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1 JOHDANTO

Sienet ja marjat ovat ihanteellista ravintoa;, vahan energiaa ja pajon ravintoaineita
sisdltdvia luonnontuotteita. Sienissd on vaihtelevasti kivenndisaineita, vitamiinga ja

kuitua, marjoissa naiden lisaks flavonoidegja

Kiinnostus  terveysvaikutteisia  elintarvikkeita  kohtaan on  kasvamassa.
L uontaistuotealalla tétéa hyddynnetéan tekemdlla sienisté ja marjoista erilaisia puristeita
ja jauheita, joilla véitetédn olevan vaikutuksia terveyteen, vaikka varteenotettava
tutkimusndytt6 puuttuukin. Myds luotettavaa tutkimusta erityisesti marjojen biologisesti
aktiivisten komponenttien osalta tehdaan. Tutkimuksilla etsitéén ainesosia, joilla voisi
olla vaikutusta eri sairauksien ehkaisyyn tai hoitoon. Toistaiseks tieddmme, etté sienet

jamarjat ovat sellaisenaan erinomaista ravintoa.

Suomen metsat tarjoavat vuosittain suuret mddrdt Sienid ja marjoja jokaisen
poimittavaksi, hyvana satovuonna 2000 milj. kiloa sienid ja 1000 milj. kiloa marjoja
(Ohenoja 1980, Salo 1994). Sienistd ja marjoista jaa kuitenkin metsédén vuosittain suuri
0sa, poimintakelpoisesta metsdmarjasadosta hyddynnetddn vain noin 10 % ja
metsasi enisadosta 3 % verran (Salo 1994).

Sienten ja marjojen kayttéa on hyddyllistéa edistdd. Terveysvaikutustensa lisaksi ne ovat
maukkaita ja monikayttdisid. Sienet, marjat ja niista tehdyt laadukkaat tuotteet voivat
Nykyisin Suomeen tuodaan enemman sienia ja marjoja kuin viedaén, vain tuoreen
puolukan ja pakastemustikan vienti on suurempaa kuin tuonti.

Tassa selvityksessa tavoitteena on selvittdd, miten sienten ja marjojen kayttGtavat
eroavat Suomen ja muiden Euroopan maiden valilla Tasta olis apua kehitettéessa
sienten ja marjojen kayttéa kotimaassa sekd edistdessa vientia ulkomaille. Suomen
lisdksi tarkastellaan Italiaa ja Saksaa, jotka ovat Suomen viennin kohdemaita ja eroavat
keskendan ruokakulttuuriltaan. Italia kuuluu Véaimeren alueen ruokakulttuuriin, jossa
suositaan terveellisena pidettya kasvisvoittoistaja oliividljypohjaista ruokaa. Saksalaista

ruokaa taas pidetéan paljon lihaa sisdltavana ja tukevana.



Tyo6sséa tehdddn sisdltdanalyysi suomalaisista, italialaisista ja saksalaisista ruokaohjeista
sekd havainnointi kohdemaiden sienten ja marjojen myyntikohteissa. Tavoitteena on
selvitté kuluttajan nékokulmasta, millaiset mahdollisuudet kussakin maassa on kayttéa
sienia ja marjoja vahittéismyynnissa olevan tarjonnan ja kirjallisuudessa esiintyvien

reseptien avulla.

Selvitys on Arktiset Aromit ry:n tilaama tyo. Arktiset Aromit ry on valtakunnallinen
luonnontuotealan toimialayhdistys, jonka tavoitteena on kehittéd luonnontuotteiden

kayttéa Suomessa.



2KIRJALLISUUSKATSAUS

2.1 Rajaukset

Seuraavassa katsauksessa kuvataan sienid ja marjoja lgjeina, seka tarkastellaan niita
ravintona sek& niiden kayton historiaa. Kohdemaiden ruokakulttuurin peruspiirteita
estellddn lyhyesti ja kuvataan sienten ja marjojen asemaa kunkin  maan
ruokakulttuurissa. Suomen osalta kaydaan 18pi sienten ja marjojen sato- ja kayttotietoja
seka roolia kauppatavarana. Vastaavien tietojen esittamiseen Italian ja Saksan osalta ei
ollut tassa tydssa mahdollisuutta ryhtya.

2.2 Yleista sienistd ja marjoista

2.2.1 Sienet lajina

Sienet ovat elidkunnan oma paéryhma eléinkunnan ja kasvikunnan lisaksi. Sienet eivét
yhteyta ja eroavat siten kasveista. Sienet ja kasvit taas erottaa eléinkunnasta niiden
soluja ympar6ima soluseing, jota eldimilla e ole. Sienet voidaan jakaa kokonsa
perusteella mikro- ja makrosieniin. Mikrosienid ovat mm. hiivat ja homeet. Makrosienet
eli suursienet ovat itiGita tuottavia paljain silmin havaittavia itiGemia (Harkonen ym.
1995). Suurin osa makrosienista kuuluu kantasieniin (Basidiomycetes), joille tyypillista
on suvullisten kantaitididen syntyminen itibkannoissa (Stern 1997). Kotelosienten
(Ascomycetes) suvulliset koteloitiGt syntyvét itiokoteloissa (Stern 1997). Syotavét
makrosienet ovat suurimmaks osaksi kantasienid, mutta myds kotelosienissd on
sy6tavia sienia, mm. korvasieni, huhtasienet ja tryffelit. Tryffelit ovat kotelosienten
maan ala kasvavia iticemid (Shamekh 2005) Sienen toiminnallinen osa on
sienirihmasto, joka ottaa ravintoa kasvualustastaan ja hoitaa levittdytymisen
ympéristoon. Rihmasto kasvattaa itibemag, jossa valmistuu itidita, jotka sitten lentévét

pois kasvattamaan uusia rihmastoja (Mauseth 2003).



2.2.2 Sienten ravintoainesisalto
Sienten koostumus vaihtelee lgeittain, kasvualueittain ja yksiléiden vdlilla Sienten
keskimaaréinen koostumus on esitelty taulukossa 1. Tuoreista sienistd 90-95 % on vetta

janesisdltavét energiaa keskimaarin 24-31 kcal/100 g (Harkdnen ym. 1995).

Taulukko 1. Sienten keskimaaréainen peruskoostumus (Kurkelaym. 1982).

Sienten koostumus tuore (%) kuivaraine (%)
Vesi 90

proteiini 25 25
hiilihydraatit 6 60

rasva 05 5

kivennéi saineet 1 10

Sienten kuivapainosta suurin osa on hiilihydraatteja, méaré vaihtelee kuitenkin paljon,
5-83 %:iin (Aaronson 2000), keskimaéarin kuitenkin 50-70 % (Harkonen ym. 1995).
Sienten hiilihydraatit ovat monosakkaridegja, disakkaridgja, sokerialkoholgja,
sokerihappoja, uronihappoja ja metyylisokereita. Tarkkelystéd sienissa e ole. Suurin osa
sienten liukoisesta sokerista on mannitolia, joka on sokerialkoholi. Sienissa on myds
paljon trehaloosia eli sienisokeria, joka on kahdesta glukoosiyksikstd muodostunut
disakkaridista (Valtonen 2000).

Sienet ovat suhteellisen hyvid kuidun lahteitd, kuiva-aineesta 13-39 % on
liukenematonta ravintokuitua (Kurkela ym. 1982). Sienten sisdltama kuitu on 18hinna
soluseindn rakenneosaa, kitiinia. Kitiini on imeytyméton polysakkaridi, hemiselluloosa.
My®6s muita hemiselluloosakuituja esiintyy, mm. beetaglukaania, pektiiniaja mannaania
(Valtonen 2000).

Keskimaérin 25 % sienten kuivapainosta on proteiinia, mika on huomattavasti enemman
kuin kasviksissa lukuun ottamatta palkokasveja ja pahkindita (Padkkonen 1993).
Luonnonsienissd proteiinia on keskiméarin yhta paljon ta hieman védhemman kuin
viljellyissa sienissa (Valtonen 2000). Sienten proteiinipitoisuus pienenee poiminnan
jalkeen, koska proteaasientsyymien toiminta jatkuu poiminnan jéalkeen. Séilottyjen
sienten proteiinipitoisuus onkin pienempi kuin tuoreiden sienten. Sienten proteiinien

aminohappokoostumus on suhteellisen hyva verrattuna kasvikunnan tuotteisiin.
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Aminohapoista sienissd on eniten glutamiinia (Vatonen 2000). Sienissd on myods
puriiniaineita, jotka voivat olla haitalisa suurina madrind  muuttuessaan
aineenvaihdunnassa niveliin kertyvéks virtsahapoks kihtid sairastavilla henkil6illa
(Harkonen ym. 1995).

Sienten rasvat ovat padasiassa steroleita, triterpenoliestereita, triasyydeliglyserolgja ja
vapaita rasvahappoja. Sienten kuivaraineen rasvapitoisuus on keskimaarin 2-8 %.
Sienten rasva on ldhinna tyydyttymatonta rasvaa (72-86 %). Tyydyttyneista
rasvahapoista suurin osa on pamitiinihappoa, tyydyttyméattomista linolihappoa
(Vatonen 2000).

Kivenndisaineita sienissda on 5-15 % Kkuivaaineesta. Kivennaisainepitoisuus ja
valikoima vaihtelee senilgeittain ja maaperastd riippuen. Pédasiassa sienissa on
kaliumia, fosforia, mutta myds natriumia, magnesiumia, kalslumia, rautaa, sinkkia ja

seleenia sienista (Harkonen ym. 1995),.

Valtosen (2000) selvityksessd tarkastellaan  sienten  vitamiinipitoisuuksia
Rasvaliukoisista vitamiineista D-vitamiinia on luonnonsienissa, muttel juurikaan
viljellyissa sienissa. Suppilovahveroissa ja kantarelleissa on D-vitamiinia muita sienia
enemman, suppilovahverossa 12,8 pg/100 g ja kantarellissa 29,8 pg/100 g. Sienet
sisdtava myos hieman A-vitamiinin esiastetta beetakaroteenia. Kantarellissa sitd on
muita sienid enemman, 1300 pg/100g tuorepainoa. Vesiliukoisista vitamiineista sienissa
on B-ryhmén vitamiinga, tiamiinia, riboflaviinia, niasiinia, biotiinia, jakid Bio-
vitamiinista ja foolihappoa seka vahan C-vitamiinia. Vaihtelua esiintyy eri lgjien vélillg,
mutta myos lgjin sisélla Luonnonsienten tiamiini- ja niasiinipitoisuudet ovat suurempia
kuin viljellyilla sienilla Vesiliukoisten vitamiinien pitoisuudet pienenevét sienten

sdilytyksen aikana.

Sienid on pidetty vuosituhansia my0s l88kitsevind. Aasiassa myydddn mm.
senitiivisteitda ja -uutteita, joita kaytetdan ladkkeenomaisina tuotteina. Sienten
biologisesti aktiivisia yhdisteita on tutkittu, esim. sienten beetaglukaaneilla on havaittu
olevan antikarsinogeenisia vakutuksa. Myds sdsenten kykya adentaa veren
kolesterolipitoisuutta on tutkittu (V altonen 2000).
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2.2.3 Sienten sisaltdmaét haitalliset aineet

Sienten sisdltamia haitallisia aineita ovat niiden luontaiset haitalliset aineet ja niihin
kertyvét raskasmetallit.

Suomalaisista sienistd myrkytyksia aiheuttavia sienilgjgja on noin 20. Osassa sienista on
solumyrkkyja (valkoinen ké&rpéssieni, korvasieni) tai hermomyrkkyjd (punainen
karpassieni), toiset sienet taas vaikuttavat ruoansulatuskanavan toimintaan hairitsevasti
(laktritsirousku) (Géaddnas 2004). Korvasienen solumyrkky gyromitriini havida useaan
kertaan Kkeitettdessd (Vatonen 2000). Solumyrkyt aiheuttavat kudosvaurioita,
vaaralismmat seuraukset tulevat maksaan ja munuaisiin kohdistuvista vaurioista.
Hermomyrkyt vaikuttavat keskushermostoon mm. hallusinogeeni sesti.
Ruoansulatuskanavaan kohdistuvat vaikutukset ilmenevéat oksennuksena ja ripulina
(Harmajaym. 1976).

Néiden liséks sienet voivat aiheuttaa hemolyyttisia, mutageenisia ja karsinogeenisia
vaikutuksia sekd sieniallergiaa ja sienisokerin imeytymishéiriota. Harmaamustesieni
aiheuttaa alkoholin kanssa nautittuna voimakkaan pahoinvointireaktion (Harkonen ym.
1995). Rusokérpéssieni huonosti kypsennettyna aiheuttaa punasolujen hgjoamista el
hemolyysid. Mustarouskun taas on havaittu olevan mutageeninen bakteereille, ja sen
syontia on kehotettu valttamaan (Harkonen ym. 1995). Herkkusieni sisdltéa toksisia
fenyylihydratsiinijohdannaisia, joiden on joissain eldinkokeissa todettu olevan
mutageenisia ja karsinogeenisia. Herkkusienen kulutukselle el ole kuitenkaan annettu
mitéan rajoja, nykytiedon mukaan normaalit kulutusméérat tuskin ovat ihmisille
syOpariski  (Vatonen 2000). Jotkut senilgit aiheuttavat joillekin ihmisille
yliherkkyysoireita, mm. osterivinokas, kansieni ja harmamalikka. Sienisokeri
trehaloosin pilkkomiseksi ruoansul atuskanavassa glukoosiksi tarvitaan
trehaloosientsyymié. Osalta ihmisista tama entsyymi puuttuu, néille henkilGille sienten
sy0minen aiheuttaa vatsavaivoja (Hérkénen ym. 1995). Trehaloosi-intoleranssin

yleisyytta Suomessa el ole tutkittu (Vatonen 2000).

Sienet kerdavét raskasmetallegja juuririhmastonsa kautta maaperésta. Sienten siséltdmia
raskasmetallgja ovat l&hinnd lyijy, kadmium ja elohopea (Liukkonen-Lilja 1993).

Ruokasi enista raskasmetallien kertyminen elimistéon on hyvin pientd, eiké kohtuullinen
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paivittdéinen metsdsienten syonti nosta raskasmetallien saantia yli FAO/WHO:n
mukaisen viikkoannosrajan (Eurola ym. 1996). Sienida e kuitenkaan suositella
kerdttdvan kaupunkien keskustoista, valtateiden varsilta tai saastuttavien
teollisuuslaitosten | 8hei syydesta (Harkonen ym. 1995).

224 Marjat lajina

Kasvitieteessd marjaksi katsotaan mehukas hedelmd, joka sisdltda usein monia
siemenid. Monet vihanneksiksi kutsutut kuuluvat kasvitieteellisesti hedelmiin ja
marjoihin (Stern 1997). Varsinaisille marjoille on tyypillista pienet siemenet. Puolukka
jamustikka ovat varsinaisia marjoja. Mansikka ja karviaismarja kuuluvat epghedelmiin,
tyrni luumarjoihin ja vadelma, karhunvatukka seka lakka kerrannaisluumarjoihin
(Ingmanson ja Holmberg 2004). Arkikielessa marjoilla tarkoitetaan yleensa pienehkoja,

pyoreité ja mehevia hedelmia (Raatikainen ym. 1987).

2.2.5Marjojen ravintoainesisalto

Marjojen vesipitoisuus on suuri, 80-90 %. Energiaa marjoista saa vahéan, ale 50
kcal/100 g. Suurin osa marjojen energiasta saadaan hiilihydraateista. |meytyvaa
hiilihydraattia marjoissa on keskiméarin 7,2 g/100 g (Kansanterveyslaitos 2005).
marjoissa on luonnostaan vahemman kuin hedelmissa, kypsissa marjoissa sokereita on
raakoja marjoja enemman. Kokonaissokeripitoisuuteen vaikuttaa myos lgji, lgjike,
maaperan ravinteet, paivan pituus, lampdtilaja sen vaihtelut (Kilpi ja Tiainen 1997).

Marjoissa on runsaasti kuitua, mm. lakka sisdltéa paljon ravintokuitua, 6,3 g/100g
(Rastas ym. 1997). Marjat sisédltavat pienia maaria protelinia ja rasvaa. Proteiinia
marjoissa on keskimaarin 0,7 g/100 g jarasvaa 0,5 g/100 g (Kansanterveyslaitos 2005).
Poikkeuksena tyrnimarja, jonka rasvapitoisuus on 7,1 g/100g (Rastas ym. 1997)
Marjojen rasva on siemenissé ja se on paddasi assa val ttamattomia rasvahappoja linoli- ja
afalinoleenihappoa (Arktiset Aromit ry 2004).
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Marjat ovat vitamiinipitoisia, erityisesti C-vitamiinia niissd& on paljon.
Vitamiinipitoisuudet kuitenkin vaihtelevat marjoittain, esim. mustaherukassa C-
vitamiinia on 100 g:ssa 136 mg ja tyrnissa 200 mg, puolukassa vain 11 mg (Rastas ym.
1997). Tyrnissa ja lakassa on paljon E-vitamiinia, tyrnissa 3,23 mg/100g, lakassa 3,08
mg/100g. Pihlgjanmarjassa, tyrnissd ja lakassa on my6s A-vitamiinin esiastetta
beetakaroteenia (Raatikainen ym. 1987). Marjat sisdltavét vitamiinien ohella useita

kivenndis- ja hivenaineita, erityisesti kaliumiajarautaa.

Marjoissa on myos fenolisiin yhdisteisiin kuuluvia flavonoideja, jotka antavat marjoille
niiden snisen, punaisen tai keltaisen véarin. Flavonoidit ovat voimakkaita
antioksidantteja (Torronen 1997). Flavonoidien vaikutusta terveyteen on tutkittu paljon.
Niiden mahdollisia yhteyksia sydan- ja verisuoni- sekd syOpésairauksiin pyritdan
selvittémadan. Flavonoidien imeytyminen, aineenvaihdunta ja hyvaksikaytettévyys
tunnetaan kuitenkin vield huonosti ihmisell& (Torrénen 1997).

2.3 Sienten ja marjojen kayton historiaa

Kerdily- ja pyyntikulttuurien aikana ravinnoks on kaytetty kaikkea mahdollista
luonnosta |6ytyvad. Ravinnon lahteet vaihtelivat kausittain. Ainakin syksyisin marjat ja
todenndkoisesti myods sienet ovat muiden luonnonantimien ohella olleet kaytettya
ravintoa. Sienten kaytosta el tosin ole todisteita ennen neoliittista kautta (5000-1500
eKr) (Aaronson 2000).

2.3.1 Historiallisia tietoja sienten kaytosta

Muinaiset egyptiléiset soivét sienia yli 4500 vuotta sitten. Sienten sanottiin olevan
myrkyllisiékin sienia kaytettiin tarkoituksellisesti huumaavina aineina (Stern 1997).
Kreikkalaiset ja roomalaiset kirjailijat viittasivat sieniin useissa kirjoituksissa jo ennen
gjanlaskun alkua. Kirjoitusten yleissdvy on hieman kielteinen. Kuitenkin myds sienten
maukkaudesta ja ravitsevuudesta on mainintoja. Sienet olivat jo tuolloin roomalaisille

varsin jokapéivaista ruokaa. (Brothwell ja Brothwell 1998). My6s sienten
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kasvatusohjeista on mainintoja mm. eréiden kreikkalaisten |aékareiden kirjoituksissa
(Toussaint-Samat 1992, Stern 1997).

Keltit ja germaanit yhdistivat sienet pimean voimiin joidenkin sienten myrkyllisyyden
vuoks (Faas 2003). Germaanien ollessa vallassa Euroopassa nykyisen lItaliankin
alueella sienten kayttd ravinnoks e ollut endéa suosittua arvokkaissa ruokapdydissa
(Rautavaara 1947). Katolisen kirkon mahdin vahvistumisen myota sienet tulivat taas
tarkeiks elintarvikkeiks paastoruokana, kun lihaa el saatu sy0da. Luoteis- ja Pohjois-
Euroopassa uskonpuhdistus lopetti paastoamisen. Talléin Pohjoismaat, Hollanti,
Englanti ja Pohjois-Seksa vieraantuivat sienten kaytosta katolisten Etel& Saksan,
Itévallan, Ranskan ja Valimeren maiden jatkettua sienten kayttoa (Rautavaara 1947).
It&Euroopan slaavilaisiin kansoihin tdmé kehitys el vaikuttanut, koska sienid oli totuttu

sydmaan jo ennen uskonnon vaikutusta.

Keskigjalla sienten ilmestymisen kuolleesta maasta uskottiin olevan taikuutta
(Toussaint-Samat 1992). Renessanssin galla antiikin kulttuurin perinteiden vaalimisen
yhteydessd sienid arvostettiin  taas muutenkin  kuin paastoruokana, viela tosin
luonnontutkijoiden keskuudessa sienten epamaaréista olemusta epéiltiin. Pohjoismaissa
sieniin suhtautumiseen vaikutti 1700-luvulla elényt ruotsalainen luonnontieteilija Carl
von Linné, joka halveksi sienia ja kutsui niitd "kuljeksivaksi roisto- ja varasjoukoksi”
(Rautavaara 1947).

Entisen Rooman alueella Italiassa ja Etel&-Ranskassa sienia arvostetaan edelleenkin.
MyOds idassda daavilaisissa kulttuureissa sieniin suhtaudutaan suopeasti, mutta
germaanisilla alueilla sienia saatetaan paikoitellen vieldkin véltella (Helttula 2004).
Mahdollisesti vanhat uskontoragjat vaikuttavat edelleenkin. Raja, joka jakaa sienten
ystavéat niiden vattgiin, osuu Suomen kohdalle, It&Suomessa sienten kaytté on

edelleenkin yleisempaa kuin Lansi-Suomessa (Helttula 2004).
2.3.2 Historiallisia tietoja marjojen kaytosta
Marjat ovat olleet aina helposti kerdtavia ja syOtavia sellaisenaan, ja niiden

kuivattaminen talven varalle on onnistunut helposti. Arkeologisista |0ydoksista on vain

vahan oikeita jdanteitd marjojen kdytostd, suurin osa on Kirjoitettua tietoa. Muinaiset
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egyptiléiset kayttivat erilaisa tuoreita marjoja (mm. tuomipihlga, vadelma,
karhunvatukka, koiranruusu, selja, punamarjakanukka, mansikka, villaheisi, punakoiso,
orapihlgia, sinivatukka), joiden neoliittiselta gjalta perdisin olevia siemenia arkeol ogit
ovat kaivauksista |0ytaneet (Brothwell ja Brothwell 1998). Pronssikaudella karpal oista,
suomyrtistd ja viljasta tehtiin kayttédmalla juomaa (Ingmanson ja Holmberg 2004). Myds
viinimarjoja, mustikoita, pihlajanmarjoja, ruusunmarjoja ja orapihlgjanmarjoja kerattiin.
Amerikan intiaanien sbivat mustikoita ja kirsikan tapaisia marjoja (engl. hackberry)
(Brothwell ja Brothwell 1998). Niin myrkyllisi& marjoja kuin sienidkin on kaytetty
tarkoituksellisesti henkirikoksissa. Joidenkin marjojen on uskottu parantavan potenssia
jahedelmallisyytta, joitakin marjoja taas on kaytetty sikionldhdetykseen. Marjojen véria

on osattu hyodyntéé myos villan varjayksessa (Ingmanson ja Holmberg 2004).

Marjojen viljely aoitettiin myohemmin kuin muiden kasvien (Brothwell ja Brothwell
1998). Mansikoita alettiin  viljella 1400-luvulla (Toussaint-Samat  1992).
Pohjoismaisissa kartanoissa herukoita ja karviaisia viljeltiin  1500-luvulta l&htien

(Ingmanson ja Holmberg 2004).

2.4 Suomalaisen ruokakulttuurin ominaispiirteita

Viime vuosisatojen gjan suomalainen ruokavalio on pohjautunut viljaan, maitoon ja
perunaan (Rasénen 1999). Tuoretta maitoa on juotu l&hinnd vain keséisin, kerma ja voi
ovat olleet juhlaruokaa. Perusruokaa on taydennetty lihalla, ja jarvi- ja rannikkoalueilla
kalalla. Muita vihanneksia kuin papuja, herneitd, naurista ja lanttua on kaytetty vahan
(Résanen 1999). Naapurimaiden ja uskontojen vaikutuksesta Suomen ruokakulttuuri on
jakautunut kahtia, lantiseen keittoruokien alueeseen ja itdiseen paistoruokien alueeseen.
Pohjois-Suomessa havaitaan sekd itdisd etta lantisa piirteitda (Rasdnen 1982).
Keskigjalta lahtien erilaiset uunityypit ovat muovanneet eri alueiden ruokakulttuuria.
ldéssd uuni rakennettiin asumuksen sisédn ja kaytettiin sitd ruoan vamistukseen
(Makkonen 1988). Uunegjalammitettiin paivittain ja paistettiin erilaisialeipid, piirakoita,
kukkoja ja haudutettuja ruokia, kun taas lannessd ruoat keitettiin padassa avotulella

(Uusivirta 1982). Idédlle tyypillista on ollut my6s happamat ruoat, joiden tilalla Lénsi-
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Suomessa on valmistettu imellettyja ruokalgega (Mikkola 1999). Lapissa poroa on

kaytetty ravinnoksi monipuolisesti. Kuivaus on ollut térkeé lihan ja kalan séiléntékeino.

Suomalainen ruoka on muuttunut 1950-luvulta lahtien. Sokerin, rasvan ja lihatuotteiden
kulutus on lisééntynyt viljan ja perunan kulutuksen vahentyessa. Kasvisten ja hedelmien
kulutus on kasvanut 1970-luvulta ldhtien (Rasdnen 1999). Nykyisin Suomessa tehdaan
pajon tyotd lisdantyvien elintapasairauksien, mm. diabeteksen ja sydantautien
ehkaisemiseks ja vahentdmiseksi. Vaikka rasvaiset maitotaloustuotteet on vaihdettu
vahdrasvaisiks ja kasvisten kayttd on lisdantynyt, suomalaisten ruokavaliossa on
edelleen runsaasti tyydyttynyttd rasvaa, joka nykyisin saadaan usein piilorasvana
leivonnaisista, pizzasta ja suklaasta. My0s suolaisten, rasvaisten naposteltavien kéytto
on lisdantynyt (Ovaskainen 2004). Elintarvikevalintojen muutokset heijastavat myds
ateriarytmin  muutosta, vaipalojen osuus energian saannista on suuri. Makeiset,
lelvonnaiset ja juomat ovat tyypillisid valipal ojen valintoja (Ovaskainen 2004).

Suomalainen ruokavalio koostuu keskimé&drin kuudesta syontikerrasta paivassa
(Reinivuo ym. 2003). Yks aterioista on tyypillisesti pé&ateria, ldhes puolet
paivittdisesta energiasta saadaan lounaasta ja paivalisesta (Reinivuo ym. 2003).
Varsinainen lounas jétetdan usein tyopaikoilla valiin, ja paivan padateriaks muodostuu

paivallinen.

Suomalaiseen ruokakulttuuriin  on viime vuoskymmenind antanut vaikutteita
naapurimaiden lisdksi kaukaisemmatkin maat. Muiden maiden ruokakulttuureja
arvostetaan. Perinteisi@ maakuntaruokia ja luonnon omia vuodenaikojen mukaan
vahtuvia raaka-aineita pidetdan kuitenkin my6s arvossa. Suomalaista ruokaa pidetaan

puhtaana, mik& perustuu hyvéan hygieniaan koko elintarvikeketjussa.

2.5 Sienten kaytt6 Suomessa

Jo Suomen aueen asuttamista ldhtien on jokamiehenoikeus luonnon
yleiskayttGoikeutena sisdistetty kirjoittamattomana saantona.  Jokamiehenoikeuden

turvin ssaa mm. sSienid ja marjoja kerda edelleenkin luonnosta omistus- ja
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hallintaoikeudesta riippumatta, vaikkei sitd yleisesti olekaan s3&detty Suomen
lainsdddannossa. Tallaista luonnon yleiskayttboikeutta el esiinny muualla Euroopassa
yhté lagjana kuin Pohjoismaissa (M etsékeskus 2005).

2.5.1 Sienten kayton historiaa

Sieniin suhtautumiseen Suomessa on saatu vaikutteita seka idasta ettd |annestd. Muissa
Pohjoismaissa sienia e niink&an ole kaytetty. On arvioitu, etté sienten kayttod el viela
1300-1400-luvuilla tunnettu Suomen alueella, vaan niiden ké&ytté omaksuttiin vasta
keskigala (Talve 1982). Keskigalla katolisen kirkon ja ortodoksisen kirkon
sadtelemina paastopdiving, joita oli enimmill&&n puolet vuoden péivista, syoétiin 1&hinna
kasvisruokia ja sienid (Mikkola 1999). Luterilaisen uskon myota sienten kaytto

paastoruokana jéi.

Kauppatilastojen mukaan sienia on viety Suomesta Vengjalle jo vuodesta 1860 |ahtien.
Toisen maailmansodan aikana sienia vietiin Saksaan (Rautavaara 1947). Vengadlta
Suomeen tuotiin suolattuja ja marinoituja tatteja, myéhemmin my6s kuivattuja muita
sienia. 1800-1900-lukujen vaihteessa alettiin Suomeen tuoda tryffeleitd ja herkkusienia
Ranskasta Ruotsin ja Saksan kautta, mutta vienti oli 1900-luvun akupuoliskolla

huomattavasti suurempaa kuin tuonti (Rautavaara 1947).

Pietarin kaupan ansiosta sienten kayttd levisi Savo-Karjalaan. Haperoita, rouskuja ja
tatteja on osattu kayttéd Raa-Karjalassa ja Karjalan kannaksella jo ennen tétéa
Sieniruokia valmistettiin 1800-luvun lopulle saakka vain Kymin ja Pieligarven vélisen
linjan itdpuolella. Sienivalikoima lagjeni hitaasti. Lounais-Suomessa kaytettiin usein
vain kantarellia. Ennakkoluuloisimpia sienia kohtaan oltiin Pohjois-Satakunnassa,
Pohjanmaallaja Lapissa (Uusivirta 1982).

Viela 1900-luvun alussa sienet koettiin Lansi-Suomessa herrasvaen herkuiksi. Vaikka
sienid oli myds rahvaan saatavilla, ne eivédt levinneet helposti kansan kayttoon.
Ylemmét sosiaaliryhmét kayttivat aiemmin tunnettujen tattien, haperoiden ja rouskujen

lisdksi myds korvasienidja kantarellgja.
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Ensimmaéisen maailmansodan aiheuttaman heikon elintarviketilanteen aikana opittiin
syomaan sellaisiakin ruoka-aineita, joita muuten e olisi hyvaksytty. Sienet kuuluivat
naihin ruokaaineisiin (Sillanpda 1999). Taouskoulut ja neuvontajarjestot akoivat
opettaa sienten k&yttod koko vaestdlle, sienten kayttd levis myds maaseudun
virkamiesluokan vélityksella (Talve 1982). My06s sienten kaytto ravintoloissa lisdantyi
(Rautavaara 1947). Sienten syontia lagjensi 1940-luvulta lahtien my6s siirtokarjalaisten
tulo muualle Suomeen. Lansi-Suomessa syd6tiin [8hinna vain sellaisia sienid, joista tuli
maitomaista nestetté eli 1&hinna rouskuja, ja ne sdilottiin suolaliemeen (Sillanpéé 1999).
Lounais-Suomessa kantarellit olivat kaytetyimpid, It& ja Keski-Suomessa karvalaukku

ja haaparousku suosittuja. Kansainvalisend kauppatavarana kysyttyjen kantarellin,

Sienten kayttd teollisuudessa oli viela 1940-luvulla vahaista. Vahittdismyymal6issa
myytiin joitain einestuotteita. Kevaisin oli kaupan korvasienid, syyskesasta kantarelleja

jasyksyllajatalvella suolasienia (Rautavaara 1947).

Viljeltya herkkusienta tuli kauppoihin séilykkeena 1950-luvulla (Valtonen 2000). 1960-
luvulla sienid alettiin arvostaa herkkuna ja sienten keruu harrastuksena kiinnosti. My6s
sienikirjojajulkaistiin (Valtonen 2000). Vuonna 1969 metsdhallituksen metséopetuksen
osasto adoitti  sienineuvojien ja poimijoiden koulutuksen, jota jatkettiin
ammattikasvatushallituksen vetdmana Koulutuksen tavoitteena oli saada jokaisen
kuntaan kaksi aktiivista sienineuvojaa (Pekkarinen ym. 1980). 1980-luvulla sienten

viljely kehittyi. Siitakkeen ja osterivinokkaan viljely alkoi, ja sienten kaytosta tuli

2.5.2 Sienten kayttotietoja

Toivo Rautavaara (1947) teki 1940-luvulla lagjan ja uraauurtavan sieniselvityksen, joka
kasittelee sienisadon koostumusta, suuruutta, kdyttomahdollisuuksia, markkinointia ja
arvoa, ja antaa yleistd tietoa suomalaisista sienistd. Sienten kayton yleisyydeksi
Rautavaara arvioi noin 60 %. Helsingin yliopiston Elintarvikekemian ja -teknologian
laitoksen tutkimuksessa, jossa haastateltiin 3000 kotitaloutta (Pekkarinen ym. 1980) 72
% ruokakunnista ilmoitti keréévansa pienid mééria sienid omaan kayttéon, 1,8 % kerés
niitd myyntiin (Pekkarinen ym. 1980). Helsingin yliopiston alaisen Maaseudun
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tutkimus- ja koulutuskeskuksen kyselytutkimuksessa 1990-luvulla 89 % 500
kotitaloudesta ilmoitti kayttavansa sienia, ympdari vuoden tuoreita sienid kayttavia oli
vastanneista 60 %, 40 % kaytti sienialkaan sienia kerran viikossa (Leskinen 1993).
Séteilyturvakeskuksen kyselytutkimuksessa (n=2360) metsasienia kayttévien osuus oli
64 % (Markkula ja Rantavaara 1996). Sieniyritys Mykora Oy:n kyselytutkimuksessa 77
% 566 Kkotitaloudesta ilmoitti kayttavansd sienid (Tolvanen ja Vanttinen 1998).
Metsasienia kéaytti Feodoroffin pro gradu- tutkielmaan vastanneista 82 % (n=252)
(1999).

Tutkimuksissa sienten kéyton erot nékyvéat Suomen eri osissa. Rautavaara (1947) arvioi
sienid kaytetyn Karjalassa ja Pohjois-Savossa 85-90 %, kun lansirannikolla kéytté on
jaanyt 10-30 %:iin. My6s uudemmissa tutkimuksissa it& ja lansierot ovat esilla
(Pekkarinen ym. 1980, Markkula ja Rantavaara 1996, Feodoroff 1999). Metsasienien
syonti on vahaistd myods Pohjois-Suomessa (Feodoroff 1999). Vuonna 2004 60 % koko
sienten kauppaantulomaéarasta keréttiin 1td&Suomesta (Malin 2005).

Arviot sienten kayttomaarista vaihtelevat. Sienten kaytoks saatiin 1970-luvun lopulla
alle 8 kiloa ruokakuntaa kohden, 2,4 kiloa henkil6& kohden vuodessa (Pekkarinen ym.
1980). Séteilyturvakeskuksen tutkimuksessa metsasienten kaytté oli 1,5 kg/hlé/vuosi
(Markkula ja Rantavaara 1996). Salo (1994) arvioi metsasienten ja viljeltyjen sienten
yhteiskayttomaadraks 1990-luvulla 2-3 kg/hlé/vuosi. Kotimaiset kasvikset ry tekee
vuosittain  arvioita tuoreiden vihannesten, perunoiden ja senten Kkulutuksesta.
Kasvistaseen kulutusarviot pohjautuvat A.C. Nielsenin kotitalouspaneeliin, jossa
kotitalouden pitavét kirjaa tuotekohtaisesti kaikista ostoistaan. Kasvistaseessa
arvioidaan tuoreiden viljeltyjen sienten kdytoks vuonna 2004 360 g henkiléa kohden
(Kotimaiset kasvikset ry 2004).

Suolatut rouskut olivat kaytetyimpia sienia 1970-luvulla (Pekkarinen ym. 1980).
Herkkusienet olivat 1990-luvun alussa rouskujen rinnalla syédyimpia sienia (Leskinen
1993). Metsasienistd sydtiin eniten 1990-luvun lopulla kantarellgja, rouskuja ja
sekasienid (Feodoroff 1999). Sienet hankittiin mieluiten tuoreena (Leskinen 1993).
Pekkarisen ym. tutkimuksessa ostetuimpia olivat toélkkiherkkusienet ja suolatut
sekasienet (1980). Nuoret (18-34-vuotiaat) kayttivét eniten sienisdilykkeita ja viljeltyja
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tuoreita sienia, mutta kaiken kaikkiaan tuoreita sieniéa eniten soivét yli 45-vuotiaat

(Tolvanen ja Vanttinen 1998).

Sienikastikkeet ovat olleet suosituimpia sieniruokia Suomessa vuosikymmenien gan
(Rautavaara 1947, Pekkarinen ym. 1980, Leskinen 1993, Tolvanen ja Vanttinen 1998).
MyGs paistetut sienet, sienisalaatit ja muhennokset ovat olleet suosittuja (Rautavaara
1947, Pekkarinen ym. 1980 ,Tolvanen ja Vanttinen 1998). Metsasienista tehtiin naiden
lisaks my0s keittoja ja pizzoja (Feodoroff 1999). Markkinoille toivottiin 1990-luvun
lopulla kehitettévan sienisalaatteja, pizzoja, keitto- ja kastikgauheita ja marinoituja
sienia (Feodoroff 1999).

Sienia jatetaén kayttamétta niiden tuntemattomuuden ja maun vuoks (Leskinen 1993).
MyGs ennakkoluulot estavét sienten kayttoa (Tolvanen ja Vanttinen 1998). Metsasienia
kaytetéddn vaihtelun saamiseksi ruokavalioon (Feodoroff 1999). Sienet kerdtdan
mielelldan itse (Leskinen 1993, Tolvanen ja Vanttinen 1998).

Suurkeittidista 1990-luvun alussa 92 % kaytti sienig, 35 % paivittain ja 28 % kerran
viikossa Leskisen (1993) 200 suurtaloudelle osoitetussa kyselyssa. Sienid jétettiin
kayttamatta lahinna kysynnan puutteen takia, mutta myos kalliit hinnat ja tarjonnan
puute mainittiin kayttdmattomyyden syind Sienten kdyttdmuodoista suurkeittiissa
suosituin oli kastike. Eniten ké&ytettiin herkkusienia ja rouskuja (Leskinen 1993).
Pohjalaisen haastattel ututkimuksessa (2000), jonka tulokset julkaistiin Valtosen (2000)
selvityksessa suurkeittiot (n=300) kayttivét yleisesti sdilykeherkkusienia Luonnonsienia
kéytti puolet keittidistd. Suurin osa suurtalouksista haluaisi ostaa sienet viipaloituna
pakasteena (37 %), tuoreena irtomyynnistd (34 %) tai rasiassa (25 %). Sienten
suomalaisuus oli tarkeda 90 % vastagjista. Lisdtietoa sienista toivoi 65 %. Lahinnad oltiin

Kiinnostuneita uusista reseptei sta.

2.5.3 Luonnonsienet

Suomessa kasvaa luonnonvaraisena noin 200 sy6tavdd suursienilgjia. Naista 22 on
kauppasieniks hyvaksyttyjaruokasienia (Taulukko 2). Myytéavaks hyvaksyttavét sienet
madritellédn kauppa- ja teollisuusministerion pa&dtoksessa kauppasienista (KTMp
644/1983, muutokset 348/1990, 574/1992, 341/1994, 22/1995). Paattksessa
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vahvistetaan kauppasienten nimet sekd vahimmaisvaatimukset ja laatuluokittelu.
Sienista on myo6s sdadetty ruokasieniasetuksessa (KTMp 871/1981, muutos 873/1990),
jos médritelld8n kauppasienet ja sienivalmisteet sekd sdadelléén sienten séilytykseen,

kuljetukseen ja myyntipaéllysmerkintoihin liittyvid asioita.

Metsasienisadot vaihtelevat Suomessa huomattavasti seka vuosittain etté alueellisesti.
Helkkona vuonna biologinen sienisato voi olla 400 milj. kiloa ja hyvand vuonna jopa
2000 milj. kiloa (Ohenoja 1980, Salo 1994), keskim&arin. Poimintakelpoista
sienisadosta on yleensa noin 10 % (Salo 1995). Tasta poimintakel poisesta sienisadosta

kerétéén yleensi noin 3 %, hyvana sienivuonna 6 milj. kiloa (Salo 1994).

Taulukko 2. Suomalaiset kauppasienet (Harkonen ym. 1995, Nummi ja Hanninen
1997).

Sienilaji Tietedlinen Satoaika | Kasvualue Kasvupaikka | Ensisijainen
(italia, saksa) nimi (KK) kéaytto/
sdilonta
Herkkutatti Boletus edulis, | heing I&hes koko kaikenlaiset paistaminen,
(funghi porcini, B. pinophilus | syys Suomi, metsétyypit keitto,
Steinpilz) jaB. harvinainen pakastus,
reticulatus Lapissa kuivaus
Kangastatti Suillus elo-loka | koko Suomi kuivahkot muhennos,
(suillus variegatus kankaat ja keitto,
variegatus, kallioménni- | pakastus,
Sandréhrling) kot kuivaus
Punikkitatit Leccinum hein& koko Suomi kaikenlaiset paistaminen,
(porcinello rosso, | versipelle, L. Syys metsatyypit muhennos,
Rotkappe) aurantiacumja keitto,
L. vulpinum kuivaus,
pakastus
Voitatti Suillusluteus | heind koko Suomi kangasmetsé | paistaminen,
(pinuzzo, loka polkujen keitto,
Butterpilz) reunat pakastus
Lactarius hein& koko Suomi tuoreet korpi- | ryOppays,
Haapar ousku, trivalisjaL. loka tai muhennos,
(-, nordischer utilis |ehtomai set sal aatti,
Milchling) metsét suolaus
Kangasrousku Lactarius heind- koko Suomi kuivat ryoppays,
rufus loka mantykankaat | salaatti,
suolaus
Karvarousku Lactarius hein- koko Suomi seka- ja ryoppays,
(Peveraccio delle | torminosus Syys koivumetsét, | salaatti,
coliche, -) avoimet suolaus
hakamaat

(jatkuu)
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L epparouskut Lactarius hein& |&hes koko nuorehkot paistaminen,
(lapacendro deliciosusjal. | syys Suomi, rehevét muhennos,
buono, Echter deterrimus harvinainen kuusikot pakastus
Reizker) Lapissa
| sohapero Russula hein& koko Suomi karut paistaminen,
paludosa Syys sekametsét, keitto,
rémeet kuivaus,
pakastus
Kangashapero Russula hein& koko Suomi karut havu- ja | paistaminen,
decolorans Syys sekametsét pakastus
Keltahapero Russula hein&- koko Suomi tuoreet ja pai staminen,
claroflava Syys kosteat pakastus
koivunsekai-
set metsét
Viinihapero Russulavinosa | heing koko Suomi havu- ja paistaminen,
Syys sekametsat keitto,
kuivaus,
pakastus
Mustavahakas | Hygrophorus | syys-loka | |dheskoko paksusamma- | paistaminen,
vamarophyllus Suomi, liset kuivaus
harvinainen kuusimetsat
Lapissa
Kehnasieni Roztes elo-syys | koko Suomi kaikentyyppis | paistaminen,
(rozite, Reifpilz) | caperatus et metsat pakastus
M esisienet Armillaria hein- koko Suomi puiden kannat | muhennos,
(chiodini, mellearyhma | loka jarungot keitto,
Hallimasch) suolaus,
pakastus
Keltavahvero Cantharellus hein&- |&hes koko monipuoli- pai staminen,
i kantardli cibarius Syys Suomi, sesti eri muhennos,
(gallinacci, harvinainen maastoissa, e | keitto,
Pfifferling) Lapissa tiheissa pakastaminen
metsissa
Suppilovahvero, | Cantharellus Syys Etelé ja sammaleiset | paistaminen,
(cantarello a tubaeformis, marras Keski-Suomi | metsét keitto,
tromba, C. lutescens kuivaus
Trompeten-
pfifferling)
mukana saa olla
Kosteikko-
vahveroa
Mustatorvisieni | Craterellus elo-loka | paikoitellen tuoreet lehdot | muhennos,
COr NUCOpI Oi- Etel& ja keitto,
des Suomessa kangasmetsdt | kuivaus
Lampaank&apa | Albatrellus elo-loka | l&heskoko havumetsét paistaminen,
(poliporo ovino, | ovinus Suomi, muhennos,
Schafporling) harvinainen sal aatti,
Lapissa kuivaus,
pakastus

(jatkuu)
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Vaaleaor akas Hydnum eo- I&hes koko kuusi- ja paistaminen,
(steccherino repandum, marras Suomi, sekametsét muhennos,
dorato, harvinainen pakastus
Stoppelschwam | H. rufescens Lapissa
m) mukana saa
olla
Rusko-orakasta
Korvasieni Gyromitra touko- koko Suomi hiekkapohjai- | ry6ppays,
esculenta kesa set metsamaat | paistaminen,
muhennos,
keitto,
kuivaus,
pakastus
Huhtasieni Morchella spp. | touko- harvinainen |ehtimetsét, rydppays,
(Morchel) kesa koko metsanreunat, | paistaminen,
Suomessa puutarhat muhennos,
keitto,
kuivaus,
pakastus

2.5.4 Viljelyt sienet
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Sienia kasvatetaan ympéari vuoden sienimoissa. Sienimdlla tarkoitetaan rakennusta,

jossa voi olla useita sienten kasvatushuoneita. Suomessa kasvatetaan eniten valkoista ja

ruskeaa herkkusientd, myos siitakesientd ja osterivinokasta viljelléén (Taulukko 3)

(Vatonen 2000). Vuonna 2004 viljeltyja sienid tuotettiin Suomessa 2,2 milj. kiloa
(Maa- ja metsétalousministerion tietopalvelukeskus 2005). Sienten viljelymaaréat ovat

kaksinkertaistuneet kymmenessa vuodessa, vuonna 1994 tuotanto oli 1,1 milj. kiloa.

Vuonna 2003 sienten viljelij6ita oli yhteensa 33 ja néistéa puol et herkkusienen viljelijoita
(Maa- ja metsétal ousministerion tietopal vel ukeskus 2004).

Taulukko 3. Tarkeimmét suomalaiset viljellyt sienet (Kotimaiset kasvikset ry 2005,
Maa- ja metsétal ousministerion tietopal vel ukeskus 2005).

ostreatus

Sienilaji Tietedlinen nimi | Tuotanto Kaytto/séilonta

(italia, saksa) kg/ vuos 2004

Herkkusieni | Agaricusbisporus | 1,88 milj tuoreena,
kypsennettyna

Siitake Lentilula edodes | 348 000 tuoreena,
Kypsennettyna

Osterivinokas | Pleorotus 3500 kypsennettyna
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2.5.5 Sienet kauppatavar ana Suomessa

Sienialalla arvioidaan olevan noin 50 - 100 pa&toimista yritystd (Luonnontuotealan
teemaryhmé 2000). Sienialala on hyvin pajon pienia yrityksia ja monet ovat
moniaayrityksid. Padosa raaka-aineesta myydaan tuoreena, pakastettuna, suolattuna tai
kuivattuna. Pidemmalle jal ostettuja tuotteita tehddan vahan (Moisio 2004). Tuoresienia
vastaanottavia ja pienimuotoista jalostusta harjoittavia yrityksia on eniten Pohjois-
Karjalassa, teollista jatkojalostusta tehdéén Etel&Suomessa, sSienia pakastavat
italialaissuomalaiset yritykset (Luonnontuotealan teemaryhma 2000). Sienisté saatava
vuotuinen poimintatulo on ollut 1990-luvulla keskimaérin 1,2 milj. euroa. Suurimman
osan (90 %) kaupallisesta poiminnasta muodostavat herkkutatti, kantarelli ja rouskut
(Metsdmarja- ja sienialan erityistoimet -tyéryhman muistio 2002).

Tuoreita ja jaadytettyja seké séilbttyja sienid tuodaan Suomeen enemman kuin viedaan.
Sienid, 1ahinn&d luonnonsienid, vieddan Viroon, Vengdlle seka Keski-Euroopan maihin
seka Skandinaviaan. Sieni& tuodaan samoista maista. Vain kantarellien ja tattien vientia
jatuontia on tilastoitu. Suurimman osan myyntiin poimituista herkkutateista arvioidaan
menevan vientiin. Tarkein vientikohde niille on Itaia (Metsdmarja- ja sienialan
erityistoimet -tydryhman muistio 2002). Tattiyritys Dalla Valle Oy:n arvion mukaan
alle 10 % keratysta herkkutatti sadosta 88 Suomeen (Tattivienti... 2005).

Suomesta viedaan vahan viljeltyja sienid, tuoreista herkkusienista lahes kaikki viedaan
Ruotsiin (Malin 2005). Tuoreet viljellyt sienet tuodaan 1&hinnd Hollannista, vuonna
2004 herkkusienia tuotiin sieltd 1,3 milj. kiloa (Malin 2005). Pieni osa viljellyista
sienista tuodaan Ruotsista (Vatonen 2000).

2.6 Marjojen kayttd Suomessa

2.6.1 Marjojen kayton historiaa

Suomen alueella marjoja on kéaytetty tuhansia vuosia. Puolukka lienee tunnettu jo 4000
vuotta sitten, mika k&y ilmi puolukan nimestd, joka on vanhaa perua (Raatikainen ym.

1987). Maaseudulla marjat ovat kuuluneet perusravintoon ja niiden kerd@minen on ollut
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lasten tehtdva (Sillanpda 1999). It&Suomessa marjojen keruu talveks on ollut
yleisempaa kuin lannessa (Uusivirta 1982). Huonosti séilyvia mustikoita on kuivattu ja
tehty keitoks talvella Mustikoita on kaytetty myos |88kkeena ruoansulatuskanavan
vaivoihin. Mustikoita ja puolukoita on sekoitettu myds eri jauhoihin tai sy6ty puurojen
kanssa (Paalu ja Avikainen 1984, Heikkila 2002). Puolukoita on pystytty syomaan
ympari vuoden, koska ne sdilyvét sellaisenaan niiden sisdltéman bentsoehapon turvin.
Puolukoita onkin kaytetty séilytetty sokeritta yli talven saaveissa puhtaassa vedessa tai
painon ala omassa mehussaan ja syOty kaikenlaisten suolaisten ruokien lisékkeena ja
leilvanjatkeena (Relve 1995). Metsdmansikoita on sytty Karjalassa kesdaikaan
sekoitettuna talkkunoihin tai jauhoihin ja piimaan tai viiliin. Metsdmansikoita on
kéytetty myds rohtona (Rautavaara ja Knuuttila 1981). Myds karpaloa ja lakkaa on
sdilotty, lakka séilyy puolukan tavoin hyvin sellaisenaan. Variksenmarjaa on keréity
vain Lapissa, tyrnimarjaa Pohjanlahdella ja pihlgan- ja tuomenmarjoja saaristossa
(Uusivirta 1982). Katovuosina leivanjatkeena on kaytetty mm. kuivattuja ja jauhettuja
sianpuolukoita seka ruusun- ja orapihlganmarjoja hatdleivan tekoon (Ingmanson ja
Holmberg 2004). Ennen sokerin levidamista rahvaan kayttoon saatettiin marjoja kayttéa
sirapin raaka-aineena. My0Os viinien vamistukseen on kaytetty erilaisia marjoja
(Ingmanson ja Holmberg 2004). My6s muita juomia ja teeta tiedetddn marjoista tehdyn
(Raatikainen ym. 1987).

Vasta 1800-Iuvun loppupuolella marjoista aettiin tehda jalkiruokia (Paalu ja Avikainen
1984). Silloin myds alkoi keittokirjoissa nékyd marjaresepteja (Ingmanson ja Holmberg
2004). Myods puutarhamansikan  viljely  aloitettiin @ 1800-luvun  lopulla.
Puutarhavadelmien, herukoiden ja karviaisten viljely on doitettu jo aemmin,
puutarhavadelmiaviljeltiin jo 1500-luvulla (Finfood 1997-1999).

Talouskoulujen ja neuvontgjdrjestdjen myo6ta ja talouslasin valmistuksen yleistyttya
1900-luvulla marjojen sdilomismenetelmia alettiin omaksua. Kun sokeriakin oli tarjolla
halvemmalla sokerijuurikkaan viljelyn kehityttyd (Ingmanson ja Holmberg 2004),
aettiin valmistaa soseita, hilloja, sylttyja ja mehuja (Uusivirta 1982). Marjoista
vamistetut kiisselit olivat suosittuja juhlavia jalkiruokia tai vierastarjottavia 1920-
luvulla (Uusivirta 1982). Myods marjaleivonnaiset alkoivat yleistya (Raatikainen ym.
1987). Laman jalkeen 1930-luvulla elintason kohotessa eteldiset hedelmét tulivat
kauppojen hyllyille kilpailemaan marjojen kulutuksen kanssa. Neuvontajarjestdjen
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opastamana puutarhanhoito alkoi yleistyd, omenapuita, herukka- ja karviaispensaita
istutettiin kotipuutarhoihin.

Sotavuosien sokeripulan jalkeen 1950-luvulla sokerin saatavuus parani ja hinta laski
(Sillanpdd 1999). Kiisselit olivat taas suosittuja ja huonosti sellaisenaan sdilyvien
marjojen, kuten mustikan kaytto lisééntyi. Marjojen séilytysmahdollisuudet paranivat
myods j&8kaappien yleistyessa ja pakastearkkujen tullessa myyntiin  1950-luvulla
(Sillanp&da 1999). Aiemmin tasaisena pysynyt marjojen kulutus nous selvésti 1970-
luvulla pakastimien yleistyessi (Maulaym. 1995).

2.6.2 Marjojen kayttotietoja

Ravintotase on kokonaislaskelma, jonka tiedot kootaan eri tietoldhteistd. Téarkeimpia
lahteitd ovat Maa ja metsatalousministerion tietokeskuksen (TIKE) tuotanto- ja
satotilastot  sekd maatilatutkimukset, Elintarviketeollisuudliitto  ry:n  kotimaan
myyntitilastot, Tullihallituksen ulkomaankauppatilastot sekd Riista- ja kalatalouden
tutkimuslaitoksen tilastot (Maa ja metsatalousministerion tietokeskus 2004).
Elintarvikkeiden kulutuslaskelmat eivét kerro ruoankulutuksen tarkkaa maéraé. Ne ovat
arvioita, joiden avulla voidaan seurata elintarvikkeiden kulutusta pidemmalla
aikavdilla Erityisesti luonnonmarjojen ja -sienten kéyttd ja kotitalouksien
puutarhatuotanto ja&vat ravintotaseessa osittain  arvionvaraisks  (Maa ja
metsatal ousministerion tietokeskus 2004).

Ravintotaseen mukainen marjojen kulutus on ollut 1950-luvun alussa 6,1 kg/hl6/vuosi
(Maula 1995) ja se on noussut pienia hellahteluja lukuun ottamatta niin, etta
viimeisimmassa ravintotaselaskennassa marjojen ennakkoarvio vuoden 2004
kulutukselle oli 14,46 kg/hlé/vuos ja 39,6 g/hléivrk (Kuva 1) (Maa ja
metsatal ousministerion tietopal vel ukeskus 2005a). Séteil yturvakeskuksen tutkimuksessa
luonnonmarjojen vuosittaiseksi kaytoks saatiin 8,3 kg/hlo (Markkula ja Rantavaara
1996).



27

kg/hldivuosi
00}

4
2
50-52 56-58 62-64 68-70 74-76 80-82 86-88 92-94 95 97 99 01 03

Vuosi

Kuva 1. Marjojen ravintotaseen mukainen kulutus (kg/hlé/vuosi) vuosina 1950-2004
(Maula 1995, Maa- ja metsétal ousministerion tietopal vel ukeskus 2005a).

Luonnonmarjoja kaytti 1990-luvulla 94 % vaestostd, ympéri vuoden 91% (Markkula ja
Rantavaara 1996). Luonnonmarjoja kerass 60 % yli 4000 Joensuun yliopiston
kyselytutkimukseen vastanneesta (Saastamoinen ym. 2000). Eniten kerdttiin puolukkaa,
mustikkaa ja lakkaa, jotka muodostivat 90 % kerétyistéa marjoista. Suurin osa marjoista
(73 %) keréttiin kotikaytttéon, vain 4,8 % kerdsi marjoja myyntiin. Rantakokon (1999)
pro gradu -tutkielmassa kaikki vastanneet (n=241) sdivét luonnonmarjoja. Vahintaan
kerran viikossa luonnonmarjoja soi 75 % vastanneista. Useimmiten kaytettiin puolukkaa
jamustikkaa (Rantakokko 1999).

Kansanterveydaitoksen tekemassd vielda julkaisemattomassa kyselytutkimuksessa
(n=8028) marjoja kaytettiin eniten maaseudulla Koillis-Suomessa (Valsta ym. 2004).
Marjojen kerégjid on eniten maaseudulla Pohjois- ja It&Suomessa, vahiten Etela
Suomessa (Markkula ja Rantavaara 1996, Rantakokko 1999). Pohjoismaita ja Baltian
maita vertailleessa NORBAGREEN-tutkimuksessa (n=8397), Suomessa ja Baltian
mai ssa marjoja kaytettiin eniten, kymmenen kaytetyimman hedelman joukossa oli my6s
marjoja (Simila 2003). Makeuttamattomien hedelm& ja marjamehujen kulutus oli

suurinta Suomessa (Simila 2003).

Rantakokon (1999) tutkimuksessa puolukkaa sy6tiin hillona ja soseena, mustikkaa
lelvonnaisissa, kiisseleissa ja keitoissa. Marjoja sydtiin niiden terveellisyyden ja maun
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vuoksi, vanhemmat ik&yhméa kéyttdvéa luonnonmarjoja nuoria enemman.
Kayttamattomyyden syyksi mainittiin sdilytystilojen puute ja huono sato. Useimmiten
marjat haluttiin poimia itse. Marjatuotteita, joista oltiin kiinnostuneita, olivat mehut,
hillot, j&&tel 6t, nektarit, viinit jateet.

Tilastokeskuksen kotitaloustiedusteluissa (nyk. kulutustutkimus) marjojen kaytté on
ollut osana tutkimusta. Naissa tutkimuksessa otetaan huomioon vain kodeissa sy6ty
ruoka. Marjojen kulutusta on seurattu my6s Kansanterveyslaitoksen Suomalaisen
aikuisvaestdn terveyskayttdytyminen ja terveys -tutkimus, josta viimeisin on kevaata
2005 (Helakorpi ym. 2005) ja Finravinto -tutkimus, josta viimeisin vuodelta 2002
(Méannistd ym. 2002).

2.6.3 Luonnonmarjat

Suomessa kasvaa 37 syOtavdd luonnonmarjalgia.  Tarkeimmét suomalaiset
luonnonmarjat on esitetty taulukossa 4. Vuotuinen metsémarjasato on arvioitu 500 -
1000 milj. kiloksi. Té&sta poimintakelpoista on noin 30 %. Metsdmarjasatoihin
vaikuttavista tekijista tarkeimpia ovat kevét- ja kesdhallat, tuuli, rankkasateet, kuivuus,
metsanhoitotoimenpiteet seka pdlytyksen epaonnistuminen (Salo 1994). Metsamarjoja
kerétéén vuosittain noin 50 milj. kiloa (Salo 1995). Joensuun yliopiston tutkimuksen
mukaan vuonna 1997 luonnonmarjoja keréttiin yhteensd 56,5 milj. kiloa (Saastamoinen
ym. 2000). Eniten kerétyista puolukasta ja mustikasta on arvioitu hyédynnettéavan vain 3
- 10 %. Lakan hyodyntamisaste vaihtelee seké vuosittain etta alueellisesti. Muutamien
l&&nien lakkasadosta jopa yli puolet hyddynnetéan (Luonnontuotealan teemaryhméa
2000).
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Taulukko 4. Tarkeimmét suomalaiset luonnonmarjat (Nummi ja Hanninen 1997,
Metsdmarja- ja sienialan erityistoimet -tydryhman muistio 2002, Arktiset Aromit ry
2004).

Marjalaji Tieteellinen | Sato- Kasvu- | Kasvu- Sato | Sato Kaytto/
(italia, saksa) nimi aika alue paikka kg/ha | ko/ sdilonta
(kk) /vuos | vuosi
Puolukka Vaccinium elo-loka | koko kuiva 8-30 | 200-500 | poytémarija,
(mirtillo rosso, | vitis-idaea Suomi kangas, milj. hillo, mehu,
Preiselbeere) réme, Survos, puuro,
korpi lelvonnai set,
pakastus
Mustikka Vaccinium hein- koko kangas, 5-30 | 150-200 | poytdmarija,
(mirtillo nero, | myrtillus eo Suomi korpi, milj. keitto, kiisseli,
Heidelbeere) rame mehu,
leivonnaiset,
hillo, pakastus,
kuivaus
Juolukka Vaccinium hein&g koko réme, 20-30 keitto, kiisseli
(mirtillofalso, | uliginosum | loka Suomi korpi, milj. mehu
Rauschbeere) tuore
kangas,
ranta-
metsi
Karpalo Vaccinium Syys koko suo 20-40 | 5-50 kiisseli, keitto,
(mortella di OXyCOCCOS marras | Suomi milj. sose, mehu,
palade, pakastus
M oosbeere)
Variksen- Empetrum hein&- koko karukko- 20-30 mehu
marja nigrum kevét Suomi kangas, milj.
(Kréhen- karu rame
beere, -) jakangas-
korpi
Lakka (mora | Rubus heing koko suo 20-30 | 5-50 hillo, kiissdli,
di palade, chamae- do Suomi, milj. keitto, survos,
Molterbeere) mous Lapissa pakastus
parhai-
ten
Vadelma Rubus hein& Etel& ja | tuore 20-30 poytamarja,
(lampone, idaeus eo Keski- metsa, milj. keitto, kiisseli,
Himbeere) Suomi pientareet, lelvonnai set,
joutomaa hillo, mehu,
pakastus
Ahomansikka | Fragaria kesé- [&hinn& | tuoreen yht. poytamarja,
(fragoladi vesca heind Etel& ja | kankaan 20 000- | pakastus
bosco, Vai- taimikko, 40 000
Walderbeere) Suomi keto, ranta
Mesimarja Rubus hein& Vali- kostea tuoreena
(lampone arcticus Syys Suomi niitty ja jakiruokiin,
artico, korpi hillo, mehu,
arktische pakastus
Himbeere)
(jatkuu)

Taulukko 4. (jatkuu)



30

Tyrni, Hippophae | syys Pohjan- | rannikko keitto, sose,
(olivello rhamnoides | loka lahden hilloke, mehu
Spinoso, ja
Sanddorn) Saaristo

-meren

rannikot
Pihlaja (sorbo, | Sorbus eo-loka | koko ravinteik- tuoreena,
Ebereschen- aucuparia Suomi kaat ja mehu, hyytel6,
beere) tuoreet hillo

paikat

2.6.4 Puutar hamarjat

Puutarhamarjojen viljelyn péétuotteita ovat mansikka ja herukat. Eniten marjoja

viljelléan Eteld ja Itd&Suomessa. Puutarhamarjoja avomaalla viljelevia yrityksia oli
vuonna 2004 Suomessa 3160 Kkappaletta (Maa
tietopal velukeskus 2005). Taulukkoon 5 on koottu kaupallisesti tarkeimmét suomalaiset

puutarhamarjat.

ja metsétalousministerion

Taulukko 5. Tarkeimmét suomalaiset puutarhamarjat (Kilpi ja Tiainen 1997, Maa- ja
metsétal ousministerion tietopal vel ukeskus 2005).

Marjalaji Tieteellin | Satoaika | Kasvualue Sato | Satokgyht. | Kéytto/
(italia, saksa) en nimi (kk) kg/ha | /vuosi 2004 | sdilontéa
/vuos

Puutar ha- Fragaria | heind koko Suomi, 5000 | 9,6 milj tuore, hillo,
mansikka, X (Pohjois- mehu,
(fragole, ananassa Suomessa ei pakastus
Erdbeere) kaupallista

viljelyd)
Puutar ha- Rubus heiné-syys | koko Suomi 2000- | 378000 tuore, hillo
vadelma idaeus (Pohjois- 3500
(lampone, Suomessa ei
Himbeere) kaupallista

viljelyd)
Musta- Ribes eo koko Suomi 3000 | 1,6(sis. mehu, hillo,
herukka nigrum (Pohjois- viherheruk- | hyyteld,
(ribes nero, Suomessa ei ka) pakastus
schwarze kaupallista
Johannisbeere) viljelyd)

(jatkuu)
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Puna- ja Ribes do koko Suomi 4000 | 410000 tuore,

valko- rubrum (Pohjois- pakastus, viini,

herukka Suomessa ei hyytel6

(punaherukka= kaupallista

ribes rosso, viljelyd)

rote

Johannisbeere)

Karviainen, Ribesuva- | €lo Keski- ja 33500 tuoreena,

(uva spina, crispa Etel & Suomi hyytel 6,

Stachelbeere) marmeladi,,
mehu, viini,
pakastus
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2.6.5Marjat kauppatavarana Suomessa

Luonnonmarjoilla on eniten merkitystd yritystoiminnalle Kainuussa, Pohjois-
Pohjanmaalla, Pohjois-Savossa seka Lapissa ja Pohjois-Karjalassa (L uonnontuotealan
teemaryhma 2000). Luonnonmarjojen kauppaantulomadrat riippuvat sadoista ja
poimijahinnoista seka ostgjista. Marjojen poiminta Suomessa on vahentynyt. Osasyyna
téhan ovat vaestorakenteen muutos (Metsémarja- ja sienialan erityistoimet -tyoryhman
muistio 2002). Lisaks heikentynyt suomalaisten marjojen kilpailutilanne on vahentényt
vaikuttanut marjojen poimijahintojen laskuun ja hejastunut marjoja varastoiviin
yrityksiin. Vuotuinen marjoista saatava poimintatulo on ollut 1990-luvulla noin 98
miljoonaa euroa. Tarkeimméat metsdmarjat ovat puolukka, mustikka ja lakka, jotka
muodostavat 98 % osuuden kaupallisesti poimituista marjoista (Metsdmarja- ja sienialan
erityistoimet -tyoryhman muistio 2002). Arvioidaan, ettda Suomessa kdy vuosittain jopa
2 500 ulkomaista marjanpoimijaa, joista suurin osa tulee Thaimaasta, Vako-Vengalta,
Ukrainastaja Vengata (Tolvanen 2005).

Marja-alallatoimii noin 400 paétoimista yritystd, joista suurin osa (100 -200 yritystd) on
tuoremarjan ostgia. Suomessa on noin 8-10 Kkeruuyhtittd. Suuria mehu- ja
hilloteollisuusyrityksid seka marjapakasteiden valmistgjia on toistakymmenta. Marjoja
jalostavia pieniyrityksia, kuten hillonvalmistajia, tilaviiniyrittgjia ja mehujen valmistgjia
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on kaikkiaan noin 150-200. Noin 10 yritysta vie luonnonmarjoja ulkomaille

(L uonnontuotealan teemaryhma 2000).

Suomeen tuodaan mustikkaa, puolukkaa, lakkaa ja karpaloa. Tuoreista
metsamarjoistamme vain puolukkaa viedédn enemman kuin tuodaan (Hietala 2003).
My06s pakastemustikoiden vienti on ollut tuontia suurempaa. Erityisesti Vengg, Baltian
maat ja Ruotsi ovat kilpailemassa markkinoista. Euroopan Unioniin liittymisen myota
metsamarjojen tuonti erityisesti EU:n ulkopuolisista maista on lisééntynyt. Alhainen
tuontihinta on laskenut poimintahintoja Suomessa. Metsamarjojen tuontiin vaikuttaa
mm. se, ettd meilld metsémarjat kypsyvd myochemmin ja niiden poimintakausi on
lyhyempi  kuin  monessa tuontimaassa. Suomessa kertyy myds  suuria
kuljetuskustannuksia, kun vadlimatkat ovat maan sisdlla pitkia Marjojen sdlytys-,
puhdistus- ja késittelykulut voivat olla tuotantoyksikkoja kohden suuria (Metsémarja- ja
sienialan erityistoimet -tyéryhman muistio 2002). Puolukkaa viedéén Skandinaviaan ja
Saksaan seka Viroon. Mustikkaa vieddan erityisesti Ruotsiin. Marjoja viedaén [8hinna
pakastettuna, puhdistettuna tai puolivalmisteina mehu- ja hilloteollisuuteen. Tavallisten
massahillojen vienti el toistaiseks ole onnistunut. Vain joitakin erikoistuotteita on saatu
vientiin (Moisio 2004). Suomessa teollisuuden kayttdmista metsdmarjoista 60 % on

kotimaisia marjoja (Metséamarja- ja sienialan erityistoimet -tyéryhman muistio 2002).

2.7 ltalialaisen ruokakulttuurin ominaispiirteita

Italialainen keittio on tunnettu ja arvostettu kansainvalisesti. Italian ruokakulttuurista on
kirjoitettu paljon, usein erittdin kunnioittavaan sdvyyn. Myds erilaisia italialaisia
keittokirjoja on tarjolla Suomessakin runsaasti seka kirjakaupoissa etta kirjastoissa.
Valimeren alueen historian ruokakulttuurista on saatu tietoa harvinaisen runsaista

arkeologisista |6ydoista.

Italialaisten sanotaan suhtautuvan ruokaan nautinnollisesti. Rooman imperiumin rikkaat
nauttivat erikoisista ja maustetuista ruoista, nykyinen ruokakulttuuri suosii ennemmin
silloisen arkikeittion kaltaista ruoanvamistusta ja raaka-aineita. Varhaisten

roomalaisten talonpoikien ruokavalio koostui [dhinnd viljasta, palkokasveista,
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vihanneksista, hedelmistd, oliividljystd, maidosta, juustosta ja pienista maérista lihaa ja
kalaa (Waterlow 1989).

Nykyisen Italian ruokakulttuuri kattaa valtavan méérén ruoka-aineksia ja -laega
Jokaisella maan osalla on omat erikoisuutensa. Muuttoliike Italian sisdlla sekéa maan
kaupungistuminen oli saattaa paikallisten ruokien tuottgjat ahdinkoon. Uusi kiinnostus
paikallisiin perinteisiin ja kasintehtyihin ruokiin on asettanut pienind erina tuotetut

erikoisruoat kalliiden gourmet-ruokien asemaan (Parasecoli 2004).

Italialaisen keittion perusominaisuuksiin kuuluu paikallisten ja tuoreiden raaka-aineiden
kéyttd. Ruokia valmistetaan niistd raaka-aineista, jotka kulloinkin ovat saatavilla
sesongeittain. Vaikka esimerkiks pakastettuna elintarvikkeita saa ympari vuoden,
italiadlaiset luottavat silti edelleen tuoreisiin eintarvikkeisiin (The silver... 2005). Kun
raaka-aineet ovat hyvig niiden makua e tarvitse peitella runsaalla maustamisella.
Perinteiset italialaiset ruoat ovatkin yksinkertaisia laadukkaista elintarvikkeista
vamistettuja ruokia. Vehnd, riis ja maiss ovat Italian keittion perusraaka-aineita.
Erilaisia vehnasta tehtyja pastoja, leipié ja makeita leivonnaisia on lukemattomia maaria
(Parasecoli 2004). Kasviksia kaytetddn paljon, lihaa ja kalaa kaytetddn |8hinna
téydentéavind aineksina (Paalu ja Avikainen 1983). Sipuli, tomaatti, valkosipuli ja
munakoiso ovat térkeita ruokien raaka-aineita. Raikkaita salaatteja on kaytetty ruokien
lisukkeena ja kuumaan aikaan myds paéruokana (Parasecoli 2004). Ruoanval mistuksen
olennaisesti kuuluvat myds oliividljy, viinietikkajayrtit (Vuohelainen 1995).

Italia on jakautunut 20 maakuntaan, joiden vdlilla ruokakulttuurissa havaitaan
edelleenkin eroja. Jopa maakuntien sisdlla eri kylissd voi havaita erilaisia ruoanlaiton
ominaispiirteitd. Pohjoisimmissa maakunnissa oliivipuut eivat menesty hyvin. Siella
kaytetédn enemman voita ja maitotuotteita. Eteldmpanad oliivia ja viinia viljelldan
lagjemmin, elkd maitotuotteita niinkadan kaytetd (Howe 1972, Vuohelainen 1995,
Mikkola 1999). Pohjoisessa valmistetaan erilaisia riisiruokia ja polentaa maissista,
etelassa taas pastaruokia (Mikkola 1999). Kalan syonti on luonnollisesti runsaampaa
rannikolla kuin sisdmaassa. Vuoristoisilla sisdmaan alueilla lammasta sy6daan paljon.
Kinkut, lampaanmaitojuustot ja vakosipulilla maustetut makkarat ovat myos
vuoristoseutujen herkkuja (Howe 1972). Italian rajanaapuritkin ovat vaikuttaneet
osaltaan ruokakulttuuriin, esim. Saksasta ja Itévallasta on saatu taito tehda erilaisia
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hedelm& ja marjguomia ja viingé& Italian suuret saaret Sisilia ja Sardinia ovat
puolestaan sijaintinsa vuoksi saaneet vaikutteita Pohjois-Afrikasta. Sisiliassa kaytetdan

vain vahén lihaa, kala ja kasvikset ovat ruokavalion perusta (Howe 1972).

Etel&Italia kuuluu ns. Véimeren ruokakulttuurialueeseen. Vaimeren alueen ruokaa
pidetédn maistuvana sekd tervedlisena. Jo 1960-luvulla Euroopassa tehtyjen
tutkimuksien perusteella todettiin, etta Italian ja Krelkan ruokavalion rasvakoostumus
oli suojatekija sydan- ja verisuonitautia vastaan (Ferro-Luzzi ja Branca 1995).
Kasvisterolit kokojyvavehndssa ja kasvidljyissa estavdt kolesterolin imeytymistg,
kasvisten ja hedelmien syonti on yhteydessa vahentyneeseen sydpériskiin, punaviinin
fenolit ovat tekemisessa LDL :n hapettumisen estossa ja oliivioljy ndyttaisi myos olevan
tekemisissa parantuneen antioksidanttipuolustuksen kanssa (Ferro-Luzzi ja Branca
1995). Italialaisen ruoan terveellisyys selittynee ainakin osittain silla, ettd sikdénen
aikana italialainen ruokakulttuuri on kuitenkin muuttunut hieman enemman lihaa ja
maitotuotteita sisltévaks (Keys 1995). My6s sokerin kayttd on kaksinkertaistunut 50
vuoden aikana. Kaytettdvien rasvojen valikoima on lagjentunut, oliividljyn ja voin
rinnalle on tullut muita Oljyja, myds margariingia suosittiin 1970-80 -luvuilla
(Parasecoli 2004).

Italialainen ateriarytmi ei ole muuttunut Rooman imperiumin g oista suuresti (Parasecoli
2004). Padateriat ovat aamiainen, lounas ja illallinen. Aamiainen on yleensa kevyt:
sy0ddan kotona. Tyopaikkaruokailun yleistyttyd lounaalla nautitaan pizzaa, paninegja tai
pastaa |8hiravintolasta, joskin monet viela menevét |ounastamaan koteithinsa. Illallisesta
ensin pasta ja sitten kala- tai liharuoka. Jalkiruoaks tarjoillaan usein kauden hedelmia
(Parasecoli 2004). Aterioiden véleissd sytdaan vélipaloja, iltapdivdla kahvia
Juhlavimmissa tilanteissa aterialla on viisi ruokalgjia, antipasto, enssmmaéinen ja toinen
paaruoka, juustot jajalkiruoka (The silver...2005).
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2.8 Sienten kaytto Italiassa

2.8.1 Historiallisia tietoja sienten kaytosta I taliassa

Italiassa sienid on arvostettu jo ainakin ganlaskun alusta alkaen. Sienet ovat olleet
talonpoikien ruokapdydissd tuttuja. Sienten keruu kuului naisten jokapéivaisiin
askareisiin (Brothwell ja Brothwell 1998).

Erityisesti rikkaiden yltakyllaisiin ruokapdytiin tietyt sienet kuuluivat oleellisesti.
Parhaimpina pidettiin nykyaankin arvostettuja lajeja, keisarikdrpassientd (Amanita
caesarea boletus) ja herkkutattia (Boletus edulis). Niin térkeitd ndma sienet olivat, etta
niille oli omat kuumennusastiansa roomalaisissa keittiossa (Brothwell ja Brothwell
1998). Tryffeleitd arvostettiin, vaikka vield e tiedettykdan mita tryffelit oikeastaan
olivat (Tannahill 1988). Tryffeleilden vamistusta e edes annettu palvelusvéen
tehtavaksi, vaan téta tyota pidettiin niin arvokkaana, etta se suoritettiin itse (Brothwell
ja Brothwell 1998). Sieniresepteja 16ytyy jo Apiciuksen (synt. 25 eKr) roomalaisesta
keittokirjasta, joka on vanhimpia |6ydettyja keittokirjoja (Aaronson 2000). Apiciuksen

ohjeissa sienet tarjoiltiin omana ruokal gjinaan, el muiden ruokien mausteena.

Vaikka sienia pidettiinkin herkkuna jo antiikin aikaan, niiden ravinteikkuudesta ei oltu
samaa mielta kuin nykyisin. Sienid pidettiin huonosti sulavana ja epéaterveellisena
ruokana (Helttula 2004). Roomalaiset tunsivat sienet aika hyvin. Myrkyllisia sienia
osattiin varoa. Yleensa kaikki sienet kuitenkin keitettiin ennen nauttimista (Helttula
2004). Sienimyrkyll& ai heutettuja murhia tapahtui myos (Faas 2003).

2.8.2 Sienten kaytto nyky-Italiassa

Italiassa sienid pidetéén edelleenkin  gastronomisena herkkuna ja niilla on
ruoanvalmistuksessa ratkaiseva rooli. Alkupalana tuoreita sienia syddaén salaatin
muodossa, johon 6ljyn liséks lisétéén vain sitruunamehua, suolaa ja pippuria. Sy6tavia

sienilgjgja on useita maan eri osissa (May 1990).
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Herkkutatti kasvaa Italian vuoristoalueilla. Herkkutatteja syodéén salaatteina,
muhennettuna, kastikkeissa, grillattuna tai paistettuna. Niitd voidaan myos séilyttéa
Oljyssa tai kuivattaa (May 1990). Kuivattuja herkkutatteja kéytetddn usein risottoihin
(Parasecoli 2004). Keisarikérpassientd saatetaan sanoa parhaimmaks syOtavista
sienistd. Se on myos kallein myydyista sienistg, sité kaytetdankin sédstelidasti ohuesti
siivutettuna oliividljyn kera (Parasecoli 2004). Taysikasvuisia sienid voidaan myds
paistaa, grillatatai tarjoilla muhennettuna. Kantarellia kéaytetdan kastikkeissa tai 6ljyyn
ruoakss samoin kuin herkkutatteja Osterivinokas kasvaa puiden juurilla.
Osterivinokasta syddaéan leivitettyna tai paistettuna. Avoimilla aueilla kasvava
valkoinen peltoherkkusieni (Psalliota tai Agaricus Arvensis) sopii  moneen

ruoanl aitossa.

[taliassa poimitaan runsaasti maan ala kasvavia tryffeleitd. Ne ovat kuuluvat
kalleimpien ruokien joukkoon, yksi valkoinen tryffeli (n. 30 g) maksaa Italiassa noin 80
euroa (Shamekh 2005). Vakoiset tryffelit, joita saadaan lokakuusta joulukuulle
Piemontessa ja Marchessa, ovat maultaan voimakkaampia kuin mustat tryffelit, jotka
kasvavat Umbriassa marraskuulta maaliskuun puolivaliin saakka. Maan alla kasvavat
tryffelit 10ydetddn koulutettujen koirien tai sikojen avulla, (May 1990). Valkoiset
tryffelit syédaan yleensa raakana ohuina viipaleina ruokien lisdkkeend, esim siroteltuna
lihalle, riisiruokiin tai salaatteihin (Howe 1972) tai sellaisenaan oliividljyn, suolan ja
pippurin kera alkupaloina. Mustat tryffelit taas nautitaan kypsennettyina (May 1990).

Sienten viljely on keskittynyt Pohjois-Italiaan. Herkkusienen tuotanto on Italiassa
kolmanneks suurinta Euroopassa. Viljellyista sienista 75 % kaytetdan tuoreena, 25 %
jatkokasitelldan (Chang ja Miles 2004).

2.9 Marjojen kaytto Italiassa

Muinaiset roomalaiset arvostivat hedelmia ja marjoja jopa enemmén kuin liha- ja
kalaruokia. Hedelmia ja marjoja tarjoiltiin sellaisenaan ruokalgjina (Faas 2003).
Hedelmét ja marjat ovat nyky&ankin tarked osa italialaista ateriaa, niitd syodaan aterian
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paétteeks (David 1996). Hedelmi& tai marjoja nautitaan ennen varsinaista jakiruokaa,
sen jalkeen tai sen korvikkeena (Parasecoli 2004). Marjoja nautitaan yleensa niiden
kasvukaudella sellaisenaan sitruunan ja sokerin kera. Italialaisiin sorbetteihin kéytetdan

my06s marjoja, kuten mansikkaa, vadelmaa ja karhunvatukkaa (Parasecoli 2004).

Jos Italiassa mennddn poimimaan marjoja, Sse Yyleensd tarkoittaa, ettd mennaan
poimimaan herukoita, joita Italiassa kasvaa luonnonvaraisena kaikkialla (de'Medici
2000). My0s vadelmaa kasvaa Piemonten ja Lombardian kukkuloilla, sita el viljella
Véimeren seudulla. Vadelman sukulaista karhunvatukkaa Italiassa kasvaa myo6s.
Karhunvatukoita, metsémansikoita, mustikoita ja punaherukoita kutsutaan nimella

sottobosco, joka tarkoittaa metsassa kasvavia luonnonmarjoja (de' Medici 2000).

2.10 Saksalainen ruokakulttuurin ominaispiirteita

Saksalainen keittio e ole niin kuuluisa kuin italialainen tai ranskalainen. lataankin
saksalainen ruokakulttuuri nykyisell&an on aika nuorta, keittotaito hienostui vasta 1700
-1800-luvuilla (Hakamies ja Sirkia 1967).

Saksalainen keittio muodostuu osista maantieteellisesta sijainnista riippuen ja sithen on
jattanyt jalkid maan jakautuminen heimoihin, ruhtinaskuntiin ja l88neihin. Nyky-Saksan
alueen keittiosta varhaisimpia havaintoja on roomalaisen historioitsijan Tacituksen
tekstit (n. 100 jKr), joissa hdn mainitsee germaanien ruoan olevan yksinkertaista
(Hazelton 1969). Muinaiset germaanit elivat viljan, maidon, juuston, riistan ja
hedelmien ja marjojen turvin (Tannahill 1988). Enssmmadisilla vuosisadoilla vaikutteita
saatiin Roomasta, myds kristinuskon leviaminen vaikutti ruokakulttuuriin (Hazelton
1969). Saksassa noudatettiin 1700-1800-luvuilla ranskalaisen keittion  oppeja.
Lahestyttdessd 1900-lukua kehittyi oma aikaisempaa hienostuneempi saksalainen
keittio. Palattiin perinteisiin kotimaisiin tapoihin ja pidettiin kansallisruokia arvossa
(Hakamies ja Sirkia 1967). Erityisesti 1970-luvulta l8htien Saksassa on kiinnostuttu
uudelleen eri maan alueiden keittidisté ja tuotteista (Katz ja Weaver 2003). Nykyisin
perinteisista paikallisista resepteisté yritetddn saada nykyisten ravitsemussuositusten

mukaisia, véhemman rasvaa ja lihaa sisdltavia ruokia (Katz ja Weaver 2003). Lihan ja
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rasvan kulutus onkin laskenut Saksassa ja vahdkalorisia ja kuitupitoisia tuotteita
arvostetaan (Wilén 2005).

Saksalainen keittio vaihtelee aueittain. Tyypillistd koko maassa on hapanimelét ruoat,
leipd, makkarat, sSianliha sekd olut. Maantieteellinen sSijainti on  vaikuttanut
ruokakulttuuriin, esim. Pohjois-Saksan ruoka on saanut vaikutteita Hollannista ja
Vengdltd Meren laheisyys on myos vaikuttanut siihen, ettd alueella syddéan paljon
kalaa, ensisijaisesti sillia (Rettig 1999). Lampimammassa Etel & Saksassa taas tuotetaan
paljon viinga ja harrastetaan maanviljelya (Hazelton 1969). Eteléssa ja idéssa perunan

kayttd on eri muodoissaan runsainta (Hoffmann 1999).

Lihalla on saksalaisessa keittitssa tarked osa, paistit ovat saksalaisten kansallisruokaa.
Kaikenlaiset thteistéa tehdyt padat (saks. Eintopf) ovat myds suosittuja (Hazelton 1969).
Erilaisia keittoja tehddan paljon, mm. leipakeittoa, olutkeittoa ja maksakokkarekeittoa.
My6s makeat marjakeitot kuuluvat saksalaiseen keittioon (Mikkola 1999). Kasviksista
kaali hapankaaliksi valmistettuna on kuuluisa saksalainen ruoka makkaran kera syotynéa.
Omenat ja luumut ovat hedelmistéa suosittuja. Kakut ja tortut ovat myos tarkeita
saksdlaisille  (Mikkola 1999). Torttuihin  kéytetéén erilaisa hedelm& ja
marjayhdistelmid, niiden ale laitetaan rahkaa, vanukasta tai jotain muuta taytetta.
Marjojen tai hedelmien paddlle voidaan vield ripotella taikinamuruja, rusinoita,
pahkindita tai vain kiillottaa hyytelGaineella (Maller 1999). Jékiruokina tarjoillaan
my®s mm. riisi-, semolina- tai tapiokavanukkaita keitettyjen hedelmien ja marjojen kera
ta hedelmanyytteja (Hazelton 1969). Kerman kanssa tarjottavat séilotyt hedelmét ovat
myds tavallisia (Malinowski 1978).

Saksalainen sy0 yleensd viisi kertaa pédivassa (Malinowski ym. 1978). Aamulla sy6daan
kaks aamiaista. Ensin nautitaan tukeva aamiainen, ja myohemmin kevedmpi versio.
tyOpaikkaruokailun mya6ta jaanyt pienemmaks ja illallisesta on muodostunut suurempi
ateria. Paivan padateriaan voi kuulua akukeitto ja pddruoaksi usein liharuoka,
leivasta ja kylmista leikkeleista. Iltapédivalla aterioiden valissd nautitaan kahvia ja
lelvonnaisia Juhlatilaisuuksissa nautitaan useamman ruokalgjin aterioita (Malinowski
1978).
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2.11 Sienten ja marjojen kayttd Saksassa

Sienid on perinteisesti kerétty Saksassa omaan kayttéon, myhemmin myds myyntiin
(Rettig 1999). Vuonna 1969 julkaistun keittokirjan mukaan Saksassa paikallisilla
markkinoilla myytavét sienet ovat naisten ja lasten kerddmia (Hazelton). Sienia
kéytetddn Saksassa usein liha- ja munaruoissa, kantarellia erityisesti lihan kanssa ja
huhtasientd munakokkeleissa ja munakkaissa. Herkkutattia sy6daén kuten vihannesta
(Hazelton 1969). Keskisen Saksan Thuringian metsdalueella harrastetaan paljon
metsastysta ja sienestysta. Riistan kera tarjoillaankin metsista 16ytyvia kantarellgja,
ruskeita herkkusienia ja rusoké&rpassienia (Rettig 1999). Sienten sisdltédmien
raskasmetallien vuoks Saksan Ravitsemusyhdistys (DGE) neuvoo syémaan viikossa
korkeintaan 250 grammaa ruokasienia (Deutsche Gesellschaft fir Ernéarhrung e.V.
2000).

Saksalaiset syovat nykyisin paljon tuoreita viljeltyja sienid. Erityisen suosittuja ovat
herkkusienet, jotka muodostavat noin 90 % kulutuksesta. Vuonna 2004 tuoreita sienia
on ollut Saksan Markkina ja hintatiedotuskeskuksen (ZMP) mukaan tarjolla 130 000
tonnia (Die Deutschen... 2005). Suurin osa viljellyistd sienistd on herkkusienig,
toiseks eniten viljelldan osterivinokasta. Saksaan tuodaan viljeltyja sienié paljon maan
ulkopuol elta, koska kulutus ylittéd oman maan tuotannon (Valtonen 2000).

Viela 1800-luvun akupuolella tuoreiden hedelmien kayttd Saksan alueella oli vahaista,
niiden ravintoarvo ymmarrettiin vasta 1900-luvun alussa. (Katz ja Weaver 2003). Sekéa
tuoreista etta kuivatuista hedelmista ja marjoista tehtyja kompotteja syodaan Saksassa
tavallisesti paédruoan kera lisékkeena (Malinowski 1978). Puolukasta tehtya hilloketta
kéytetddn erityisesti riistan kanssa. Hedelmilld ja marjoilla saadaan péaaruoista
hapanimelid. Paérynd omena, kirsikka ja luumu ovat suosittuja saksalaisissa
hillokkeissa, myds kuivattuja hedelmia kéytetédén paljon. Kuivatut hedelmét ovat olleet
aikoinaan térkeitd talvella tuomaan hieman vaihtelua kaalin ja turnipsin syéntiin
(Hazelton 1969). Erityisesti Pohjois-Saksassa marjoista (mm. mustikka, vadelma, musta
selja, oratuomi) tehddan hedelmakeittojaja likooreja (Albrecht 1999).
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3TYONTAVOITE

Tyon tavoitteena on selvittéd, onko sienten ja marjojen kayttotavoissa eroja Suomen,
Italian ja Seksan vdilla Tééa tutkitaan kahdella tavalla. Sienten ja marjojen
vahittaismyyntid tarkastellaan kyseisissd maissa. Taman liséks selvitetédn sieni- ja

marjareseptien esiintymista ja osuutta maiden keittokirjoista ja ruokal endista.

4 AINEISTO JA MENETELMAT

4.1 Havainnointitutkimus Suomessa, I taliassa ja Saksassa

4.1.1 L htokohta ja kohteiden valinta

Sienten ja marjojen kayttokulttuurien ja -mahdollisuuksien vertailu ja kokonaisvaltainen
tarkastelu vaati vierailua vertailumaihin. Rahoitus lyhyeen matkaan kohdemaissa
jarjestyi Helsingin yliopiston maatalous-metsétieteellisen tiedekunnan matka-apurahan
jaArktiset Aromit ry:n avustuksella.

Vierailukohteiks valitsin Saksassa Hampurin ja Italiassa Milanon. Molemmat ovat
suuria kauppakaupunkeja, Hampuri térkea satamakaupunki Saksassa ja Milano Italian
litke-el&man keskus. Naissa kaupungeissa oli myds matkaa suunniteltaessa asiantuntija-
ja paveluorganisaatio Finpro ry, joka kehittdd suomalaisten yritysten
kansainvalistymista. Olin aikonut olla yhteydesséa téhan organisaatioon, ja mahdollisesti
vierailla heidan konttoreissaan. Matkan suunnitteluvaiheessa Hampurin Finpro ry:n
toimisto kuitenkin lakkautettiin. Milanosta oli etukdteen tiedossa tytn kannalta
mielenkiintoisia herkkuliikkeita ja pelkastdan sieniin erikoistunut kauppa. Milano on
my6s kansainvalinen kaupunki, jossa arvioin selviavani englannin kielella italiaa

osaamattomana. Hampuri ja Milano ovat asukasluvultaan samaa suuruusiuokkaa
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(Hampurissa 1,7 milj., Milanossa 1,5 milj. asukasta). Suomessa vertailukaupunkina oli
Helsinki, koska se asukaslukunsa puolesta on Suomen kaupungeista |dhimpana

Hampurin ja Milanon kokoluokkaa (vajaa 0,6 milj.).

4.1.2 Vierailukohteet kaupungeissa

Kohdekaupungeissa tarkoituksenani oli tutustua sienten ja marjojen vahittaismyyntiin
seka sieni- ja marjayrityksien toimintaan. Otin sahkopostitse yhteytta saksalaisiin ja
italialaisiin yrityksiin, joiden yhteystietoja sain tyoni tilagjata Arktiset Aromit ry:lta
seka etsimalla internetistd. Olin varannut matkan kesan 2005 alussa, ja yhteydenottoja
l&hetin kevaan ja kesan 2005 aikana. Sahkdposteihin en kuitenkaan saanut vastausta
kuin yhdesta yrityksestd, joka sijaits kaukana Italian kohdekaupungista Milanosta.
Taman vuoksi paétin keskittya matkalla sienten ja marjojen vahittasmyyntiin kuluttajan
ndkokulmasta vierailemalla erilaisissa mahdollisesti sienid ja marjoja myyvissa

liikkeissa, kuten erikokoisissa ruokakaupoissa, erikoisliikkeissa jatoreilla.

Ennen Hampurin ja Milanon matkaa olin suunnitellut, missa kohteissa kaupungeissa
tulen kdymaan sekd selvittdnyt niiden gjainnit. Olin tehnyt kohteista internetin
hakuohjelmien, lehtien, matkaoppaiden sekd Saksassa ja Italiassa olevien
yhteyshenkil6iltd saamieni vihjeiden avulla luettelon. Kohteisiin kuului tavallisten
elintarvikeliikkeiden lisdksi erilaisia erikoisliikkeitd seka toreja. Helsingin vierailut
suunnittelin- myos etukateen. Vierailukohteet on koottu taulukkoon (Liite 1).
Taulukkoon on kuvattu vierailukohteita, niissd myytévia tuotteita, djaintia ja
asiakaskuntaa. Myds myydyt tuoreet sienet ja marjat ja muiden sieni- ja marjatuotteiden
méard on kirjattu taulukkoon. Suunnittelin my6s vierailukohteissa havainnointia
helpottaakseni lomakkeen (Liite 2). Havainnointilomakkeen toimivuutta kokeilin
etukdteen suomalaisessa elintarvikeliikkeessd. Rajasin  havainnointilomakkeeseen
kerdttavat sieni- ja marjatuotteet niin, ettd mukaan otin tuoreet sienet ja marjat, séil6tyt
sienet, marjahillot, -marmeladit ja -hyytel6t, pakastetut ja kuivatut sienet ja marjat.
Marjamehut -keitot, -kiisselit ja—jogurtit jétin selvityksen ulkopuolelle.
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4.1.3 Matkan javierailujen toteutus

Kiertelin matkalla Hampurin ja Milanon erilaisia elintarvikeliikkeita ja torga
Alkuperdistd suunnitelmaani paikoista, joissa aioin vierailla, en pystynyt taysin
noudattamaan. Joissakin tapauksissa liikettd e |0ytynytkéén annetusta osoitteesta.
Loysin my6s kierrellessani uusia sopivia vierailukohteita. Tein vierailuja padosin
arkisin ja keskella pdivaa, vierailugat nakyvét myos taulukossa liitteessd 1. Kuhunkin
vierailukohteeseen tullessani kysyin aluks liikkeen henkilokunnalta, onko mahdollista
tehdad muistiinpanoja. Kerroin myds, mista tulen ja mita tutkin. Usein kysyin mygs,
onko valokuvaaminen liikkeessa sallittua. Taman jakeen kavin |8pi muistiinpanoja
tehden kaupan sieni- ja marjatarjonnan. Mikali liikkeessa puhuttiin englantia ja myyjét
eivdt olleet kovin kiireisen ndkoisid, saatoin kysyd heilta jotain, esim. tuotteiden
alkuperamaista tai hinnoista. Liikkeestd |ahdettyani Kkirjoitin  myds yleisia
muistiinpanoja liikkeestd, sen sijainnista, tyypistd, ulkoasusta, asiakaskunnasta yms.
Usein otin myo6s liikkeesta valokuvan ulkoapéin. Vahittdiskaupoissa tekemani
havainnoinnin liséksi kiertelin kirjakaupoissa katsomassa ruokakirjatarjontaa ja

ostamassa reseptien vertailuun tarvittaviakirjoja

Matkustin Helsingistd Hampuriin sunnuntai-iltana 28.8.2005. Viivyin kaupungissa
kaks seuraavaa pdivéaa. Paasin kdymaddn kahdessa herkkuliikkeessd, kahdessa
tavallisessa ruokakaupassa, kahdella torilla, kahdessa konditoriassa sekd yhdessa
hedelmia ja vihanneksia myyvassa liikkeessa. Kiersin liikkeissa eri puolilla Hampuria
kayttéen 18hinna maanalaista metroliikennettd. Kavelin myos paljon seka keskustan
duedlla ettd eri kaupunginosissa metropysakkien l&heisyydessd. Hampurissa
suhtautuminen vierailuihin oli suurimmaks osaksi erittdin myonteista. En puhu saksaa,
jayleensa kauppiaat eivét puhuneet kovin hyvin englantia, joten kommunikointi e ollut
kovin monipuolista. Valokuvien ottaminen hyvaksyttiin kaikissa paikoissa, missa sitéa
kysyin. Aluks suhtauduin itse varovaisesti valokuvien ottamiseen, koska oletin, ettei

kaikissa liikkeissa kuvaamista sallita.

Milanoon lensin Hampurista keskiviikkona 31.8.2005 ja viivyin kaupungissa
sunnuntaihin 4.9.2005 saakka, jolloin palasin Helsinkiin. Milanossa vierailin kahdessa
ruokakaupassa, joista toinen oli suuri ostoskeskuksessa sijaitseva supermarket ja toinen
pienempi ruokakauppa. Kavin myds kahdella torilla, kahdessa konditoriassa, kahdessa
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herkkuliikkeessd, kahdessa sienikaupassa, yhdessa leipdkaupassa seka kahdessa
hedelmia ja vihanneksia myyvéssa kaupassa. Vaokuvasin taman lisdks joidenkin
herkkukauppojen ikkunoita. Milanossa tyoni tekoon suhtauduttiin vaihtelevasti.
Englantia paikaliset puhuivat vain harvoin, mik& vaikeutti tilannetta. Opettelin
muutaman ty6tani kuvaavan sanan italiaksi, miké helpotti kanssakéymista. Torelllasain
tehda muistiinpanoja ja ottaa kuvia vapaasti, mutta ruokakaupoissa, konditorioissa ja
herkkukaupoissa valokuvien ottamiseen oli ehdoton kielto. Herkkukauppa Peckissa
muistiinpanojen tekemiseen sain luvan vasta, kun olin useammalle henkildlle selittanyt,
mill& asialla olen. Yhdessa sienikaupassa sain vain hetken katsella tuotteita ja tehda
merkint¢jd, minka jakeen myyjd pyys minua poistumaan. Ensimmaisessa
vierallemassa konditoriassa jouduin ostamaan leivoksen, kun yritin tiedustella hintoja,
joita e liikkeessa ollut esilla Muistiinpanojen tekemistékaén e tassi konditoriassa
sallittu. Tamadn jalkeen suhtauduin erityisesti konditorioihin varovaisemmin, otin
liikkeista ulkopuolelta kuvia, enka tehnyt aina sisétiloissa merkintoja.

Helsingissa tein vierailuja heti Milanosta saavuttuani 5.-6.9.2005 seka seuraavalla
viikolla 12-13.9.2005. Helsingissa kavin kahdessa ruokakaupassa, kauppakeskuksen
supermarketissa sekd tavaratalon ruokaosastolla.  Tutustuin myds ostoskeskuksen
kavelykadulla sijaitsevaan pieneen hedelmé- ja vihanneskojuun. Kavin myos kahdessa
kauppahallissa, kahdella torilla, kahdessa konditoriassa ja yhdessa herkkuliikkeessa.
Kauppahalleissa oli myos erilaisia erikoidiikkeitda, myds herkkukauppoja. Ty6honi,
muistiinpanojen tekemiseen ja valokuvien ottamiseen suhtauduttiin kaiken kaikkiaan

myontei sesti.

4.2 Keittokirjojen jaruokalehtien sisdltéanalyys

4.2.1 Sisdltbanalyysin aineisto

Ruokaohjeiden sisdltbanalyysiin valitsin harkinnanvaraisen aineiston, johon sisdtyi
keittokirjoja ja ruokalehtia (Taulukko 6). Pyrin l6ytama&an uusia keittokirjoja kustakin
maasta. Keittokirjojen reseptien tuli olla uudenaikaisia, kunkin maan ruokakulttuuria
nykyaikana kuvaavia. Hampurista ja Milanosta ostin  havainnointimatkalla
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englanninkieliset yleiskeittokirjat sekd sienikirjat ja Helsingista yleiskeittokirjan.
Helsingin kirjastoista 10ytyi myds yks saksalainen ja italialainen ruokalehti, jotka otin
analysoitavaksi. Italialaisesta ruokalehdesta kirjastossa e ollut saatavilla vuoden 2004
kahta ensimmaista numeroa. Taman vuoksi valitsin tilalle seuraavan vuoden 2005 kaksi
ensimmaista numeroa. Suomalaisista ruokalehdisté valitsin yhden kirjastoissa saatavilla
olleen saksalaista ja itaialaista lehteAd vastaavan lehden. Sienireseptikirjoja el
saksalaisesta kirjakaupasta 10ytynyt kuin yksi pieni saksankielinen kirja. Milanossa
kirjakaupoissa ja Helsingin kirjastoissa sienireseptikirjavalikoima oli suurempi. Niista
valitsin selkedt ja uudet kirjat.

Taulukko 6. Sisdltéanalyysin aineisto.

Julkaisu Kuvaus Painovuosi / | Sivumaara | Reseptien

(viite) lehden maar a

numer ot

Suomi

Keittion yleiskeittokirja, suomalaisia 2005 304 413

kautta, perusohjeita sovelluksineen, ohjeet

ruoanvalmistagj | jaettu ruokalgjeittain ja raaka-aineittain,

ankirja vahan kuvia, soveltuu oppikirjaksi

(M&kinen ym.

2005)

Maku (2004) ruokalehti, pédasiassa suomalaisista, numerot 1- n. 120/ n. 80/
helposti saatavista raaka-aineista 6/2004 numero numero
valmistettuja ruokia,

6 numeroa vuodessa, paljon kuvia

Parhaat sienilgjikirja seka sienireseptikirja, 1998 335 137

ruokasienetja | ohjeet jaettu lgjeittain

maukkai mmat

sieniruoat

(Jarvinen ym.

1998)

Italia

Thecuisineof | yleiskeittokirja, jossa paljon kuvia, 2003 160 248

Italy, al the ohjeet jaettu ruokalgjeittain

recipes

(Franconeri

2003)

Lacucina ruokalehti, joka keskittyy italialaiseen numerot 3- n. 180/ n. 80/

italiana (2004, | ruokaan javiiniin, 12 numeroa 12/2004 jal- | numero numero

2005) vuodessa, paljon kuvia 2/2005

Funghi e sienireseptikirja, ohjeet jaettu 2002 128 152

tartufo, le ruokalgjeittain, alussayleista tietoa

ricette piu sienista

buone (EBLA

Studio

Editoriale

2002)

(jatkuu)
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Taulukko 6. (jatkuu)

Saksa
Dr Oetker, yleiskeittokirja, ohjeet ruokalgjeittain ja | 2003 307 190
German raaka-aineittain, paljon kuvia
cooking today,
the original
(Puppe 2003)
Essen & ruokalehti, ohjeita paljon myds muista | numerot 1- n. 140/ 60 / numero
trinken (2004) | maista, annosten energiamaara 12/2004 numero
ilmoitettu ohjeissa, 12 numeroa
vuodessa, paljon kuvia
Daskleine sienireseptikirja, ohjeet ruokalgjeittain, | 2002 81 55
pilzkochbuch | tietoa sienilajeista
(Calis 2002)

4.2.2 Vertailumenetelmat

Kirjoistajalehdisté laskin sieni- ja marjaohjeiden maarét ja osuudet kaikista resepteista.
Ohjeet ryhmittelin ruokalgjeittain ja tarkastelin niiden jakautumista maittain.
Sienireseptit luokittelin pa&aruokiin, alkupaloihin seka pikkupaloihin, lisdkkeisiin ja
lelvonnaisiin. Marjaohjeet jaoin jalkiruokiin, leivonnaisiin, p&aruokiin, juomiin tai
lisdkkeisiin. Esimerkiksi puolukkasurvosohje sellaisenaan kuului lisékkeisiin. Jos taas
puolukkasurvos oli osana pddruoan ohjetta, sisdllytin sen paaruokiin. Erilaiset
marjapuurot ryhmittelin paédruoiksi. Lisakkeisiin kuuluivat mm. lisdkkeena tarjoiltavat
kastikkeet, salaatit ja sdilykkeet. Katsoin resepteistd, mita sienia ja marjoja, ja missa
muodossa niité oli ohjeissa kaytetty. Tarkastelin myds, 16ytyikd julkaisuista muuta

sieniin tai marjoihin liittyvaatietoa kuin ruokaohjeet.
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STULOKSET

5.1 Havaintoja sienten ja marjojen vahittdiskaupasta

5.1.1 Sienten ja marjojen laji- ja tuotevalikoima eri myyntipaikoissa

Tuoreet sieni- ja marjagjit, joita kohdekaupungeissa myytiin, loytyvét taulukosta
liitteestd 1, jossa on my®ds muiden sieni- ja marjatuotteiden méaarét liikkeissd. Tuoreita
sienia ja marjoja myytiin kohdekaupungeissa ruokakaupoissa, toreilla, vihannes- ja
hedelmékaupoissa tai -kojuissa. Milanossa sienid ja marjoja myytiin my6s joissain
erikoidliikkeissa ja Helsingisséa kauppahalleissa.

5.1.1.1 Sienitarjonta

Helsingin toreilla tuoreita sienid myytiin toisessa kolmessa ja toisessa neljéssa kojussa.
Myydyt sienet olivat kantarellgja, suppilovahveroita ja mustia torvisienia. Séilotyista
sienistd molemmissa vierailemissani Helsingin kaupoissa suuri osa oli metallitdlkkiin
suolaveteen séilottyja herkkusienia viipaleina tai kokonaisena. Suolaveteen séil6ttyja
kantarellgja, suppilovahveroita ja sekasienikuutioita |0ytyi myds molemmista liikkeista.
Tavaratalon herkkuosastolla oli néiden lisdks my6s herkkutatti-, musta torvisieni- ja
korvasienisdilykkeitd. Herkkuosastolla oli myds Italiasta tuotuja oliividljyyn séiléttyja
herkkutatteja. Kaupassa oli my6s myytdvand kantarelleja, suppilovahveroita ja
herkkutatteja pakastettuna sekd kuivattuna suppilovahveroita, isohaperoita,
punikkitatteja ja kantarellgja. Hakaniemen hallin ranskalaisessa herkkuliikkeessa (Deli
Deli) e myyjan kertoman mukaan ollut mitéan sieni- tai marjatuotteita. Wanhasta
Kauppahallista kuivattuja sienid 10ytyi kolmesta liikkeestd, joissa oli korvasienid,
kantarellgja, suppilovahveroita, mustia torvisienia seka herkkutatteja.

My6s Milanossa sienia myytiin toreilla useassa myyntipisteess, toisella vierailemallani
torilla kolmessa ja toisessa kuudessa kojussa. Useimmin myytiin herkkutatteja, joita
toreilla kaupattiin kovaddnisesti huutaen “porcini, porcini!”. Muita tuotteita en
huomannut torilla nain &nekka&asti kaupattavan. Milanon pienemmassa ruokakaupassa

(GS Supermercato) tuoreista sienista tarjolla oli herkkusienia ja tuoresienisekoitusta.
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seka yksi sienisekoitus. Supermarket | percoopin sienivalikoima oli lagjempi. Tuoreista
herkkusienistd oli mm. tehty tuotteita, joissa sienten lakit oli taytetty mausteseoksella tai
lisatty sienten joukkoon yrttejd, sienilajejakin oli tarjolla viitta erilaista. Séilykkeina ja
pakasteina kaupassa oli herkkusienig, herkkutatteja ja erilaisia sienisekoituksia. Sienet

oli sdilétty oliividljyyn tai oliiviéljy-mausteyrtti sekoitukseen.

Kévin Milanossa kahdessa sieniin erikoistuneessa kaupassa. Suurin osa kauppojen
tuotteista oli tehty herkkutateista, niita oli erikokoisissa lasitdlkeissa oliividljyyn
sdilottynd. La Fungheriassa tattisdilykkeita oli yli kymmenen ja Funghi e Funghi-
litkkeessaniitd oli noin viitta erilaista tuotetta. Tuoreena molemmissa kaupoissa myytiin
herkkutatteja, kantarellegja ja keisarikérpdssienia. La Fungheriassa oli tattien lisaksi
oliividljyyn séilottyna leppérouskua, mesisienta ja kantarellia ja kuivattuna kantarellgja,
nurminahikkaita ja huhtasienia. Funghi e Funghin hyllyista [6ytyi kuivattuna mustia
torvisienia, nurminahikkaita ja mesisienia. Sienistd, 1&hinna herkkutateista, oli myo6s
tarjolla erilaisia levitteitd. MyoOs herkkutateista ja tryffeleistd tehtyjd pastoja oli
myynnissa. Kaupoissa myytiin myds mm. tonnikal atéytteisia paprikoita ja artisokkia, La
Fungheriassatarjolla oli myds muutamia marjahilloja.

Hampurin toreilla tuoreita sienid myyvia kojuja oli toisessa kymmenen ja toisessa viisi.
Myytavia sienid suuremmalla torilla oli seitsemda eri lgjia, pienemmala myytiin
kantarellegja ja osterivinokkaita. Myds ruokakaupoissa ja hedelm& ja
vihannesmyymalassa tuoreita sienida myytiin. Hedelmé& ja vihanneskaupan kauppias
kertoi, ettd viikonloppuisin tuoreiden sienten valikoima on lagempi kuin arkisin.

Y leisimmin tuoreista sienisté kaupan oli kantarellia ja osterivinokasta.

Hampurin ruokakaupoissa toisessa (REWE Weidenbazar) myytiin
herkkusienisdilykkeitd. Karstadt-tavaratalon ruokaosastolla séiléttyna oli sitaketta,
huhtasientéd ja herkkusientd Kuivatuista sienistd tavaratalossa oli kantarellgja ja
herkkutatteja. Saksalaisista herkkukaupoista 16ytyi kuivattuja sienid siséltavia risottoja
ja polentgauhoja, 6ljyyn sdil6ttyja huhtasienia seké kantarellgja. Tarjolla oli my6s
kuivattuja huhtasienia ja herkkutatteja, sienikastiketta seka tryffelioljyja, -voita seka -

hunajaa. Tryffeleita myytiin myos lasitolkissa 6ljyyn séil 6ttyna.
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5.1.1.2 Marjatarjonta

Helsingissa tuoreista marjoista useimmiten myynnissa oli puutarhamansikkaa ja
puolukkaa. Tavaratalon ruokaosastolla tuoreita marjoja myytiin runsaasti, kymmenta eri
marjagjiaoli tarjolla. Myds Helsingin toreilla marjavalikoima oli kattava. Kojuja, joissa
marjoja myytiin, oli toisella torilla kuus ja toisella seitsemadn. Ruokakaupoissa
marjahilloja, -hyyteldita ja marmeladega oli tarjolla suuri méaérd, hillot oli tehty
puutarhamansikasta, puolukasta, vadelmasta, lakasta, mustaherukasta, tyrnista,
boysenmarjasta ja mustikasta. Tavaratalossa oli viela lisdks hilloja, joiden
vamistukseen oli kaytetty karpaloa, karhunvatukkaa, mesivadelmaa, marja-aroniaa, ja
pihlganmarjaa. Kauppahalleissa marjahilloja oli lagemmin myynnissa muutamassa
lilkkeessd. Wanhan Kauppahallin liikkeiden hillot olivat padosin suomalaisista
marjoista tehtyja, mm. mustaherukasta, pihlajanmarjoista, lakasta, tyrnisté ja karpal osta.
My6s kalan myyntiin erikoistuneessa herkkuliikkeessd erilaisia marjahilloja oli
myynnissa (mustaherukka, karpalo, puolukka, pihlgjanmarja, vadelma, mansikka).
Helsingin ruokakaupoista pakasteissa oli suuri valikoima erilaisia marjapakasteita,
puutarhamansikkaa sekd -vadelmaa, puolukkaa, mustikkaa, boysenmarjaa,
mustaherukkaa, lakkaa, karpaloa, tyrnid, ruusunmarjasosetta, mustaherukkaa ja
punaherukkaa. Niita oli tarjolla useamman vamistgan tuottamana, erikokoisina
pakkauksina. Tavaratalosta |0ytyi karpaloita my6s kuivattuina. Kauppahalleista
kuivattuina myytiin puolukoita, mustikoita ja mansikoita sekd karpaloita. Wanhan
kauppahallin kasvismyymalassa (Vegetaari) oli my6s kuivatuista marjoista tehtyja

jauheita.

Helsingin konditorioista Sokerileipuri Aleniuksessa kaytettiin myyjan kertoman mukaan
vain pakastettuja marjoja. Tarjolla oli puutarhamansikoista tehty téytekakku,
vadelmatorttu, karhunvatukkakakku sek&a pienia vadelmatorttuja. Naissa kaikissa
marjoja oli leivonnaisten padla kerroksena. Fazer Cafén konditoriapuolella oli
vadelmaleivoksia, mansikkakakku, mustikka-punaherukka-vadelmakakku sekd muita
erilaisia leivonnaisia, joissa oli p&dlla koristeena yksittdisid tuoreita mustikoita,
punaherukoita ja vadelmia. Kauppahallien leipomo-konditorioissa oli my6és marjoja
kéytetty paljon erilaisissa kermakakuissa ja tortuissa, myos erilaisia puolukka- ja

mustikkapiirakoita myytiin.
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Milanossa marjalajgja oli seka ruokakaupoissa etté toreilla kahdesta viiteen lgjia
Puutarhamansikka oli yleisin myynnissa oleva marja. Toreilla marjojen myyntikojuja
oli ensmmaisella vierallemallani torilla viisi, toisella torilla vain kaksi. Milanossa
supermarketista oli kuivattuja marjoja (puolukkaa, mustikkaa ja marjasekoitusta) ja
pakasteita (mustikka, karhunvatukka ja marjasekoitus). Marjahillovalikoima oli
kaupassa pieni. Hilloja, hyytel6ita ja marmeladegja oli vierailemissani kaupoissa yksi
hyllynpaadyllinen, supermarketissa hilloja el ollut enempéa tarjolla kuin tavallisessa
ruokakaupassa. Marjahillot oli tehty mustikasta, mansikasta, vadelmasta ja puolukasta.
Muista vierailemistani kohteista marjahilloja myytiin hedelm& ja vihanneskaupassa
(mansikkahillo ja marjasekoitus), toisessa sienikaupassa (karhunvatukka, mustikka) ja
herkkuliikkeissa  (seljanmarja, puutarhamansikka, mustikka, karhunvatukka,
puutarhavadelma). Yhdessa Milanon monesta leipékaupasta (Panificio Moderno)

myytiin leipad, jossa oli kuivattuja marjoja.

Milanon hienossa konditoria-kahvilassa (Bastianello) tuoreita marjoja oli kaytetty
leivonnaisissa koristeena. Punaherukoita, karhunvatukoita, metsdmansikoita ja
puutarhamansikoita oli aseteltu yksittéisind kakkujen ja erikokoisten leivonnaisten
paélle. Toinen vierailemani kahvila-|leipékauppa-konditoria (Ranieri) tarjosi enemman
suolaisia leipid kuin makeita leivonnaisia, kahdessa leivonnaisessa oli pinnalla
puutarhamansikoita. Keskustan herkkukaupan Peckin konditorigpuolella oli myds
erilaisia ja erikokoisia kakkuja sekd leilvonnaisia, joissa myds marjoja oli kaytetty
séastellen koristeena. Erilaisia kakkuja oli jopa 15 erilaista esilla liikkeen vitriineissa.
Milanon jaételObaareissa ja kioskeissa tuoreita marjoja oli ripoteltu marjaj&étel 6iden
padlle.

Hampurissa myytiin useimmiten tuoreena puutarhamansikkaa ja pensasmustikkaa.
Toreilla marjoja myytiin toisella 15:ss4, toisella kymmenessa kojussa. Hedelmé ja
vihanneskaupassa marjojen kerrottiin olevan myynnissi sesongeittain, jotka kestavét
yhdesta viikosta kuuteen viikkoon. Molemmissa saksalaisissa ruokakaupoissa, joissa
vierailin, oli erilaisia marjahilloja, hyytelditd ja marmeladegja runsaasti. Lajit, joita
marjahilloissa oli kaytetty, olivat mansikka, puolukka, mustikka, karhunvatukka,
vadelma, punaherukka ja karpalo. Pakastettuja marjoja oli vain tavaratalon
ruokaosastolta (mansikka, vadelma-mustikka-karhunvatukkasekoitus sek& vadelma).
Herkkukaupoissa marjahillot oli tehty vadelmasta, mansikasta, katgjanmarjasta,
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mustaseljanmarjasta ja puolukasta. Toisessa herkkukaupassa oli kuivattuina tarjolla
karpal oita ja ruostehappomarjoja.

Hampurin konditorioissa myytiin muutamaa erilaista marjatéytteista tai marjoilla
koristeltua lelvonnaista. Tarjolla oli vadelma-, mustikka- ja mansikkatorttua, joissa oli
marjoja padla liivatekerroksen alla, juustotorttua, jossa oli hilloa valissd seka
leivonnaisia, jotka olivat koristelu tuoreilla punaherukoilla. Toisen konditorian myyja

kertoi, etté he kayttavét leivonnaisiin kulloinkin sesongissa olevia tuoreita marjoja.

5.1.1.3 Alkuper amaa

Helsingin ruokakauppojen tuoreista sienistd supermarketin yhdet herkkusienet olivat
Hollannista ja tavaratalon kantarellit Virosta, muut sienet olivat suomalaisia My6s
tuoreet marjat olivat suomalaisia lukuun ottamatta hollantilaisia puutarhavadelmia ja -
mansikoita. Molemmissa kaupoissa oli paljon suomalaisia marjahilloja. Valikoimista
|6ytyi my6s, varsinkin tavaratalon ruokaosastolta, paljon eri maista tuotuja hilloja, mm.
saksalaisia, ruotsalaisia, jaranskalaisia. Tavaratalossa oli kuivattuja Saksasta ja USA:sta
tuotuja karpaloita, kuivatut sienet olivat suomalaisia Kauppojen herkkusienisailykkeet
olivat ulkomailta tuotuja, Hollannista, Kiinasta ja Latviasta. Muita sieniséilykkeita oli
tarjolla suomalaisia, seka Stockmannilla myo6s ranskalaisia ja italialaisia sdilykkeita.
Helsingin torien tuotteet olivat Suomesta lukuun ottamatta Hakaniemen torin puolalaisia
pensasmustikoita, Kauppatorin ruotsalaisia puutarhavadelmia ja saksalaisia
maista (Ranska, Saksa, Italia), suomalaiset hillot, erityisesti lakka- jatyrnihillot oli tosin
asetettu usein esille muiden hillojen eteen. Kuivatuista marjoista karpalot oli tuotu
Pohjois-Amerikasta, muut marjat olivat suomalaisia. Kauppahallien tuoreet sienet ja
marjat olivat muuten suomalaisia, Kauppahallin yhdessd myyméalassd oli myos

bel gialaisia puutarhamansikoita, -vadelmia ja karhunvatukoita.

Milanon ruokakaupoissa sieni- ja marjatuotteet olivat saamieni tietoja mukaan pitkalti
italialaista alkuperdd. Suurimmasta osasta tuotteista merkintd |6ytyi nopeasti. Pari
supermarketin tuotetta, puolalaiset herkkutatit ja saksalainen hillo olivat ulkomailta
tuotuja. Supermarketin sieni- ja marjapakasteiden alkuperamaa jai selvittdmattd, koska
pakasteet olivat ovellisissa kaapeissa, joita e ollut mahdollista availla pitkéén vieressa
tarkkailevan myyjan néhden. Milanon toreilla suurimmassa osassa sienien ja marjojen
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hintakylteissa oli maininta Italian alueesta, josta tuotteet olivat perdisin. Aina tietoja
alkuperasta el myyntitietojen yhteydessa ollut, hedelmé- ja vihanneskauppojen tuotteista
en niitd havainnut ollenkaan. Myyja vakuutti toisessa vierailemistani sienikaupoista, etta

kaikki myymalén tuotteet ovat italialaista alkuperaa

Saksalaisen ruokakaupan (REWE Weidenbazar) sieni- ja marjatuotteiden pakkauksista
ta hyllynreunamerkinnoista e aina I0ytanyt akuperamaata myynnin yhteydessa
annettavista tiedoista. Ne kaupan tuotteet, joihin alkuperdmaa oli merkitty, oli tuotu eri
Euroopan maista, osa oli saksalaisia. Séil6tyisté herkkusienista kaukaisimmat oli tuotu
Kiinasta saakka. Muissa kohteissa Hampurissa tuotteiden alkuperamaat olivat
suurimmaksi osaksi helppo 16ytéa tuotteiden pakkauksista tai hintamerkinndista.
Saksalaisen tavaratalon ruokaosaston tuoreet marjat olivat kaikki saksalaista alkuperaa,
tuoreista sienistd osa oli Puolasta perdisin. Hedelm& ja vihanneskaupassa (Obst &
Gemuse Haus) sienista ja marjoista ainoastaan pensasmustikka oli tuotu Puolasta, muut
tuotteet olivat saksalaisia. Torien marjat ja sienet olivat suurimmaksi osaksi saksalaisia,
joitain puolalaisia herkkutatteja tai kantarellgja oli myds myynnissa. Hampurin
herkkukauppojen tuotteet olivat vaihtelevasti eri maista. Herkkuliike Esszimmer
Feinekost myi itse tekemidén hilloja, mutta myds muita saksalaisia seké eri Euroopan
maista tuotuja hilloja. Kaupan sienituotteet olivat pitkdti ranskalaisia tai italiaaisia.
Toisen saksalaisen herkkuliikkeen (Violas Gewurze & Delikatessen) sienituotteet olivat
my06s ulkomailta tuotuja. Kuivatut sienet olivat puolalaisia, muut sienituotteet olivat
Italiasta. Liikkeen marjahillot olivat osittain saksalaisia, my0s Italiasta ja Itavallasta
tuotuja hilloja 16ytyi. Liikkeessd myydyt kuivatut karpalot ja ruostehappomarjat olivat
Pohjois-Amerikasta. Vierailemieni Hampurin konditorioiden marjat olivat myyjien

kertoman mukaan kaikki saksalaisia

EU:n auedla voimassa olevat yhteiset kasvisten laatuvaatimukset velvoittavat
alkuperémaan merkitsemisen marjoista ainoastaan mansikalle. Euroopan parlamentin ja
neuvoston direktiivin - (2000/13/EY myytavaks tarkoitettujen elintarvikkeiden
merkint¢jd, esllepanoa ja mainontaa koskevan jasenvaltioiden lainsd&dannén
lahentamisestd) mukaan elintarvikkeen pakkausmerkinnéissa on ilmoitettava tuotteen
alkuperémaa, jos sen puuttuminen voi johtaa ostgjaa harhaan elintarvikkeen alkuperén
suhteen. Suomessa maahantuotuihin sieniin ja marjoihin alkuperdmaa on merkittava, jos
niita tuotetaan tai ne kasvavat myds Suomessa. Vastaaviin kotimaisiin tuotteisiin e



52

tarvitse merkita alkuperémaata. Myds marjapakasteiden kohdalla noudatetaan vastaavaa
merkintékaytantda (Elintarvikevirasto 2002).

5.1.1.4 Hinnat

Hintojen merkitseminen vaihteli kohdekaupungeissa. Milanon ja Helsingin
ruokakaupoissa tuotteista ilmoitettiin yleensa kilohinta seka yksittéi spakkauksen hinta.
Saksalaisissa ruokakaupoissa kilohintaa el erikseen yleensa ollut ilmoitettu. Torellla
vamiiks pakattujen tuotteiden hinnat olivat kaikissa kaupungeissa selkeasti esillg,
Milanossa pakkauksien tilavuutta tai painoa e useinkaan ollut hintatietoihin merkitty.
Milanon hedelm& ja vihannesmyymaldissa marjojen hintoja e esitetty. Helsingin
toreilla sienia ja marjoja myytiin suurimmaksi osaksi litrahinnan mukaan, kun taas
Hampurissa ja Milanossa hinta ilmoitettiin pakkauksen painon mukaan
kilogrammoittain. Helsingin toreilla poikkeuksellista oli myos se, etteivéat sienet ja
marjat useinkaan olleet vamiiks pakattuja, vaan niitd pakattiin rasioihin
myyntitilanteessa asiakkaan pyytama tilavuus. Helsingissa toreilla sienid ja marjoja
myytiin litrahinnoin niin, etta yleensd mita enemman osti, sitd halvemmalla sienia sai.
Milanossa saman lajin herkkutatit saatettiin torilla myyda eri kilohinnalla koon mukaan,
pienet herkkutatit olivat kalliimpia kuin suuret.

Muutin hinnat litrahinnoista kilohinnoiksi kayttdamalla K ansanterveydaitoksen julkaisua
Ruokamittoja (Séakgérvi ja Reinivuo 2004) seka Kotimaiset Kasvikset ry:n (2005)
ohjeita tilavuuksien muuttamisesta massoiks kunkin marjan ja sienen kohdalla
Kakista sienista tai marjoista en tietoa |0ytanyt, arvioin puna- ja mustaherukan
samanpainoisiksi mustikan ja puolukan kanssa. Suppilovahveron ja mustan torvisienen
arvioin kantarellin kanssa samanlaisiksi painoltaan ja tilavuudeltaan. Joidenkin
Milanossa myytavien marjarasioiden painon jouduin my6s arvioimaan, kun sita ei

myyntitiedoissa aina ol ut.

Tuoreiden sienten hinnat vaihtelivat paljon sek& kaupunkien sisdlla ettd niiden vailla
(Taulukko 7). Havimmat kantarellit ja herkkusienet |6ytyivdt Hampurin
ruokakaupoista. Osterivinokkaat olivat edullismpia Milanossa ruokakaupassa.
Kalemmat kantarellit, herkkusienet ja osterivinokkaat olivat Helsingissd
ruokakaupassa. Muiden sienten hintoja ei pysty vertailemaan, koska kaikkia sienié ei
kaikissa kaupungeissa vierailemissani kohteissa ollut. Herkkutattia e ollut tarjolla
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Helsingissd lainkaan, eika suppilovahveroa tai mustaa torvisientd Hampurissa tai
Milanossa. Herkkutattien hinnat vaihtelivat Milanossa huomattavasti, toreilla sienet
olivat halvimmillaan (9,90 -14,00 €/kg), ruokakaupassa 17,90 €/kg, sienikaupassa 19,00
-20,00 €/kg, ja herkkukaupassa 55,00 €/kg. Myds Suomessa kantarellit myytiin eri
myyntipaikoissa eri  hinnoin, hedelm& ja vihanneskojun 10,00 euron
kilogrammahinnasta tavaratalon hintaan 23,85 €/kg. Hampurissa sienten hinnat
vaihtelivat véhiten, suurin ero oli osterivinokkaan tori- ja ruokakaupan hinnoissa,
ruokakaupassa 14,90 €/kg jatorilla 23,00 €/kg.

Taulukko 7. Tuoreiden sienten hinnat (€/kg).

Sienilaji Hampuri Milano Helsinki
kantarelli 9,90-16,00 12,90-16,00 12,5-25,00
herkkutatti 28,00 8,00-55,00

suppilovahvero 5,00-14,95
musta torvisieni 12,50-30,00
keisarikarpassieni 24,90-35,00

herkkusieni 2,99-5,90 3,25-6,90 4,90-10,75
ruskea

herkkusieni 5,99-6,99 3,29-10,85 16,60
siitake 14,9-23,00 25,00
osterivinokas 5,9-12,00 3,49 20,75
porto bello 16,00 20,75
kuningasosteri 27,00

mannyntuoksuval

muska 13,90

Marjojen hinnoissa oli my6s paljon eroja (Taulukko 8). Niistd marjoista, joita oli
myynnissa tuoreena kaikissa kohdekaupungeissa (puutarhamansikka, puutarhavadelma,
pensasmustikka, punaherukka ja karhunvatukka) Hampurissa hinnat olivat matalimpia
torellla. Karhunvatukan ja puutarhavadelman kalleimmat hinnat olivat Helsingissa
kauppahalin  myymalassd, puutarhamansikan ja  pensasmustikan  Milanon
herkkukaupassa. Helsingissd vamiiksi rasioihin pakattujen marjojen hinta vaihteli
eniten, toreilta [0ytyivat halvimmat rasiat ja kauppahalien pienista myymaldista
kalleilmmat. My0s torihinnat vaihtelivat keskendén enemman kuin litrahinnalla laareista
myytavien marjojen kohdalla. Milanossa herkkukaupan tuoreiden marjojen hinnat olivat
selkedsti  korkeammat  kuin muissa myyntikohteissa.  Toreilta  |0ytyivét
puutarhavadelmien ja -mansikoiden edullisimmat rasiat. Naiden marjojen hinnat

vaihtelivat torikojujenkin kesken paljon, ruokakauppojen hinnat jéaivat eri torihintojen
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vdille. Hampurissa kaikki marjat olivat halvimmillaan toreilla, ruokakaupoissa ja

hedelmé&- ja vihannesmyymal 8ssa hinnat olivat hieman korkeampia.

Taulukko 8. Tuoreiden marjojen hinnat (€/kg).

Marjalaji Hampuri Milano Helsinki
puutarhamansikka 3,00-11,96 4,00-21,6 6,00-20,00
puutarhavadelma 5,00-11,96 8,00-25,6 12,00-40,00
pensasmustikka 4,00-10,00 8,00-22,40 8,35-17,50
mustikka 7,60 8,25-27,00
puolukka 12,00 3,20-5,90
punaherukka 3,60-7,96 8,00-18,40 6,60
mustaherukka 7,20-8,80 2,4-5,01
karhunvatukka 4,00-12,00 7,16-22,40 16,33-40,00
karviainen 5,50-8,70
metsdmansikka 46,40

tyrni 10,02-24,50
lakka 12,00-20,00

Sieni- ja marjatuotteiden hintavertailu oli vaikeaa, koska tuotteet olivat osittain erilaisia
eri maissa (Taulukko 9). Kalleimpia sienisdilykkeita olivat Milanon sienikauppojen
oliividljyyn sdilotyt herkkutatit. Hampurissa ja Helsingissé néin kalliita tuotteita ei ollut.
Hampurin tavaratalon huhtasieniséilykkeet ja Helsingin tavaratalon korvasieniséilykkeet
olivat kaupungin ké&yntikohteiden kalleimpia. Halvimpia sienisdilykkeitéd kaikissa
kaupungeissa olivat herkkusieniséilykkeet. Milanossa namakin oli séilétty oliividljyyn

janiiden hintaoli korkeampi kuin muissa kaupungeissa.

Helsingin supermarketista [6ytyi marjahillojen, -hyyteldiden ja -marmeladien halvin
tuote, joka oli muovisankoon pakattu mansikkahillo. Helsingin kauppahallin
pikkumyymadissa  myytiin @ myds  kohteiden  kaleinta  marjasdilykettd,
mesimarjahyyteléa (49,05 €/kg). Helsingin ruokakaupoista 10ytyi lagja hintakirjo
marjaséilykkeiden osalta, hinnat olivat korkeimmillaan tavaratalon mesimarjahyytel6n
kohdalla (39,35 €/kg). Hampurissa marjasdilykkeiden hinnat olivat halvimpia pienessa
ruokakaupassa (2,17-5,85 €/kg), muissa kohteissa tuotteiden hinnat olivat korkeampia
(11,74-25 €/kg). Milanossa halvimman supermarketin mustikkahillon hinta oli 3,93
€/kg, jakaleintaoli sienikaupan karhunvatukkahillo, 34,00 €/kg.
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Milanon sienikaupoissa kuivattuja sienia oli paljon ja niiden hinnat vaihtelivat
huomattavasti. Kalleimpia olivat suuriksi viipaleiksi jatetyt sienet, ja halvimpia pienina
paloina myytavét sienet. Toisesta sienikaupasta (La Fungheria) loytyi kaikista
halvimmat kuivatut sienet, herkkutatit. Liikkeiden kalleimpia tuotteita olivat pitkittain
viipaloidut suuret kuivatut herkkutatit ja kokonaisena kuivatut huhtasienet, jotka
maksoivat 400,00-440,00 €/kg. Kaikista kaupungeista kalleimmat kuivatut sienet olivat
Hampurin herkkukaupan kuivatut kokonaiset huhtasienet (487,50 €/kg). Kuivattujen
marjojen hinnat vaihtelivat 19,67-62,50 €/kg valillad Hampurin herkkukaupan
ruostehappomarjan hintaa lukuun ottamatta, joka oli 240,00 €/kg.

Pakastettuja sienia oli vain Milanossa ruokakaupoissa ja Helsingissa tavaratalon
ruokaosastolla.  Sienien hinnat vaihtelivat, herkkusienet olivat halvimpia ja
herkkutattipakasteet kaleimpia Milanossa. Herkkutattien hinnat vaihtelivat vélilla
14,57-33,97 €/kg, Helsingissa herkkutatit maksoivat 24,00 €/kg. Pakastettujen marjojen
hinnat olivat aika lailla samanlaisia kaikissa kaupungeissa tavallismpien marjojen
osalta. Helsingista |6ytyi myos kalliimpia pakasteita, jotka oli tehty erikoisemmista
marjoista, kuten lakasta ja tyrnista.

Taulukko 9. Sieni- ja marjatuotteiden hinnat (€/kg).

Sieni- tai

marjatuote Hampuri Milano Helsinki
sieniséilyke 2,88-93,89 5,86-231,87 2,91-45,91
marjahillo 2,17-25,00 3,93-34,00 1,99-49,05
kuivatut sienet 127,50-487,50 26,7-440 107,50-333,33
kuivatut marjat 20,00-240,00 38,00 19,67-62,50
pakastetut sienet 4,42-33,97 23,33-24,00
pakastetut marjat 3,49-5,32 3,60-6,50 3,09-39,50

5.1.1.5 Esillepano ja pakkauk set

Kaikissa kohdekaupungeissa myynnissd olevat tuoreet marjat ja Sienet olivat
ulkon&dltdan ensiluokkaisen nakdisia. Sienten ja marjojen myyntid kaupunkien toreilla
on esitettynd kuvissa 2-7. Varsinkin Hampurissa ja Milanossa pdydét olivat téynna
tuotteita, ja laatikot olivat taysia. Milanon toreilla herkkutatit ja usein my6s muutkin

sienet olivat usein esilla puukoreissa tai -laatikoissa, joihin oli aseteltu vihreita lehtia
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koristeeksi. Sienista oli esilla halkaistuja kappaleita, joista naki, ettd tuotteet olivat
hyvédlaatuisia. Laatikot oli kasattu usein limittéin niin, etta tarjonta naytti runsaalta.
Myds Hampurissa joissain torikojuissa sienet olivat puukoreissa. Helsingissa sienet
myytiin isoilta toripdydilta tai |aareista suoraan, eika koristeita yleensa ollut. Helsingin
jaHampurin ruokakaupoissa sienet olivat laareissa, joista niitd pystyi itse punnitsemaan,
samoin kuin hedelmia ja vihanneksia. Helsingissa Stockmannin herkkuosastolla sienet
olivat laitettu esille puukoreihin ja pahvilaatikoihin. Helsingissa joitain viljeltyja sienia
myytiin valmiiksi pakatuissa muovirasioissa. Milanossa sienet olivat ruokakaupoissa
ainavamiiks pakattuina, yleensd muovikelmulla peitettyihin noin 500 g pahvirasioihin

kokonaisinatai viipaleina.

Marjoja myytiin yleensi erikokoisissa rasioissa. Helsingin toreilla ja ruokakaupoissa,
puolukoita, mustikoita, mustaherukoita ja karviaisia myytiin myds myyntipdydilta
litrahinnalla tai valmiina 5 kilon pahvilaatikoissa. Kaikkia marjoja 10ytyi Helsingista
my06s valmiina lapinakyviin muovirasioihin pakattuina, pakkaukset olivat yleensa noin
250 g tai 500 g, harvemmin suurempia tai pienempid. Niihin e aina ollut merkitty
painoa tai tilavuutta. Hampurissakin marjat olivat pakattu yleensa 250 g ta 500 g
painoisiin erivarisin  muovirasioihin, pahvikennoihin tai -rasioihin. Milanossa
myynnissa olevat marjarasiat olivat pienimpid, yleensa 100-200 g ja ne olivat
l&pindkyvissd muovirasioissa kuten Suomessakin. Milanossa tarjolla oli myds

pakkauksia, jotka sisélsivat kolme tai neljarasiaa eri marjoja.

Kuvat 2 ja 3. Sienten ja marjojen torimyyntié Helsingissa.
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Kuvat 6 ja 7. Sienten ja marjojen torimyyntid Hampurissa.

Kaikissa kolmessa kaupungissa marjahillot olivat kaupoissa yleensa vaatimattoman
nakoisissa lasitolkeissd, vain harvoin tolkit oli paéllystetty koristeellisin etiketein. Hillot
olivat Milanossa ja Hampurissa 200-400 g tolkeissa Helsingissa tolkit olivat
keskimaarin samankokoisia, mutta myds aaripaita esiintyi. Pienimmaét pakkaukset (120
g) myytiin kauppahallin herkkuliikkeesséa ja suurimmat 1,5 kg muovisangot
supermarketissa. Jotkut pienemmistékin marjahillopakkauksista seké& monet marmeladit
olivat Helsingissd my®ds muovirasioissa. Helsingissd Hakaniemen kauppahallin
marjatuotteita myyvan liikkeen kauppias kertoi, ettd hillopurkeissa yksinkertaiset
etiketit ovat myyvempia kuin koristeelliset kuvitetut etiketit. Han kertoi, etta varsinkin
muualta Euroopasta tulevat asiakkaat pitévat houkuttelevampana pelkistetyn nakoista
tuotetta.

Séiléttyjen sienten kohdalla Milanossa oli eniten vaihtelua ja valikoimaa. Sienet oli aina
sdilotty lasitolkkeihin oliividljyyn. Sienet olivat joko kokonaisia tai suurina paloina,

pakkauskoot vaihtelivat pienistd muutaman sadan gramman tolkeistda usean
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kilogramman painoisiin télkkethin. Varsinkin sienikaupoissa erilaisia ja erikokoisiin
lasitolkkeihin tehtyja sieniséilykkeita oli runsaasti. Tolkit oli aseteltu symmetrisiin
riveihin lattiasta kattoon ulottuviin seindt tayttaviin  puuhyllyihin. Toisessa
sienikaupoista hyllyjen edessa oli lappu, jossa pyydettiin, ettel tuotteisiin koskettaisi.
Helsingissd ja Hampurissa sienet olivat joko metallitolkeissa, joista sisdltod el nakynyt,

tai paloinalasitolkeissa.

Kuivatut sienet sekd marjat oli kaikissa kaupungeissa pakattu vaatimattomiin
muovipusseihin, joissa usein oli pahvinen etiketti. Milanon herkkuliikkeissa nakyi myos
pahvirasioihin pakattuja sienig, joissa oli edessd muovilla padlystetty aukko, josta
sisdlto nakyi. Milanon supermarketissa kuivatut marjat olivat muovirasioissa. Sienet oli
Milanossa kuivatettu suurempina paloina kuin muissa kaupungeissa. Herkkutatit oli
pakattu usein pitkittdin halkaistuina viipaleina. Sienipakkaukset olivat Helsingissa ja
Hampurissa pienid, yleensa alle 100 g. Milanossa taas sienia myytiin usein 100 g
pakkauksissa, sienikaupoissa pakkauskokoja oli muutaman kymmenen gramman
pakkauksista 200 g pakkauksiin. Kuivattujen marjojen pakkaukset vaihtelivat 50 g- 300
g vdilla

Pakastetut marjat olivat kaikissa kaupungeissa |dpinakymattomissd muovipusseissa,
Milanossa 450 g pusseista, Hampurissa 750 g pusseissa ja Helsingissé pakkauksia oli
val htelevammin, marjoja myytiin 100- 2500 g pusseissa | gjista riippuen ja joskus marjat
oli pahvi- muovirasioissa. Milanossa pakastetut sienet oli myos yleensd pakattu

muovipussiin, Helsingissé ne olivat pahvirasioissa.
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5.2 Sisaltbanalyysin tulokset

5.2.1 Suomalaiset ruokaohjeet

5.2.1.1 Suomalainen keittokirja

Suomalaisessa yleiskeittokirjassa sienia sisdtavia ohjeita oli 15 kappaletta, 3,4 %
kaikista ohjeista. Ohjeissa e yleensa eritelty mita sienid ruokaan suositeltiin
kaytettédvan. Herkkusieni esiintyi ohjeissa kolme kertaa, rouskut kaksi ja suppilovahvero
kerran. Sieniohjeet olivat l&hinna padruokia (7 ohjetta) ja lisdkkeita (6 ohjetta).
Padruoissa sienet olivat keitossa, lasagnessa ja lisdkkeend siipikarjan kera. Parissa
ohjeessa sienet mainittiin vaihtoehtona lihalle (kaalikééryleet ja tytetyt kesdkurpitsat).
Sienilisakkeitd olivat mm. salaatti, laatikko, pikkelsi, marinoidut sienet ja erilaiset

sdilykkeet. Leivonnaisissa oli yksi sienipiirakan ohje.

Marjaohjeita kirjassa oli 33 kappaletta. Suurimmassa osassa ohjeissa e tarkemmin
eritelty mitd marjoja suositeltiin reseptissa kaytettdvan. Useimmin marjoista mainittiin
puolukka, mustikka ja vadelma. My6s mansikoita, punaherukoita ja pihlganmarjoja
kéytettiin. Marjoja oli kaytetty eniten jakiruoissa (11 ohjetta). Myds leivontaan (7
ohjetta), lisdkkeisiin (6 ohjetta), pddruokiin (5 ohjetta) ja juomiin (4 ohjetta) oli kaytetty
marjoja. Jakiruoissa marjoja tarjottiin jaételon kera, kerma- ja tai rahkapohjaisissa
ohjeissa, Kkiisseleissd ja kastikkeissa. Leivonnaisia olivat muffinit, kuivakakku,
taytekakut, tortut ja leivokset. Lisdkkeita olivat erilaiset hillot. Padruoiksi laskettiin
marjoista tehdyt puurot. Juomat olivat maitotuotepohjaisiajuomiatai mehuja.

Ohjeista e kaynyt ilmi, oliko tarkoitus kayttéa tuoreita sienia ta marjoja. Vain
muutamassa ohjeessa mainittiin erikseen, ettd tarkoitus oli kayttdd tuoreita tuotteita.
Marjahillojatai -soseita kéytettiin viidessi ohjeessa. Sienien kohdalla neuvottiin parissa
ohjeessa ryOppdamaan tai esikasittelemadan sienet ensin. Y hdessa ohjeessa neuvottiin
kayttamaan kuivattuja sienid. Kirjassa oli oma osuutensa sienistd ja marjoista sekéa
hedelmistd. MyoOs sdilémisesta kertovassa luvussa on tietoa sienten ja marjojen
sdilomisesta Sieniosuudessa kerrottiin  lyhyesti sienten sadosta, ravintoarvosta,
kasittelystd, sailomisestd ja sienten kaytosta ruoanlaitossa. Marjoista ja hedelmista
kertovassa kappal eessa annettiin myos yleisia tietoja marjoista.
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5.2.1.2 Suomalainen ruokalehti

Suomalaisessa ruokalehdessd sienireseptgga oli vahintéén yks joka numerossa,
suhteessa muihin resepteithin sienia oli kéaytetty ruokaohjeissa eniten hein&-elokuun
lehdessi. Yhteensé sieniohjeita oli vuoden aikana 21. Loppuvuoden lehdissa oli
enemman sienireseptgd kuin alkuvuoden lehdissd. Koko vuoden sieniresepteissa
esintyi tuoreita herkkusienid, suolasienia seka pakastettuja sienid. Kesdn ja syksyn
ruokaohjeisiin neuvottiin useimmin kaytettavéks tuoreita luonnonsienia. Kuivattuja
senid e resepteissA mainittu  kertaskaan. Kaytetyimpia sienia ohjeissa olivat
herkkusieni ja kantarelli. Ruoissa oli ehdotettu kaytettdvan seitsemédd sienilgjia tai
lgjiryhmaé. Sienid oli kaytetty padasiassa paaruokiin (9 ohjetta) jaleivontaan (7 ohjetta).
Padruoat olivat keskendan erityyppisia keittoja, munakkaita, kastikkeita, patoja.
Leivonnassa sienid kaytettiin piirakoissa. Neljassi ohjeessa sienista tehtiin lisdkkeita,
kuten salaattia, kastiketta ja marinoitua sailykettéd. Kahdessa lehden ohjeessa sienet
tarjoiltiin pienina alkuruoka-annoksina, néita olivat pastakastike ja keitto. Kahdessa
vuoden lehdista oli lyhyt sieniin liittyva artikkeli. Vuoden kolmannessa numerossa
neuvottiin  keittdmdan korvasienet ennen kayttod. Numerossa 5 Kkerrottiin eri

elintarvikkeiden, mm. sienten kuivaamisesta

Marjaresepteja suomalaisessa ruokalehdessa oli joka numerossa, yhteensa 46 ohjetta.
Kevadlla kayttd oli vahdisintd, maalis-huhtikuun numerossa yhdessa reseptissi oli
kaytetty marjahilloa. Ruokaohjeissa marjoja oli keséisin ja syksyisin kéaytetty paljon
tuoreena, pakastettuja marjoja esiintyi ohjeissa |api vuoden. Kuivattuja marjoja esintyi
yhdessd lehden resepteista. Marjalgeista kéytetyimpia olivat mansikka, vadelma ja
puolukka, yhteensa lgjeja oli 12. Ruokaohjeissa alkuvuodesta marjahilloja oli kéytetty
leivontaan tai jalkiruokien tekoon (esim. Runebergin tortut, mansikkahillo pannukakun
kanssa). Loppukevédstd ja kesdlla ohjeissa kaytettiin erilaisiin juhliin tarkoitettujen
kakkujen jatorttujen tekoon hillojen ohella myds tuoreita marjoja. Marjojen séilomiseen
annettiin ohjeita heind -elokuun numerossa. Syksyn numerossa (numero 5) oli ohjeita,
joissa oli lakkoja, puolukoita ja karpaloita erilaisissa jakiruoissa. Vuoden viimeisessa
numerossa oli ohjeita, joissa puolukoita kaytettiin leivonnaisiin, leipdan, makeisiin
leilvonnaisiin ja makeisiin. Erilaisiin jaadykkeisiin marjoja oli myods kaytetty. Lapi
vuoden lehdissd oli marjguomaohjeita. Juomat olivat mm. erilaisia jogurttijuomia,
pirtelgitéa ja alkoholipitoisia juomia, joihin usein kaytettiin pakastettuja marjoja tai

syksyisin tuoreita marjoja.
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5.2.1.3 Suomalainen sienikirja

Sienikirjan resepteissa esiintyi yhteensa 32 eri sienilgjista tehtya ruokaa. Yksittéisista
sienista eniten oli ohjeita, joissa oli kaytetty kantarellia. Sieniryhmista rouskuista oli 19
ohjetta, tateista 17, haperoista 14. Eniten sienia oli kaytetty pdaruokiin (68 ohjetta),
mutta myos erilaisina lisdkkeina (32 ohjetta), leivonnassa (20 ohjetta) ja alkupaloina (17
ohjetta) sienia oli kaytetty. Lisdkkeisiin kuului mm. erilaisia sienisdilykkeita ja
sdlaattgja. Padruoissa oli paljon muunnelmia tunnetuista resepteista, joihin oli lisdtty
sienig, kuten haaparouskumaksalaatikko, tattiratatouille, sienilasagne. Paéruokina oli
myo0s keittoja, kastikkeita ja laatikoita. Resepteissa usein mainittiin minka kera ruokaa
suositeltiin, ja sopiko se esimerkiks alkupalaksi tai lisékkeeksi. Leivonnassa sienista oli

tehty erilaisialeipid, piirasia, pasteijoita.

5.2.2 Italialaiset ruokaohjeet

5.2.2.1 Italialainen keittokirja

Italialaisessa yleiskeittokirjassa sienid oli 11 ohjeessa, 5,4 % ohjeista. Usein resepteissa
e eritelty mita sientd ruokaan suositeltiin. Muutamassa ohjeessa oli mainittu tryffeli,
parissa herkkutatti ja yhdessa herkkusieni. Ohjeissa oli kaytetty yleensd vain yhta
sienilgiia, yhdessa ohjeessa neuvottiin kdyttamaan sienisekoitusta. Kirja oli jaettu
osioihin italialaisten ruokalgiien mukaan. Sienia oli seitsemassa pédruoassa, kahdessa
alkuruoassa, yhdessd lelvonnaisessa ja lisdkkeessa. Paaruoissa sienet olivat pastoissa,
risotoissa ja liharuokien hoysteend. Kuivattuja sienid neuvottiin kayttdmaan kolmessa
ohjeessa, tuoreita kahdessa ja 0Oljyyn séiléttyja yhdessd, muiden kohdalla e eritelty
missA muodossa sienia tuli kayttéd. Marjoista oli kaytetty vain mustikoita kahdessa
ohjeessa (0,8 % ohjeista), yhdessd kakussa oli mustikkahilloa ja alkoholipitoisessa

juomassa mustikoita.

5.2.2.2 Italialainen ruokalehti

Italialaisen ruokalehden tammikuun ja helmikuun numerot otettiin eri vuodelta kuin
muut numerot. Y hteensa nédissa lehdissd sieniohjeita oli 52 kappaletta. Alkuvuoden
lehdissa sieniohjeita oli muutama, huhti-, touko- ja kesdkuun lehdissa niitd e ollut
ollenkaan. Heindkuusta joulukuun numeroihin jokaisessa numerossa |Oytyi
ruokaohjeita, joissa oli kaytetty sienid. Hein& ja elokuun numeroissa molemmissa oli
yks sieniresepti. Alkuvuoden numeroiden ohjeissa oli kaytetty herkkutatteja.
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Maaliskuun numerossa oli kaytetty 1&hinna viljeltyja sienia ja loppuvuodesta enemman
tuoreita luonnonsienid. Myos kuivattuja ja pakastettuja sienié neuvottiin kdyttamaan
muutamassa reseptissd. Loppuvuoden numeroissa, erityisesti joulukuun numerossa
ohjeissa esintyivat usein tryffelit. Tryffelit esintyivétkin useimmin resepteissd, myos
herkkutattia ja herkkusientéa kaytettiin paljon. Kantarellia kéytettiin myods kerran.
Sienilgji mainittiin  aina ohjeissa tai neuvottiin  kaytettdvaks  sienisekoitusta.
Herkkutattien kohdalla ruokaohjeessa mainittiin - myds minkd kokoisa sienia
ruoanvalmistuksessa oli hyva kayttéd Sienid oli kaytetty suurimmaks osaksi
paaruoissa, mutta usein myos pienind alkuruoka-annoksina. Paéruoissa sienet tarjottiin
usein lihan ja kanan kanssa. Esiintyi my6s ruokalajeja, joissa sienet olivat padraaka-
aineena, mm. pastoissa, risotoissa, polentan kera ja kohokkaissa. Alkuruokana sienia
tarjoiltiin usein kalan ja muiden merenelévien kera. Leivonnassa sienia esiintyi kolme
kertaa, pasteljoissa, piirakassa ja pitsassa. Tryffeleita oli kaytetty erityisesti
loppuvuodesta. Varsinkin joulukuun numerossa niitéa oli siroteltu keskendan erilaisten
ruokien paalle ohuina viipaleina. My6s tryffelitahnaa oli parissa ohjeessa liharuokien

taytteena

Vuoden lehdissa kolmessa oli sienistd mainittu artikkeleissa, helmikuun lehdessa
kerrottiin lyhyesti tryffelijuhlasta, lokakuun numerossa Italian alueen Lunigianan
ruokakulttuurista ja myos sielld kasvavista sienista ja gSjaitsevasta sienikaupasta

Joulukuun numerossa oli artikkeli tryffeleista

Marjoja ruokalehden ohjeissa kaytettiin muissa 18pikaydyissa lehdissa paitsi |okakuun
numerossa. Ohjeita oli lehdissd yhteensd 52 kappaletta, 5,2 % kaikista ohjeista
Y leisintd marjojen kaytto oli kevaalla jakesdld, myods marraskuun numerossa oli useita
marjareseptejé. Eniten ohjeissa kaytettiin vadelmaa ja mansikkaa, yhteensa seitseméa
marjalgjia esiintyi ohjeissa. Yleensd ohjeissa ehdotettiin kaytettdvan tuoreita marjoja
tarkemmin lgjia erittelemdttd. Muutamassa tapauksessa e ohjeesta kdynyt ilmi, missi
muodossa marjoja oli tarkoitus kayttdd. Marjahilloja esiintyi neljéssa reseptissa,
pakastettuja tai kuivattuja el yhdessdkaan. Marjoja kaytettiin resepteissi usein tuoreina,
jalkiruokien ja leivonnaisten koristeina. Usein ohjeissa kaytettiin useita eri marjoja.
Talloin marjojen maara ilmoitettiin kappaleina. Ohjeeseen tarkoitettu marjamaara oli
saatettu ilmoittaa myos koreina (it. cestino). Marjgékiruoat olivat erilaisia
hyydykkeita, jaédykkeitéd ja vanukkaita. Marjoja saatettiin tarjoilla koristeellisina ja
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viimeisteltyind annoksina keksien ja kermavaahdon kera. Muutama jakiruoka oli
lammitetty marjapaistos ilman lisékkeita. Leivonnassa esiintyi mm. mansikkamuffingja,
kuivakakkuja, joiden paddlla tuoreita marjoja, myods kermaisia torttuja oli muutama.
Parissa lehden ruokaohjeista marjoja oli lisétty erilaisiin lisékesal aatteihin, kerran marjat
esiintyivat alkuruoassa simpukoiden kera, kerran hillona juustojen kanssa. Y hdessa
ohjeessa marjoja tarjoiltiin paistin kera. Syyskuun numerossa marjoista tehtiin hilloa.
Kahdessa lehdessd oli ruokaohjeiden keskell& pieni, muutaman rivin tietopaketti

marjoista, toisessa punaherukasta ja toisessa karhunvatukasta.

5.2.2.3 Italialainen sienikirja

Italialaisen sienikirjan ohjeista suurin osa (99 ohjetta) oli padruokaohjeita, kolmannes
(52 ohjetta) alkuruoka- tai pikkupalaohjeita. Mukana oli my6s pari lisakereseptia.
Tryffeli oli ohjeissa kaytetyin sieni, se esiintyi 70 reseptissa. Toiseks eniten oli kaytetty
herkkutattia (13 ohjetta). Yhteensd 19 erikseen nimettyd sienilgjia esiintyi kirjassa.
Ohjeissa 40:ss4 e tarkemmin méaéritelty, mitd sienilgjia oli tarkoitus kayttéa. Saatettiin
mainita, etta kéytetddn sienid, sienisekoitusta, metssienid tai viljeltyja sienia. Yleensa
el mainittu missa muodossa sienet ohjeessa lisétéén ruokaan, kahdeksassa reseptissa
kehotettiin kayttdmaan tuoreita sienid, neljassa kuivattuja. Samasta sienilgjista kaytettiin
eri kirjan ohjeissa eri itaiankielisia nimia, esimerkiks kantarellista, cantarellio,
gallinaccio, galletto tai finferlo. Alku- ja pikkupalaohjeet olivat yksinkertaisia resepteja,
joissa sienten kanssa tarjoiltiin oliivioljyd, etikkaa, suolaa, pippuria, Sitruunaa ja
mahdollisesti myds juustoa ja paahdettua leipad. Padruoissa (it. primi piatti), joissa
sienia oli kaytetty, oli paljon erilaisia pastaruokia (24 ohjetta), risottoja (8 ohjetta),
keittoja (7 ohjetta). Toisen paéruoan (it. secondi piatti), lahinna liharuokien hdysteend,
sienia oli kaytetty noin 30 ruoassa. Liharuokien joukossa oli tavallisempien eldinlgjien
lisaks kaytetty mm. kyyhkystd, sammakkoa, kaniinia. Kalaruokia, joihin sienia oli
lisdtty, oli muutamia. Tryffeleita esiintyi resepteissa myds muiden sienten ohella.
Tryffeleita el ruokiin ohjeissa lisdttya suuria madaria, sitd kaytettiin yleensi hoysteend
ruokien pinnalle. Tryffeleiden kohdalla el ohjeissa kdynyt yleensa ilmi, tarkoitettiinko
ohjeessa tuoreita tryffeleitd. Muiden sienten osalta kahdeksassa reseptissa mainittiin,
etta kaytetdan tuoreita sienia. Muissa ohjeissa kéavi kuitenkin ilmi, ettd todennakoi sesti
oli tarkoitus kayttaa tuoreita sienig, koska mainittiin, etta sienet téytyy ensin puhdistaa.

Nelj&ssa ohjeessa neuvottiin k&yttamaan kuivattuja sienia.



5.2.3 Saksalaiset ruokaohj eet

5.2.3.1 Saksalainen keittokirja

Saksalaisessa yleiskeittokirjassa sienia sisiltavia resepteja oli 13 kappaletta, 6,8 %
kaikista ohjeista. Ohjeissa oli kaytetty [dhinnd herkkusienia Myds kantarellgja,
osterivinokasta ja herkkutatteja oli muutamassa ohjeessa ehdotettu kaytettdvan joko
herkkusienen sijaan ta ensisijaisesti. Suurin osa sieniresepteistd oli p&aruokia (9
ohjetta), myos kolmessa lisdkkeessa ja yhdessa alkuruoassa niité oli kaytetty. Sienida oli
kolmessa keitossa, parissa kastikkeessa, liha- ja kalaruoassa.

Marjoja kirjassa esiintyi kahdeksassa ohjeessa (4,2 %), joista viisi oli jalkiruokia, kaksi
paaruokia ja yksi liséke. Jalkiruoat olivat vanukas, sorbetti, salaatti, hyydyke ja keitto.
Padruoissa marjat olivat liharuoan osana, lisdkkeessa kaalisalaattina. Marjat, joita
ohjeissa esiintyi, olivat punaherukka, karpalo, mansikka ja vadelma, joita kaikkia oli

kaytetty muutamassa ohjeessa.

5.2.3.2 Saksalainen ruokalehti

Saksal ai sessa ruokal endessa sieniresepteja oli yhteensd 44 ohjetta, 6 % kaikista ohjeista.
Ohjeita esiintyi lahes ympdri vuoden, ainoastaan kesdkuun numerossa sieniresepteja el
ollut. Syys- ja lokakuun numerossa sieniohjeita oli huomattavasti suurempi 0suus
resepteistd kuin muissa numeroissa.  Alkuvuoden ja kev&dn numeroissa oli kaytetty
kuivattuja sienid ja viljeltyja sienia herkkusientd ja ditaketta seka tryffeleita
Loppukesasta ja syksylla néaiden rinnalle tuli myds tuoreita luonnonsienid. Kuivattuja
sienid kaytettiin 14 ohjeessa. Kaytetyimmét sienilgjit resepteissa olivat herkkutatti,
huhtasieni, herkkusieni ja kantarelli. Yhteensd kuutta eri sienilgia oli kaytetty
resepteissi. Sienia kaytettiin monipuolisesti erilaisissa padoissa, keitoissa, kastikkeissa,
pastoissa, risotoissa ja salaateissa. Sienet olivat useimmiten osa paddruokaa, myos
alkuruoissa oli sienid kaytetty (terriini, tartar, salaatit yms.). Usein sieniruoat olivat osa
liharuokaa, joskus my0s kalaruoan lisdkkeend. Vain yhdessa ohjeessa sienia oli kaytetty
leilvonnassa. Lokakuun lehdessé oli pieni tietopaketti herkkutatista, ja sen yhteydessa

monta herkkutatti ruokaohjetta.

Marjaohjeita saksalaisessa ruokalehdessd oli 36 kappaletta, 4,9 % kaikista ohjeista.
Marjoja oli kéytetty kevaén resepteissa vahan, vain tammikuun numerossa oli kaytetty
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marjahilloa. Huhtikuusta lahtien resepteissd esiintyi tuoreita marjoja, toukokuulta
elokuulle reseptga esiintyi runsaasti. Syyskuun numerossa oli vain yhdessa reseptissa
kéytetty marjahilloa. Lokakuun ja marraskuun numerossa marjoja oli kéytetty
monipuolisesti, resepteissa esintyi  sailottyjd, tuoreita ja kuivattuja marjoja.
K&ytetyimpid marjalajeja olivat mansikka ja vadelma, my6s puolukkaa, punaherukkaa,
karhunvatukkaa ja karpaloa oli kaytetty useammassa reseptisséa. Y hteensd 11 marjagjia
esiintyi resepteissd. Ohjeet, joissa marjoja oli kaytetty, olivat usein erilaisia kermaisia
torttujatal kakkuja. Parissa ohjeessa marjat oli yhdistetty padruokaan tai johonkin ruoan
lisBkkeeseen. Reseptien joukossa oli muutamia marjahillojen ja-soseiden teko-ohjeita.

5.2.3.3 Saksalainen sienikirja

Saksalaisen sienikirjan resepteissd oli kaytetty 15 sienta. Useimmin ohjeissa esiintyi
herkkusienet (14 kertaa). MyoOs osterivinokasta (8 kertaa), voitattia, herkkutettia ja
kantarellia oli resepteissa kaytetty useasti. Kirjassa sienista oli tehty keittoja, salaatteja,
laatikoita, ruokialihan ja kalan kera.

5.2.4 Sieni- ja marjar eseptien osuus kaikkien julkaisujen ohjeista

Sieni- sekd marjaohjeiden osuus kaikista resepteista jéa alle 10 % kaikissa julkaisuissa,
kun ruokalehtien koko vuoden numerot lasketaan yhteen (Kuva 8). Suhteellisesti eniten
sieniohjeita oli saksalaisessa keittokirjassa (6,8 %) ja lehden vuosikerrassa (6 %).
Italialaisissa julkaisuissa ohjeita oli hieman téta véhemman, suomalaisessa keittokirjassa
vahiten. Marjaohjeita oli puolestaan suomalaisissa julkaisuissa selkedsti eniten
suhteessa muihin resepteihin, keittokirjassa marjaohjeita oli 8,0 % ja ruokalehdessa 9,4
% kaikista ohjeista. Muiden maiden julkaisuissa marjaohjeita oli huomattavasti
vahemman. ltalialaisessa keittokirjassa marjaohjeiden osuus oli vain 0,8 % kaikista

ohjeista.
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Kuva8. Sieni- ja marjareseptien osuus (%) kirjojen jalehtien ruokaohjeista.

5.2.5 Sieni- ja marjareseptien jakautuminen ruokalajeihin

Sieniohjeiden  jakautuminen ruokageittain  vaihteli maittain  (Kuva 9).
Y leiskeittokirjoissa kaikkien maiden ohjeissa oli paljon paéruokaohjeita. Suomalaisessa
keittokirjassa oli muita enemmaén lisdkeohjeita, ja italialaisessa akupala ja
pikkupalaohjeita, saksalaisessa kirjassa taas suurin osa oli p&druokia. Ruokalehdista
suomalaisessa sieniohjeita oli ruokalgeittain tasaisesti. Saksalainen ruokalehdessa
padruokia oli eniten, sienileivonnaisia elka lisakkeita ollut ollenkaan. Suomalaisessa
sienikeittokirjassa kaikkia ruokalajga oli tasaisesti. Italialaisessa sienikirjassa oli
lahinnd alkuruokia ja pédruokia, saksalaisessa muita ruokalgjeja oli tasaisesti paitsi

leilvonnaisia, joitaoli vahan.
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Kuva 9. Sienireseptien jakautuminen eri ruokalgjeihin.
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Suomalaisissa julkaisuissa ja saksalaisessa ruokalehdessd marjaohjeita oli kaytetty

tasaisesti erilaisiin ruokaohjeisiin (Kuva 10). Italialaisessa keittokirjassa oli vain kaksi

marjaohjetta, joissa marjoja oli kéytetty lelvonnaiseen ja juomaan. Italialaisessa

ruokal endessa ja saksal ai sessa keittokirjassa suuri osa ohjeista oli jakiruokia. Juomia e

naissa julkaisuissa ollut ollenkaan.
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Kuva 10. Marjareseptien jakautuminen eri ruokalgeihin.

5.2.6 Sieni- ja marjar eseptien osuus ruokalehtien numer oista vuodenajoittain

Kuvassa 11 on esitetty sieniohjeiden osuudet ruokalehtien numeroissa vuoden gjan.
Saksalaisessa ruokalehdessa sieniohjeita oli |ahes ympéri vuoden, yhta kesén numeroa
lukuun ottamatta, syksylld ohjeita oli enemman. Italialaisessa lehdessa vuoden
ensimmaéisen puoliskon numeroissa ohjeita oli huomattavasti véhemman kuin
loppuvuodesta. Joulukuussa monien tryffeleita sisdltamien ohjeiden vuoksia resepteja
oli yli 15 % lehden ohjeista. Suomalaisessa lehdessa sieniohjeita oli joka lehdesss,

keskikesan lehdessa oli muita numeroita enemman sieniohjeita (9,4 %).
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Kuva 11. Sienireseptien osuus (%) ruokal ehtien ohjeista numeroittain.
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Marjaohjeiden jakautuminen ruokalehden vuoden numeroihin on esitetty kuvassa 12.

Suomalaisessa ruokalehdessa ohjeita oli runsaasti ympéri vuoden. Ainoastaan kevaén

numerossa ohjeita oli vain yks. Italialaisessa ja saksalaisessa lehdessd ohjeita oli

runsaammin kevaasta syksyyn.
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6 POHDINTA

6.1 Metodinen tarkastelu

Havainnoinnin kohteita, erilaisia sienten ja marjojen myyntipisteitd, oli téssa tytssa
vahan, yhteensa 32. Vahittdismyymalét, joissa vierailin, olivat keskendan erikokoisia ja
-tyyppisia. Toisiaan tdysin vastaavia kauppoja en onnistunut valitsemaan kaikista
kaupungeista. Matkakustannusten vuoksi vierailupaikkojen méaré taytyi pitda pienena
Toisiaan enemman vastaavien kohteiden valitseminen olisi ollut jarkevéa vertailun
hel pottamiseksi.

Havainnoinnin tuloksia e voi yleistéa kuvaamaan kohdemaissa koko maan sieni- ja
marjatilannetta, koska vierailin vain yhdessé kaupungissa kussakin maassa. Italiassa ja
Saksassa kohdekaupungit ovat maiden pohjoisosissa ja Suomessa eteléssa. Vierailut
Etel& Saksassa ja Etelé-Italiassa sekéa Pohjois-Suomessa olisivat ehka antaneet osittain

toisenlaisen kuvan sienien ja marjojen saatavuudesta ja myynnista.

Tein havaintoja yksin, ja subjektiivisuutta oli varmasti vaikea vélttéd. Huomaamatta
saattoi jaada kohteiden sieni- tai marjatuotteita, joita en odottanut ndkevani. Kiersin
kaupat 14pi, mutta en tutkinut jokaista tuotetta |dpi. Myos tuotteiden sijoittelu tai

pakkausten ulkoasu saattoi harhauttaa niin, ettatuotteitajé huomaamatta.

Kaikista tuotteista joka havainnointikohteessa en saanut keréttya hintatietoja, joten
hintatiedot elvdt ole tdysin kattavia. Hintojen tarkkuuteen vaikuttaa se, etta jouduin
muuttamaan monien tuoreiden sienten ja marjojen litrahinnat kilohinnoiksi, tai
arvioimaan joidenkin marjojen myyntirasioiden tilavuuden tai painon. Tuotteiden
hintavertailu oli myds vaikeaa, koska maiden ruoan hintataso on erilainen. Suomessa
ruoka on keskiméarin kalliimpaa kuin Saksassa ja Italiassa. Vuoden 2003 kevédla
suoritetussa EU-maiden  hintavertailututkimuksessa (Eurostat ECP, European
Comparison Programme) kavi ilmi, ettd Suomessa ruoan hintataso on 22 % korkeampi
kuin EU-maissa keskiméérin. Saksa ja Italia taas ovat |ahempand EU:n keskihintatasoa,
Italian ruoan hintataso on 15 % keskiarvon yl&puolella, Saksan vain 7 %. Suomessa
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hedelmét ovat 16 % ja vihannekset 53 % keskiarvoa kalliimpia. Saksassa hedelmét ovat
10 % ja vihannekset 5 % keskiarvoa kalliimpia, Italiassa vastaavat prosentit ovat 16 %
ja 23 %. (Tilastokeskus 2004). Vertailua vaikeutti myos se, etta Italiassa rasioissa
myytaville marjoille e aina ollut ilmoitettu pakkauksen painoa, Suomessa sienet ja
marjat myytiin usein tilavuushinnalla, ja se, ettd sienista ja marjoista tehdyt tuotteet

olivat keskenaan erilaisia

Sisdltbanalyysin julkaisut valittiin harkinnanvaraisesti kaytettavissi olevien resurssien
puitteissa. Keittokirjoja e ollut mahdollista ostaa useampia, ja kirjastoista lainausta
rgjoitti se, etta uusia saksalaisia keittokirjoja el ollut saatavilla. Helsingin kirjakaupoista
tal kirjastoista el 10ytynyt aivan samantyyppistd uudenaikaista suomalaista keittokirjaa
kuin valitsemani italialainen ja saksalainen kirja. Lehdissé ongelmia tuotti vuosikerran
kaikkien numeroiden hankkiminen kirjastoista. Saksalaista lehted el saanut kotilainaksi
jaitalialaisen lehden kaikkia numeroita e kirjastoissa kirjaston tiedoista poiketen ollut
Kirjastossa. Suomalaisessa ruokalehdestd taas oli vertailuvuonna ilmestynyt puolet
vahemman numeroita kuin saksalaisessa ja italiadlaisessa lehdessa. Nama seikat tuskin

kuitenkaan vaikuttavat ratkaisevasti vertailutuloksiin.

Ruokalgjien Igjittelu eri ryhmiin vertailua varten e ollut yksisditteistd. Olin tutustunut
italian- ja saksankieliseen alan sanastoon, en ole kuitenkaan opiskellut italiaatal saksaa,
enka siksi pystynyt selvittamaan kaikkia yksityiskohtia ohjeista sanakirjan avulla. Téma
vaikeutti lehtijuttujen osalta tulkintaa siitd, oliko kyseessi esimerkiksi alkuruokaohje,
padruokaohje vai lisdke. Myos leivonnaisten ja jakiruokien erottelu oli hankalaa.
Kirjoissa ohjeet oli usein lgjiteltu ruokalgeittain, joka helpotti tulkintaa. Lehdissi ja
sienikirjoissa e aina mainittu, miten ruokaa oli tarkoitus tarjoilla, kuvat kuitenkin
auttoivat tulkinnassa.

6.2 Senet ja marjat kauppatavarana ja ruokaohjeissa Suomessa,

Italiassa ja Saksassa

Italialaiset sienituotteet olivat korkeatasoisia ja -hintaisia gourmettuotteita. Hampurista

ja Helsingistéa [0ytyneet arvokkaimmat sienisdilykkeet oli usein tuotu Italiasta tai
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Ranskasta. Milanon lasitolkkiin oliividljyyn suurina paloina tai kokonaisina séil6tyt
sienet olivat huomattavasti houkuttelevamman nakoisia kuin Helsingin vaatimattomat
peltitolkkeihin suolaveteen pakatut sienet. Kirjalisuudessa kerrotaan, etté italialaiset
ovat kautta aikojen arvostaneet sienid ja pitdneet niitd juhla- ja herkkuruokana
(Brothwell ja Brothwell 1998). Tama arvostus on edelleen havaittavissa
tuotevalikoimaa ja reseptejd katsomalla. Saksassa ja Suomessa taas seniin
suhtautuminen on jakaantunut kahtia maantieteellisesti uskontorgojen mukaan
(Rautavaara 1947), mika vaikuttanee edelleen sienten arvostukseen. Sienet, kuten
marjatkin ovat Suomessa jokamiehenoikeuden turvin kaikkien saatavilla olevia
luonnontuotteita. Tama ehka vaikuttaa myos siihen, etté ne mielletdéan jokapéivaisiks ja

arkisiks elintarvikkeiksi, eikd arvostus siksi ole niin korkeaa.

Suomessa marjoilla on hyva asema sekd vahittdéismyynnissa ettd ruokaohjeissa.
Kohdekaupungeista Helsingissa oli tarjolla suurin valikoima erilaisia marjalaeja, niin
hilloina, pakasteina ja syysaikaan myds tuoreena. My6s suomal aisissa ruokaohjeissa oli
marjal g g a kaytetty vaihtelevasti ja marjaresepteja oli julkaisuissa suurempi osuus kuin
muiden maiden julkaisuissa. Marjoja oli suomalaisissa ohjeissa kaytetty monipuolisesti,
jakiruokiin, leivontaan, pddruoan kera seka lisakkeisiin ja juomiin. Marjojen kaytolla
on Suomessa pitkat perinteet, marjoja on osattu hyvaksikéyttéa monin tavoin. Marjat
kerdtddn edelleen omaan kayttoon mieluiten itse, yli puolet suomalaisista kerda
luonnonmarjoja (Rantakokko 1999). Milanossa marjahilloja oli kaupan hyvin vahan.
Voi olla, ettd marjahillot eivét ole niin kaytettyja Italiassa kuin Suomessa ja Saksassa,

koska marjat syodaan perinteisesti Italiassa sellai senaan tuoreena (Parasecoli 2004).

Sienten ja marjojen myyntipaikat olivat kohdekaupungeissa osittain erilaisia, mika
vaikutti havaittuun sieni- ja marjatuotetarjontaan. Hampurin herkkuliikkeissa oli paljon
sdilykkeita ja kuivattuja tuotteita. Milanossa vastaavat myymdald tarjosivat
lasivitriineissA nakyvilla olevia tuoretuotteita. Sienituotteiden myynti oli Milanossa
keskittynyt pitkélti sieniin erikoistuneisiin liikkeisiin.  Helsingisséd varsinaisia
herkkuliikkeité on vahan.

Italiassa ja Saksassa toreilla myytyjen tuotteiden esillepano oli viimeisteltyd, milla
lienee vaikutusta tuotteiden houkuttelevuuteen. Varikkéét muovirasiat, puukorit ja
lehtikoristeet kiinnittivdt huomiota. Helsingin toreilla laareissa tai tarjottimissa
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myytavat tuotteet ndyttivat hyviltd silloin, kun laarit olivat tuotteista tédysia, vajaat
tuotteiden varjdadmaét tarjottimet eivét houkutelleet. Myos konditoriatuotteiden ulkoasu
oli erityisesti Milanossa kaunista katseltavaa, myos italialaisissa lehdissa jalkiruoat ja

lelvonnaiset oli reseptien kuvissa koristeltu yksittéisilla marjoilla herkullisen nakoisiksi.

Tuoreiden sienten ja marjojen kotimaisuus on tarkedd Suomessa, Italiassa ja Saksassa,
sita korostettiin kohdekaupunkien toreilla. Marjahillot olivat kaikissa kaupungeissa
valhtelevasti eri maista, 18hinna Euroopasta. Kuivattuja marjoja, etupddssa karpaloita,
oli tuotu Pohjois-Amerikasta saakka Suomeen ja Saksaan. Voi olla, ettd tdhan on syyna
kotimaisen marjan huono saatavuus tai suuret kuivauskustannukset, jolloin valmiin

tuotteen ostaminen Kanadastatai Y hdysvalloista tulee edullisemmaksi.

Marjojen ja sienten sesonkigat vaikuttavat tarjontaan sekd niiden esiintymiseen
ruokaohjeissa. Suomessa marjat ja hedelmét ovat sesongissa samoihin aikoihin ja vain
lyhyen ajan, joten kerralla myytavana on useita lajgja, marjoja saadaan keskiméaarin
heingkuulta korkeintaan lokakuulle saakka. Samoin sienten osalta, Suomessa suurin osa
sienista kasvaa syksyisin, keskikesdlta lokakuulle. Eteldsemmissid maissa, Saksassa ja
varsinkin Italiassa, kasvukausi on aikaisemmin ja marjat ja hedelmé kypsyvéat eri
aikoihin. Erityisesti Italiassa myydaan |ahinna sesongissa olevia tuotteita, koska ne ovat
silloin hyvdlaatuisia ja hinnat edullisia (Parasecoli 2004). Sienien ja marjojen
sesonkigjat ndkyivat myos ruokalehtien reseptien maarasss, sesonkiaikaan kesdlla ja
syksyllaoli sieni- ja marjaohjeita kaikkien maiden lehdissé selkeasti eniten.

Maiden ruokakulttuureiden eroavaisuudet nakyivdt sSieni- ja marjaresepteissa
Italialaiseen ruokakulttuuriin kuuluu useiden ruokalgjien sydOminen aterialla, erilaiset
alkupalat ovat tarkeitd. Italialaisissa sieniohjeissa tédma nadkyi akupaa ja
pikkupalaohjeiden runsautena. Suomessa sienia kaytetéan tavallisesti arkiaterioilla
(Tolvanen ja Vanttinen 1998). Arkena suomalaisissa kodeissa e useita ruokagea
yleensi tarjoilla, elkd suomalaista sieniruokaohjeista alkupal aohjeita juurikaan [0ytynyt.
Ehkel siksi alkupaloiksi sopivia sieniséilykkeitdan ole Suomen markkinoillatarjolla
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7 JOHTOPAATOKSET

Haluttaessa edistéd suomalaisten sienten kayttod on tarkoituksenmukaista tarjota
kuluttajille monenlaisia sienista tehtyja tuotteita. Koska meill&a tuoreena sienid saa vain
lyhyen aikaa vuodesta, eivatkd varmastikaan kaikki sienia mielelléén syovét kuluttajat
poimi niita itse metsista ja sdilé6 omaan kayttéon, on sienituotevalikoimaa mahdollista
lagjentaa. Aiemmissa tutkimuksissa on kaynyt ilmi, ettd metsasienistd toivotaan
markkinoille mm. erilaisia einestuotteita sekd marinoituja sienia (Feodoroff 1999) ja,
etta nuoret kuluttgjat suosivat sienisdilykkeitd (Tolvanen ja Vanttinen 1998).

Sienisdilykevalikoimaa vois lagentaa itaiaaistyylisilla, mauste- ta  yrttidljyyn

Pakastettujen sienten lagjempaa myyntia tulisi kokeilla Suomessakin. Kuivattujen
sienten esillepanoon tulee kiinnittd8 huomiota. Nykyisell&8n ne on sijoitettu kauppoihin
niin, ettd niitéd on vaikea |0yt8a. Erilaiset herkkuliikkeet voisivat Suomessakin olla hyvia
myyntikanavia sienituotteiden myyntiin. Mielenkiinnon ruoanlaittoa kohtaan ollessa
kasvussa tdllaiset laadukkaita tuotteita myyvét erikoisliikkeet voisivat saavuttaa

suosiota suomal ai stenkin keskuudessa.

Sen lisdksi, ettd kuluttgjille on tarjolla monipuolisia sienituotteita, myos resepteihin
tulee kiinnittéd huomiota. Ehka lagjentamalla ruokaohjeiden sienilgjivalikoimaa myynti
ja poiminta lisééntyisivat. Kiinnostusta uusia sieniresepteja kohtaan on havaittu ainakin
suurkeittioissd (Pohjalainen 2000). Vdimeren ruokakulttuuri on Suomessa suosittu,
italidlaisia ravintoloita on Helsingissa useita. Sienten kaytdn edistamiseks vois
italialaisesta ruokakulttuurista ottaa esimerkkeja alkupalojen ja pikkupalojen kaytosta.
Helsinkildisissa ravintoloissa ndkyy pikkupalojen suosion nousu. Espanjalaistyylinen,
pikkupaloista aterioita koostava tapas-kulttuuri on rantautunut Helsinkiinkin, téllaisia
ravintoloita on kaupungissa useita ja muissakin ravintoloissa ja baareissa pikkupaloja
tarjotaan. Tallaiset pikkupalareseptit voisivat vedota eri kohderyhmiin paremmin kuin
perinteiset suomalaiset sieniohjeet. Nain trenditietoisia nuoret kuluttajat voisivat oppia
kéyttdmaan sienid. Nykyisin nuoremmat ik&ryhmat kayttdvat metsasienia véhemman
kuin vanhemmat polvet (Feodoroff 1999). Sienet sopivat myos kasvisruokavaliota

noudattaville, joita on erityisesti nuoremmissa ikaryhmissa.
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Marjoja suomalaisille tarjotaan vahittaismyynnissa monipuolisesti, marjoja saa eri
tavoin sail6ttyna ympéri vuoden, vaikkel niitd omaan kaytt6on séil6isikdan. Kotimaisten
marjojen myyntia gatellen ongelmana alkaa olla suomalaisen marjan saatavuus.
Poimintahinnat ovat laskeneet maailmanmarkkinahintojen mukaan, eik& poiminta ole

enda niin kannattavaa. Ulkomaiset poimijat hel pottavat suomalaisen marjan saatavuutta.

On mahdollista, etta kuivatuille marjoille olis enemman kysyntda, mutta niitdkin
saadaan joistain kaupoista ja erikoismyymaldista. Kaupoissa myydaan mydos erilaisia
marjakastikkeita, -keittoja tai -kiisseleitd. Marjojen kayttéon voisi ottaa oppia

italial ai sesta marjaleivonnaisten jajakiruokien viimeistel ysta.

Laadukkaat sieni- ja marjatuotteet voisivat olla oman kayton lisaksi myds hyvia vientiin
menevia tuotteita. Vaikka erityisesti italialaiset arvostavat korkealle oman maansa
tuotteita, voisi suomalaisilla tuotteilla olla myds hyvé mahdollisuudet paasta Italian
markkinoille. Pakastemarjat ovat vield harvinainen tuote Italiassa, mutta niiden
kysynnan arvioidaan olevan kasvamassa (Herlin 2005). Suomalaisia kasitteleméttomia
herkkutatteja viedddn jo nyt Italiaan suuret maarét. Italiassa herkkutatin arvostus on
suurta, sita myytiin runsaasti Milanon myyntikohteissa ja kaytettiin keittokirjojen
resepteissi. Saksassa taas puolukan kysynnan arvioidaan olevan nousussa (Metsémarja-
jasienialan erityistoimet -tydryhman muistio 2002).

Marjahillojen jalostusta vientiin voitaisiin kehittdd. Tassa tutkimuksessa havaittiin, etta
marjahillovalikoima oli pientd Milanon vahittésmyymal6issé. Hampurissa hilloista el
ollut tarjolla lagjaa lgjivalikoimaa, vaikka tarjolla hilloja olikin runsaasti. Suomesta
voitaisiin vieda laadukkaita erikoishilloja, jotka olis valmistettu saksalaisille ja

italialaisille vieraammista marjoista, kuten puolukasta ja lakasta.

Suomalaisten luonnontuotteiden puhdas maine voisi auttaa kilpailemaan tuotteiden
viennissa Saksan ja Italian léhinaapureiden kanssa. Saksalaisilla on jo ennestéén hyva
mielikuva Suomen puhtaasta luonnosta, téta voitaisiin hyddyntdd markkinoimalla
saksalaisille suomalaisia sienid ja marjoja. Sienet ja marjat ovat tuotteita, joita Saksaan

tuodaan paljon muista maista (Wilén 2005).
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Italialaiset ovat tarkkoja tuotteiden laadusta ja pakkauksista (Herlin 2005). Tassa
suhteessa suomalaissa tuotteissa on kehityksen varaa. Ulkoasun kehittaminen tois

varmasti sieni- ja marjatuotteille paremman aseman kotimaankin markkinoille.

Tama selvitys oli esitutkimusluonteinen rgallisten resurssien vuoksi. Selvityksessa
huomattiin kuitenkin eroja kohdemaiden marjojen ja sienten kayttomahdollisuuksissa.
Jatkossa voisi havainnoimalla selvittdd lagjemmin muita mahdollisia vientimaita. Niin
Suomessa kuin vientimaissakin olisi hyddyllista selvittda ihmisten mielikuvia sienista ja
marjoista. Mik& on kotimaisuuden, puhtauden tai hinnan merkitys sienien ja marjojen

hankinnassa ja miten sienien ja marjojen talteenottoa voitaisiin kehittda?
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Kuvat 2 ja 3. Kuvat Maku-lehden numeroista 4/2004, s. 31 ja 6/2004, s. 23.



Kuva5. Kuvat La Cucina Italiana -lehden numeroista 12/2004, s. 141 ja 6/2004, s.103.
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Hommage an Witwe Bolte

Kuvat 8 ja9. Kuvat Essen & Trinken -lehden numeroista 9/2004, s.16 ja 7/2004. s. 60.



