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re suomalaisessa
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Tama opetusaineisto on Arktiset Aromit ry:n
omille kotisivuilleen laatima aineisto. Aineiston
kayttd vaatii rekisteroitymisen yhdistyksen
extranet -sivuille. Aineisto on tuotettu maa- ja
metséatalousministerion tuella Suomalaisen

Ruokakulttuurin Edistamisohjelman (SRE)
suosituksesta.

Aineiston kayttaminen edellyttad, etta tietoja ei
muuteta ja Arktiset Aromit ry mainitaan tietojen
|Ahteend&. Tietojen osittainenkin kaytto kaupallisiin
tarkoituksiin ilman Arktiset Aromit ry:n kirjallista
lupaa on kielletty. Arktiset Aromit ry ei vastaa
tiedoissa mahdollisesti esiintyvista virheista.
Tietojen tulkinta ja niista tehtavat johtopaatokset
ovat kayttajan omalla vastuulla.
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Suomalaisen ruokakulttuurin historiaa

 Kivikaudella
(Suomessa 8000-1500 eaa.)
ravinto saatiin luonnosta

— metsastys, kalastus ja
luonnontuotteiden keraily — e

 Maanviljelys yleistyi vahitellen
(n. 1500 eaa alkaen) e

— vilja, lanttu/nauris, kotielainten s
liha, riista seka kala olivat ==
perusravintoa 3

— luonnosta saatiin tdydennystéa: [ s
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Suomalaisen ruokakulttuurin historiaa

e 1600-1800-luvuilla raaka-aineiden kaytto
monipuolistui

— Valkutteet Ruotsista ja Venajalta, puutarhaviljelyn
opettelu

— |taisen ja lantisen Suomen
ruokakulttuurien erot - __28

— Saatylaiset nauttivat uutuuksista,
koyha kansa s0i yksinkertaista
ruokaa

e Suomalainen ruokakulttuuri
perustui pitkaan
omavaraistalouteen
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Suomalaisen ruokakulttuurin historiaa

1800-luvun lopulla kaupankaynti alkoi yleistya
vahitellen

Pula-ajat suomalaisten haasteenall ja ll
maailmansotien aikana

1960- ja 1970-luvuilla Suomi vaurastui
— suuret valintamyymalat yleistyivat
— omavaraistalouden aika jai taakse

Nykyaan elamme kulutusyhteiskunnassa



Marjat

 Marjoja on hyddynnetty ravinnoksi koko Suomessa.
Marjojen puutarhaviljely alkoi vasta 1800-luvun
lopussa, joten luonnonmarjoilla on ollut tarkea sija.

 Marjat taydensivat ruokavaliota, jossa muuten oli
hyvin vahan vihanneksia tai hedelmia.

- - N g e I1. e N o ':‘---'- = = 7, % .j_’} :‘.’.‘;I .J_l,:'-f.."j#{ Fieyd . __j__,-"
r - 1 £ " ‘J K .'h ¢ . gk -~ ” } ; ’ A b N .1.__ .‘-._..:_._I?;_- y
2 “h*‘ ¥ 1 e ‘.-,! ’ o N oy s"'f'g,",,.:; ANIST ™ i FP TN
2 !n o)) x Jr e il AN oy : g Py s -. Jo
H.w' --:“_"-\ . X
/ @ﬁ =y
~ .- :
f*ﬁv
| ay £

i 4
||'. %I‘_;.;H.' » '__,...-'
. :.I. .--- = / "../F:.f LR
ik
B -./..':“ f b -:"' [
Y, N
] SRR
3 \1'. /-l'?_- \ ./.|I 3 'y
1 A

© Arktisef Aromit ry 20: O



 Marjojen poimiminen oli usein lasten tehtava.
Tuoreet marjat ja marjaruoat olivat lasten herkkua,
koska makeaa oli muuten vain vahan tarjolla.
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« Luonnossa kypsyvia marjoja syotiin
tuoreeltaan tai marjamaitona.

e Talven yli sailottiin hapanta
puolukkaa tai karpaloita survoksena,
mustikoita kuivaamalla

— Sokerin kaytto yleistyi 1900-luvulla.
Se mahdollisti marjojen sailomisen
hilloiksi ja mehuiksi, jolloin
useampia eri marjoja voitiin syoda
my0s talvella. Pakastimen tulo lisasi
saillontamahdollisuuksia
entisestaan.

S
~ N

' ’\ _‘( | . g
._ ©,§Kﬁset'_‘Arorpit’_;y )1

-



e Suurta puolukkasurvostiinua
sailytettiin talven yli kylmassa
eteisessa, jossa se happamana
ja kohmeisena sailyi hyvin.
Puolukkasurvosta sydtiin
aterioiden lisakkeena ja siita
valmistettiin ruokia.

o Kuivattuja mustikoita kaytettiin
paitsi turvotettuina ruoanlaitossa,
myO0s kuume- ja vatsalaakkeena.
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e Marjoista valmistettiin muun muassa
— Piirakoita (itaisessa Suomessa) )

— Puuroja, marjap6peroa (marja-
maito-jauhoseos), mansikkamaitoa

— Marjamammia

— Mehuja, hilloja, kiisselia,
marjakeittoja



Sienet

 Luonnonvaraisia sienia on kaytetty monipuolisesti
lta-Suomessa.

— Lannessa sienia ei syoty, vain varakas ylaluokka
nautti kantarelleista ja tateista.

o Sienten kaytto yleistyi koko maassa vasta 1940-
luvulla, kun siirtokarjalaiset asutettiin koko Suomeen
- " " s ~ - .




e Sienet olivat hyva ravinnonlahde

e Sienet sailottiin talven yli suolaamalla tai
kuivaamalla

o Metsista kerattiiln muun muassa tatteja, rouskuja ja
haperoita seka mustia torvisienia ja kantarelleja
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e Sienista valmistettiin muun
muassa

— Piirakoita (Ita-Suomessa)

— Sienisalaattia

— Leipia

— Sienimuhennosta ja -keittoa




Muut luonnontuotteet

e Sienten ja marjojen lisaksi muut luonnon antimet
taydensivat ruokavaliota omavaraistalouden aikana

— Lisamakua ja vaihtelua

— Ravitsemuksellinen merkitys etenkin katovuosien aikana




Pettua saadaan mannyn kuorikerroksesta
kuivaamalla ja jauhamalla. Silla jatkettiin
nalkavuosina ruisleipgjauhoja.

— Viimeisen kerran pettuleipaan turvauduttiin

nalan takia sota-aikana v. 1918.
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« Makean siirappimaista mahlaa saadaan kevaisin
koivusta valuttamalla.

— Ravinteikasta mahlaa on kaytetty arki- ja
juhlajuomana sellaisenaan




* Monia luonnonyrtteja on kaytetty salaateissa seka
muhennoksissa tai kastikkeissa.

o Tutustu luonnonyrtteihin tarkemmin www-sivulla
www.arktisetaromit.fi — Yrtit
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Luonnontuotteet nyky-Suomen
ruokakulttuurissa

 Marjojen, sienien ja muiden luonnontuotteiden lisaksi
saatavilla on runsaasti koti- ja ulkomaisia kasviksia ja
hedelmia

 Ravinnontarpeen tyydytyksen lisaksi luonnontuotteilla
onkin nyt muita arvoja

— Maku, lahiruoka, keraaminen harrastuksena, vaihtelu...

Jatka Ilstaa itse!
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e Luonnontuotteista kehitetaan
uusia tuotteita

— Vientl ulkomaille, Suomi-
eksotiikkaa turistellle

— Terveysvaikutusten tutkiminen:
esim. mahlan ja petun uudet
kayttomahdollisuudet

— Luonto antaa my0ds uusia ideoita:
esim. tervaa ei kaytetty ennen
ravinnoksi, nykyisin terva-
aromilla maustetaan vaikkapa
sinappia
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Arktiset Aromit ry, Kauppakatu 20, 89600 Suomussalmi,
puh.08-6155 5590, fax 08-16155 5592, info@arctic-flavours.fi
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