Punajuurisuklaa eméntatentio43)

Kuori raa’at punajuuret, leikkaa ne mahdollisimman
pieniksi kuutioiksi tai lastuiksi ja laita uunipellille
leivinpaperin paalle. Kuivaa punajuuria miedossa
uuninlammaossa (n. 50 astetta), kunnes paperiin
tarttunut vari on voimakkaan suklaanruskeaa
(5-6 tuntia). Jauha tai hiero kuivat punajuuripalat
huhmareessa hienoksi. Kayta suklaan
korvikkeena ruoanvalmistuksessa.



(Pula-ajan ruokaohjeita 1942)

] 200 g keitettyd perunaa Hienonna keitetyt perunat ja sekoita muut ai-
llr' 4 tl etikkaa neet joukkoon. Lisaa jauhoja niin paljon, etta
f Y2 tl suolaa taikinan voi kaulita. Levita ohut taikinalevy voi-
2 tl leivinjauhetta dellulle tai leivinpaperilla vuoratulle pannulle
noin 1%z dl jauhoja tai pellille. Levitd pinnalle kerros omenasosetta

omenasosetta ja omenaviipaleita ja omenaviipaleita. Ripottele paalle kanelia ja
sokeria. Paista 225 asteessa noin 25 minuuttia,
kunnes piirakka on vaaleanruskea.

Nuoren Suomen niukat ajat

Viime vuosisadan alkupuolella Suomen keittioissa ei tuhlattu, vaan
kaikki kaytettiin tarkkaan hyviksi. Emanniltd vaadittiin kekselidisyytta,
kun poytaan piti taikoa arkiruokaa ja vierasvaraa.

ARJA HOPSU-NEUVONEN JA MILLA HARKONEN KUVAT SARI TAMMIKARI/STUDIO PIQUANT




Suomen itsendistymisen aikaan ravinto-
tilanne oli maassa heikko. Tuonti Vena-
jaltd oli tyrehtynyt, siirtomaatavaroiden
ja viljan tuonti takkusi. Vuoden 1917
alussa Marttojen Eméntilehti kannus-
ti naisia leipomaan kotona. Kesilla jul-
kaistiin Suomen senaatin julistus nélin-
hidan uhasta. Vilja laitettiin kortille ja
leipad jatkettiin selluloosalla, ruumenil-
la ja pellavansiemenilla.

Omavaraistalouden merkitysti koros-
tettiin, kulutusta velvoitettiin supista-
maan. Luonnonantimet olivat merkitta-
vé osa ruokataloutta. Eméntilehti opasti
hy6dyntdméin luonnonkasveja, esimer-
kiksi valmistamaan jakiléleipaa ja voi-
kukkakahvia.

Jo vuonna 1913 Emintilehdessé oli
esitelty ruuanvalmistusmenetelména
heinilaatikossa kypsentiminen: Ruokaa
keitetdén ensin liedelld, minké jilkeen
keittoastia pannaan heinillid ja muulla
eristavalla materiaalilla vuorattuun laa-

Piirakkalaatikko (Emdintdlehti 1921)

1dl puuroriisia

tikkoon jalkikypsymaén. Niin sddstyy
aikaa ja polttoainetta.

Aterian jatketta kotipuutarhasta
Seuraavan vuosikymmenen alku naytti
valoisammalta. Ruokaohjeissa oli jo li-
haa, voita, kermaa ja munia. Kaikki tu-
li kuitenkin kéyttaa tarkkaan hyodyksi.
1920—30-luvuilla maalaistalot hankkivat
usein vain sokerin, suolan, kahvin ja tu-
pakan kaupasta.

Neuvontajirjestot puhuivat kotipuu-
tarhojen puolesta. Martatkin innostivat
kansalaisia viljeleméén kasviksia kotien
ruokataloutta tiydentdméin. Sienten ja
kasvisten kéytto pysyl marttojen teema-
na vuosikymmenesti toiseen.

Kasvimailta nousi porkkanaa, puna-
juurta, kurkkua ja tomaattia, mutta vi-
hanneksia kiytettiin verraten vihin. Eri-
tyisesti raakoja vihanneksia vierastettiin.

Emintilehdessi julkaistiin 1920-lu-
vulla vain vihin ruokaohjeita, oikeas-

Ohjeet ovat Mart-
tojen keittokir-
joista tai Eman-

(Emdintdlehti 1938)

taan vain herkkujen reseptejd padsiai-
sen ja joulun alla. Vuonna 1923 siilonta
sai paljon palstatilaa uuden apuaineen,
bentsoehappoisen natriumin (nyk. nat-
rium benzoaatti) ansiosta. Margariinin
puolesta puhuttiin lehdessé innolla,
koska se oli halvempaa ja yhta hyvia ja
ravitsevaa kuin voi. Kun voita jii enem-
man vientiin, maa sai rahaa.

Maalla kuusi ateriaa paivassa
Suomen ruokakulttuuri oli aiemmin
saanut vaikutteita iddsté ja lannesti,
mutta itsendistymisen jilkeen itiiset
tuulet eivit enaa levinneet. Sotien vali-
send aikana “ryssilédisyydesta” pyrittiin
eroon myos ruokapdydissi.

Ruokatottumuksissa oli pienia alueel-
lisia eroja: idéssd nautittiin piirakois-
ta, sienistd ja karjalanpaistista, linnessi
maistui kova leipi ja kokonaisena pala-
na paistettu liha.

Yhteiskuntaluokkien erot nakyivit

(sivulle 17) >>

Uunissa paistettua silakkaa

2% dl vetta
1tl suolaa
10 g voita tai margariinia

noin 400 g jauhelihaa
30 g voita tai margariinia
suolaa, valkopippuria

2 kovaksi keitettya
kananmunaa

12 ranskanleipdviipaletta
50 g voita tai margariinia
5 dl maitoa

%2 tl suolaa

1dl (ruoka)kermaa

Keita riisi kypsaksi suolalla
maustetussa vedessa. Lisaa
kypsan riisin sekaan noka-
re rasvaa. Ruskista jauhe-
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liha rasvassa pannulla ja
mausta suolalla ja valko-
pippurilla. Hienonna kei-
tetyt kananmunat.

Voitele uunivuoka.
Liota rasvalla voideltu-
ja ranskanleipaviipalei-
ta suolalla maustetussa
maidossa. Lado vuoan
pohjalle kerros kostutet-
tuja leipaviipaleita. Pane
niiden paalle kerroksit-
tain riisid, jauhelihaa ja
hienonnettuja kananmu-
nia. Lado paallimmaisek-
si loput leipaviipaleet ja
lorauta vuokaan hieman
(ruoka)kermaa. Paista
vuokaa 200 asteessa noin
30 minuuttia.

talehdesta. Alku-
peraisia ohjeita
on muokattu ny-
kykeittioon sopi-
viksi: annoksia on
pienennetty, jau-
hojen maaria ja
paistolampatiloja
tarkennettu, raa-
ka-aineiden ni-
mikkeita tarkistet-
tu. Vanhoja mit-
toja on korvattu
nykyisin kdytetta-
villa, esim. kupin
sijaan puhutaan
desilitroista.

5 punajuurta

100 g siankylked

vetta

suolaa

2 rkl korppujauhoja

1% dl kermaa tai maitoa

Kuori ja viipaloi punajuuret.
Ruskista viipaloitu sianliha
pannulla. Laita punajuuri-
viipaleet ja sianliha kerrok-
sittain uunivuokaan. Ripot-
tele kerrosten véliin suolaa.
Lorauta vuoan pohjalle hie-
man vetta. Kypsenna vuo-
kaa uunissa 175—200 astees-
sa reilu tunti. Lisaa kerma ja
korppujauhot kypsennyk-
sen loppupuolella.

anjoviksen kera (Emdntdlehti 1915)

20 silakkaa fileoituna

(noin 300 g)

10 anjovisfileeta

2 rkl korppujauhoa

2 rkl sulatettua voita tai
margariinia

rasvaa uunivuoan voiteluun

Voitele uunivuoka ja ripottele
pohjalle korppujauhoja. Lai-
ta jokaisen fileoidun silakan
sisdadn puolikas anjovisfilee.
Asettele silakat vuokaan selka-
puoli alaspdin ldhekkain toisi-
aan ja ripottele paalle korppu-
jauhoja ja suolaa. Kaada sula
rasva silakoiden paalle. Paista
vuokaa uunissa 225 asteessa
noin 20 minuuttia.



-—

RUOKAILMIOITA

1920-1930 Maksa-
ja silakkalaatikko
yleistyvat.
1930-luku Mammi
tulee tunnetuksi
koko Suomessa.
1931 Paulig alkaa
myyda valmiiksi
jauhettua kahvia
1948 Lakisdateinen
kouluruokailu alkaa.

Lahde Mékeld, Palojoki,
Sillanpéa: Ruisleivasta
pestoon. WSOY 2003



Kurpitsa-
vehnaleipa

(Pula-ajan ruokaohjeita 1942)

noin 600 g raastettua
kurpitsaa

5 dl maitoa tai vetta
50 g hiivaa

1rkl suolaa

noin 2 | vehndjauhoja
(paalle kurpitsan-
siemenia)

Sekoita raastettu kurpitsa
haaleaan nesteeseen. Li-
saa joukkoon hiiva ja suola
ja jauhoja niin paljon, etta
taikinasta tulee pehmea
ja kimmoisa. Leivo taikina
kahdeksi pitkoksi ja anna
kohota liinan alla. Pistele
leivat ja paista tavallisessa
uuninldammaossa (200 as-
teessa noin puoli tuntia).
Voit ripotella paalle kurpit-
sansiemenia.
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(Emdntdlehti 1940)

11| perunoita kuutioituina
tai suikaloituina

vetta

1 lihaliemikuutio

noin %2 | vetta

2-3 porkkanaa

voita tai margariinia tai
oljya paistamiseen
runsaasti tillia

suolaa

Keita kuorittuja ja kuu-
tioituja perunoita vahdssa
vedessa. Kuori ja kuutioi
porkkanat ja ruskista niitd
pannulla. Lisda liemikuu-
tio, porkkanat ja hienon-
nettu tilli keittoon ja anna
kiehahtaa. Tarkista maku
ja lisda suolaa tarvittaessa.
(HUOM! Alkuperéisessa
ohjeessa kaytettiin luita li-
haliemen sijaan.)

1899 Helmikuun manifesti
1899 Marttajdrjesto perus-
tetaan nimelld Sivistysta
kodeille

1902 Emantélehden ensim-

madinen numero ilmestyy
1905 Suurlakko

1906 Yleinen ja yhtdldinen
danioikeus

1914-19 | Maailmansota
1917 Suomi itsendistyy
1918 Sisallissota Suomessa
1919-32 Kieltolaki

1920 Suomesta Kansain-
liiton jasen

1930 Eduskuntatalo ja
Stockmann otetaan
kayttoon

1938-40 Talvisota

1939 Elintarvikesaannoste-
ly alkaa

1941-44 Jatkosota
1944-45 Lapin sota

1948 Ihannekeittic
astiankuivauskaappeineen
esitelldan

Tuttuja elintarvikkeita?
Naiden valmistus alkoi
1900-1949:

Alku-karamellit
Lindforsin makeistehtaassa
(nyk. Brunberg)

Marie- ja Cream Cracker
-keksit Hangossa suomalais-
englantilaisena yhteistyona

Fazerin Sininen

Edam-juusto Valion
Viipurin meijerissa

Elovena Karjalan
myllyssa Viipurissa

Sisu-pastillit

Pauligin Juhla Mok-
ka- ja Presidentti-kahvit

Valion Koskenlaski-
ja-juusto

Eskimopuikon
edeltdja ns. vaniljapuikko
Turun meijerissa

Valion Aura-juusto

Jalostajan Ahti-silli

Turun linnan sinappi

Hartwallin Jaffa
-limonadi



<< (jatkoa sivulta 15)

etenkin ruoan méirissa, tarjoilutihey-
dessi ja ruokailutavoissa. Maaseudulla
péivad rytmittivit talon ty6t. Paivittdin
nautittiin yleensi kuusi ateriaa, ja samat
ruokalajit toistuivat usein. Lampimii
aterioita oli kolme. Tuhtiin aamupalaan
saattoivat kuulua perunat ja kastike tai
keittoa.

Vuodenaikojen vaihtelu vaikutti ruo-
kien valintaan. Usein oli tarjolla laski-
soosia perunoiden kera. Jauhovellit ja
-puurot, juuresmuhennokset, kasvis-
keitot, suolasilakat, suolattu sianliha ja
ruisleipa lukeutuivat arkiruokiin, Kar-
jalassa my6s uuniruoat ja piirakat. Mar-
joja kerittiin ja kéytettiin monin tavoin.

Juhlapyhini tarjottiin parempaa sy6-
tavad, kuten lihapullia ja valkoista lei-
péd. Myds vieraille laitettiin parasta.
Vieraanvaraisuutta pidettiin arvossa.
Pyhin alkua pyrittiin lauantaisin juhlis-
tamaan hyvilla ruoalla.

Ruokajuomana kiytettiin maitoa ja
piim#i. Rasvatonta maitoa halveksittiin
eikd sitid pidetty ihmisen ravintona.

Kahvi oli jo tuolloin suomalaisille
tirked juoma. Kaytetyistd kahvinpo-
roista keitettiin sumppi, jota hoystettiin
kahvilla ja sikurilla.

Tyblaisten ruokap6ydin antimet mu-
kailivat maalaisten ruokalajeja, mut-
ta aterioita ei ollut yleensi yhtd monta.
Tybaikalaki toi mukanaan kahdeksan
tunnin ty6péivit, ja ruokailurytmi so-
vellettiin sen mukaan: nautittiin yleensi
kaksi ateriaa ja kahdet-kolmet kahvit.

Ylemmissi sosiaaliryhmissi kotitalou-
den ruoka-asioita ohjaili aiti. Ty6liis- ja
maalaisperheissid mies méaritteli sy6ta-
viksi soveltuvan ruoan ja nainen valmis-
ti ateriat. Ruokaa kunnioitettiin ja ruo-
kapoydassa piti kiyttaytyé asiallisesti.

Vihannekset herrojen heinia

1930-luvulla maata koetteli lama. Kéy-
himmilla ei ollut varaa ostaa riittavasti
ruokaa, ja kansan ravitsemustilassa oli
suuria puutteita. Kaupungeissa jirjestet-
tiin joukkomuonituksia ja jaettiin ruo-
kapaketteja.

Pulaa oli kahvista, jolle kehitettiin
korvike: 15 prosenttia kahvia ja loput
ruista, ohraa tai voikukan juurta.

Kun lama oli selitetty, elintaso alkoi
kohota. Ruokaa oli enemmin saatavilla
ja ravinnon laatu parani. Maidon, kanan-
munien, juuston, voin ja lihan kulutus
kasvol, mutta kalan kulutus laski. Banaa-
nit, appelsiinit ja viinirypéleet saapuivat
kauppojen hyllyille. Vihannesten kulutus
lisaé@ntyi. Eniten kéytettiin kaalia ja sipu-
lia. Tomaatti oli vield outo vihannes tys-
laisperheissi ja sité totuteltiin sy6méaan
suolan, pippurin ja sokerin kera.

Eniten arvostettiin sellaisia ruoka-ai-
neita, joissa oli paljon energiaa. Vihan-
neksia pidettiin herrojen heinini.

Korvikkeita tarvittiin
Sodan vérittamalla 194.0-lu-
vulla ruoka-aineita joudut-
tiin jalleen sd@nnostele-
maan. Kortitta sai ainoas-
taan vuohenmaitoa ja
-juustoa.
Mustan pérssin kauppa rehotti,
eikd Suomessa varsinaisesti nahty nalkaa.
Riista, juurekset, kala, peruna ja kaali
muodostivat ruokavalion perustan. Lihaa,
rasvaa ja sokeria oli vain harvoin saata-
villa. Kauppoihin ilmestyneet lihaliemi-
kuutiot saastivit niukkoja liha-annoksia.
Maustekasvien viljely yleistyi. Rasvai-
sia ja makeita ruokia arvostettiin niiden
harvinaisuuden vuoksi.

Keittoja,
velleja ja puuroja
syotiin niukkoina

aikoina

runsaasti.

Monia elintarvikkeita korvaamaan
keksittiin korvikkeita. Emantien kek-
selidisyys oli kovilla, kun resepteja piti
soveltaa uudelleen. Marttojen ja muiden
kotitalousjarjestéjen naisten kekselidi-
syys ja vapaaehtoistyd olivat arvossaan,
kun tavarapulaan haettiin lievitysti. Pu-
la-ajan keittokirjat ja Marttaliiton opas-
kirjaset kuluivat ruuanlaittajien kisissa.

Elintarviketeollisuus vastasi puuttee-
seen tuomalla kaupanhyllyille RaNa-
tuotteet, jotka olivat aidoista raaka-ai-
neista valmistettuja puolivalmiita elin-
tarvikkeita, padasiassa jauheita ja kuiva-
tuotteita.

Herkkuja kaivattiin
Jatkosodan aikaan peruna, porkkana ja
lanttu olivat peruselintarvikkeita. Maa-
seudulla elettiin leveammin kuin kau-
pungissa, koska omavaraisuusaste oli
parempi.

Keittoja, vellejd ja puuroja syétiin
niukkoina aikoina runsaasti. Riisi- ja

ohrapuuro olivat pyhipéivin

herkkuja. Elintarvikkeita sii-

I6ttiin kuivaamalla ja suo-

laamalla.

Saastaviisyys korostui

ja mitdén ei ollut suotavaa

heittéd pois.

Niukkuuden aikakaan ei

vienyt herkuttelun tarvetta.

Emantialehdessa kiinnitettiin huomiota
vierastarjoiluun ja julkaistiin paljon pik-
kuleipien ja kakkujen ohjeita. Ruuan
terveellisyys alkoi my6s nousta esille.

Ruoanvalmistuksen ravintoainetap-
pioita pohdittiin ja kasvisten kéytosti
muistutettiin. Laadittiin liedella valmis-
tettavia leivonnaisohjeita, koska kaikis-
sa kaupunkiasunnoissa ei ollut uunia.®
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Tomaattisose
ja Pastaa
tomaatti-

kastikkeessa

Makarooneja ja munia
tomaattikastikkeessa
(Emdntdilehti 1930)

6 kovaksi keitettya
kananmunaa

100 g putkispagettia
vettd, suolaa

voita tai margariinia

kastike:
2 rkl voita
1rkl vehndjauhoja

2% dl lihalienta tai vetta
1dl tomaattisosetta tai

paseerattua tomaattia
Ya tl valkopippuria
(suolaa)

18 | Martat 5- 2007

Keitd ja kuori munat ja hie-
nonna ne. Keita spagetit
suolalla maustetussa ve-
dessa. Halutessasi voit pat-
kia spagetit ennen keitta-
mista. Lisaa kypsien spa-
gettien joukkoon hieman
rasvaa.

Valmista kastike. Sulata
voi pannulla ja lisaa veh-
ndjauhot. Anna jauhojen
kypsya hetki, mutta ala
ruskista. Lisdd rasva-jauho-
seokseen lihaliemi. Mausta
kastike tomaattisoseella ja
valkopippurilla. Lisaa tar-
vittaessa suolaa. Jos kay-
tat lihaliemen sijasta vet-
td, mausta kastiketta run-
saammin. Sekoita spagetit
kastikkeen joukkoon. Ko-
ristele annos hienonnetulla
kananmunalla.

Sieni-
ohukaiset

(Emdéintéilehti 1939)

12 kypsda tomaattia
2 sipulia

n. 300 g juuriselleria
1rkl suolaa

2 rkl sokeria

%2 dl viinietikkaa

Poista tomaateista kan-
nat ja hienonna tomaatte-
ja hieman. Silppua sipuli
hienoksi. Keitd tomaatteja
ja sipulia kattilassa kunnes
ne ovat pehmeita. Puser-
ra seos siivilan lapi toiseen
kattilaan. Lisaa seokseen
hyvin pieniksi kuutioi-

dut tai raastetut sellerit

ja mausteet. Keita seosta
noin tunnin ajan. Tomaatti-
sose sailyy jadkaapissa jon-
kin aikaa.

Sieni pannukakkua
(Emdntdlehti 1916)

noin 1% dl esikasiteltyja
hienonnettuja sienia

2 kananmunaa

3 dl maitoa

2 dl vehnédjauhoja

1%2 tl suolaa

margariinia paistamiseen

Ruskista sienia hetki ras-
vassa. Vatkaa munien ra-
kenne rikki kulhossa ja li-
sda maito. Lisaa jauhot ko-
ko ajan sekoittaen, lopuksi
suola ja ruskistetut sienet.
Kuumenna paistinpannu
ja paista ohukaiset kullan-
ruskeiksi molemmin puo-
lin. Kaari valmiit ohukaiset
rullalle ja tarjoa lampimina
esim. puolukkasurvoksen
ja raikkaan salaatin kanssa.

(Pula-ajan ruokaohjeita 1942)

2 keitettya perunaa

Y2 rkl jauhoja

%2 | vetta tai perunoiden
keitinvetta

suolaa

paprikaa tai valkopip-
puria

persiljaa

(ruohosipulia)

Vispil6i raastetut perunat
ja jauhot kylmaan liemeen.
Anna kiehua muutama mi-
nuutti ja mausta.

Lahteet: Makeld, Palojoki, Sillan-
paa: Ruisleivasta pestoon. Nakokul-
mia muuttuvaan ruokakulttuuriin.
WSQY 2003

Sillanp&a: Happamesta makeaan.
Suomalaisen ruoka- ja tapakulttuu-
rin kehitys. Gummerus 1999
Emantalehtiv. 1902-1949



