamme? Kuka lopulta paattaa,
mita lautaseltani 10ytyy? Onko minun ruokani todella minun?
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Sanna Kiertonen:

MITEN RUOKAA VOI MUSEOIDA? -
MUSEOLEHTORIN MIETTEITA RUOASTA
JA MUSEOSTA

Ruoka ja museo voivat tuntua dkkiseltaan jopa toistensa vasta-
kohdilta. Ruoka on jokapaivaista, kertakayttoista, pian kulutet-
tua ja monesti myos nopeasti pilaantuvaa. Museo taas tallen-
taa ja sailyttaa asioita ja esineitd satojen, joskus tuhansienkin
vuosien takaa. Ajatus ruoan museoimisesta saattaa herattaa hu-
vittuneisuutta, ehka puistatuksiakin: satavuotias leivinpala on
taatusti ohittanut parasta ennen -paivayksensa.

Toimittuani kohta vuoden Suomen maatalousmuseo Saran
museolehtorina olen tullut tuntemaan monenlaisia tapoja, joil-
la ruoka tuodaan esille museokontekstissa. Aloittaessani mar-
raskuussa 2022 paasin heti tutustumaan kaikkein konkreet-
tisimpaan tapaan eli ruokalajien jaljennoksiin, kun museon
Ruokakulma-nayttelytilassa avautui Joulu poydadlld -nayttely.
Nayttelyn joulupoyta oli katettu niin taitavasti jaljennetyilla
kinkulla, juustolla, rosollilla ja herneilla, etta melkein teki mieli
maistella. Samaan tapaan myos esim. Maatalouden aika -nayt-
telyn vitriineissa on esitelty veronmaksutuotteet eli veroparse-
lit ja torpparin vuokranmaksuesineet puolukkatuokkosineen ja
kuivattuine kaloineen. Sarka-museon runsas aineistokokoelma
kattaa tietenkin paljon ruoanvalmistukseen liittyvia esineita,
kuvia ja arkistomateriaalia. Naihin paasee tutustumaan vaikka-
pa Maatalouden ajan marttakeittiossa tai Ennen koneita -nayt-
telyn Tupa- ja Maitotalous -osastoilla.
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Joulu poy-
dalla ndaytte-
lyssa nahtiin
taitavasti
valmistettuja
ruokajdljen-
noksid. Kuva:
Maileena Vaajo-
ensuu / Suomen
maatalousmu-
seo Sarka.

Toinen lahestymiskulma on jo huomattavasti avarampi: maata-
louden historia on pohjimmiltaan juuri ruoantuotannon histo-
riaa, joten oikeastaan koko Sarka-museon perimmainen idea on
kertoa, miten Suomessa on saatu ruokaa poytaan eri aikakausi-
na. Vuodesta 2019 Sarka on ollut myos Ruokamuseo, mika poh-
jautuu juuri tahan ajatukseen. Ajatusta voi levittaa vielakin laa-
jemmalle: onhan koko ihmiskunnan (ja eliokunnankin) historia
rakentunut ruoanhankinnan ja -tuotannon ymparille. Yhtena
historian merkittivana kaannekohtana pidetiaan maanviljelyn
keksimista ja vahittaista vakiintumista ihmisen ensisijaisek-
si ravinnonsaannin tavaksi. Sittemmin entista tehokkaammat
keksinnot ovat seuranneet toisiaan niin tyokalujen kuin voiman-
siirron saralla. Nykypaivana ollaan tuotannon tehostamisessa

59 Laari 2023

Takaisin sisiillysluetteloon <<«



paadytty siihen pisteeseen, ettd koko maapallon kantokyky on
ankarasti koetuksella. Ravinnonsaannin kysymykset ovat kes-
keisessa asemassa, kun suunnataan katse tulevaisuuden maail-
maan. Tunnetun sanonnan mukaan jarjestaytynyt yhteiskunta
on vain kolmen aterian paasta anarkiasta, mika pistaa pakosta-
kin pohtimaan, mita esimerkiksi ilmastonmuutoksen aiheutta-
mat ongelmat saavat aikaan jo nyt eri puolilla maailmaa.

Ruoka on kuitenkin myo0s paljon muuta kuin paivittainen
energianlahde ja elinehto, varsinkin nykypaivan Suomessa,
kun paivittainen ruoansaanti ei enai ole elaman ja kuoleman
kysymys. Ruoan kasvattamiseen ja hankintaan, sailomiseen,
valmistamiseen ja itse ruokailutapahtumaan liittyy paljon tapo-
ja ja perinteita, joista osa on suoraan kytkoksissa vuodenkier-
toon ja kaytettavissa oleviin valineisiin ja osa tulee uskomuksista

Herkkuja Sinun ruokasi ei ole sinun -ndyttelyn avajaispoyddssd. Kuva:
Oskari Pekonen / Suomen maatalousmuseo Sarka.
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tai uskonnosta. Naihin kysymyksiin olen paassyt paneutumaan
vetdessani ylikoulun kotitalouden opiskelijoille Perinneruoka
-tyOpajaa, jossa tutustutaan suomalaiseen ruokaperinteeseen
ja pohditaan, mita tulevaisuuden perinneruoka voisi olla. Opis-
kelijoiden kanssa keskustellessa on noussut myos hyvin esille,
miten paljon ruoka herattaa muistoja ja tunteita.

Ruoan herattamat tunteet nousivat huomion kohteeksi, kun
Sarassa suunniteltiin vuonna 2022 nayttelya Sinun ruokasi ei
ole sinun museon vaihtuvien nayttelyiden tilaan. Nayttely pa-
neutuu huolellisesti ruoasta aikoinaan kaytyyn ja nykyaankin
kaytavaan keskusteluun viidesta eri nikokulmasta, jotka ovat
terveellisyys, turvallisuus, vastuullisuus, tuotanto ja alkupera
seka identiteetti. Lopuksi nayttelyssa nostetaan esille varsinkin
sosiaalisessa mediassa ajoittain hyvin kuumana kayva liha vai
kasvis -keskustelu, jossa kaikki viisi edella mainittua teemaa

Saran ruoka-
tyopajassa val-
mistettiin kar-
jalanpiirakoita
maaliskuussa
2023. Kuva: Liisa
Pusa.
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kietoutuvat toisiinsa. Kun nayttely avattiin helmikuussa 2023,
museolla varauduttiin melkoiseen palauteryoppyyn, mutta ai-
nakin toistaiseksi palaute on ollut 1ahinna kiittavaa, ja nayttelyn
hiukan provosoiva nimikin on kirvoittanut vain yhden ihmette-
levan yleisonosastokommentin. Nahtavasti Sinun ruokasi ei ole
sinun on onnistunut tavoitteessaan valottaa ruokakeskustelua
monelta eri puolelta kithkottomasti ja huolellisesti taustoittaen.

Kulttuurintutkimuksessa on viime vuosina puhuttu siina maa-
rin tunteista ja affekteista, ettd on puhuttu jopa affektiivisesta
kaanteesta. Menematta tassa sen syvemmin eri affektiteorioihin
tai affektien ja tunteiden maaritelméaeroihin on mainittava, etta
myos museot ovat 2000-luvun edetessa ottaneet ihmisten ais-
tinvaraiset ja affektiiviset kokemukset yha enemman huomioon,
alkaen aivan nayttelytilojen suunnittelusta ja paatyen vaikkapa
teemaopastuksiin. Ruokamuseota perustettaessa 2019 tuotiin
esille, etta ruoalle olennaiset tuoksut ja maut jaavat museokon-
tekstissa usein taka-alalle. Yhdeksi ratkaisuksi tahan esitettiin
mm. museon ravintolan hyodyntamista ja Aitta-tilan opetus-
keittioissa jarjestettavia tapahtumia. Vaikka museon ravintola
onkin sittemmin siirtynyt ulkopuolisen yrittajan pyoritettavak-
si, se ei ole yhteistyota ja -suunnittelua estanyt. Mainio esimerk-
ki tasta nahtiin Sinun ruokasi ei ole sinun -nayttelyn avajaisissa,
kun kutsuvieraille oli katettu cocktailtarjottavia eri vuosikym-
meniltd. Nayttelyamanuenssi ja ravintolapaallikko suunnitte-
livat menun yhdessa. Myos Sarka-museon Ruokakeskiviikkoja
on lahdetty viemaan enemman kasilla tekemisen suuntaan. Ke-
vattalvella 2023 opeteltiin karjalanpiirakoiden tekemista Kur-
kijoen Marttojen ohjauksessa. Syyskaudella puolestaan etsitaan
makuelamyksia historian eri ajanjaksoilta rautakauden papu-
muhennoksista 1700-luvun herrasvaen jouluruokiin.
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Rautakauden ruoanvalmistuksen saloithin Ruokakeskiviikossa opasti
kansatieteilija Marja Hartola. Kuva: Maileena Vaajoensuu / Suomen maa-
talousmuseo Sarka.

Moniaistillisuutta museotyossa voi hyodyntaa lisaakin. Koulu-
laisille suunnatuissa tyopajoissa paasee tutustumaan ruokaan
(kuten maitoon ja viljatuotteisiin) haistelemalla, maistelemalla
ja tunnustelemalla. Mielestani lasten tyopajoja ja koululaiskier-
roksia kannattaa vieda vielakin enemman tahan suuntaan. Ais-
teilla on tutkitusti myos vahva rooli muistisairaiden vanhusten
kuntouttamisessa, ja monen museon tapaan Sarassakin kehitel-
laan ikaihmisille suunnattua "muistelupakettia”, jossa muistoja
heratellaan erilaisten esineiden, kuvien ja tuoksujenkin avulla.
Mika olisikaan parempi tapa saada ihminen muistamaan kuin
lapsuudesta tuttu ruoan tuoksu?

LAHTEET:

Nevalainen, Laika 2019. Sarka on nyt myos Ruokamuseo! Julkaisussa
Laari 2019: Suomen maatalousmuseon vuosikirja. Loimaa.

Rinne, Jenni & Kajander, Anna & Haanpa4, Riina 2020. Affektit ja

Ethnos ry. Helsinki.
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Oskari Pekonen:

VASTUULLINEN LIHANTUOTTAJA

Nykymaatalouteen kohdistuu monenlaisia muutospaineita. Ku-
lutustottumusten muutos, ympariston tila seka lisaantyvat eet-
tiset pohdinnat asettavat ruoantuottajille uusia haasteita. Eras
ajankohtaisista keskustelunaiheista on lihansyonti: enai ei ole
itsestadn selvaa, etta kaikki soisivat lihaa — ainakaan joka ate-
rialla. Ajassa kiinni olevat ravintolat tarjoavat asiakkailleen var-
teenotettavia kasvisvaihtoehtoja ja kauppojen tarjonta lihankor-
vikkeissa on ottanut valtavan hyppayksen reilussa kymmenessa
vuodessa. Vastuullisuus on taman hetken ruokakeskusteluiden

Sikoja Paijan tilalla. Kuva: Henna Paija.
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keskeisia teemoja ja sita kasitellaan myos Sinun ruokasi ei ole
sinun -nayttelyn yhteydessa.

Moni kuluttaja ei tieda, mista liha suomalaisen lautaselle tana
paivana tulee ja millaisia vastuullisuusasioita tuottaja joutuu
kohtaamaan. Haastattelimme urjalalaista Henna Paijaa, joka
on tuottajana tehnyt useita ennakkoluulottomia valintoja vas-
tuullisuuden lisaamiseksi.

PAIJAN TILATEURASTAMO

Paijan tilan historia ulottuu 1950-luvulle ja se on Henna Paijan
edesmenneen miehen sukutila. Alkujaan tila on ollut perintei-
nen rintamamiestalon ohessa toiminut pientila, jossa on har-
joitettu viljan- ja rehunviljelya seka pidetty kotitarpeiksi muu-
tamia lehmia, sikoja ja kanoja. Jossain vaiheessa tilan tuotanto
alkoi keskittya sianlihaan, koska siita oli perheessa kokemusta
ja osaamista. Suomen liittyessa EU:iin tilan edellinen sukupol-
vi perusti tilateurastamon toivoen lisatuottoa suoramyynnista,
silla sianlihan hinta ja tuotannon kannattavuus laskivat rajusti.

Nykyaan Paijan tilan brandi on hyva ja volyymia on saatu nos-
tettua joidenkin vuosien takaisesta, vaikka tila tyollistaa suurin
piirtein saman verran ihmisia. Kasityon osuus tuotantoketjus-
sa on lisdantynyt ja tuote on jalostunut ruhon myynnista mo-
nenlaiseen “pieneen pakettiin”. Perinteet nakyvat tilalla, vaik-
ka sukupolvet ovat vaihtuneet. Henna Paija on toiminut tilalla
yrittdjana 13 vuoden ajan ja kertoo tilalle tana aikana tehtyjen
muutosten edesauttaneen kehityksessa mukana pysymista seka
vahvistaneen tulevaisuudennakymia. Tuotannon perusidea on
sailynyt samana. Sikojen rehu tulee omilta pelloilta, teurastus-
matka on lyhyt ja lihaa myydaan myos suoraan omalta tilalta.
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ELAINTEN HYVINVOINTI KESKIOSSA

Tuotantoeldinten hyvinvointi on tarkea elementti Paijan tilan
toiminnassa. Pienen toimittajan tuotteiden hinnat ovat kor-
keammat, jolloin tuotteen laadusta tai eettisyydesta ei voi tinkia.

Mallia sikalajarjestelyihin otettiin pihattonavetasta, jossa karja
saa kulkea vapaasti ja niin syntyi Suomen ensimmaéinen piha-
toksi rakennettu sikala. Elainten hyvinvoinnin tukemiseen kuu-
luu jatkuvasti saatavilla oleva ruoka, jolloin elaimet eivat stres-
saannu ruoan odottamisesta ja siita kilpailemisesta. Taman
lisaksi elaimilla on pehmea tongittava makuualusta, jolloin niil-
14 on mahdollisuus lajityypilliseen kayttaytymiseen. Silloin kun
lintuinfluenssa ei ole uhkana, siat paasevat myos ulkoilemaan.
Paljon enempaai siat eivat Paijan mukaan kaipaa. Ymparivuo-

tista ulkoilua ei ole Suomessa mahdollista toteuttaa, ja nykyiset |
ratkaisut pitavat elinkeinon viela jarkevan kannattavuuden ra-

joissa. Tilalla suositaan myos uusiutuvaa energiaa seka kierra-

tettavia pakkausmateriaaleja.

Paija saa asiakkailtaan padasiassa hyvaa ja tyytyvaista palau-
tetta. Pieni tila ei yleensa nouse kritiikin kohteeksi, vaikka kes-
kustelut elainten hyvinvoinnista ja lihansyonnin kestavyydesta
ovat jatkuvasti lasna. Ruoka merkitsee Henna Paijalle paljon ja
ruoan suhteen Paijan perheessa tehdaan monenlaisia arvova-
lintoja. Lahiruoka ja kotimaisuus ovat tarkeita ja itse tuotetun
lihan lisaksi perhe ostaa nautaa ja lammasta seka riistaa naapu-
rista ja lahialueelta.

VAHEMMAN JA PAREMMIN TUOTETTUA

Maailma on jatkuvasti muutoksessa ruoka- ja kulutustottumus-
tenkin osalta. Monet kuluttajat ovat vihentaneet lihansyontia
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Viljelija voi huolehtia ympdristostd muun muassa viljelemdlld maise-
manhoitopellolla polyttdjahyonteisille sopivia kukkivia kasveja. Kuva:
Elsa Hietala.

ja sianlihan kulutus on ollut laskussa jo usean vuoden ajan. Ta-
loustilanteen ja maailmanpolitilkan muutokset saattavat kui-
tenkin muuttaa kysynnan tilannetta sianlihan eduksi. Tiukassa
tilanteessa naudan kulutus vahenee ja sianlihan kasvaa.

Henna Paija suhtautuu myonteisesti kulutuskayttaytymisen oh-
jailuun vastuullisemmaksi. Samalla han toivoo, etta kuluttajat
itse — eivat suuret kauppaketjut - maarittaisivat suunnan. "Niin
kauan kuin kuluttajat haluavat ostaa jotakin tuotetta, niin ei

pida ohjata muualle.”, toteaa Paija. "Totta kai me voidaan oh-

jeistaa ihmisia ja valistaa”, han kuitenkin lisaa.

Lihantuotannon kannattavuus heikentyy jatkuvasti. Alalla on
useita haasteita: sadot karsivat sadolojen takia ja tukitasot las-
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kevat samalla kun vaatimukset ammatilliselle osaamiselle nou-
sevat koko ajan. Mikali tilanne muuttuisi olennaisesti, eika li-
hantuottaminen enaa kannattaisi, on Paijalla valmius miettia
vaihtoehtoja. Han ei paljasta suunnitelmiaan, mutta kertoo etta
on valmis menemaan kehityksen mukana. ”On paljon muitakin
ideoita”, hian vihjaa.

TyoOssa jaksamisessa Paijaa auttaa erityisesti asiakaspalvelun
myota tuleva sosiaalinen ulottuvuus, jota kaikilla tuottajilla ei
valttamatta ole. "Saatan viikkotasolla olla 80-100 ihmisen kans-
sa tekemisissa.”, Paija kertoo. ”Se on tyon suola.”

Paija ymmartaa hyvin tuottajia, jotka eivat halua jatkaa maata-
lousalalla, silla ty0 on monin tavoin etenkin henkisesti raskas-
ta. Kannattavuus laskee ja koko ajan ollaan tyossa kiinni. Paijaa
kuitenkin motivoivat onnistumiset, vuodenkierron mukana ela-
minen ja ruoan tuotannon kanssa tekemisissa oleminen. Hanel-
1a on myos visio siitd mihin lihantuotannossa ollaan menossa:
“Vahennetaan kulutusta mutta toivottavasti ohjataan tuotantoa
sithen, ettd elaimilla olisi olot parempia, ollaan sopusoinnussa
luonnon kanssa ja syodaan vahemman mutta paremmin tuotet-

»

tua’.
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Traktoriparaati Weteraanikonepdivilld. Kuva: Oulaisten valovoima.

Oskari Pekonen:

SARAN KESAKOHDE 2023:
WETERAANIMOOTTORIKERHO WANHAN
WOIMAN PERINNEKESKUS

Suomen maatalousmuseo Sarka valitsee vuosittain hakemusten
perusteella etakohteekseen maatalouden historiaa esittelevan
museon, kokoelman tai vastaavan kohteen. Kesakohteeksi tana
vuonna valittiin Weteraanimoottorikerho Wanhan Woiman pe-
rinnekeskus. Kesiakohdetta esiteltiin Sarassa valokuvanayttelyn
avulla ja kohteesta jaettiin tietoa museon eri kanavissa.
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Wanhan Woiman perinnekeskus sijaitsee Oulaisten keskustan
tuntumilla. Se levittyy seitsemin ja puolen hehtaarin alueelle,
johon lukeutuu nelja isoa konehallia, joista 16ytyy vanhoja ajo-
neuvoja, hoyry- ja voimakoneita, maamoottoreita sekda maatalo-
uteen liittyvaa kalustoa. Perinnekeskukseen kuuluu myos useita
muita vanhoja rakennuksia, jotka luovat alueesta suuren koko-
naisuuden nahtavaa ja koettavaa. Perinnekeskuksessa keskioon
paasevat koneiden historia seka tyontayteinen talkootoiminta.

Yhdistys jarjestad ympari vuoden erilaisia tapahtumia, naytte-
lyita, tyonaytoksia ja talkoita. Wanha Woima yllapitaa perinteita
hankkimalla ja kunnostamalla vanhoja moottoreita ja moottori-
kayttoisia teknisia laitteita seka vanhoja kulkuneuvoja. Toimin-
taan kuuluu myoOs perinnekulttuurin, perinnerakennusten ja
perinnetyotapojen tunnetuksi tekeminen seka niihin liittyvien
perinteiden vaaliminen. Wanha Woima pyrkii toiminnallaan
herattamaan yhteisollisyyden ja osallisuuden tunnetta, positii-
vista ilmapiiria seka kiireetonta yhteisoloa. Suurin vuosittainen
yhdistyksen jarjestima tapahtuma on heinakuiset Waltakun-
nalliset Weteraanikonepaivit, joissa vetonauloina ovat muun
muassa jokapaivaiset traktori- ja autoparaatit ja tyopajat.

Saran johtaja Lauri Viinikkala vieraili heinakuussa Weteraa-
nikonepaivilla tutustumassa perinnekeskuksen elavaiseen toi-
mintaan seka luovuttamassa vuoden kesakohde -laatan. "Taytyy
todeta, etta tunnustuksemme meni jalleen kerran aivan oikeaan
osoitteeseen. Oli ilahduttavaa niahda, miten Waltakunnalliset
Weteraanikonepaivat ja muukin Wanhan Woiman toiminta
yhdistaa useita samankin perheen sukupolvia yhteisen innos-
tuksen ja yhteisen koneharrastuksen aarelle. Tallainen yhdessa
tekeminen ikaan ja sukupuoleen katsomatta on elavan kulttuu-
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riperinnon yllapitoa ilmauksen parhaimmassa mahdollisessa
merkityksessa.”, kertoo Viinikkala.

Kesakohde oli esilla valokuvanayttelyna Sarka-museon ravinto-
lassa, ja vilkkaan kesan aikana sita ihaili noin 10 000 ravintola-
ja museokavijad. Museon kesilehdessa ja tiedotteissa jaettiin
tietoa tasta maatalouden koneellista aikaa edustavasta kulttuu-
riperinnekohteesta, joka on ahkeralla tyootteellaan onnistunut
luomaan aktiivisen ja osallistavan ympariston kulttuuriperin-
non vaalimiselle.

Maamoottorien kdayttéa Weteraanikonepdivilld. Kuva: Oulaisten valovoima.
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SUOMEN MAATALOUSMUSEOSAATION
TOIMINTAKERTOMUS 2022

Kuralan Kyldmdessa
Turussa jdrjestettiin
ensimmdinen Elo-
sarka — Kyldmden
pehtoorin maatalo-
usndyttely elokuussa
2023. Sarka-museol-
la oli keskeinen rooli
uuden tapahtuman
suunnittelussa ja
toteutuksessa. Kuva:
Juha Hirvilammi / Suo-
men maatalousmuseo
Sarka.

YLEISTA

Vuosi 2022 oli Suomen maatalousmuseo
Saran seitsemastoista (17.) kokonainen toi-
mintavuosi. Museo toimi opetusministerion
hallinnon alalla korotettua valtionosuutta
saavana valtakunnallisena oman alansa vas-
tuumuseona. Toiminta perustui museolain
mukaisesti laaditulle Saran valtakunnalli-
sen tyon suunnitelmalle 2020—-2023 seka

tahan liittyvalle opetus- ja kulttuuriminis-
terion syksylla 2020 tekemalle paatokselle

museon valtionosuuksista 2020—2023.
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Museon toiminnan lahtokohtia ja tavoitteita vuonna 2022 oli-
vat:

- Museolla on tyostaan innostunut henkilokunta ja hyva orga-
nisaatio.

- Museo toimii valtakunnallisesti.

- Museo pyrkii aktiivisesti kasvattamaan kavijamaaraansa ja
yleisoaan myoOs museon seinien ulkopuolella.

- Esineiden ja muistitiedon keruuta jatketaan valtakunnalli-
sesti museon kokoelmapolitiikan mukaisesti. Museo seuraa
nykyhetkea ja dokumentoi maatalouden koko ajan kaynnissa
olevaa muutosta.

- Museon viestintid on suunnitelmallista ja aktiivista ja museo
saa positiivista julkisuutta toimintasisalloillaan.

- Museo luo ja kehittaa kansainvalisia yhteyksia.

- Museon talousarvio perustuu vakiintuneeseen toimintako-
kemukseen ja on rakenteellisesti tasapainossa. Museosaatio
pyrkii kasvattamaan padomaansa ja siten vakauttamaan toi-
mintaedellytyksidan.

Museon toimintasuunnitelmassa maariteltiin vuoden 2022 pai-
nopisteiksi:

- Valtakunnallinen toiminta ja verkostoituminen ja etenkin ver-
kostoituminen alueellisten vastuumuseoiden kanssa.

- Konenayttelyn uudistaminen On se kone —nayttelykasikirjoi-
tuksen mukaisesti.

- Museon verkkopalvelukonsepti Digisaran kehittaminen. Ta-
han sisaltyy museon kotisivujen uudistaminen ja verkkopal-
veluiden kehittaminen.
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Koyrimarkkinoilla pellavan kdsittelyn tyovatheet olivat nakyvdsti esilld
museopthan rithessd ja sen ympdristossd. Kuva: Suomen maatalousmuseo
Sarka.

TOIMINTA

Koronapandemia vaikutti viela museon toimintaan vuonna
2022. Ennen kaikkea se nakyi museon kavijamaarissa. Vaikka
esimerkiksi heindkuu oli asiakasmaarilla mitattuna vilkas, jai
museon kokonaiskavijamaara viela alhaiselle tasolle. Myos mu-
seon kokous- ja neuvottelutilojen vuokraus karsi pandemiasta,
samoin kuin museon ravintolan toiminta.

Museon kavijamaarat 2022—2019 on esitetty oheisessa taulu-
kossa. Koronaepidemia alkoi kevattalvella 2020, minka vuoksi
taulukossa on mukana myos epidemiaa edeltanyt vuosi 2019.
Vuonna 2022 ei kavijamaarissa pystytty viela saavuttamaan
pandemiaa edeltavaa tasoa.
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Ajankohta 2022 2021 2020 2019
01.12.—31.12. 1379 1017 1234 2717
01.11.—30.11. 1212 2268 2202 2992
01.10.—31.10. 1442 2447 1910 3160
01.09.—30.09. 2148 2607 2371 3697
01.08.—31.08. 2018 2978 3359 3124
01.07.—31.07. 3153 4139 3323 3826
01.06.—30.06. 2066 2548 1763 3781
01.05.—31.05. 3082 1483 o 4422
01.04.—30.04. 1430 0 0] 3262
01.03.—31.03. 941 387 685 3707
01.02.—28.02. 978 1460 2053 2377
01.01.—31.01. 568 925 1973 2161
Yhteensi 21317 22259 20963 39226
Kiavijat 2022 2021 2020
Maksaneet, nayttely 5203 4763 4353
ilmaiset nayttely 3163 3107 3385
Etatapahtumakavijat 175 152 -
Tapahtumakavijat 3442 731 734
Kokous- ja juhlakavijat 5489 3527 4394
Etakavija 97 62 30
Etakavija, koululainen 833 3173 1449
Opastukset 88 127 60
Virtuaaliopastukset 42 42 -
Tilavuokrat 281 242 182
Koululaistyopajat 17 19 46

Museon nayttelytoiminta eteni suunnitelmien mukaisesti: ko-
nenayttelyn uudistamiseen tahtaava kasikirjoitus valmistui,
myo0s rahoitusta uudistamiseen onnistuttiin hankkimaan. Ny-
kydokumentointia kehitettiin nykydokumentointisuunnitel-
man mukaisesti.
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Vuosina 2020—22 museo toteutti Kohti parempia digisisaltoja
—hanketta, joka oli kaksivaiheinen

Ensimmaisessa vaiheessa Suomen maatalousmuseo Sarka muo-
dosti yhdessa neljain muun museon kanssa vertaiskehittamisen
ryhman ja kutsui asiantuntijoita ryhman toiminnan tueksi. Li-
saksi haluttiin kerata asiakaslahtoista dataa. Hanketyontekija
toteutti valtakunnallisen kyselyn. Saadut 205 vastausta antoivat
arvokasta tietoa siita, miten museoiden asiakkaat kayttavat di-
gitaalisia palveluita ja mita museoilta niiden suhteen odotetaan.
Kyselyn tulokset jaettiin laajasti koko Suomen museokentalle.

Hankkeen toisessa vaiheessa Suomen maatalousmuseo Sarka
alkoi vieda omaa DigiSarka -suunnitelmaansa kohti kaytantoa.
Vuonna 2022 valmisteltiin kotisivu-uudistusta, jonka myo-
ta lanseerataan myos DigiSarka —sivusto. Huhti-toukokuussa
2022 jarjestettiin yleisokysely, jossa sai esittaa ehdotuksia ja pa-
rannuksia sivustouudistusta silmalla pitaen. Opetus- ja kulttuu-
riministerio tuki hanketta myontamalla erityisavustuksen digi-
taalisen kulttuurin saavutettavuuden edistimiseen. Avustuksen
turvin loppuvuonna 2022 valittiin yhteistyoyritys toteuttamaan
seka kotisivu-uudistusta etta Digisarka -sivustoa.

DigiSarkaan siirretdan kaikki museon digitaalinen, yleisol-
le suunnattu aineisto. DigiSarkaa kehitetaan eteenpain osana
museon toimintaa ja sen tulevaisuudessa varsin monipuolisella
tarjonnalla voidaan palvella erilaisia asiakasryhmia fyysisesta
sijainnista riippumatta. DigiSarka onkin niin ollen tarkea osa
museon valtakunnallista toimintaa

76 Laari 2023
44« Takaisin sisiillysluetteloon



KOKOELMAT, TALLENNUS JA NYKYDOKUMENTOINTI

Museossa noudatettiin vuonna 2019 hyvaksyttya kokoelmapo-
liittista ohjelmaa. Kokoelmapolitiikka on laadittu Museoviras-
ton ohjeiden mukaisesti.

Museon hallinnassa oli vuoden 2022 lopussa noin 27 000 esi-
netta, valokuvaa ja asiakirjaa. Suomen maatalousmuseolla on
sekd museokokoelma etta kayttokokoelma. Kokoelmat on lu-
etteloitu Renki-luettelointijarjestelmaan, johon on viety 6190
esinetta, 3705 julkaisua, 8774 valokuvaa, 550 dokumenttia ja
193 av-aineistoyksikkoa. Julkaisuja, dokumentteja ja muuta
arkistoitavaa paperimateriaalia on luetteloitu kuitenkin edella
esitettyja lukuja runsaammin ja niiden tietojen syotto Renkiin
jatkuu. Kokoelmapoistoja on vuonna 2022 tehty 8 kappaletta.

Museoviraston yllapitama Finna -asiakasliittyma otettiin kayt-
toon 2015. Finna -hakupalveluun on siirretty perustiedot 12 114
luetteloidusta objektista.

Vuosittain jarjestettdva Poliitikon museoharjoittelu on yksi tapa pitad
yhteytta pddttdjiin. Elsa Hietala opasti kansanedustaja Mikko Lundénia
luetteloinnin salothin. kuwa: Maileena Vaajoensuu / Suomen maatalousmuseo Sarka.
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Museon esinekokoelma karttui lahjoituksin. Kirjastoa kartu-
tettiin lahjoituksin sekd omin hankinnoin. Arkisto karttui lah-
joitusten ja oman dokumentoinnin ja keruutoiminnan kautta.
Lahjoituksia vastaanotettiin vuonna 2022 yhteensa 25 yhteisol-
ta ja yksityiselta henkilolta. Vastaanotettujen esineiden ja muun
materiaalin kunto tarkastettiin ja samalla tehtiin valttamatto-
mat toimet niiden sailymiseksi. Kokoelmiin liitettavai aineistoa
dokumentoivat ja luetteloivat vuonna 2022 kokoelmapaallikko,
kokoelmatyontekija (ma.), amanuenssi ja konservaattori. Kon-
servoinnista vastasi museon konservaattori.

Suomen maatalousmuseo Sarka on osallistunut TAKO-yhteis-
tyohon Pooli 1:n jasenena jo vuosien ajan. Vuodesta 2017 lah-
tien Sarka on ollut jasenena myos Pooli 4:ssa. Saran kokoelma-
paallikko Juha Hirvilammi toimii Pooli 1:n puheenjohtajana.
Poolit 1 ja 7 ovat syksysta 2020 lahtien valmistelleet nykydo-
kumentoinnin ohjeistusta museoille. Tassa tyossa vetajina ovat
toimineet Juha Hirvilammi Sarasta ja Reetta Lepisto Vapriikis-
ta Tampereelta.

Museo teki vuonna 2022 suunnitelmallisesti nykydokumentoin-
tia. Nykydokumentoinnissa tehtiin myos yhteistyota Jyvaskylan
yliopiston kanssa; haastatteluja, havainnointia seka valo- ja vi-
deokuvausta. Vuonna 2022 painotettiin nimenomaan nykydo-
kumentointia.

NAYTTELYT

Museo nayttelytoiminnan lahtokohtana on museon toimiala ja
luonne maatalouden vastuumuseona. Museon nayttelytoimin-
ta on nakokulmiltaan ja temaattisesti monipuolista ja huomioi
suomalaisen maatalouden aseman osana globaalia ruokajarjes-
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telmaa kuin myos kulttuurisista kuin luonnonolosuhteista juon-
tuvat alueelliset erityispiirteet.

Perusnayttelyt

Museolla on kolme perusnayttelya: paarakennuksessa oleva
Maatalouden aika, Viikin lakkautetun maatalousmuseon ko-
koelmiin pohjautuva Ennen koneita ja maatalouskoneisiin
keskittyva Koneista voimaa. Viimemainitun jo pitkaan suun-
niteltu uudistamistyo eteni isoin harppauksin vuonna 2022.
Uuden On se Kone! —nayttelyn kasikirjoitus on valmistunut
ja koneniyttelyn uudistuksessa siirryttiin rahankeruuvai-
heeseen seka nayttelyn ulkoasun suunnitteluun. My6s muun
muassa kuvatoimittaminen ja taittotyot etenivat. Vuon-
na 2022 rahoitusta saatiin Opetus- ja kulttuuriministeriol-
ta (100000 €), Henry Fordin saatiolta (17 500 €), Keskitien
Saatiolta (50000 €), Lions Club Oripaa ry:1ta (15 ooo €) ja
Osuuspankilta (5000 €).

Maatalouden aika ja Ennen koneita -nayttelyihin ei vuonna
2022 kohdistunut muutostarpeita. Nayttelyiden toimivuutta,
kaytettavyytta jne. tarkkailtiin saannollisesti ja taman seu-
rauksena tehtiin joitakin pienia paivityksia ja korjauksia.

Vaihtuvat ndayttelyt

Museon paarakennuksen nayttelyosastolla sijaitsee tila vuosit-
tain vaihtuville nayttelyille. Vuonna 2022 tassa tilassa avattiin
luonnon laidunten biodiversiteetista kertova nayttely Lumo-
avat Laitumet — Laidunnus monimuotoisuuden ylldpitdjdand,
joka tehtiin yhteistyossa ProAgria Etela-Suomi ry:n Lumolai-
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dun verkostohankkeen kanssa. Nayttelyssa laitumien moni-
muotoinen elama avautui moniaistillisesti, mm. VR-tekniikkaa
hyodyntaen.

VR-lasien
avulla paa-

st astumaan
lammaslaitu-
melle Lumoava
laitumet -ndayt-
telyssd. Kuva:
Ragni Reichardt /
Suomen maatalo-
usmuseo Sarka.

Origamiperhoset lithottivat Lumoavat laitumet -ndyttelyn katossa.
Perhosia askarreltiin myos koko perheen tyopajassa huhtikuussa 2022.
Kuva: Suomen maatalousmuseo Sarka.
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Vuodesta 2021 vaihtuvien nayttelyiden tilana alettiin hyodyntaa
myos museon aulatilaa aiemmin kaytetyn Seminaaritila Riihen
sijaan. Riihessa jatkaa pysyvaisnayttelyna Martina Motzbauche-
lin valokuvateoksista koottu sarja. Uusi Aulagalleria kasittaa
museon sisaantuloaulan seka seinatilaa Ajan virta -pienoismal-
lin molemmin puolin.

Vuonna 2022 Aulagalleriassa oli esilla nelja nayttelya:

10.9.2021-23.1.2022 Ammuu! (museon vuonna 2020
jarjestaman valokuvakilpailun satoa)

11.2.—4.9.2022 Pellot ja pientareet (yhteistyossa Turun
museokeskuksen kanssa)

20.9.—25.11.2022 Rankimaen tarina
20.11.2022-17.3.2023 Aimirautio

Myos ravintolan seinat toimivat edelleen pienenpien kokonai-
suuksien nayttelytilana. Ravintolassa nayttelyita oli vuonna
2022 esilla viisi:

15.9.2021 - 3.4.2022  Olutta Loimaalta

3.5.—30.5.2022 Akvarellikurssin satoa: Kevaan odotus
1.6.—4.9.2022 Kesakohde: Annala
8.9.—11.12.2022 Hanna Hartikainen: Hyvalla tuulella

13.12.2022-2.4.2023 Lahikuvassa lehma

Ruokamuseon nayttelytilassa, Ruokakulmassa, saatiin vuonna
2022 nahda kolme nayttelya:

15.9.2021 - 3.4.2022 QOispa kaljaa! (nayttelylaina Hotelli-
ja ravintolamuseosta)
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e ille

Ruokakulman Kdtevaada, eiko totta? -nayttely esitteli keittion innovaatioi-
ta. Kuva: Maileena Vaajoensuu / Suomen maatalousmuseo Sarka.

20.4.—9.10.2022 Katevaa, eiko totta?

10.11.2022-13.1.2023 Joulu poydalla

Ruokamuseo ndkyy Saran toiminnassa esimerkiksi Ruokakulman vaihtu-
vissa nayttelyissd. Loppuvuodesta 2022 pddstiin aikamatkalle suomalaisiin
jouluruokaperinteisiin. Kuva: Maileena Vaajoensuu / Suomen maatalousmuseo Sarka.
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Kiertondyttelyt

Museon Ruisleipa-kiertonayttely jatkoi kiertamistaan ympari
Suomen myos vuonna 2022. Nayttely on ollut erittiain pidetty.
Nayttely oli esilla vuoden aikana kuudessa eri kohteessa:

helmikuu Savitaipaleen kulttuuritoimisto
touko—kesakuu Pomarkun kotiseutumuseo
heinakuu Nilsian museo

elokuu Riuttalan talonpoikaismuseo
syyskuu Sallan kirjasto

marraskuu Reisjarven kunnankirjasto

Vuoden 2020 museon vaihtuvan nayttelyn tilassa esilla olleen
Hyvan saan aikana —nayttely muokattiin myos kiertavaksi nayt-
telyksi ja sen markkinointi voidaan aloittaa kevaalla 2023.

Digimuseo ja verkkondyttelyt

Sarka on mukana Museoliiton yllapitamassa Digimuseo.fi —pal-
velussa. Virtuaalisesti on mahdollista tutustua sekd Ennen ko-
neita -nayttelyyn ettd Maatalouden aika -nayttelyyn. Nayttelyt
on kuvattu 360 —tekniikalla ja tallenne sisaltaa myos aanta, ku-
via ja videoita. Videomateriaali on sellaista, jota fyysisessa nayt-
telyssa ei ole tarjolla: Loimaan Teatterin harrastajanayttelijat ja
Jussi Vatanen kuljettavat niissa katsojaa aikakaudesta toiseen.

Ruokamuseo

Ruokamuseo on Saran tarkea avaus, jolla Sarka ottaa osaa ajan-
kohtaisiin yhteiskunnallisiin keskusteluihin ruuantuotannosta
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ja sen tulevaisuudesta. Ruokamuseon maaraaikainen projek-
tisuunnittelija jai kevaalla 2021 hoitovapaalle eikd hanen ti-
lalleen voitu palkata uutta tyontekijaa. Ruokamuseon toimin-
ta on ilman projektisuunnittelijaa ollut minimissaan: museo
on vuonna 2022 jarjestanyt Ruokakeskiviikkojen luentosarjaa
(ks. tapahtumat) ja nayttelyita Ruokakulma —nayttelytilaan (ks.
Vaihtuvat nayttelyt).

Vuonna 2022 Ruokamuseo on tehnyt yhteistyota mm. Hotelli-
ja ravintolamuseon seka Loimaan Novida -lukion kanssa.

TUTKIMUS- JA JULKAISUTOIMINTA

Henkilokunta teki tutkimusta museolla pidettavia esitelmia
sekid muita seminaareissa ja yleisotilaisuuksissa pidettavia esi-
telmia varten. Tutkimustyolla pohjustetaan myos henkilokun-
nan kirjoittamia artikkeleita seka muita kirjoituksia.

Museon vuosikirja Laari julkaistiin viime vuosien tapaan ai-
noastaan sahkoisena julkaisuna. Vuosikirjan teemana oli lai-
dunnus ja perinnemaisemat, museon vaihtuvan nayttelyn mu-
kaisesti. Kirjan artikkeleista nelja oli museon henkilokunnan
kirjoittamia ja kaksi ulkopuolisten tahojen. Julkaisu on luetta-
vissa DigiSarassa, johon museon muut julkaisut ovat myos siir-

tyneet (https://www.digisarka.fi/app/uploads/2023/01/Laa-
ri-2022-Laitumet-ja-perinnemaisemat.pdf ).

Museo julkaisi sahkoisesti kaksi raporttia Kohti parempia di-

gisisaltoja —hankkeesta: kyselyraportin (https://www.digisar-
ka.fi/app/uploads/2023/02/KPD-kyselyraportti.pdf) ja lop-

puraportin (https://www.digisarka.fi/app/uploads/2023/02/
KPD-hankeraportti.pdf). Molemmat raportit ovat luettavissa
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Museon henkilokunta laati museon verkkosivuille perustettuun
Tarinatiinuun kahden viikon vilein kirjoituksia museon toimin-
nasta, kokoelmista ja nayttelyihin liittyvista aihepiireista. Lisak-
si nettisivuilla julkaistiin kerran kuussa kuukauden kuva/esine
—blogikirjoitus. Laarin tavoin nama julkaisut sekda Kuukauden
esine -palsta on keskitetty osaksi DigiSaran sisaltoa.

Toukokuussa ilmestyi tabloid-tyyppinen ilmaisjakelulehti Sar-
ka-Sanomat. Lehti piti sisallian museon mainosmateriaalia
seka pienid museoon liittyvia juttuja muun muassa Lumoavat
laitumet -nayttelysta, Koyrimarkkinoista, konenayttelyn uudis-
tumisesta ja museon digitaalisista materiaaleista.

Museon henkilokuntaa on vuoden 2022 aikana haastateltu
asiantuntijoina lehtiin, radioon ja tv-ohjelmiin. Tata kautta mu-
seossa tehty tutkimustyo on tavoittanut suurta yleisoa.

Museon henkilokunta on osallistunut kansainvaliseen toimintaan
laatimalla teksteja AIMA:n yllapitamaan blogiin englannin kielella.

OPASTUKSET JA YLEISOTYO

Vuonna 2022 yleisoopastuksia ja tilattuja opastuksia museon
fyysisiin tiloihin varattiin vaihtelevasti koronapandemian viela
tempoillessa varsinkin kevatpuolella. Loppuvuodesta opastuk-
sien vahyyteen vaikuttivat osaltaan monet muutokset museon
henkilokunnassa.

Perinteisia 30 minuutin, tunnin tai 1,5 tunnin mittaisia mu-
seo-opastuksia oli varattavissa Maatalouden aika -nayttelyyn,
Ennen koneita -nayttelyyn, Ajan virta -pienoismalliin, vaihtu-
vien nayttelyiden tilaan sekd Konenayttelyyn. Varattavissa oli-
vat myos teemakierrokset Muuttuva maaseudun maisema ja
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Kohti parem-
pia digisisalto-
ja -hankkeessa
kehitettiin
muun muassa
Saran etdopas-
tusmahdolli-
suuksia. Kuva:
Riikka Soininen /
Suomen maatalo-
usmuseo Sarka.

Heinakuun ajan vieraille oli tarjolla paivittain ilmainen yleiso-
opastus Maatalouden aika tai Ennen koneita -nayttelyyn seka
lapsille suunnatut kierrokset tiistaisin ja torstaisin.

Virtuaaliopastuksia oli varattavissa suoraan museon kautta ja

vakioajoin Digimuseo.fi -palvelun kautta Ennen koneita -virtu-
aalinayttelyyn ja Maatalouden aika -virtuaalinayttelyyn.

Ennen koneita -ndyttelyyn sopii hyvin myos kummitustarinat. Ritkka
Soininen vetdmadssd suosittua Etkos eldvd pelkad? -kierrosta. Kuva: Elsa
Hietala / Suomen maatalousmuseo Sarka.
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Kaiken kaikkiaan vuoden aikana jarjestettiin 130 opastusta,
joista 42 virtuaalisia. Opastuksille osallistui yhteensa 1805 hen-
kiloa, joista virtuaaliopastuksille 904 henkiloa.

KOULUYHTEISTYO JA LASTEN SARKA

Museon lastenpiha oli jalleen kesidlla 2022 kaytossd, ja pi-
ha-alueella saattoi tuttuun tapaan kayda tervehtimassa ke-
saelaimia: lampaita, kanoja ja kaneja.

Loma-aikoina museolla oli lapsille omatoimisia tehtavia. Talvi-
lomaviikoilla 8 ja 9 Sarkaan paasi jahtaamaan hiiria talviloman
hiirijjahdissa. Kesalomakaudella lapsille suunnattu omatoimien
ohjelma vaihtui viime vuoden tapaan kahden viikon vilein. Hei-
nakuussa jarjestettiin lasten puuhapaiva 14.7. Syyslomaviikoilla
42 ja 43 jarjestettiin omatoiminen valokuvasuunnistus museon
nayttelyissa omalla kamerapuhelimella. Museon piha-alueella
oli myos omatoiminen heijastinjahti. Joulun valipaivina muse-
on piha-alueella oli vastaavanlainen tonttukierros. Museon paa-
nayttelyssa Maatalouden aika paasi myos jahtaamaan piilotet-
tuja lankatonttuja.

Vuonna 2022 koululaisille suunnattuja virtuaalipalveluita ke-
hiteltiin edelleen. Alakoulun kuudesluokkalaisille suunnatus-
ta Hirvikoski 1600—1700-luvuilla -tutkimustyopajasta vuonna
2021 luotu virtuaaliversio kerasi paljon positiivista palautetta.
Ylakoululaisille suunnattua virtuaalipalvelutarjontaa oli myos
Ruokamatka omavaraisuuden aikaan -opastus, joka sopii esi-
merkiksi kotitalouden tai historian opetuksen yhteyteen. Aivan
loppuvuodesta nama ja muut virtuaaliset koululaispalvelut kes-
kitettiin vuonna 2023 avautuvan DigiSarka —sivuston tarjon-
taan.
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Kesdalld 2022
Lasten puuha-
pdivdn aarrejah-
din suorittaneita
odotti herkul-
linen palkinto.
Kuva: Suomen maa-
talousmuseo Sarka.

Syyskuussa 2022 toteutettiin jalleen vuonna 2021 lanseerattu
Hotelli- ja ravintolamuseon seka Hirvikosken yhtenaiskoulun
kanssa yhteistyossa toteutettu yldasteen kotitalouden opetuk-
sen yhteyteen suunnattu toiminnallinen Perinneruoka-tyopaja.

Koululaisille ja paivakotiryhmille suunnattuja fyysisia teema-
kierroksia vuonna 2022 olivat Vanhan rithen tarina, Koti-
eldinten matkassa, Munne-kissan kierros ja Maatalouden ai-
kakone. Lisaksi koululaisryhmille tarjottiin erilaisia tyopajoja:
Puumerkki, Aika kone, Sorminukketyopaja, Viljatyopaja sekd
Maitotyopaja. Vilja- ja maitotyopajat muodostava yhdistettyna
2. luokan ymparistooppiin liittyvan Mistd ruoka tulee -tutki-
mustyopajan. Ohjelmistoon kuului 6. luokan historiaan liittyva
tutkimustyopaja Hirvikoski 1600—1700-luvuilla.
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Opi museossa —viikolla 4.—7.10. tarjottiin opastuksia maksutta
kouluille niin paikan paalla kuin virtuaalisestikin.

Yhteensa paivakoti-, koulu- ja opiskelijaryhmille jarjestettiin
vuoden aikana 44 opastusta ja 17 tyopajaa. Opastuksista 34 oli
virtuaalisia.

Ruokamuseon ja Novida-lukion yhteistyossa jarjestima Ter-
veellinen ja turvallinen elintarvike —kurssi jai syksylla 2022
pitamatta museon henkilostovaihdoksien takia. Yhteistyota on
kuitenkin tarkoitus jatkaa vuonna 2023.

MUU YLEISOTYO

Heinakuussa toteutettiin pienimuotoinen asiakastutkimus mu-
seovieraille kahden viikon ajan. Tutkimuksessa kiinnostuksen
kohteena oli erityisesti vierailijjoiden kotipaikkakunnat, joita
oli yhteensa 130. Selkeasti suurin osa saapui museolle Varsi-
nais-Suomen alueelta, mutta satunnaisia turisteja saapui myos
ulkomailta kuten Saksasta ja Espanjasta. Tutkimus osoitti myos,
ettd suurin osa vastanneista oli saanut tiedon museosta lehti-
mainosten ja —artikkeleiden kautta.

Lokakuun loppupuolella museo osallistui Suomen museoliiton
toteuttamaan laajempaan kavijatutkimukseen, jonka painotus
oli enemman vierailijoiden kokemuksissa.

TIEDOTUS JA MARKKINOINTI

Saatio ja museo pitavat aktiivisesti yhteytta yhteiskunnan eri
tahoihin informoiden museon toiminnasta ja pyrkimyksista.
Saation ja museon edustajat kayvat puhumassa eri jarjestdjen
tilaisuuksissa valtakunnallisesti.
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Sarka-museon myontdman Kulttuurikuokan luovuttivat runoilija Heli
Laaksoselle Lumoavat laitumet -ndyttelyn avajaisissa esiintyneet Am-
mdt ddanessd. Yhtyeen jasenistd kaksi kolmannesta on museon henkilo-
kuntaa.

Kunniamaininnat

Museo myonsi aikaisempien vuosien tapaan ystavanpaivana
2022 Kulttuurikuokka-palkinnon henkilolle tai taholle, joka tuo
positiivisesti esille maaseudun elamaa tai maataloutta. Vuon-
na 2022 Kulttuurikuokka annettiin runoilija Heli Laaksoselle.
Laaksonen tunnetaan ennen kaikkea runoilijana, mutta han on
myos kuvataiteilija ja esiintyja. Teoksillaan han on tuonut haus-
kalla ja elavalla tavalla esille maaseudun elamaa seka suomen
rikasta murreperinnetta.
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MARKKINOINTI JA TIEDOTUS

Museon yleisotyossa on tarkeda tunnistaa aiheet ja tekijat, jotka
saavat suuren yleison kiinnostumaan museosta. Tata tyota on
tehty jatkuvasti. Mediasuhteisiin on panostettu, museon profii-
lia lasten ja koululaisten kayntikohteena vahvistettu ja markki-
nointia kohdennettu matkanjarjestijien, valtakunnallisten jar-
jestojen ja erikoislehtien kautta. Vuorovaikutuksessa suureen
yleisoon on oltu mm. Facebookin, Instagramin, Twitterin ja
oman YouTube -kanavan seka Tarinatiinu-blogin ja Kuukauden
esine -verkkojulkaisujen kautta. Museon sahkoinen uutiskirje
jatkoi ilmestymistaan myos vuonna 2022.

Museon suhteet esim. paikallislehtiin ovat hyvatja nama uutisoi-
vat runsaasti museosta ja sen tapahtumista. Sen sijaan nakyvyys
suurten kaupunkien lehdissa ja valtakunnallisessa mediassa on
ollut vahaisempaa. Vuoden 2022 tavoitteena oli saada museol-
le nakyvyytta naissa medioissa. Yhteensa museo sai sahkoisesti
julkaistuissa medioissa, kuten lehtien verkkoversiot, maininto-
ja vuoden 2022 aikana 83 kappaletta, mika oli 4 % enemman
kuin vuonna 2021. Tarkein valtakunnallinen media museolle on
edelleen Maaseudun Tulevaisuus, ja vuonna 2022 Sarka-museo
mainittiin myos iltalehti.fi-sivustolla, joka on Suomen suurim-
pia digitaalisia medioita. Museon nakyvyys uutismedioissa laski
hieman vuodesta 2021, jolloin Sarka nimettiin vuoden museok-
si, mutta kun sosiaalisen median osumat otetaan huomioon,
Suomen maatalousmuseo Sarka mainittiin vuonna 2022 eri
medioissa 323 kertaa, joka kasvattaa kokonaisnakyvyytta 158 %
edelliseen vuoteen nahden.

Museo on tiedottanut aktiivisesti nayttelyistaan ja jarjestamis-
taan tapahtumista. Media tavoitettu paasaantoisesti lehdis-

9] Laari 2023

Takaisin sisiillysluetteloon <<«



totiedottein ja uutisvinkein. Museo markkinoi itsedan omilla
verkkosivuillaan, sosiaalisen median kanavissa sekid oman esit-
teen ja mainoslehden avulla. Esitteita jaettiin erilaisiin kaynti-
kohteisiin kuten matkailutoimistoihin, kirjastoihin sekd muihin
museoihin. Tapahtumia ja nayttelyita markkinoitiin julistein,
esittein, sosiaalista mediaa hyodyntaen seka lehti-ilmoituksin.

Matkailumarkkinoinnissa on oltu olemassa olevien resurssien
puitteissa yhteistyossa Loimaan kaupungin matkailumarkki-
noinnin kanssa. Museo toimi myos seutukunnan matkailuneu-
vontapisteena.

Museo on omassa markkinoinnissaan tarjonnut mm. Loimaan
taidetalon ja Alpo Jaakolan patsaspuiston tarjontaa kokonai-
suutena, joka tarjoaa matkailijjaryhmille mahdollisuuden koko
paivan mittaiseen kokonaiskokemukseen.

Museon on markkinoinut itseddan vuonna 2022 kesa- ja heina-
kuun vaihteessa Farma-nayttelyssa Mikkelissa ja lokakuussa
KoneAgriassa Helsingissa.

TAPAHTUMAT, TILAISUUDET JA SEMINAARIT
Suuret yleisotapahtumat

Varsinkin vuoden 2022 alkupuolella koronaepidemiasta ja no-
peastikin muuttuneista rajoituksista ja ohjeistuksista johtuen
tapahtumasuunnittelu oli hankalaa ja muutoksia jouduttiin te-
kemaan paljon. Kaikkia suunniteltuja tapahtumia ei voitu to-
teuttaa.

Vaihteleva koronatilanne huomioiden tapahtumia jarjestettiin
niin pelkkina etaluentoina kuin yhdistden museolla koronara-
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joituksin jarjestetyn tapahtuman ja museon YouTube-kanavalla
suoratoistetun tapahtuman. Esimerkiksi laskiaissunnuntaina
pidetty teemaopastus Pitkia pellavia! toteutettiin viela “hybridi-
mallisesti” seka fyysisesti etta virtuaalisesti, mutta syksyn Etkos
elavaa pelkaa? —opastus uskallettiin jo toteuttaa paikan paalla.

Loimaan kulttuurikierros toteutettiin kolmatta kertaa Varsi-
nais-Suomen museopaivan yhteydessi 28.8.2022. Tapahtu-
mapaivand museoon oli vapaa paasy ja kulttuurikierrokselle
osallistuneilla oli mahdollisuus osallistua arvontaan. Arvonnan
palkintona oli kulttuurikierrokseen osallistuneiden museoiden
lahjoittamia tuotteita. Museolla oli paivan aikana tarjolla kaksi
maksutonta opastusta Lumoavat laitumet —nayttelyyn.

Vanhoista tutuista, suosituista tapahtumista jarjestettiin Taka-
konttikirppis helatorstaina 26.5., Piknik Loimaan taivaan alla
11.8., sadonkorjuun juhla Koyrimarkkinat 3.9. ja joulumyyjaiset
4.12. Koyrimarkkinoiden yhteydessa jarjestettiin myos Riihi-
paiva, jossa hyodynnettiin museon pihalle kesalla 2019 siirret-
tya Mellilan pappilan riihta.

Museolla jarjestettiin vuonna 2022 kuusi kertaa kuun viimeise-
na sunnuntaina tapahtumapaivia, jotka oli nimetty tuttuun ta-
paan Sarka-sunnuntaiksi. Tana vuonna tapahtumat olivat suu-
rimmaksi osaksi museon oman henkilokunnan vetamia.

27.2. Pitkia pellavia! (Riikka Soinisen teemaopastus Ennen
koneita-nayttelyssa paikan paalla ja virtuaalisesti)

27.3. Suomenhevonen — vapaan isinmaan airut (Seppo Po-
sion luento, Tyohevosharrastajien kerho)

24.4. Origamiperhosia Luonnonlaidunten inspiroimana
(Riikka Soinisen koko perheen tyopaja)
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Koyrimarkkinat pitdvdt pintansa yhtend Saran suosituimmista tapah-
tumista. Kuva: Suomen maatalousmuseo Sarka.

Ldammin elokuu toi kansan piknikille Loimaan taivaan alle.
Kuva: Maileena Vaajoensuu / Suomen maatalousmuseo Sarka.
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25.9. Peltipirusta Dominaattoriin (Juha Hirvilammin luen-
to leikkuupuimureiden kehityksesta).

30.10. Etkos elava pelkaa? (Riikka Soinisen teemaopastus
kauhutarinoista ja uskomuksista Ennen koneita —
nayttelyssa)

27.11.  Joulu tulee, juosta pittaa — etnologi Marja Hartolan lu-
ento entisajan jouluvalmisteluista ja joulun ruokape-
rinteesta.

Vuonna 2022 jdrjestettiin kahdeksan Ruokakeskiviikkoa:

19.1. Jalmari Liminka, Espoon Teekkarikylan POLKU ry:n
olutmestari: Oluiden tyylit ja niiden erot panoproses-
sissa (etaluento)

16.2. KTT Markus Vinnari (Helsingin yliopisto): Lihan ku-
lutus ennen, nyt ja tulevaisuudessa (etiluento)

16.3. MMT Terhi Latvala: Tulevaisuuden ruokatrendit: koh-
taako maataloustuotanto muuttuvan ruoan kulutuk-
sen?

13.4. Yrttineuvoja Eeva Suojanen: Rikkaruohoista terveys-
ruokaa — Nokkonen on villiyrttien ykkonen

17.8. Elsa Hietala ja Juha Hirvilammi: Perunan viljelyn his-
toriaa ja kotitekoista perunajauhoa (luento ja tyonay-
tos)

14.9. FT Maria Vanha-Simila: Riittavatko markat, sentit,
sahko ja vesi? Kodinkoneilla helpotusta naisen arkeen

12.10. ETT Kaija Rautavirta (Helsingin yliopisto): Elintarvi-
kehuollon kriisi: kriittiset elintarvikkeet ja haavoittu-
vimmat vaestoryhmat (etaluento)
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16.11.  Projektikoordinaattori Jenni Vainioranta, Kuluttaja-
liiton havikkifoorumi: Kuluttajien ruokahavikki: mita
tiedamme siita ja miten taklata se? (etaluento)

Museo osallistui nakyvasti Elosarka - Kylamaen pehtoorin maa-
talousnayttely —tapahtumaan 13.—14.8. Kuralan kyldmaessa,
Turussa. Sarka myos jakoi tietamystaan ja kokemuksiaan ko.
tapahtuman suunnitteluvaiheessa.

17.11.  pidettiin Sarka-museolla Museoraitti-seminaari, jos-
sa museon henkilokunta esitelmoi Museoraitti-ver-
koston edustajille mm. kokoelma- ja yleisotyosta seka
konenayttelyuudistuksen kuulumisista seka Museo-
raitti-yhteistyohon liittyvista asioista. Lopuksi vieraat
tutustuivat Ruokakulman Joulu poydalla — nayttelyyn.

YHTEISKUNNALLINEN VAIKUTTAMINEN
JA VERKOSTOT

Museolla tunnistetaan yhteiskunnallisen vaikuttamisen tarke-
ys seka tarkeys osallistua oman alan keskeisiin tapahtumiin,
seminaareihin ja koulutuksiin. Tata edellyttda jo museon ase-
ma valtakunnallisena museona. Verkostoihin kuuluminen ja
vaikuttaminen ovat osa valtakunnallisen vastuumuseon tehta-
vid. Tapahtumiin osallistuminen on niakyvyyden lisaksi tarkeaa
myoOs henkilokunnan ammattitaidon ja yhteistyoverkostojen
luomisen vuoksi. Museo on osallistunut aktiivisesti ja valikoi-
dusti alan tarkeimpiin tapahtumiin ja seminaareihin kuten Mu-
seopaiville ja Museoalan teemapaiville.

Vuonna 2022 museon edustajansa, Iina Wahlstrom, jatkoi Mu-
seoliiton hallituksessa. Han on toiminut myos eurooppalaisen
museojarjesto EMYA:n Suomen kirjeenvaihtajana.
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Museonjohtaja on toiminut maakunnallisen matkailun kehit-
tamishankeen PELME ohjausryhman puheenjohtajana, ollut
Turun kauppakamarin matkailuvaliokunnan jasenena, Varsi-
nais-Suomen matkailun tiekartan tiedolla johtamisen tyoryh-
man jasenena seka Museonjohtajat ry:n hallituksessa.

Museolta pyydetiin myos asiantuntijalausunto valtio tulo-ja
menoarviosta vuodelle 2022 museoalaa koskevilta osin.

Kokoelmapaallikko on toiminut Museoviraston Tieliikennepe-
rinteen avustusten asiantuntijalautakunnan jasenena edelleen
vuonna 2022. Museon edustajia on pyydetty puhumaan useisiin
museoalan tilaisuuksiin, seka mm. erilaisiin perinne- ja histo-
riatapahtumiin.

Kuitupellavan kasvatusta ja sen kdsittelya tuotiin nakyuvdsti esille eri
yhteyksissd Neliometri pellavaa -hankkeen puitteissa. Museon oma pel-
lavapelto kukki kauniisti heindkuussa. Kuva: Maileena Vaajoensuu / Suomen
maatalousmuseo Sarka.
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Museo on toiminut yhteistyokumppanina mm. Taito-liiton Ne-
liometri pellavaa -hankkeessa, Jyvaskylan yliopiston Minun
maaseutuni —tutkimushankkeessa ja Varsinais-Suomen muse-
oiden ilmastolupaus -hankkeessa.

Museo on mukana myos Kysy museolta -palvelussa (kysymu-
seolta.fi).

MUSEORAITTI

Suomen maatalousmuseon tarkea valtakunnallisen toiminnan
muoto on maatalousteemaisten museoiden yhteistoimintaelin
Museoraitti. Taman verkoston toiminnasta ja yhteistyon tuke-
misesta vastaa Suomen maatalousmuseo Sarka. Suomen maa-
talousmuseo tukee myos muita suomalaisia museoita maatalo-
uteen liittyvan perinteen ja esineiston hoidossa ja keraamisessa.

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

Museoraitti -verkostossa oli vuoden 2022 lopussa 44 jasenmu-
seota, jotka ovat:

Annalan kotiseutumuseo

Emil Cedercreutzin museo- ja kulttuurikeskus
Etela-Pohjanmaan Traktorimuseo
Eurajoen maatalousmuseo
Finbygrandin maatalousmuseo
Glims talomuseo

Gardskullan maatalousmuseo
Hinnerjoen kotiseutumuseo
Jalasjarven museo

Kallenaution kestikievari
Kauppilan umpipiha
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Kinnarin kotimuseo

Kokemaen maatalous- ja ulkomuseo
Korteniemi, Metsiahallituksen 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

Rooldn mylly on osa vuonna 2022 Museoraittiin liittyneen Silliperinne-
museo Dikselin ndyttelyitd. Kuva: Roolin kylidtoimikunta.
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Mustialan maataloushistoriallinen museo
Makilan traktorimuseo

Pattoin perintotalo

Poytyan kotiseutumuseo

Riuttalan Talonpoikaismuseo

Sagalunds museum

Sakkola-Museo

Silliperinnemuseo Dikseli

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

KESAKOHDE

Suomen maatalousmuseo Sarka valitsee vuosittain hakemusten
perusteella kesiakohteen. Vuonna 2022 museon kesiakohteek-
si valittiin Annalan kotiseutumuseo, joka sijaitsee Pyhajoella
Pohjois-Pohjanmaalla. Museo esittelee pohjoispohjanmaalaista
maalaiselamaa ennen traktorien valtakautta nayttelyiden, mil-
joon ja kokoelmien kautta. Yhteistyota tehtiin erityisesti nayt-
telytoiminnan ja markkinoinnin saralla. Museonjohtaja Sami
Louekari kavi heinakuussa Pyhajoella luovuttamassa kesakoh-
teena toimimisesta kertovan messinkilaatan.
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KANSAINVALINEN YHTEISTYO

Museo toimii aktiivisena jasenena kansainvalisten maatalous-
teemaisten museoiden jarjesto AIMA:ssa (International Asso-
ciation of Agricultural Museums). Museon amanuenssit ovat
mm. kirjoittaneet AIMA:n verkkojulkaisuihin. Museonjohtaja
on AIMA:n advisory commiteen jasen.

Amanuessi on pitinyt museon toimintaa esittelevan esityksen
The Best in Heritage! —seminaarissa. Amanuenssi on luennoi-
nut myos Neliometri pellavaa -hankkeen pohjoismaisessa se-
minaarissa. Hankkeen puitteissa Sarka on tullut mainituksi
kansainvalisesti mainituksi myso esim. islantilaisen pellavahar-
rastajan, Marjatta Isbergin blogissa. (https://gjukadottir.blo-
gspot.com/2022/09/leibeiningar-um-smii-linvinnsluverkfra.
html)

Sarka toimii yhteistyokumppanina Varsinais-Suomen museoiden ilmas-
tolupaus -hankkeessa. Kuvassa on alkamassa aurinkopaneelien asen-
nus museon konendyttelyhallin katolle loppuvuodesta 2022. Kuva: Ragni
Reichardt / Suomen maatalousmuseo Sarka.




HALLINTO JA TOIMIELIMET

Saation hallintoelimia ovat hallintoneuvosto ja hallitus. Hallin-
toneuvosto valvoo ja tukee sdition toimintaa. Saation asioita
hoitaa ja sita edustaa hallitus.

Hallintoneuvosto

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

Puheenjohtajat ja jasenet vuoden 2022 lopussa:

Jyrki Wallin, toiminnanjohtaja, MMM agr. puheenjohtaja
(erovuorossa 2024)

Tarja Maki-Punto-Ristanen, jarjestosihteeri,
varapuheenjohtaja (erovuorossa 2023)

Esko Suomala, MMM agr., varapuheenjohtaja (erovuorossa
2024)

Jasenet: Laura Alakukku, Pertti Hakanen, Jukka Korhonen,
Helena Korpelainen, Anne Laitinen, Risto Matti Niemi, Kari
Salo, Laura Stromberg, Paula Ylisela (erovuorossa 2023), Tomi
Alakoski, Ella Bingham, Heikki Eskola, Jukka Isotalo, Panu
Kallio, Matti Tunkkari, Johan Aberg (erovuorossa 2024), Lauri
Heikkila, Tero Hemmila, Antti Huhtamaki, Martti Lehtela,
Ulla Appelsin ja Jonas Laxaback (erovuorossa 2025).

Hallintoneuvosto kokoontui vuonna 2022 kerran. Hallintoneu-
voston jasenille ei maksettu palkkioita.
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Hallitus

Hallitukseen kuuluu seitseman jasenta. Hallintoneuvosto valit-
see hallituksen jasenet kolmeksi vuodeksi kerrallaan siten, etta
vuosittain kaksi on erovuorossa.

Puheenjohtajat ja jasenet (erovuorot suluissa)
vuoden 2022 lopussa:

Olavi Ala-Nissila, puheenjohtaja (2023)

Paavo Myllymaki, varapuheenjohtaja (2024)
Minna-Mari Kaila (2025)

Jukka Kola (2024)

Ilkka Makela (2024)

Tiina Perho (2025)

Janne Vilkuna (2023)

Henkilosto ja muut toimijat

Saation toimitusjohtajana ja museon johtajana toimi Sami
Louekari 30.11. asti. Sen jalkeen vt. toimitusjohtajana toimi [ina
Wahlstrom vuoden loppuun ja seuraavan vuoden kevaaseen.

Vuoden 2022 lopussa museon vakituiseen henkilokuntaan kuu-
luivat:

Aarno Aittamaki, museomestari

Elsa Hietala, amanuenssi (opintovapaalla 15.5. asti ja 1.11.
lahtien)

Juha Hirvilammi, kokoelmapaallikko

Taina Ilmonen, konservaattori
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Museon henkilokunnan TYKY-pdivdnad vierailitiin Luonnonvarakes-
kuksen Jokioisten toimipisteessd. Kuvassa vasemmalta Elsa Hietala,
Maileena Vaajoensuu, Juha Hirvilammi, Pia Puustelli, Sami Louekari ja
Ragni Reichardt. Kuva: Suomen maatalousmuseo Sarka.

Jenna Kemppainen, asiakaspalveluvastaava 1.8. alkaen

Kirsi Laine, museolehtori, markkinointivastaava
(tutkimusvapaalla)

Iina Wahlstrom, nayttelyamanuessi (tyovapaalla 14.3. lahtien,
ma vt. toimitusjohtaja 1.12. lahtien)

Museon madraaikaisia ja muita tyontekijoita olivat:
Maija Kaunela kesatyontekija

Sanna Kiertonen museolehtori 7.11. lahtien
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Heli Korvuo
Senna Levonen
Sami Louekari

Anna Ojanen

Miranda Paloviita
Elina Parkkila
Oskari Pekonen
Pia Puustelli

Maria Salo

Riikka Soininen

tyontekija 16.3.-8.6.
museotyontekija 30.4. asti
toimitusjohtaja 30.11. asti
asiakaspalveluvastaava 27.4. asti
kesatyontekija

amanuenssi 1.11. lahtien
projektityontekija 4.10. lahtien
viestinta- ja yleisopalveluvastaava
31.8. asti

museolehtori 1.9.—16.10.

amanuenssi 13.3. asti,

nayttelyamanuenssi 14.3. lahtien
(vanhempainvapaalla 23.12. lahtien)

Saara Starck
Ragni Reichardt

kesantyontekija
amanuenssi 15.5. asti,
projektityontekija 16.5. lahtien

Maileena Vaajoensuu amanuenssi 8.6. lahtien

Opastuksia ovat vuonna 2022 museolla pitaneet lahinna henki-
lokunnan edustajat. Museon innokkaat freelance -oppaat Tai-
na Jaakkola, Karoliina Kirvela, Ilze Liepina-Naula, Eija Mart-
ti, Riitta Maki-Punto, Aino Suominen, Mirja Toivonen ja Britta
Wiander ovat olleet jatkuvassa valmiudessa, mutta he ovat paas-
seet opastamaan vain vahan pandemian jalkimainingeissa.
Siistijan palvelut hankittiin ostopalveluina. Taloushallintopal-
velut (kirjanpito ja palkanlaskenta) Kirjanpito- ja tilintarkas-
tuspalvelut on ulkoistettu YPL Palvelu Oy:lle. Saation tilintar-
kastajana toimii KPMG Oy Ab. Pienemmat Kkiinteistohuollot
teki museomestari, suuremmat hankittiin ostopalveluna.
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MAATALOUSMUSEON PAISTE OY

Maatalousmuseon Paiste Oy on Suomen maatalousmuseon
toimintaa tukeva oheistoimintoyhtio, joka on yllapitanyt mu-
seomyymala Muurikkia sekd Lounas- ja pitoravintola Sarkaa.
Yhtion hallituksen puheenjohtajana toimii Olavi Ala-Nissila ja
muita varsinaisia jasenia olivat Paavo Myllymaki ja Sami Loue-
kari (1.12. lahtien Iina Wahlstrom). Maatalousmuseon Paiste
Oy:n toimitusjohtajana toimi Sami Louekari ja 1.12. alkaen Iina
Wahlstrom.

Myymalan valikoimaan kuuluu kasi- ja taideteollisia tuotteita,
vaatteita, elintarvikkeita, postikortteja ja erilaisia lahjatavaroi-
ta. Suuri osa tuotteista on varsinaissuomalaista kasityota, ja va-
likoimaan kuuluu myos lahiruokaa Loimaan ja Auranmaan seu-
tukunnalta.

Ravintolassa on ollut toissa kaksi kokoaikaista ja yhdesta kah-
teen osa-aikaista tyontekijaa. Lisaksi ravintolassa on ollut maa-
raaikainen palvelupaallikko. Ravintola on tarjonnut kahvila-
tuotteiden lisaksi lounasta arkisin klo 11—14. Ryhmille on tehty
tilauksesta my6s monipuolinen noutopoyta tai menu asiakkaan
toiveiden mukaan.

Maaraaikaisen palvelupaallikon tyosuhde paattyi kesalla ja ra-
vintolan muu henkilokunta irtisanoutui syyskuussa. Tama johti
ravintolan sulkemiseen ja paatokseen siirtda ravintolatoiminta
ulkopuoliselle yrittajalle heti sopivan yrittajan loydyttya. Ravin-
tolan ollessa suljettuna museon henkilokunta huolehti mm. asi-
akkaiden kokouskahvituksista. Tarvittaessa tilattiin asiakkaille
tarjoiluita paikkakunnan pitopalvelu- ja lounasravintolayritta-
jilta.
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Tmi Lounas-Tepan kanssa valmisteltiin vuoden 2022 lopussa
sopimus ravintolatoiminnasta Suomen maatalousmuseo Saran
tiloissa. Sopimus viimeisteltiin ja ulkopuolisen yrittajan ravin-
tolatoiminta saattoi alkaa tammikuussa 2023.

Museon tiloissa toimivat museomyymala ja museon lounas- ja

pitoravintola maksavat normaalioloissa saatiolle korvauksia
niiden kayttamista resursseista.

Museomyymadaldn suosikkituotteita vuonna 2022 olivat Lumoavat laitu-
met ndyttelyn t-paidat. Kuva: Suomen maatalousmuseo Sarka..
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Ravintolan asiakasmaarat 2022:

Ajankohta 2022 2022 | 2021 2021 [2020 [2020 |2019 2019
lounas |kahvi |lounas |kahvi |lounas |kahvi |lounas |kahvi
01.12.-31.12. o 86 859 62 1120 143 2115| 586
01.11.-30.11. o 143 1588 298 1381 329 2241| 685
01.10.-31.10. o) 142 | 1704| 220 1421 520 2510 | 426
01.09.-30.09. 619 | 224 1812 197 | 1626 419 2807 | 764

01.08.-31.08. 1734 | 285 1615| 267| 2007 597 2573 | 552
01.07.-31.07. 2205| 373| 2023 319 | 2514 447 3240 | 637
01.06.-30.06. 1526 183 881 161 1133 262 3252 | 759

01.05.-31.05. 2078 394 692 141 0 0 3250 | 672
01.04.-30.04. 1364 153 0 0] o) 0 2229 | 1095
01.03.-31.03. 1151 191 172 22 1013 417 2271 759
01.02.-28.02. 1188 130 862 225| 1558 649 2065| 341
01.01.-31.01. 710 104 776 166 | 1654 720 2177 511

Yhteensa 12575 | 2408 | 12084 | 2078 | 15427 | 4503 | 30730 | 7787
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KIRJOITTAJAT

Charlotte Cederbom on Svenska litteratursallskapet i Fin-
land:in Historiska recept -projektin toimittaja.

Anu Hopia on elintarvikekehityksen tutkimusprofessori Tu-
run yliopistossa.

Sanna Kiertonen toimii museolehtorina Suomen maatalous-
museo Sarassa.

Ritva Kylli on arktisen ja pohjoisen historian yliopistonlehtori
Oulun yliopistossa.

Kirsi Laine on maataloushistoriaan erikoistunut tutkijatohto-
ri Turun yliopistossa ja tutkimusyhteyshenkilo Suomen maata-
lousmuseo Sarassa.

Oskari Pekonen toimi amanuenssina Suomen maatalousmu-
seo Sarassa.

Maileena Vaajoensuu toimii nayttelyamanuenssina Suomen
maatalousmuseo Sarassa.

Lauri Viinikkala on Suomen maatalousmuseo Saran muse-
onjohtaja.
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