Saksansuomalaisesta ruokakulttuurista

Kaarina Dehls

Saksassa sanotaan ”Andere Lén-
der, andere Sitten” eli eri maat, eri
tavat. Ndin on tietysti myds keit-
totaidossa, joskaan erot Suomen
ja Saksan kohdalla eivit ole niin
suuret kuin kaukomaiden ja Suo-
men vélilla.

Tulin Saksaan kouluaikaisen
keittokirjani ”"Maija keittdd” ke-
ra. Sittemmin on keittokirjojen
lukumaéird kasvanut, esim. joulua
koskevalla erikoisreseptikirjalla.
Keittokirjoista puheen ollen: el-
len olisi tuonut Suomesta muka-
nani desilitran mittaa, olisin ollut
melko avuton. Kun ensi kertaa yri-
tin ostaa maitokaupasta desilitran
kermaa, selitti omistajarouva, et-
tei desilitran mittaa ole olemassa.
Vein sellaisen nihtdviksi, muta se
el muuttanut asiaa. Saksalaiset re-
septit on laadittu eri mittasystee-
milld. Kermaa myytiin grammoi-
na tai litran 125-osana tai muuna
eriskummallisena maérana.

Paremman puoliskoni toive
oli saada yhden vuoden ajan jo-
ka sunnuntai erilaista suomalais-
ta ruokaa. Siind olikin paénkivis-
tystd, silld en ole innostunut enké
siten jarin mielikuvitusrikas kok-
ki. Thmettelyn aihetta hénelle an-
toivat ’vihreét pannukakut” eli pi-
naattiletut, joiden kanssa Suomes-
sa tarjotaan puolukoita, ja niin tein
mindkin. Tyopaikallaan mieheni

kertoi uusista ruokalajeista, joi-
hin hén tutustui kauttani. Yleis-
td kauhistusta tydtovereiden kes-
kuudessa herittivat nuo puolukat
heille tuntemattomien pinaattilet-
tujen kanssa. Puolukoiden sijasta
he olisivat tarjonneet saksalaista
liharuokaa, gulasch’ia. Mutta ate-
ria ei olisi silloin ollut endd suo-
malainen.

Kesdkeitto maistui, vaikka
”vihannekset maidossa” oudok-
suttivat. Lihamakaroni- ja kuk-
kakaalilaatikot kelpasivat hyvin,
samoin myos tavalliset lihapul-
lat suomalaisen porkkanaraasteen
kera. Suomalainen stroganoff sen
sijaan oli epdonnistunut valinta,
vaikka en pilkkonutkaan sinne
maustekurkkua kuten &itini Suo-
messa. “Onko tdssd mausteita?”
kuului kauhistunut kysymys. Oli
veitsenkdrjellinen sinappia ja to-
maattisosetta, reseptin mukaan.
Seuraavasta stroganoffista jétin
ne pois, samoin sipulin, ja maus-
tin stroganoffin vain suolalla. Tu-
los: ”Tama ei maistu”.

Itd-Saksasta paettuaan oli nil-
kiintynyt mieheni kuulemani mu-
kaan ensi alkuun syonyt lannessé
kaikkea, mutta kranttuuntui aikaa
myo6ten. Mm. paprika ei kelvannut
lainkaan. Se kuitenkin auttoi mi-
nua kelvollisen stroganoffin lai-
tossa. Haudutin kokonaisen pap-
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rikan seuraavalla kerralla mukana,
ongin sen salaa pois ennen tarjoa-
mista ja kuulin: "Tdma stroganoff
on hyvai!” En kommentoinut. Oli
uutta opittavaa myos kielellisesti:
jauheliha on Saksassa "hakattua li-
haa” eiké jauhettua maksaa 15yty-
nyt lainkaan, kun yritin ostaa sitéd
maksalaatikkoa varten.

Aina ei ole ollut helppoa val-
mistaa suomalaisia erikoisuuksia
juhlapyhiksi, koska tykotarpeiden
saanti on joskus kiven alla. Suo-
malaisten kesken kulki sana: luon-
taistuotekaupasta  (Reformhaus)
16ytyi fariinisokeria simaa ja ruis-
jauhoja joululimppua varten. Mie-
heni kanssa vaivasin limpputaiki-
naa innolla, ja limput onnistuivat.
Joulupulla myds, vaikka en ollut
Suomessa pullanleipoja eivitka
saksalaiset hienot vehndjauhot so-
vellu sithen niin hyvin kuin karke-
at, koska jauhoissa on erilaiset sit-
koaineet. Me suomalaiset toimme
joskus Suomesta karkeita vehni-
jauhoja pullan leivontaan, samoin
kardemummaa sekd lanttulaatik-
koa varten inkivdérid, ja maus-
tepippuria esim. siskonmakkara-
keittoa varten.

Saksassa ei ole sellaisia tiet-
tyjd jouluruokia kuin Suomessa.
Kun yritin ensimmdisend joulu-
nani tilata suomalaista joulukink-
kua, ainutkaan lihakauppa ei tun-
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tenut sellaista, ja pettyneend jou-
duin  valmistamaan tavallisen
sianpaistin — saksalaisomaisten
ihastukseksi. Kerran sain jouluk-
si Suomesta postipakettina raa’an
kinkun. En tied4, oliko sen ldhe-
tys luvallista, mutta kinkkuni on-
nistui. Minulla on tapana paistaa
kinkku Alumit-paperissa, mutta
Saksasta sitd ei saanut tarpeek-
si pitkini rullina. Se tiesi Alumit-
rullien ostoa Suomesta kesdisin,
ja yhté lailla leivinpaperin ostoa.
Leivinpaperi tuli Saksaan vasta
ikuisuuksien jalkeen. Pitkdn ajan
kuluttua 16ysin omasta kaupun-
ginosastani kaupan, josta sai ru-
iskusuolattuja raakoja kinkkuja.
Sana kiiri siitd ympdri Hampuria.
Minulle tuli lukemattomia puhe-
luita: ”Olen kuullut, ettd kauttasi
saa joulukinkun, voitko auttaa?”
Keskustelu luisti kaikkien kanssa
ja yleensd ndiltd tuntemattomilta
kinkkutilaajilta tuli vierailukutsu.
Kun kauppaan tuli sittemmin en-
simmaéinen puhelu “suomalaisesta
joulukinkusta”, tiesi henkildkunta,
mistd oli kysymys. Vuosikaupalla
kauppa saikin puhelimitse tilauk-
sia, ja pisimmén matkan teki kau-
pan kinkku silloisen esimieheni
kainalossa Hollantiin.

Saksassa tunnetaan vdhem-
mén laatikkoruokia kuin Suomes-
sa. Hernemuhennos ja porkkana-
laatikko kuuluivat tietysti jou-
luumme. Vilpitontd kauhistusta
saksalaissukulaisissa herdtti lant-
tulaatikko. He kuulivat ilmeises-
ti vain sanan lanttu (Steckriibe),
ja siitdakos nousi metakka! En tien-
nyt, ettd saksalaiset olivat syoneet
sota-aikana ateriakseen usein vain
vedessa keitettyjé lanttuja. Super-
marketissa lanttuostokseni herétti-
vét huomiota, ja joulu joululta ke-
radntyi henkilokunta ympérilleni

kuuntelemaan viehéttyneend lant-
tulaatikon reseptid. Ollessaan ensi
kertaa jouluna Suomessa sanoi sil-
loinen sulhaseni kuullessaan sanan
lanttulaatikko: Sitd en syd!” Kun
hén oli popsinut hyvilld ruokaha-
lulla lanttulaatikkoa, sanoin: "Hy-
vinhdn ne lantut ndyttivat mais-
tuvan sinulle.” Séik&hdyksesté
héneltd putosi haarukka kadesta.
Haénestd tuli vankkumaton lanttu-
laatikon ystava.

Olin ylped, kun voitaikinaan
leivotut joulutorttuni onnistuivat
mainiosti. Vein niitd tuliaisiksi
jouluvierailulla saksalaissukulai-
sille, kahdelle perheeneménndlle,
jotka olivat yhtd sukupolvea van-
hempia. Tulos oli tdysi nolla: tortut
eivit miellyttineet. Oletettavasti
ne eivit olleet tarpeeksi makeita,
Saksassa kun syddddn Suomeen
verrattuna ylenmédrdisesti make-
aa. Siksi ehkd luumukiisselini oli
menestys, muut kiisselit sen si-
jaan olivat hdmmastyksekseni lii-
an happamia.

Myo6hemmin visyin joulu-
ruokieni herdttdmadn saksalaissu-
kulaisten kummasteluun niin, etta
jossain vaiheessa sanoin, etti seu-
raava joulu on ruokien puolesta
saksalainen. Mieheni ilmoitti kui-
tenkin, ettd meilld on joko suoma-
lainen joulu tai ei lainkaan joulua.
Taas valmistuivat tuoksuvat suo-
malaiset jouluruokani.

Uudenvuoden otimmekin sit-
ten saksalaisittain vastaan mun-
kein ja kuuman punaviinipuns-
sin kera. Pdisidiseksi olen hake-
nut joskus merimieskirkoltamme
mammid, mita tilataan sinne Suo-
mesta. Aikoinaan merimieskirkon
eménndt valmistivat sielli myds
pashaa. Vapuksi ryhdyin urheas-
ti tekeméédn siman seuraksi tippa-
leipid aavistamatta, miten hanka-
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la niitd on valmistaa itse. Nyt olen
senkin taidon oppinut.

Anoppia minulla ei ole ollut,
joskin ehdin tutustua hineen en-
nen muuttoani Saksaan. Han oli
hyvé kokki. Suomalaisena kauhis-
telin tosin hiljakseen saksalaisten
perunainkeittoa: perunat kuori-
taan, paloitellaan, keitetddn ja kei-
tinvesi kaadetaan pois. Jyviskyldn
yhteislyseon taloustunnilla opin,
miksi perunat pitdd keittdd kuori-
neen. Siitd on syntynyt saksalais-
suomalaisten avioparien keskuu-
dessa “ongelma” ja suomalaisten
omaisten parissa vitsi: keitettyjen
perunoiden kuoriminen. Kun sak-
salaispoika ei opi sitd lapsena, ei
se luonnu héneltd aikuisenakaan.
Jos aterioidessa on kiire, suoma-
laisvaimo auttaa.

Jos saksalaissukulaiset ovat
olleet epéluuloisia suomalaisruo-
kia kohtaan, ovat sitd joskus myds
suomalaisvieraat Saksassa. Opas-
tettavien suomalaisryhmieni pa-
rissa on ollut ennakkoluuloja sak-
salaisia ruokia kohtaan. Kerran
ravintolassa erds rouva vaati mi-
nulta takuuta, ettd hdnen toivo-
mansa ateria on hyvd: ”Kun mi-
né tilaan, sen on oltava hyvéa!” En
taannut eikd rouva tilannut, vaan
istui ndlkdisend muiden syddes-
sd hyvilld ruokahalulla. No niin,
kukin matkailee omalla tyylilld4n!
Vegetaristeille voin tilata aterian
ilman vaikeuksia, mutta kompas-
tuskivi Saksassa on keliakia-di-
eetti. Tahdn asti en ole tavannut
ainuttakaan ravintolakokkia, joka
tuntee sen.

Suomalaisten  keittokirjojeni
rinnalla kdytdn myos saksalais-
ta keittokirjaa. Meilld on tarjolla
”sekakeittid”. Suomalaisia pinaat-
ti- ja juustokeittoja olen kokannut
vierailevalle suvulle, ja jilkiruo-



Saksansuomalaisen ruokakulttuurista

kana appelsiiniriisi on aina todel-
la menestys.

Se, mitd todella kaipaan Sak-
sassa, on suomalainen viili, vaik-
ka kaupoissa on monenlaisia jo-
gurtteja ja rahkaruokia tarjolla.
Karjalanpiirakoilla meilld on me-
nekkid aina, eikd suomalaista mus-
tikkapiirakkaa voita juuri mik&én.
Mieheni taas voisi eldd koko ke-
sdloman Suomessa prinssinmak-
karoilla.

Hampurin suomalaisen meri-
mieskirkon joulumyyjdisissd ja-
tdimme me suomalaiset suurim-
man summan elintarvikeosastol-
le: ruisleipdd, sinappia, Fazerin
sinistd jne. Suomalaisen nikkilei-
van myynti Saksassa lopahti, mut-
ta suomalaisreseptin mukaan val-
mistettuja hapankorppuja saa. Ou-
lulaisen hapankorppuja ostimme

Finnjetiltd aina niin, ettd ne riitti-
vét jouluun asti. Suomessa on va-
hi- ja runsassuolaista voita, joten
saksalainen suolaton voi vaatia
tottumista. Tanskalaista suolaista
voita kylld Saksassa saa.

Erilaisia kakkuja olen kokeil-
Iut. ”Tahtikakkuni” on suomalai-
nen Tosca-kakku, joka onnistuu
aina. Paitsi kerran: micheni tila-
si minulta sithen kaksinkertaisen
mantelikuorrutuksen. Koska se
oli liian painava, kakku latséhti,
mutta kuulemma tdmi “Klitsch-
kuchen” -kakkukin maistui hyvin.
Leivoin joskus mieheni tyopaikal-
le Toscaa, aavistamatta, ettd hanen
tydtoverinsa tulisivat pyytdméin

Hampurin kansatieteen mu-
seo on Euroopan laajin ja tunnet-
tu monipuolisista aktioistaan. Yk-

si sen kiinnostuksen kohteista on
”ruoka ja juoma Euroopassa.” Mi-
nulla on ollut monta vuotta yh-
teistyotd museon kanssa, ja se on
kadntynyt puoleeni tarvitessaan
apua suomalaismerkeissd. Kerran
museo halusi suomalaisen aterian
kansainviliseen ndyttelyynsi. Me-
rimieskirkkomme silloinen emén-
td Kati Lindbohm jarjesti aterian
ja kauniin sinivalkoisen kattauk-
sen, jotka saivat ansaittua huomio-
ta ja kiitosta.

Olen lahjoittanut museolle
kolme saksankielistd suomalaista
keittokirjaa. Kirjat olin jéljittdnyt
”salapoliisity6ll4” ja saanut ne lah-
jaksi. Museo on kiitollinen kirjois-
taja suomalainen keittotaito lienee
sielld paremmin edustettuna kuin
monen muun maan.

Runebergin paivan juhlapdyta Hampurin merimieskirkolla vuonna 2004. (Kuva: Kaarina Dehls).
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