Parlatorio, jakso 2

[musiikkia]

Elina Pyy: Tervetuloa kuuntelemaan Parlatorio-podcastia. Tama on Suomen Rooman-instituutin oma
podcast, jossa menneisyys ja nykypaiva keskustelevat. Juttelemme antiikin, keskiajan ja renessanssin
kulttuurista ja ominaispiirteista, ja siita miten ne heijastuvat nykypdivaan. Mina olen Elina Pyy, instituutin
tutkijalehtori ja juttelen joka jaksossa jonkun instituutin piiriin kuuluvan oman alansa asiantuntijan kanssa.
Tanaan taalla minun kanssani on Anna Repo, joka on vaitoskirjatutkija Helsingin yliopistosta ja Villa Lanten
ystavien, instituutin tukiyhdistyksen, tdman vuoden stipendiaatti. Tervetuloa Anna!

Anna Repo: Kiitos.
EP: Haluaisitko ensin kertoa Italia, Rooma ja Villa Lante -suhteestasi? Millainen tarina se on?

AR: Villan Lanteen olen ensimmaisen kerran tullut vuonna 2019 kesalla. Vietin silloin yhden kuukauden,
elokuun, Roomassa ja kerasin aineistoa vaitoskirjaani varten, lahinna visuaalista aineistoa. Kiersin siella
museoita. 2019-vuoden loppupuolella sain tdman stipendin ja suunnitelmissa oli palata 2020 jatkamaan
aineistonkeruuta ja ehdin helmikuussa olemaan yhden viikon, pikavisiitti silloin. Suunnitelmissa oli tulla
pitemmaksi aikaa kesalld, mutta suunnitelmat muuttuivat. Tulikin korona. Jossain vaiheessa naytti silt3,
paaseeko kesalla ollenkaan matkustamaan Italiaan. Onneksi tilanne parani ainakin hetkeksi niin, etta
instituutti avattiin taas, ja olin ensimmainen, joka kesalld sinne uskaltautui. Olin melkein viikon siella yksin
ainoana vieraana, mika oli jannittava kokemus sekin. Olin sielld vahan vajaan kuukauden yhteensa.

EP: Se oli varmaan tehokas tutkimusretriitti? Sai olla ihan omassa rauhassa.

AR: Oli joo, rauhaa oli. Kylla siina oli se haaste, ettd monet museot ja kirjastot oli viela kiinni. Pohdin,
kannattaako sinne ylipdataan menna. Rooman kansalliskirjasto oli kuitenkin rajoitetusti auki, joten paasin
sinne kerddmaan aineistoa ja tyoskentelemaan.

EP: Hyva homma, vaitoskirja siis etenee. Annan tutkimus kasittelee aivan valtavan mielenkiintoista aihetta:
ruokaa, syomista, ruokakulttuuria ja my6s ruoan ja tunteiden valista yhteytta renessanssiajan Italiassa. Jos
maarittelemme renessanssin Italia -kasitetta ihan alkuun, mita silla tarkoitetaan?

AR: Itse tutkin 1400- ja 1500-lukujen valista aikaa. Lahestyn renessanssia siis ensisijaisesti historiallisena
aikakautena, ajanjaksona keskiajan ja uuden ajan valilla. En tarkoita renessanssilla tassa yhteydessa
esimerkiksi kuvataiteen tyylisuuntausta, vaikka kdytan aineistona kuvataidetta. Osa kdyttamastani taiteesta
saattaa olla tyyliltdan jo enemman barokkia. Teen tdssa sen eron, ettd se on historiallinen aikakausi.

EP: Kaytat kuvataiteen lisaksi kirjallisia lahteita, eiko niin?

AR: Minulla on keittokirjoja, erilaisia terveysoppaita ja kaikenlaista muuta kirjallisuutta, jossa puhutaan
ruoasta ja syoOmisesta.

EP: Onko niita paljon silta ajalta?

AR: On. Itse asiassa kun kirjapainotekniikka kehittyi, Italiassa alkoi ruokakirjallisuuden buumi, jolloin
keittokirjoja ja terveysoppaita julkaistiin valtava maara. Usein teokset oli kirjoitettu vield kansankielella.
Nain myos keskiluokka paasi lukemaan niita. Ruokakirjallisuus ei enaa ollut vain pienen eliitin saatavilla.

EP: Jonkinlainen kulttuurihistoriallinen murroskohta selvastikin?

AR: Joo.



EP: Ruokahan on sellainen asia, etta siina |0ytaa helposti yhtymakohtia ja eroja menneisyyden ja
nykyhetken valilla. Ruoka on aina kaikkialla ollut ihmiselle tarkeaa. Sen lisaksi ettd ruoka on tarkeaa
ravintona ja hyvaa, se on varmaan useimpina aikoina ollut jollain tavalla identiteetin rakennusvaline. Kun
ajattelen nykypaivaa, ruoka on hyvin tarkeda oman identiteetin ja mindkuvan rakentamisessa ja
kommunikoimisessa. Nykyaan ruokavaliot ovat usein aika yksil6llisid ja henkilokohtaisesti kustomoituja.
Jokainen on oman kehonsa paras asiantuntija ja ravitsee sita valitsemallaan tavalla. Esiintyyko ruoka
samalla tavalla identiteetin buustaajana renessanssiajan Italiassa? Nakyyko sielld enemman
ryhmaidentiteetin rakentamista kuin henkil6kohtaista? Tietyilla ruokavalinnoilla viestitdaan johonkin
ryhmaan kuulumista?

AR: Me helposti ajattelemme, ettd meiddan oma aika on jotenkin erityisen ruokakeskeista ja identiteetin
luominen ruoan kautta on meidan ajalle tyypillistd, mutta kylla sanoisin, etta sita on ollut ldhes aina ja myos
renessanssin aikana. Vaikka silloin vaihtoehtoja ei ole ollut niin paljon kuin nykyaikana, on ruoka kuitenkin
ollut keskeinen tapa osoittaa statusta, koska kulutusmahdollisuuksia ei ole ollut niin kuin meidan aikana. Se
on ollut erityisesti tapa rakentaa luokkaidentiteettia mutta myos alueellisia identiteetteja. Kylla silloin on jo
puhuttu italialaisesta ruoasta. On ollut erilaisia alueellisia erikoisuuksia, jotka ihmiset ovat tunteneet.

EP: lhan niin kuin nykyaankin Italiassa. Kaikilla alueilla on omat erikoisuutensa.
AR: Niinpa. Naita on ollut tosi pitkaan.

EP: Ne ovat olleet tunnetasolla tarkeita myods ihmisille.

AR: Kylla varmasti.

EP: Jos mietimme statuksen, luokan tai varallisuuden alleviivaamista, onko jotain tiettyja ruokia tai
ruokailutapoja, joilla renessanssiprinssi saattoi viimeisen paalle osoittaa oman asemansa? Ja jota
keskiluokka pyrki imitoimaan?

AR: Joo, keittokirjat olivat erityisesti sellainen vayla, jota kautta keskiluokka tavallaan paasi kurkistamaan
eliitin ruokapoytaan, ruokailutottumuksiin ja mahdollisesti myds imitoimaan eliitin ruokailutapaa, vaikka
heilla ei nyt ollut ihan samanlaisia mahdollisuuksia hankkia kaikkia ruoka-aineita ja jarjestaa isoja illallisia,
kuten ylaluokalla. Kylla monet asiat kuitenkin siirtyivat myos keskiluokkaan, mutta siina oli tietynlainen
kilpajuoksu naitten luokkien valilla, niin kuin nykypaivanakin. Yksi hauska esimerkki tulee mieleen
sahramista, joka oli varhaisrenessanssin aikana harvinainen ja kallis mauste, joka oli erityisesti eliitin
suosiossa ja jota pidettiin aivan ihmeellisend aineena. Se teki ihmisen viisaaksi, paransi kaikki taudit, pidensi
ihmisen elinikaa ja oli todellakin varallisuuden seka luksuksen merkki. Vahitellen kun sahrami alkoi yleistya,
sitd viljeltiin enemman ja sen hinta laski, myos keskiluokka pdasi kuluttamaan sahramia. Yhtakkia kavikin
niin, etta niista terveysvaikutuksista ei puhuttukaan ja sahrami ei ollutkaan enaa niin ihmeellinen aine. Se
nahtiin enemmankin turhana proystailyna, jota saatettiin jopa paheksua.

EP: Ndinhdn tdma usein menee. Se eksklusiivisuus on tavallaan arvo itsessdan. Tuo on kuitenkin
kiinnostava seikka, ettd sahrami menetti samalla my6s terveysvaikutuksensa.

AR: Aivan.

EP: Olen itse antiikin Rooman tutkija, ja tuli mieleen, etta sielld myds joskus tulee vastaan kirjallisissa
lahteissa sama asia. Ruoalla kikkailu, proystaily ja massaily saattavat nayttaytya hyvin rahvaanomaisina ja
vulgaareina silloin, jos niita harrastaa luokkakiipija tai uusrikas. Sen sijaan samat tavat perinteisen
roomalaisen eliitin harrastamina saattavatkin olla ihan luonnollisina pidettyja.

AR: Niinpa. Merkityksia eri luokkien kuluttamaan ruokaan on liitetty tosi paljon. Esimerkiksi kaikkein
kéyhimmat soivat paljon juureksia, ja ndita ruokia pidettiin todella vastenmielisina ja jopa epasopivina
eliitin vatsoille.



EP: Juureksia?

AR: Joo. Kasveja, jotka ovat maan alla, pidetiin likaisina ja tosi vaikeana sulattaa. Sita vastoin korkealla
kasvavat hedelmat ja korkealla lentédvat linnut, jotka ovat |dhella Jumalaa, olivat oikein ihanteellista ja
puhdasta ruokaa, joka sopi sitten taas eliitin herkille vatsoille paremmin.

EP: Tuollainen Prinsessa ja herne -tyyppinen ajattelu. No jaa, tai siis ei herneita prinsessalle varmaan. Tosi
kiinnostavaa. Mites sitten tdllainen asia kuin ruoan eettisyys? Kun me puhuimme tasta identiteetin
rakentamisesta, niin nykyaanhan eettisilla valinnoilla ravinnossa on suuri merkitys. Ne [=eettiset valinnat]
saattavat olla statussymboli ja osa minakuvan rakentamista. Kun mietin tata asiaa, tallaiset ldhi- ja
luomuruoka-asiat, jotka meille ovat valintoja, ei varmaan niin selvasti ole olleet tuolloin, tuossa ajassa ja
kontekstissa.

AR: Niinpa. Sellaiset asiat, jotka ovat nykypaivana tosi trendikkaita, kuten lahiruoka, luomu ja
satokausiajattelu, ovat olleet aika itsestddnselvyyksia renessanssin aikana. Niista on paljon mainintoja
ruokakirjoissa. Esimerkiksi milloin kannattaa sy6da tiettyja aineksia, milloin ne ovat parhaimmillaan ja
milloin niita ylipaataan pystyy viljelemaan. Se on ollut ihan luonnollinen asia sina aikakautena. Toki on ollut
my0Os samanlaista eettistd pohdintaa kuin nykyaan esimerkiksi suhteessa eldinten oikeuksiin ja
kasvissyontiin. Jo antiikin aikana on ollut kasvissyojid ja on pohdittu, onko eettista syoda ja tappaa eldimia
ravinnoksi. Renessanssin aikana, kun antiikista on otettu vaikutteita, malleja ja ihanteita, keskustelu on
jatkunut. Toki se on ollut todella marginaalista ja kasvissydjia ollut ollut todella vahan verrattuna
nykypaivaan, mutta ei se [=kasvisruokavalio] ole mikaan taysi uusi ilmio.

EP: Usein kuulee sanottavan, etta ylipaataan lihansydmisen rajahdysmainen kasvu on teollisen ajan ja
jalkiteollisen ajan ilmi6. Esimodernilla ajalla lihaa ei useimmilla todennakaoisesti ole ollut syotavaksi
laheskaan joka paiva. Kun miettii, niin esimerkiksi kreikkalais-roomalaisessa antiikissa lihalla on selvasti
arvo. Se on uhriruokaa, mika itsessdan jo liittaa siihen voimakkaita arvostavia latauksia. Voisin kuvitella,
ettd renessanssissakin keskiluokalla tai alemmilla sosiaaliluokilla liha on ollut enemman juhlaruokaa.

AR: Joo. Sianliha ja etenkin kuivattu liha ovat olleet [juhlaruokaa], johon myds kdyhemmilla ihmisilla on
ollut varaa, mutta kylla liha on ollut luksusruokaa tosi pitkaan. Liha on ollut sellaista ihanneruokaa, jota ovat
syoneet ne, joilla on ollut varaa. Erityisesti riistaliha, jota on ollut kaikesta vaikeinta saada, jos ei ole
aatelinen, on ollut erityisen tavoiteltua.

[musiikkia]

EP: Jos nyt puhutaan ruoan terveellisyydesta, niin mietin tata jo tdhan keskusteluun valmistautuessani.
Helpostihan voisi ajatella, ettd meillda on nykydan paljon enemman tietoa terveellisyydestd, meilla on
tieteellista tutkimusta siitd, miten mitkakin aineet vaikuttavat meidan elimistoon. Toisaalta viralliset
ravintosuositukset kyseenalaistetaan ihan joka taholta. Tasta on paljon debattia, ja jokainen kokee omalla
tavallaan sen, mikda omalle keholle on terveellista ja mika ei. Tdma on osa yksilokeskeista ruokakulttuuria.
Kuinka kulttuurisesti konstruoituja kasitteet “terveellinen” ja "epéaterveellinen” ovat? Onko niistd aiemmin
ajateltu ihan eri tavalla?

AR: Kylld nden tuossakin paljon yhtaldisyyksia meidan ja renessanssiajan valilla. Renessanssin aikana
vaikutti voimakkaasti humoraalioppi, joka on antiikin aikana kehitelty terveysoppi, joka on todella
monimutkainen. Jos sen yrittda jotenkin yksinkertaisesti selittaa, niin se perustuu neljan ruumiinnesteen
mustan ja keltaisen sapen, liman ja veren tasapainoon. On katsottu, etta ihminen voi hyvin, kun nama kaikki
nesteet ovat tasapainossa. Siihen on vaikuttanut tosi moni eri asia, kuten uni ja liikkunnallinen aktiivisuus.
My0os ruoka on ollut tosi keskeisessa osassa. Mika kenellekin on sopivaa ja terveellista ravintoa, on ollut
monien tekijéiden summa. Ei ole oikein voitu sanoa, ettd jokin tietty ruoka on terveellista, koska se ei
valttamatta ole kaikille terveellista. Se millainen temperamentti on, mihin luokkaan kuuluu, minka ikdinen



on, mita sukupuolta on, ovat kaikki vaikuttaneet siihen, millainen ruoka sinulle sopii. Esimerkiksi sopiiko
sinulle kuumana pidetyt, viilentavat, kosteat vai kuivat ruoat.

EP: Tuo kuulostaa myds melko paljon ayurvedan opeilta. Tdssa ei siis ole vain ajallisia vaan myos
kulttuurienvalisia yhtalaisyyksia.

AR: Joo. Edelleenhan vaikka ndma asiat kuulostavat meistd nykypaivana hassuilta opeilta, niin kylla nden
niissa myos paljon samaa nykypaivan kanssa. Tana paivana ihmiset yha enemman noudattavat itsellensa
sopivaa ruokavaliota, joka saattaa poiketa perusruokaympyrasta.

EP: Ajatellaan, etta kaikki ei sovi kaikille. Se mika on terveellista yhdelle, ei valttamatta ole toiselle.
AR: Niinpa.

EP: Puhuimme &sken terveellisestd sydmisestd, enta epaterveellinen sydminen? Puhutaanko naissa
lahteissa, joita olet kayttanyt, sydmishairidista ja vinoutuneesta suhteesta ruokaan tai sydmiseen. Onko se
aivan erilainen ilmio kuin meilla nykyaan? Liittyyko siihen jotakin erityispiirteitd? Voiko edes puhua
syomishairidista siina historiallisessa kontekstissa, jota tutkit?

AR: Itseddan nadnnyttavia pyhimysnaisia on ollut paljon keskiajalla mutta my6s renessanssin aikana. Heita
on tutkittu, ja se on kiinnostava kysymys, voidaanko puhua syomishairiosta heidan kohdallaan. Oireet ja
kadytos ovat varmasti hyvin samanlaisia kuin nykyaan syomishairioisilla, vaikka syyt ovat erilaiset. Ainakin on
annettu ymmartaa, etta itsensa nddnnyttaminen on tapahtunut eri syista. Usein se on liittynyt
uskonnollisuuteen vahvasti, mutta moni tutkija, erityisesti Caroline Walker Bynum, on tutkinut
pyhimysnaisia, jotka ovat naannyttaneet itsedan. Han on nahnyt naisten ruoasta kieltaytymisen
erdanlaisena kapinana patriarkaalista yhteiskuntaa kohtaan. Aikana jolloin naisilla ei ole ollut kovinkaan
paljon vaikuttamismahdollisuuksia ja heiddan osa on ollut tosi rajattu, niin ruoka on ollut yksi harvoista
keinoista, joilla on pystynyt kommunikoimaan pahaa oloa, kapinoimaan, kasittelemaan tunteita tai
ilmaisemaan itsedan.

EP: Joo, tulemaan nahdyksi jollain tavalla myos.
AR: Aivan.

EP: Syomishairididen psykologiahan on todella monimutkainen asia, mutta tuo on juuri todella
kiinnostavaa, etta juuri patriarkaalisessa yhteiskunnassa nahdyksi ja kuulluksi tuleminen seka toisaalta se
uskonnollinen aspekti on jannittavia kerroksia kylla siind psykologissa, mita saattaa olla taustalla.

AR: Niinpa ja kylla kirkko ja muut uskonnolliset tahot ottivat vahvasti kantaa siihen, ettad renessanssin
aikana ihmiset monesti toivat statusta esiin ruokavalinnoilla, viettivat ylellisia illalliskutsuja ja ruokaa oli
ihan valtavasti tarjolla. Niin tallainen massaily nahtiin valilla paheellisena ja paheksuttavana asiana, etta
kirkko kannusti itsehillintdan, niukkuuteen tai vaatimattomuuteen. Sellaista debattia kaytiin kylla paljon
myaos.

EP: Joo, nuohan liittyvat myos juuri niihin ruoan eettisiin latauksiin, joista puhuimme jo aiemmin.
[musiikkia]

EP: Puhutaan vahan siita taiteesta ja ruoan kuvaamisesta, koska tdama on olennainen materiaaliryhma
tutkimuksessa, eikd niin?

AR: Joo.

EP: Ruoan kuvaaminen visuaalisesti. Sehan on erittain tarkeda nykyaankin, ja liittyy jalleen kerran oman
identiteetin rakentamiseen. Jokainen joka on Instagramin avannut, tietda, etta ihan yhta tarkeaa kuin se,
mitd sy, on se, miten se esitetdan, miten se asetellaan ja miten oma ruokavalio kommunikoidaan. Millaisia



kuvaukset ovat renessanssiajan Italiassa? Millaisissa tilanteissa ruokaa esiintyy? Kuinka realistisia kuvaukset
ja tilanteet ovat?

AR: 1400-luvulla taide on ollut viela tosi uskonnollista ja sieltd on ollut vaikea |6ytda arkista ruoan kuvausta.
Ne teokset, joissa ruokaa on kuvattu, ovat olleet yleensa joitakin Raamatun tapahtumia.

EP: Viisi leipaa ja kaksi kalaa, vai toisin pdin.

AR: Niin, viimeinen ehtoollinen ja tata rataa. Niissakin on kiinnostavia nakokulmia. Esimerkiksi se, etta
viimeinen ehtoollinen on suosittu aihe ja sita taiteilijat ovat maalanneet vuosisatoja, niin niissakin se, mita
ruokaa on valittu teoksiin, saattaa vaihdella tosi paljon. Niista voi paatella myds jotakin sen aikakauden
ihanteista. On taiteilijoita, jotka ovat saattaneet lisata [teokseen] esimerkiksi sen aikakauden muodikkaita
astioita, joita ei varmastikaan ole viimeisellad ehtoollisella ollut. Ne kertovat enemman jotakin siita
aikakaudesta ja sen ihanteista. Tuollaisia pikkuasioita pystyy taiteesta lukemaan. Toki kuvataidetta ei voi
pitda suorana dokumenttina siitd, mita ihmiset ovat tietylla aikakaudella syoneet. Pitda huomioida se, etta
taiteilijat ovat halunneet tehdd myds esteettisia teoksia ja osin kuvattavat raaka-aineet ovat saattaneet
valikoitua sita kautta, mika on kaunista tai taiteilija on halunnut harjoitella jotakin tekniikkaa ja jokin tietty
hedelma on ollut tosi hyva sen harjoittelemiseen.

EP: Joo.

AR: 1500-luvulla alkoi tulla arkisia kuvauksia ruoasta. Siltd ajalta on paljon teoksia, joissa on alempien
luokkien ruokailua, erilaisia markkinoita ja sitten on ihan jopa teoksia, joissa ihmiset syovat, mika on aika
harvinaista.

EP: Sita olisinkin kysynyt, sydddaanko missaan kuvauksissa.

AR: Niitd on aika vahan. Olen miettinyt, johtuuko se siitd, ettd itse sydmisen akti on nahty liian intiimina ja
jopa ehka vulgaarina.

EP: Se on tosi ruumiillinen.

AR: Niin, tosi ruumiillisena, mutta niissa teoksissa, joissa sita [sydmistd] on kuvattu, niissd on nimenomaan
alemman luokan edustajia ja melkein aina sydminen on kuvattu jollain tavalla vastenmielisena ja
massailevana. Ruokaa saattaa valua suupielesta, tai ruokaa on jotenkin ylettéman paljon ja posket on
tdynna ruokaa, mika on tavallaan huvittavaa, koska juuri alemmat luokat olivat niita, joilla oli vahiten varaa
massailyyn.

EP: Joo, jollain tavalla tuollainen arvottava elementti siella on.

AR: Kylla. Tassakin tehddan eroa luokkien valilla liittamalla alempiin luokkiin sellaisia piirteita, joita heilla ei
valttamatta ole edes.

EP: Niin. Asken sanoit, ett joskus hedelmét tai muut ruoat saattavat olla teoksessa dekoratiivisena
elementtina tai taiteilija on harjoitellut, mikd on hauska ajatus. Varmaankin joillakin ruoka-aineilla on sitten
my0s hyvin tarkkaan vakiintuneita symbolisia merkityksid, minka takia ne ovat siella [teoksissal.

AR: Kylld, hedelmat erityisesti. Omenahan viittaa vahvasti Raamattuun ja kiellettyyn hedelmaan.
Mybhemmin esimerkiksi osterit, joita on paljon asetelmamaalauksissa, jotka ovat alkaneet yleistya 1600-
luvulla tosi paljon, ovat viitanneet vahvasti seksuaalisuuteen.

EP: Joo. Voi olla, ettd nyt ajattelen pikemminkin barokin ajan taidetta, mutta tallaiset matanevat
hedelmaryppaat, vanitas-aiheet, tulee mieleen dkkiseltdan ainakin.

AR: Joo, nehan viittaavat juuri siihen, ettd muistutetaan ihmisia heidan kuolevaisuudestaan ja kaikki
kauniskin kuihtuu.



EP: Niinpa.
AR: Kauneus on katoavaista.

EP: Joo, ruoalla on monia viesteja. Kuvataiteen lisdksi olet jonkin verran tutkinut ja ndhnyt
ruoanvalmistusvalineita, tarjoiluastioita ja keittiovalineita. Missa olet nahnyt naita?

AR: Niitd on museoissa jonkin verran esilla. En ole kovinkaan paljon viela tdhan aineistoon ehtinyt perehty3,
mutta se on myos todella mielenkiintoinen asia. Astiat ovat olleet todella koristeellisia. Usein niissa on
saattanut olla jonkin eldimen muoto. Esimerkiksi astioissa, joista on tarjoiltu jotain héyrydavan kuumaa
lienta tai keittoa, hoyry on saattanut tulla eldimen suusta. Ne on suunniteltu todella nayttaviksi.

EP: Joo, eli ruoka on ollut spektaakkeli myds parhaimmillaan.
AR: Joo. Renessanssin aikana harrastettiin myos ruokakepposia tosi paljon.
EP: Mitd ne ovat?

AR: Ruokia saatettiin esimerkiksi naamioida niin, ettd ne nayttivat joltain muulta kuin, mita ne olivat.
Pyrittiin siis huijaamaan ihmisia, etta he kuvittelivat syovansa jotain muuta kuin, mita he oikeasti soivat.
Lisdksi saattoi olla liikkuvia ruokia: jonkin ruokalajin alle laitettiin jokin pieni eldin tai hydnteinen, joka
liikutti annoksia ruokapoydassa.

EP: Ei kuulosta kovin ruokahalua herattavalta nykynakoékulmasta. Selvasti voisikin siis kuvitella, etta jos
oikein hyva isdnta jarjestaa oikein mahtavat pidot, ei kyse ole pelkastaan siitd, miltd ruoka maistuu, vaan
varmasti myos siita, miltd se nayttaa ja miten se viihdyttaa.

AR: Kylla. Nama illalliset olivat tosi moniaistillisia kokemuksia. Useinhan saattoi olla muusikkoja
soittamassa. Se, milta ruoka tuoksui, oli tosi tarkeda. Myos se, ettd oikeat tuoksut paasivat ruokailijoiden
neniin. Sen takia oli tarkedaa miettia, missa ruoka sy6daan ja missa se valmistetaan. Keittio ja ruokasali eivat
saaneet olla liian |ahella toisiaan. Keittion epamaaraiset hajut eivat kulkeutuneet ruokasaliin, vaan vasta
kun ruoka oli valmis, ruokailijat saivat haistaa annoksen.

EP: Okei, niin ettei tule mitaan hajujen sekoittumista.
AR: Aivan.
EP: Eli tallainen nykyaikainen ajatus avokeittiosta olisi ollut aika mahdoton ajatella silloin.

AR: Kylla. Varmasti siihen liittyi myds se, ettei ollut mitdan valmisteita. Ruoanlaittaminen saattoi
darimmillaan lahtea siitd, etta eldin teurastetaan. Se oli paljon sotkuisempaa kuin nykypaivana, kun voi
valmiina ostaa lihat paloiteltuina ja se ei vaadi niin paljon sotkemista. Ajateltiin, etta ei ole ruokahalua
herattdavaa nahda koko ruoanvalmistusprosessi.

EP: Niin, ei se varmaan, jos jotain hanhea hdyhennetdan sielld, niin ymmartaahan tuon.
AR: Niinpa.

EP: Kun olet lukenut keittokirjoja paljon, onko siella sellaisia ruokia, joita voisi kuvitella tana paivana
laittavansa? Millaisia resepteja |6ytyy? Ovatko ruoat tosi erilaisia kuin nykyaan? Vai ovatko jotkin yllattavan
samanlaisia?

AR: On sielld paljon samanlaisiakin. Sanoisin, etta raaka-aineet ovat pitkalti olleet melko samoja. Paljon
kasviksia ja samanlaisia lihoja, joita nykypaivanakin kaytetaan. Se, mika meille on erikoinen asia, on se, etta
miten mausteita, suolaa ja sokeria kaytettiin. Tamakin liittyy vahan siihen humoraalioppiin, etta ajateltiin,
ettd myos ruossa pitaa olla tasapainossa kaikki. Pitda olla kosteaa, kuumaa, kuivaa ja viileda tasapainoisesti.



Mausteilla pyrittiin luomaan tdma tasapaino pitkalti. Samalla aterialla ja jopa samassa ruokalajissa saattoi
olla makeita ja suolaisia makuja sekaisin ja tosi paljon eri mausteita, koska ajateltiin, ettd se on terveellista
ihmiselle, etta se luo tasapainon.

EP: Joo.

AR: Sellainen ajattelu, joka on nykypdaivana pitkaan vallinnut, ettad ensin syddaan suolainen alkuruoka, siten
suolainen paaateria ja lopuksi makea jalkiruoka, se oli kylla silloin renessanssin aikana tosi vieras.

EP: Okei. Se on ihan uutta tietoa minulle. Jannittava juttu. Sellainen kysymys tuli tdssa mieleen, kun tama
tutkimuksesi kasittelee ruokaa ja ruokaan liittyvid seka sen herdattamia tunteita, mita mielta olet ilmiosta
tunnesydminen? Nykydanhan silla on aika negatiivinen kaiku. Sita pidetaan vahan holtittomana,
kohtuuttomana, tarpeettomana tai vadrana tapana sydda noin niin kuin karjistetysti. Mika sinun
nakokulmasi on historiallisesta perspektiivista? Voiko ruokaa ja tunteita erottaa? Kannattaako niita
erottaa?

AR: Ajattelen, etta ei niita oikein voi. Vaikka tunnesyéminen on nykyajan kasite, nden, etta sellaista
tunnesydmista on ollut aina. Ihmiset ovat aina sydneet ja juoneet iloihin ja suruihin. Ruokailulla on
osoitettu jotakin rituaalia, yhteenkuuluvaisuutta tai silla on pyritty erottautumaan. Nama kaikki asiat
liittyvat tosi vahvasti tunteisiin. Ei ihminen ole koskaan varmastikaan syonyt vain tankatakseen itsedan.
Siind on aina muitakin merkityksid nahdakseni.

EP: Kulttuurisia kerroksia, joo.
AR: Niinpa.
[musiikkia]

EP: Aloitimme sinun Italia ja Villa Lante -taustallasi, palataan siihen vield. Haluatko jakaa jonkin erityisen
Villa Lanteen liittyvan muiston, joka olisi jollain tavalla mieleen jaanyt hetki, tarkea kokemus tai vastaava.

AR: Ensimmaisend minulle tulee mieleen sellainen ihana illallinen vuoden 2019 elokuulta. Se oli silloin, kun
olin ensimmaisen kerran Villa Lantessa. Meilla oli tosi kiva porukka ja suurin osa oli Iahd&ssa seuraavana
paivana takaisin Suomeen. Yhdessa paatimme jarjestaa illallinen. Kokattiin pastaa, tehtiin tiramisua, juotiin
viinia Villa Lanten terassilla ja vietettiin pitka ilta yhdessa. Se oli tosi mukavaa, jaanyt lampimasti mieleen.

EP: Positiivisia tunnemuistoja ruoan aarelta.

AR: Kylla.

EP: Kuulostaa ihanalta kesaillalta. Kiitos paljon Anna, etta olit mukana.
AR: Kiitos!

[musiikkia]

EP: Kiitos, etta kuuntelit Suomen Rooman-instituutin Parlatoria-podcastia. Voit kuunnella sita yleisimmista
podcast-palveluista.

[musiikkia]



