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B Sotavuosien olot olivat
vaikeat, mutta jouluun
saatiin silti juhlan tuntua
niin kodeissa kuin
korsuissa.

Arja-Leena Paavola

Pula-ajan selviytymiskeinoina oli-
vat arkipdivin kemia ja kdden tai-
dot. Kotirintaman eldmi vaati suurta
kekseligisyyttd, silld maailmansodan
puhjettua syksylld 1939 ulkomainen
tuonti Suomeen kiytinndssa loppui.
Sen jilkeen kaikki oli tehtavi itse
omista raaka-aineista.

Elintarvikkeista joutuivat sdannos-
telyn piiriin ensiksi sokeri ja kahvi,
sitten vilja, voi, maito, liha ja munat.
Vaikka sota padttyi kevaadlld 1945,
sdannostelyn aikaa elettiin meilld aina
vuoteen 1954.

Suomessa siviilien korttiannokset
kuuluivat sota-ajan Euroopan pie-
nimpiin. Vaikeinakin vuosina juhla
pyrittiin silti erottamaan arjesta.

Jos tilanne salli, kansanhuoltomi-
nisterio saattoi joulun ldhestyessd
ilmoittaa, ettd elintarvikekupongilla
olisi mahdollista ostaa ylimadrdinen
erd sokeria tai pieni kimpale lihaa.

”Padosin joulun ruokatarjoilut saa-
tiin kuitenkin kokoon sddstamalla
korttiannoksista etukiteen’, kertoo
tutkija Leena Tiilikainen Turun
museokeskuksesta.

Joulupdydin anti vaihteli asuin-
paikan mukaan. Maanviljelijoilla oli
oikeus pitéd itselld4dn osa tuotannosta,
joten heidan ruokatilanteensa oli hie-
man parempi kuin muiden.

”Kaupungeissa taas ei aina saa-
nut edes sitd, mihin ostokortit olisi-
vat oikeuttaneet. Se kiihdytti mustan
porssin toimintaa”

Raaka-ainetta oli silti joka joulu
ainakin lanttulaatikkoon. Kylmén-
kestavad juuresta riitti sotavuosien
paukkupakkasista huolimatta. Myos
porkkanaa ja punajuuria oli saatavilla
etenkin niill, joilla oli mahdollisuus
palstaviljelyyn tai kontakteja maaseu-
dulle.
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Peruna kunniassa

Joulup6ydidssd oli arvossaan myds
peruna, joka on hyvinédkin aikoina
muodostanut jokapiivdisen osan suo-
malaista ravintoympyrad. Sotavuo-
sina keltaisten mukuloiden merkitys
kasvoi entisestdan.

Kylménarkana perunastakin tuli
silti pulaa. Sen paremmin varastoin-

tia kuin kuljetuksiakaan ei kyetty jar-
jestdmdin niin, ettd peruna olisi saatu
sdilyméaén, vaan iso osa sadoista palel-
tui kiyttokelvottomaksi. Perunaa kiu-
sasivat myos taudit.

“Lehdissd opastettiin eméantis, ettd
myds ruttoiset perunat kelpaavat
perunajauhoksi, jota kodeissa tehtiin
ahkerasti. Perunajauholla voitiin kor-
vata vehnéjauhot esimerkiksi kakkuja



Sotavuosien joulukuusi
oli tapana koristella
siniristilipuin. Kuralan
kylamden museo Turussa
edustaa 1950-luvun maa-
laiskotia ja -tunnelmaa.

leivottaessa, kuten keliaakikot tata
nykyé tekevat’, Tiilikainen kertoo.
Kotiolosuhteissa jauho valmistet-
tiin raastamalla raakaa perunaa. Kun
raaste huuhdellaan kylmissa vedessa
ja siivildidddn, tirkkelys eli peruna-
jauho kertyy astian pohjalle.
“Perunajauhoa saatettiin tehdd vain
pieni erd kiisselin suurustamiseksi,
mutta maalaistaloissa valmistettiin

kerralla jopa saavillisia”

Arvokasta voita — kun sitd saatiin
- jatkettiin sitakin perunalla. ”Teko-
voin” ohje kehottaa sekoittamaan 50
grammaan voita 150 grammaa peru-
namuusia ja ripauksen suolaa. Nédin
syntyi levite siveltaviksi leivan paille.

Toinen korvikeleviteresepti neu-
voo keittdmaéan pienen médrdn peru-
najauhoja maidossa. Jadhtyneeseen

seokseen lisdtddn nokare voita ja
vahin suolaa.

Liemivoimaa ja lipedkalaa

Jokaisesta kasvatetusta ja metsdste-
tystd elukasta kdytettiin hyvaksi kaikki
mahdollinen. Aliravitsemuksen uha-
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tessa vahéstd ravinnosta oli otettava
irti joka murena. Vuoden 1941 ruoka-
ohjeissa neuvotaan, kuinka tehdain
esimerkiksi luukeittoa, verivanukasta
tai mahasylttymuhennosta.

Mustan porssin kallein tuote oli
sianliha. Syottoporsaita alettiin pitdd
myo6s asutuskeskuksissa. Kinkkua ei
valttamattd silti kyetty hankkimaan
joulupoytadn milldan keinoin.

Aladobia sen sijaan syntyi, jos tar-
jolla oli edes sian péa tai sorkkia, joita
tarvitaan “tytinan” hyydyttimiseen.

Lihahyytelon maun vahvistamiseen
saatettiin kédyttdd Lahden Liemivoi-
maa, jota teki Oy Lahden Polttimo
Ab. Lihankorviketahna syntyi hiivan-
valmistuksen sivutuotteena. B-vita-
miinia sisaltanyt tahna sdilyi runsas-
suolaisena pitkdan. Liemivoima kévi
my0s leivanpaalliseksi.

Lihan sijaan joulun laatikoiden seu-
rana sydtiin monessa kodissa liped-
kalaa, joka tehtiin kuivatusta kapaka-
lasta. Kalaa liotettiin muutama paiva
seoksessa, joka sisilsi vettd, koivun
tuhkaa ja kalsiumhydroksidia. Arvos-
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Keittioissa kypsyi riisipuuron sijaan ohrapuuro ja kinkun asemesta
lipedkala. Kuva on Kuralan kylamuseosta.

Pula-ajan leivonta-
ohjeita julkaistiin
lehdissa ja myos
erillisina kirjasina.

tetun ruokalajin haju oli voimakas
mutta maku mieto ja pehmed.

My®s silakka ja jarvikalat padsivit
poytadn joulunakin. Rasvan puut-
teessa kalat paistettiin esimerkiksi eti-
kassa. Sekin tuotti melkoisen hajun,
joka kuitenkin haihtui kypsennyk-
sen myotd eikd vaikuttanut ruuan
makuun. Jotkut kokeilivat silakoiden
paistamiseen kalanmaksaéljyd, mutta
lopputulos todettiin kamalaksi.

Vaskyndsoppa kotikaljasta

Nykyajan ihmistd liikuttaa, kuinka
sotavuosien juhlatarjoilujen haluttiin
néyttdvin samanlaisilta kuin ennen-
kin, oli ruokiin tarvikkeita tai ei.
Etenkin makeannilki koitui ongel-
maksi. Niukat sokeriannokset eivit
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oikeastaan riittdneet leipomuksiin,
mutta joulun kahvipoytadn haluttiin
jotakin hyvéda: makeaa joululeipaa,
pullaa tai kakkua.

Kahvi itse oli luonnollisesti kor-
viketta, jossa oli oikeaa ainetta vain
nimeksi ja loppu paahdettua ruista,
lanttua tai voikukanjuurta.

Sokerin ja myds rasvan puute
pakotti ottamaan kédytt66n uusia rat-
kaisuja, joista monet olivat hyvin ty6-
laita.

Leivonnassa sokeri korvattiin sii-
rapilla, joka keitettiin itse sokerijuu-
rikkaista. Paras ajankohta tyohon oli
syksy, jolloin juurikkaiden sokeripi-
toisuus oli korkeimmillaan eli liki 20
prosenttia.

Kuralan kyldéméien museossa tyos-



Arja-Leena Paavola

kentelevi Leena Tiilikainen on kokeil-
lut my6s pula-ajan siirapinkeittoa.
“Pestyt juurikkaat kuoritaan, paloi-
tellaan kattilaan, peitetddn vedelld ja
keitetddn pehmeiksi. Miski - joka
voitiin kiyttdd eldinten ruuaksi - sii-
viloidddn pois. Jéljelle jaanyttd lientd
keitetddn, kunnes vesi haihtuu. Siina
taytyy olla tarkkana, silld seos palaa
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Keskeisten elintarvikkeiden lisaksi
kortilla olivat my6s monet muut hy6-
dykkeet.

Nalanhata lahella

Sotasensuuri esti kertomasta,
kuinka lahelld ndlanhétad Suomi
kédvi jatkosodan (1941-1944)
aikana. Vuoden 1941 joulu oli
ankein miesmuistiin, silld syksyn
sato oli jaanyt osin korjaamatta
sekd ty6voimapulan etti aikaisen
talventulon vuoksi.

Ennityskylmd talvi yhdis-
tettynd Itameren vaikeaan jda-
tilanteeseen aiheutti valtavia
ongelmia suomalaisten ruokki-
misessa. Pelastus oli, ettd jonkin
verran viljaa ja muita elintarvik-
keita saatiin ostettua ulkomailta,
ldhinng Saksasta.

Kun korttiannokset olivat niu-
kimmillaan, kevyen tyon tekijd
sai ostaa ravintoa vain reilun

helposti pohjaan’, Tiilikainen kuvai-
lee urakkaa.

Valmis siirappi maistuu Tiilikaisen
mukaan hyviltd. Rakenteeltaan se on
juoksevampaa kuin kaupan siirappi.

Pelastavan juurikkaan avulla saatiin
juhlapoytadn myos jalkiruoka.

”Perunajauhoilla suurustettu mar-
jakiisseli voitiin makeuttaa raasta-
malla sekaan sokerijuurikasta”

Joulun riisipuuro korvattiin ylei-
simmin ohrapuurolla. Luumuja ei
nakynyt kaupoissa vuosikausiin. Vis-
kynésoppa katsottiin kuitenkin niin
olennaiseksi osaksi joulua, ettd sitd
tehtiin kotikaljasta.

“Lopputulos ei maultaan muistut-
tanut luumukeittoa lainkaan, mutta
ulkondké oli sama’, Tiilikainen ker-
too.

“Thmiset ndkivdt paljon vaivaa
eradnlaisen illuusion luomiseksi. Var-
sinkin lasten vuoksi kotirintamalla
pyrittiin séilyttimédan mahdollisim-
man paljon tuttua ja turvallista”

Makeisten valmistus jouduttiin
sota-aikana lopettamaan kokonaan,
joten joulukarkkeina lapsille annet-
tiin esimerkiksi sakariinivedessi lio-
tettuja porkkananpaloja.

Parasta rintamalle

Rintamalla joulua pyrittiin juhlis-
tamaan kotoisista oloista muistut-

tuhannen kilokalorin verran péi-
vassd. Raskaan tyon tekijoiden
normi oli 2 000 kilokaloria.

Lisdenergiaa tuli onneksi peru-
nasta ja juurikasveista, jotka eivat
olleet sadnnosteltyjd, sekd omilta
palstaviljelmiltd, kotieldimistd ja
itse keratyistd luonnontuotteista.

Professori Toivo Rautavaara
kirjoitti useita luonnonkasveja
kasittelevid kirjasia, jotka auttoi-
vat ihmisid 16ytdméaan luonnosta
ruokapoytddn sopivaa, tervey-
delle vaaratonta lisdd. Esimer-
kiksi kahvinkorvikkeen valmis-
tamiseen kaytettiin oikeastaan
kaikkea, minké tiedettiin olevan
turvallista syoda.

Arja-Leena Paavola

Jatkakaa lihakoritianne
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Lahden Liemivoiman valmistusme-
netelma ja tarkka sisalto ovat jadaneet
historian hamaraan. Mainos kehuu
tuotteessa olevan “enemman munan-
valkuaista kuin lihassa”.

tavilla ruuilla ja ndin kohottamaan
miesten mielialaa.

Anneli Pranttilan viitostutkimus
Rintamamiesten muonitus Suomessa
sotavuosina 1939-1945 (2006) ker-
too, ettd sotilaiden joulun ruokalis-
talle saattoi parhaimmillaan kuulua
piparkakkuja ja muita leivonnaisia ja
jopa makkaraa ja kinkkua.

Normaalisti taistelijoiden muona-
annokset olivat niukat. Kun annosten
energiasisilto oli suunniteltu aikui-
sille miehille, vield kasvuidssé olleille
nuorimmille sotilaille ravinto ei riit-
tanyt. Heilla esiintyikin jopa sairaala-
hoitoa vaativia puutostauteja.

Monet saivat onnekseen kotijou-
koilta ruokapaketteja. Niitd tuli eni-
ten jouluksi, jolloin kansalaiset vasa-
sivit lahjoja myos “tuntemattomalle
sotilaalle”. Ruuan liséksi suosittu jou-
lumuistaminen olivat sekoitelangasta
neulotut tumput, joissa oli erikseen
oma ulokkeensa liipaisinsormelle.

Todellisesta antamisen ilosta ker-
too, ettd lapsetkin sdastivdt omista
sokeriannoksistaan voidakseen lihet-
tad pikkupussillisen makeaa herkkua
joululahjaksi tuntemattomalle soti-
laalle. O

Kirjoittaja on vapaa toimittaja.
arjaleena.paavola@gmail.com
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