czmin sara — ikivanha syysruoka

Suolaamalla sdilominen on Suomenmaassa suhteellisen
nuori tapa. Suola oli kallista tuontitavaraa. Lihat jaddytet-
tiin, kuivattiin ulkoilmassa tai palvattiin joko kylmé&ssa tai
kuumassa saunassa. Eteld-Karjalassa, Savossa, Himeessi ja
Keski-Suomessa lihaa kypsennettiin leipomisen jélkeen tu-
vanuunin miedossa ldmmossa. Lihat pantiin koivu- tai haa-
papolkysta koverrettuun pitkulaiseen kaukaloon (Eteld-Kar-
jalassa sdrd, Savossa kouru). Erikoisrakenteinen lihakaukalo
keksittiin rasvan talteen ottamista varten.

Aivan ensimmadisissa sdrdkaukaloissa paistettiin metsdn
riistaa ja perunan sijalla oli vuosisatoja sitten kaskinauris.

Myohemmin lammas kuului ldhes jokaiseen talouteen.
Mistédpé sitd olisi muuten vaatteita saatu. Metsa- ja saarilai-
tumilta keréttiin lampaat myohaan syksylla navettaan usein
monia pdivid kestdneen ajojahdin jilkeen. Osa lampaista
teurastettiin, usein samalla kertaa 10-30 lammasta. Lihat
pilkottiin huolella: lavat, kyljet, keskipaikat, perdkkeet, yh-
teensd yhdeksaén eri palaan.

Seuraava vaihe oli suolaus. Kun liha oli sopivasti suolaan-
tunut, alkoi emannilld melkoiset paistajaiset. Valtavat tuvan-
uunit kuumennettiin. Kaikki teurasliha paistettiin yhta kyy-
tid ja vei parikin viikkoa ennen kuin viimeiset palat oli her-
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PYHI PUUKKOIS
JA NUOLE
LUSHKKAIS STOTYAIS




Maku on aivan verraton. Lampaanliha on jo sindnsé suurta
herkkua, mutta talla tavalla kypsennettyna siihen tulee aivan
ikioma saviys. Saré, joka hiiltyy uunin kuumuudessa, antaa
lihaan lievdn mutta selvasti tuntuvan savun maun.

Sard on tyypillisesti kansanomainen ruoka. Se on myos
todennidkoisesti ensimmainen uuniruoka ja edustaa siis oi-
vallisesti kaikkia suomalaiskansallisia ruokalajeja.

Oma maa mansikka, muu maa mustikka, mut Karjala
on ku kirsikka!

(Legendaarinen museojohtaja Johannes Himaldinen
Lappeenrannasta ilmoitti Lemin siran kilpailuun)

LEMIN IHMEITA

Matkailukilpailussa valittiin valtakunnallisten ihmeiden li-
siksi jokaiseen historialliseen maakuntaan omat ihmeensa.
Karjalan ihmeiksi valittiin lemiléisten nelidédninen veisu kir-
kossa sekd muun muassa Keson kermikeidansuo, lajirikas lin-
tusuo [lomantsissa, Mekrijarven runokyld Ilomantsissa, Port-
sdmon erdmaakalmisto Tuupovaarassa seka Salmo salar sai-
mensis eli saimaanlohi.

Virsilaulu

Syitd neliddniseen virsilauluun ja sen sdilymiseen Lemilla
voidaan 16ytd4 monia. Ensin kirkosta puuttuivat urut, joten
seurakunta tottui laulamaan virsid kovadanisesti. Lemildinen
vaki oli musikaalista, soitto ja laulu olivat jokapaiviista ela-
maa pellonpientareella tyon lomassa. Lemilld vaikutti vah-
vasti lutherilaisia kirkonpatruunoita, jotka oppi-isdnséa tavoin
rakastivat veisaamista. Muistitiedon mukaan saarnamiehena
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c%mﬂéisié perinneruokia

Lemin martat ovat pitdneet ylla paikallisten ruokien tun-
temusta jarjestdmaélld Vanhojen ruokien paivid 1970-lu-
vulta ldhtien. Sara kohosi “ihmeeksi”, mutta oma paikkansa
on muillakin paikallisruuilla. Ohjeet perinneruokiin ovat
yleensd kulkeneet suvussa, didilta tyttirelle, anopilta mi-
niélle jne. Pienié eroja voi olla mieltymysten, ruokien nimien
tai tyotapojen vélilla.

Yleensd ruuat kypsytettiin uunissa. Joka talossa oli ti-
lava leivinuuni. Ensin paistettiin leivat tai rieskat ja jalkilam-
mossa paistit, lohkot ja puurot. Maan itdosan erityispiirre oli
happaman ja imelletyn ruuan suosiminen.

Useimmat perinneruuat tunnetaan koko maakunnan alu-
eella. Saréstd on ruokolahtelainen versio. Joutseno tunne-
taan rieskastaan ja Luumaelld on kovaohranen. Resepteissa
on paikalliset vivahteet.

Lemin marttojen puheenjohtaja Lilja Kaijansinkko (oik.),
“tuplamartta” Martta Remunen ja herkulliset perinneruuat:
takarivissd vasemmalta rasvapuuro, puolukkavelli ja mustikkavelli.
Edessd hapanpotoatti ja sakiarokka.

Jos ndilld ei ndlkd kokonaan ldhde pois, niin siirtyy kuitenkin.
Kuva: Ulla-Maija von Hertzen.
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Lepuskat

21 perunoita
vettd
suolaa
300 g ohrajauhoja
1tl suolaa

Kuori ja keitd perunat suolalla maustetussa vedessa
kypsiksi. Survo perunat ja lisda noin kolmannes jauhoista
perunasurvokseen. Lisdé suolaa tarvittaessa. Anna taikinan
jaahtya kadenlampoiseksi ja lisda loput jauhoista. Jauhojen
tarkkaa méairdaa on melko mahdoton ilmoittaa, silla
perunoiden koko vaihtelee, samoin vetisyys. Mutta kun
taikinaa on helppo muotoilla ja késitelld, on se sopivaa.
Taputa taikinasta sileitd kiekkoja jauhotetulla kadella.

Lepuskat ja kovaotraset. Kuva: Ulla-Maija von Hertzen.




Pistele kiekot haarukalla tai puutikulla. Paista
lepuskat kuumassa uunissa, noin 275 °C.

Lepuskat ovat leipojansa mukaisia. Nesteena

voi olla vaihtoehtoisesti tai osittain piimaa.
Ohrajauhojen liséksi voi olla mukana vehné&jauhoja.
Kermaa ja kananmunan voi lisata.

Hiukan makeat leipaset sopivat melkein

mihin tahansa: illanistujaisiin, kahvin kera tai
ruokaleiviksi. Vanhan tavan mukaan lepuskat
syoddan munavoin kera kylmind tai lampimina.

Voita vastakirnuttua, leipdd yontakasta.

Tarinan mukaan Lemin mies oli "leivdn tuttu”. Hdn oli
appivanhempiensa luona "vdvynkesteissd”, ja poyddssd oli
monenlaista hyvdd, rieskojakin useita pddllekkdin. Lemin mies otti
yhden ja alkoi sen reunasta leikata suupaloja ja veti munavoita
pddlle. Vaimo siind vieressd pyysi, ettd leikkaahan siitd pala
minullekin. Siihen mies: "Ehd tdst yhost pehmosest enemped kahele
ole.” Rieskakuva: Ulla-Maija von Hertzen.
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Jotta happaneminen lahtisi hyvin kédyntiin, lasten
tuli huutaa niin kovaa kuin suinkin jaksoivat
kaatamisen ajan. Siitd nimitys ”huutomammi”.
Hapatetaan noin yksi paiva. Jos seos ei happane,
voidaan seokseen lisdti hapatetta tai ruisleipipaloja.
Suolaa ja sokeria lisdtdan valmiiseen mammiin.
Syodéaan kylméana sokerilla maustettuna lautaselta
leipdpalojen kanssa tai juodaan lasista.

Soppakulhossa on vaaleaa, norjaa keiton tapaista ainetta, jota
nostellaan kauhalla juomalasiin tai lautaselle. Maistellessa ja kielen
pddlld pydritellessd tuntuu hivenen kirped, tavallista sakeampi
kaljamainen juoma. Ruoka on ollut taloissa leipomispdivien tuote.
Mdmmi vie sekd ndldn ettd janon. Se on ollut hyvd kylmdjuomana
sekd energiantankkausaineena kesdkuumalla heindpellolla. Sitd on
kdaytetty metsdtaitokilpailuissa pokasahan kdyttoenergiana hyvdlld
menestykselld. Kuva: Ulla-Maija von Hertgzen.







