Suomalainen ruokaperinne

Kysymykseen, mitd on suomalainen perinneruoka, yleisin vastaus taitaa olla karjalanpaisti ja karjalan-

piirakat. Molemmat ovat levinneet karjalaisten evakoiden matkassa ympari Suomen.

Myo6s marjojen ja kalaruokien perinneasema tunnustetaan laajasti.

Outi Mehto
kotitalouden asiantuntija
freelancer, Marttaliitto

uomalaiset valitsivat vuon-

na 2016 ruisleivin Suomen

kansallisruoaksi. Se onkin
omaleimaisinta ruokaperinnettimme.
Ruis on sopinut pohjoisiin kasvuolo-
suhteisiin ja sitd on viljelty Suomes-
sa jo 500 eaa. Ruista syodddn meilld
eniten maailmassa, jopa 16 kiloa vuo-
dessa asukasta kohden. Suomalainen
vie edelleen ruisleipidi lahjaksi seki
tuliaiseksi tai evadksi ulkomaille.

Yhteisten perinneruokien lisiksi
meilld on koko joukko alueellisia pe-
rinneruokia. Niissd nikyvit luonnon
luomat rajoitteet ja edellytykset, seki
sijoittuminen iddn ja linnen viliin.
Iddssd on omaksuttu paljon vaikut-
teita venildisestd ruokakulttuurista,
linnessi ruotsalaisesta.

Myo6s ruisleipd erottaa suomalaisia.
Yksitapajakaa Suomi ruoka-alueisiin
onkin ruisleipd. Puhutaan kovan ja
pehmein leivin alueista. Ttd-Suomi
on vanhastaan pehmein ruisleivin
aluetta, sielli leipidid leivottiin vii-
koittain ellei useamminkin. Leivilld
tarkoitettiin nimenomaan ruisleipi,
muut olivat rieskoja. Linsi-Suomessa
ruisleipdd leivottiin puolestaan har-
voin ja kerralla suuria miirid. Ruis-
leivit kuivattiin kovaksi ja sdilyviksi.
Rieska puolestaan olilinnessi ohutta
vaaleaa leipai.

Leivin lisdksi itdinen ja lintinen
ruokaperinne eroavat ruoankypsen-
nystavoiltaan. Puuroa on syoty lihes
kaikkialla, mutta iddssd se on haudu-
tettu uunissa, linnessa keitetty liedel-
l4. Suomi onkin jakautunut lintiseen
keittoruokien ja itdiseen paistoruo-
kien alueeseen. Pohjoisessa on hyo-
dynnetty molempia.

Alueellisia perinneherkkuja on
koottu sivulle 57.
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»Suomalaisille perinneruoille ominaista on, etta ne ovat
yksinkertaisia, ja aineksia on vihin.Valmistus puolestaan
vie usein aikaa; siihen liittyy pitka kypsentiminen.”

Koulu tasoitti eroja

Ajan myoti alueelliset erot ovat tasoit-
tuneet. Tahin on vaikuttanut etenkin
koululaitos, ketjurakenteisen elintar-
vikekaupan kehittyminen ja ruoan
nikyvyys mediassa. Ruokakulttuuri-
amme rikastuttavia paikallisia eroja
on edelleen: pientuottajien tuotteet,
paikalliset erikoisuudet ja luonnonan-
timet kiinnostavat ruoanlaittajia kan-
sainvilisten trendien ohella.
Vastaukseen, mitd on perinneruoka,
voi vaikuttaa paljonkin vastaajan ikd
ja kotiseutu. Perinneruoan miiritel-
ld4dn olevan ruokaa, jonka sisiltoon,
valmistamiseen, tarjoiluun seki syo-
miseen liittyvi tieto ja tapa on siirty-
nyt sukupolvelta toiselle. Nidin perin-
neruokaa voi idkkddmmille olla su-
vussa pitkddn kulkenut piirakka tai
juurileipd, nuoremmille juhlapoytien
voileipdkakku tai lapsuuden arjen
makaronilaatikko.

Suomalaisille perinneruoille varsin
ominaista on, etti ne ovat yksinker-
taisia ja aineksia on vihin. Valmis-
tus puolestaan vie usein aikaa, sithen
liittyy pitkd ja harras kypsentiminen.
Elinvoimaisimmat, nykyaikaan raaka-
aineiltaan ja valmistusmenetelmiltiin
sopivat perinneruoat ovat siilyneet
arjessa, mutta etenkin juhlapdydissi.
Vaikka osa perheisti on luopunut
joulupdydin perinteistd, suurimmalle
osalle joulu tulee laatikoiden, kinkun
ja rosollin muodossa.

Toiset ruoat ja valmistusmenetel-
mit vihitellen katoavat, toiset palaa-
vat hiipumisen jialkeen takaisin. Tastd
esimerkkind uudeksi ruokatrendiksi
noussut perinteinen hapattaminen,
joka oli ennen kylmisiilytyslaitteita
oiva ruoansiilytysmenetelmi. Nyky-
ddn sitd arvostetaan maun ja terveys-
vaikutusten takia.

KAANNA

Kuva: Viola Fredin




Karjala

Karjalaisella ruokaperinteelld on alueelli-
sesti véljimmit rajat. Piiraat, sultsinat, loh-
kot, paistit, rokat ja rahka ovat kuuluneet
ruokapoytadn niin Lappeenrannassa kuin
pitkélld nykyisen Vendjan puolellakin.

Ominaisinta karjalaiselle ruoanval-
mistukselle on runsas uunin kaytto. Van-
haa karjalaista tupaa hallitsi iso leivinuu-
ni. Uunia [dmmitettiin joka pdivd ja suu-
rin osa ruoasta kypsennettiin siind. Ensin
paistettiin piirakat ja rieskat, jalkilammaos-
sd haudutettiin paistit, lohkot ja puurot.

Ne karjalaiset, jotka toisen maail-
mansodan jdlkeen joutuivat muuttamaan
evakkoina muualle Suomeen, toivat mu-
kanaan ruokaperinteensd. Monet karja-
laiset ruoat tunnetaan siksi lapi Suomen,
toisin kuin monien muiden alueiden eri-
koisuudet. Sienet ovat kuuluneet aina
karjalaiseen ruokatalouteen. Eniten ke-
rattiin rouskuja ja tatteja.

. 810 keskikok
perunaa

" 1kg lampaan paistia

tai lapaa

sianlihaa (lapaa

tai etuselki)

vetta

suolaa

0,5 kg

taan ja pannaan uuninpan-
i en pdélle pannaan lammaspais-
t{n palaja neljain, viiteen palaseen leiketty
sianliha. Suolaa ripotellaan pddlle japannun
pohjalle pannaan vetts, Pannu pannaan
uuniin 200 asteeseen noin puoleksitoista
tunni!(si. Vdlilla valellaan lihoja
Téma oli ennen Karjalankannaksella
ylem.en sunnuntairuoka. Tavallisesti pe-
runoiden pille laitettiin sianlihan kanssa
kokonainen lampaanpaistj, -

(Makuja maakunni

Hame

Méammilld, talkkunalla, juustoilla ja sahdilla on erityisesti hamaldista ¢
Vaikka mammi tunnetaan koko lounaissuomalaisella perinnealueella, pidetdan kanta=

Sabo

My®6s Savossa on kaytetty ahkerasti uunia
ja suuri osa savolaisista perinneherkuista
onkin uuniruokia. Tunnetuin on kalakuk-
ko. Kukkoja on taytetty kalan lisaksi mil-
loin millikin, kuten lantulla tai nauriilla.
Muita perinteisid savolaisia ruokia ovat
kokkelipiima, vellit ja erilaiset rieskat.
Savolainen rieska valmistetaan tavallisim-
min ohrajauhoista tai -ryyneistd. Tunne-
tuin on roporieska eli ohraryyneista val-
mistettu rieska. Se nautitaan munavoilla
padllystettynd ja piiman kanssa. Muurin-
pohjaletut ovat yldsavolaisten perinne-
herkku. Niihinkin kdytetddn ohraa. Yla-
Savon lisaksi niitd on valmistettu Rans-
kassa ja savolaiset ovatkin kayneet rans-
kalaisten kanssa kilpailemassa mutrin="
pohjalettujen paremmuudesta.

L appi

Koska viljelykasvit eivét ole Lapin oloissa
menestyneet, ei niilld ole kovin vankkaa
sijaa Lapin ruokaperinteessd. Porotalous,
kylmien vesien kalat sekd metsien ja soit-
ten marjat ovat antaneet Lapin ruoalle
vahvan leimansa. Tyypillisesti ruokaa on
valmistettu keittdmalld ja tulen loimussa
kypsentamalla. Ruoan oman maun ko-

on Kaytetty hyvin vahan.

alueena juuri Hamettd. Talkkunaa on Savon lisaksi sy6ty erityisesti Hdmeessd, mutta
ero on suuri. Kun savolainen talkkuna valmistetaan ohrasta ja keitetdan puuroksi,

hamadldinen talkkuna valmistetaan ohrasta, kaurasta, rukiista sekd herneista ja ripotel-
laan viilin tai piimédn padlle. Maitotuotteet ovat kuuluneet hamaldiseen ruokapoyté
Juustoista vanhimpia ja tunnetuimpia ovat piima- ja munajuusto, joita syotiin's

naan tai uunissa paistettuna.

-

ostaminen on ollut olennaista, mausteita

Yarsinais -Suomi

Alavat pellot ja pitka rannikko on vanhas-
taan tehnyt Varsinais-Suomesta Suomen
vaurainta aluetta. Itd-Suomea suurem-
mat karjat ja siten verrattain helppo mai-
don saanti on kehittdnyt Lansi-Suomessa
juustontekotaitoa — useat juustolajit ovat
aina kuuluneet pitopdytddn. Tavanomai-
sia ruokia ovat olleet keitetyt vellit, puu-
rot, peruna- ja klimppisopat. Tavallinen
arkiruoka on ollut keitetyt perunat keite-
tyn tai paistetun sianlihan kanssa. Lisaksi
silakkaa on aina ollut tarjolla.
Varsinais-Suomen ruokaperinne on
paljolti yhteistd Satakunnan ja Uuden-
maan kanssa. Erityisesti sallatti eli rosolli
suosittua kaikissa ja jokai- -
sitd omana perintdnadn, kuten

ohjanmaa. Muita yIWsi-
~ suomalaisia ruokia ovat juustot ja ma

rat. Yksi koko maassa tunnettu Varsinais-
Suomen oma resepti on Louhisaaren
mustanviinimarjanlehtijuoma.

”Yksi tapa jakaa
Suomi ruoka-alueisiin
onkin juuri ruisleipa.”

-



Moni perinneruoka nojaa entisai-
kojen siilytysmenetelmiin, kuten ha-
pattamiseen, savustamiseen ja suolaa-
miseen. Ne eivit siis ole sattumalta
saaneet ominaista muotoaan ja maku-
aan. Kalakukko on alkujaan ollut pit-
killa metsistysretkilld hyvin sdilyvi ja
energiapitoinen evids. Hapattaminen
on puolestaan ollut ainoa tapa saada
maito sdilymidin pidempidin. Siksi
piimii on kiytetty paljon.

Nyhtolammas pitaleivissa yhdisty-
vitlammas sekd suomalaiselle ruoka-
perinteelle ominainen leipidkulttuuri
ja pitkd harras haudutus.

Pulled lamb eli
nyhtélammas pitaleivat

n. 2kg luutonta lampaanpaistia

2l suolaa

1tl timjamia

1tl rosmariinia
mustapippuria myllysta

2 sipulia

1-2 porkkanaa

6 valkosipulinkyntta

n.5dl vetta

0,5dl punaviinietikkaa

(tai punaviinid)
Hiero lihan pintaan suola, timjami,

rosmariini ja pippuri. Nosta liha kor-
keareunaiseen uunikestiviin astiaan.

Anna maustua huoneenlimmossi
noin tunti.

Kuori ja paloittele sipulit ja pork-
kanat reiluiksi paloiksi. Kuori valko-
sipulinkynnet ja halkaise ne kahtia.
Lisdd sipulitja porkkanat lihan kanssa.
Kaada vuokaan kiehuva vesi ja viini-
etikka. Neste saa peittid noin 2/3
paistista.

Nosta liha uuniin ilman kantta ja
paista 175 asteessa tunti. Peitd pata
kannella tai foliolla ja jatka paistamista
vield noin 3—4 tuntia. Sisdlimpotilan
pitdd nousta vihintddn 95 asteeseen,
mielelldan yli.

Ota liha uunista, nosta se liemesti
ja kddri folioon. Anna tekeytyd noin
tunti.

Siiviloi ja jadhdytd liemi ja kuori
pinnalle jahmettynyt rasva pois.

Reviliha esimerkiksi kisin tai kah-
den haarukan avulla suikaleiksi. Lisiaa
lihan joukkoon hieman kuumennet-
tua paistolientd mehevyyttd ja makua
lisidmaan.

Levitd revitty liha kuumennetulle
tarjoiluvadille. Mausta sormisuolalla,
hienonnetulla mintulla tai korianterilla
ja sitruunanmehulla. Tarjoile pita-
leipien, salaatin ja tzatzikin kanssa.

v w;.,.'s»‘*t o s

Pitaleivat

(8 kp)

2,5dl vetta

0,5tl suolaa

1tl sokeria

2rkl  oljya

1 pussi kuivahiivaa
2dl hiivaleipdjauhoja
4 dl vehndjauhoja

Lammitd vesi reilusti kidenldmpoi-
seksi ja kaada kulhoon. Lisdid veteen
suola, sokeri ja Oljy. Sekoita keske-
nddn jauhot ja hiiva. Lisdd seos nes-
teeseen vihitellen ja alusta taikina
kimmoisaksi. Peitd kulho leivinliinalla
ja anna taikinan kohota noin kaksin-
kertaiseksi.

Kaada taikina jauhotetulle poydille
jajaa kahdeksaan osaan. Pyorittele pa-
lat palloiksi ja taputtele palat ohuiksi
leiviksi. Nosta leivit pellille leivinpa-
perin piille nousemaan.

Paista hyvin kohonneita leipid 7-8
minuuttia 250°C:ssa. Anna leipien
jadhtyd liinan alla.

Kuva: Eila Pennanen
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Lammas ja karitsa alettiin erottaa

1960-luvun lopulla

Vanhoista keittokirjoista l6ytyy verrattain vahan
lammasruokaohjeita, mutta joukossa on ihanuuk-
sia, jotka sopivat myds tamdn pdivan keittioon.

Maija Suutarinen
Hakamaan lammastila

ammasruokien historia Suomessa ulottuu Lemin si-
L rdn avittamana tuhannen vuoden taakse. Lampaan

liha, kuten liharuuat yleensikin, ovat vaatineet pit-
kan kypsytysajan, silld harvemmin tavallisella kansalla oli
varaa syodi nuoria eldimid. Ruokapoytiin eldimet piityi-
vat vasta, kun niiden tehtidvi oli muuten tiytetty. Ensim-
miiset jaottelut karitsan- ja lampaanlihaan loytyvit vasta
1960- ja 1970-lukujen taitteen keittokirjoista.

Liharuuat ovat aina olleet juhlaruokia, joten alueelli-
set lammasruuatkin ovat yleensi pitopoytien herkkuja,
hienoimmista paisteista alkaen. Kun ruuasta oli puute ja
sitd arvostettiin eri tavalla kuin nykyidin, mitiidn ei hei-
tetty hukkaan. Jo 50-luvun keittokirjoissa alkaa nikyid
trendi luuttoman lihan kiytostda. Ohjeet painottuvat filei-
siin ja paisteihin luullisten palojen sijaan. Tdhidn on to-
dennikoisesti vaikuttanut se, ettid sihkouunissa luullisten
lihojen hauduttaminen oli seki kallista ettd epikiytin-
nollistd. Eivatkd pienet kaupunkiasunnot sopineet ruho-
jen kisittelyyn.

Vuoden 1938 Kotiruoka-kirja on 14. painos ja ilmes-
tynyt 30 vuotta ensimmiisen jialkeen. Siitd 10ytyy resep-
titkkaa naudalle, vasikalle, sialle ja lampaalle. 1970-luvun
alussa julkaistu Kodin Uusi Keittokirja kertoo, ettd lam-
paanliha on parhaimmillaan 1-2-vuotiaana, koska van-
hemman eldimen liha maistuu litkaa lampaalle, eli villalle.
Vanhemmissa kirjoissa villan mausta ei mainita mitdin.

Lampaan liha on useiden lihteiden mukaan liitetty sa-
donkorjuujuhliin ja keittokirjoissa paistiohjeet aloittavat
lammasosion. Jo 1950-luvun kirjoissa muistutetaan ohessa
paistin kdytostid tihderuokana, mikd monilta nykyko-
keilta voi helposti unohtua. Kylmidid paistia suositeltiin
kiytettaviksi salaattina kirpeiden kastikkeiden kera tai
sitd kannatti myos lammittdd kastikkeessaan aamiaiseksi.

1980- ja 1990-luvun kouluruokailu pilasi monen mie-
lessd perinteisen lammasruuan, tillilihan, maineen. En
usko, ettd kouluruokailussa lammasta tarjoiltiin, mutta
ennakkoluulotjidivit eldimiddn. Vuoden 1938 keittokirjassa
kerrotaan, etti tilliliha ja piparjuuriliha valmistetaan samalla
tavalla. Mummoni kertoi aina piparjuurilihan olleen suu-
rinta herkkua, juuri lampaasta valmistettuna. Siksi hian vil-
jeli piparjuurta puutarhassaan. Tillilihan mausteeksi sopi-
vat kirjojen mukaan tillin varret, joten niidenkin osalta
tilliliha, kuten myos piparjuuriliha, soveltuvat hyvin kas-
vimaan ja yrttitarhan lopettajaisten ajankohtaan.

Kuva: Eila Pennanen

Tilliliha
1,5 kg luistakaritsan tailampaan
keittolihaa (lapaa, etuselkaa)

21 vetta
1 rkl suolaa
Kastike

1,5 rkl karkeita vehndjauhoja
0,51 lihalienta

etikkaa

suolaa, sokeria

tillin varsia

Pesty liha, josta luut on rikottu, pan-
naan kuumaan veteen kiehumaan
ja vaahto kuoritaan pois. Liha suo-
lataan ja se saa hiljaa kiechua mure-
aksi. Liha otetaan leikkuulaudalle ja
leikataan palasiksi.

Jauhot vispiloidddn 0,5 litraan
siiviloityd keitinlientd, kastike saa
kiehua hetken. Maustetaan etikalla,
suolalla ja sokerilla ja kaadetaan kul-
hoon silputun tillin paille.

Piparjuuriliha valmistetaan sa-
moin, tillin tilalla kiytetidn raastet-
tua piparjuurta.

Kuva: Pixhill.com
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