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Metsimarjojen kiaytto Suomessa perinteisestd moderniin keittioon

Metsén antimien sato kaikissa muodoissaan on ollut tarpeellinen lisd suomalaisten ravitsemuksessa
menneind aikoina. Marjoja sy0tiin kesdisin tuoreena, ja pddasiassa puolukkaa sdilottiin talven
varalle. Puolukat séil6ttiin joko kokonaisina kylméén veteen tai survoksena puusaaviin. Mustikat
yleensd kuivattiin ja niitd kéytettiin talvisin vatsalddkkeeksi. My0s vadelmia kuivattiin ja niitd
kéytettiin kuumiin juomiin. Marjat toivat ravitsemuksellisesti tarkeédn lisdn védeston jokapdivéiseen
ravintoon pédasiassa vilttdméttomén C-vitamiinin takia.

Kéanne nykyaikaiseen marjojen kayttoon tapahtui 1800- ja 1900- lukujen vaihteessa, kun sokerin ja
puhdistettujen jauhojen saanti helpottui. My0s tekniset laitteiden kehittymiset mahdollistivat
marjojen uudet kdyttotavat. Sokerin hinta alkoi laskea 1920-luvulla, mutta toisen maailmansodan
jélkeen sen nousi jdlleen korkealle. Sokerin saatavuus sddnndstelyn jilkeen lisédsi sen kayttod
sdilonnéssa, ja puolukkasurvoksesta tuli yleinen ruoan lisuke. Marjakiisselien valmistus yleistyi
1920- ja 30-luvuilla maalaisvéestoltd my0s yldluokille. Kiisselit ja keitot ovat nykyéén arkipdivin
elintarvike, erityisesti mustikkakeitto on suosittua.

Puutarhan pito yleistyi tavallisten ihmisten joukossa 1920-ja 30-luvuilla, ja puutarhamarjojen
kulutus ylitti luonnonmarjojen kdytén vuonna 1975. Sodanjélkeisen hyvinvointiajan innovaatiot
laajensivat marjojen kayttod radikaalisti. Hoyrymehun valmistus ja pakastaminen olivat uusia
sdilontitapoja. 1940-luvulta ldhtien marjahillo ohukaisten tai pannukakun kera on ollut kaikkien
kansanluokkien yleista tarjottavaa.

Sodan jdlkeen alettiin tehdd enemmaén marjapiirakoita ja muita marjatdytteisid leivonnaisia.
Vatkattu marjapuuro ja ruispuolukkapuuro olivat suomalaisten suosikkiruokia 1950-luvulla. Vasta
1960-luvulla marjojen keruu siirtyi enemmén lasten tehtavaksi.

1800-luvun lopulta alkaen suomalaiset ravintolat jéljittelivat ranskalaista klassista keittiotd, joten
kotimaisia raaka-aineita ja marjoja kéytettiin jalkiruokiin vain harvoin. Sen sijaan 1950-luvulla
sdilykkeistd valmistettu hedelmésalaatti oli hienostunut ja arvostettu ravintolajilkiruoka. Marjojen
kéytto lisddntyi hiljalleen, mutta vasta 1980-luvulla ne vasta lopullisesti hyvaksyttiin ravintoloissa.

Marjojen keruu on edelleen tirked osa suomalaista kulttuuria. Useimmiten kerddjdnd on vanhempi
videstd, ja huomattava osa marjoista jdd metsiin joka vuosi. Suomalainen marjanjalostusteollisuus ei
esimerkiksi saa riittdvasti paikallista raaka-ainetta, vaan joutuu hankkimaan sitd ulkomailta.



