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Savolaenen ruokakalenter;j

"Pyy Pirkkona, kana Kaesana, koppelo koyrina, lohko loppiaisena, pas-
sinpotka Puavalina, siankyntta kynttelina, lapaluuta laskiaissa.”
Helemikuun suoja on nalan tuoja. Kylla se siita selkii, kunhan pidaset
piasidesee. Kynttelistd kolome Mattiin, Matista nelja Mariijaan, Mariista
kuusi ristiin, ristista kolome Urpoon.”

Vuodentulo maaritteli elamisen leveyden vuodeksi eteenpain. Siksi
ruokakalenteria on luontevaa ldhtea seuraamaan elonkorjuuajasta lah-
tien. Perinteisiin kalenteripaiviin ja vuotuisjuhliin on liittynyt omia ruo-
kalajeja. Koska omavaraistaloudessa tuoreita ruoka-aineita oli rajoite-
tun ajan saatavissa, ohjasi talonpoikainen ruokakalenteri niiden tar-
koituksenmukaisinta kayttoa. Siihen kuului myos juhlapaiviin varau-
tuminen. "Kekrina koohdkii keppisa piata nuolasoo.”

Porkkanahuttu

porkkanahuttu on myohdisempia tulokkaita. Porkkanan viljely yleistyi
Savossa vuosisadan vaihteessa. Porkkanahuttu ei ollut miesten mieli-
ruokaa, silla he eivdat antaneet porkkanalle samaa arvoa kuin perunal-
le.

1 | porkkanalintteja, -suikaleita tai kokonaisia porkkanoita
1 | vetta

3 dl ruisjauhoja (tai ohrajauhoja)

2 tl suolaa

Porkkanat pantiin kiehumaan veteen, ja kun ne olivat pehminneet,
survottiin keitinliemineen. Jauhot lisattiin ja keitettiin huttu kypsaksi.
Ruisjauho sopi erityisen hyvin porkkanan imelahké6n makuun. Keitto-
aika noin 1 tunti, ohrajauhoja kaytettaessa hieman lyhempi.
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Savolaiset piirakat
(noin 30 kpl)

Kuoritaikina:

5 dl vetta

1 tl suolaa

50 g sulatettua voita

7 dl ruisjauhoja

2 dl vehnajauhoja (tai ruissihtijauhoja)

Taytepuuro
5 dl vetta
5 dl riisia
2 | maitoa
1 tl suolaa
50 g voita

Puuro keitetaan ja jaahdytetaan ennen piirakoiden leipomista. Kuori-
taikina tehdaan mieluiten edellisend paivanad, etta se ehtii tekeytya
kunnolla. Kaaviloidaan 2-3 mm paksuiseksi levyksi ja otetaan pyoreal-
|la muotilla piirakankuoria, joille reilu ruokalusikallinentdytetta.

Reuna rypytetddn ja piirakat paistetaan 20 minuuttia kuumassa uunis-
sa. Valmiit piirakat kastellaan maito-voiseoksessa ja laitetaan pyyh-
keen alle pehmiamaan.
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Vanhanajan salaatti

2-3 ruukkusalaattia
3 kananmunaa

2 dl kuohukermaa

1 tl etikkaa

ripaus valkopippuria
0,5 tl suolaa

1-2 tl sokeria

Huuhdo, valuta tai linkoa ja revi salaatinlehdet. Erottele keitetyista ka-
nanmunista valkuainen ja keltuainen. Hienonna valkuaiset. Painele
keltuaiset kulhon pohjalla hienoksi esim. haarukalla.

Lisaa joukkoon mausteet ja kevyesti vaahdotettu kerma. Lisaa kastike
ja valkuaiset salaatin paalle.

Retamuikut

tuoreita perattuja muikkuja
suolaa

ruisjauhoja

voita

kermaa

Huuhdo ja valuta muikut hyvin. Kierittele muikut ruisjauhoissa, joihin
suola on sekoitettu (0,5 rkl suolaa/ 1 kg kalaa). Kuumenna pannu, li-
sda rasva ja anna sen hieman ruskistua. Asettele kalat ja paista ne
kauniinruskeiksi. Lisaa lopuksi kerma, kiehauta ja hauduta hetki. Voit
my0Os hauduttaa retamuikut uunissa. Retamuikut olivat ennen vieras-
ruokaa.
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Rokkatuuvinki

3 dl kuivattuja herneita
1 | vetta

nokare voita

0,5 dl vehndjauhoja
0,5 dl kermaa

suolaa

Liota herneita yon yli ja keita liotusvedessa. Lisda pehmenneisiin her-
neisiin voi ja vehndjauhot kermaan sekoitettuina. Keita muhennosta
noin 10 minuuttia ja mausta.

Rokkatuuvinki vastasi ennen vanhaan paistin kanssa tarjottuna lam-
pimid keitettyja kasviksia. Se oli myds pitoruoka.

Tirripaesti

Sianlihasta tehty tirripaesti oli talkkunan kanssa tarjotuista paisteista
tavallisin, hyvanmakuinen ja nopea valmistaa. lltaruokana siina oli
mukava kastaa leipa- tai rieskapalasta.

Laita sianlihat pannulle ruskistumaan. Kun ne ovat hyvan varisia, lisaa
vetta, jos siihen on tarvetta. Jos haluat, voit laittaa tirripaistiin sipulia.
Mausta suolalla. Tirripaistin joukkoon lisatyt leivanmurut antavat pais-
tille mukavan maun.
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Pannurieska

11 piimda tai puolet maitoa tai kermaa
8 dl (isoja) kaurahiutaleita

2 dI ohrajauhoja

2 tl suolaa

1 muna

100 g sulatettua rasvaa

Sekoita kaikki aineet. Anna seoksen seistda noin 20 minuuttia.
Paista 250 asteisessa uunin lammaossa noin 25-30 minuuttia kauniin
ruskeaksi.

"Uamuseks ee keetetd mittdd, pdevadks sitd ldmmitettdan ja illaks ka-
tellaan ikkunasta pellolle.” (Juankoski)

Munavoi

2 munaa

50¢ voita tai muuta leiparasvaa
(mausteyrtteja)

Keita munat koviksi n. 10 min. Hienonna munat haarukalla. Lisaa huo-
neenlampodiseen rasvaan munat (seka yrttimausteita).
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Marjatalakkuna, marjasorssu

1 | marjoja

2-3 dl vispikermaa

1,5-2 dl savolaista talkkunaa
0,5 dl sokeria

Vatkaa kerma ja mausta sokerilla. Asettele marjat, talkkunajauhot ja
kermavaahto kerroksittain jalkiruokakulhoon tai juomalasiin.
Marjasorssu oli syksyisten pitojen jdlkiruoka, silla talkkunajauhoja
valmistettiin vain syksylla.

Mustikkahuttu

1 | vetta

1 | mustikoita
3-4 dl ohrajuhoja
ripaus suolaa
ripaus sokeria

Sekoita mustikat kiehuvaan veteen. Vispaa sekaan ohrajauhot vahan
kerrallaan ja anna hutun kiehua puoli tuntia. Mausta huttu ja tarjoa
maidon ja sokerin kanssa.

"Veny, veny mahanahka, monet on peijjaat tijjossa”

(Pielavesi)

"On kun oes keittoruuvvan syond, kun sae huastella sinun kanssasj
pitkdstd aekoo.” (Tervo)
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Minna Canthin kakku

2 dI siirappia

2 dl sokeria W
2 munaa erthars o MO::Z,IZ;/,:, =

4 dl kuohukermaa /a"a//bla//z///zrob’(hm‘rw‘

6 dl vehnijauhoja Clelous o a5,

1 rkl pomeranssinkuorta @mm@
1 tl neilikka

1 tl inkivaari

2 tl soodaa

4 rkl sulatettua voita

Vaahdota kerma. Vatkaa munat ja sokeri vaahdoksi. Yhdista vaahdot.
Sekoita kuivat aineet ja siirappi vuorotellen vaahtoon. Lisaa sulatettu
voi. Kaada taikina voideltuun vuokaan. Paista ensin 2 tuntia 175 as-
teessa ja noin /2 tuntia 150 asteessa.

"Ottakeehan kaekkee kahksoo lajia, vaekka tarjolla eijois puolijakkaa!”
(Suonenjoki)

Lahteet: Savolainen Syomalysti, Eila Ollikainen, Sinikka Maattala, Mau-
no Hamaldinen

Hyvvee ja hyvan parasta Savolainen keittokirja, Eila Ollikainen, Sinikka
Maattala, Mauno Hamaladinen

Oekeessa patteessa Perinne- ja tapakirja, Savon Tomerat Naiset
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