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Tama pro gradu -tutkielma késittelee omavaraistaloutta ja ruokaa marilaisessa UntSon kyldssa
Venijalld 2000-luvun alussa. Tutkielman aineisto on kerétty osana Turun ja Helsingin yliopistojen
yhteistd tutkimus- ja kenttitydhanketta, jonka aiheena oli marilaisen naisen arki ja modernisaatio.
Tutkimus on luonteeltaan empiirinen, ja keskeiset aineiston keruussa kéytetyt kenttdtydmenetelmét
ovat osallistuva havainnointi ja teemahaastattelut.

UntSolaista ruokataloutta ldhestytdén tutkielmassa kulttuurin ja yhteison késitteiden kautta.
Teoreettisena lahtokohtana on ruokakulttuurin jarjestelma, jonka ytimessé on ateria. Tdman mukaisesti
tutkielmassa huomioidaan ruuan materiaalisen puolen liséksi ruuan nauttimiseen liittyvit sosiaaliset
tilanteet. Tutkimuksessa kasitellddn ruokaa myos osana naisen arkea. Haastatteluissa on haluttu
selvittdd, miten untSolaiset naiset ovat oppineet ruuanlaiton. Lisdksi ty0ssa on tarkasteltu arkipaivaista
ruokailua ja sen vaikutuksia naisten arkipdivddn. Omavaraistaloudessa eldvén yhteison ja ympariston
vuorovaikutussuhde tulee tutkielmassa nakyvéksi kulttuuriekologisen nikokulman kautta.

Pro gradu -tutkielmassa selvitetddn millaisissa rakennuksissa ja tiloissa ruuanlaitto tapahtui UntSossa.
Liséksi kartoitetaan kyléldisten ruokatalouteen kuuluvia ruoka- ja juoma-aineita, niiden kasvatusta,
hankintaa, sdilytysté ja valmistustapoja. Ty0ssd on huomioitu arkipéivdisen ruokailun vastakohtana
my®ds juhla ja vieraanvaraisuus. Tutkielmassa on lisdksi selvitetty marilaisina pidettyja ruokalajeja ja
ruuan asemaa luontouskontoon liittyvéssi vainajien muistojuhlassa sekd perinteisessd marilaisessa
hidjuhlassa.

UntSossa suurin osa kyldn talouksista olivat 2000-luvun alussa yhdistelma omavaraistaloutta ja
markkinataloutta. Tutkielmassa todetaan sosiaalisella pddomalla ja yhteisollisyydelld olevan tiarked
merkitys kylaldisille, mikd ndkyy omavaraisuuteen kuuluvassa vaihdantataloudessa ja naapuriavussa.
Ty0ssé tulee my0s ilmi ruuan keskeinen asema seka ruokaan liittyvit uskomukset ja tavat osana
vieraanvaraisuutta, luontouskontoon liittyvia rituaaleja ja hddperinteitd. Naisten kokemukset
arkipdivéisesti ruuanlaitosta seké ruuanlaiton oppimisesta tuovat esille ruuanlaiton yksildllisen ja
kokemuksellisen tason. Lisdksi tutkielmassa tuodaan nékyville ruuanlaittoon liittyva kokemusperédinen
ja kehollinen tieto.
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1 Johdanto

1.1 Kenttatyoprojekti

Istuimme kaikki [...] pitkdn pdydén ympérille ruokailemaan. Alkuruokana oli
lihakeittoa ja tuoretta leipdd. Keitossa oli vihén lihaa, perunaa ja kuivattuja
herneitd. Pddruuaksi pdytdén tuotiin kaksi kalakukontapaista piirasta, joiden nimi
oli mariksi palsh. Palsh on marilaista juhlaruokaa, jota valmistetaan etenkin
tirkeitd vieraita varten. Piiraiden leikkaus oli juhlallinen tilanne. Savelevitsh
[kyldn maatalouskollektiivin puheenjohtaja] leikkasi ensin piiraan auki ja tdytti
tdméan “leipakupin” piiraan taytteelld ja haukkasi palan palshin kantta. Sitten hén
antoi kannen minulle, joka istuin hénen vieressdin kehottaen minua nousemaan
seisomaan ja lausumaan muutaman sanan. Maistettuani leipdd annoin sen
eteenpdin Veeralle, joka teki samoin. Niin tapahtui, kunnes kierros oli taysi.
Tamaén jilkeen jokaiselle leikattiin pala palshin kuorta ja tdytettd lautaselle.
(TYKL/SPA/141/Mari Aaltonen 11.6.2002.)

Néma kenttityopéivékirjamerkinnét ovat ensimmaiselti aterialtani UntSon (ven. Shorunzhan)
kyldsséd Marin tasavallassa Venijilld kesdkuussa 2002. Tastd hetkesté alkoi kolmen viikon

kenttéty6jakso, joka jatkui myos seuraavana kesana.

Pédsin mukaan Turun ja Helsingin yliopistojen yhteiseen tutkimus- ja kenttityohankkeeseen
Naisen arkea Marinmaalla. Marilainen nainen ja modernisaatio, jonka tarkoituksena oli
perehtyd marilaisen naisen arkeen ja sitd kautta tutkia myds marilaisten lahimenneisyytta.
Hanke kédynnistettiin kevaalld 2001, ja sitd rahoitti Suomalais-Ugrilainen Seura ja Suomen
kulttuurirahasto. Projektissa oli myds mukana Marin tieteellinen tutkimuslaitos MarNII, joka
auttoi kenttédtoiden jarjestimisessd. Tutkimuskohteeksi valikoitui tunnetun marilaisen
kansanperinteen kerdéjén ja Marin kansallismuseon perustajan Timofej Jevsevjevin kotiseutu,

Morkin piirikunta, ja sielld aivan Tatarstanin rajalla oleva kyla, UntSo.

Marin tasavaltaan suuntautuneet kaksi kenttityomatkaa tehtiin kesékuussa 2002 ja elokuussa
2003, joista kumpikin kesti vajaan kuukauden. Vietimme tutkimuskohteena olleessa kyldssa,
UntSossa, runsaat kaksi viikkoa molempina vuosina. Projektin vetdjind toimivat FT I1diko
Lehtinen, joka huolehti jérjestelyistd ja toimi tulkkina, sekd FT Helena Ruotsala, joka ohjasi
opiskelijoiden kenttétditd, mutta myds kerdsi aineistoa naisten tiloja ja paikkoja késittelevddn
post doc -tutkimukseensa. Lisdksi molempina kesind ryhmdmme apuna oli kansatieteilija FT
Tamara Molotova Marin tieteellisestd tutkimuslaitoksesta. Muutoin ryhmén kokoonpano oli
vaihteleva. Kesélld 2002 mukana oli yhteenséd yhdeksén opiskelijaa Helsingin ja Turun

yliopistoista seki kielitieteiliji FT Sonja TSesnokova (nyk. Wiiri), joka toimi myds tulkkina.



Kesalld 2003 kentilld oli mukana neljd opiskelijaa ja yksi jatko-opiskelija seké tulkkeina

toimivat marilaiset opiskelijat. Lisdksi mukana oli taiteilija Tiiti Mendelin.

Hankkeeseen osallistuneet opiskelijat saivat valita tutkimuskohteensa oman kiinnostuksensa
mukaan. Mahdollisuutena oli myos kerété aineistoa pro gradu -tutkielmaa varten. Omaksi
tutkimuskohteekseni valikoitui ruoka ja siihen liittyvat ilmiot erityisesti osana naisen arkea.
Olin kiinnostunut ruuasta ja sen merkityksisté eri kulttuureissa ja yhteisoissd. Tutkimukseni
aiheen valintaan vaikuttivat puhtaasti myos kidytdnnon syyt. Arvelin, ettd ruoka on aihe, johon
liittyvié asioita on mahdollista tutkia ilman hyvéi kielitaitoa. Tdma ennakko-oletukseni

osoittautuikin oikeaksi jo ensimmaisind pdivind UntSossa.

Myd6s muiden opiskelijoiden tutkimusaiheet vaihtelivat oman mielenkiinnon ja kentdn
asettamien mahdollisuuksien mukaan. Esimerkiksi kesélld 2002 Mari Immonen ja Jenni
Sourama tekivit rakennusinventointeja, Veera Marjamaa valokuvasi ja piirsi kartan kylasta
yhdesséd Milla Niinin kanssa, ja Tomi Heikkild puolestaan kerési tietoa kyldn kaupoista ja
niissd myytévistd tuotteista. Kesélld 2003 kenttitydaiheet olivat tarkentuneet. Viitoskirjaansa
tekevd FM Mari Immonen oli kiinnostunut marilaisista hdistd, ja neljd mukana ollutta
opiskelijaa kerisi aineistoa pro gradu -tutkielmiinsa. Tdhdn mennessid UntSossa tehtyjen
kenttdtdiden pohjalta on tehty Turun yliopistossa kolme pro gradu -tutkielmaa. Tiina Ynnild
(2006) on kiyttanyt kylédstd keradmaansé aineistoa pro gradussaan, joka kasittelee piirtdmisté
kansatieteellisend kenttityometodina. Elina Vesasen (2006) ty6 késittelee marilaista
kukkajuhlaa ja Tellervo Saukoniemi (2008) on tutkinut valokuvausta ja perhevalokuvauksen
merkitystd kuvien omistajille. Lisdksi hankkeen pohjalta on tehty artikkelijulkaistu Valkoisen

Jjumalan tyttdret (Lehtinen 2009.)
1.2 Tutkimusongelma ja -kysymykset

Aion tdssd pro gradu -tydssédni tutkia omavaraistaloutta ja ruokaa UntSon kyldssd, Marin
tasavallassa, Vendjélla, 2000-luvun alussa. Lahestyn aihettani kulttuurin kasitteen kautta, joka
on etnologian tirkeimpid ja eniten madritellyimpid késitteitd. Helena Ruotsala viittaa
véitoskirjassaan Marjut Anttosen analyysiin kulttuurin kisitteestd [1999], jonka mukaan
kulttuurin méaritelmat voidaan jakaa totalistisiksi ja mentaalisiksi. Totalististen mééritelmien
mukaan kulttuuri késittdd yhteison elaméintavan kokonaisuutena. Mentaaliset mééritelmait taas
ymmartdvét kulttuurin ajatus- ja késitejirjestelméind. Aikaisemmissa médritelmisséd kulttuuri
kisitettiin yhteindiseksi, mutta kulttuurin kisitettd voidaan lihestyd my0s prosessina, jossa

tiettyyn yhteiskuntaan tai valtioon sitoutumaton kulttuuri luodaan yha uudelleen. Tama



nikokulma huomioi myds kulttuurien sekoittumisen. Voidaan ajatella, ettd kulttuurissa kaikki
on lainattua ja kulttuurien sekoittuessa syntyy uusia kulttuurisia muotoja (hybridisoituminen).
Kulttuurien uudet yhdistelmait ja niiden versiot voidaan myds ndhdé syntyneen prosessissa,
jossa historiallisesti ja kulttuurisesti erilldén olleet kulttuuriset piirteet ovat sekoittuneet

toisiinsa (kreolisoituminen). (Ruotsala 2002, 63—64.)

Eva Lettinen puolestaan painottaa saaristolaisten kulttuuria kisittelevassa
viitostutkimuksessaan yksilon kokemusta omasta eldménpiiristién, jolloin kulttuuri on jotain,
joka toteutuu ihmisen ympdrilla ja jossa hédn on osallisena. Tdstid ndkdkulmasta tarkasteltuna
kulttuurissa voidaan laajojen institutionalisoituneiden rakenteiden sijaan painottaa yksildtason

asioita ja tapahtumia, jotka avaavat suurempia merkityssisiltoji. (Lettinen 2004, 32-33.)

Omassa tutkielmassani ldhestyn kulttuurin késitettd eldméntapana ja kokemusmaailmana, joka
siséltid sekd yksilollisii ettd laajempia yhteisdon ja yhteiskuntaan liittyvid piirteitd, jotka ovat
muotoutuneet ajan saatossa erilaisten kulttuuristen muotojen sekoittuessa ja jotka ovat alati
muuttuvia. Yksilot, heidén persoonansa, kokemuksensa ja ajatuksensa muokkaavat kulttuuria
yhté lailla laajempien yhteiskunnallisten kehityslinjojen kanssa. Paikalliskulttuurin,
esimerkiksi kyldn, ndkokulmasta ndma kaksi kulttuurin tasoa ovat yhtd aikaa lasni ja

vaikuttavat myds toisiinsa.

Toinen keskeinen kisite ty0ssini on yhteiso ja yhteisollisyys. Lettisen mukaan yhteisosta
puhutaan silloin, kun yksildiden vélill4 on arkipdivédn liittyva henkilokohtainen
vuorovaikutus ja kun joukossa voidaan nihdéa jisenneltyd toimintaa. Hén viittaa Heikki
Lehtosen teoriaan [1990], jossa yhteiso voidaan nidhda joko alueellisesti rajattavissa olevana
yksikkond, sosiaalisen vuorovaikutuksen yksikkona tai yhteenkuuluvuuden tunteiden ja
muiden symbolista yhteisyyttd osoittavien ilmididen yksikkond. Ndmé kolme 1dhestymistapaa
lomittuvat keskendén mahdollistaen useampia eri tapoja késittdéd yhteis6. Nakokulmat
korostavat ryhmien vilistd vuorovaikutusta ja ne voidaan paikantaa tiettyyn alueeseen,

vaikkakaan alueellisuus ole tarkastelutavan keskeinen piirre. (Lettinen 2004, 35-36.)

Tutkimuksessaan Lettinen vertaa yhteiséd paikalliskulttuuriin. Hén ajattelee, ettd kulttuuri
toteutuu yhteisossd, sen toiminnassa ja vuorovaikutuksessa ympariston kanssa. Lettinen
lahestyy yhteison kasitettd myos yksildllisyyden ja yhteisyyden muodostamasta
ulottuvuudesta, jossa yhteisyydelld tarkoitetaan yhteison jasenten yhteenkuuluvuutta, joka
ilmenee esimerkiksi tunteena, yhdessédolona tai yhteistoimintana. (Lettinen 2004, 36.) Ndma

ovat toimivia ndkokulma my®ds tutkittaessa UntSon kaltaista omavaraistaloudessa elavii



kylda, jossa ihmisten keskindiselld kanssakdymiselld on tdrked merkitys jo pelkdstddn

toimeentulon kannalta.

Ruoka ja juoma ovat elintdrkeitd ihmiselle, ja nilké on elossa sdilymisen tdrked perusta ja
yhteison ndkokulmasta tarkasteltuna ruokaan voidaan liittdd useita ulottuvuuksia, jotka
esiintyvit esimerkiksi aineellisina variaatioina, sosiaalisina ilmidind ja symbolisina
merkityksind. Ruoka toimii sekd yhdistivina ettd erottavana tekijéni. Lisdksi ruoka heijastaa
laajemmin omaa aikaansa ja ympardivad yhteiskuntaa, mika tekee ruuasta erittdin

mielenkiintoisen tutkimuskohteen. (Knuuttila 2006, Rasédnen 1980.)

Péivittdisen ruuan valmistus perheelle on perinteisesti ollut osa naisen arkipdivéa, ja
talonpoikaisyhteisdissé naisten tyot ovat muodostaneet merkittivén osan omavaraistaloutta
(Talve 1979, Vuorela 1975). Tama oli esiymmarrykseni aiheesta, ja ennalta oletin, ettd naiset
suunnittelevat ja valmistavat paivittdiset ateriat ja vastaavat perheen ruokataloudesta myos
UntSossa. Ndin ollen tutkielmani tarkoituksena onkin tarkastella untSolaista ruokataloutta
nimenomaan naisen nakdkulmasta. Tutkimuksen l&htokohta ja kysymyksenasettelu on
rakentunut ennakkokdésityksen mukaisesti, ja kenttdtoissd haastateltavikseni valikoitui naisia

muutamaa poikkeusta lukuun ottamatta.

Tutkimuskysymykseni ovat jakautuneet kolmeen kokonaisuuteen. Ensiksi pyrin yleiselld
tasolla luomaan katsauksen omavaraisuuteen perustuvaan ruokatalouteen UntSossa. Pyrin
selvittimadn millaisissa rakennuksissa ja tiloissa ruuanlaitto tapahtui. Lisdksi aion kartoittaa
mitd kotipuutarhoissa kasvatettiin, mitd eldimié oli kotitalouksissa ja mitd ruoka-aineita kylin
kaupoissa oli saatavilla. Ndiden kysymysten kautta tarkoituksena on saada késitys siitd, mitd
raaka-aineita UntSossa kdytettiin ruuanlaitossa. Toiseksi kdsittelen ruokaa osana naisen arkea.
Pyrin saamaan selville, miten ruuanlaiton oppiminen tapahtui marilaisessa kulttuurissa.
Lisdksi tarkastelen sitd, mité oli arkipdivdinen ruokailu UntSossa ja miten ateriat rytmittivit
naisen arkea. Kolmas kokonaisuus tutkimuksessani on arjen vastakohtana juhla, johon liitdn
my0s vieraanvaraisuuden ja kestityksen arkirutiineista poikkeavana ilmioné. Pyrin saamaan
selville, mitka olivat perinteisiksi mielletyt ruuat UntSossa ja mitd merkityksié ruualla oli
marilaisissa juhlissa. Tdstd minulla on esimerkkini perinteisen luontouskontoon kuuluva

vainajien muistojuhla semyk sekd marilaiset hiét.

Sekad arjen ettd juhlan huomioiminen tutkimuksessa on perusteltua, silld etenkin ensimméiisen
kenttitydjakson aikana kesdkuussa 2002 oli kaksi suurta juhlaa, vainajien muistojuhla, semyk,

ja kukkajuhla, peledesh pajrem, jotka molemmat nousivat esiin haastatteluissa.



Ajankohtaisuutensa vuoksi niisté oli helppo puhua, ja ne toimivat hyvin keskustelujen
avaajina haastattelutilanteissa. Vieraanvaraisuus ja siithen liittyvé kestitys tulivat puolestaan
nopeasti tutuiksi meille kaikille kenttatyoprojektiin osallistuneille. Kiertdessamme kyldssa
haastatteluja ja havainnointia tehden meille tarjottiin teetéd ldhes joka talossa. Usein tarjottu tee
lisukkeineen tuntui juhla-aterialta. Tosin alkuun meille ei kyldn taloissa tarjottu lainkaan
liharuokia. Tdma johtui siitd, ettd osa ryhmdstdmme oli ilmoittautunut kasvissydjiksi ja
maatalousosuuskunnan johtaja Gennadi Saveljevits Grigorjev oli kisittdnyt asian vaédrin. Han
oli etukéteen ilmoittanut radiossa ryhmé@mme jdsenten nimet ja kehottanut kylaldisid ottamaan
meidat ystivillisesti vastaan. Samalla hédn oli kertonut, ettd emme sy lihaa. Véaarinkasitys

korjattiin kylla pian.

Kenttétoiden ajankohta sekd vuonna 2002 ettd 2003 oli kesd, ja timd vuodenaika korostuu
myds tutkielmassani. Muita ajankohtia koskevaa tietoa olen saanut jonkin verran
haastattelujen kautta. Olen my6s hyddyntdnyt muiden kenttityoprojektiin osallistuneiden
kerddmid aineistoja esimerkiksi inventaarioiden osalta. Alkuperdinen kysymyksenasetteluni
tarkentui kentélld kerédtyn aineiston perusteella etenkin ensimmaiisen kenttityojakson jélkeen.
Kesélld 2002 kenttdtdiden painopiste oli ruuanlaittoon ja aterioihin liittyvissd kysymyksissa,

ja kesdlld 2003 kiinnitin enemmén huomiota untSolaisten talojen omavaraistalouteen.
1.3 Kenttatyo ja aineisto

UntSossa tehtyjd kenttdtoitd ohjannut Helena Ruotsala on kirjoittanut kansatieteellisesti
kenttityosta artikkeliteoksessa Polkuja etnologian menetelmiin (2005). Ruotsalan mukaan
kenttdty0 on kansatieteen tdrkeimpid késitteitd ja menetelmii, jonka keskeinen tavoite on
pééstd mahdollisimman ldhelle tutkimuskohdetta. Kenttityon avulla tutkijat luovat
tutkimusaineiston vuorovaikutuksessa kentdn ja sen jdsenten kanssa, missa valiton kontakti
tutkittavan yhteison eldméin on vialttiméaton. Kenttityo tdstd ndkokulmasta onkin hyvin
pitkélle osallistumista tutkittavien eldméén ja yritystd ymmartid heiddn eldméntapansa. Téssé
prosessissa tutkija itse toimii tiedonhankinnan vélineend, jolloin hdnen henkil6kohtaisilla
taidoillaan ja ominaisuuksillaan on merkitystd. Olennainen osa kenttatydmetodia onkin
analysoida, kuinka tutkijan suhde ja vuorovaikutus tutkittaviin vaikuttavat tutkimustuloksiin.
Vuorovaikutuksen ja yksidllisten kokemusten korostuminen kansatieteellisessé
kenttatutkimuksessa liittyy hermeneuttiseen kulttuurianalyysin, ja tutkijan paikantamista

osaksi tutkimusprosessia kutsutaan reflektiivisyydeksi. (Ruotsala 2005b, 45-47.)
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UntSossa kenttd muodostui keskuskyldstd ja naapurikylistd. Kenttitdiden keskiossé olivat
UntSon kadut ja talot, mutta kenttd jatkui my0s varsinaisen kylén ulkopuolelle. Teimme muun
muassa vierailuja naapurikylissé sijaitseviin maatalouskollektiivin mehildistarhaan,
ompelimoon ja sikalaan. Liséksi vierailimme uhrilehdoissa ja hautausmailla. Majoituimme
kesdkaudella tyhjillddn olevassa lastentarhassa, jonka vieressd oli ruokala. Kenttitoiden
aikana ruokalasta tuli tirked osa kenttityoarkeamme, silld sdimme ruokalassa sekd aamiaisen,
lounaan etta péivéllisen. Koska ruokalan ateriat olivat melko raskaita, toisena kenttatyokeséna
padtimme syoda aamiaiset lastentarhassa oman aikataulumme mukaisesti.

(TYKL/SPA141/Mari Aaltonen, TYKL/SPA169/Mari Aaltonen.)

Kenttétydjaksot olivat melko kokonaisvaltaisia kokemuksia. Majapaikkanamme toiminut
lastentarha oli alkeellinen ja yksityisyytté ei juurikaan ollut tarjolla. Ensimmaiisend keséni
nukuimme kaikki naiset yhdessa suuressa lastentarhan salissa, jossa meilld oli sdngyt
vierekkdin. Matkapuhelin- tai internetverkkoa ei ollut kiytettdvissa. [rrottautuminen kentésta
oli siis kiytdnndssidkin mahdotonta. Toisaalta kenttdtydajasta olikin otettava kaikki irti jo
ainoastaan maantieteellisenkin etiisyyden vuoksi. Paivié rytmitti stalovajassa nautitut
yhteiset ateriat, joiden vilissd jokainen keskittyi omaan tyohonsa kiertden taloissa tehden
haastatteluja tai havainnoimalla kyldldisten eldmédi. Usein vield pdivéllisenkin jélkeen meidét
oli kutsuttu johonkin taloon vieraaksi. Koska néihin vierailuihin liittyi aina ruoka ja
syominen, olivat ne minulle tdrkeitd havainnointitilanteita. Iltaisin kotiuduttuamme
lastentarhaan kirjoitin muistiinpanoni tekemisténi haastatteluista ja havainnoineista puhtaaksi

kenttatyopdivikirjaan.

Kenttiatydmenetelmikseni valikoituivat teemahaastattelut ja osallistuva havainnointi.
Osallistuva havainnointi on kulttuurien tutkimuksessa laajalti kdytetty kenttdtyometodi.
Menetelméédn liittyy hermeneuttinen tiedonkésitys, jonka mukaan tieto syntyy kahden
subjektin vilisessd vuorovaikutuksessa. Tama edellyttia, ettd tutkija on tietoinen omista
ennakkokdsityksistdén, kulttuurisista ja sosiaalisista sidonnaisuuksistaan seka
henkil6kohtaisista ominaisuuksistaan, ja pyrkii ndkemién, kuinka ndmé asiat vaikuttavat
havainnoimalla tuotettuun aineistoon. Itsereflektio, eli tutkijan itsensd madrittely suhteessa
omaan tutkimuskohteeseensa, mahdollistaa my0s kentélld kerdtyn aineiston objektiivisen

tarkastelun. (Ruotsala 2005b, 45-69.)

Oli selvii, ettd oleskelumme pienessé kyldssd herdtti huomiota. Etenkin ensimmaisend keséna

ryhm@mme oli melko iso, ja ldsndolomme nikyi vdistaiméttd myos haastattelu- ja
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havainnointitilanteissa. Huomaamattomuus tai sulautuminen ei juurikaan ollut mahdollista.
Useat koko ryhmdamme koskevat tutustumisretket ja vierailut olivat ennalta sovittuja ja kylan
johto oli niissd mukana, jolloin vierailuihin liittyi tietty virallisuus ja ndytoksenomaisuus
tervetulokomiteoineen. Kielimuurista huolimatta kylaldiset suhtautuivat meihin kuitenkin
ennakkoluulottomasti ja olivat vastavuoroisesti kiinnostuneita elaméstimme Suomessa, ja
kenttatyoviikkojen aikana tutustuimme toisiimme. Ryhmadmme jdsenet olivat kaikki naisia
lukuun ottamatta ensimmaisend kesédnd mukana ollutta Tomi Heikkildad. Tama sopi yhteen
projektin aiheeseen, naisen arki, mutta toisaalta se varmasti rajasi meidit miesten

eldménalueeseen liittyvien asioiden ulkopuolelle.

Kuva 1 Kenttatyoprojektiin osallistuneet opiskelijat Elina Vesanen (vas.), Jenni Sourama, Mari
Immonen, Anna Jantunen, Milla Niini, Tomi Heikkila, Veera Marjamaa ja Tiina Ynnila odottavat semyk-
juhlan alkua tukkipinon paalla Jambatyrin kyldssa 19.6.2002. Kuva: Mari Aaltonen.

Liikuimme kylésséd yleensd 2—4 hengen ryhmissé, minka lisdksi haastattelutilanteissa saattoi
olla ldsnd talon eménta ja mahdollisesti hdnen tyttirensa tai minidnsd sekd muita
perheenjésenid kuten aviomies tai lapsia. Ensimmaisend kesénd Ildiko Lehtinen toimi tulkkina
kaikissa haastatteluissani. Toisena kesidnd me opiskelijat lilkuimme my0s keskendmme,
jolloin saimme tulkkausapua kahdelta marilaiselta opiskelijalta. Lisdksi ohjaajani Helena

Ruotsala oli 1dsnd muutamassa haastattelutilanteessa.
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Haastattelutilanteissa minulla oli valmiiksi mietityt aihepiirit ja mallikysymykset, jotka
toimivat haastattelujen runkona. Useiden henkildiden ldsnédolosta johtuen haastatteluista tuli
erddnlaisia ryhmédhaastatteluja, joissa puhe polveili suomen, venéjén, marin ja vililld jopa
englannin ja ranskan kielten valilld. Koska haastatteluissa oli usein 1ldsnd my0s muita
kenttatyoprojektimme jésenid, esitettiin haastateltaville kysymyksid myds oman aiheeni
ulkopuolelta. Keskustelu muista aiheista syvensi ymmaérrystini marilaisesta kulttuurista ja
eldamastd UntSossa, mutta samasta syystd oma aikani kysymysten esittdimiseen oli rajallinen,

jolloin vastaukset saattoivat jadda melko pinnallisiksi.

Haastattelutilanteisiin liittyi my6s muita haasteita. Vierailujen aikana ja
ryhméhaastattelutilanteissa keskustelun vaihtuessa kielestid ja aiheesta toiseen, oli minun
vaikea poimia, miki vastaus tuli keneltdkin. Ongelman tajuttuani pyrin kiinnittiméaéan erityista
huomiota asiaan. Koska haastattelutilanteet olivat melko moniéénisid, padatin ensimmdaisen
haastattelun jdlkeen olla kiyttdmattd nauhuria haastattelutilanteissa. Kenttitdiden aikana tein
ainoastaan kirjallisia muistiinpanoja, jotka kirjoitin aina iltaisin puhtaaksi. Haastattelut
muodostavat muiden havaintojeni kanssa kenttatyopaivékirjan, joka on tutkimukseni

padasiallinen ldhde.

Kahden kentilld viettdmini kuukauden aikana sain tehtyéd 26 haastattelua. Suurin osa
haastateltavistani on naisia, joukossa on vain kaksi miestd. Viittaan tydssini haastateltaviin
pseudonymisoiduilla etunimilld. Liséksi kerron haastateltavan syntymévuoden, mikili se on
tiedossa. Haastattelut ja osa kuvista on tallennettu Turun yliopiston Historian, kulttuurin ja
taiteiden tutkimuksen arkiston etnologian kokoelmaan (TYKL). Viittaan kesélld 2002
kerattyihin aineistoihin kokoelmatunnuksella TYKL/SPA141 ja kesddn 2003 tunnuksella
TYKL/SPA169. Tdmin lisdksi mainitsen aineiston muodostajan nimen sekd pdivimaarin,
mikali asia on kohdennettavissa tarkemmin tiettyyn haastatteluun tai havaintoon. Osa
ottamistani kuvista 10ytyy henkilokohtaisesta arkistostani. I[ldik6 Lehtisen virkamatkallaan

ottamat kuvat on tallennettu Museoviraston Suomalais-ugrilaiseen kuvakokoelmaan.

Haastattelutilanteet olivat keskendédn hyvin erilaisia. Osa vierailusta oli sovittu etukéteen,
jolloin meitd poikkeuksetta odotti katettu teepdytd, ja vierailu kaikkinensa saattoi kestda
useamman tunnin. Mutta etenkin toisen kenttitydjakson aikana teimme myds satunnaisia
haastatteluja kadulla, josta saatoimme saada kutsun sisélle taloon. Nama haastatteluhetket

eivit vilttamattd olleet kestoltaan niin pitkid, mutta informanteiltani saadut lyhyetkin
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vastaukset tukivat toisista haastatteluista saatuja tietoja esimerkiksi aterioiden, ruokalajien ja

omavaraistalouden osalta.

Tulkin avulla tehtyjen haastattelujen ohella toinen keskeinen kenttiatydmetodini oli osallistuva
havainnointi, joka kohdallani tarkoitti ruokaan, aterioihin ja ruokatalouteen liittyvien asioiden
tietoista havainnointia ja systemaattista muistiin kirjaamista. Pyrin kirjaamaan ylos kaikki
kohtaamani ruokaan liittyvit havainnot l&htien pdivittiisisti aterioistamme stalovajassa ja
kylédn taloissa nautitusta kestityksestd. Hyodynsin osallistuvan havainnoinin metodia hyvinkin
erilaisissa tilanteessa litkkuessamme kentilld, ja nédin ollen havainnointiin liittyva

osallistumisen aste, intensiteetti ja laatu vaihtelivat suuresti. (kts. Ruotsala 2005b, 58—60.)

Ruotsala esittelee artikkelissaan Morris Freilichin [1970] kehittimén osallistuvan
kenttatyontekijén roolitypologian, jonka mukaan roolini ja identiteettini UntSossa oli
useimmin efuoikeutettu vieras, joka passiivisesti osallistui tutkittavana olevaan tilanteeseen.
Tastad esimerkkeind ovat tekeméni havainnoinnit ihmisten kayttdytymista torilla ja
uhrilehdossa seka tilanteet, joissa paddsin mukaan seuraamaan mehildistenhoitoa ja pontikan
valmistusta. Témén lisdksi vietin kumpanakin kenttdtydjaksona pdivan kahden eri informantin
kodissa havainnoiden heididn arkipdiviinsa ja osallistuen heidén askareisiinsa. Havainnointi
oli pitkédkestoista ja osallistuminen talon tdihin, esimerkiksi perunapenkkien multaukseen, loi
syvemmain yhteyden haastateltavaani ja omakohtaisen kokemuksen liittyen
tutkimusaiheeseeni. Tilloin roolini oli Freilicin typologian marginaalinen natiivi, jota on
pidetty tutkijan thanneroolina. Tehdessdni havaintoja rakennuksista, keittidistd ja muista
ruuan tuotantoon tai valmistukseen liittyvista tiloista sekd puutarhoista, olin nollaosallistuja,
joka vain passiivisesti kirjasi ylos tekemédnsd havainnot tuomatta itsedin tilanteeseen mukaan

milldédn tavoin. (Ruotsala 2005b, 59-60.)

Kenttdtoiden ja sieltd kerdtyn aineiston ongelmat liittyvét pitkdlti huonoon kielitaitooni.
Havainnoinnin avulla voidaan tutkia paljon ja havainnointi voi paljastaa tutkimuskohteesta
paljon sellaista, jota haastattelemalla ei saataisi selville, mutta vaistimétti asioiden syvempi
merkitys ja sdvyerot jadvit tuntemattomiksi ilman yhteista kieltd. Venéjin ja marin kielen
taitamattomuuteni on tutkimuksessani vaikuttanut myds siihen, ettd en ole kiyttanyt

vendldistd tai marinkielistd tutkimuskirjallisuutta.

Kentilld tehtyjen haastattelujen ja havainnoinnin liséksi valokuvasin paljon sekd vérilliselle
dialle etté filmille. Koska aikaa kenttdtdiden ja pro gradu -tutkielman tekemisen vélilld kului

loppujen lopuksi 20 vuotta, ovat nimé valokuvat toimineet arvokkaina visuaalisena
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tietoldhteend palauttaessani mieleen kenttétyoperiodeja UntSosta. Valokuva-aineisto ikdén
kuin kuvittaa kenttatyopdivékirjani ja antaa haastattelemilleni ihmisille kasvot kahden

vuosikymmenen takaa.
1.4 Venajalla elavien suomalais-ugrilaisten kansojen tutkimus

Kenttétydprojektimme voidaan katsoa olevan osa pitkdé jatkumoa suomalais-ugrilaisten
kansojen tutkimuksessa. Suomessa kiinnostus suomalais-ugrilaisia kansoja ja kielid kohtaan
herdsi 1800-luvun alussa. Taustalla vaikutti Euroopassa suosittu romantiikan aatesuuntaus,
joka innoitti kansanrunouden kerdédmiseen ja loi pohjaa kansallisuutta korostavalle ajattelulle.
Vuonna 1809 Suomi siirtyi osaksi Vendjin keisarikuntaa, minké seurauksena syntyi tarve
suomalaisen menneisyyden ja identiteetin méérittelyyn. Samalla yhteydet Venijilla asuviin
sukulaiskansoihin avautuivat. Tdéméi antoi nosteen Suomen kielen ja kulttuurin tutkimukselle,
jonka seurauksena useat kielentutkijat, muiden muassa Anders Johan Sjogren ja Matthias

Alexander Castrén, matkustivat Vendjille. (Saarinen 2001, 41-42.)

Vuonna 1883 perustettiin Suomalais-Ugrilainen Seura, ja méiératietoisempi tutkimustyd
suomalais-ugrilaisten kansojen parissa alkoi. Seura jdrjesti ja rahoitti kielitieteellisid,
kansatieteellisid ja arkeologisia tutkimusmatkoja muun muassa marien, mordvalaisten ja
udmurttien pariin. Tutkimusta ja kenttétditd suomalais-ugrilaisten kansojen parissa tehtiin
aina ensimmaiseen maailmansotaan asti, minka jélkeen Vendjin rajat sulkeutuivat useilta
lansimaalaisilta tiedemiehiltd. Ennen titd marien asuttamalle alueelle ehti matkustaa
useampikin tutkija. A. O. Heikel vertaili tutkimuksessaan marien, mordvalaisten, virolaisten
ja suomalaisten rakennuksia (1887). Uno Harva puolestaan tutki marien uskontoa (1914), ja
Albert Himaildinen kerdsi tutkimusmatkoiltaan (vuosina 1908, 1909 ja 1910) aineistoa
mordvalaisten, marien ja udmurttien kosinta- ja hditavoista. Yrjo Wichmann teki
kielitieteellisen tutkimusmatkan marien pariin vuosina 1905-1906. Matkalla mukana ollut
puoliso Julie Wichmann kerisi kentéltd kansatieteellistd aineistoa. Suomalaiset tutkijat
suhtautuivat informantteihinsa positiivisesti ja kunnioittavasti. Suomalais-ugrilaisia pidettiin
sukukansoina, joilta oli riistetty mahdollisuus kouluttautumiseen ja sivistykseen ja jotka oli
pakotettu elamiin kdyhyydessé. Péivikirjoissaan ja matkamuistiinpanoissaan tutkijat
kritisoivat vendldisid kolonialistisista toimista etenkin Siperiassa. (Saarinen 2001, 43—44, kts.

myds Harva 1914, Heikel 1887, Himéldinen 1913, Wichmann 1987.)

Ensimmaéisen maailmansodan jilkeen suomalaisten tutkijoiden mahdollisuus tehdd tutkimusta

Neuvostoliitossa vaikeutui ja Suomalais-Ugrilainen Seura ryhtyi rahoittamaan paikallisten
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tutkijoiden kenttdtoitd. Tunnetuin heistd oli marilainen kansakoulunopettaja ja etnografi
Timofej Jevsevjev (1887—1937), joka oli toiminut Suomalais-Ugrilaisen seuran
stipendiaattina jo vuodesta 1907 ohjaajanaan U. T. Sirelius. Merkittidva osa Jevsevjevin
kasikirjoituksista kdsitteli rakennuksia. Tdémaén liséksi hdnen keruuaiheitaan olivat elinkeinot,
kalastus, metséstys, karjanhoito ja mehildisten hoito. Jevsevjev keridsi aineston Sireliuksen
antamien ohjeiden mukaisesti kotiseudultaan Morkin piirikunnasta liittden kéasikirjoituksiin
piirroksia ja valokuvia, tiedot rakennusten idsté seké selvitykset rakennusten ja niiden osien

nimistd marin kielelld. (Lehtinen 2002, 7-8, Saarinen 2001, 46.)

Stalinin Neuvostoliitossa suomalais-ugrilainen yhteisty® ndhtiin osoituksena vakoilusta
vieraan vallan hyviksi, mika johti pidatyksiin ja kuolemantuomioihin. Stalinin mielivaltaiset
teloitukset 1930-luvun lopulla hévitti suurelta osin suomalais-ugrilaisten vihemmistojen
koulutetun vdestonosan. Teloitettujen joukossa oli kirjailijoita, akateemikkoja ja taiteilijoita,
mutta myds opettajia, ladkéreitd, kulttuuritydldisié ja insindorejd perheineen. Myos marilainen
Timofej Jevsevjev tapettiin. Toisen maailmansodan jdlkeen Neuvostoliiton suhteet
ulkomaihin hoidettiin ainoastaan virallisella tasolla, ja suomalaisten tutkijoiden kontaktit
Neuvostoliiton alueen suomalais-ugrilaisiin tyrehtyivat. Tutkijoiden mahdollisuus tehdi
kenttétditd Neuvostoliiton suomalais-ugrilaisten kansojen parissa avautui uudelleen vasta
1980-luvulla, ja lopulta Neuvostoliiton hajoaminen 1990-luvun alussa mahdollisti jélleen

titviimmaén yhteistyon suomalais-ugrilaisten kansojen vélilla. (Saarinen 2001, 47-49.)

[1diko6 Lehtinen on tehnyt kenttitoitd Volgan alueen suomalais-ugrilaisten kansojen parissa
vuodesta 1981. Lehtisen véitoskirja (1994) kisittelee marien koruja. Lisdksi hidn on julkaissut
useita artikkeleita ja tutkimuksia volgansuomalaisten kansojen kulttuurista. Myds Helena
Ruotsala ja Mari Immonen ovat késitelleet monissa artikkeleissa Marinmaalla kerddménsa
tutkimusainestoa omista ndkokulmistaan. Ruotsalan (2005) mielenkiinnon kohteena ovat
olleet tyonjako ja sukupuolisidonnaiset tilat, ja Immonen (2006 ja 2009) on keskittynyt

tutkimaan marilaisia hiité ja untSolaisia nuoria.
1.5 Kansatieteellinen ruokatutkimus

Varhainen ruokaan liittyvé tutkimus kansatieteessi on ollut osa materiaalisen ympériston
tutkimusta ja pitkalti ruokalajeihin liittyvéa. Taustalla on esinetutkimuksesta perdisin oleva
typologinen ajattelu, jossa huomio kiinnitettiin eri ruokalajien levinneisyyteen, ikdan,
alkuperdén ja mahdollisiin alueellisiin erovaisuuksiin. Yksittdisid ruokalajeja ja ruokia

tutkittiin myds etymologisin perustein, ja ruokalajien levinneisyysalueiden tutkimus tuki
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havaintoja Suomen léntisen ja itdisen kulttuurialueiden erosta. Pitkd piima ja kova leipé

jakoivat Suomen kahtia samalla tavoin kuin kehé- ja hankoaura. (Knuuttila 2006, 35.)

Knuutilan mukaan Kustaa Vilkuna kritisoi suomalaiseen kansatieteeseen typologisia
tutkimusmenetelmid arjen merkityksen sivuuttamisesta ja nostaen tarkasteluun esineiden ja
ilmididen takana olevan kansanomaisen ajattelutavan ja tarkoituksenmukaisuuden. Toivo
Vuorela ja [lmar Talve kirjoittivat 1970-luvulla suomalaista kansankulttuuria késittelevét
yleisteokset, joissa kansanomainen ruokatalous késitettiin osaksi muuta taloudenpitoa ja se
liitettiin omavaraistalouden piiriin. Teoksissa esiteltiin erilaisia sdilontimenetelmié,
ruokalajiryhmié seké yksittdisid ruokalajeja. Ruokatalous ndhtiin ympariston, vuodenaikojen
ja tyorytmien sddteleménd. (Knuuttila 2006, 36, kts. Talve 1979, Vilkuna 1975, Vuorela
1975.)

Eurooppalaisessa etnologiassa strukturalistinen tutkimussuuntaus nousi funktionalismin
rinnalle 1970- ja 1980-luvuilla. Ruokatutkimuksessa keskioon nostettiin ateria, jonka
ajateltiin yhdistdvén ruoka-aineiden kasvatuksen, hankinnan, valmistuksen ja nauttimisen.
Tutkimuksessa korostettiin aterian sosiaalista puolta. Ajateltiin, ettd aterian tarkoituksena on
paitsi tyydyttdd ravinnon tarve myos koota yhteison jésenet yhteen sdédnndllisiné aikoina
vuorokaudesta. Laajemmasta ndkdkulmasta katsottuna ruokakulttuurin ndhtiin muotoutuvan
ekologisten olojen ja yhteison kulttuurin pohjalta. Erilaiset variaatiot ruokakulttuurin sisilla
katsottiin olevan seurausta seki aineellisista eroista ettd erilaisista sosiaalisista ilmentymista.
Suomessa strukturalistista ruokatutkimusta edustaa Matti Résidsen Savokarjalainen ateria
(1980), joka tarkastelee ruokaa alueellisesti pitkdn kehityksen ja paikallisen sopeutumisen
tuloksena ja liittden sithen my0s sosiaalisen ndkdkulman. Rasdnen hahmottelee
tutkimuksessaan yhteison ruokakulttuurin jérjestelmaa, jonka ytimessé on ateria. Ateriaan
vaikuttavat yhtdiltd konkreettiset ruoka- ja juoma-aineet seki niiden kasvatus, hankinta,
sdilytys ja valmistustapa, ja toisaalta ruuan nauttimistilanne, joka on tiettynd aikana tietyssa

paikassa tapahtuva sosiaalinen tilanne. (Rédsénen 1980, 13—14.)

Résédnen mukaan ruoka-aineiden saatavuuteen vaikuttavat tarkasteltavana olevan yhteison
maantieteellinen asuinalue ja historiallinen aika. Maatalousvaltaisessa yhteisdsséd ruoka on
ollut sidoksissa luonnonympiristoonsd, ja ravinto on perustunut sithen mité voidaan itse
kasvattaa, keréti tai pyytdd. Teollinen kehityksen myo6td ruokatuotteiden valinnan
mahdollisuus, sdilytysmuodot ja ruuanvalmistustekniikat ovat monipuolistuneet. Rdsénen

nikee, ettd viime kddessd valmiiseen ateriaan vaikuttavat tekijéin taito, viitselidisyys,
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taloudelliset mahdollisuudet ja tavoitteellisuus, jolloin ruuan valmistuksessa pdadytaan
samoista raaka-aineista ja kdytettdvissa olevasta tekniikasta huolimatta erilaisiin

lopputuloksiin. (Rédsdanen 1980, 10)

Résdnen kirjoittaa myos kulttuurisesta valinnasta, joka ohjaa sitd, mikéd hyvéksytdan
ravinnoksi. Eri kulttuureissa jokin ruoka voidaan kieltd4 kokonaan tai osittain, tai jotain
ruokaa voidaan suosia muiden vaihtoehtojen kustannuksella. Yhteisdssd voi olla tarkoin
madritelty se, mitd on aamuruoka, iltaruoka, juhlaruoka tai arkiruoka, ja milloin niitd ruokia
tulee nauttia. Sama koskee valmistus- ja sdilytystekniikoita, kuten keittdmistd, paistamista,
suolaamista tai pakastamista. My0s sukupuolten vililld voi olla eroja siind, mitd ruokaa tai
juomaa sopii nauttia. Niitd kieltoja, suosituksia ja mieltymyksid voidaan kutsua syOmisen
sadnndiksi, jotka toimivat ikddn kuin yleisind kéyttdytymisohjeina ja joiden mukaan
tilanteissa voidaan toimia oikealla tavalla. S&dnn6t muuttuvat ajan myo6té, ja moniarvoisessa
yhteiskunnassa ruokakdyttdytymiseen liittyvid yhteisid normeja on yhid véhemman tai ne
saattavat ndyttdytyd hammentdvini moninaisuutena. Risdsen mielestd ruokakulttuurin
muuttuminen on hitaampaa mité perinteisempi, vanhoillisempi tai sulkeutuneempi yhteisoé on
kyseessd. Esimerkkind tistd ovat tietyt uskonnolliset yhteisot tai kansalliset ja etniset
vihemmist6t. Rdsdnen huomioi, ettd kiellettyjen ruokien, ruokatabujen, vastakohtana on
tietylld alueella tyypilliset tai suositut ruuat, jotka saattavat saavuttaa jopa maakunta- tai
kansallisruuan aseman, ja ruoka saattaakin ndytelld hyvinkin tirkedta osaa kulttuurisessa
viestintdjirjestelméssd. Ruuan symbolinen puoli korostuu erityisesti juhlissa ja pidoissa,

jolloin yhteison jasenet kerdéntyvit yhteen. (Rdsdanen 1980, 10-12, 14)

Lihestyn omaa tutkimusaihettani, ruokaa marilaisessa UntSon kyldssd, pitkélti Matti Ridsdsen
muotoileman ruokakulttuurin jarjestelmén kautta. Teoria sopii hyvin tutkimukseni
lahtokohdaksi, silld kyseesséd on pitkdlti omavaraistaloudessa eldvi yhteiso, joka saa ruokansa
maataloudesta ja karjanhoidosta. Lisdksi kyseessd on etninen vihemmisto, jonka juhlissa ja
rituaaleissa ruualla on suuri merkitys. Rédsdsen teoria ateriasta ruokakulttuurin keskuksena on
niin ikddn vaikuttanut kysymyksenasetteluuni. Teemahaastatteluissa olen pyrkinyt
kartoittamaan ruokailua, aterioita ja raaka-aineita, niiden hankintaa ja saatavuutta. Ajattelen,
ettd tdima luo perustan ruokataloudelle ja ikdén kuin maérittda ne raamit, jonka puitteissa
yksild, ruuanlaittaja, toimii. Toinen kehys tulee yhteisdsté ja sen arvoista. Ruuan yhteisolliset
piirteet ilmenevit tutkimuksessani sekd arkipdivdisen aterioinnin ettd vieraanvaraisuuden ja

luontouskontoon liittyvan juhlaruuan kautta.
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Olen omassa tutkielmassani halunnut ruokakulttuuriin liittyvén yhteisollisyyden liséksi
tarkastella myds ruuanlaiton yksilollisté ja kokemuksellinen tasoa, joka nousee esille
ruuanvalmistusprosesseja ja ruuanlaiton oppimista tutkittaessa. Tahén liittyen keskeinen
tutkimus on Maarit Knuuttilan vditds Kansanomaisen keittdmisen taito (2006), jossa
Knuuttila kritisoi ruokatutkimuksen strukturalistista l1dhestymistapaa yksildtason
poissulkemisesta ja nostaa tutkimuksensa keskioon arkisen ruuanlaiton, keittdmisen, jossa
nainen, keittdjd, on aktiivinen toimija. Lisdksi hédn tuo tutkimuksessaan esille keittimisen

kehollisuuden ja perinteiden valittymisen, keittdmadn oppimisen, naissukupolvelta toiselle.

Olen tutkielmassani huomioinut myos kansatieteellisessd 1990- ja 2000-luvuilla esiin
nousseen kulttuuriekologisen tutkimusnékokulman, jota on kdytetty erityisesti
luontaiselinkeinoja tutkittaessa. Turun yliopistossa Leena Hietalan Pro gradu -tutkielmassa
Riisivainioilta perunamaahan (1993) késitellddn kulttuuriekologisesta ndkokulmasta
indokiinalaisen ja suomalaisen ruokakulttuurien kohtaamista. Helena Ruotsala (2002) on
puolestaan hyddyntinyt kulttuuriekologista ndkdkulmaa poronhoidon muutosta koskevassa
kansatieteen véitdstutkimuksessaan. Kulttuuriekologia korostaa ihmisen, kulttuurin ja
luonnon vilistd vuorovaikutusta, jossa kaikki osapuolet muokkaavat toisiaan. Nakokulman
keskeinen ajatus on adaptaatio eli sopeutuminen, josta voidaan erottaa biologinen, taloudellis—
teknillinen, sosiaalinen ja henkinen osa-alue. Toinen téirked kéasite on ekologinen lokero,
niche, jota voidaan pitdd kunkin ryhmén jdsenen toimeentulostrategiana. (Ruotsala 2002, 69—

70.)

Omassa pro gradu -tutkielmassani tirkein kulttuuriekologiaan liittyva ajatus liittyy
omavaraistaloudessa eldvien yhteisdjen kulttuurin ja heiddn ympéristonsa jatkuvaan
vuorovaikutussuhteeseen. Marilaisten kohdalla tdtd ilmentdd myds heidin perinteinen
luontouskonsa. Kulttuuriekologinen tarkastelutapa huomioi my®0s eri ryhmien véliset
sosiaaliset kontaktit, silld ne vaikuttavat sithen, miten luonnonresursseja kiytetddn ja kuinka
sopeutuminen ymparistoon tapahtuu. Tdma sopii hyvin UntSoon, silld kylédssi oli vahva
keskushallinto ja kyldn maatalouskollektiivi toimi keskeisend tydllistdjand. Tamaén lisdksi
untSolaisten toimeentulo perustui omavaraistalouteen, missé sosiaalisella verkostolla ja

naapuriavulla oli tirkea rooli.



19

2 Tutkimusalue

2.1 Untso

Péastikseen UntSoon oli Helsingistd 14hdettdessd ensin matkustettava kaksi yotd junassa,
minka jdlkeen matkaa oli vield jatkettava muutama tunti autolla Marin tasavallan itdosiin
lahelle Tatarstanin rajaa. Kyla sijaitsi keskelld kumpuilevaa peltomaisemaa, joka kesidkuussa
2002 hehkui alkukesédn vihreyttd. UntSo koostui todellisuudessa useammasta kylésté, jotka
yhdessi muodostivat Unt$on kyldkunnan. Keskuskyld UntSoa ympardivit Jambatyr, Slan,
Mukanai, Sap Unt3on, Siirgo ja Paimyr -nimiset pienemmiit kylit. 2000-luvun alussa
UntSossa oli noin 2000 asukasta. Lahes kaikki kyléldiset olivat etnisesti marilaisia lukuun
ottamatta muutamia keskuskylissi asuvia marilaistuneita veniliisnaisia ja Slanin kyldssi

asuvaa seitsemdd tataariperhettd. (Ruotsala 2002b, 4; Lehtinen 2009, 29, 37.)

P
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Kuva 2 Helena Ruotsala ja Veera Marjamaa tutustuvat kavellen UntSon kyldan kesakuussa 2002.
Kuva: Mari Aaltonen.

Tutustuminen kylddn, sen rajoihin, katuihin ja taloihin, on olennainen osa kenttétydprosessia.
Oudosta maisemasta muodostuu véhitellen tuttu paikka, joka alkaa saada henkilokohtaisia
merkityksid. Kylan ymparilla sijaitsi lehtipuumetsikditd, peltoja, hautausmaa ja urhilehto.

UntSossa oli kaksi pitkdd padkatua, jotka oli nimetty kyldssd vaikuttaneiden miesten mukaan.
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Tihon Jefreimovin kadun varrella sijaitsivat maatalousosuuskunnan toimisto, kyldneuvoston
talo, kaupat ja kirjasto. Koulu ja entiseen kirkkorakennukseen perustettu kulttuuriklubi
sijaitsivat ldhelld kirjastoa. Lihempéanéd maantietd oleva toinen pitkittidiskatu oli nimeltdén
Apakajeva, joka oli nimetty kyldssd asuneen runoilija Valeri Apakajevin mukaan.
Maatalouskollektiivin navetat, varastorakennukset, konehallit ja puutydverstas sijaitsivat ison
maantien toisella puolella kauempana kylén keskustasta. Majoituspaikkanamme toiminut
lastentarha sijaitsi Shkolnaja ulitsalla, ja lastentarhan vieressd oli maatalouskollektiivin
ruokala, stalovaja. Liséksi kyldssi oli niin sanottu uusi katu, jossa oli uudempaa asutusta ja
rakenteilla olevia taloja. Kylén lépi virtasi pieni UntSo-joki, jonka rannalle oli pystytetty
keinuja. Léhelld jokea oli 1dhde, jonka ymparille oli pystytetty katos. Lahteelld kdytiin
huuhtelemassa kotona pesty pyykki. Myds kylén toisessa pédssi sijaitsi ldhde. Vesi taloihin
kannettiin katujen varsilla olevista kaivoista ja ldhteistd. (Ruotsala 2002, 4;

TYKL/SPA/141/Mari Aaltonen.)

UntSon keskuskyldssé oli noin 500 taloa, jotka olivat sijoittuneet rivistdiksi katujen varsille.
Suurin osa taloista oli harmaantuneita hirsitaloja, mutta katujen varsilla nikyi myds uudempia
tiilitaloja. Jokaisessa talossa ikkunoiden pielet oli koristeltu puuleikkauksin ja taloissa oli
monia hauskoja ja kirkkaan virisid yksityiskohtia. Padkadulla oli my6s muutamia kaivoja,
joiden katokset oli maalattu varikkaésti. Talojen edustat olivat hyvin hoidettuja, ja kesdlla
2002 kylaldiset kunnostivat ja maalasivat aitoja ja ikkunanpielid tulevaa juhlakautta varten.
Pihoille ei padssyt ndkemadan, silld pihan erotti tiestd aina korkea lauta-aita portteineen. Aidat
ja portit erottivat yksityiset pihat julkisesta katutilasta, joka toimi ihmisten lisédksi myds
eldinten tilana. Kaduilla tepasteli vapaana hanhiperheitd ja kanoja. Myos koirat juoksivat
vapaana. Sinne tdnne aidan viereen oli sidottu vasikka sydmadn vihredd ruohoa. Kylidn lehmit

ja lampaat vaelsivat aamuin illoin kylédn 14p1 laitumelle ja takaisin.



Kuva 3 Alkuillasta paimen johdattaa laitumella olleet lehmat takaisin kylaan 21.6. 2002. Kylalaiset
odottavat kotiin palaavia elaimia. Kuva: Mari Aaltonen.

UntSon térkein tyonantaja oli maatalousosuuskunta, josta kéytettiin arkipuheessa nimitysti
kolhoosi. Maatalousosuuskunta ty6llisti noin 240 henkil64 ja sen péddasiallinen toimiala oli
karjanhoito. Osuuskunnan omistuksessa oli 190 lehmaai. Lisdksi osuuskunta viljeli muun
muassa perunaa, kaalia ja punajuuria. Osuuskunnan pelloilla kasvatettiin myds viljaa ja sen
omistuksessa oli mylly, jossa myos kyléldiset kdvivit jauhattamassa viljansa. UntSossa oli
osuuskunnan omistama puutydverstas, jossa valmistettiin rekid, kérryja, koristeellisia
ikkunanpuitteita ja arkkuja. Naisia tyollisti kirjontaompelimo, jossa valmistettiin marilaisia
kansanpukuja, kirjottuja liinoja, pyyhkeitd ja muita tekstiileja. My0s ruokala, stalovaja, oli
maatalousomiskunnan omistuksessa. Kesélld ruokalassa kévi padivittdin syomassa 200 ithmistd,
talvella ruokailijoita oli 50—60. Ruokalan yhteydessé toimi myos leipomo, josta kyldldiset
kavivit ostamassa leipdnsé etenkin kiireisend peltotydaikana ja kesdkuumalla. UntSon lisdksi
maatalousosuuskunta toimi my6s ympérdivissi kylissa. Siirgon-kyléssé oli seitseméan naista
tyollistivi tydvaatteita valmistava ompelimo ja mehildistarha. Sap UntSossa toimi sikala,
jossa kesilld 2003 oli 982 sikaa ja 21 tyontekijdd. 2000-luvun alussa maatalousosuuskunnan
taloudellinen tila oli heikko ja sen mahdollisuudet palkata tyontekijoitd olivat heikenneet
vuosi vuodelta. Kolhoosin tyontekijét saivat palkkansa osaksi luontaisetuina. (Lehtinen 2002,

6-7; Ruotsala 2002b, 4-5; TYKL/SPA/141/Mari Aaltonen; TYKL/SPA/169/Mari Aaltonen.)
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2.2 Marin kansa ja kieli

Marit ovat Volgan alueella eldvéd suomalais-ugrilainen kansa. Aikaisemmin mareja on
kutsuttu tsheremisseiksi, joka on venéldisten vélitykselld levinnyt ulkopuolisten antama
nimitys mareille. Marien nimikkotasavalta, Mari El, sijaitsee Volgan pohjoispuolella
Vetluga- ja Vjatka-jokien vilissd. Tasavallan lounaisosa on Volgan eteldpuolella. Marin
tasavalta on pinta-alaltaan 23 300 neliokilometrid. Puolet Marin tasavallasta on havu- ja
sekametséd ja alueella vallitsee mannerilmasto. Luonnon olosuhteet ovat olleet suotuisat
maanviljelylle, jonka ohella karjanhoito, metséstys ja kalastus ovat olleet tiarkeitd elinkeinoja
marilaisille. Myos mehildistenhoidolla ja luonnontuotteiden kerdilylld on ollut merkitysté
sivuelinkeinona. Yha edelleen maanviljely, karjan- ja mehildistenhoito muodostavat
maaseudulla eldvien marien perustoimeentulon ja samalla ne ovat my0s perinteisen marilaisen
kulttuurin perusta. Marin tasavallan tdrkeimmat teollisuudenalat ovat paperi- ja
koneteollisuus. Teollistuminen on kasvattanut myds kaupunkeja, joista suurimmat ovat
padkaupunki Joskar-Ola, Volzhsk ja Kozmodemjansk. (Laakso 1991, 191-192; Lehtinen
1999, 17-18, Ruotsala 2005¢, 795-796.)

Kenttétoiden aikaan 2000-luvun alussa Marin tasavallan vékiluku oli mukaan 727 979. Marit
elavit vihemmistond omassa tasavallassaan venildisten ollessa suurin etninen ryhméd. Marien
kokonaismaira on laskenut 1900-luvun lopun jélkeen johtuen venéldistymisestd sekd yleisestd
vdestonkasvun hiipumisesta Vendjilld. Kenttdtoiden aikaan vuonna 2002 Venijan
vdestonlaskennan mukaan mareja oli yhteensd noin 604 000. (Laakso 1991, 185187,

Lallukka 2004, 10-11, Ruotsala 2005¢, 795-796.)

Jos luokassa on yksikin vendldinen oppilas, tdytyy opetuskielen olla vendja.
Mikaéli oppilaat eivdt ymmarra kaikkea, voidaan marin kieltd kdyttd4 apuna. Marin
kieli on muuttunut valinnaiseksi ja vendjdnkielisten oppilaiden ei tarvitse lainkaan
osallistua marin kielen opetukseen. (TYKL/SPA/141/Mari Aaltonen 12.6.2002.)

Niin kertoi erds opettaja marinkielisestd opetuksesta UntSossa kesdlld 2002. Vuonna 2010
marin kielen puhujia oli arvioitu olevan 388 000 eli noin 70 % marilaisista puhuu
didinkielenddn maria; muiden ensisijaisena kielend on vendja, vaikka he pitévétkin itsedén yha
mareina. Nykyédn vendjdn kielen voimakas asema uhkaa marin kieltd. Etenkin kaupungeissa
kodeissa puhutaan venijid ja kouluissa marinkielisié lapsia opetetaan vendjén kielella.
Maaseudulla on vield marinkielisid luokkia, mutta ylempien luokkien opetus tapahtuu
vendjiksi. Marin kielen opetusta haittaa myds pula marinkielisistd oppikirjoista. Keséllda 2019

Helena Ruotsalan tekemén havainnon mukaan kielenvaihdon seuraukset nikyivit myds
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UntSossa, jonka kyldtielld kuului aiempaa enemmaén vendjdéd. Kyldan oli muuttanut
venéldisperheitd, minkd seurauksena myos lastentarhassa oli ryhdytty puhumaan vendjaa.
Liséksi koulu, televisio ja internet olivat venéjinkielisid, mikd vahvistaa vendjén kielen

asemaa entisestddn. (Laakso 1991, 194; Ruotsala 2005¢, 795-796, Ruotsala 2020, 258-259.)
2.3 Marien uskonto

Luontouskonto on tirked marien identiteetille ja puhuessaan uskonnostaan marit kayttavét
termid #Simari, puhdas mari. Marien vanha alkuperéisuskonto pohjautuu luonnon
elollistamiseen. Marit uskovat, ettd kaikella elollisella ja my&s ndennéisesti elottomilla
asioilla, kuten maalla, erilaisilla luonnonilmio6illi ja esineilld, on sielu. Lisédksi
vainajienpalvonta, haltiausko ja luonnonjumalille omistettu uhripalvonta ovat marien
luontouskontoon térkeitd osia. Esi-isien palvonta vahvistaa suvun ja perheen yhteisollisyyttad
ja jatkuvuutta, ja se on ollut tirked osa myods muiden suomalais-ugrilaisten kansojen
kulttuuria. Esi-isien palvontaan liittyy vainajien kunniaksi jarjestetyt yksityiset ja yleiset
muistojuhlat. Ruoka ja juoma ovat keskeisessd asemassa seké vainajien palvontaan liittyvissa
riiteissd ja juhlissa, mutta my0ds luonnonjumalille omistetuissa uhrimenoissa. (Holmberg

1914, 2627, Ruotsala 2020, 255, TYKL/SPA/141/Mari Aaltonen 19.6.2002)

1900-luvun alussa marien luontouskontoa tutkinut Uno Holmberg (Harva) kirjoittaa, kuinka
”lahestyttidessd pakanallista tsheremissiasustusta pistdvit matkustajan silméén ensiksi tuuheat
metsdsaarekkeet”, ja kertoo ndiden pédasiallisesti olevan uhrimetsikkdjd. (Harva 1914, 65.)
Yha edelleen marilaiskylén ldheisyydessa peltojen keskelld sijaitsee usein uhrilehto, oto, jossa
toimitetaan uhrimenoja ja rukouksia eri jumalille ja haltijoille. Neuvostoliiton aikana marien
oma luontouskonto, uhrilehdoissa kdynti ja uhrijuhlien pitdiminen olivat kiellettyjd, ja monia
lehtoja ehdittiin tuhota tai ne kidyton puuttuessa unohtuivat. Kielloista huolimatta jotkut
kavivit salaa toimittamassa uhrimenoja ja rukoilemassa. UntSon kyld on yksi niistd harvoista
marilaisista kylistd, joissa uhrilehto on ollut kdytdssd my0ds neuvostoaikana, mutta vasta 1980-
luvulla sielld voitiin jarjestdd suurempia uhrimenoja, ja véhitellen 1990-luvulla lehdossa
kaynti tuli sallituksi ja julkiseksi. Neuvostoliiton hajottua luontouskonnosta tuli mareille
tarked indentiteettisymboli. Nykyéddn marien oma etninen kansanusko pitdé sisélldén
synkretistisid piirteitd niin Vendjdn valtauskonnoista kuin marien vanhasta uskonnosta. 2000-
luvulle tultaessa ortodoksisuus on tullut ndkyvimmaéksi Venijélld ja myds Marin tasavallassa.

(Hakamies 1998, 7—11, Ruotsala 2020, 259, 263.)
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Uhrilehto on pyhi paikka, alue, jossa ihminen voi olla yhteydessd jumaliin. Eri asioita varten
on omat lehdot, ja lehdoissa on eri tarkoituksia varten pyhitettyjd puita. UntSon uhrilehto
sijaitsee pitkdnomaisen kylén toisessa paddyssa ja se on aidattu turhan liikenteen
valttdmiseksi. Samasta syystd lehdon ldheisyydessd on myos mehildistarhoja. Uhrilehtoihin
liittyy monia sadnt6jd. Yksi kiyttosddnnoista on, ettd uhrilehtoon ei saa menni ilman syyta.
Toisaalta my6ds muuta uskontoa harjoittavat voivat halutessaan osallistua uhrimenoihin.
Toinen tarked sddntd on, ettd lehdosta ei saa ottaa mitddn mukaansa. Vanhat huonokuntoiset ja
kaatuneet puut pilkotaan paikan pailla kdytettaviksi uhrijuhlien nuotioissa. Myos puhtaus on
tirked osa marilaista luontouskontoa, ja uhrilehtoon tulevan on oltava puhdas, puhtaissa
vaatteissa ja puhtain mielin. Uhrijuhliin liittyy eldinuhrin antaminen, jota mydskin koskee
tarkat sddnndt. Lehtoon tuodaan siunattavaksi myds ruokaa. (Ruotsala 2020, 255, 261-262,

265,)
2.4 Marien asema Venajalla ja Neuvostoliitossa

Historiansa aikana mareilla on ollut kosketuksia niin itdisiin kuin lantisiin kielisukulaisiin,
misté kertovat esimerkiksi esineet, korut, puvun detaljit, maanviljelystavat, mehildistenhoito,
metsdstys ja asumismuoto (kesédkota), joissa on yhteisié piirteitd udmurttien ja mordvalaisten
kanssa. Tamén liséksi mareilla on ollut kiinted4 ja rauhanomaista kanssakdymisté turkkilaista
alkuperdd olevien kansojen kanssa, mihin viittaavat turkkilaislainojen méérd marin kielessa

sekd hengellisessi ettd aineellisessa kulttuurissa. (Laakso 1991, 188—189, Lallukka 1990, 52.)

1500-luvun loppupuolella alkoi venildisten ekspansio itdédn ja suomalais-ugrilaisten kansojen
vikivaltainen kolonisaatio, miké tarkoitti raskasta verotusta ja mydhemmin kristinuskoon
pakkokddnnyttdmistd. 1800-luvulle tultaessa marit olivat ndennéisesti alistuneet Vendjin
vallan alle, mutta huomattava maird mareja tunnustautui yha pakanoiksi, ja heidén
sulautumisensa venéldiseen yhteiskunnan rakenteisiin oli puolittaista. Marien, kuten myds
muiden Volgan alueen suomalais-ugrilaisten kansojen, koulutustaso oli alhainen eikd heiddn
keskuudessaan ollut merkittavéaa kansallista tietoisuutta. Vasta vuoden 1905 vallankumouksen
jéalkeen marilaisten kansallinen identiteetti alkoi muodostua ja muun muassa marilaisen
kirjallisuuden ja sanomalehtien julkaisu aloitettiin. (Laakso 1991, 190, Lallukka 1990, 5458,
Lehtinen 1999, 16.)

Lokakuun vallankumouksen jilkeen annetun ”Vendjan kansojen oikeuksien julistuksen”
myo0td vuonna 1917 Vendjin vahemmistokansat saivat ndenndisesti tunnustuksen

kansallisuuksina. Vendjin suomalais-ugrilaisia kansoja tutkineen Ildik6 Lehtisen mukaan
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Neuvostoliitossa muodostui sosialistimaille ominainen kaksinaisjdrjestelma, jossa
vihemmistokansoilla on ns. makrososiaalinen maailma, joka tarkoitti valtakulttuurin
hyvéaksymaii kuvaa ja sen ldpédisemad identiteettid. Padmadrina oli sisdlloltddn sosialistinen ja
ulkoiselta olemukseltaan kansallinen kulttuuri. Ulospéin suuntautuneen kulttuurin takana
toimi kansallisen identiteetin omaava mikrokulttuuri, joka ei ollut edustuskelpoinen ja joka oli
piilossa valta- ja makrokulttuurilta. Lehtisen ndkemys on, ettd timéd jo Neuvostoliiton
alkuaikoina syntynyt vihemmistokansojen kulttuurien sisdinen kahtiajako on sdilynyt
nykypdiviin asti. Sama ilmio6 oli kenties nihtévissd myds 2000-luvun alussa. Kenttitdidemme
aikana maatalousosuuskunnan johto jérjesti meille useita vierailuja, ja néissa virallisemmissa
tilanteissa meille esiteltiin perinteisid marilaisia kulttuuripiirteitd jopa korostetun

folkloristisella tavalla. (Lehtinen 1999, 16, 85.)

Vuonna 1927 Neuvostoliitossa tehtiin paatos kollektivisoinnista, minka tarkoituksena oli
maatalouden uudenaikaistaminen ja koneistaminen. Kollektivisoinnin seurauksena ihmiset
pakotettiin perustamaan kylien maista kollektiivisia yhteistiloja. UntSon kylédkuntaan
perustettiin vuosina 1929-1932 kylien lukuméérin mukaisesti kahdeksan yhteistoimintatilaa
eli kolhoosia. Neuvostoliiton historiassa kollektivisointi oli muutos, jonka vaikutus etenkin
maaseudulla eldvien naisten eliméan on ollut suuri. Kollektivisoinnin seurauksena naiset
siirtyivét palkkatyohon ja tydeldmadn, myds ammatteihin, joita ei pidetty perinteisesti naisille
kuuluvina, miké nékyi naisten tyomééran kasvuna jokaisella elamén alueella. Arkea leimaava
kiire ja kova tyonteko heijastuivat myos maaseudulla eldvien vihemmistokansojen
aineelliseen kulttuuriin ja vaikeuttivat perinteiden siirtoa seuraaville sukupolville.
Yhteiskunnan modernisaatio keskittyi vahvasti kollektivisaatioon ja raskaaseen teollisuuteen,
eivitkd uudistukset tavoittaneet maaseudulla eldvien arkea ja naisten vastuulla olevia
kotitoitd. UntSossa kyldn kolhoositilalle saatiin sdhkot 1950-luvulla ja koko kyldén vasta
1966. Kaasujohdot asennettiin kyldén vuonna 1970, mutta maakaasua ei ollut saatavilla vield
2000-luvun alussakaan, vaikka maakaasuputki kulki noin 7 kilometrin padssd kylasta.
Taloissa kéytettiin pullotettua kaasua laitettaessa ruokaa kaasuliedelld. (Lehtinen 1999, 81,

Lehtinen 2002, 7, Lehtinen 2009, 21-22.)

Neuvostoliiton jdlkeinen aika, 1990-luvun alkupuoli, oli Vendjdn vdhemmistdkansojen
keskuudessa vapautumisen ja toiveikkuuden aikaa, ja tuolloin myds marilaiset alkoivat
uudelleenrakentaa omaa kansallista identiteettidin. Keskeisené rakennusaineena tdssi
toimivat vanhat perinteet, joista aiemmin pidettiin kiinni hiljaisena protestina vierasta

hallintoa ja ideologiaa vastaan sekd paikallisen identiteetin ja yhteisollisyyden yllépitimisen
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vuoksi. Neuvostoliiton hajoamisen jélkeen perinteet nostettiin periferiasta keskelle
yhteiskuntaa ja kansallinen identiteetti ammennettiin esimerkiksi ikivanhasta
luontouskonnosta ja yhteisistd uhrijuhlista. Timéa poikkesi tiysin entisestd
neuvostofolklorismista, jota kuvasti estradille nostetut kansantanssiryhmat tyyliteltyine
esiintymisasuineen. UntSossa vietettiin ensimmaisti kyldjuhlaa ilman keskusjohtoa vuonna
1988, ja vuonna 1990 kylidn luontouskovaiset papit jarjestiytyivét julkisesti. Pietarin paivani
(12.7.) vuonna 1998 UntSossa jérjestettiin kylédn yhteinen uhrijuhla, johon osallistui my0s

Marin tasavallan presidentti. (Hakamies 1998, 7-11, Lehtinen 2002, 7.)

Lupaavasta alusta huolimatta neuvostojirjestelméstd vapautuminen ei tuonut mukanaan niin
paljon hyvii kuin oli toivottu. TSetSenian sodan varjossa vihemmistokansojen
nationalistisista liikkeistd tuli mahdollisia konfliktin aiheuttajia (Hakamies, 1998, 16.)
Presidentti Putinin aikana Vendjén alueiden ja aluejohtajien valtaa on rajoitettu ja palautettu
takaisin Kremlin késiin, ja myds lainsddddnnon kehitys on ollut vihemmistojen vastaista.
Vuonna 2000 Marin tasavallan johtoon valittiin venéldismielinen Leonid Markelov, jonka
aikana aloitettiin marin kielen ja kulttuurin alasajo. (Lehtonen 2002, Niinivaara 2007,

Parkkonen 2001, Parkkonen 2006, Schonberg 2006.)
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3 Omavaraistalous UntSossa

3.1 Taustaa

Ake Daunin ja Orvar Lofgrenin [1980] mukaan omavaraistaloudessa elivissi talousyksikossi
huomattava osa ravinnosta, polttoaineesta ja muista raaka-aineista saadaan oman tyon
tuloksena, ja jossa merkittiva osa tyon tuotosta kédytetdédn omassa taloudessa. Markkinatalous
on omavaraistalouden vastakohta. Omavaraistaloudessa talousyksikko tuottaa ja kuluttaa itse
suurimman osan tuotteistaan, kun taas markkinataloudessa eri talousyksikot vaihtavat
tuotteita. Erilaiset taloustyypit voivat myos eldd rinnakkaiseloa, ja esimerkiksi
markkinataloudessa voidaan luontaistalouden mukaisesti vaihtaa tavara toiseen kayttamétta

maksuna rahaa. (Ruotsala 2002a, 66—67.)

Tulen tissé luvussa késittelemién aterian aineellista puolta, joka muodostuu ruuanlaittoon
liittyvista tiloista, vélineisté ja raaka-aineista. UntSossa perunapellot, kasvimaat, talojen
pihapiirit ja niihin kuuluvat rakennukset olivat tarkedssd osassa omavaraistaloutta. Raaka-
aineiden tuottamisella, siilomisell4 ja jatkokisittelylld aina valmiiksi ateriaksi asti oli talojen
pihapiirissd omat tilansa, joiden tarkastelu on olennaista omavaraistalouden kokonaisuuden

ymmartdmiseksi.

Tulen esittdméédn havaintoja untSolaisesta pihapiiristd seké erilaisista ruuan valmistamiseen,
késittelyyn ja sdilyttamiseen liittyvistd rakennuksista ja tiloista. Sisédlld asuinrakennuksessa
keskityn tarkastelemaan keittioitd ja kesdkeittiotd sekd niiden varustelua. Aion luoda
katsauksen untSolaisiin puutarhoihin ja kasvimaille tarkoituksenani luoda késitys siitd, mitd
kasveja pelloilla kasvatetaan. Esimerkkind kéytdn Lizan (s. 1950) taloa, jossa Mari Immonen
ja Jenni Sourama tekivit kesidn 2002 kenttdtoiden aikana kattavan inventoinnin. Lizan
perheen talouteen kuului tuolloin viisi henked: Liza, hinen miehensd Aleksei (s. 1948) seka
heididn nuorimmat lapsensa, tyttiret Valja ja Arina. Lisdksi talossa asui JoSkar Olassa asuvan
leskeksi jddneen pojan poika. (Sourama 2002, 18.) Lizan talosta saatujen tietojen lisdksi
hy6dynnén Anisiinan (s. 1948) talossa tekemidni havaintoja. Vierailin kesélla 2003 Anisiinan
talossa yhdessd Helena Ruotsalan ja Tellervo Saukoniemen kanssa. Silld aikaa, kun muut
haastattelivat Anisiinaa, minulla oli tilaisuus havainnoida ympéristddni, huoneita ja niiden
sisustusta. Tein huoneista kuvailevat muistiinpanot sekd pohjapiirustukset. Muutamassa

kohtaa tuon esiin myds muista taloista kerdémiéni tietoja.
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Tulen tissé luvussa kisittelemiidn my0os UntSossa omavaraistalouteen kuuluvaa karjanhoitoa
ja sithen olennaisesti liittyvad maito- ja lihataloutta sekd marilaisille perinteisesti tirkeda

mehildistenhoitoa. Lopuksi tarkastelen sdilontéé tarkednd osana omavaraistalotta.

Aikomukseni on myos tutkia omavaraistaloutta koko kylidn ndkokulmasta. Aion selvittda
kyléssa olevien kauppojen ja torien vaikutusta untSolaisten ruokatalouteen. Késittelen myds
UntSossa toimivan maatalousosuuskunnan asemaa ja vaikutuksia kyldldisten elamién ja
toimeentuloon. Pyrin tarkastelussani huomioimaan yhteisollisen ndkdkulman ja sen

merkityksen thmisten arkipdivéssa.
3.2 Kodasta keittioon

3.2.1 Pihapiiri ja rakennukset

Kuva 4 Vanha hirsirakenteinen talo kadun puolelta kuvattuna UntSossa kesakuussa 2002. Kuva: Mari
Aaltonen.

Perinteiseen marilaiseen taloon on aina kuulunut asuinrakennus seké erilaisia
talousrakennuksia. Marilaiset rakennukset tehtiin hirsistd, ja toisinaan rakennusmateriaalina
kaytettiin my®ds tiilid ja luonnonkived. Marilaisille taloille leimaa antavat koristeelliset

ikkunalaudat ovat alkujaan venildistd lainaa. Pihan toisella puolella asuinrakennusta
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vastapaiti oli aitta- ja vajarakennus. Asuinrakennuksen ja aitan véliin rakennettiin
suurikokoinen portti, jota vastapdité oli heinélato ja halkovaja ja niiden takana takapiha
hedelma- ja vihannestarhoineen. Sauna rakennettiin kauemmas asuinrakennuksesta ldhemmas
jokea tai kaivoa. Marinmaalla sauna on toiminut etupdissé pesu- ja parannuspaikkana, mutta
sitd on my0s kaytetty taloustarkoituksiin, kuten kalan, lihan, pellavan ja hampun kuivaukseen.
Sielld on myos kuivattu jalkineita ja vaatteita seka tehty olutta. (Lehtinen 2005a, 91,

Molotova 2005, 115, Molotova & Sepejev 2005, xvi—xvii).

Aikaisemmin jokaisella perheelld oli talon pihapiirissd oma kota, kudo, joka oli
veistiméattomista hirsistd salvottu nelinurkkainen tulisijallinen rakennus. Kotaa kéytettiin
ensisijaisesti keittiona ja siind asuttiin ainoastaan kesdisin. Timofej Jevsevjev kirjoittaa 1900-
luvun alussa, ettd marilaiset eivit voineet tulla toimeen ilman keittokotaa, ja kota myos
miirdsi muiden rakennusten sijainnin pihapiirissd. Kodat olivat erikokoisia, satulakattoisia ja
ikkunattomia rakennuksia. Keskelld maalattiaa oli avoin liesi, jonka yldpuolella oli kaksi
kodan pituussuuntaan ripustettua ortta patakoukkuja varten. Savu paisi ulos kattolautojen
vilista tai katossa olevasta aukosta. Ovi oli paéty- tai sivuseindssé. Sisdlld kodassa oli
seindnvierustoilla penkit ja seindlld saattoi olla hyllyja astioille. PGyta oli sijoitettuna
perdseindlle. Toisinaan kodan perédosa oli erotettu véliseindllda muusta osasta erilliseksi
kamariksi, josta kéytettiin nimed “pikku kota” ja jossa sdilytettiin ruuantéhteiti ja astioita.
Keittokota oli marilaisille tyypillinen rakennus, jota ei ollut venélaisilla. Keittokota oli
suurimman osan vuotta talossa tapahtuvan toiminnan keskus ja silld oli merkitys marilaisten
jokapdivéisessd eldaméssd. Kodat olivat samalla sekéd kesékeittigitd ettd kesdasuntoja. Kesdisin
arkipdivin taloustyot keskittyivét kotaan, ja liedelld paloi melkein jatkuva tuli ja sen
ylapuolella roikkuvassa padassa keitettiin ruoka. Kesdisin sielld my0s aterioitiin ja otettiin
vastaan vieraita. Talvisin kodassa pantiin olutta, vaikka muuten asuttiin hirsistd rakennetuista

savupirtissé. (Heikel 1887, 8-16, 74-75, Jevsevjev 2002, 3645, Lehtinen 2005b, 55)

Marilaiset pitivdt kodan edustalle muodostunutta pihaa ”kodan aitauksena”, jossa myds tehtiin
paivittdisid askareita. Marilaisia rakennuksia 1800-luvun lopussa tutkineen A. O. Heikel
korostikin pihan merkitystd erona marilaisten ja venildisten vililla. Marilaisissa taloissa piha
pidettiin puhtaana ja sitd lakaistiin vdhén vélid pitkévartisella luudalla. Venéldisissé taloissa
piha oli sen sijaan karjaa varten. (Heikel 1887.) 2000-luvun alussa untSolaiset pitivét yha
edelleen huolta pihojen siisteydestd. Portteja, aitoja ja koristeellisia ikkunalautoja
kunnostettiin ja maalattiin. Talojen edustoilla oli kasvamassa kukkia. Saapuessani Olgan

(s.1966) luo kesélla 2003, hin oli lakaisemassa pihamaata luudalla, ja kertoi lakaisevansa
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pihan 2-3 piivén vilein. (TYKL/SPA/169/Mari Aaltonen 13.8.2003.) Myos Ildik6 Lehtinen
on kirjoittanut pihan merkityksestd puhtauden nidkokulmasta. Lehtisen mukaan piha oli
lapikulku- ja tyotila, ja ajoittain pihasta tuli perhejuhlien ja -riittien ndyttdmo kuten héiden tai
vainajien muistojuhlan aikana (Lehtinen 2009b, 96-97).

Kuva 5 Vanhempia hirresta ja uudempia tiilesta tehtyja rakennuksia UntSossa 12.6.2002. Kylalaiset
siistivat ja kunnostavat taloja tulevaa juhla-kautta varten. Kuva: Mari Aaltonen.

2000-luvun alussa UntSossa talojen pihoille kuljettiin korkeiden puurakenteisten kaksiosaisten
porttien kautta. Pihat olivat selkeisti jakautuneet kahteen osaan, joita useimmiten erotti
toisistaan navettarakennus. Kadunpuoleisella, talousrakennusten ympardiméllé pihalla
toimitettiin jokapdiviisid askareita vedenkannosta samovaarin ldmmitykseen. Astuttaessa
sisddn Lizan talon portista, asuinrakennus oli vasemmalla puolella maapohjaista pihaa ja
oikealla puolella oli yhtendisessé rivissd kolme varastorakennusta sekd sauna. Taloon ei tullut
vesijohtoa, vaan kaikki kdyttovesi kannettiin kadulla olevista kaivoista. Pihan poikki portilta
asuinrakennuksen ovelle johtivat erdénlaiset pitkospuut, jotka helpottivat litkkumista ja

etenkin vedenkantoa kuraisella pihalla. (Sourama 2002, 18.)

1980-luvulla marilaiseen pihapiiriin ei rakennettu endd perinteisid rakennuksia,
kaksikerroksisia aittoja ja kesékotaa. Erilaiset vajat korvasivat aitat. My0s saunan perinteinen

paikka kaukana muista rakennuksista muuttui, ja saunat rakennettiin pihamaalle ldhelle taloa.
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(Molotova & Sepejev 2005, xix.) Marilaiset kéyttivit saunaa kylpemisen lisdksi talousveden
lammitykseen, eldinten rehun valmistukseen ja esimerkiksi yrttien kuivatukseen. Saunoissa
oli iso muurattu valkoinen uuni, johon oli muurattu vesipata. Uunin kiuasta suojasi luukku,
16ylyn ajaksi kiukaan luukku aukaistiin ja vesi heitettiin kiville. UntSossa etenkin vanhat
saunat toimivat usein erdénlaisina talouskeittidiné, joissa valmistettiin esimerkiksi kotitekoisia
alkoholijuomia, pontikkaa ja olutta. Sap UntSon kylissi erizn talon pihalla oli rakennus,
jonka toisessa pdddyssa oli uusi sauna ja toisessa vanha sauna, joka toimi talouskeittiona.
Vierailuhetkelld taloussaunassa oli kdynnissd pontikan tislaus. Saunan edustalle pihamaalle
oli kasattu erdédnlainen talouskeittio: seinén vieressé oli pOyté, jonka pailla oli samovaari.
Poydén vieressd oli muutama peltikulho ja kattiloita sekd kokoontaitettava puutarhatuoli.
Liséksi pihalle oli pystytetty pellistd tehty pyored uuni, johon oli asennettu savupiippu. Pihalla
olevassa talouskeittiossd valmistettiin eldinten ruokaa. Pihaa siis yhi edelleen kdytettiin
monipuolisesti talousaskareisiin, ja talon vanhaa saunaa ja sen edustaa voidaan tiettyjen
toimintojen osalta verrata aiemmin esiintyneeseen keittokotaan. (TYKL/SPA/141 Mari

Aaltonen 6.8.2003.)

Kuva 6 Saunan edustalla oleva talouskeittid Sap UntSon kylassa 6.8.2003. Kuva: Mari Aaltonen

Perinteisissd marilaisissa asuinrakennuksissa 1900-luvun alussa oli yksi huone, josta keittid

eristettiin toisinaan valiseindlld. Uuni oli ovensuussa, joko siitd oikealle tai vasemmalle,
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uuninsuu perdseindin pdin. Uunia vastapditi oli pyhd nurkka, jossa sijaitsi pOyté ja kristityilld
mareilla pyhdinkuvan paikka, luontouskovaisilla hylly. Lisdéntyneen varallisuuden
seurauksena 1950—-1970-luvuilla asuinrakennuksia alettiin rakentaa tiilesti, betonista ja
elementeistd, ja puutaloihin tehtiin véliseinid, jolloin saatiin kdyttoon huoneen lisdksi
kamareita. Vihitellen joka taloon ilmestyi my0s veranta ja katettu kuisti. Myds kunnalliset
mukavuudet, vesijohto, kaasu, sahko ja puhelin, alkoivat yleistya. Siséllé taloissa maalattiin
seinid, lattioita ja ikkunalautoja, ja seinille ripustettiin kehystettyjd valokuvia. 1990-luvulla
ne, joilla oli mahdollisuus rakentaa, rakensivat itselleen kaksikerroksisen tiilirakennuksen
kaikkine mukavuuksineen ja sisustuksen osalta perinteiset huonekalut korvattiin
tehdastekoisilla. Huoneiden koristelu kirjontakoristeisin tekstiilein on kuitenkin séilynyt
marilaistalojen omaperdisend piirteend. (Heikel 1887, 86, Molotova & Sepejev 2005, xvii—

XViii.)

Kuva 7 Lizan talon olohuone kesakuussa 2002. Vasemmalla on ruokapdyta ja television vieressa
koristeellisin liinoin peitelty pyha nurkka, jonka alapuolella on peilipdyta. Oikealla leivinuuni, jonka
vieressa oleva nurkkaus on erotettu muusta huoneesta verholla Kuva: Mari Aaltonen.

3.2.2 Keittid ja muut ruokatalouteen liittyvat tilat

Lizan talo 2000-luvun alussa UntSossa oli hirsirakenteinen. Asuirakennuksen pihanpuoleisella
sivulla oli lautarakenteinen eteinen, jonka kautta tultiin keittioon. Keittiossd oli mm.

kaksilevyinen kaasuliesi, jadkaappi, astioiden kuivaushylly, astiakaappi, apup0Oyta ja
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sivummalla ruokapdyti ja tuolit. Keittion nurkassa oli viiled ruokakomero, jossa
ruokatavaroiden lisdksi sdilytettiin my0s muita tarvekaluja. Lizan talossa keskelld isoa
tupamaista olohuonetta, ovelta katsottuna oikealla, sijaitsi suuri valkea leivinuuni.
Uuninurkkaus oli erotettu olohuoneesta verhoilla, ja sielld oli astiakaappi ja pesunurkka eli
seindén kiinnitetty vesiséilio ja sen alla vati. Kaapissa sdilytettiin astioiden lisdksi my0s
joitain ruuanvalmistusvilineitd sekd ruoka-aineita. Ovesta katsottuna vasemmalla puolella
huonetta oli ruokapoyti ja sen ymparilld penkki ja tuoleja. Olohuoneen ovea vastapadta
olevassa nurkassa oli pyhé nurkka, joka oli peitetty valkoisilla liinoilla. (Sourama 2002, 18-

19, TYKL/SPA/141/Immonen & Sourama, esineinventointi.)

Kuva 8 Leivinuuni ja sen yhteyteen muodostunut keittionurkkaus unt3olaisessa talossa 15.8.2003.
Pdydalla on vastapaistettuja blineja. Blinivuokien siirtelyyn kayettava uunikoukku nojaa leivinuuniin.
Kuva: Mari Aaltonen.

UntSolaisissa taloissa iso valkea uuni oli sijoitettu joko keittioon tai olohuoneeseen. Joissain
taloissa uuni saattoi 16ytya seké keittiostd ettd olohuoneesta. Uuni oli aina kalkittu valkoiseksi
ja sen yhteyteen oli muurattu vesipata. Tosin en nihnyt kertaakaan, ettd vetti olisi
kuumennettu tdssi padassa, ja esimerkiksi Lizan talossa vesi kuumennettiin saunalla.
Kyseessi saattoi olla kesdajan kéytinto, jossa uunin kdyttod véltettiin kuumuuden takia.
Keittiotiloina toimivat seka erillinen keittichuone, uuninnurkkaus ettd kesakeittio, joka sijaitsi

usein kuistilla. Jos talossa oli useampi uuni, oli niisté toinen erillisessd keittichuoneessa. Uuni
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toimi huoneissa tilanjakajana, ja uunin nurkkaus erotettiin muusta huoneesta verholla.
Keittidissd uunin toiselle puolelle muodostui ruuanlaittotila ja toisella puolella oli ruokailutila
pOytineen ja penkkeineen. Mikéli ruuanlaittoon tarkoitettu uuni sijaitsi olohuoneessa, oli
keittionurkkaus olohuoneen yhteydessi, jolloin olohuoneesta tuli tupamainen tila.

(TYKL/SPA/141/Mari Aaltonen, TYKL/SPA/169/Mari Aaltonen.)

Kuva 9 Irina on kattanut teepdydan kesakeittiona toimivalle kuistille UntSossa 9.8.2003.

Kesékeittioiden varustuksiin kuului kaasuhella, astiakaappi tai -hylly, poytd, tuoleja ja
penkkejd. Kesdkeittiossd ruoka valmistettiin kaasuhellalla ja jos talossa ei ollut erillistd
kesékeittiotd, kaasuhella oli sijoitettu uunin ldheisyydessé olevaan keittiotilaan. Kesdkeittion
kéyton suhteen oli eroja talojen vililld. Joissain taloissa kesékeittion virkaa saattoi toimittaa
vain kuistille sijoitettu kaasuhella. Toisissa taloissa kesédkeittidissa selkedésti vietettiin aikaa:
valmistettiin ruokaa, sy6tiin ja kestittiin vieraita, jolloin kesékeittion funktio ldhentyi joltain
osin perinteisen keittokodan kéyttod. (TYKL/SPA/141/Mari Aaltonen, TYKL/SPA/169/Mari
Aaltonen.) Alla on ote kenttityopéivikirjastani, jossa kuvailen Anisiinan keittiota ja kuistia,

joka toimi kesékeittiona.

Keittiossa tilanjakajana oli uuni ja verhot, jotka jakoivat keittion ruokailutilaan ja
ruuanlaittotilaan. Ruuanlaittotilassa oli pesupdytd, jonka ylapuolella oli hylly,
jossa oli pesuainetta ja pyyheliina. Liséksi sielld oli lautashylly, metallinen
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astiahylly ja pOyta, jolla oli vadelmahilloa, kannu ja teekuppeja. Pesupdydin
vieressd oli jakkara. Valkoisen muuratun uunin viereen oli korkealle kiinnitettyja
riukuja, joiden pailla sdilytettiin kattiloita. Katosta roikkui hehkulamppu, jossa ei
ollut varjostinta ja seinélld roikkui uunikoukku ja sdhkolla toimiva vedenkeitin.
Uunin reunalla oli mukeja ja muutama muu astia. Uunin toisella puolella, myds
verholla erotettuna ruokailutilasta oli sédnky, jonka paddyssé oli hylly.
Ruokailutilassa oli oven vieressd vaatenaulakot, pdytd, jonka ympérilld penkit.
Pyha nurkka oli peitetty liinoilla ja sen alapuolella oli lipasto, jonka péélla oli
myo0skin liinalla peitetty ompelukone ja maljakko, jossa oli kukkia. Verhot olivat
kukallista kangasta, samoin vahakankainen ruokapdydéanliina. Ruokailutilan
seindlld oli vérikkéitd painokuvia ja ikkunassa pitsiset verhot. Ikkunan vieressa oli
pieni hylly, jonka péélla oli oranssi lankapuhelin. [...] Kesékeittio oli kuistissa.
Kaksilevyinen kaasuhella oli nostettu pyoreén poydan péaille. Lattialla oli jakkara
ja seindnvieressa lasipulloja, kuusi lasipurkkia ja nelja purkkia sdilottyd kurkkua.
Jadkaappi oli nurkassa. Se ei ole kdytdssd vaan se toimi sdilytystilana. Sielld oli
muovipusseja, kengét, johtoja, aurinkolasit ja sateenvarjo. Jidkaapin vieressa oli
arkku, jonka pailla roikkui vaatteita. Ikkunalaudalla oli kukkia. Kuistilla oli
liséksi portaiden vieressé verholla peitetty naulakko. (TYKL/SPA/169/Mari
Aaltonen 7.8.2003.)

Keittididen varustus vaihteli suuresti UntSossa. Keittionurkkauksessa oli yleensé aina hyllyt ja
kaapit astioille sekd pesunurkkaus. Ruuan séilytystd varten useassa talossa oli jadkaappi.
Esimerkiksi Elviran taloon oli hankittu ensimméiinen jaékaappi jo 1980-luvulla, ja uusi
jadkaappi oli ostettu kaksi vuotta sitten. Hinen kaasuhellansa oli 30 vuotta vanha. Liséksi
Elviran keittion varusteisiin kuului sdhkdlld toimiva uppokeitin ja kdsikdyttdinen separaattori.
(TYKL/SPA/141/Mari Aaltonen 17.6.2002.) Haastattelussa usein mainittu keittiovéline oli
uppokeittimen liséksi sihkovatkain. Eniten sdhkoisid keittiGvilineita oli
maatalousosuuskunnan johtajan taloudessa, joka oli keskivertoa untSolaista taloutta
huomattavasti varakkaampi. Perheeseen oli hankittu sdhkdlla toimiva lihamylly,
sauvasekoitin, sihkdvatkain, vedenkeitin, pakastin, iso jddkaappi, pesukone seki linko ja
silitysrauta. (TYKL/SPA/141/Mari Aaltonen 12.6.2002.) Keittion varustelu kenties antaa
kuvan siitd, millaista kodintekniikkaa oli hankittavissa marilaiseen maaseutukyldian 2000-

luvun alussa.
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Kuva 10 . Anisiina esittelee lahjaksi saamaansa sahkdvatkainta 12.8.2003.

Arkikdytossd olevat astiat olivat sekalaisia: erilaisia posliini- ja emalikuppeja, laseja,
posliinilautasia tai muoviastioita. Usein astiat oli koristeltu kukkakuvioilla. Liséksi kdytdssa
oli isompia muovi- ja lasiastioita esimerkiksi maidon késittelyd varten. Hienompia astioita
sdilytettiin olohuoneessa kirjahyllyssa tai vitriinikaapissa. Muut ruuanlaitossa kiytettavat
astiat olivat pidasiassa metallisia, mutta myos muista materiaaleista tehtyja kotitekoisia
vilineitd kdytettiin. Esimerkiksi blinit paistettiin uunissa matalareunaisissa metallivuoissa,
jotka laitettiin uuniin pitkdvartisen uunikoukun avulla. Ennen paistoa esilimmitetyt blinivuoat
voideltiin voisulaan upotetulla perunan puolikkaalla, ja valmiit blinit voideltiin voisulalla,
joka levitettiin linnunsulista tehdylld sudilla. Uunin tuhkan lakaisuun kdytettiin hanhen sulkia.

(TYKL/SPA/141/Mari Aaltonen, TYKL/SPA/169/Mari Aaltonen.)

Vanhastaan marilaisissa taloissa ruuan séilytyspaikkana on ollut maakellari. Aikaisemmin

maakellarit olivat maakuoppia, joiden seinit oli vuorattu joko hirsilla tai kivilld, ja ne
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sijaitsivat usein asuintuvan alla. Kesai varten maakellarin pohjalle laitettiin lunta. (Sepejev
2005a, 71.) UntSossa péésin kurkistamaan Elviran talon maakellariin, joka sijaitsi liiterissa.
Kellari oli syvid kuoppa, jonka pohjalla oli lunta. Kesdkuussa sielld oli kolme purkkia sdilottya
lihaa sekd porkkanoita ja punajuuria. Kellaria peitti puinen luukku. (TYKL/SPA/141/Mari
Aaltonen 17.6.2002.) Myos muut informanttini mainitsivat haastatteluissa maakellarin, jossa
sdilytettiin etenkin juureksia ja sdilykkeitd. Varsinaisia ruoka-aittoja ei juurikaan enéé nikynyt
talojen pihapiirissd. Kesélld 2002 maatalouskollektiivin johtajan pihassa oli vanha aitta, jossa
perheen tyttiren Marinan (s. 1987) mukaan siilytettiin ruoka-aineita, ainoastaan jokapaiviiset
kuivat ruoka-aineet kuten tee ja sokeri, pidettiin keittidssi. Kesélld 2003 vanha aitta oli
purettu ja sen tilalla komeili uusi piharakennus. (TYKL/SPA/141/Mari Aaltonen 12.6.2002,
(TYKL/SPA/169/Mari Aaltonen 4.8.2003.) Muita mainittavia ruokatalouteen liittyvid tiloja
olivat jauhohuoneet, joita 10ytyi useammastakin talosta. Jauhosékkien ja jyvélaarien liséksi

jauhohuoneissa oli jauhosiiviloité, erilaisia kulhoja ja kauhoja seké yhdessé talossa késikivet.
3.3 Ruuantuotanto ja -kasittely
3.3.1 Puutarha ja kasvimaat

Kuten my0ds muissa taloissa UntSossa, Lizan talossa karjasuoja oli pihan perilld ja sen takana
oli aidattu kasvitarha ja perunapelto. Asuinrakennuksen paddyn ja karjasuojan véliin jéi
aidattu alue, jossa oli omenapuita ja mehildistarha. Lizan kasvimaalle kuljettiin karjasuojan
lapi. Kasvitarha oli suojattu korkealla aidalla ja se oli 14,5 metrid pitkd ja 13 metrid levea.
Jenni Sourama ja Mari Immonen inventoivat kesidkuussa 2002 kasvimaalta seuraavat kasvit:
tomaatti (73 kpl), kaali (13 kpl), sipuli (6 penkkid, 1 penkki on 5,5 m x 1,4 m), mansikka (1
penkki), kurkku (26 kpl), paprika (24 kpl). Haastattelussa Liza kertoi, ettd ndiden kasvien
lisdksi hin kasvatti punajuurta, porkkanaa, kurpitsaa ja sitruunamelissaa. Perunapelto sijaitsi
kasvimaan takana ja se oli 23 metrid leved ja 44 pitkd ja sithen oli istutettu 41 vakoa perunaa.
Kasvimaat sijaitsivat muissakin kyldn taloissa pihan perélld, ja usein aita erotti ne muusta
pihasta. Puutarhassa saattoi myos olla kaivo, mika helpotti kasvien kastelua. Hyotykasvien
lisdksi puutarhoissa kasvoi erilaisia kukkia, esimerkiksi auringonkukkia ja unikkoja
(TYKL/SPA/141/Mari Aaltonen, TYKL/SPA/141/Immonen & Sourama, esineinventointi,
TYKL/SPA/169/Mari Aaltonen.)
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Taulukko 1 UntSon puutarhoissa kasvatetut hyotykasvit

Puut, pensaat, marjat omena, kirsikka, koiranheisi, mustaherukka, valkoherukka,
karviainen, vadelma, mansikka

Vihannekset ja juurekset peruna, tomaatti, kurkku, paprika, sipuli, porkkana, punajuuri,
kaali, kesakurpitsa, kurpitsa, retiisi, mustajuuri, lanttu, nauris

Yrtit ja maustekasvit ruohosipuli, minttu, piparjuuri, suolaheina, tupakka, tilli,
valkosipuli, sitruunamelissa

Helena Ruotsalan tekemien haastattelujen mukaan seki naiset ettd michet tekivét toitd
puutarhassa ja perunapellolla. Tosin tissé oli varmasti perhekohtaista vaihtelua, silld erddan
haastateltavani mukaan puutarhanhoito oli naisten ty6té ja lapset auttoivat pellolla, toinen
haastateltavani kertoi agronomina tyskentelevin miehensi vastaavan puutarhanhoidosta.
UntSossa erityisen huomioitavaa oli perunan viljely. Useimmat perheet kasvattivat perunaa
sekd omaan kayttoon ettd myytavéksi. Perunat olivat hyvé lisdtulonléhde, silld yksityinen
kauppa osti kyldldisiltd perunoita myydékseen ne eteenpdin Vendjén pohjoisille alueille.
Kylildisten vélinen yhteisollisyys ndkyi selvésti peruna- ettd heindpelloilla, joilla tehtiin toitd
lasten ja my0s ystévien ja sukulaisten kanssa. Peltotdissd miesten vastuulla oli koneiden
kanssa tyoskentely ja niilld ajaminen. (Ruotsala 2005, 19, Ruotsala 2009, 59,
TYKL/SPA/141/Mari Aaltonen, TYKL/SPA/169/Mari Aaltonen.)

Kuva 11 Kylalaisten viljeleméat laajat perunapellot UntSossa elokuussa 2003. Kuva: Mari Aaltonen.
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3.3.2 Mehilaistenhoito

Albert Himaildinen kirjoitti vuonna 1909 Suomalais-ugrilaisen seuran aikakausikirjaan
tSeremissien mehildisviljelysta eli marilaisten mehildistenhoidosta. Hinen mukaansa
mehildistenhoito on ollut tunnettua suomalais-ugrilaisten kansojen keskuudessa jo varhain,
mistd todisteena sekd suomalais-ugrilaisissa ettd indogermaanisissa kielissd tavattavat
mehildisen ja meden nimitykset. Mehildistenhoidon merkityksesté kertoo myos marilaisten
perinteisessad luontouskonnossa esiintyva mehilédisten hedelmaillisyyden 4iti, jolle on ollut

tapana uhrata Pietarin pédivén aikoihin (Hadméldinen 1909, 2-5).

Mehildistenhoidon alkuperéisin muoto on ollut kolohoito, jossa hyddynnettiin
metsdmehildisten tapaa pesid onttoihin metsdnpuihin. Kolohoito hivisi vahitellen metsien
katoamisen ja viljelytapojen uudistumisen my6td. Haiméldinen kuitenkin mainitsee, ettd 1900-
luvun alussa metsidseuduilla eldvien marien keskuudessa harjoitettiin yha
kolomehiliistenhoitoa. (Hamaldinen 1909, 2—4.) Myés Sap UntSossa haastattelemani vanha

mehildistenhoitaja Kozmin kertoi muistavansa lapsuudestaan kolottuja puita metsissa.

Mehildisten kolopuiden 16ytdminen oli harvinaista, ja niiden etsiminen ja hoitaminen vei
paljon aikaa ja vaivaa. Tdmin seurauksena mehilédistenhoidossa siirryttiin keinotekoisesti
kolottujen pesdpuiden valmistukseen. Vihitellen mehildistenhoito haluttiin tuoda metsisti
lahemmaiksi asustusta, mehildistarhoihin ja puutarhoihin, ja mehildisié alettiin hoitaa
tarkoitusta varten tehdyissd pontdissd. (Haméldinen 1909, 6-14.) Neuvostoliiton aikana
talonpoikien mehildispesét takavarikoitiin kolhoosien omaisuudeksi, ja tyontekijét saivat
hunajaa luontaisetuna. Vuonna 1936 UntSossa toimineen kolhoosin omistukseen oli kirjattu
40 mehildisparvea. (Lehtinen 2002, 6.) Kesilld 2002 vierailimme maatalouskollektiivin
mebhiliistarhalla Siirgon kyléssi. Tarha sijaitsi vanhassa uhrimetséssi, ja se oli perustettu
”suojelemaan” lehtoa, silld se olisi muuten hakattu. (TYKL/SPA/141/Mari Aaltonen
16.6.2002.)

Mehildistenhoitoa on pidetty ja pidetddn yhd marilaisten keskuudessa arvostettuna ammattina.
Katsottiin, ettd huonotapaiset ja epirehelliset ihmiset eivdt voineet harjoittaa ammattia.
(Hémaélédinen 1909, 4.) Kozminin mukaan hyvéin mehildistenhoitajan kuuluu olla rauhallinen,

kunnon ihminen, jolla on hyva omatunto. Taytyy tyytyé siithen, mitd saa.

[Kozminin] didinisélla oli ollut mehildisii ja hén itse oli ollut noin 30-vuotias, kun
han kiinnostui mehildisten hoidosta. Hin oli saanut neuvoja enoltaan, mutta on
muuten itseoppinut mehildistenhoitaja. Hén on vihitellen kasvattanut
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mehildisponttdjen lukumidirda ja nyt hdnelld on 35 pontt6d. Kozmin sanoi
mehildistenhoidon olevan seka fyysisti ettd psyykkistd. Aluksi hén hoiti
mehildisid omaksi ilokseen, mutta huomasi, ettd se oli my0s kannattavaa, silld
hunaja kelpasi monelle vaihtotavaraksi. Aikaisemmin melkein kaikilla oli
mehildisid, mutta nyt kyléssd on vain 7-8 talossa mehildisié. [...] Tarkeimpid
mehildistenhoitoon liittyvid vélineitd ovat pontot, kennot, siivilat, linko ja
kasvosuojukset. Kennokehét tehdéén itse, samoin pontot. Térkedd on, ettd kennot
sopivat ponttdihin. Aikaisemmin myos kasvosuojus tehtiin itse lehmuksesta ja
verkosta. Hunajaa kiytetddn maustamaan teeti ja maitoa. [...] Kozminin mukaan
tainnutussavuna kiytetdan haavan kuorta. Kun mennéddn mehiléistarhaan,
pukeudutaan yleensé valkoisiin puhtauden merkiksi, mutta myos siksi, ettd talla
tavoin mehildiset tottuvat isdntidnsa. [...] Mehildiset talvehtivat pontdissd, jotka
peitetddn lumella. Mehiléisten hoitokausi voi alkaa jopa maaliskuussa, mutta
yleensi silloin kun [&mpdtila on +10 astetta. Herddminen riippuu my0s isdnnésta.
Hyvé mehiléistenhoitaja tiirailee aina taivasta. Jos tulee halla, kaikki voi olla
mennyttd. Hunajan keruu aloitetaan elokuun alussa. (TYKL/SPA/169/Mari
Aaltonen 6.8.2003.)

UntSossa vierailin kahdessa ja Sap UntSossa kolmessa talossa, joissa oli mehiliisia. Lizan
(s.1951) perheelld oli viisi mehildispeséd, jotka sijaitsivat asuinrakennuksen paadyssa
(Sourama 2002, 18.) Toinen talo, jossa pidettiin mehiléisid oli UntSon didinkielenopettajan
perheen talo. Muistiinpanoni eivét kerro, kuinka monta ponttoa heilld oli, mutta paasin

seuramaamaan, kuinka hunaja keritdin pontoista.

Maksimin isd ja isoveli Denis olivat juuri tyhjentiméssi mehildisponttoja.
Seurasin ikkunasta heiddn toimiaan puutarhassa. Toinen heistd antoi
tainnutussavua samalla kun toinen kesési kennostoja puulaatikkoon. Ennen
laatikkoon laittoa kennostot pyyhittiin pois mehildisistd hanhen sulan avulla. Kun
kennostot oli keritty, puulaatikko peitettiin kankaalla ja tuotiin olohuoneeseen.
Olohuoneessa kennostot siirrettiin toiseen laatikkoon. Nité laatikkoja oli
olohuoneen lattialla yhteensa nelja kappaletta. Liséksi keskelld huonetta oli
metallinen hunajalinko, jossa oli kampi pddlld. Linkoon mahtuu kerrallaan kolme
kennostoa. Linkoa pyoritetian kammella ja hunaja valuu lingon alaosassa olevasta
aukosta. Molemmilla miehilld oli mehildishatut paissa, toisella oli maastopuku ja
toisella vaalean harmaa takki. Maastopukuisella oli kidessdén mustat
nahkakintaat, joista oli erotettu peukalon lisdksi myds etusormi. Kennostot olivat
numeroituja (2-1 ... 2-14) ja ne asetettiin laatikoihin omille paikoilleen
numeroiden mukaan. Kun laatikot ovat tdynnd, ne suljettiin huolellisesti,
kennostojen péélle asetettiin kangas, erddnlainen tyyny ja lopuksi pontén kansi.
Kun kysyn tainnutussavusta, Maksim vastaa, ettd tainnutussavuna kiytetdan
pahkaa. (TYKL/SPA/169/Mari Aaltonen 8.8.2003.)

Ivanin (s.1925) talossa Sap UntSossa oli 22 ponttdd, jotka olivat edellisend vuonna tuottaneet
hunajaa yhteensd kahden 107 kilon sammiollisen verran eli yhteensa yli 200 kiloa. Tama ei
Ivanin mielestd ollut hyvi tuotto. Ivan kertoi, ettd hunaja menee omaan kayttoon ja liséksi sitd

annetaan kaupungissa asuvien lapsien perheille ja sukulaisille. Loput hunajasta myydéain. Ivan
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hoiti mehildistarhaansa lapsenlapsi, poika, apunaan. Yhdessa Ivanin talousrakennuksista oli
huone, joka toimi erdénlaisena “mehildisaittana”. Huoneessa oli uuni, hunajalinko, siivilditd ja
mehildishattuja. Takapihalla oli mehildispontot. Yhdessd pontdssa oli noin 15 kennokehikkoa.

(TYKL/SPA/169/Mari Aaltonen 6.8.2003.)

Kuva 12 Ivan on nostanut kannen mehildispdntdn paéalta Sap UntSossa 6.8.2003. Kuva: Mari
Aaltonen.

Hunaja on tarked ruoka- ja lddkeaine sekd yleinen mauste marilaisissa kotitalouksissa.
Hunajasta on keitetty siman kaltaista juomaa, mii(j) piird, joka kuului perhe- ja vuotuisjuhlien
viettoon (Sepejev 2005b, 22). Ryhmillemme tarjottiin tdtd kvassin tapaista hunajasimaa
vieraillessamme Siirgén mehiliistarhalla (TYKL/SPA/141/Mari Aaltonen 16.6.2002).
Vanhastaan hunaja ja mehildisvaha ovat olleet arvostettua vaihtotavaraa marilaisten
keskuudessa ja niitd myytiin toreilla. 2000-luvun alussa vanha mehildistenhoitaja Kozmin
kertoi myyvénsad mehildisvahan Kazaniin (TYKL/SPA/169/Mari Aaltonen 6.8.2003). Helena
Ruotsalan UntSossa tekemissé haastatteluissa on tullut ilmi se, ettd hunajan myynti on selvésti
tuonut vaurautta taloon. Tdmi nikyy esimerkiksi siten, ettd mehildistenhoitoa harjoittaviin
taloihin on voitu hankkia kuorma-autoja ja traktoreita, joita on tarvittaessa lainattu edelleen
naapureille ja sukulaisille. Ndin myos koko yhteis6é on padssyt hyotymaan

mehilaistenhoidosta saaduista tuloista.
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3.3.3 Kotielaimet

Kotieldinten pito kuuluu puutarhaviljelyn ohella omavaraistalouteen UntSossa. Marilaisten
keskuudessa etenkin karjanhoidolla on tirked merkitys. Marilaisissa talouksissa on
varallisuuden mukaan pidetty hevosia, lehmid, lampaita ja siipikarjaa. Lisdksi taloissa on ollut
vuohia ja sikoja. Lihan liséksi karjaa on pidetty vetovoiman, maitotuotteiden, kanamunien
sekd villan ja nahan takia. (Molotova & Lehtinen 2005, 41.) UntSolaisissa taloissa oli
tavallisesti yksi tai kaksi lehmad, mahdollisesti vasikka, yksi tai kaksi sikaa, hanhia ja/tai
kanoja ja mahdollisesti muutama lammas. Niissé taloissa, joissa vierailin kenttidtoiden aikana
ei ollut hevosia. Sen sijaan kylin pelloilla heinétdissd hevosia kéytettiin kuormajuhtina.
Oletan, ettd ndmé hevoset olivat kolhoosin omistuksessa. My0s kyldn kaduilla nékyi hevosia
kirryineen. Kotieldinten lisdksi untSolaisissa taloissa oli koiria ja kissoja, joilla oli oma
tehtivinsa talojen vartijoina ja hiirien pyydystdjind. (TYKL/SPA/141/Mari Aaltonen,
TYKL/SPA/169/Mari Aaltonen.)

Marinmaalla karjaa on ollut tapana pitdi laitumella viiden kuukauden ajan vuodesta. Kylilla
on ollut yhteispaimenensa jo 1800-luvulta léhtien, ja yha edelleen UntSossa kyldldisten
yhteisesti palkkaamat paimenet laidunsivat lehmid ja lampaita kylén 14hist6l11a sijaitsevilla
laitumilla. Kesidlld 2002 UntSossa oli kolme lehmaé- ja kaksi lammaspaimenta. Paimenen
palkka oli todella vaatimaton ja rahapalkan liséksi paimenelle annettin syksylld perunoita.
Aamuisin kuuden aikoihin eldimet paastettiin porteista ulos kadulle, josta matka jatkui
yhteisen paimenen johdolla kyldd ympéroiville laitumille. Illalla puoli seitsemén aikoihin
paimen toi eldimet takaisin kyldén. (Molotova & Lehtinen 2005, 41, TYKL/SPA/141 Mari
Aaltonen 17.6.2002)

[..] halusimme ndhdé lehmien ja lampaiden jokapdivéisen kylddn saapumisen
kolhoosin laitumilta. Varasimme hyvissi ajoin aitiopaikat kyseisen tapahtuman
seuraamiseen ja kiipesimme yhden tukkipinon pédlle kameroinemme. Ilta oli
kaunis ja tunnelma jopa juhlallinen, aivan kuin odottaisi suurenkin spektaakkelin
alkua. Vihitellen ithmisid, etupdéssi naisia ja lapsia kerddntyi tien varrelle ja
porttien eteen odottamaan omia eldimiéén ja vihdoin tien paistéd alkoi kuulua
madintdd. Ensin saapuivat lampaat. Mustia, valkeita ja ruskeita lampaita, isoja ja
pienid, joukkoon oli eksynyt muutama vuohikin. Joidenkin lampaiden turkkiin oli
sidottu erivédrisid nauhoja, jotta ne tunnistettaisiin suuresta méékivastd laumasta,
mutta vanhimmat lampaat 16ysivit tiensé kotiin ilman saattajaakin ja nuoret
karitsat seurasivat perdssd. [..] Vdhén ajan pdisti tulivat lehmit. Lauman edelld
kaveli paimen pitkédn ruoskansa kanssa. (TYKL/SPA/141/Mari Aaltonen
21.6.2002.)
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Haastattelujen mukaan eldintenhoito kuului naisten t6ihin, mutta tarpeen mukaan myos
miehet auttoivat siind. Ruokkimisen lisdksi eldimille tdytyy kantaa vettd ja niiden puhtaudesta
tdytyy huolehtia. Etenkin lehmén hoito on tydlésta, silld lehmit on lisdksi lypsettdva ja
huolehdittava maitotaloudesta. Rehuna kaytettiin heinéé, hevosilla my0s kauraa. Kenttdtdiden
aikana elokuussa 2003 untsolaiset tekivit heindd sekd maatalousosuuskunnan etta

kotitalouksien tarpeisiin. Yksityiseltd ostettuna yksi heindkuorma maksoi tuolloin 1000

ruplaa, ja yhden lehmén talouteen oli talven varalle ostettu kaksi kuormaa. Heinid séilytettiin

navetan ylisilld. (TYKL/SPA/141/Mari Aaltonen, TYKL/SPA/169/Mari Aaltonen.)

Kuva 13 Olga lypsamassa lehmaa 13.8.2003. Kuva: Mari Aaltonen.

UntSossa useimmissa taloissa oli vain yksi lehmi, ja sen pédasiallinen tarkoitus oli
maidontuotanto. Sikoja sen sijan kasvatettiin lihan takia. Teurastusta koskeviin kysymyksiini
haastateltavani vastasivat poikkeuksetta, ettd miehet suorittavat teurastuksen, mahdollisesti
yhdessa sukulaisten, naapureiden tai ystdvien kanssa. Sikojen teurastamisen yleinen ajankohta
oli syys—talvi, mutta tarvittaessa voitiin teurastaa muulloinkin. My0s hanhet teurastettiin
syksylld, mutta kanoja voitiin teurastaa lapi vuoden. Liza mainitsi, ettd kesélla heilld on
tapana teurastaa lammas, josta tehdddn shashlikia. Roza puolestaan kertoi, ettd hin valmistaa
lihasta keittoa, silld ’ilman keittoa mies ei eld”. Hén tekee lihasta my0s gulassia, ja lisdksi

lihaa savustetaan ja suolataan. Suuren juhlan aikaan valmistetaan aina palsh ja piknikilla



44

grillataan shashlikia. Lihasta tehddén my0s jauhelihaa, josta valmistetaan kotletteja ja
pelmeneitd. (TYKL/SPA/141/Mari Aaltonen, TYKL/SPA/169/Mari, kts. myds Ruotsala 2009,
44.)

Maatalousosuuskunnan omistuksessa oli kaksi sikalaa, joista pienempi sikala oli Jambatyrin
kylissd ja suurempi Sap Unt3ossa. Vierailimme Sap Unt3on sikalassa elokuussa 2003.
Tuolloin sikalassa oli 982 sikaa ja 21 tyOntekijdd, joista 9 miesti ja 12 naista. Sikalan
maatalousteknikko Roza esitteli meille sikalan toimintaa. Sikalaan kuului useampia
rakennuksia, vaja ja vesisdilio ja lisdksi nelja hevosta. Tyontekijat tydskentelivat aamuviidesti
iltaviiteen. Aamulla toihin tultuaan tyontekijit ensin ruokkivat siat. Yhdekséstd yhteentoista
oli ruokatauko, jolloin tyontekijét kivivit kotona sydméssa. Sikalan tyontekijoitd ei madratty
tekemddn muita toitd maatalousosuuskunnassa, mutta he joutuivat tekeméén sikalaan liittyvét
niitto- ja metsityo6t itse. Sikala myi lihaa Morkin makkaratehtaaseen, minka liséksi lihaa
toimitettiin maatalouskollektiivin ruokalaan, stalovajaan. Rozan mukaan sikalan pitdminen ei
ollut tuloksellista toimintaa, silld hinnat olivat laskeneet koko ajan. Edellisend vuonna
lihakilosta oli saatu 120 ruplaa, nyt vain 80. Kannattavuuden parantamiseksi sikalan yhteyteen
oli suunniteltu makkaratehdasta. Roza kertoi, ettd teurastus tapahtui aina tarpeen mukaan.
Sesonkeja ovat erilaiset juhlat kuten péisidinen, semyk, peledesh paijrem ja 7.6. vietettiva
Sap Untgo -piivi. Keviilli sianlihaa myytiin yksityisille talouksille, ja silloin mys kolhoosin
tyontekijit saivat osan palkastaan bonuksina, jotka heiddn oli mahdollista vaihtaa sianlihaan.
Rozan mukaan kevéailld ostettu sianliha kestdd suolattuna ja pakastettuna jouluun, jolloin

ostetaan jélleen tuoretta sianlihaa. (TYKL/SPA/169/Mari Aaltonen 6.8.2003.)
3.3.4 Metsastys, kalastus ja kerailytalous

Metsistys, kalastus ja kerdily tuovat oman lisdnsd omavaraistalouksiin. Metsdstykselld on
ollut Volgan mutkan seudulla tiarked merkitys 1800-luvun lopulle, jolloin riistakanta alkoi
vihentyé (Sepejev 2005c, 78.) UntSossa vierailin vain yhdessa talossa, jossa harrastettiin
metsidstystd, minké perusteella arvioin metsdstyksen merkityksen olevan yleisesti melko
vahiinen. Lizan mies metsdsti ensisijaisesti riistalintuja kuten riekkoja ja teerid, mutta myos
kettuja, janiksid, sorsia ja oravia. Lizan mukaan kyléssé oli 15 metséstdjdd, jotka pyytavit
hirved ja karhua. Metséstyskausi alkoi syksylld ja kesti puoli vuotta. Pyyntiin tarvitaan lupa.

(TYKL/SPA/141/Mari Aaltonen 16.6.2002)

Myds kalastuksella on aikaisemmin ollut suurempi merkitys kuin nykyain. Tarkeimmait kalat

Volgan vesistoalueella ovat olleet hauki, ahven, lahna, ruutana, sirki ja sidyne, joita
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pyydystettiin verkoilla, haavilla, uistimella, merroissa ja rysilld. Syysdind myos tuohustettiin.
1950-luvulta ldhtien kalan saanti on vaikeutunut. (Spejev 2005c, 78.) Kenttdtoiden aikana
UntSossa en kertaakaan syonyt tuoretta kalaa, ainoastaan sdil6ttyd. Kylan ldhelld olevassa
UntSo-joessa ei haastattelujen mukaan ollut kalaa, 1dhin kalaisa joki oli kauempana oleva
Shora-joki. Kalavesien niukkuudesta johtuen kalalla ei ndyttinyt olevan suurta merkitysta
kyléldisten ruokataloudessa. Anastasija (s.1951) kertoi, ettd mikéli he saavat kalaa, tekee hin
kalakeiton, johon hén laittaa vettd, sipulia, perunoita, kalaa ja suolaa (TYKL/SPA/141/Mari
Aaltonen 12.6.2002). Irina (s.1972) puolestaan kertoi poikansa olevan innokas kalastaja, joka

o0saa jo itse paistaa pyytdmansi kalan (TYKL/SPA/169/Mari Aaltonen 9.8.2003).

Perinteisesti erilaisten kasvien marjojen ja sienten kerdilylld on ollut suuri merkitys
talouksille. Aikaisemmin marit kerdsivit ravinnoksi sienten ja marjojen lisdksi myos
pahkinditd, hedelmid, yrttejd, nokkosia, humalaa ja villimehildisten hunajaa. Yrtteja ja
erilaisia kasveja keréttiin lddkeaineeksi. Kotiteollisuuden raaka-aineeksi keréttiin juuria,
tuohta ja niintd sekd kasveja vérjdykseen. UntSossa marja- ja sienipaikat olivat kyldldisten
yhteisessé kiytossd. Haastattelujen perusteella metsdmarjoista kerdttiin vadelmia, mustikoita,
puolukoita ja karpaloita. My0s sienid poimittiin yleisesti. Marjojen ja sienten lisdksi
informanttini kertoivat kerddvénsa esimerkiksi nokkosta, josta tehtiin keittoa tai kdytettiin
kuivattuna yrttiteehen. Nokkosesta tehtiin myds saunavihtoja ja sitd annettiin kimppuina
eldimille. Luonnosta keréttivistd kasveista tarked on ollut myos suolaheind, jolla yhdessa
nokkosen kanssa oli ennen perunan yleistymista tirked merkitys marien ruokavaliossa. Yha
edelleen kyldssé kerdttiin suolaheiné, jota kéytettiin 1dhinnd makeahkon piirakan tdytteend

(Molotova & Lehtinen 2005b, 48-49.) TYKL/SPA/141/Mari Aaltonen.)
3.3.5 Sailonta ja maitotalous

Sdilontd on olennainen osa omavaraistaloutta, ja syksyisin kesén sato sdilotdédn talven varalle.
UntSossa sdilontddn kéytettiin lasipurkkeja, jotka olivat uutena ostettuna suhteellisen kalliita.
Kesalld 2002 lasipurkki maksoi 15-20 ruplaa. Séilykkeitid séilytettiin kellareissa. UntSolaiset
valmistivat marjoista hilloa ja kompottia eli mehua. Lisdksi esimerkiksi vadelmia kuivattiin
teetd varten. Anisiina kertoi valmistavansa vadelmista, mansikoista sekd musta- ja
punaherukoista kompottia kolmen litran tdlkkeihin, joihin laitettiin litra marjoja ja kaadettiin
niiden péélle 400 grammaa sokeria. Tdmaén jdlkeen hin tdytti tolkin kuumalla vedelld ja sulki
sen. Kompotti oli valmista noin kahden viikon péisté ja se sdilyi 2—3 vuotta. Elviran ja

Ljuban talossa kompotti tehtiin kirsikoista. My06s he kéyttivéat kolmen litran lasipurkkeja,
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joihin laitettiin puoli litraa sokeria ja litra kirsikoita. Lopuksi purkki taytettiin keitetylld
vedelld. He kertoivat tekevinsa syksyisin yhteenséd 10 purkkia kompottia, mink lisiksi
valmistettiin hilloa. Myds omenoista voitiin tehdd kompottia. Vaihtoehtoisesti omenat
kuivattiin. Marjoista, esimerkiksi tuomen marjoista tai vadelmista, tehtiin myos
alkoholipitoista juomia yhdessd sokerin ja hiivan kanssa. (TYKL/SPA/141/Mari Aaltonen,
TYKL/SPA/169/Mari Aaltonen.)

Kurkut suolattiin lasipurkkeihin elokuun lopussa tai syyskuun alussa, kaali lokakuussa.
Kokonaisia kaaleja ja juureksia sdilytettiin kellarissa. Anisiina kertoi tekevinsd porkkanoista
uunissa kuivattua raastetta, jota hin kaytti salaateissa ja keitoissa. Sipulit punottiin leteiksi ja
niitd séilytettiin ullakolla ja seindlld. Tomaateista Anisiina kertoi valmistavansa sosetta, minka
lisdksi hin suolasi tomaatteja kolmen litran lasipurkkeihin (yht. 68 kpl). Tomaattien lisiksi
hin laittoi purkkeihin mausteita, tillid, suolaa, sokeria, piparjuurta ja vettd. Hin sdiloi my0s
paprikat yhdessd tomaattien kanssa. My0s kurpitsaa sdilottiin joskus. Olga kertoi
valmistavansa sadonkorjuun aikana vihanneskaviaaria, johon hén kéytti puutarhasta saatavia
vihanneksia, kuten tomaatteja, porkkanoita, omenoita ja kurkkua. Vihanneskaviaaria varten
raaka-aineet jauhettiin lihamyllylld, minka jélkeen seosta keitettiin noin kaksi tuntia. Olga
maustoi vihanneskaviaarin valkosipulilla, sokerilla ja suolalla. Lizan taloudessa sienet
suolattiin. Ensin sienet pestiin saunassa, minké jilkeen ne keitettiin suolavedessi ja sdilottiin
lasipurkkiin (TYKL/SPA/141/Mari Aaltonen 13.6.2003, TYKL/SPA/169/Mari Aaltonen
13.8.2003 12.8.2003.)

Yrtit ja maustekasvit sdilottiin kuivattamalla. Kesédkuussa Elviran ja Ljuban talon saunan
pukuhuoneessa roikkui tillid ja siankdrsdmda kuivumassa (TYKL/SPA/141/Mari Aaltonen
17.6.2002.) Kuivattuja yrttejd kéytettiin teen valmistukseen. Salvika valmisti teensa
horsmasta, vadelman ja kirsikan lehdistd, vadelmista sekd mintusta (TYKL/SPA/169/Mari
Aaltonen 5.8.2003.)

Kasvisten lisdksi my0s lihaa sdildttiin. Sianlihaa sy6tiin ja sdilottiin UntSossa tavallisimmin,
mutta myds hanhen lihaa kuivattiin ja savustettiin. Kalaa kuivattiin uunissa tai suolattiin.
Jekaterina (s.1937) kertoi, ettd mikali teurastus tehtiin talvella, ei lihalle tarvinnut tehda
mitdén sen erikoisempaa, silld se sdilyi pakkasessa (TYKL/SPA/169/Mari Aaltonen
15.8.2003). Lizan talossa lihaa sdilytettiin talvella kylmilldén olevassa vierashuoneessa talon
paddyssd, joka toimi siis erddnlaisena aittana (TYKL/SPA/141/Mari Aaltonen 16.6.2002).

Tarpeen mukaan kuitenkin myds keviélla ja kesdlld teurastettiin, jolloin liha tiytyi sdiloa.
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Lihan séilontddn oli useita eri tapoja. Liha esimerkiksi keitettiin suolatussa vedesséd, minké
jalkeen se purkitettiin. Kevdisin Jekaterina kertoi suolaavansa lihan 3 litran purkkeihin ja
maustavansa lihasdilykkeen valkosipulilla. Ennen kayttoa liha tuli liottaa.
(TYKL/SPA/169/Mari Aaltonen 15.8.2003.) Anisiinan mukaan liha voitiin sdil6d my0s siten,
ettd liha mausteineen laitetaan lasipurkkiin ja lasipurkki uuniin. Illalla uuniin laitettu on
aamulla valmis. Lihaa kuivatessa se ensin jaettiin osiin ja suolattiin, minké jdlkeen lihan
annettiin kuivua uunissa kahden tunnin ajan. Anisiina valmisti teurastuksen jalkeen myds
verimakkaroita verestd, suolasta, sipulista ja vehnaryyneistd. (TYKL/SPA/169/Mari Aaltonen
12.8.2003.) Rozan mies muisti myds, ettd hianen ollessaan lapsi noin 30 vuotta sitten, oli
syksylla teurastettu hanhia, minka jilkeen ne oli suolattu ja ripustettu katolle kuivumaan. Niin

ei kuitenkaan tehty endd (TYKL/SPA/169/Mari Aaltonen 6.8.2003.)

Maitotaloudella oli keskeinen merkitys omavaraistaloudessa UntSossa, ja etenkin kesdisin
lehmien maidontuotannon ollessa suurimmillaan maito ja maitotuotteet antoivat hyvén
proteiinilisén ruokavalioon. Kesdkaudella maidosta tehtyé kotitekoista rahkaa ja smetanaa
syOtiin useissa eri muodoissa: piirakoiden tdytteend, erilaisina kotitekoisina juustoina, keiton
lisukkeena tai sellaisenaan esimerkiksi sokerilla maustettuna. Lypsettydin lehmén Olga kertoi
kaatavansa maidon harson lépi purkkiin. Smetanaa hén teki joka toinen pdiva. Olgan mukaa
lypsyn jilkeen maidon annetiin seisté, jonka jdlkeen smetana tehtiin sekoittamalla kauhalla
maidon pailtd kuorittu kerma. Voita tehtiin kerran viikossa. (TYKL/SPA/169/Mari Aaltonen
13.8.2003) Nadjesda (s.1982) kertoi, ettd maidon annetaan seisottua paivian, minka jilkeen
kerma nousi maidon pinnalle. Kermasta tehtiin voita sdhkdvatkaimella, mink jalkeen voi
pestiin, mutta sitd ei suolattu. Voi sdilytettiin jddkaapissa (TYKL/SPA/169/Mari Aaltonen
13.8.2003.)
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Kuva 14 Olga siivil6i vasta lypsetyn maidon harson lapi lasipurkkiin 13.8.2003. Kuva: Mari Aaltonen.

Vieraillessani maatalousosuuskunnan johtajan talossa keittionkaappien nurkkaan oli viritetty
sideharsoinen pussi roikkumaan ja se alle oli laitettu &mpéri. Siind valutettiin heravetti
rahkasta. Talon tytdr Marina kertoi meille rahkan valmistuksesta, joka oli aloitettu edellisend

iltana noin puoli kahdeksan aikoihin.

Ensin kuumennetaan maito, kunnes siitd erottuu ns. kokkelit. Tima massa
laitetaan sideharsosta tehtyyn pussiin, jossa sen annetaan valua yon yli. Massasta
erottuva rahkavesi (hera) valuu alla olevaan @mpériin. Aamuun mennessi rahkasta
on tullut kiinted4, melko kovaa massaa. Jiljelle jadnyt rahkavesi heitetdén pois
eldintenruuaksi, mutta sitd voidaan kayttdd myds hiustenpesuvetend. Kaytosta
riippuen rahka maustetaan myéhemmin joko suolalla tai sokerilla.
(TYKL/SPA/141/Mari Aaltonen 12.6.2003.)
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Kuva 15 Rahkaa valmistetaan untSolaisessa talossa 12.6.2002. Kuva: Mari Aaltonen.

Elvira puolestaan kertoi, ettd rahkaa valmistettaessa maito laitetaan isoon kattilaan, jossa sitd
pidetddn lampiména. Sen jalkeen, kun maito saostuu, se laitetaan pussiin valumaan. Jos
rahkan teko aloitetaan aamulla, on rahka jo illalla valmis. Mikéli rahkaa kdytetdin piirakan
tdytteend, sithen lisdtdéin suola. Muutoin rahka jétetddn maustamatta. Rahkan valmistuksesta
jaljelle jddnyt hera annetaan sioille. Elviran taloudessa oli sdhkokayttdinen separaattori, jota
kaytettiin 2—-3 kertaa viikossa, kesilla joka paiva. (TYKL/SPA/141/Mari Aaltonen 12.6.2002,
17.6.2002.)

3.4 Kaupat ja tori

UntSossa oli kolme kauppa, joista oli mahdollista ostaa elintarvikkeita. Maatalousosuuskunta
omisti toisen ruokakaupoista ja toinen oli yksityisyrittdjan pitima. Kolmas kauppa oli
sekatavarakauppa, jossa myytiin myos elintarvikkeita. Ndiden lisdksi kyldssé oli kahvila, joka

toimi samassa rakennuksessa kuin maatalousosuuskunnan omistama kauppa. Kauppojen
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valikoimaa tdydensi maanantaisin UntSossa pidettiva tori, jonne saapui kauppiaita
suuremmista kaupungeista. Kaikki kaupat, kahvila ja tori sijaitsivat pdékadun varrella lyhyen

kavelymatkan pdéssa toisistaan. (Heikkild 2002, 12.)

Kenttdtoiden aikana kesdkuussa 2002 Tomi Heikkila tutki UntSon kauppojen valikoimaa ja
asiakaskuntaa havainnoimalla, haastattelemalla sekd inventoimalla. Selvittddkseen kyléldisten
ostotottumuksia Heikkild kaytti my0s kyselylomakkeita. Elintarvikkeiden osalta kauppojen
tuotevalikoimat vastasivat toisiaan, ainoastaan sekatavarakaupan valikoima oli hieman
suppeampi. Heikkildn mukaan nautintoaineiden ja makeisten osuus kauppojen
tuotevalikoimasta oli huomattavan suuri. Suurin osa tuotevalikoimasta oli makeisia, suklaata,
keksejd, juomia (mehu, virvoitusjuomat, vesi) seki erilaisia hilloja ja sdilykkeité (keitto-,
vihannes-, liha-, kala-). My®os erilaisia alkoholijuomia, kuten viinejd, kuohuviinid, vodkaa,
olutta ja kvassia, myytiin runsaasti. Kaupoissa oli myynnissd myds maitotuotteita (maito,
jugurtti, voi, sulatejuusto), mausteita ja maustekastikkeita (sinappi, ketsuppi, majoneesi),
kuivia aineita (riisi, makaroni, erilaiset jauhot ja suurimot, sokeri, tee, kaakao, kahvi) ja
ruokadljya. Liséksi oli saatavilla kuivattuja persikoita, rusinoita ja pahkingitd. Tuoreita
hedelmii (banaani, appelsiini, omena, padryn, sitruuna) oli myynnissé vaihtelevasti.
Kylmiitiskissd oli saatavilla makkaraa ja kalaa. Maatalousosuuskunnan kauppa ja
sekatavarakauppa moivit liséksi tuoretta leipdd, rinkiloité ja korppuja. Heikkild huomioi, ettd
tuoretta kalaa tai lihaa ei ollut juurikaan saatavilla, ja arveli timén johtuvan siitd, ettd taloudet
olivat omavaraisia ndiden suhteen. Suurin osa kaupoissa myytdvisté tuotteista oli venildisia,
mutta valikoimissa oli my0s ldnsimaisia tuotemerkkejd (esim. Mars, Snickers, Maggi), jotka

tosin olivat kalliimpia. (Heikkild 2002, 12, TYKL/SPA/141/Tomi Heikkila.)

Heikkildn tekemén kyselyn mukaan untSolaiset kdvivit kaupassa noin kolme kertaa viikossa,
nuoret useamminkin. Tavallisimmat ostokset olivat makaroni, jauhot, sokeri, virvoitusjuomat,
mehu, olut, vodka ja hedelmaét. Juhlasesonki nékyi ihmisten ostokdyttdytymisessd, ja
esimerkiksi juhlia varten ostettiin enemman hiivaa, sokeria, rasvaa, suolakalaa, riisid, suolaa,
mehua, rusinoita, olutta ja vodkaa. My®s viinejd ostettiin erityisesti juhliin. Kaupoissa
tehtavit kertaostokset olivat tavallisesti melko pienid. Naiset ostivat yleensi elintarvikkeita,
miehet ldhinnd olutta ja vodkaa. (Heikkild 2002, 13.) Kylaldisilld oli seké sosiaalisia ettd
tyohon liittyvid kontakteja lahimpiin kaupunkeihin, ja mahdollisuuksien mukaan he tekivit

ostoksia esimerkiksi Morkissa ja Kazanissa.
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Kuva 17Maatalousosuuskunnan kauppa UntSossa 18.8.2003. Kuva: Mari Aaltonen.

Tekemisséni haastatteluissa tuli ilmi, ettd kaupan merkitys perheen ruokataloudessa vaihteli
sesonkien, haastateltavien idn ja mahdollisesti my0s varallisuuden mukaan. Toisessa talossa
ainoastaan jauhot, sokeri, ryynit ja makaronit ostettiin kaupasta, kun taas toiset kertoivat
asioivansa kaupassa ldhes paivittdin. Useammin kaupassa asioivat olivat nuorempia
perheenditejd. Kuivatarvikkeiden ja ruuanlaitossa kaytettédvin 6ljyn lisdksi kaupasta ostettiin

yleisimmin kalaa, herkkuja ja erilaisia juomia. Erds haastateltavani mainitsi, ettd sokeri ja
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jauhot ostetaan suuremmissa 25-50 kg:n sékeissd. Kesélld 2003 huomasin, ettd kauppojen
valikoimat olivat huomattavasti suppeammat edelliskeséén verrattuna. Muutama paiva
saapumisemme jélkeen maatalousosuuskunnan kaupan mehu-, jugurtti-, virvoitusjuoma- ja
hedelmévalikoimaa kyllad tdydennettiin, ilmeisesti than meitd suomalaisia varten.
Kenttityopéivakirjassani arvelin, ettd kauppojen hyllyjen tyhjeneminen oli merkki siité, ettd
kylaldisillda menee taloudellisesti huonommin. Maataloustuotteiden hinnat olivat laskeneet,
jolloin kolhoosi sai vihemmain rahaa tuotteistaan. Tdma heijastui suoraan kolhoosin
tyontekijoiden ostovoimaan. Kesélld 2003 haastattelin lyhyesti myos sekatavarakaupan
myyjéd, jonka mukaan kesén ja talven vililld ei ollut suurtakaan eroa valikoimissa. Kesdlld
myynti tosin oli kaksinkertainen talveen verrattuna. Hinen mukaansa kesévieraat, kylidn
ulkopuolella asuvat sukulaiset tai Marin tasavallan ulkopuolelle palkkatoihin ldhteneet
kyléldiset, ostivat erilaisia herkkuja ja makkaraa. (TYKL/SPA/141/Mari Aaltonen,
TYKL/SPA/169/Mari Aaltonen.)

Kuva 18 Ruokatuotteiden myyjia UntSossa toripaivana 11.8.2003. Kuva: Mari Aaltonen.

Kyléléiset ostivat elintarkkeita ja tavaroita myds kerran viikossa pidettdvélta torilta.
Maanantaisin, seka talvella ettd kesélld, UntSon ulkopuolelta saapuneet myyjat pystyttivit
kojunsa Tihon Jefreimovin kadulle. Tein havainnointia torilla 11.8.2003 tarkoituksenani
kartoittaa torilla myytévié tavaroita ja ihmisten ostoksia. Kaupankéynti oli alkanut jo varhain

aamulla, ja havaintojeni mukaan vilkkainta torilla oli noin 10—12 aikaan aamupéivélld. Eniten
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torilla oli vaatteita ja kenkid myyvid kojuja. Vaatteet oli aseteltu riippumaan henkareista
pressusta rakennettujen kojujen seinille tai viikattu pinoihin edessé oleville myyntipdydille.
Sekatavaramyyjilld, jotka moivdt muun muassa kasetteja, meikkejd, vihkoja, muovipusseja,
taskulaskimia, kynid, pensseleitd ja tyokaluja, ei ollut kojuja, vaan he olivat asettaneet
myytdvind oleva tavaran esille matalien pdytien paille, maahan tai auton konepellin péille.
Torialueella oli lisdksi lasipurkkeja myyva poika, pureskeltavia auringonkukansiemenié
myyva vanha mies sekd kangasmyyja. Lisdksi erddn torimyyjén kautta oli mahdollisuus tilata
sohvakalusteita tai kirjahyllyjd. Muutamassa pdyddssd myytiin elintarvikkeita, kuten kekseja,
karkkeja, kahvia, hedelmii ja nuudeleita. Heikkilén mukaan UntSon torilla elintarvikkeiden
hinnat ovat kauppoja halvempia, ja erityisesti jauhoja ja sokeria seki kekseja ja pikkuleipia
ostettiin torilta. Havaintojeni mukaan lapset ostivat torilta karkkeja ja pikkurihkamaa. Tytot
ostivat koruja ja hiuspinneji. Naiset ostivat ruokatarvikkeita, kuten keksejd, rinkil6ita,
ryynejd, sokeria ja makeisia, mutta my0s lasipurkkeja ja pesuaineita. Myds maalit ja tyokalut
kavivit kaupaksi. Kyldn miehet pysyttelivit sivummalla kaupankéynnisté ja heiti oli
muutenkin paikalla selvésti naisia vihemmén. Mielesténi torikauppiaiden tarjoama valikoima

oli kaiken kaikkiaan varsin laaja ja myds sesongin tarpeet huomioon ottava, misti

esimerkkind myytdvéna olleet sdilontiin tarvittavat lasipurkit ja koululaisille vihot ja kynit.

(Heikkila 2002, 13, TYKL/SPA/Mari Aaltonen 11.8.2003.)

Kuva 19 Séiléntéan tarvittavia lasipurkkeja myyva poika Unt3ossa toripaivana 11.6.2003. Kuva: Mari
Aaltonen.
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3.5 Maatalousosuuskunnan ruokala ja leipomo

UntSon maatalousosuuskunnalla oli oma ruokala, stalovaja, ja sen yhteydessé toimiva
leipomo, joiden merkitys oli melko suuri perheiden péivittdisten aterioiden kannalta seka
tarkasteltaessa omavaraisuutta koko kyldan mittakaavassa. Ruokala sijaitsi 1990-luvulla
rakennetussa tiilirakennuksessa. Useissa haastatteluissa tuli ilmi, ettd perheessé toinen
aikuinen, yleensd mies, sy0 lounaan stalovajassa, ja ettd erityisesti keséisin leipa ostettiin

leipomosta. (TYKL/SPA/141/Mari Aaltonen, TYKL/SPA/169/Mari Aaltonen.)

Kesélld 2002 sain tilaisuuden haastatella ruokalan ja leipomon tyontekijoitid. He kertoivat, ettd
kesilld stalovajassa kavi sydomissad noin 200 thmistd péivéssi. Talvikausi oli hiljaisempi,
silloin paivittdisid ruokailijoita oli 50—-60. Ruokalassa tydskenneltiin péivittdin klo 719, paitsi
sunnuntaisin, jolloin ruokala oli suljettu. Ruokalassa oli kaksi ruokalistaa pdivassi. Lounas
tarjoiltiin klo 11-13, ja sithen kuului aina kaksi ruokalajia, joista toinen oli keitto ja toinen
usein kotletti eli jauhelihapihvi perunamuusilla, riisilld tai makaronilla. Toinen erd
ruokailijoita saapui kello 17 aikoihin, ja my0s tuolloin tarjoiltiin seké alku ettd padruoka. Joka

aterialla oli ruuan liséksi teetd ja tuoretta leipdd. (TYKL/SPA/141/Mari Aaltonen 18.6.2002.)

Kuva 20 Lounas UntSon maatalousosuuskunnan ruokalassa kesakuussa 2002. Kuva: Mari Aaltonen.

Myo6s meididn ryhmdmme ruokailu oli jarjestetty stalovajassa. Alla muutama esimerkki siella
tarjotuista aterioista: 12.6.2002 aamiaiseksi saimme hirssipuuroa, leipdd, salaattia ja teetd, ja
lounaaksi oli tarjolla vermisselikeittoa, joka oli tehty kanaliemeen seki jauhelihapihvi
(kotletti) ja hernemuhennosta. Liséksi tuoretta leipad ja juomaksi teetd. 7.8.2003 oli ruokana

kurkkusalaattia ja keittoa, jossa oli kuivattuja herneitd, perunoita ja lihaa. Seuraavana paivana
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8.8.2003 lounas oli lihakeittoa, ohrapuuroa ja kotletti. (TYKL/SPA/141/Mari Aaltonen,
TYKL/SPA/169/Mari Aaltonen.)

Stalovajassa keitto valmistettiin joko naudan tai porsaan lihasta, ja sithen kuluin 10 kg
perunoita joka pdivd. Maitoa kului 20 litraa pdivissd. Haastattelemieni tyontekijoiden mukaan
ruuanvalmistuksessa kéytettiin paljon maatalousosuuskunnan omia tuotteita. Kesélla oli
saatavilla tuoreita vihanneksia ja talvea varten sdilottiin kurkkuja, tomaatteja ja hapankaalia.
Liha saatiin muun muassa Sap Unt3ossa toimivasta maatalousosuuskunnan sikalasta.
Ruokalassa valmistettiin myos kirsikka-, omena-, luumu-, mansikka-, ja vadelmabhilloja.
Lisdksi joskus tehtiin rahkaa, mutta voi ostettiin valmiina. Muita ruokatarvikkeita, kuten teet,
ostettiin Joshkar-Olassa sijaitsevasta tukusta, jossa kéytiin 2—3 kertaa kuukaudessa.
Stalovajassa valmistettiin tilauksesta ruokia juhliin, ja kylddn saapuvia vieraita otettiin
vastaan ruokalan salissa niin kuin meidétkin ensimmaisend pdivinamme kylassa.

(TYKL/SPA/141/Mari Aaltonen 18.6.2002.)

Stalovajan yhteydessé olevassa leipomossa leipdtaikina tehtiin suuressa taikinakoneessa
kolme kertaa pdivéssd. Yhdesti taikinaerdstd saatiin noin 140 leipai. Ensimmaéinen taikina
valmistettiin viiden aikoihin aamulla, ja toinen ja kolmas taikina tehtiin lounasta varten.
Leipomossa tyOskentelevit naiset kertoivat, ettd taloudet ostivat péivittdin 2—3 leipdd. Heiddn
mukaansa kesilld leipid myytiin enemmaén kuin talvella, koska ithmiset olivat kiireisempid
maanviljelystoiden takia. Leivdt myytiin ruokalan seindssé olevasta ikkunaluukusta. Kesalla
2002 leivin hinta oli nelja ruplaa, mutta seuraavana vuonna hinta oli noussut viiteen ruplaan.

(TYKL/SPA/141/Mari Aaltonen 13.6.2002, TYKL/SPA/169/Mari Aaltonen 13.8.2003.)

Kuva 21 Maatalousosuuskunnan leipomon tydntekijat punnitsevat oikean maaran leipataikinaa
vuokaan laitettavaksi 12.6.2003. Kuva: Mari Aaltonen.
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4 Ruoka osana untsSolaisten arkea ja juhlaa

4.1 Arki ja sukupuolittunut tyonjako

Téssd luvussa tarkasten ruokaa ja sen merkityksid UntSon kyldssd sekd arkena ettéd juhlana.
Arjen osalta painopiste on naisten arkipéivissé, ruuanlaiton oppimisessa ja jokapdivaisissi
aterioissa. UntSossa tekemien havaintojen ja haastattelujen perusteella haluan selvittia, kuinka
ruuanlaitto rytmittdd naisten arkipdivaid ja miten he ovat oppineet laittamaan ruokaa. Tulen
luomaan katsauksen myos UntSossa perinteisind pidettyihin ruokiin. Perinteisiksi mielletyt
marilaiset ruuat kuuluvat arkeen, mutta erityisesti juhlatilanteissa ne ovat nikyvassi
asemassa. Ruoka on myds keskeinen osa vieraanvaraisuutta, joka ilmenee hyvin vieraille
katetussa teepOyddsséd. Tutkimuksessa esimerkkeind juhlasta kdytdn marilaisia héit4 ja

luontouskontoon liittyvdi vainajien muistojuhlaa semykid.

Tarkastellessani arkea kulttuurisena késitteend ja arjen suhdetta perinteeseen ja naisten
tyohon, tarkeimpiné ldhteinédni ovat Ildiké Lehtisen esitelma Clobalization and Traditional
Culture. Everyday life as Collective Memory (2005d) sekd Kaija Heikkisen artikkeli Women,
Marginality and Manifestation of Everyday Life (1992). Arjen méérittely on vaikeaa, koska
sillé ei ole selvid rajoja. Arki korostaakin historiallista jatkumoa ja sen vastakohtana voidaan
pitéé sosiaalisia ja yhteisollisid kriisejd. Myos juhla on arjen vastakohta. Arki ei ole
rajoittunut ainoastaan yksityiseen elinympéristoon tai kulutukseen, vaan se voi olla laajemmin
ymmarrettynd myos eldmén kokemista. Yhteison ndkokulmasta arjen toiminnoilla on
positiivinen merkitys, silld ne takaavat sosiaalisen jarjestyksen jatkumisen ja uudistavat
sosiaalisia rakenteita. Yksilon ndikokulmasta arjen rutiinit puolestaan auttavat sdilyttiméaéan

perusturvallisuuden tunteen. (Heikkinen 1992, 11, Lehtinen 2005d, 111.)

Vaistonvaraisesti tai rutiininomaisesti suoritetut tavat ja tehtivit ovat keinoja selviytyéd
arjesta. (Lehtinen 2005d, 112). Néiden rutiinien taustalla vaikuttavat puolestaan yhteison
asettamat normit. Asioita tehdéédn niin kuin on ollut tapana tehda. Télta osin arjen késite
lahentyy perinnettd. Erona arjen ja perinteen vililld voidaan puolestaan pitdéd esimerkiksi sité,
ettd arki liitetddn usein moderniin maailmaan ja urbaaniin ympéristoon, kun taas perinne
assosioituu menneisyyteen ja maaseutuun. Arki on uudistumista pddmadrdnaan uudet
keksinnét, kun perinteelld itsessédén on arvoasema. Arkipdivd mydos liitetdén yksilolliseen ja

perinne yhteisolliseen kulttuuriin. (Lehtinen 2005d, 112—-114.)
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Aiemmin arjen ilmidité l&hestyttiin kulttuurien tutkimuksessa melko yksipuolisesti ja arki
néhtiin erilaisten toimintojen summana. Arjen toiminnot kuvailtiin ja arvotettiin tuottavuuden
perusteella, ja subjektiiviset tarkoitukset ja maailmankokemus jaivit vihdiselle huomiolle.
(Heikkinen 1992, 11.) Arkeen on néhty sisdltyvén rutiineja ja toistuvia toimintoja. Nama
toiminnot ovat osaksi ndkyméttdmié, etenkin kun niiden toimijana on nainen. Perinteisten
sukupuoliroolien ja perhemallien kulttuureissa naiset ovat vastuussa jaksottaisesti toistuvista
toiminnoista niin kuin talon siivoamisesta, ruuanlaitosta ja lastenhoidosta. Arkieldima on
samoin madritelty toistuvaksi ja syklisesti jatkuvaksi toiminnoksi, jolloin assosiaatio
naissukupuoleen on helppo tehdd. Symbolisesti arkea voidaan myds verrata kotiin. (Lehtinen

2005d, 111-112.)

Ruuanlaitto on hyvi esimerkki arjen nakymattomisté toiminnoista. Kirjoittaessaan
ruuanlaitosta Suomen kansankulttuurissa llmar Talve kuvailee pééasiallisesti ruuanlaiton
teknisid edellytyksid. Hian kertoo, missé ruoka oli tapana valmistaa ja minkélaisia astioita ja
vilineitd ruuanlaittoon tarvittiin. Talve ei sen sijaan kerro, kuka valmistaa ruuan, miten hén on
oppinut taitonsa ja kuinka paljon aikaa ruokatalouden hoitamiseen kuluu, vaikka ruuanlaiton
on tiytynyt olla agraariajan Suomessa naisten aikaa vievin ja térkein arkinen tyd. (Talve
1980.) Glenn R. Mackin ja Asele Surinan yleisteoksessa Food Culture in Russia and Central
Asia (2005) todetaan ruuanlaiton olevan naisten vastuulla perinteisissd venildisissa
yhteisoissd. Teoksessa mainitaan, ettd miehet osallistuvat ruuanlaittoon silloin, kun kyseessa
on ruuan valmistus ulkona avotulella erityisté tilaisuutta niin kuin juhlaa tai piknikkié, varten.
Tyypillinen miesten avotulella valmistama ruoka on shashlik, joka mainitaan myds UntSossa

tekemissdni haastatteluissa. (Mack & Surina 2005, 105-107, TYKL/SPA169/Mari Aaltonen.)

2000-luvun alussa maaseudulla eldvien marilaisten naisten eldmissa vaikuttivat yhtd aikaa
sekd perinteisen patriarkaalisen talonpoikaiskulttuurin tydnjako ettd modernin teollistuneen
yhteiskunnan nimelliseen tasa-arvon perustuvat vaatimukset. My6s Helena Ruotsalan
tekemien havaintojen mukaan UntSossa useat arkipéiviiset toiminnot tehtiin perinteisen
tyonjaon mukaan, missd naisella oli paddvastuu kodin, puutarhan ja eldinten hoidosta. Mies oli
useimmin perheen paa ja hinelld oli padtantivalta tirkeimmisti asioista, mutta jos nainen
ansaitsi rahaa ja osallistui perheen elatukseen, hidnen vastuunsa ja valtansa perheessa kasvoi.

(Ruotsala 2005, 19.)



Kuva 22 Olga valmistaa keitinpiiraita 13.8.2003. Kuva: Mari Aaltonen.

Ruotsala kuitenkin huomioi, ettd etenkin untSolaisten nuorten keskuudessa perinteiseen
sukupuolijakoon perustuva tyonjako oli vdhitellen muuttumassa 2000-luvun alussa. Myos
haastatteluissani saamani tiedot tukevat titi havaintoa, vaikkakin perinteinen tyénjako
sukupuolten vililla oli selvisti yleisintd. Haastateltavani kertoivat, ettd miehet osallistuvat
ruuanvalmistukseen, vaikka se padsidintdisesti onkin naisten tyd. Anastasija (s.1951) kertoi,
ettd hinen miehensa saattaa tehdi ruokaa, erityisesti aamiaista. Lizan (s.1950) mies
puolestaan tekee usein hyvéa lihakeittoa ja hin myds valmistaa pontikkaa. My®ds kiireinen
arki tai vaimon sairastuminen olivat tilanteita, joissa miehet osallistuivat ruunalaittoon.
Anisiina kertoi, ettd lasten ollessa pienid hén teki kotitaloustyot yhdessd miehensé kanssa.
Mies osallistui ruuanlaittoon tekemaélld kotletteja tai pelmeneitd, minké lisdksi han auttoi

sdilonndsséd sekd marjojen ja sienten poiminnassa. Ljudan mukaan (s. 1969) silloin, kun hin
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on sairas, hdnen miehensa tekee jotain yksinkertaista ruokaa, kuten keittoa, perunoita tai
paistettuja munia. Normaalisti mies ei pidd kokkaamisesta. (Ruotsala 2005, 19,

TYKL/SPA/141/Mari Aaltonen, TYKL/SPA169/Mari Aaltonen.)

4.2 Ruuanlaiton oppiminen
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Maarit Knuuttila viittaa tutkimuksessaan Norjan maaseutua tutkineen Liv Emma Thorseniin

[1991], jonka mukaan vanhemmille sukupolville sukupuolittunut tyénjako on ollut itsestéén

selvyys ja tdimén tyonjaon vélittdiminen seuraavalle sukupolvelle on ndhty térkedksi, vaikka

ympérdivissd yhteisossd tapahtuisi muutoksia. Lisdksi Knuuttila huomioi, ettd ruuanlaitto

opitaan kodin piirissi, arjen kontekstissa. Ndin ollen keittdmisen taito nédyttdisi olevan jotain

sellaista, miké kenties kyseenalaistamatta siirtyy naissukupolvelta toiselle, didilta tyttirelle ja

anopilta minidlle. My®6s luontaiselinkeinosta toimeentulonsa saavien keskuudessa on néhty

tiarkednd, ettd lapset otetaan jo pienind mukaan erilaisiin téihin. TOité ei varsinaisesti opeteta,

vaan ne opitaan osallistumalla piivittiisiin askareisiin. Usein tima on ty0voimatarpeesta
johtuen myds valttdimétontd. Poronhoitoa tutkineen Helena Ruotsalan mukaan ty6hon
liittyvien tapojen ja taitojen siirtdmistd sukupolvelta toiselle nimitetdéin perinneresurssiksi.
Edelld mainitut ndkdkulmat esiintyvét myos UntSosta saamissani haastattelutiedoissa
ruuanlaiton oppimiseen liittyen. (Knuuttila 1999, 19, 33—46, Knuuttila 2004, 40, Ruotsala
2002, 278-279.)

UntSolaisten naisten kokemukset ruuanlaiton oppimisesta ovat tekemieni haastattelujen
perusteella vaihtelivat jonkin verran. Léahes kaikki informanttini sanoivat joko isodidin tai
didin opettaneen heiddt laittamaan ruokaa. Oppimisajankohtaan olivat vaikuttaneet monet
seikat. Esimerkiksi perheen didin tydssidkdynti saattoi vaikuttaa sithen, ettd lapset joutuivat
ottamaan osaa kodin hoitoon ja tyttGjen osalta tdma tarkoitti osallistumista
ruuanvalmistukseen. Keittdmadn oppiminen oli aloitettu useimmiten kouluikdisena, toiset
ovat laittaneet ruokaa jo ala-asteella ollessaan, toiset vasta teini-ikdisend.

(TYKL/SPA141/Mari Aaltonen, TYKL/SPA169/Mari Aaltonen.)

Anisiina (s.1948) kertoi oppineensa tekemiiin ruokaa 10—12-vuotiaana. Aiti oli opettanut

héntd valmistamaan piirakoita ja blinejd, mutta vasta naimisiin mentydan hén leipoi leipdd

ensimmadistd kertaa. Hian oli minidni ollessaan oppinut tekemddn myos palshia ja pontikkaa.

Marilaisia héité tutkinut Mari Immonen kirjoittaa ruuan valmistuksen merkityksestd hdiden
jalkeisessd elaméssd UntSossa. Immosen mukaan taloon muuttanut minid astuu anopin

tapoineen ja tottumuksineen hallitsemaan tilaan, keittioon, jossa valta méédrdytyy nuoren
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minidn taitojen mukaan. Anopin ja minién kahdenviliselld suhteella on suuri merkitys.
Anisiina muisteli, ettd alussa hén laittoi ruokaa yhdessé anoppinsa kanssa ja heilld oli vihédn
konflikteja, mutta sitten he tulivat hyvin toimeen. UntSossa useampikin nainen kertoikin
oppineensa ruuanlaittoa anopiltaan. Tédsséd yhteydessd haastatteluissa mainittiin erityisesti
leivin leivonta ja muut perinteiset marilaiset ruuat. Mielesténi timé on mielenkiintoinen
yksityiskohta. Voiko syyné olla se, ettd ndiden ruokien tekemisti pidetddn arkista ruuanlaittoa
tarkedmpéna ja vastuullisempana tyoné, jolloin sitéd ei haluta antaa nuorten tyttojen
tehtaviksi? Kyse voi myos olla perinteen siirtdmisestd, jossa vanha eménti siirtdé talossa
kulkeneet reseptit ja ruuanlaittotavat eteenpdin uudelle sukupolvelle. Kyseessé voi toki olla
myds keittdmiseen liittyva salainen tieto. Knuuttila mainitsee esimerkkini suvun
mestarikeittdjin, joka ei halua paljastaa salaisimpiaan reseptejd muille paitsi ehké valituille
jélkeldisille, jotka jatkavat suvun keittotaidon ylldpitdmistd seuraavassa sukupolvessa.
(Immonen 2009b, 228, Knuuttila 2004, 46, TYKL/SPA141/Mari Aaltonen,
TYKL/SPA169/Mari Aaltonen.)

Maarit Knuuttila toteaa keittdmistaidon oppimisen olevan pitké ja monimutkainen prosessi,
jota on hankala kuvata ja muistaa. Hinen mukaansa keittimistaito onkin ulkopuolisesti
tarkasteltuna erddnlainen itsestddnselvyys, jolle tyypillisid piirteitd ovat hiljaisuus, arkirutiini
ja taidon keholliset piirteet. Tédstd johtuen keittdmistd usein pidetddnkin kansanomaisena,
arkisena taitona ja kuvitellaan, ettd naiset osaavat keittdd opettamattakin. Knuuttila kuitenkin
huomioi, ettd arkinen ruuanlaitto on laaja-alainen ja monitahoinen enkulturaatioprosessi,
ruokakulttuuriin kasvaminen ja sen sisdisien merkitysjérjestelmén omaksuminen. Jo
lapsuudessa opitaan, miltd eri ruokalajien kuuluu niyttdd ja maistua, ja mité ruokia syodéén

arkena ja mitd pyhana. (Knuuttila 2006, 231-242.)

UntSossa haastateltavani kertoivat minulle, ettd keittdméén oppiminen tapahtui pddasiallisesti
sivusta seuraamalla ja sitd kautta erilaisten tyovaiheiden omaksumisella. Lizan mukaan
ruuanlaiton opetus aloitettiin helpoimmista tehtivistd niin kuin perunoiden kuorimisesta ja
keittdmisestd sekd tulen tekemisestd ja muista keittiotdistd. Myos Irinan 10-vuotias tytér auttoi
aitiddn tiskauksessa ja siivouksessa, mutta ei vield osallistunut ruuanlaittoon. Usein perheiden
tyttéret joutuivat ottamaan vastuuta ruuanlaitosta verrattain nuorena. Olga kertoi, ettd hidnen
ollessaan 10. luokalla koulussa, hdnen vastuullaan oli péivillisen valmistus perheelle. Myos
Lizan kertoi, ettd hdnen 18-vuotias tyttirensd Valja valmistaa ruuan perheelle.

(TYKL/SPA141/Mari Aaltonen, TYKL/SPA169/Mari Aaltonen.)
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Ruuanlaiton oppiminen tapahtuu osin kehollisuuden vilitykselld, eldmisen ja kokemisen
kautta suhteessa ympardivaan ruokakulttuuriin. Knuuttilan mukaan kehollisuus
ruuanvalmistuksen yhteydessé liitetddn nimenomaan kansanomaiseen keittimiseen, jossa
kehoa ja ruumiin mittoja, kuten hyppysellinen ja kddenlampdinen, kdytetddn apuvélineena.
Kehollista ruuanlaittoa voidaan tésti johtuen pitdd epdmadrdisend, mutta se on kuitenkin
sivuttamaton osa ruuanlaittotoimintaa. Tdméan mukaisesti ruuanlaittoa voisikin verrata
kasityoldisyyteen, jossa mestariksi ei voi tulla ilman kokemusperéista tietdmista ja
harjaantuneita aisteja. (Knuuttila 2004, 41-43.) UntSossa timd kokemusperdinen ja kehollinen
ruuanlaitto ilmeni siten, ettd reseptejd ei varsinkaan arkisessa ruuanlaitossa kéytetty.
Esimerkiksi suuritdinen ja tarkednd pidetty pontikan valmistus tapahtui hyodyntiden
kokemusperdisti tietoa ja kehollisia, ulkopuolisen kannalta hyvinkin epdméaérdisid mittoja
kiyttden. Pontikan valmistuksesta kertoessaan Anastasija mainitsi, ettd aina saavin ohi
kulkiessa kuunnellaan, kuuluuko sihindd. Kun kdymisddntd ei endd kuulu, on seos valmis.
Lopputulosta arvioidessaan Irina puolestaan kertoi, ettd pontikan hajusta ja viristd tietdd

tuleeko hyvdd pontikkaa. (TYKL/SPA141/Mari Aaltonen, TYKL/SPA169/Mari Aaltonen.)

Ruuanlaiton yhteydessa on puhuttu myos hiljaisesta tiedosta. Knuuttila méaérittelee hiljaisen
tiedon formuloimattomaksi, osin ei-eksplisiittiseksi tiedoksi, joka jatkuvasti vaikuttaa
thmisten toiminnoissa. Esimerkkini téstéd voisi olla polkupyorilld ajaminen tai pullapitkon
letittiminen. N&itd toimintoja on hankala kuvailla sanoin ja parhaiten toiminnon voikin
selittdd tekemalld. Hiljaisella tiedolla voidaan myds tarkoittaa laajemmin arjen askareisiin
liittyvdd monitahoista tietdmisté, joka liittyy esimerkiksi sithen, kuinka eldminen tai tyo
ylipddtiin jirjestetddn. Edelld mainittu salainen tieto, esimerkiksi tiettyjen reseptien tai
aineyhdistelmien varjeleminen, on sekin hiljaista tietoa. Tahén liittyvéit myos epdmadraiset
mitat ja médreet, kuten ei liikaa, sopivasti, muutama tai hiukan, joiden tarkoitus hahmottuu
ruuanlaittajalle intuition ja kokemusperdisen kehollisuuden vélitykselld. (Knuuttila 2004, 45—

49.)

UntSossa ruuanlaittoon liittyvéd kokemusperdisen kehollisuus ja hiljainen tieto ndyttaytyivét
minulle kédédnteisesti kokeillessani blinien paistoa Jelizavetan (s. 1938) keittiossé. Prosessi,
johon kuului taikinan oikea annostelu, blinivuokien késittely uunikoukun avulla ja tasaisen
paiston varmistaminen hiilloksella leivinuunissa, oli kokemattomalle paistajalle haastava.
Minulla ei ollut oman kulttuurini kautta saatua tietoa ja osaamista tdhén liittyen. Tdma kertoo

siitd, ettd ruuanvalmistus on mitd suuremmassa madrin kulttuurista toimintaa, ja siten myos
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hiljainen ja kehollinen tieto on vahvasti sidoksissa kulttuurijirjestelméién. (Knuuttila 2004, 53,

TYKL/SPA141/Mari Aaltonen 12.6.2002)

Vaikka suurin osa ruuanlaiton oppimisesta tapahtui UntSossa vierestd seuraten ja kenties jo
lapsesta saakka ruuanlaittoon liittyvit tavat ja maut omaksuen, uusia ruokalajeja tehtiin myds
resepteistd. Matti Rédsdsen mukaan hallinto- ja terveysviranomaiset ovat pyrkineet ohjaamaan
ruoka-ainevalintoja ja ruuanlaittoa, mikd on my0s vaikuttanut ruokakulttuurien paikallisiin
erikoispiirteisin ja vanhoihin tottumuksiin, Tdmin lisdksi myds kaupallisuus muuttaa
ruokakulttuuria. Ruokateollisuuden kasvu ja globalisaatio lisddvit kaupassa myytivien ruoka-
aineiden madrii, ja uudenlaisia ruokia markkinoidaan esimerkiksi julkaisemalla erilaisia

reseptejd lehdissé. (Rasdnen 1980, 14).

Ljuda kertoi, ettd hén keridsi lehdisti ja ystdviltdin saamansa ohjeet reseptikirjaan. Héanen
reseptinsi olivat 1dhinnd makeiden leivonnaisten ohjeita. Erddn haastattelun yhteydessa
Anisiina puolestaan tarjosi minulle suolakekseisti valmistettua makeaa kakkua, jonka ohje oli
perdisin lehdestd. Hén kertoi kerddvinsé reseptit Mari El ja Surt Petse -lehdistd. Samalla hdn
kommentoi ruokakulttuurin muutosta todeten, ettd lehdissi olevien reseptien kéytto oli
lisdéntynyt. (TYKL/SPA169/Mari Aaltonen 12.8.2003.) Arvelen, ettd syyni voi myds olla
nuoremman sukupolven pyrkimys tehda erilaista, kenties terveellisempéé tai
kansainvilisempid ruokaa kuin vanhemman sukupolven omavaraistalouden raaka-aineista

valmistettu kotiruoka.

Mielenkiintoinen esimerkki kansainvilisen ja paikallisen ruokakulttuurin sekoittumisesta
UntSossa oli pitsa, jota erds haastateltavani kertoi valmistavansa lehdessa olleen reseptin
mukaan. Kyseessi oli siis uusi ruokalaji, jota toinen informanttini piti venéldisend ruokana.
Pitsan voisi kenties ajatella olevan jopa kaupunkilainen ruoka, silld erds nuorempi
informanttini kertoi tehneensi pitsaa ennen naimisiinmenoa asuessaan kaupungissa. UntSossa
pitsa oli juhlaruoka, joka mainittiin usein hddruokien yhteydessd ja vieraita varten
valmistettavana ruokalajina. Nimestddn huolimatta UntSossa maistamani pitsat olivat kovin
erilaisia verrattuna Suomessa tai muualla Euroopassa syomiini pitsoihin. UntSolaiset pitsat
olivat vuoassa paistettuja avopiiraita, johon laitettiin esimerkiksi makkaraa, kalaa, majoneesia,
kurkkua, juustoa ja ketsuppia — varmaankin jokainen mielensid mukaan varioiden. Nima pitsat
olivat paksupohjaisia ja runsastiytteisid ja muistuttivat muodoltaan marilaisena
perinneruokana pidettyd peremetsh-piirakkaa, joka tosin sekin on alkujaan tataareilta lainattu.

Pitsa on esimerkki siitd, ettd myds marilaisella maaseudulla ruokakulttuuri oli eldvéa ja uusia
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ruokalajeja haluttiin oppia valmistamaan. Marilaisessa keittidssd uunissa paistettava
avopiirakka oli entuudestaan jo tuttu ruokalaji ja kenties siitd johtuen pitsa oli helposti

omaksuttu osaksi juhlaruokien tarjontaa. (TYKL/SPA169/Mari Aaltonen.)
4.3 Ruuanlaitto rytmittaa arkipaivaa

[Liza] herdé 4.45 aamulla hoitamaan eldimii. [...] Seuraavaksi kannetaan vesi. He
hakevat juomaveden l4hteestd, eldinten ja saunan vesi kannetaan kaivosta. Vetta
tdytyy kantaa koko ajan, ja sitd tehddén aina kun on aikaa. [...] Ennen aamu
kahdeksaa on vettd haettu jo neljd kertaa. Aamiainen syoddan 8-9 vililla. Silloin
on usein tarjolla edelliseltd paiviltd jadnyttd ruokaa seki keitettyjd munia tai
munakasta. [...] Luonaan valmistelu alkaa aamiaisen jélkeen ja ruokailu tapahtuu
11 jalkeen. Lounaalla syddaén tavallisesti keittoa. [...] Ruuan kanssa syodédén aina
leipdd ja juodaan teetd. Lounaan jdlkeen haetaan jélleen vettd. Sen jdlkeen Liza
menee tekemddn toitd puutarhaan tai perunamaalle. Iltapéivilld syodddn jotain
kevyttd ruokaa kuten rahkaa, piirakoita tai perunoita. Iltapéivisin on myds tapana
kyléilla naapurissa. Illalla paistetaan perunoita, syodadan keittoa tai mitd kukin
haluaa. [...] Leipid paistetaan joka toinen pidiva. Leivdnpaiston yhteydessa
leivotaan myds rahkapiirakoita (peremetsh). Yleensi joku talon naisista tekee
kolmiopiirakoita, joiden tiytteend on rahkaa tai hilloa. Pdivdn aikana taytyy
ruokkia my0s hanhet, ja illalla saapuvat lehmét ja lampaat laitumelta. Seitsemén
aikoihin illalla on Lizan lepohetki. Silloin hédn katselee televisiosta brasilialaista
saippuasarjaa. (TYKL/SPA141/Mari Aaltonen 16.6.2002.)
Haastattelujen yhteydessa pyysin informanttejani kertomaan minulle arkipdivéstidén. Edelld
oleva on kuvaus elidkkeelld olevan Lizan piivésti, joka alkoi aamulla varhain ja loppui vasta
illalla ty6tehtdavien osalta. On helppoa todeta, ettd Lizan arkipdiva oli tyontdyteinen.
Ruuanlaiton lisdksi hdan huolehti eldimistd, vedenkannosta ja puutarhanhoidosta. Erityisesti
vedenkanto oli raskas ja aikaa vievd tyd. UntSossa harvoissa taloissa oli vesijohtoa tai edes
omaa kaivoa. Vesi haettiin kadun varrella olevista kaivoista tai ldhteeltd. Vettad kului
ruokatalouden lisdksi eldinten ja puutarhan hoitoon sekd pyykinpesuun. Luonnollisesti
untSolaisten naisten arkipdivén sisdltoon vaikutti myos se, kavivitko naiset toissé tai oliko
heillé lapsia hoidettavanaan. Myds vuodenajat vaikuttivat paivén toihin, ja kesd vaikutti
olevan naisille kiireistd aikaa. Heidén tiytyi kodin liséksi huolehtia puutarhasta, osallistua
heindntekoon, kerédtd marjoja ja sdilod kesdn satoa talven varalle. Myos maidon kasittely
kuului naisten toihin. (Ruotsala 2005, 19, TYKL/SPA141/Mari Aaltonen,

TYKL/SPA169/Mari Aaltonen.)

Poikkeuksetta haastattelemani naiset UntSossa herésivét Lizan tavoin varhain aamulla.
Aamiainen valmistettiin ja syodtiin vasta sen jélkeen, kun talon lehmai oli hoidettu ja lypsetty

paimenen tullessa hakemaan eldimid. Haastatteluissa tuli ilmi, ettd perheet soivdt aamiaisensa
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vaihtelevasti joko yhdessi tai erikseen riippuen siitd, milloin kunkin ty6- tai koulupéivi alkoi.
Ajankohta vaihteli kuuden ja yhdeksdn vélilld aamulla. Haastattelujen mukaan aamiaisella
syotiin puuroa, leipéd, keitettyja tai paistettuja munia ja munakasta. Aamiaisella saattoi myds
olla tarjolla edelliseltd paivalta jaanyttd ruokaa, kuten riisid, perunaa, paistettua lihaa tai

keittoa. Juomana mainittiin tee, kahvi tai maito. (TYKL/SPA141/Mari Aaltonen.)

Lounas sydtiin aikavililld 11-14. Mikéli perheen vanhemmat kévivat toissi ja lapset
koulussa, sydtiin lounas tyOpaikalla tai koulussa. Etenkin miehet kdvivit syomaisséd lounaan
myo6s maatalousosuuskunnan ruokalassa, stalovajassa, joka esiteltiin luvussa 3.5. Keitto on
marilaista arkiruokaa ja suosittu erityisesti lounasruokana. Myo6s kouluruoka oli yleensa
keittoa tai puuroa. Samoin stalovajassa keitto oli aina toinen tarjottavista ruokalajeista.
Muutamat informanttini kertoivat valmistavansa ja syovinséd lounaan kotona, ja myo0s tissa
tapauksessa ateria oli usein keittoa. Keiton sijasta tai sen lisdksi voitiin myos syodd myos
riisid, perunoita, salaattia ja paistettuja munia. Haastattelujen perusteella untSolaisissa
keittidissd valmistettiin vermisseli-, nokkos-, vihannes-, kala-, kana-, hirssi-, ryyni-, kaali- ja
borssikeittoja. Arkisia keittoja voitiin todennékdisesti muunnella loputtomasti sen mukaan
mitd raaka-aineista oli kulloinkin saatavilla. Marina (s.1987) kertoi, etti keittoihin voitiin
my0s lisdtd jauhoista ja munasta tehtyjd taikinapalloja, erdénlaisia mykyjé. Stalovajassa
yleisimmin tarjottu keitto oli lihakeitto, ja haastattelujen perusteella timé oli myds
kotitalouksissa tavallisin keitto. Keiton kanssa tarjottiin usein smetanaa seké aina leipda ja
teetd joko sokerin tai hillon kanssa. (TYKL/SPA141/Mari Aaltonen, TYKL/SPA169/Mari

Aaltonen.)

Liza lisdsi lihakattilaan kaalia. [...] Seuraavaksi [hdn] lisési keittoon reilun
ruokalusikallisen suolaa ja alkoi kuoria perunoita pikkuveitselld. Hin kuori noin
15 perunaa, viipaloi ne ja lisési keittoon. Hén laittoi noin 50 grammaa voita
sulamaan pannuun ja raastoi porkkanaa joukkoon. Hin kuori myds sdilottyja
tomaatteja, pilkkoi ne ja lisdsi porkkanoiden joukkoon. Sitten hén pilkkoi nuoria
sipuleita, lisdsi ne pannulle ja maustoi kasvishdyston kazanilaisella
maustekastikkeella (ketsupilla) ja lisasi vield tillid. Seuraavaksi Liza laittoi
keittoon riisid, josta tuli hyvéa tuoksu ja sitten hén lisdsi pannulla olevat kasvikset.
Héan maustoi keiton liemikuutiolla ja sekoitti kuppiin majoneesia ja smetanaa.
Poytddn katettiin majoneesikuppi ja leipdd ja ennen keiton syomista juotiin
ruokaryyppy. (TYKL/SPA141/Mari Aaltonen 22.6.2002)

Iltaruoka syo6tiin UntSossa yleensd kuuden ja kahdeksan vililld illalla, ja aterialla koko perhe
oli 1dsnd, jos mahdollista. Ruokailun ajankohta ei ollut niin tarkka ja todennédkdisesti muut

kotityot vaikuttivat ruokailun ajankohtaan. Ljudan (s.1969) mukaan ruoka ajat vaihtelivat ja

syOminen saattoi venyé jopa iltakymmeneen. My0s illalla saatettiin syoda keittoa, mutta
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haastattelujen mukaan iltaisin pyrittiin valmistamaan myds muunlaista ruokaa, esimerkiksi
perunoita, lihaa, kalaa, kaalia, munia, puuroa, juustoa tai makkaraa seka leipdé. Juomaksi oli
teetd, joskus myds maitoa tai kaakaota. [ltaruokaa ei tarvinnut valmistaa yhtd nopeasti kuin
lounasta, ja silloin oli mahdollisuus tehda jotain erikoisempaa ja aikaa vaativaa ruokaa. Olga
(s.1966) kertoi joskus tekevénsa pitsaa sdilykekalasta. Irina (s.1972) puolestaan valmisti

illalliseksi lihapyorykditd, pelmeneitd, gulashia tai lihakeittoa.
4.4 Marilaisia ruokia

Kun kysyin haastateltaviltani heidédn marilaisina pitdmistdin ruuista, mainintoja saivat melna
(blinit), podkogl (keitinpiiraat), palsh (suljettu piiras), peremetsh (avoin piiras), tuara
(rahkakakut) ja pura (olut). Huomioitavaa on, etté leipdé ei mainittu tissd yhteydessd, vaikka
leipd on marilaisen ruokatalouden perusta. Leivén arkipdivdisyys tekee siitd kenties itsestddn
selvyyden, ja tédstéd johtuen sitd ei pidetd perinneruokana. Koska Marinmaalla leipd kuuluu
jokaiselle arkiaterialle ja silli on oma roolinsa myos juhlassa, pidin tirkeéna leivén esiin

nostamista myds marilaisista ruuista puhuttaessa.

Suomalais-ugrilaisten kansojen keskuudessa leivét ovat vaihdelleet niihin kiytettyjen
jauhojen, taikinan laadun, paistotavan, muodon ja reseptin mukaan. Térkein on ollut ruisleipa.
Muistiinpanoni tai haastatteluista saamani tiedot eivit kerro, misté viljasta leipd leivottiin
UntSossa, mutta ruokalan seindlld olleissa resepteissd vehndd kaytettiin eniten. Myos Elviran
talon jauhohuoneessa oli nelja sédkkid maatalousosuuskunnan myllyssé jauhettua vehnii, jota
kaytettiin leivintekoon. Kuten jo luvussa 3.5 kerrottiin, etenkin kesdisin leipd ostettiin
UntSossa maatalousosuuskunnan leipomosta, mutta useat haastateltavani mainitsivat
leipovansa leipdd myos kotona. Stalovajassa leivit paistettiin vuoissa ja my0s erddssa talossa
oli uunin viereen kasattu leipdvuokapino. Sen sijaan tervetuliaisleipani tarjotut leivét olivat
pyoreiksi leivottuja. (Lehtinen 2005¢, 67—-68, TYKL/SPA141/Mari Aaltonen,
TYKL/SPA169/Mari Aaltonen.)

Leivin arvostuksesta ja leivédn leipomisen merkityksestd kertoo se, ettd useampi henkild kertoi
haastatteluissa tehneensé leipdd ensimmdistd kertaa vasta naimisiinmenon jélkeen. Marilaisten
kunnioitus leipdd kohtaan ilmenee myos leivin asemasta juhlapdydéan ja

tervetuliaisseremonioiden keskipisteend. Esimerkiksi hddjuhlassa leivilld oli merkityksellinen
rooli ja leipd oli hddpdydén keskipiste. Morsiustalossa hddparille ojennettiin leipdpino, jota he

maistoivat, ensin sulhanen, sitten morsian ja lopuksi koko muu pdytiseurue s6i pienen palan
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leipad. Marilaiseen kulttuuriin kuuluu my®os, ettd talon eméntd ottaa vieraat vastaan leipa

kddessdan. (TYKL/SPA141/Mari Aaltonen, TYKL/SPA169/Mari Aaltonen.)

Kuva 23 Liza ottaa vieraat vastaan talonsa portin edessa marilaiseen mekkoon pukeutuneena pidellen
isoa leipaa kasissaan 13.6.2002. Tutkija Tamara Molotova (oik.) ottaa palan leipda. Takana Tiina
Ynnila. Kuva: Mari Aaltonen.

Uno Holmberg kuvailee teoksessaan Tsheremissien uskonto uhrimenoja Birskin alueella
jarjestetyssd uhrijuhlassa 1900-luvun alussa. Uhrattavia ruokiin kuuluivat muun muassa
leivit, jotka ladottiin riviin maahan asetetulle valkoiselle liinalle. (Holmberg 1914, 80.) Yha
edelleen 2000-luvun alussa leipa oli tarked kiitosuhri perinteisessd marilaisessa
luontouskonnossa. Maanviljelys on marien tirkein elinkeino ja leivin voidaan ajatella
symboloivan viljasatoa ja siten my0s toimeentuloa. Jumalilta rukoillaan viljaonnea ja
suojelusta sadolle. Kenttitdiden aikaan kesdlla 2003 ryhmaéllamme oli tilaisuus vierailla veden
emon, viid avan, 1dhteelld naapuritasavallan Tatarstanin puolella, jossa untSolainen Salbika
Petrova suoritti pyhitysriitin. Myds tddlld uhriateria, joka muodostui leivéstéi, peremetsh-

piiraasta, mehusta ja virvoitusjuomista, asetettiin maahan liinojen paille. Salbika aloitti



67

uhriaterian jaon leivdstd. Hén siunasi leivén ja teki sithen kolme viiltoa. Kolmannella hidn
leikkasi palan ja haukkasi kolme kertaa. Tdmin jélkeen jokainen sai haukata palan leipdd ja
kierroksen péadtteeksi se palautettiin liinalle. Seuraavaksi hén siunasi mehun, joi véhén ja
laittoi mehukupin kiertoon. Tdmén jilkeen olivat vuorossa peremetsh-piirakka ja
virvoitusjuoma, joille tehtiin samoin. Pyhitysriitin lopuksi kaikki lehtoon tuotu ruoka ja juoma
oli syotavi ja juotava. Kaikki jéljet siivottiin huolellisesti. (Ruotsala 2005b, 61-62,
TYKL/SPA141/Mari Aaltonen 18.6.2002, TYKL/SPA141/Veera Marjamaa.) Myos vainajien

muistojuhlassa, semykissd, leipé oli keskeisessd osassa muistoateriaa.

" /4

o

Kuva 24 Veden emon pyhimysriitissa siunattava ja jaettava ruoka, leipa, peremetsh-piirakka ja mehu,
18.6.2002. Kuva: Mari Aaltonen.

Leivin tavoin blinit, melna, kuuluivat leivin ohella marilaiseen juhlapdytdan, mutta niitd
syotiin my0s arkiaterioilla. Tdhdn voi tietysti vaikuttaa se, ettd maitoa, blinitaikinan
perusraaka-ainetta, oli kesélld kenttétdiden aikana hyvin saatavana lehmien maidontuotannon
ollessa parhaimmillaan. Kysyesséni 15-vuotiaalta Marinalta ruuanlaitosta, ensimmaiseksi hin
kertoi minulle blinien valmistuksesta: Taikinaan tuli maitoa, munia, vahan hiivaa, sulatettua
voita, vehndjauhoja seki suolaa. Ensin hiiva sulatettiin maitoon, jonka jalkeen lisittiin suola,
jauhot, munat seké sulatettu voi. Taikinaa kohotetttiin 2-1 tuntia, jonka jélkeen blinit

paistettiin voissa rautapannulla. Olga korvasi osan nesteesté vedelld ja maustoi taikinan
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suolan lisdksi myds sokerilla. Han kohotti taikinaa useamman tunnin ajan, minka jélkeen
paistoi blinit leivinuunissa matalareunaisissa metallisissa vuoissa, jotka voideltiin voisulaan
kastetulla perunanpuolikkaalla. My0s valmiit blinit voideltiin voisulalla ja asetettiin
padllekkéin lautaselle. Marilaiset blinit olivat suuria, ruokalautasen kokoisia, ja melko
paksuja. UntSossa sain useammankin kerran seurata blinien paistoa. Ryhmédamme varten oli
erddssd talossa jirjestetty mahdollisuus havainnoida ja kokeilla blinien paistoa. Vaikka
haastateltavat kertoivat, ettd leivinuunia ei limmitetty niin usein kesalld, ndytti siltd, ettd
blineja paistettiin leivinuuneissa lapi vuoden. Saimme sydda niitd ldhes joka talossa yhdessa
teen kanssa, ja korkea blinipino ndytti olevan myos tirked osa juhlapdytien kattausta.

(TYKL/SPA141/Mari Aaltonen, TYKL/SPA169/Mari Aaltonen.)

Kuva 25 Péydalle on katettu juuri valmistuneita keitinpiiraita ja blineja seka tuoretta kurkkua ja
lasipurkissa olevaa kotipolttoista pontikkaa 12.6.2002. Kuva: Mari Aaltonen.

Blinit kuuluvat olennaisena osana myds luontouskovaisten uhrimenoihin. Helena Ruotsala ja
Larissa KalaSnikova tekivét kenttdtditd UntSon kyldssd heindkuussa 2019 ja osallistuivat
kylén uhrilehdossa siirem-juhlaan. He kertovat marilaisia uhrilehtoja késittelevissa
artikkelissaan, kuinka heiddn eméntédnsa, joka ei itse ollut luontouskovainen, paistoi

juhlapdivind ennen tdihin 18htdddn blinejd niin kuin tapana on. Syyksi hén kertoi, ettd “pitda
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tehdé paistinpannun tuoksu kotiin, kun on juhla”. Tutkijat saivat néin vastaleivottuja blineja
mukaan vietdvéksi lehtoon. Ruotsalan ja KalaSnikovan mukaan uhrijuhlissa tirkedé on
yhteisollisyys, ja heiddn eméntdnsa halusi heidédn pystyvén olemaan kuten muut kyléldiset ja

jakamaan yhteisollisyyden muiden kivijéiden kanssa. Yhdessi jaettu ruoka, tdssd tapauksessa

blinit, olivat keskeinen osa tdtd kokemusta. (Ruotsala & Kalasnikova 2020, 271.)

Kuva 26 Uhripdyta Miikkula-paivan uhrijuhlassa Untsossa 22.5.2004. Pdydalle on asetettu blini-pinoja
ja niiden paalle tuara-rahkakakkuja. Kuva: lldiko Lehtinen, Museovirasto (SUK1237:78)

UntSossa syotiin sekd arkena ettd juhlana my0s peremetsh-piirakoita. Peremetsh oli isohko,
pyored ja keskelti avoin piirakka, jonka pohja oli tehty vehnitaikinasta. UntSossa piirakka
taytettiin perunamuusilla tai rahkalla, ja paiston jilkeen se voideltiin voisulalla. Peremetsh oli
blinien tavoin vakioruokalajina untSolaisissa tee- ja pitopdydissd, ja se usein asetettiin
ndyttavasti tarjolle paillekkéin yhdessa leivén ja rahkakakun, tuaran, kanssa. Peremetsh, on
todenndkoisesti tataareilta lainattu sana, silld myds Suomen tataarit ovat valmistaneet peremec
tai pdrdmdts-piiraita, jotka tosin ovat lihatdytteisid ja 6ljyssé paistettuja. Yhdessd peremetshin
kanssa tarjottu fuara mainittiin myos usein kysyessini haastatteluissa marilaisista ruuista.
Tuara valmistettiin sekoittamalla maitorahkaan munia ja mannaryyneji. Rahkakakut

paistettiin uunissa miedolla 1ammolld, kunnes maitorahka kuivui ja kakut muuttuivat paalta
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punertaviksi. Rahkakakkuja valmistettiin ainoastaan juhlia varten, ja tarjoiltaessa tuara
leikattiin palasiksi ja syo6tiin kdsin. (TYKL/SPA141/Mari Aaltonen, TYKL/SPA169/Mari

Aaltonen, Wikipedia-sivusto: Pardméts)

Juhlava marilainen ruokalaji oli my0s palsh, kalakukon tapaan leivottu umpinainen isohko
piiras, jota sain sy0dd ryhmaddamme varten jirjestetylld tervetuliaisaterialla kenttitdoiden
alkajaisiksi kesélla 2002. Olen kuvaillut sydomiseen liittyvén tilanteen luvussa 1.1. Palshin
kuoritaikinaan laitettiin vehndjauhoja, maitoa, munia ja suolaa, ja tdyte valmistettiin lihasta ja
riisistd. Palshia kuului paistaa uunissa kauan, jopa yon yli. Haastateltavani kertoivat, etti
jokainen valmisti palshin mielensd mukaan, ja esimerkiksi lihan ja riisin suhdetta tiytteessa
voitiin muunnella, ja lihana voitiin kdyttaa sikaa tai nautaa ja riisin asemesta ohraa. Palsh
valmistettiin aina uudeksi vuodeksi ja loppiaiseksi. Lisdksi sitd oli tapana tarjota
syntymipdivilld ja tervetuliaisruokana vieraille. (TYKL/SPA141/Mari Aaltonen,
TYKL/SPA169/Mari Aaltonen.)

Tunnetuin pastaruokalaji Vendjilla on pelmeni, joka on pieni korvanmuotoinen lihalla tiytetty
raviolin kaltainen keitinpiiras. Pelmeni on vanha ruokalaji, ja alun perin ne ovat olleet toisen
suomalais-ugrilaisen kansan, udmurttien, perinneruokaa. Monilla Venijan alueella eldvilla
kansoilla on omat paikalliset versionsa keitinpiiraista. (Mack & Surina 2005 75-76.)
Marilainen versio on nimeltédn podkogl. Rahka ja liha olivat yleisimmét marilaisten
keitinpiiraiden tdytteet, mutta jokainen ruuanlaittaja teki keitinpiiraansa omalla tavallaan.
Esimerkiksi Olga teki piiraista makeita, laitamalla tdytteeseen rahkaa, voita ja sokeria. Toinen
informanttini kertoi tayttavinsa piiraat rahkalla, perunoilla ja joskus freesatulla sipulilla tai
keitetyilld kanamunilla. Alla on kuvaus, kuinka Tatjana (s. 1972) valmisti keitinpiiraita

UntSossa kesdkuussa 2002:

Kaksi kanamunaa rikottiin ja liséttiin vdhén suolaa seké noin 3 dl maitoa ja vetti,
jotka lammitettiin. Neste lisattiin munien joukkoon ja tdhédn sekoitettiin vahintddn
’ litraa [vehné]jauhoja. Taikinaa sekoitettiin ensin lusikalla, sitten vaivattiin
leivinalustalla kdsin, kunnes siité tuli sopivan kimmoisaa. Taikina jaettiin kahteen
osaan, jotka kaulittiin pyoreiksi, noin puoli senttid paksuiksi levyiksi. Isoa
teekuppia kiytettiin muottina ja silld otettiin taikinalevystd pyoreita palasia.
Keitinpiiraiden tdytteeksi laitettiin perunalla, suolalla, sipulilla ja smetanalla
maustettua rahkaa. Taytteeksi voidaan laittaa myds lihaa. Keitinpiiraat taytettiin
kdmmenessa ja suljettiin nipistdmalld reunat kauniiksi palmikoksi, jolloin piiraista
tuli pulleita puolikuunmuotoisia leivonnaisia. Piiraiden sulkeminen vaati
sormindpparyyttd. Suljettuja piiraita keitettiin suolalla maustetussa vedessé (noin
viiden minuutin ajan) kunnes piiras oli valmis, jolloin se nousi pintaan. Valmiit
piiraat kasteltiin voisulassa. (TYKL/SPA141/Mari Aaltonen 12.6.2002)
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Kuva 27 Tatjana valmistaa keitinpiiratia 12.6.2002.

Perinteiseksi miellettyjd marilaisia juomia olivat kotipolttoinen viina (araka/samogon) seka
olut (pura/sura). Olen kenttitydmuistiinpanoissani viitannut marilaiseen kotona
valmistettavaan olueen my0s venildiselld nimelld kvas. Niitd juomia valmistettiin erityisesti
juhlia varten, ja esimerkiksi ennen vainajien muistojuhlaa, semykid, useat kertoivat tekevansi
olutta. Naiset vastasivat padosin kotitekoisten alkoholijuomien valmistuksesta, mutta myds
miehet osasivat keittdd pontikkaa. (TYKL/SPA141/Mari Aaltonen, TYKL/SPA169/Mari

Aaltonen.) Anastasija (s.1951) kuvaili minulle pontikan tekoprosessin seuraavasti.

Kotipolttoinen tehddin saunassa ja sen valmistukseen kuluu aikaa noin viikko.
Ensin tehdddn pohja: Ruisjauhoista ja vedestéd tehddin seos, jonka annetaan seisti
suuressa saavissa kolme pidivéa, jolloin siitd on tullut melkein kuin leipétaikinaa.
Seosta vaivataan ja kahden péivin pédstd siitd tehddén “leipid”, jotka paistetaan
uunissa. Taikinan valmistuksen kanssa samanaikaisesti valmistetaan vetisempi
seos, jonka annetaan kdyd4. Seuraavaksi puiseen saaviin laitetaan ruisjauhoista
tehdyn “leivdn” muruja ja titd vetisempéd seosta sekd kylmaa vettd, joka lampidd



haaleaksi leipien lammdsti. Sitten valmistetaan perunoista ja ruisjauhoista seos,
joka hienonnetaan lihamyllyn avulla. Tdimé peruna-ruisjauhoseos ldmmitetdan
saman lampdoiseksi kuin saavissa oleva seos, ja lisdtdédn saaviin, sekoitetaan ja
suljetaan kannella. Seoksen annetaan seistd 3—4 pdivdd. Anastasia kertoi, ettd aina
saavin ohi kulkiessa kuunnellaan, kuuluuko sihindd. Kun kdymiséénta ei endd
kuulu, on seos valmis. Tamin jélkeen seos vield keitetddn ja tislataan. Pontikan
alkoholivahvuus selvitetddn palavalla tulitikulla. Onnistuessaan se on noin 40
prosenttista. (TYKL/SPA141/Mari Aaltonen 12.6.2002.)

Olen kenttityOpdivikirjaani kirjannut tissi yhteydessd huomioksi, etti reseptin
monimutkaisuudesta ja tulkkauksesta johtuen en ollut tdysin varma onnistuinko kirjaaman
tekovaiheet ylos tdysin oikein. Joka tapauksessa kotipolttoisen viinan valmistus on
monivaiheinen prosessi ja siihen liittyy paljon kokemusperiistd tietoa ja taitoa. Seuraavana

kesdnd padsin myds kurkistamaan Rozan saunaa, jossa pontikan tislaus oli juuri kidynnissa.

Saunan nurkassa oli miskisaavi, joka oli laitettu kdyméén kaksi pdivaa sitten.
Maiski valmistetaan ruisjauhoista (15 kg), sokerista (1/2 kg) ja vedestd. Maskin
annetaan kiyd4, kunnes siitd ei kuulu 44ntd. Tdmén jélkeen maski tislataan
kuumentamalla sitd uunin padassa, josta lahtee tislausputki, joka kulkee kylmalla
vedelld taytetyn kaukalon poikki. Viina tippuu putken péasté astiaan. Tislaus
kestdd noin nelja tuntia ja jiljelle jaédnyt maski annetaan karjalle.
(TYKL/SPA169/Mari Aaltonen 6.8.2003.)
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Kuva 28 Kotipolttoisen pontikan tislaus talouskeittiéna toimivassa saunassa Sap Untson kyldssa
6.8.2003. Kuva: Mari Aaltonen.
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Myo6s nuorempaa sukupolvea edustava haastateltavani Irina (s.1972) kertoi tekevénsa
kotipolttoista, vaikka ei itse juo sitd. Irinan mukaan jokainen tekee pontikan eri tavalla, ja hén
oli saanut reseptin anopiltaan. Irina keitti pontikkaa talvella 2—3 kertaa kuukaudessa varastoon
kesén ajaksi. Pontikkaa annettiin kiitoslahjana ihmisille, jotka olivat auttaneet heita eri toissa
ja sitd tarjottiin myos vieraille. Myds Irinan talossa pontikka valmistettiin talouskeittiossa ja

se oli tyolas tehtiava. (TYKL/SPA169/Mari Aaltonen 9.8.2003.)

Oluen, toisen kotitekoisen alkoholijuoman, valmistukseen kéytettiin myos
omavaraistaloudesta saatavia raaka-aineita esimerkiksi punajuuria, perunaa ja ruista. Marinan
mukaan marilaisen oluen valmistus aloitettiin raastamalla punajuuret. Raasteeseen liséttiin
ruisjauhoja ja hiivaa, ja taikinasta leivottiin rieskan tyyppisid ohuita leipié, jotka kuivattiin
uunissa. Taman jélkeen leivdt murskattiin isoon puiseen saaviin ja paille kaadettiin kuumaa
vettd. Seoksen annettiin seistd kaksi pdivad, jonka jélkeen se siivilditiin.
(TYKL/SPA141/Mari Aaltonen 12.6.2003.) Salvika puolestaan kertoi oluen valmistuksesta

s€uraavaa:

Kvassi valmistetaan tekemalld ensin perunasta, ruisjauhosta, punajuurista ja
sokerista rieskoja, jotka kuivatetaan uunissa. Kahdessa &mpérissé kiehautetaan
vettd. Vesimédrdin lisdtdén 67 pientd rieskaa. Leivét hajoavat veteen
muodostaen ldmpimén seoksen. Tdmin jélkeen kylmdin veteen sekoitetaan
ruisjauhoja, kunnes seoksen koostumus on “kuin hunajaa”. Tdma seos sekoitetaan
leipdseokseen ja lisdtddn vihan hiivaa, minka jilkeen juoma on valmis.
(TYKL/SPA169/Mari Aaltonen 5.8.2003.)

Kotitekoista olutta juotiin erityisesti uskonnollisissa juhlissa. Lizan mukaan olut kuuluu
olennaisesti semyk-juhlaan. Kaupasta saatavaa olutta nautittiin 1hinna saunan jélkeen.

(TYKL/SPA141/Mari Aaltonen 13.6.2003.)
4.5 Teetad juodaan kaiken aikaa ja kaikkialla

Tee on ollut ja on yha edelleen Vendjélld erdénlainen yleisjuoma, jota juodaan kaikkialla ja
koko ajan: seurustelun merkeissé, ruuan yhteydessé sekd virvokkeena saunan tai raskaan tyon
jélkeen. (Aksjonova 1996, 8, Villa 1984, 66—68.) Teenjuontia Venédjélld on kuvattu useissa eri
lahteissd, muun muassa kirjallisuudessa ja matkakertomuksissa. Kansatieteilijd Julie

Wichmann kirjoittaa Moskovassa vuonna 1905 péivékirjaansa seuraavasti:

Koko eldmissini en varmaankaan ole juonut yhtd paljon teetd kuin tdimédn matkani
aikana. Menipd minne tahansa, kaikki juovat teetd. Pankissa on jokaisen
virkailijan pdydalla teelasi, teetd juovat kaikki kansankerrokset, kaikkina
vuorokaudenaikoina. (Wichmann 1987, 110.)



74

Kielentutkija Kai Donner, joka liitkkui 1910-luvulla Siperiassa kuvaili matkakertomuksessaan
samojedien ruokailutapoja. Hinen mukaansa samojedit joivat aamuaterian paétteeksi noin 10—
15 kuppia teetd, ja myos ilta-aterian jalkeen samojedit ryhtyivit "tavanmukaiseen teeorgiaan".
Aamuisin teetd juotiin suolan ja maidon kanssa, ja Tas-joen samojedit tarjosivat vierailleen
parasta herkkuaan, kalanrasvaa teehen sekoitettuna. (Donner 1979, 189, 206, 208.) Myos Aira
Kurosen tutkimuksessa inkerildisestd ruokaperinteestd on mainintoja runsaasta teenkaytosta.
Inkerissd samovaari kuului joka kodin varusteisiin ja teetd juotiin paljon, useita kertoja

paivissa. (Kuronen 2002, 12, 34-35.)

Samovaari on ollut teenjuonnin tunnusmerkki Venijilla ja silld on ollut erikoisasema talon
arvoesineiden joukossa. Samovaarin merkittivin ominaisuus on se, etti siitd saa kichuvaa
vettd, ilman ettd tarvitsee lammittdd uunia. Vahvaa haudutettua teeuutetta sisdltiva teekannu
asetetaan samovaarin laelle alustalle, jossa se pysyy ldmpiméni. Kupin pohjalle kaadetaan
tilkka tétd vahvaa teetd, jota laimennetaan laskemalla kuumaa vettd samovaarin hanasta.
Samovaarin tdrkeimmat osat ovat vesisiilio ja sen keskelld oleva lammitystorvi, johon
laitetaan hiilet. Samovaarin alaosassa on hana ja vetoreikd, jonka avulla vetoa pidetdén ylla.
Samovaariin kuuluu l&hes aina jonkinlainen alusta tai koristeelliset jalat. Samovaarin huipulla

on lammitystorven kansi ja teekannun alusta. (Aksjonova 1996, 10-11, Villa 1984, 64.)
UntSossa samovaari oli kdytdssd vain joissakin taloissa:

[...] Liza oli pihamaalla [dimmittdméssd samovaaria. Hén tervehti minua iloisesti ja
laittoi pikkupuita ja sytykkeitd samovaarin pesddn. Sen jilkeen hidn pumppasi
vanhalla kumisaappaalla ilmaa samovaariin saadakseen tulen syttymé&én.
Viimeiseksi hin asetti piipun samovaarin pddlle. Myohemmin samovaarin pesdan
lisattiin hiilid. [...] Samovaari kannettiin sisélle ja teepannu tiytettiin kuumalla
vedelld. (TYKL/SPA141/Mari Aaltonen 22.6. 2002.)

Sdhkon kéyton lisdéntyminen on johtanut perinteisten samovaarien katoamiseen Vendjalla
(Aksjonova 1996, 13). Tilalle ovat tulleet sahkoiset vedenkeittimet ja sihkdsamovaarit.
Havaitsin timd muutoksen myds UntSossa. Muutamaa poikkeusta lukuun ottamatta en ndhnyt
samovaareja kdytettdvin vaan teevesi keitettiin sdhkolld toimivalla vedenkeittimelld (tSainik),
jotka olivat joko pannun mallisia, muovisia tai metallisia keittimié tai suoraan mukiin tai
kattilaan upotettavia sdhkovastuksia. (TYKL/SPA141/Mari Aaltonen 12.6. 2002,
TYKL/SPA169/Mari Aaltonen 12.8. 2003.) Nykypéivén venéldisissd kodeissa samovaari
onkin enemmankin koriste-esine ja sen tuominen pdytddn on kunnianosoitus kansalliselle

tavalle (Aksjonova 1996, 13).
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Kuva 29 Rozan (vas.) luona tee oli keitetty samovaarilla 13.8.2003. Kuva: Mari Aaltonen.

UntSossa teenjuonti oli niin yleistd ja jokapdiviistd, ettd huomasin pitévini sitd jo lyhyen ajan
jalkeen itsestdénselvyytend, enkd huomannut tarkkailla kaikkia sithen liittyvid asioita.
Havaintojeni mukaan joka aterialla tarjottiin teetd. Kahdessa haastattelussa tuli ilmi, ettd
aamulla voitiin juoda my0s kahvia tai maitoa. Aamiaista lukuun ottamatta haastatteluissa
jatettiin usein mainitsematta, mitd kullakin aterialla juotiin. Mielesténi tima johtuu siitd, ettd
teenjuonti aterian yhteydessd oli niin selvé asia, etteivit haastateltavani huomanneet siti
erikseen mainita. Tee juotiin sokerin tai hillon kanssa ja myds maatalouskollektiivin
ruokalassa teehen liséttiin automaattisesti sokeria. Erikoispyynndstd tee tarjoiltiin
ryhmaéllemme ilman sokeria péivittdisten ruokailujen yhteydessd. (TYKL/SPA141/Mari
Aaltonen, TYKL/SPA169/Mari Aaltonen.)

Aterioiden lisdksi UntSossa juotiin teetd myos aterioiden vililld. Erds informantti sanoi teen
juonnin rytmittdvan tyontekoa. Aina 2—3 tunnin vilein pidettiin teetauko, yhteensd 45 kertaa
paivassd. Kun kyléléiset olivat korjaamassa heinda pelloilta, oli keskelle peltoa tuotu
juomatonkka, jossa oli teetd. Toistuvaan teenjuontiin viittaa myos havainto, jonka tein Lizan
luona ollessani havainnoimassa arkipdivéiseen ruuanvalmistukseen ja syomiseen liittyvid

asioita. Keittion poydalla oli tavallaan teepdytd koko ajan katettuna. Samovaarin vieressé oli
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hilloa hunajaa ja leipdd. Ruuat vain peitettiin sanomalehdelld silloin kun ei syoty.

(TYKL/SPA141/Mari Aaltonen, TYKL/SPA169/Mari Aaltonen.)

Teenjuonnin merkitystd marilaisessa kulttuurissa kuvaa héihin liittyva tapaperinne, jossa
nuori minid ndyttaa taitonsa ja esittdytyy uudelle yhteisolle sulhasen kodissa. UntSossa keséalla
2003 haastattelemani tuore aviovaimo Nadjesda (s. 1982) kertoi, ettd héitd seuranneena
aamuna hin oli ensin hakenut vetté ldhteeltd, jonne hén oli my0s heittdnyt kolikon. Sulhasen
kodissa nuori minid oli keittdnyt teetd 1dhteestd hakemastaan vedestd sekd paistanut blineja.
Nadjesdan mukaan teetd tarjoiltaessa oli teekuppeihin pudotettu kolikko. Oli tarkeés, etté tee
oli hyvin haudutettua ja hyvdn makuista. Néin naapureille jdi hyvd muisto talon uudesta

minidstd. (Immonen 2009, 227, TYKL/SPA169/Mari Aaltonen 15.8.2003.)

Kenttdtyot ja teenjuonti kuuluvat yhteen Vendjélld. Kaija Heikkinen kertoo kenttitdistansa
vepséldisten ja karjalaisten parissa 1990-luvulla artikkelissaan Jumalten keittiossd Vendjdin
kylissd. Heikkinen toteaa kenttitdidensé olleen “kuin yksi pitkd teenjuontien sarja”.
Tutkijoiden kiertdessé taloissa oli tapana, etté juttelun péétteeksi katettiin teepoyta.
(Heikkinen 2001, 6.) Omat kokemukseni kenttitoistd UntSossa ovat samankaltaisia. Lahes
jokaisen haastattelun aluksi, paatteeksi tai jopa kesken haastattelun meidét kutsuttiin
teepdytiddn. Myos kévellessimme pienissd ryhmissé kylén raitilla meidét saatettiin pyytaa
sisélle taloihin juomaan teeti. Ei auttanut, vaikka olin juuri sydnyt ja juonut monta kuppia
teetd tai vaikka ulkona oli helle ja hiki valui pdésti. Teetd piti juoda. Huolimatta ajoittaisesta
teenjuontiin liittyvéstd pakottavuuden tunteesta, olivat teehetket hedelmallisii tilanteita
havainnoida ruoka-aineita ja sydOmiseen liittyvid tapoja. Liséksi teepdydéssa usein tunnelma
vapautui, kun virallisempi haastatteluosuus oli takana. Tuolloin haastateltavat saattoivat
vastavuoroisesti kyselld Suomesta, minkd seurauksena pdydén déressd usein vertailtiin

Suomen ja Vendjin oloja: palkkoja, eldkkeitd, saunoja ja ruokia.

Ténd4n menimme Helenan, Tellervon, Mashan ja Nadjan kanssa haastattelemaan
Anisiinaa (s. 1948), joka asuu Tihon Jefreimovan katu 120:ssid. Olimme olleet
sielld aikaisemmin, mutta silloin en ehtinyt haastatella hénti, piirsin vain
pohjapiirroksia talosta ja kidvin puutarhassa. Hén oli jarjestanyt meille sisarensa ja
sisarentyttirensd avulla oikein vastaanoton, ja kun saavuimme taloon, meidat
ohjattiin ensin olohuoneeseen, jossa katselimme valokuvia kunnes meidét
pyydettiin poytddn. Anisiina oli valmistanut kaikenlaisia herkkuja, ja aloitimme
ruokailun lihakeitolla. Poydéssé oli tarjolla mimosa-salaattia (sis. kalaa),
punajuurisalaattia, tuoretta kurkkua, riisitdytteistd piirakkaa, pitsaa,
suolakalakekseistd tehty kakku, blineja, leipad ja hyvdid mansikkamehua ja
vadelmahilloa. (TYKL/SPA169/Mari Aaltonen 12.8.2003)



Kuva 30 Anisiina kattaa péytaa 12.8.2003. Kuva: Mari Aaltonen.

Teen ja ruuan tarjoaminen on osoitus vieraanvaraisuudesta, ja UntSossa tdma tarkoitti
kaytannossd kokonaista ateriaa, kuten edelld olevasta kuvauksesta voi paitelld. On toki
mahdollista, ettd ulkomaalaisina vieraina saimme erityiskohtelun kyldssi. Joka tapauksessa,
tapana ndytti olevan, ettd teetd ryhdyttiin keittdmaan heti vieraiden saapuessa taloon. Alla

kuvaus Lizan talosta, jossa vietin pdivin tekemissd havainnointia.

Puoli kahden aikoihin taloon saapui vieraita ja heille katettiin teepdyti. Teen
jédlkeen Liza lahti perunamaalle ja mind pyysin pédéstd mukaan. [...] Heilld oli iso
perunamaa, ja perunapenkit piti mullata. Emme ehtineet olla pellolla kuin
kymmenen minuuttia, koska taloon tuli jdlleen vieraita ja my0s heille piti laittaa
teetd. Vieraille tarjottiin teen liséksi keittoa ja pontikkaa. (TYKL/SPA141/Mari
Aaltonen, 13.6. 2002.)

7



78

Aikaisemmin tee oli suhteellisen kallista Vendjilld eikd kaikkein koyhimmillé talonpojilla
ollut varaa juoda teetd vield 1800-luvun lopullakaan. Tésté syystd Venédjdlld on kehitetty
erilaisia teenkorvikkeita, jotka ovat olleet suosittuja etenkin arkisin. (Molotova 2005b, 126.)
Kesilld 2002 UntSon kaupoissa oli myytédvand useampia eri teelajeja ja niiden hinnat
vaihtelivat 7,50 ruplasta 12,50 ruplaan. Teet olivat perdisin Intiasta, Kiinasta ja Venéjalta.
Halvin tee oli venéléistd (TYKL/SPA141/Tomi Heikkil4.) Ostoteen liséksi kylélaiset
varmistivat teetd erilaisista puutarhan ja luonnon kasveista. Salvika (s. 1940) kertoi ostavansa
teen kaupasta, mutta hén oli oppinut mutta didiltddn myo0s tervehdyttdvén yrttiteen
valmistuksen. Tétd yrttiteetéd tehtiin ennen aina silloin, kun ei ollut rahaa ostaa teeté ja silloin,
kun haluttiin parantaa sairauksia. Salvikan mukaan teelld oli hikoiluttava vaikutus ja uskottiin,
ettd hikoilun myd6td myds sairaus poistui ruumiista. Salvika valmisti yrttiteensd horsmasta,
vadelman ja kirsikan lehdistd, vadelmista sekd mintusta, jotka pilkottiin ja kuivattin. Salvika

kertoi lahjoittavansa tété teetd myos ystivilleen. (TYKL/SPA169/Mari Aaltonen 5.8.2003.)
4.6 Ruoka vainajien muistojuhlassa

Marit viettdvit vainajien muistojuhlaa, semykid, kesdkuussa noin seitsemin viikkoa paisidisen
jalkeen. Semykin vietto liittyy marien luontouskonnon vainajakulttiin, minké liséksi juhla
symboloi keséin tuloa. Semykin aikana osoitetaan kunnioitusta ja arvostusta vainajille, mutta

myos riemuitaan ja iloitaan elaméstd. (Molotova 2009, 241, Molotova 2017, 446.)

UntSossa semykin valmistelut aloitettiin hyvissé ajoin jo edeltdvilla viikolla. Sisélla taloissa
tehtiin suursiivous ja myos pihoja kunnostettiin ja aitoja maalattiin. Tdmén taustalla on vanha
uskomus, jonka mukaan lika ja roskat talossa tai pihalla saattaisivat aiheuttaa vahinkoa, silld
pahaa tarkoittavien olentojen uskottiin olevan liikkeelld semykin aikaan. Nédiden
henkiolentojen lisdksi myos ihmiset ovat liikkeelld, ja juhlaan liittyy olennaisena osana
vierailu sukulaisten, ystivien ja naapureiden kesken. Liza kertoi heidin talonsa tiyttyvin
perheenjésenisti ja vieraista. Juhlaa varten oli ostettu kaupasta hiivaa, sokeria, suolakalaa,
riisid, suolaa, mehua, rusinoita ja olutta. He olivat myds teurastaneet lampaan, jonka lihasta
valmistettiin shaslikia juhlapaivin piknikilld. Liza kertoi, ettd semykin aattona leivotaan leipaa
ja peremetsh-piiraita sekd pannaan olutta. Juhlaruokien ja oluen valmistukseen kuuluu
vainajien muistelu. Juhlan aattona vainajia varten limmitetdédn sauna, silld marit uskovat, etta
tuolloin vainajien sielut palaavat sukulaisten luo. My®ds talon viki puhdistautuu ennen

juhlapéivén ateriaa. (Molotova 2017, 448, TYKL/SPA141/Mari Aaltonen)
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Vuoden 2002 kenttitdiden aikana kesdkuun 19. pdivd ryhméllamme oli tilaisuus osallistua
semykin muistoaterialle uhripappi Kugerge Fjodorovits Fjodorovin talossa Jambatyrin
kyldsséd. Aterian aluksi K. F. Fjodorov sytytti kynttilin pyhédan nurkkaan, jossa oli myds ikoni.
Perhe istui runsaasti katetun poydan ympérilld. Péydén viereiselle penkille oli levitetty puhdas
pyyheliina ja sen péille puuvati, jonka pohjalle asetettiin blini, viisi kanamunaa ja kaksi
kananjalkaa. Uhriastian vieressa oli kaksi lasipurkkia, joihin kaadettiin olutta seké
kotipolttoista viinaa. Lisdksi uhriastian reunaan kiinnitettiin kolme tuohusta. Talon isénta
siunasi rukoillen pdydén antimet murentaen samalla ruokaa myos uhriastiaan ja kaataen viina-
ja olutastioihin juomaa. Talon eménté toisti papin jéljessd ruoka- ja juomauhrin, mainiten
poismenneet nimeltd. Myds muut perheenjésenet tekivét saman toimituksen. Rituaalisen
siunaamisen jélkeen oli lupa istuutua pdytddn. Aluksi jokainen perheenjdsen maistoi isosta
viinakupista, minka jilkeen pOytdédn tuotiin kanakeittoa seka keitetty kana. Myos vainajille
asetettiin keittolautanen uhriastian viereen penkille. Uhripappi paloitteli keitetyn kanan kdsin
ja asetti palaset poydan keskelld olevaan vatiin. Kananlihaa ja -luita pantiin vainajia varten
myds uhriastiaan. Muutoin pdydéssé oli tarjolla marilaisia juhlaruokia: blineja, rahkakakkuja,
peremetsh-piirakoita, kalaa, salaattia, hedelmié ja juomaksi kotipolttoista viinaa ja vodkaa.
Aterian jalkeen uhriastia seki viina- ja olutastiat vietiin ulos talon seinustalle, jonne oli tehty
pyha nurkka vainajien sielujen saattamiseksi. Pihalla uhriastiassa ollutta ruokaa maistettiin,
munat kuorittiin ja syotiin. Astiaan jétettiin joitain kokonaisia blineja seka keitettyjd munia.
Loput ruuasta ja munan kuoret murennettiin maahan. Myds pontikka ja olut kaadettiin
maahan. K.F. Fjodorov hyviésteli rukoillen vainajat seuraaviin muistajaisiin asti, jolloin
marien uskomusten mukaan vainajat 1dhtivét kotitalosta. Tyhjét astiat asetettiin kumoon talon
vierustalle. Tdmén jdlkeen vainajien saattojoukko palasi taloon mukanaan jéljelle jaényt
ruoka. Sisille taloon jadnyt perheenjdsen toivotti saattojoukon tervetulleeksi tarjoamalla heille
olutta ja blinejd. Isdnté siunasi leivén ja pdydin antimet ja kertoi vainajien ennustaneen hyvii
satoa, ldmpimid sateita, karjaonnea ja terveyttd. Kaikki maistoivat palasen taloon sisille
tuotua uhriruokaa, blinejd ja munia, joiden uskottiin olevan vainajien tarjoamia lahjoja. Myds
pOydidssé olevia ruokia sydtiin hetki, minka jilkeen ldhdettiin kyldilemédén naapuriin. Sielld
vieraille tarjottiin uunissa paistettua lihapiirakkaa, palshia (palys). (Molotova 2009, 241-245,
Molotova 2017, 450, TYKL/SPA141/Mari Aaltonen 19.6.2002.)
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Kuva 31 Pdydan viereen asetettu uhriastia semyk-juhlassa Jambatyrin kylassa 19.6.2002. Kuva: Mari
Aaltonen.

Kuva 32 Aterian jalkeen talon seinustalle kaadettu uhriastia semyk-juhlassa Jambatyrin kylassa
19.6.2002. Kuva: Mari Aaltonen.
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Illalla Jambatyrin kyldn asukkaat jatkoivat yhdessd semykin viettoa vanhan lehmuksen luona,
joka oli vanha uhrilehdon paikka. Puun juurelle aseteltiin blineji, rahkakakkuja, olutta ja
peremetsh-piiraita, jotka uhripappi siunasi. Kyléldiset tarjosivat toisillensa ruokaa ja olutta,
minka jilkeen alkoi laulu ja tanssi lehmuksen ympérilla hanurinsoiton sidestykselld. Osa
juhlavéestd oli pukeutunut marilaisiin pukuihin. Véhin kauemmas lehmuksesta oli sytytetty
kokko, jonka ympdérille tanssi siirtyi. Muutamat hyppéasiviat my0ds nuotion yli, silld kolme
kertaa tulen yli hyppddmisen uskottiin tuovan terveyttd ja menestystd. Tanssi ja laulu
nuotiolla jatkuivat yo6hon, ja tunnelma oli iloinen ja vapautunut. Semyk-juhlaan kuuluu, etta
valvotaan my6hain, etenkin nuoriso oli valveilla aamuun. Tanssin, laulun ja kokon
polttamisen liséksi semyk-yond kuului myos saunoa. Saunan ldmmityksen liittyy uskomuksia,
joiden mukaan saunan puut tuli varastaa kolmesta eri paikasta ja kylpyvesi tuli kantaa
kolmesta eri kaivosta tai ldhteestd. Kylpyvettd varten kuului kerdtd 41 yrttid. Néailla
toimenpiteilld uskottiin olevan tervehdyttivid vaikutuksia. (Molotova 2009, 246247,
Molotova 2017, 451454, TYKL/SPA141/Mari Aaltonen 19.6.2002.)

Semykin vietto jatkui UntSossa vield seuraavanakin péivina, jolloin kyldldiset vierailivat
aamupdivan aikana omaistensa haudoilla. Mukaan hautausmaalle otettiin blinejd, kalaa,
munia, vodkaa, olutta ja muuta sy6tdviad kuten piirakoita, konvehteja ja virvoitusjuomia.
UntSon hautausmaa oli metsittynyt ja seurueita istui puiden varjoissa haudoilla syoden ja
juoden. Kylildiset vierailivat myds toistensa vainajien haudoilla tervehtiméssa ja
muistelemassa menneitd. Tapoihin kuului, ettd haudalla istuttiin tovi asettaen samalla palanen
jokaista ruokalajia haudalle. My®s viinaa ja olutta kaadettiin haudalle. Hautausmaalta ei
saanut tuoda mitdén takaisin kotiin vaan kaikki ruoka ja juoma kuului nauttia hautausmaalla
tai jattda sinne. KynttilGité tai tuohuksia ei endd sytytetty haudoilla, sen sijaan puiden oksiin
solmittiin liinoja. Kun vierailu hautausmaalla oli ohitse, vietettiin loppupdiva sukulaisten ja
ystdvien kanssa. (Molotova 2009, 247-248, Molotova 2017, 455-456, TYKL/SPA141/Mari
Aaltonen 12.6.2002, 20.6.2002.)
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Kuva 33 Hanuria soitetaan vainajan iloksi sukulaisten vieraillessa omaisten haudoilla semyk-juhlan
aikaan 20.6.2002. Kuva: lldiko Lehtinen, Museovirasto (SUK1257:147).

Vainajien muistojuhla on marilaisille erityisen tdrked juhla. Semyk on yhtailta
henkilokohtainen perheen ja suvun vainajien muistojuhla ja toisaalta iloinen ja yhteisollinen
tapahtuma, joka liittyy onneen ja eldméén. Kuten edelld on kdynyt ilmi, on ruoka keskeisessa
asemassa tdssd juhlassa. Mielesténi semykiin liittyvissa riiteissd ja perinteissi ruoka toimii
ikdédn kuin siltana eldvien maailman ja tuonpuoleisen vililld. Muistoaterialla vainajat otetaan
vastaan arvokkaina vieraina, heille tarjotaan ruokaa seki otetaan vastaan heiltd saatu
ruokalahja. Ruuan avulla vainajat myds saatellaan ulos talosta. Kaatamalla uhrattu ruoka ja
juoma maahan yhteys vainajiin katkaistaan seuraavaan muistojuhlaan saakka. Myds
hautausmaalla sinne tuotu ruoka jaetaan yhteisesti ldsnd olevien ja vainajien kanssa. Jélleen
ruoka on viline, joka yhdistda eldvit ja kuolleet. Vainajat halutaan kuitenkin jatt4a
hautausmaalle, ja on tirkeéd, ettd hautausmaalta ei tuoda yhdessé nautittua ruokaa tai juomaa
takaisin kotiin. Ruuan avulla my6s ylldpidetdén marilaisia perinteitd ja vahvistetaan
yhteisollisyyttd. Semyk-juhlaan kuuluvat nimenomaan perinteiset marilaiset ruuat: keitto,
blinit, rahkakakut, piiraat seké olut ja kotipolttoinen viina. UntSossa keskeinen osa juhlaa oli
myds kyldily ja taloissa odotettiin vieraita. Perheen ja suvun jisenten lisdksi semyk tuo yhteen
my0s ystavit, naapurit ja kyldldiset, ja yhteisollisyyttd symboloi yhdessé jaettu ruoka ja

juoma.
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4.7 Ruoka marilaisissa haissa

Kenttétydprojektiin osallistunut Anna-Mari Immonen kerisi kesélla 2003 viitoskirjaansa
varten hdihin liittyvaa aineistoa UntSossa. Koska litkuimme kyldssd pienissd ryhmissé, padsin
osallistumaan hddjuhlaa koskeviin haastatteluihin, jotka tehtiin Ildiké Lehtisen avustuksella.
Haastatteluissa minulla oli mahdollisuus esittdd kysymyksid héihin liittyvist ruuista.
UntSossa oli kesdkuussa 2003 ollut kahdet perinteisin menoin jdrjestetyt marilaiset hat.
Haastattelimme ndiden hdiden morsiamia, Larissaa (s. 1979) ja Nadjesdaa (s. 1982) elokuussa
2003. Haastatteluun osallistui myos Larissan miehen sisar Nadja (s. 1963). Haastattelujen
liséiksi passin havainnoimaan hizruokia sulhastalossa Engersolan (ven. Sereganovon) kyldssé

Morkin piirikunnassa. (TYKL/SPA169/Mari Aaltonen.)

Immosen mukaan perinteiset marilaiset hddt ovat monivaiheinen tapahtumasarja. Héita
juhlitaan sekd morsius- ettd sulhastalossa ja ne kestévit kaksi pdivéa, joista ensimméiinen on
varsinainen juhlapdivi. Toisena pdivdnd nuori vaimo tekee uudessa kodissaan erilaisia
askareita ja iltapdivélla grillataan usein vield shashlikia. Hiiden jérjestelyyn ja ldpiviemiseen
osallistuu kaiken kaikkiaan huomattava joukko ihmisid: perheenjisenii, sukulaisia ja
naapureita. Hiimenoissa sulhasen seurueeseen kuuluvat runsaisiin rahakoruihin ja vihreisiin
takkeihin pukeutuneet sulhasnaiset, siianvatet, jotka laulavat hddlauluja ja vierailevat
naapuritaloissa kestittdvind silld aikaa, kun morsian ja sulhanen ottavat vastaan vieraita
morsiamen kotona. Sulhasen mukana kulkevat myds puhemiehet, jotka ohjailevat hdiden
kulkua ja kijamat-vanhemmat, jotka avustavat hiddparia ja toimivat juhlan isédnténa ja

eméntdnd. (Immonen 2009, 215-218.)

Marilaisissa hdissd pdydét notkuvat ruokaa ja juomaa, ja Immosen mukaan ruokatarjoilu on
kuin hdiden olemus pienoiskoossa. Poydéssi on tarjolla perinteisid marilaisia ruokia, mutta
my0s uusia ruokalajeja, joiden reseptit on lainattu tuttavilta tai naistenlehdistd. UntSossa
hadruuat valmistettiin 1-2 paivdi ennen héditd, mutta raaka-aineiden hankkiminen aloitettiin
paljon aikaisemmin. Ruokaa haettiin aina Joskar-Olasta saakka, erityisesti vihannekset ja
hedelmit ostettiin kaupungista. Larissa kertoi, ettd morsiustalossa oli valmistettu
monikerroksinen hddkakku, joka tdytetty ja kuorrutettu voikreemilld. Hadkakun resepti oli
lainattu tuttavan keittokirjasta, ja kakkuja oli tehty yhteensé seitsemén kappaletta. Hadkakun
liséksi morsiustalossa tarjottiin riisistd ja lihasta tehtya pilahvia, rassolnik-keittoa,
perunamuusia, blinejé, erilaisia piirakoita ja pitsaa. Juomana oli mehua, votkaa, punaviinia,

shampanjaa ja coca-colaa. Morsiustalossa oli liséksi hddlimppu, jonka pappi siunasi
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sytytettyddn kynttildn pyhdan nurkkaan. Morsian kertoi, ettd kaikki héitd varten valmistetut
ruuat oli tehty yhdessé ystévien ja sukulaisten kanssa. Sulhastalossa tarjottiin marilaisia
ruokia, esimerkiksi peremetsh-piirakoita, blinejd, tuara-rahkakakkuja, leipéa ja lihakeittoa,
mutta myds muita piirakoita ja kakkuja, borssikeittoa, salaattia ja jauhelihapihveja.
Sulhastalossa ruokien valmistuksesta olivat vastanneet sulhasen sisar ja diti sekd muut hdnen

naispuoliset sukulaisensa. (Immonen 2009, 224-226, TYKL/SPA169/Mari Aaltonen.)

Alla kenttétyopaivakirjaan kirjoittamani muistiinpanot sulhastalossa olleista hdaruuista

Engersolan kyldssa:

Sulhastalon kuistiin oli katettu koreannikoinen hadapdyti. Kuisti oli sisélti
maalattu siniseksi, ikkunoissa oli pitsiverhot ja seinén vieressa oli kaasuliesi,
jonka pailld oli iso keittokattila ja kaksi lautasta tdynna laskisié lihapaloja. Poyta
oli pitki ja se oli suojattu puna-valkoruudullisella vahakankaalla. Poyddssé oli 13
kulhoa eri salaatteja (mm. peruna, retiisi, punajuuri, tomaatti, kala),
omenalohkoja, mustikoita, makkaraa, voileipid (sardiini-tomaatti-majoneesi ja
sardiini-kurkku-majoneesi), kalaa, suolaheinipiirasta, munapiirasta, rahkapiirasta,
leipd ja pitsaa. Lusikat, haarukat ja servetit olivat erillisissa telineissd keskelld
pOytad. Toisessa padssd poytdd oli kaksi isoa pulloa, joista toinen oli keltainen
(hunajaolutta?) ja toinen tummanruskea (olutta?). Talon keittio oli tapetoitu,
mahdollisesti hditd varten, silld tapetit ndyttivit melko uusilta. Keittidssa oli
valkoinen leivinuuni, jonka edustalla jakkaran p4illd oli blinitaikina kohoamassa.
Sivupdydalla oli iso pitsa, peremetsh, tuara, mustikkapiiras ja piiraita.
TYKL/SPA169/Mari Aaltonen 16.8.2003)

Kuva 34 Haapoyta Engersolan kylassa 16.8.2003. Kuva: Mari Aaltonen.



85

Immonen nostaa esille artikkelissaan muutamia marilaisia ruokaan liittyvid hiditapoja.
Kihlajaisissa ryyppylasista kieltdytymalla tyttd voi ilmaista olevansa liittoa vastaan. Osana
hiddmenoja hidpari syd morsiamen didin valmistaman puuron samalta lautaselta, miké tekee
heistd marilaisen perinteen mukaisesti miehen ja vaimon. Erityinen merkitys marilaisessa
hidperinteessa on leivilld. Hadpaivad edeltdvina iltana morsian vie yhdessé sulhasen kanssa
leivin muutamiin sulhasen naapuritaloiin esittdytyen uudelle yhteisolle. Hadpdivéana sulhanen
ja morsian sekd muut hddvieraat otetaan vastaan tarjoamalla heille ulkona portin luona leipéi,
tuara-rahkakakkuja ja suolaa. Leipdd my0s kuljetetaan morsiustalon ja sulhastalon vililla.
(Immonen 2009, 224-228.) Larissan hiissd sulhasvéen siirtyessd morsiustaloon mukaan
otettiin leipdd, suolaa, peremetsh-piirakoita, keitettyd hanhen lihaa seki vodkaa ja
kotipolttoista viinaa. Leivét vietiin morsiustaloon laatikossa, minka jélkeen ruuat siunattiin.
Haipari aloitti morsiustalossa nautitun aterian leivin maistamisella. Myds Nadjesda kertoi,

ettd hdnen hiissddn sekd morsius- ettd sulhastalossa oli tarjolla hidlimppua ja rahkakakkuja,

minka liséksi syotiin keitettyd hanhen lihaa, joka perinteinen héé- ja uhrijuhlissa syotava

ruoka. (TYKL/SPA169/Mari Aaltonen.)

o L

Kuva 35 Haat UntSon kylassa 5.6.2004. Pappi antaa leikatut leivat kaikkien maistettavaksi. Keskella
poytaa haalimppu ja rahkakakku paallekkain aseteltuna. Kuva: lldikd Lehtinen, Museovirasto
(SUK1237:251).
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5 Paatelmia ja pohdintoja
5.1 Sosiaalinen paaoma

Anna-Maija Castrén on vertaillut helsinkildis- ja pietarilaisopettajien sosiaalista
kanssakédymistd ja eldméanpiirejd tutkimuksessaan Perhe ja tyo Helsingissd ja Pietarissa
(2001). Han ymmartdé sosiaaliset verkostot ihmistd ymparoiviksi resursseiksi, sosiaaliseksi
padomaksi, joka on merkittdvad voimavara ja selviytymisen muoto kulttuurisen ja taloudellisen
pddoman rinnalla. Castrén nostaa esille Vendjilla sosiaalista pddomaa tarkoittavan késitteen
blat, jota voidaan pitdd 14hipiiristd lahtevana ja tuttavien tuttujen kautta monenlaisille
eldmédnalueille laajenevana suhteiden verkostona. Neuvostoliiton aikana blat-sanan kiytto
yleistyi tarkoittamaan asioita ja esineitd, joita oli vaikea hankkia, mutta yleisesti voidaan

ajatella, ettd blat ilmentdd venildistd solidaarisuuden perinnettd. (Castrén 2001, 45, 123-126.)

Eero Sappinen puolestaan on tutkinut vditoskirjassaan arkieldmin murrosta suomalaisessa
kaupunkimiljoossd 1960- ja 70-luvuilla. Han on tdssi yhteydessa tarkastellut myos
kaupunkilaisten sosiaalista kanssakdymistd. Sappinen toteaa naapureiden vilisen
yhteistoiminnan ja kanssakdymisen olevan yleisempdd maaseudulla kuin kaupungeissa.
Héanen tutkimuksessaan sosiaalinen verkosto ymmarretéén koko arjen toimintakentiksi ja
sosiaalisia suhteita tutkittaessa kdytetddn termeja suljettu ja avoin sosiaalinen verkosto.
Suljetulle sosiaaliselle verkostolle tunnusomaista on pitké tuttavuuden aika, intiimiys ja
emotionaalisuus, yhteiset normit, sosiaalinen kontrolli ja keskindinen apu. Avoimessa
sosiaalisessa verkostossa yksild tuntee tapaamiaan ihmisid vain osittain eivitkd yksilon
ystivit vilttdmattd tunne toisiaan. Elama on keskittynyt oman perheen piiriin ja
suhtautuminen naapureihin voi olla vélinpitiméatonta tai pinnallista. (Sappinen 2000, 171—

172.)

2000-luvun alussa UntSossa vastavuoroisilla palveluksilla, avun tarjoamisella ja
vastaanottamisella oli tdrked merkitys ystdvien ja naapureiden kesken. Haastateltavani Lizan
mukaan omavaraistaloudessa kaikki perustuu naapuriapuun: taloa ei voi rakentaa ilman
ystévien ja naapureiden apua. UntSossa esimerkiksi perunoiden nosto hoidettiin yhdessa
sukulaisten ja ystdvien kanssa. Myds toinen haastateltavani Olga kertoi, ettd kyldssa on tapana
auttaa naapureita ja ystavid ja esimerkiksi teurastukset hoidettiin yhdessi naapureiden ja
ystdvien avustuksella. Olgan tilanteessa sosiaalisen paddoman merkitys korostui, silld hin oli

yllattden jadnyt leskeksi kesén 2002 jilkeen. Olga oli vasta naimisiin mentydin muuttanut
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JoSkar-Olasta UntSoon, joten hinen kontaktiverkkonsa kyldssd oli syntynyt avioliiton jdlkeen
eikd ollut niin vahva kuin syntyperdisilla kylélaisilla. Leskeksi jadtydan Olga joutui
turvautumaan apuun esimerkiksi polttopuiden tekemisessd. (TYKL/SPA/141/Mari Aaltonen,

TYKL/SPA/169/Mari Aaltonen.)

Yhteisollisyyden muodostamisessa myds maatalousosuuskunnalla oli suuri merkitys
UntSossa. Maatalousosuuskunta oli tirked tyollistdjd, ja usea kyldldinen tydskenteli
osuuskunnan navetassa, sikalassa, ruokalassa, kaupassa, ompelimossa tai verstaalla.
Osuuskunnan kautta ihmiset tunsivat toisensa ja tiesivit toistensa asioista. Osuuskunnalla oli
radio, jonka kautta kyldn uutiset vélitettiin. Kenttitdidemme aikana maatalouskollektiivi
jarjesti kyldssd myos perinteisen tyon juhlan, peledesh pajremin, johon usea kylédldinen
osallistui. Juhlat ylipaatdan nayttivat vahvistavan kyldn sisdisid sosiaalisia rakenteita tuoden
yhteen ystivit, naapurit ja sukulaiset. Sosiaalisuutta ylldpidettiin myds kyldilemalla.

(TYKL/SPA/141/Mari Aaltonen.)

Osoitus kyldldisten vélisestd vastavuoroisuudesta ja sosiaalisen verkoston vahvistamisesta
olivat myds hédét. Hadpaivani sukulaiset ja naapurit auttoivat pitopdydéin kattamisessa, ja
morsius- ja sulhastaloissa vieraili sukulaisten lisdksi my0s muita kylaldisid. Ruokaan liittyvia
perinteiti, leivin viemistd sekd morsiamen suorittamaa teenkeittoa, voidaan pitdd etenkin
morsiamen osalta erdéinlaisena siirtymariittind kohti uutta yhteisdd. Tama myos kertoo myos
yhteison merkityksestd. On tarkedd, ettd uusi perheenjisen tulee osaksi sukua mutta myds
naapurustoa ja kyldd, mikéli hdn on kotoisin muualta. (Immonen 2009, 215, Ruotsala 2005,

21-22.)

UntSossa 2000-luvun alussa sosiaaliset verkostot olivat havaintojeni mukaan padosiltaan
suljettuja. Kyléldiset olivat tunteneet toisensa pitkddn ja heitd yhdisti samankaltainen
eldménpiiri ja kokemustausta, jota yhteiset perinteet ja juhlat vahvistivat. Toki poikkeuksiakin
oli, ja myds UntSoon oli muuttanut ihmisid muualta. Lisdksi kesdaikaan kyldn vakiméara
lisdéntyi kaupungissa asuvien sukulaisten vieraillessa. Varallisuuserot olivat nihtdvissa
etenkin sellaisten perheiden kohdalla, joista mies kévi toissd tasavallan ulkopuolella,

esimerkiksi Siperiassa.
5.2 UntSolainen ruokatalous

Olen pyrkinyt pro gradu -tutkielmassani tuomaan esille untSolaisten ruokatalouden osa-alueita

mukaillen Matti Résésen teoriaa yhteison ruokakulttuurin jirjestelmasti. Olen kartoittanut
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kylaldisten ruokatalouteen kuuluvia ruoka- ja juoma-aineita ja pyrkinyt kuvailemaan niiden
kasvatusta, hankintaa, sdilytysté ja valmistustapoja. Liséksi olen pyrkinyt huomioimaan
ruokaan liittyvén sosiaalisen ndkokulman, joka ilmeni seki arkipdivéisen aterioinnin etti

vieraanvaraisuuden ja luontouskontoon liittyvén juhlaruuan kautta.

UntSolaisen aterian materiaalisen puolen muodostivat ldhelld tuotetut raaka-aineet, joista tehty
ruoka valmistettiin joko puilla ldimmitettévissa leivinuunissa tai kaasulla toimivalla hellalla.
Ruuanlaitossa ei juurikaan kéytetty sdhkoisid kodinkoneita vatkainta ja vedenkeitinti lukuun
ottamatta. Ruoka siilytettiin jadkaapissa, erillisessd ruokakomerossa tai maahan kaivetussa
kellarissa. Arkiateriointi tapahtui kolme kertaa paivéssé, aamulla, keskipaivilla ja alkuillasta.
Aterioiden vilissi juotiin teetd, mika rytmitti my0s tyontekoa. UntSossa ateriointiin liittyva
sosiaalinen tilanne vaihteli sen mukaan, nautittiinko ateria esimerkiksi perheen kesken kotona,
tyotovereiden kanssa maatalousosuuskunnan ruokalassa, vierailun yhteydessi naapurissa vai
kyléldisten kesken uhrilehdossa. Aterian materiaalinen sisélto ei juurikaan vaihdellut
sosiaalisten tilanteiden vaihtuessa vaan useita samoja, kyldldisten marilaisina pidettyja
ruokalajeja, syotiin seki arkena ettd juhlana. Toki esimerkiksi hddjuhlassa ruokatarjonta oli
laajempi sisdltden enemméin ostetuista raaka-aineista ja reseptin mukaan valmistettuja ruokia.
Ruoka oli keskeisessd asemassa osana vieraanvaraisuutta ja luontouskontoon liittyvissé
juhlissa, minkd voidaan katsoa heijastelevan omavaraistaloudessa elédvén yhteison arvoja.
Ruokaan liittyvét uskomukset ja tavat tulivat ilmi osana hadperinteitd. Marilaiseen
ruokakulttuuriin ei havaintojeni mukaan kuulunut kiellettyji ruoka-aineita tai ruokia, jotka
olisivat poikenneet suomalaisten késityksistd siitd, mitd sopii sydodd. Laheinen
kanssakdyminen islaminuskoisten tataarien kanssa vaikutti siten, ettd heiddn sianlihan

syontikielto tiedettiin ja siten myos kasvissyonti oli tuttua.

Yhteisollisyyden lisdksi olen tutkielmassa tuonut esille myds ruuanlaiton yksilollisen ja
kokemuksellisen tason, miké tuli esille haastateltavieni kuvailuissa ruuanlaiton oppimisesta
tai tietyn ruokalajin valmistamisesta. UntSossa ruokatalouden hoito oli naisten vastuulla, ja
usein he olivat oppineet ruuanlaiton jo kouluikdisend. Huomioitavaa kuitenkin oli, ettd my0ds
anopit opettivat minidilleen ruuanlaittoa varsinkin avioliiton ensimmaisind vuosina, jolloin
nuoripari saattoi asua miehen vanhempien kotona. Esimerkiksi leivin leivonta opittiin usein
vasta naimisiin mentyd, jolloin anoppi siirsi tietonsa ja taitonsa eteenpdin nuorelle eméannille.
UntSossa ruuanlaitto oli suuressa méérin kokemusperdisté ja kehollista, mika ilmeni
esimerkiksi kehollisten mittojen ja aistien kdytOssa reseptien sijaan. Onnistunut lopputulos

vaati harjaantuneisuutta ja kokemusperiista tietoa, mitd voidaan verrata késityoldisyyteen.
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UntSossa suurin osa kylén talouksista olivat 2000-luvun alussa yhdistelma omavaraistaloutta
ja markkinataloutta. Léhes joka talossa oli kasvimaa ja kotieldimi4, joista saadut raaka-aineet
muodostivat tdrkedn osan ravintoa. Niitd olivat juurekset ja kasvikset kuten peruna, tomaatti,
kurkku, paprika, sipuli, porkkana, punajuuri, kaali ja kesdkurpitsa. Taéman liséksi puutarhoissa
kasvatettiin yrttejd ja maustekasveja sekd hedelmipuita ja marjapensaita. Kotieldimista
tarkeimmait olivat lehmi, kana, hanhi ja sika, joista saatiin maitoa, munia ja lihaa.
Mehildistenhoidosta saatiin hunajaa. Ruokataloutta tdydennettiin kaupasta tai torilta ostetuilla
raaka-aineilla, jotka tyypillisimmilldén olivat tee, makaroni, riisi, kala, ruokadljy ja sokeri.
Luonnossa kéytiin kerddméassé marjoja ja sienid. Ainoastaan yhden informantin perheessé
harjoitettiin metsistystd ja kalastusta. Lisdksi omien viljelysten tuotteita, esimerkiksi
perunoita, saatettiin kaupata eteenpiin yksityisesti, milld tavoin perheet saivat lisdtuloja.
Vaihdantatalouden harjoittamisesta maininnat liittyvit perunoiden lisdksi hunajaan, joka
vanhastaan on ollut haluttua vaihtotavaraa. Tdssi yhteydessd on huomioitavaa, ettd
untSolaisten omavaraistalouteen perustuva ruokatuotanto hyddytti myos kaupungissa asuvia
sukulaisia, jotka saivat erilaisia ruokatuotteita ja raaka-aineita lahjaksi sukulaisiltaan. Néin
ollen kyldn merkitys ruuantuottajana ulottui sosiaalisten verkostojen kautta laajemminkin

kylédn rajojen ulkopuolelle.

Yksityisen tason lisdksi UntSo pyrki olemaan my0s kyldnd omavarainen. Kylin
maatalousosuuskunnan pelloilla kasvatettiin viljaa ja muita kasviksia, liséksi silld oli omia
sikoja ja lehmié sekd mehildistarha. Osuuskunnalla oli myds mylly, jossa kyléldiset jauhoivat
viljansa. Osuuskunnan sikala myi lihaa Morkin makkaratehtaaseen sekd UntSoon yksityisille
henkildille. Kevéisin sikalan tyontekijdt saivat osan palkastaan bonuksina, jotka he pystyivit
vaithtamaan sianlihaan. Myd6s puuverstaan tyontekijdt saivat osan palkastaan verstaan
tuotteina. Osuuskunnan ruokalassa kdytettiin kolhoosin tuottamia raaka-aineita, joita myds
sdilotiin talven varalle. Tyollistdvén vaikutuksen ja tulojen lisdksi tdménkaltainen toiminta toi
omavaraisuutta kyldlle ja tyontekijoilleen, miké oli tarpeellista, silld kyla sijaitsi marilaisen
mittapuun mukaan syrjissé, jolloin esimerkiksi ruokatavaroiden kuljettaminen kaupungista oli

kallista ja hankalaa.

Kulttuuriekologisesta ndkdkulmasta katsottuna voidaan todeta luonnon, ihmisen ja kulttuurin
vilisen jatkuvan vuorovaikutuksen nékyvén selvdsti omavaraistaloudessa eldvassd UntSossa.
Kylélaiset olivat sopeutuneet eldméén maanviljelylle ja karjanhoidolle suotuisassa
ympéristossi, jossa oli niukasti palveluita ja kauppoja. Ruoka oli tuotettava itse, ja

untSolaisten ruokatalous koostuikin péddasiallisesti niisti raaka-aineista, joita voitiin itse
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kasvattaa, kerdtd ja sdilod. Tdma viliton yhteys toimeentulon, ravinnon ja luonnon vililla
ilmeni my0s perinteisessd luontouskonnossa, jota kyldssi harjoitettiin melko nakyvasti.
Tarked osa luontouskontoa oli uhrilehdossa yhdessé nautittu uhriateria, joka tavallisesti
muodostui untSolaisten ruokatalouden peruselementeisté, lihasta seké viljasta valmistetuista
ruokalajeista, kuten leivésti, blineistd ja piirakoista. Ruokauhrin avulla jumalilta pyydettiin
onnea ja menestystd eri eldmain alueilta. Sen lisdksi, ettd ruoka kokosi yhteen perheen, suvun
ja naapurit, ruoka toimi myos yhdistdvani elementtind tuonpuoleisen ja eldvien maailman
valilla, mistd esimerkkind vainajien muistojuhlassa nautittu ateria, joka katettiin myos

vainajille.

Kulttuuriekologia mahdollistaa myds ruuanlaiton teknisten edellytysten tarkastelun. UntSossa
leivinuunin ympdrille muodostuneet keittidtilat, kuistille rakennetut kesékeittiot seké
talouskeittiond toimivat saunat olivat padasiallisia ruuanlaittotiloja. Ndiden tilojen varustelu
oli vaatimaton ja jopa talousvesi kannettiin ulkoa kaivolta tai ldhteeltd. Leivinuunin kéytto oli
vahaisempai kesilld, vaikkakin sitd lammitettiin esimerkiksi blinien paistoa varten.
Leivinuunin rinnalla kéytettiin kaasuliesid, ja suuritdisemmat ruuat ja juomat valmistettiin
my0s saunassa esimerkkind perinteisen kotipolttoisen viinan valmistus. Sahkoisid
kodinkoneita oli vdahdn. Ruuanlaitossa kéytettiin yleisimmin sdhkdvatkainta ja vedenkeitinta.
Helena Ruotsala on jatkanut kenttdtdiden tekemistd UntSossa 2010-luvulla, ja hineltd
saamieni tietojen mukaan séhkdisten kodinkoneiden méaéri ja keittididen varustustaso on
lisdéntynyt merkittdvasti 2000-luvun alun jélkeen. Tdméa on noudattaa yleismaailmallista
kehityskulkua, jossa elektroniikan tarjonta on lisdéntynyt ja hinta laskenut viime

vuosikymmenten aikana.
5.3 Kenttatyon ajalliset ulottuvuudet

Tehdesséni pro gradu -tutkielmaani omavaraistaloudesta ja ruuasta marilaisessa UntSon
kyldssé olen liikkunut kulttuurien vililld ja aikakerrostumissa. 20 vuotta sitten matkustin
Suomesta Venijin ldpi Marin tasavaltaan ja nyt, kirjoittaessani tété tyotd, olen tehnyt matkan
oman menneisyyteeni. Ensimméisend kesdnd UntSossa olin 23-vuotias kansatieteen opiskelija,
joka oli saanut mielettémén mahdollisuuden matkustaa Vendjdlle suomalais-ugrilaisen kansan
pariin tekemdén kenttdtditd. Kielitaitoa tai esiymmarrystd marilaisesta kulttuurista tai
ruokataloudesta ei juurikaan ollut, ja ensimmadinen kenttétydjakso oli aineiston keruun ohella
paljolti tutustumista aiheeseen sekd UntSon kylddn ja ihmisiin, heiddn koteihinsa ja tapaansa

elai.
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Kenttétdiden tekeminen UntSossa ei ollut ainoastaan notkuvia teepdytid, vaikka valokuvat ja
muistiinpanot tarjoavatkin runsaasti tietoa néistd hetkisté. Intensiivinen haastattelujen teko ja
havainnointi seki pdivittdinen muistiinpanojen ja kenttatyopéivékirjan kirjoittaminen oli
vaativaa ja aikaa vievad. Lukiessani nyt vanhoja kenttityOpéivénkirjojani tunnistan
kirjoituksistani nuoren itseni ja hinen, joskus hieman naiivit, ajatuksensa ja havaintonsa.
Huomaan my0s tekemisséni haastatteluissa olevat puutteet ja epdmairaisyydet. Jélkikéteen
kritisoin itsedni myos havainnoinnistani, joka ei aina ollut niin tdsmaéllista tai oikein
suuntautunutta kuin olisi voinut olla. Aineistoa uudelleen tydstdessini olisin useassa kohdassa
halunnut esittdd tarkentavia lisdkysymyksid, mutta en endd voi palata 2000-luvun alun
UntSoon. Osaksi téstd syystd huomaan nyt, kuinka ainutkertaisia kentdlld kohtaamat ihmiset,

tilanteet ja paikat ovat olleet.

Kahden vuosikymmenen jélkeen tarkastelen UntSosta kerddmééni aineistoa ikdén kuin jonkun
toisen tallentamana arkistomateriaalina, joka on rajattu tiettyyn aikaan, paikkaan ja aiheeseen.
Olen ymmartényt, ettd aineisto on kerétty olosuhteissa, johon on liittynyt useita haasteita ja
rajoitteita. Kenttitdiden aikana tallennettu tietoméard on kuitenkin kunnioitettava, ja
muistiinpanoista ja valokuvista piirtyy selked kuva omavaraistaloudesta, naisten arkipaivasti
ja ruuan merkityksestd osana arkea ja juhlaa. Nyt ymmaérrdn myos selkedmmin kerddméni
materiaalin arvon osana suomalais-ugrilaista tutkimusperinnettd ja kansatieteellisten
kenttdtoiden jatkumoa. I1dik6 Lehtinen ja Helena Ruotsala sekd marilainen
yhteyshenkilomme kansatieteilijd Tamara Molotova opastivat ja avustivat meitd opiskelijoita
aineistonkeruussa kdéntien haastatteluja ja jirjestden meille mahdollisuuksia tutustua
kyldldisten elaméaan. Jalkikdteen tarkasteltuna heiddn tyonsé on ollut uskomattoman arvokasta

ja viitselidsta.

Kentilta kerddmaéni aineiston avaaminen kahden vuosikymmenen aikaperspektiivissa tuo esiin
my0s asioita, jotka kenties ovat vaikuttaneet kenttdtdiden tekemiseen ja kentilta kerdttyjen
tietojen madrddn ja laatuun. 2000-luvun alku oli aikaa ennen digitaalisuuden ja internetin
valtakautta. UntSossa kdytin valokuvaamiseen jirjestelmidkameraa, ja muistiinpanoni ja
kenttatyopaivikirjani on kirjoitettu kdsin. Mukanani ei ollut kannettavaa tietokonetta, johon
olisi nopeasti voinut kirjata ylos asioita jo valmiiksi sdhkoisessd muodossa. Koska késin
kirjoittaminen on paljon hitaampaa, arvelen ja toivon, ettd muistiinpanoihin on valikoitunut
kaikkein oleellisin tieto. Toisaalta niukempi tiedon tallennus saattaa jattdd pois jotain, joka

my6hemmin osoittautuukin arvokkaaksi tiedoksi tai yksityiskohdaksi. Myos
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valokuvaamisessa filmin kéyttd on rajoittanut kuvien mairéd, eikd kuva-aiheisiin liity niin

paljon rinnakkaisruutuja, joista jélkikdteen voisi poimia lisdtietoa tapahtumien kulusta.

Ei ole toivottavaa, ettd kulttuurientutkija kirjoittaa tutkimuksensa vuosia sen jilkeen, kun hén
on kerdnnyt materiaalinsa. Tdma ei tee oikeutta tutkimuskohteelle. Ajan saatossa muisti tekee
tehtdvinsa ja asiat unohtuvat. Totuus hdmartyy ja tulkintojen mahdollisuudet kasvavat, vaikka
muistin tukena olisi merkint6ja ja valokuvia. Téssd tydssidni minua on auttanut se, ettd aloitin
materiaalin tydstdmisen ja kirjoittamisen heti kenttitdiden jalkeen ja olen nyt jalkikateen
pystynyt hyddyntdmadn tuota tuoreeltaan kirjoitettua tekstid varsin tehokkaasti. Lisdksi olen
voinut kayttdd hyvikseni muiden kirjoittamia artikkeleita ja teoksia marilaisesta kulttuurista ja
UntSosta. Tdma on syventdnyt ymmarrystdni my0s omasta aiheestani, koska olen néisti
tutkimuksista 16ytanyt laajempia yhteyksié ja syvempid merkityksid liittyen ruokaan ja
untSolaiseen ruokatalouteen. Lisdksi muiden havainnot samoista tilanteista tai aiheista ovat
tdydentidneet omiani, jolloin havainnoinnin perusteella muodostamastani kokonaiskuvasta on
tullut tarkempi. Téssd mielessd olen saanut tutkimukselleni enemmén pohjaa, kuin mité olisin

puhtaasti oman materiaalini ja siitd tehtyjen tulkintojen kautta voinut muodostaa.

Kenttityota tekevin tutkijan on syytd my0s pohtia, mitd tapahtuu kentille sen jilkeen, kun
hin on ldhtenyt sieltd. Helena Ruotsalan mukaan kenttd usein muuttuu jo pelkéstdin tutkijan
ldsnédolosta, halusi kenttétditd tehnyt tutkija sité tai ei. Hén on vieraillut UntSossa useampia
kertoja 2010-luvulla ja seurannut kylén tapahtumia. Ruotsala on my®ds pohtinut
kenttityokohteena olemisen merkitystd kyldldisten nakdkulmasta. Hanen mukaansa
vierailumme ja tutkimuksemme kyldssd ovat olleet merkityksellisid kyléldisille monessakin
mielessi, ja yli kymmenen vuoden jdlkeen kyldldiset yhd muistivat osan meistd nimeltd ja
olivat kiinnostuneita kuulumisistamme. Kenttitydjaksomme UntSossa toi kyldlle sekd
materiaalista hyOtya ettd ndkyvyyttd. Majoituksemme ja ruokailumme kenttitydjaksojen
aikana hyodytti kylda rahallisesti, minka liséksi kylasté kirjoitetut artikkelit sekd kenttétyon
saavutuksista kirjoitettu kirja Valkoisen jumalan tyttiret nostivat esille paitsi kyldd myos
marilaista kulttuuria laajemminkin. Etenkin runsaasti kuvitetun kirjan julkaiseminen suomen
lisdksi my0s niittymarin kielelld on ollut kylidldisille erittdin tarkedd, ja kirjaa on pidetty
kunniapaikalla kylédn kirjastossa. Myohemmin UntSossa on jérjestetty erilaisia kursseja sekd
majoitettu matkailijoita. Tdmén kaltaisen toiminnan kehittaimisessd kokemukset yhteistyosté
ryhm@mme kanssa ovat varmasti vaikuttaneet taustalla. Myos kyléldisten oleminen
tutkimuskohteenamme on todennékdisesti kasvattanut heidén tietoisuuttaan ja ylpeyttdan

marilaisesta identiteetistd, perinteisti ja historiasta. (Ruotsala 2019, 172—-191.)
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Viimeistelin pro gradu -tutkielmani alkuvuodesta 2022, jolloin eurooppalainen
turvallisuuspoliittinen tilanne muuttui jarkyttavélla tavalla Vendjén hyokéttyd Ukrainaan
helmikuun 24. pédivani. Hyokkédyksen taustalla ovat presidentti Vladimir Putin panslavistiset
pyrkimykset palauttaa entiset neuvostotasavallat osaksi Vendjdd. Mahdollistaakseen
pyrkimyksensé Putin on ottanut haltuunsa kaikki viestintdkanavat ja kieltényt toisinajattelun
pitkien vankeusrangaistusten uhalla. Venédjén alueella eldvien vihemmistokansojen aseman
heikkeneminen oli jo néhtdvissd 2000-luvun alussa, ja Ukrainan sotaa voidaankin pitda
systemaattisena jatkumona Putinin tuolloin aloittamille venéldistadmistoimille ja suurvalta-
ajattelulle. Venijin ja linnen vastakkainasettelu sekd Vendjin eristiminen kansainvilisesti
politiikasta tulee véistamattikin vaikuttamaan suomalais-ugrilaisten kansojen viliseen
tieteelliseen yhteistyohon, ja on todenndkdistd, ettd tutkijat luopuvat kenttitdiden ja
tutkimuksen tekemisestd Vendjélld moraalisista ja eettisistd syistd, kunnes poliittinen tilanne

muuttuu.

Arvelen, ettd 2000-luvun ensimmadiset vuosikymmenet ovat muun maailman tavoin olleet
muutosten aikaa myos Marin tasavallassa. Yleismaailmalliset trendit kuten
kaupungistuminen, kaupallistuminen ja modernisaatio, ovat varmasti vaikuttaneet myds
untSolaisten eldmién ja ruokatalouteen. Néiden yhteiskunnallisten kehityslinjojen puitteissa
olisi mielenkiintoista tarkastella omavaraistaloutta, ruokaa ja yhteisollisyyttd 2020-luvun
UntSossa ja vertailla sitd 2000-luvun alussa keréttyyn aineistoon. Vieldko kylaldisilla on
kotieldimia ja keittiopuutarhat? Kannetaanko vesi kaivosta vai onko kaikissa taloissa jo
vesijohdot? Mitid arkiaterioilla ja juhlissa syoddan? Kéayvéatko kyldldiset yha uhrilehdossa ja
vietetddnko kesdkuussa semyk-juhlaa? Vierailevatko naapurit toistensa luona ja nostetaanko
perunat yhdessd? Entd kuinkahan monta kauppaa kyldssd on ja mika on niiden valikoima?
Kysymyksii olisi paljon. Toivonkin, etté tutkijat voisivat vield joku pdivé palata UntSoon ja
jatkaa kyldn tutkimista hyodyntden omaani ja muiden kenttétydprojektiimme osallistuneiden

keradmaa aineistoa.
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