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1. JOHDANTO

Taman tutkimuksen aihe juontaa juurensa jo vuosikymmenien takaa. Suomalaisen viihteen legendan
Pertti “Spede” Pasasen ohjelmasarjassa Spede-show, jota esitettiin MTV:lld vuosina 1964-76 ja 1981—
87, esitettiin noin 1980-luvun puolivalissa kolmiosainen sketsi nimelta “Koeavioliitto”. Sketsissd Pasasen
esittdma hahmo kayttda mittatikkua ja vaakaa, joiden avulla maarittelee kahvin ja pullan tarkan
suhteen, jotta toinen ei loppuisi ennen toista. Selityksen mukaan, mikali kahvia jaisi jaljelle kun pulla

loppuu, taytyisi ottaa lisda pullaa jne., ja “pahimmillaan tallainen kierre voisi kestda tunteja”.’

Kun sketsi esitettiin TV:ssa, se oli luonnollisesti kaikkien katsojien mielesta hauska ja Pasasen
esittdma hahmo miellettiin jollain tavalla erikoiseksi. Oma ndkdkantani ei ollut kuitenkaan sama, silla
esitetty problematiikka oli vaivannut mieltani jo jonkin aikaa. Toisin sanoen, TV:n esittama viihde paljasti
tosielamadssa vallitsevan ongelman, johon ei tuntunut I6ytyvan selkedd ratkaisua. Olisiko olemassa
suhdeluku, jolla kahvin ja pullan maara voitaisiin kahvipdoydassa maaritellda tarkasti, jonkinlainen
"pullainen leikkaus”? En kuitenkaan aktiivisesti etsinyt tuota mystista suhdelukua ja sketsikin vajosi
unohdukseen vuosikausiksi. Erindisia vuosia myohemmin asia kuitenkin palautui mieleeni, ja
kulinaarisen tiedekunnan jasenend huomasin myds aiheeseen sisdltyvdn potentiaalin, joka kenties
pystyttaisiin valjastamaan vetamaan tieteen vankkureita. Monista epailyksista huolimatta paatin tehda

aiheesta vaitoskirjan kulinaaristen tieteiden saralla.

Kasilla olevan kaltaista tutkimusta tehdessdan tutkija tormad moniin ongelmiin, joista osa oli
ennalta arvattavissa, mutta osa ilmeni vasta tutkimusta tehdessa. Ensimmaisistda mainittakoon suuri
maara kahvia, jota tutkija oli tutkimusta tehdessa juotava ja tasta aiheutuva kofeiiniyliannostus. Samoin
kuin se, ettd tieteen nimissa oli nautittava suurehko maara vaaleaa pullaa, jota ei tunnetusti pideta
maailman terveellisimpana ravintona, ja tastd seuraava lieva turvotuksen tunne. Kaiken kaikkiaan voi
todeta, ettd prosessi asetti tutkijan oman terveyden ajoittain koville. Toisenlaisista ongelmista voidaan
mainita arvailut siita, onko kahvin laadulla, sokerisuudella ja/tai maitoisuudella vaikutusta koetuloksiin.
Lisaksi tutkimuksen tekija joutui painimaan omien henkilokohtaisten epailyksiensa kanssa. Onko
tutkimuksellani todellista merkitysta muille kuin kahvi-pulla-kierteessa oleville julkisen alan virkamiehille

ja taksiautoilijoille? Enta onko tutkimukseni todella uraauurtava, vai onko vastaavaa tehty jo aiemmin?

Tutkimuksen edetessa nama uudet ongelmat kasiteltiin sitd mukaa, kuin niita tuli eteen. Loppujen
lopuksi voidaan todeta, ettd niilld oli lopputulokseen hammastyttdavan pieni vaikutus. Lisaksi tutkija
kykeni lahteitd etsimalld vakuuttumaan siitd, ettd tama vaitdos on ensimmadinen laatuaan Suomessa,

todennakéisesti koko maailmassa. Isossa-Britanniassa on tutkittu kahvikeksin kastamista teehen?, mutta
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suomalaiskansallisen pullan osalta tutkimustulokset ovat antaneet odottaa itsedan. Sen vuoksi esitdan

tulokseni hyvin ndyrana toivoen, etta niistd on hyotya laajemmallekin lukijakunnalle.

Johdannossa kuuluu osoittaa kiitokset tutkimuksen tekemisessd avustaneille ja sen
mahdollistaneille tahoille. Aivan ensimmaiseksi tahdon kiittda tutkimusassistenttiani Johanna Nygardia.
IIman hdnen panostaan kokeellisen osion suorittamisessa ja tulosten matemaattisessa kasittelyssa
tutkimuksen tekeminen olisi ollut merkittavasti hitaampaa, ellei suorastaan mahdotonta. Assistentti
mahdollisti neutraliteetin sadilyttdmisen koetilanteessa ja tulosten puolueettoman kasittelyn, joka on
oleellinen tekija tamankaltaisen tutkimuksen tekemisessa. Lopuksi kiitan inspiraatiosta Pertti Pasasta;

ilman hanen komiikkaansa ja visiotaan tata vaitoskirjaa ei olisi kenties lainkaan syntynyt.



2. TUTKIMUSKOHDE

2.1 Kahvi

Kahvi on kaikille suomalaisille tuttu juoma, mutta perusasiat on siitd huolimatta syyta kerrata. Kahvi on
paahdetuista ja jauhetuista kahvipensaan pavuista valmistettu, yleensd kuumana nautittava juoma.
Kahvilla on piristdava vaikutus, joka johtuu kofeiinista, ja siksi sitd kdytetaan yleisesti apuna henkilgille,

joiden on valvottava pitkaan. Kahvi on vuosisatojen ajan ollut myds tunnettu seurustelujuoma.

Yleisimmat kahvilajit ovat arabiankahvi (coffea arabica) ja kongonkahvi (coffea robusta).
Harvinaisempia lajeja ovat coffea liberica ja coffea esliaca. Suomessa kulutettu kahvi on valtaosaltaan
ns. vaaleapaahtoista. Tummemman kahvin kulutus on viime aikoina kasvanut tasaisesti, samoin
erilaisten  ulkomaisten ketjujen tarjoamien erikoiskahvien suosio. Ylivoimaisesti  suurin
kahvintuottajamaa on Brasilia (noin 2,87 milj. tonnia vuonna 2010) ja seuraavaksi suurin Vietnam (1,1

milj. tonnia).?

Kahvinjuonti on mita ilmeisimmin perdisin Lahi-ldan alueelta, missd juomaa on nautittu runsaan
tuhannen vuoden ajan, alkuun padasiassa ladkkeena. Ensimmainen kirjallinen maininta on noin vuodelta
900 laakari Abu Makr Muhammed lbn Zakariya El Razin pergamenteista. Kahvipavut tuotiin Arabian
niemimaalle ja muualle karavaaniteitd pitkin Etiopiasta. Kahvi valloitti siis ensimmaisena arabialaisen
maailman, mista se levisi myohemmin koko maailmaan. Esimerkiksi kun ottomaanit valloittivat

Konstantinopolin vuonna 1453, kaupungista katosivat kapakat, mutta niiden tilalle tuli kahvihuoneita.

Ensimmadinen eurooppalaisen henkilon tekema kirjallinen merkintd kahvista on augsburgilaisen
l[adkarin Leonhard Rauwolfin vuonna 1582 julkaistusta kirjasta, jossa han kertoo matkoistaan idassa.
Taman jidlkeen kahvinjuonti Euroopassa ndyttda yleistyneen hitaasti, mutta varmasti. Merkint6ja
kahviloiden perustamisesta on 1600-luvun alkupuolelta Idhtien, mm. Lontoossa avattiin ensimmainen
kahvila vuonna 1652. Sen yleistymista hidasti ajan ldakarien ammattikunnan nihked suhtautuminen
kahviin. Kahvinjuojan uhkailtiin mm. kuivuvan tdysin ja voivan joutua halvauksen ja impotenssin uhriksi.
Ratkaiseva sysays juoman yleistymiselle oli kuitenkin Wienin piiritys vuonna 1683. Turkkilaisten armeijan
vetdytyessa se jatti jalkeensa 500 sdkkia kahvipapuja. Nuo sakit annettiin puolalaiselle Franz Kulczyckille,
jolla oli ollut ratkaiseva rooli piirityksen paattymisessa. Kulczycki perusti Wieniin ensimmaisen kahvilan,
jossa han kehitti myos ns. wienildisen kahvin suodattamalla sen ja lisddmalld siihen maitoa. Taman
jalkeen kahvin voittokulkua ei voitu enda estdd. Maininnan arvoinen yksityiskohta on, ettd vuosina
1680-1730 Lontoossa juotiin eniten kahvia Euroopassa, maassa, joka myohemmin tuli tunnetuksi

suurena teen kuluttajana.’
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Tarkkaa tietoa ei ole, milloin kahvi tuli Suomeen. Iimeisesti ns. Isonvihan (1700-1721) paatyttya
Turkkiin paenneet karoliinit (eli Kaarle Xll:n armeijaan kuuluneet sotilaat) toivat mukanaan kahvipapuja.
Taman jalkeen kahvinjuonti sai maassamme jalansijaa hitaasti. Tukholmassa kahviloita oli jo vuonna
1708, ja varsinkin saatylaiset omaksuivat uuden tavan. Suomessa vuonna 1750 oli tilaston mukaan 116
kahvia kayttavaa taloutta — luku joka tuntuu hammastyttdvan tarkalta, mutta kaytossa oli
nautintoainevero, joka edellytti viranomaisille tehtavaa ilmoitusta. Léhes varmaa on, etta kaikki kahvia
nauttivat taloudet eivat ilmoitusta tehneet, joten luku on todellista huomattavasti pienempi. Varsin
tunnettuja ovat vuosien 1756, 1767 ja 1794 kahvin "kieltolait”, joihin syyna oli kahvin tuontiin vuosittain
kuluva huomattava rahasumma. Kuten monilla kieltolaeilla on ollut tapana, namakaan eivat

saavuttaneet toivottua tulosta, vaan kahvia juotiin edelleen kiellosta huolimatta.’

Nykyisin Suomi on kahvinkulutuksessa maailman kéarjessa. Sita kulutettiin vuonna 2011 noin 9,7 kg

jokaista asukasta kohti®.

2.2 Pulla

Pulla on yleisnimitys makealle leivonnaiselle, jonka perusraaka-aineet ovat maito tai vesi, vehndjauhot,
sokeri, kananmunat, rasva (margariini tai voi) ja suola. Pullataikina kohotetaan hiivalla. Leivonnaisesta
kaytetdan eri puolilla Suomea myds nimityksia nisu ja vehnanen. Pullataikinasta tehtavat leivonnaiset
voivat muodoltaan ja kooltaan vaihdella huomattavasti. Tunnetuimmat paaasialliset muodot lienevat
pikkupulla (johon voidaan lisatd keskelle voisilma tai sokeria), korvapuusti ja pullapitko. Viimeksi
mainittu tunnetaan Pohjois-Suomessa myos nimellad pullaleeta tai pelkka leeta. Lisdksi taikinaa kaytetdaan
piirakkapohjana. Pullataikinan maustamiseen voidaan kayttdaa erilaisia mausteita, tyypillisesti

kardemummaa ja jouluna sahramia.’

Pullataikinoihin suositellaan kaytettavaksi puolikarkeita vehndjauhoja, joilla siihen saadaan sopiva
sitko. Taikinaa vaivatessa sen ainesosat sekoittuvat jauhojen sitkoproteiineihin ja taikinasta tulee venyva

ja kimmoisa. Samasta syysta usein suositellaan, ettd veden sijasta taikinassa kdytetaan maitoa.?

Leipomisen historia yleisesti on suhteellisen huonosti tunnettua. Ensimmadiset tulen avulla
kypsennetyt leivonnaiset ovat ilmeisesti olleet ohuita vedestd ja jauhosta sekoitettuja leipia, jotka on
kypsennetty kuumennetulla kivelld. Sama menetelmd on edelleen kdytdssd monissa vahemman
kehittyneissd maailman maissa. Kuten monessa muussakin asiassa, Rooman valtakunta toimi asiassa
edelldkavijana. Vuoden 300 e.a.a. tienoilla Roomassa toimi piirakkaleipureiden ammattikunta

(pastillarium), jonka jasenet kehittivdit monia erilaisia leivonnaistyyppeja. Roomalaisen sivistyksen

® Pulla, 56-57, 61-65,69
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levitessd myds leipominen yleistyi eri puolilla Eurooppaa.” Suomessa pullan eli vehnileivan, kuten
leivonnainen alun perin tunnettiin, leipominen ja nauttiminen on aiemmin ollut yldluokan harrastus,
koska vehna oli pitkdan maassamme harvinainen ja kallis vilja. Vehnéaset yleistyivat laajemmassa mitassa
ilmeisesti vasta 1800-luvun viimeisind vuosikymmenina. Yhdistelma “kahvi ja pulla” on saavuttanut
suomalaisessa tajunnassa ja populaarikulttuurissa hyvin vakiintuneen aseman. Tata osoittaa jo ilmaisun
esiintyminen Matti Jurva&Dallapén kappaleessa “Tullaan tullaan” niinkin aikaisin kuin vuodelta 1934:

»10

"Tullaan tullaan toimehen me tullaan / vield on viitonen kahviin ja pullaan”™. Tama vakiintunut asema

suomalaisen kahvipoéydan “vakiovieraana” oli yksi lahtékohdista tutkimukselleni.

? Wikipedia, baking
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3. TUTKIMUSONGELMA JA LAHTEET

3.1 Problematiikka ja menetelmat

Kuten jokaisessa vakavasti otettavassa tutkimuksessa, myds omassani olen ensimmaisena maaritellyt
padongelman, johon tutkimus pyrkii l6ytamaan vastauksen. Padongelma on johdettu suhteellisen
suoraviivaisesti tutkimuksen alkuperdisestd lahtokohdasta, jossa siis pyritddan maarittdmaan, paljonko
kahvia tarvitaan pullan kera, jotta ne loppuvat samanaikaisesti. Padongelma voidaan muotoilla

seuraavasti:

Onko I6ydettévissd optimaalinen, ihanteellinen suhde kahvin ja pullan mddrén viilille

tavallisessa kahvinkdyttétilanteessa?

Hypoteesini on, ettd tallainen suhde on |6ydettdvissd ja se voidaan osoittaa seka verifioida
kokeellisesti. Tutkimusongelmaa muotoiltaessa on otettu annettuna, ettd tdma suhde on toivottavaa
loytaa. Toisin sanoen, tutkimusta tehdessd ei ole otettu huomioon vaihtoehtoa, ettd relaation

[6ytyminen olisi jollain tavalla tarpeetonta.

Vaitokseni problematiikan alaongelmat liittyvat padaongelman inhimillisiin tekijoihin. Kyseessa on
ihmisen toiminta, josta juontuu useita epavarmuustekijoitd, ja nama tekijat voidaan muotoilla

seuraaviksi alaongelmiksi:

Onko kahvinjuojan henkilékohtaisilla ominaisuuksilla merkitysté kahvin ja pullan kulutukseen ja

siten ndiden relaatioon?

Vaikuttaako kahvinkdyttétilanteessa (kahvipbyddssd) kdytdvd keskustelu kahvin ja/tai pullan

kulutukseen ja siten relaatioon?

Alustava hypoteesi alaongelmista on, ettd henkilokohtaisilla ominaisuuksilla ja keskustelulla voi olla
jotain vaikutusta tutkittavaan suhteeseen. Vaikutuksen voimakkuudesta ja sen suunnasta (pullan
tarvetta lisdavasti tai vahentavasti) on mahdollista esittda nain aikaisessa vaiheessa vasta hyvin hataria

arvailuja.

Vaitoskirjani kuuluu kokeellisen kulinarian alaan. Kokeellisessa kulinariassa tutkimusongelmaan
pyritdadan loytamaan vastaus kokeellisin menetelmin, jolloin teoreettinen perusta jaa toissijaiseen
asemaan. Tutkimus kasittaa tietyn maaran koesarjoja, joista saatavilla koetuloksilla haetaan vastausta
padongelmaan. Loydettya kahvin ja pullan optimaalista suhdetta testataan satunnaisesti valitulla
tyopaikalla jarjestettavalla koesarjalla, jonka tulosten perusteella hypoteesi joko vahvistetaan tai
kumotaan. Koesarjaan osallistuu kontrolliryhma, johon osallistuu eri-ikdisia ja erikokoisia testihenkil6ita,
ja tulokset kirjataan kyselylomakkeelle. Vasta tdman verifioinnin jalkeen voidaan varmuudella todeta,

onko padongelmaan loydetty ratkaisu ja onko matemaattinen kaava todella pateva.
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Tyossd on ollut valttamatontd tehda erditd huomattavia rajauksia tutkimusekonomisista syista.
IlIman naita rajauksia tutkimus ja tutkija olisivat saattaneet paisua hallitsemattomasti. Perustutkimuksen
kyseessa ollen tutkimusongelma on yritettdava pitdd suhteellisen yksinkertaisena. Laajennukset ovat

jatkotutkimusten aiheita, sikali kuin perustutkimus sellaisia paljastaa.

Ensimmadisend olen rajannut tutkimuksen koskemaan vain tavallisia, jokapaivaisida kahvihetkia ja
kahvinkayttotilanteita. Ulkopuolelle on jatetty siis kaikki juhlat ja suuremmat kutsut (haat,
ristidgiset/nimiaiset, hautajaiset, perhejuhlat yms.), joissa Suomessa yleensa tarjotaan pullaa. Se mikd on
tavallinen kahvihetki, voi tietenkin vaihdella havainnoijan mukaan, maan eri osissa ja jopa vuodenajan
mukaan. Onko tuollaista tapahtumaa sitten mahdollista ylipdansa maaritella, mikali epavarmuustekijoita
on monia? Tutkimuksen tekemistd varten rajaus on valttamaton, joten tassa vaitoksessa kaytetaan
seuraavaa maaritelmaa: Tavallinen kahvihetki on yleensé kerran pdivissé tapahtuva, mutta useita
kertoja viikossa toistuva tilanne, jossa kahden tai useamman henkilén toimesta nautitaan kahvia ja
pullaa samanaikaisesti. Maaritelma jattaa useita seikkoja avoimeksi, mutta on ndkemykseni mukaan

riittavan tarkka tutkimuksen tekemista varten.

Toinen rajaus koskee kahvia. Koesarjassa kaytetddn vaaleapaahtoista, suomalaisten yleensa
suosimaa kahvilaatua, ja valittu merkki oli yksi eniten myydyistd kahvimerkeistd maassamme.
Ulkopuolelle on siis jatetty perinteiset erikoiskahvit kuten espresso ja cappuccino seka tuoreemmat
erikoiskahvit. Syita tdhan rajaukseen on kaksi. Ensiksi, epailin ndiden kahvilaatujen fysikaalisten
ominaisuuksien saattavan muuttaa koeasetelmaa epatarkoituksenmukaisella tavalla. Toinen syy on, etta

vaikkapa espresson kanssa ei yleensa koskaan tarjota pullaa tai vastaavia “tuhdimpia” leivonnaisia.

Viimeiseksi olen rajannut koesarjassa kaytettavan pullan ominaisuudet. Vaihtoehtoina olivat itse
tehty ja kaupasta ostettu, suurleipomossa valmistettu pulla. Paadyin viimeksi mainittuun kahdesta eri
syysta. Ensimmainen syy on kdytanndllinen, kokeiden suorittamiseen liittyvd. Omatekoisen pullan
valmistaminen olisi ollut suhteellisen aikaa vievaa. Toinen ja merkittdvdmpi syy on kaupasta ostetun
vehndsen tasalaatuisuus. Omatekoisesta voi hieman kokemattoman leipurin kasissa tulla helposti
ominaisuuksiltaan hyvinkin erilaista taikinasta toiseen, milld puolestaan saattaa olla vaikutuksia
mittaustuloksiin. Sen vuoksi kokeissa kaytettiin kahden suuren kauppaketjun vyleisesti myytyja
pullapitkoja. Koska vaitokselldani ei ole sponsoreita pullanvalmistajien tai kahvimerkkien parista,

pitkomerkeista kdytetdan jatkossa lyhenteita P1 ja P2.



3.2 Lihdeaineisto

Vaitosta tehdessa tormasin ldhteiden suhteen hienoisiin ongelmiin. Koska kyseessd on ensimmainen
tutkimus alallaan, ei lahteitd ole helppoa l6ytda. Koska tutkimus on luonteeltaan kokeellinen eika
perustu mihinkdan olemassa olevaan kulinaariseen teoriaan, lahdeaineiston saatavuus on rajallista
yksinomaan jo tasta syysta. Harvalukuisuuden lisdksi lahteisiin liittyy muitakin ongelmia. Saatavilla oleva
lahdeaineisto ei valttamatta aina tayta tiukan tieteellisia kriteereitd, mikda on ehdoton valttamattomyys

taman kaltaisessa tyossa. Siksi lahdekritiikin tulee olla tavallistakin tiukempaa.

Vaitoskirjani lahdeaineisto koostuu pdadasiassa internet-artikkeleista, joista tarkeimmat ja samalla
tieteellisesti tarkastellen luotettavimmat ovat Wikipedia-tietokirjasta. Nadiden lisaksi olen kayttanyt
muutamia muita artikkeleita, mm. Helsingin Sanomista. Kirjallisuuden puolelta olen kayttanyt taustan

luomiseksi Armas J. Pullan monipuolista teosta kahvista, nimeltaan “Kahvi”, vuodelta 1976.

Siitd huolimatta ettd ldhdeaineisto on suhteellisen niukkaa, uskon vahvasti ettd ldhteiden avulla

olen kyennyt luomaan riittavan taustan ja perustan tutkimuksen kokeelliselle osalle.



4. KOKEELLINEN OSIO

4.1 Koesarjat

Tutkimuksen p&didongelmaan vastaamiseksi tehtiin kaksi koesarjaa kahvin ja pullan kulutuksen
mittaamiseksi. Kummassakin koesarjassa kahvin kulutus mitattiin millilitran tarkkuudella ja pullan
kulutus gramman kymmenesosan tarkkuudella. Koesarjat tehtiin pullamerkeilld P1 ja P2 siten, etta
sarjassa 1 kdytettiin merkkida P1 ja sarjassa 2 merkkida P2. Molemmissa koesarjoissa kokeita oli
kymmenen. Koesarja 1 tehtiin yhden illan aikana, koesarja 2 kahden illan, joiden vililld oli kaksi paivaa.
Jotta kahvin ominaisuudet eivat vaikuttaisi koetuloksiin, se nautittiin ilman sokeria ja maitoa.
Koesarjojen tekemista varten kaytossa oli koevilineistd (Kuva 1), johon kuului tydéntomitta (tarkkuus

0,01 cm), vaaka (tarkkuus 0,1 g) sekd mittalasi (tarkkuus 1 ml).

Kuva 1: Koevilineisto

Pullan tiheys mitattiin kummankin koesarjan alussa. Arvelin tiheydelld saattavan olla merkitysta
kokeiden suorittamiselle sikdli, ettd eri tiheyksinen pulla saattoi absorboida eri maaran kahvia.
Kummastakin pullasta otettiin koepalat, joiden ulkomittojen ja painon perusteella maaritettiin tiheys.

Mittaustulokset ovat seuraavassa taulukossa (Taulukko 1).
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Taulukko 1: Tutkittavan pullan tiheys

Tiheys, P1
Paino (g) | Ulkomitat (cm) Tilavuus (cm?) | Tiheys (g/cm’)
4,5 1,98 2,29 2,54 11,52 0,39
2,7 1,93 1,78 2,55 8,760 0,31
4,4 2,52 1,87 2,64 12,44 0,35
6,8 2,84 2,60 2,07 15,29 0,45
Keskiarvo 0,374
Tiheys, P2
Paino (g) | Ulkomitat (cm) Tilavuus (cm?) | Tiheys (g/cm’)
4,5 2,47 2,30 2,13 12,10 0,37
4,6 2,33 2,42 2,23 12,57 0,37
2,9 2,30 2,10 1,49 7,197 0,40
Keskiarvo 0,380

Kuten huomataan, pullan P1 osalta neljan koepalan tiheys vaihteli yllattavan paljon. Syyna télle
vaikuttaisi silmamaaraisen tarkastelun perusteella olleen se, ettad pullassa oli huonommin paistuneita,
"likilaskuisia” kohtia. Kun koepalat otettiin eri puolilta pullaa, mukaan tuli myds naita paloja ja tiheyden
vaihtelu oli luonnollinen seuraus. Pulla P2 oli tiheydeltdan tasalaatuisempaa, mikd ehkd myos osittain

heijastui tuloksiin (ks. luku 4.2).

Kahvin lampoétila ensimmaisen koesarjan alkaessa oli 79 °C, mutta toisen koesarjan aikana
[ampotilaa ei mitattu. Aistinvaraisesti saattoi kuitenkin todeta, etta lampotila ei merkittavasti eronnut
ensimmaisessa koesarjassa mitatusta. Kokeiden alussa pohdittiin, miten kokeisiin vaikuttaa kahvin
muuttuva lampétila. Kun kahvi seisoo paalla olevassa keittimessa, epailtiin ettd sen lampotila kohoaa
maara vahentyessa, ja ndin myos tapahtui koesarjan aikana. Vaikutus oli pieni mutta havaittava siten,
ettd kahvia pystyi nauttimaan pienemman maéaran kerrallaan, jolloin perushorppy (pienehko suullinen
kahvia) ei pysynyt koko ajan samansuuruisena. Vaikutuksen kumoamiseksi oli valttamatonta valilla
sammuttaa kahvinkeitin ja antaa kahvin lampotilan laskea. Talla lampotilan vaihtelulla ei nadyttanyt

kuitenkaan olleen tuloksiin sellaista vaikutusta, joka olisi voinut vaaristaa koko koesarjan.

Koesarjat suoritettiin siten, ettd tutkimusassistentti mittasi tietyn maaran kahvia millilitran
tarkkuudella ja pullaa gramman kymmenesosan tarkkuudella. Nama tutkittavat aineet nautittiin
mahdollisimman samalla tavalla joka kerta. Tutkija (eli tdssa tapauksessa myds koehenkild) ei tiennyt,

mika kummankin tutkittavan aineen maara kulloinkin oli, jotta neutraliteetti olisi sdilynyt niin hyvin kuin
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mahdollista. Ensin otettiin syotavaksi palanen pullaa, jonka perdan juotiin perushorppy kahvia. Kun talla
tavoin "“kostutettu” pulla oli sy6ty, sama toistettiin. Pyrkimys oli, ettd aineiden nauttiminen tapahtuisi
koko ajan samansuuruisissa erissd, tavanomaista kahvinkayttotilannetta jaljitellen. Voidaan mainita, etta
kokeita tehdessa jatettiin huomiotta tilanne, jossa pullaa olisi kastettu kahviin. Tallainen tapa on
suhteellisen yleinen, mutta yksinkertaisuuden vuoksi sitd ei tehty tdaman vaitoksen puitteissa. Niin
kutsuttu kastaminen mittaa enemmankin pullan imukykya, ja siind taas pullan tiheydelld voidaan

arvioida olevan huomattavan suuri merkitys.

Koesarjan aikana tutkimuspoytakirjaan kirjattiin aineiden alkuperaiset maarat ja toiston paattyessa
jaljelle jaaneen kahvin tai pullan maara. Koeasetelmasta johtuen sellainen tilanne, jossa kumpaakin jaisi
jaljelle, oli mahdoton. Jaamien perusteella voitiin laskea kummankin kulutus, ja taten on saatu

tutkimusaineisto (Taulukko 2).

Taulukko 2: Kahvin ja pullan kulutus tutkimuksen aikana

KULUTUSMAARATAULUKKO, P1

Alkuarvot Jadama Kulutus
Koe nro Kahvi, V (ml) |Pulla, m (g) |Kahvi, V(ml) | Pulla, m (g) |Kahvi, V (ml) | Pulla, m (g)
1 66 29,1 0 8,1 66 21,0
2 66 13,6 28 0 38 13,6
3 42 15,8 0 3,7 42 12,1
4 86 27,8 28 0 58 27,8
5 66 21,3 12 0 54 21,3
6 98 33,5 14 0 84 33,5
7 88 31,0 0 0 88 31,0
8 36 9,4 5 0 31 9,4
9 54 19,9 0 0 54 19,9
10 44 17,8 0 1,5 44 16,3
KULUTUSMAARATAULUKKO, P2
Alkuarvot Jaama Kulutus
Koe nro  |Kahvi, V(ml) |Pulla, m(g) |Kahvi, V(ml)|Pulla, m(g) |Kahvi, V(ml) |Pulla, m (g)
1 87 25,7 26 0 61 25,7
2 29 14,4 0 3,4 29 11,0
3 46 19,1 0 0 46 19,1
4 85 38,5 3 85 35,5
5 82 34,5 0 76 34,5
6 62 24,8 11 0 51 24,8
7 59 32,1 0 0 59 32,1
8 38 14,1 0 0 38 14,1
9 59 28,5 0 3,8 59 24,7
10 45 20,3 0 1,9 45 18,4
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4.2 Koetulokset

Tulosten késittelyvaiheessa tutkimusaineiston kulutusarvot sijoitettiin (pulla, kahvi)-koordinaatistoon.
Arvopisteiden havaittiin sijoittuvan likimain suoralle, jolloin pistejoukon ldpi voitiin sovittaa suora

pienimman neliosumman menetelmallad (Kuvat 2 ja 3).
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Kuva 2: Lineaarinen malli koesarjasta P1
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Kuva 3: Lineaarinen malli koesarjasta P2

13



Pistejoukkoihin sijoitetut suorat pakotettiin kulkemaan koordinaatiston origon kautta, koska kahvin
ja pullan kayttotilanteen maaritelman mukaan pullan nauttiminen vaatii kahvia (ks. kappale 3.1). Jos siis
pullan maarda on 0 g, sen nauttimiseen vaadittava kahvin maara on 0 ml. Pakottamattomassa
vaihtoehdossa kuvaaja leikkasi kahviakselin kohdassa 20 ml, mikd on vastoin edelld mainittua

maaritelmaa.

Piirretyn suoran kulmakerroin antaa tarvittavan kahvimaaran millilitroina jokaista pullagrammaa
kohti ja on siten etsitty kahvin ja pullan ihanteellinen suhde. Suhteesta kdytetaan jatkossa suureen

tunnusta k.
Koesarjasta P1 saadaan suhteeksi ja sen virheeksi:
k(P1) = (2,649 £ 0,113)ml/g
Koesarjasta P2 saadaan suhteeksi ja sen virheeksi:
k(P2) = (2,251 + 0,0755)ml/g

Tuloksista on helposti sekd silmamadraisesti etta suhdelukuja vertailemalla todettavissa, etta
koesarjassa P1 tulosten hajonta on jonkin verran suurempaa kuin toisessa sarjassa. Poikkeavin
kulutustulos johtui ilmeisesti kahvin huomattavasta kuumenemisesta maaran vahentyessa (ks. luku 4.1),
josta johtui suurehko kahvin jadma tuossa nimenomaisessa kokeessa. Koesarjassa 2 aineisto asettuu
jonkin verran tiivimmin muodostuvan suoran ladheisyyteen, vaikka siindkin yksi tulos eroaa
huomattavasti muista. Nahtavissd on my®és, ettd koesarjassa 2 kuvaaja on loivempi. Tdma tarkoittaa sita,
ettd kahvia kuluu tiettya pullamaaraa kohden vahemman kuin ensimmaisessa koesarjassa. Lisdys on
noin 18 %. Koska koesarjat suoritettiin samalla tavoin ja pullan tiheydessd ei ollut tilastollisesti tai
empiirisesti merkittdvaa eroa, ainoa johtopaitds on, ettd pullan laadulla — siis herkullisuudella — oli
vaikutusta kulutukseen. Pullamerkki P2 oli laadultaan ns. korvapuustipitkoa ja seka tutkijan etta
tutkimusassistentin aistinvaraisten havaintojen mukaan maultaan parempaa kuin P1. Toisin sanoen,

herkullisempaa pullaa syétiin tiedostamatta enemman kuin ns. peruspullaa.

4.3 Koetulosten varmennus

Kokeellisesti saadut tulokset haluttiin vield varmentaa tekemdlld samankaltainen koesarja, johon
osallistui satunnaisesti valikoitunut kontrolliryhma. Kontrolliryhmalle tarjottiin vain P2-sarjan
pullalaatua. Aiemmin |6ydetyn suhdeluvun avulla oli mahdollista laatia kokeessa tarvittava
kulutusméaarataulukko (Taulukko 3). Taulukko laadittiin suhteellisen karkealla tarkkuudella, silla myos
madrien mittaamisessa "kenttdoloissa” oli mahdollista paadsta vain likimaaraiseen tarkkuuteen. Taulukon

mukaan esimerkiksi 16 g pullaa vastaa 40 ml kahvia.
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Pulla (g) Kahvi (ml) Pulla (g) Kahvi (ml)
10 25 28 75
12 30 30 80
14 35 32 85
16 40 34 90
18 50 36 95
20 55 38 100
22 60 40 105
24 65 42 110
26 70 44 115

Taulukko 2: Pullan ja kahvin kulutusmaarat

Kontrolliryhmalle tarjottiin valitun suhdeluvun mukainen maara kahvia ja pullaa, ja heidan
tuloksensa merkittiin samanlaiseen poytakirjaan kuin aiemmissa kokeissa. Kaikki koehenkilot olivat
vapaaehtoisia. Ennen kokeen alkua jokaiselle annettiin ohje nauttia tarjotut aineet samalla tavalla, kuin
he muutoinkin tekisivat, ja mikali jompaakumpaa jaisi jaljelle, antaa jaama mitattavaksi. Koehenkildille ei
kerrottu, mikd kokeen tavoite on, jotta kukaan ei tietoisesti tai alitajuisesti yrittaisi paatya tiettyyn
lopputulokseen. Koesarja tehtiin yhden pdivan aikana ja siihen osallistui yhdeksan henkil6a.
Huomattakoon, ettd kaksi koehenkil6a lisasi (luvallisesti) kahviin maitoa, jolla voidaan arvella olleen

vaikutusta tuloksiin. Palaan tdhan asiaan tuonnempana.

Koetulokset on esitetty alempana olevassa taulukossa. Tulokset ovat hyvin mielenkiintoisia, silla
niiden hajonta on huomattavasti suurempi kuin varsinaisissa tutkimuskoesarjoissa, ja ensi nakemalta
vaikuttaisi siltd, ettd ne eivat tue lainkaan tutkijan hypoteesia. Tarkemmalla tutkimisella kuvasta

muodostuu kuitenkin taysin toisenlainen.

Ensiksikin, neljan henkilén kohdalla kahvi ja pulla loppuivat samanaikaisesti, mikd on lahes 50 %
ryhmasta. Mielestdni tata voidaan pitda suorastaan erinomaisena tuloksena. Toiseksi, kun valvotuista ja
tasalaatuisista olosuhteista siirrytdan ”“kenttdkokeisiin” voidaan odottaakin suurempaa hajontaa
tuloksissa. Kaukana keskiarvosta liikkuvat tulokset voidaan mielestani katsoa henkilékohtaisista
ominaisuuksista johtuviksi; esimerkiksi koehenkild 5 soi silmamaaraisesti arvioiden valtaosan pullasta
kuivana. Kahden henkilon kohdalla ylijadnyt kahvin maara oli hyvin pieni, ja suurempi residuaalinen
kahvin maara jai kolmelta koehenkilolta. Se seikka, ettd pulla ei loppunut yhdeltakaan kesken, antaisi

viitteita siihen, ettd valitun suhdeluvun mukaan pullan maara on hieman liian pieni. Siten tama
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kontrolliryhmalla tehty koetulosten verifiointi ndkemykseni mukaan ennemminkin tukee

tutkimushypoteesiani kuin romuttaa sen.

Lopuksi, mainittu maidon kaytto ei mielestani mydskdan vie millddn tavoin tutkimukselta pohjaa.
Vaikka kahdesta maitoa kayttaneesta toisella kahvia jdi suurehko maara alkuperdisesta (noin 36 %), niin
toinen sai kahvin ja pullan loppumaan samaan aikaan. Mikali maito olisi ratkaiseva tekija, tulosten tulisi

olla kummallakin samansuuntaisia.

Alkuarvot Jaama Kulutettu
Koehenkilo | Kahvi (ml) | Pulla (g) | Kahvi (ml) | Pulla (g) Kahvi (ml) | Pulla (g)
1 77 29 28 0 49 29
2 58 20 0 0 58 20
3 82 31 0 0 82 31
4 82 31 30 0 52 31
5 75 28 35 0 40 28
6 67 25 0 0 67 25
7 65 24 10 0 55 24
8 60 22 14 0 46 22
9 57 21 0 0 57 21

Taulukko 3: Kontrolliryhman koetulokset

Kontrolliryhman kahvin ja pullan suhdeluvuksi tuli
k(P2, kontrolli) = (2,150 + 0,181)ml/g.
Huomattavaa on erityisen suuri virhe, joka antaa viitteita siitd, ettd osa ryhman jasenistd oli erityisen
persoja kahville, osa puolestaan pullalle. Viimeksi mainitun puolesta puhuisi se, ettd yhdelldkdan
koehenkilolld pullaa ei jaanyt jaljelle, vaan kaikilla se loppui ennen kahvia. Toisaalta tdma voisi johtua
kdytetyn pullan ominaisuuksista eli sen herkullisuudesta. Koemateriaalin laatua ei kuitenkaan tassa
kokeessa tutkittu haastatteluin eikd henkilékohtaisin kyselylomakkein, joten kyseessd on talle

tutkimukselle harvinainen puhdas arvio.

16



5. ANALYYSIJA JOHTOPAATOKSET

Lahtokohtana ja padhypoteesina tutkimukselleni oli, ettd kahvin ja pullan maaran valilla on olemassa
ihanteellinen suhde, joka voidaan |6ytaa ja todistaa kokeellisesti. Olen mielestani pitavasti osoittanut
edelld tutkimuksen empiirisessa osassa, ettda hypoteesi on todistettavissa ja siten my0s tosi. Se mika tuo
suhde on, ndyttaisi koesarjojen perusteella kuitenkin hieman vaihtelevan, ja tasta seuraavassa muutama

sana.

Kahden ensimmaisen koesarjan tuloksista laskettuna suhdeluku kahvin ja pullan kulutuksen valilla
vaihteli valilld 2,25 — 2,65 (ml/g) ja keskiarvo asettui sopivasti 2,45 (ml/g) tienoille. Tata kaytettiin myos
mitattaessa maaria kokeellisen osan varmentavassa koesarjassa, joskaan suhde ei ollut taysin yksi
yhteen. Kenttdkokeessa luku oli kuitenkin jonkin verran pienempi, ja mielestdni tdma viittaa siihen, etta
todellinen suhdeluku on pienempi kuin 2,45 (ml/g). Hyvin oletettavaa, jopa suorastaan varmaa on, etta
suhdeluku vaihtelee jonkin verran riippuen kulloisestakin aineita nauttivasta ryhmasta ja siihen
kuuluvien jasenten henkilokohtaisista ominaisuuksista. Siten myo6s tutkimuksen ensimmadinen
alaongelma on tullut nahdakseni pitavasti todistetuksi, eli ettd henkilokohtaiset ominaisuudet todella
vaikuttavat tutkittavien aineiden kulutukseen. Se milla vaihteluvalilla arvo liikkuu, vaatisi huomattavasti
suuremman maaran kokeita kuin mihin taman tutkimuksen aikana on ollut mahdollisuus. Voitaneen
kuitenkin alustavasti arvella, ettd suhdeluku erittdin harvoin on alle 2,00 (ml/g) ja harvoin yli 2,75 (ml/g).
Vaatii melkoisesti mielikuvitusta uskoa, etta kovin monessa tilanteessa pullaa kulutettaisiin kahviin
nahden sellaisia méaaria, etta arvo 2,00 (ml/g) alittuisi. Samoin kahvia tuskin kulutetaan niin paljon, etta
korkeampi raja ylittyisi. Todennakoiseltd tuntuu, ettd luku useimmiten asettuu tdman tutkimuksen

kokeissa todetulle valille 2,15 — 2,60 (ml/g).

Kokeiden perusteella ja edelld mainitun pohjalta voidaan nyt helposti muodostaa kaava haetulle

kahvin ja pullan viliselle relaatiolle. Eri pullalaaduille soveltuvat laskukaavat ovat
V(P1) = (2,649 £ 0,113)ml/g - m
V(P2) =(2,251 £ 0,0755)ml/g - m

, joissa V on kahvin tilavuus (ml) ja m on pullan massa (g).

Laskuesimerkki laadulla P1:

Jos pullaa on 40 g, tarvitaan kahvia
V(P1) = (2,649 +£0,113)ml/g - 40g
V(P1) = (106 + 4,5) ml

,eli (106 £+ 4,5) ml.

Mikali arvot tuntuvat vaikeilta muistaa, jokapdivaisia ja nopeita laskutoimituksia varten ne voidaan

pyoristaa, esimerkiksi 2,6 (ml/g) (laadulle P1) ja 2,2 (ml/g) (laadulle P2). Tallgin virhettd ei mydskaan
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ilmoiteta. Jalkimmainen Iluku on pyoristetty alaspdin siksi, ettd kontrolliryhman perusteella

"herkkupullan” suhdeluku ndyttaa olevan lahelld tuota arvoa.

Taman yksinkertaisen kaavan loytymisen seuraukset ovat hyvin merkittdvat. Sen avulla voidaan
laatia esimerkiksi taulukko, jolla hiukankin epdavarma kahvinjuoja voi maaritella tarvittavan pullamaaran
helposti ja nopeasti (ks. Taulukko 2). Silld kyetddn vdahentamaan kansanterveydellisida haittoja, kun
vahingollisista kahvi-pulla-kierteistda paastdadan eroon. Kahvin kulutus voidaan pitda kurissa, kun
molemmat nautittavat aineet loppuvat samanaikaisesti, ja tyOpaikoilla vapaamittaiset kahvitunnit
lyhenevat. Uskallan menna niinkin pitkalle, etta vaitokseni ansiosta kansantaloudessa voidaan saavuttaa
useiden miljoonien eurojen sadstot tehostuneen tydajan ja pienemman kahvinkulutuksen ansiosta.
Tama tietenkin edellyttdaa sita, etta tulokset raportoidaan laajasti ja ne omaksutaan vaikkapa

Elinkeinoelaman Keskusliiton toimesta laajaan kayttoon.

Lopuksi on viela todettava, ettd alaongelmista toista ei voitu tdaman tutkimuksen aikana todentaa
pitdvasti  puoleen taikka  toiseen. Toisessa  alaongelmassahan  kysyttiin,  vaikuttaako
kahvinkayttotilanteessa kdytava keskustelu kulutukseen. Voidaan ainoastaan todeta, etta keskustelulla
saattaa olla merkitystd, silld varmentavassa kokeessa keskustelu oli huomattavasti vilkkaampaa kuin
varsinaisissa koesarjoissa (jolloin tutkittava istui kahvipoydassa yksin), ja myos tulosten hajonta oli
suurempi. Vaikutus saattaa myos olla marginaalinen eika sita voida nykyisella koeasetelmalla riittavalla
varmuudella todentaa. Tamakin kysymys vaatisi useita lisdkokeita, jotta sen suhteen voidaan paasta

minkaanlaiseen tulokseen.
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6. JATKOTUTKIMUKSEN AIHEET

Olen useaan otteeseen maininnut, ettd nyt kasilla oleva vaités on kokeellisen kulinarian alalla
ensimmadinen laatuaan. Siksi tyoni avaa useita potentiaalisesti kiinnostavia jatkotutkimuksen aiheita,
joihin nakisin tulevien lisensiaattien ja tohtorien mielelldaan tarttuvan. Aiheet liittyvat tutkittuihin
aineisiin ja niista johdettuihin uusiin tutkimuskohteisiin, samoin kuin ndhdakseni taysin uusiin kulinarian
lajeihin.

Kahvin mahdollinen vaikutus tutkimustuloksiin nostaa jatkotutkimuksen kohteena esiin
erikoiskahvit ja niiden kayton erilaisten leivonnaisten kumppanina (ks. myds sivu 6). Erikoiskahveina
voidaan tutkimuksellisesti pitdd kaikkia muita paitsi perinteistd vaaleapaahtoista ja myo0s
tummapaahtoisempaa, mutta pdivittdistavarakaupassa myytdvda suodatinkahvia. Esimerkiksi
cappuccinon vaikutus pullan kulutukseen olisi mielenkiintoinen mittauskohde. Samoin erilaiset
pienemmat makeat kahvileivat yhdessa kahvin kanssa nautittuna avaavat hyvin laajan tutkimuskirjon;
miten suhteutuvat perinteiset suomalaiset keksit ja espresso, entd pulla ja café latte? Vastaavia

esimerkkeja voi keksia paljon.

Kun tilanne kaannetaan toisinpadin ja vaihdetaan toinen tutkittava aine eli pulla, kentta laajenee
lahes vastaavalla tavalla. Tutkimusta ei téhan paivdan mennessa ole tehty erilaisten juhlaleivonnaisten ja
kahvin relaatiosta. Juhlaleivonnaisilla tarkoitan tdssa leivonnaisia, joita ei yleensa ole tehty taikinaa
kohottamalla ja joiden ulkomuoto on tavallista vehnasta koristeellisempi. N&itd ovat esim. taytekakut,
koristellut keksit, hillopitkot jne. Varsinkin tadytekakun ja kahvin kulutuksen kaavan |6ytdminen
vaikuttaisi tutkimusaiheena erittdin hedelmalliseltd ja haasteelliselta, huomioiden kakkujen maaran ja

vaihtelevuuden niin taytteiden kuin kuorrutuksen suhteen.

Juhlaleivonnaisista ja niiden kayttotilanteista paastaan luontevasti seuraavaan
jatkotutkimusaiheeseen, nimittdin alaan jonka olen alustavasti nimennyt sosiologis-kulinaariseksi
teoriaksi. ”Sosiologinen” liittyy, kuten nimikin kertoo, ihmisryhmien viliseen vuorovaikutukseen,
ryhmien vilisiin suhteisiin ja niiden muodostumiseen seka kehittymiseen. Mielenkiintoista olisi tutkia
ryhmadynamiikkaa erilaisissa kulinaarisissa tilanteissa, juhlissa, muodollisilla paivallisilla ym. seka mika
vaikutus tarjottavilla ruoilla ja juomilla sekd niiden tarjoamisella on. Onko ruoalla todellista merkitysta

ryhmasuhteissa ja niiden yllapitamisessa, vai onko se sekundaarisessa asemassa naissa tilanteissa?

Tutkimukseni “kaupallisen” otsikon pohjalta tutkimuksen tekemisen aikana minulle esitettiin
kysymys, joka sai pohtimaan erdita nykyaikaan liittyvia ilmi6ita hieman laajemminkin. Kun otsikossa
sanotaan "vield on viitonen kahviin ja pullaan”, esitetty kysymys oli: “onko todella nain vield?” Eli onko
kuluttajalla rahallisia mahdollisuuksia mainittuihin hyoédykkeisiin, joita nykydan pidettdneen kuitenkin

peruselintarvikkeina eika ylellisyyshyodykkeind, ja onko hintojen nousu vaikuttanut laajemminkin niiden
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kulutukseen. Laajentamalla tutkimuskenttdd voidaan pohtia, miten yleisen elintason nousu ja
elintarvikkeiden hintakehitys nakyvat kulinarian alalla. Tallaisesta alasta voidaan alustavasti kayttda
nimitystd kulinaaris-taloustieteellinen tutkimus. Nahtavaksi jaa, loytyyko talle jannittavalle uudelle

kentélle rohkeita pioneereja.
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