Perinteet

Viitasaarelaiset perinneruoat

Osa perinneruokalajeista on helppo sijoittaa kartalle: kala- ja lanttukukot tunnetaan
savolaisina, piiraat ja sultsinat karjalaisina, mallastettu leipd saaristolaisena. Arjesta
perinneruoat ovat hyvin pitkalle kadonneet tai ainakin niiden kayttétapa on hyvin
muuntunut kuten karjalanpiirakan tapauksessa. Perinneruokaan liitetaan lahes eksoottisia
mielikuvia ja juhlapéiviin kuuluvaa elamyksellisyytta. Useimmat yha valmistettavat
perinteiset herkut olivat alun perinkin pitoruokia. Niitéa tehdessa ei ole tarvinnut saastella
lihassa, voissa, kermassa ja sokerissa.

(L&hde: Vihread Lanka)

Tohro-,tuhru- vai tdhroperut!
[ Viitasaarisittain ]

Kuoritut perunat keitetddn kypsaksi.

Samaan aikaan tehdaan tirripaisti: ruskistetaan sianlihat, rasvaa saa olla reilusti.
-suolataan

-perunoista kaadetaan melkein kaikki keitinvesi pois

-kapustalla painellaan perunoita rikki , muttei tehda muusia

-tirripaisti yhdistetddn perunoihin.

Makuvelli /rommaskavelli
[ Viitasaarisittain ]

Paistetuista lihaisista luista ( p&a ja sorkatkin kelpaavat) tehdé&an keitto lisdamalla vetta.
Luut perataan eroon ja liemi suurustetaan kaurahiutaleilla. Maustetaan suolalla.

Rieppovelli
[ Viitasaarisittain ]

Herneet liotetaan ja keitetddn pehmeiksi. Maustetaan hapanleivan juurella ja suurustetaan
ohrajauhoilla.



Perupuuro / naurispuuro
[ Viitasaarisittain |

Kuoritut perunat keitetddn kypsiksi, survotaan keitinveteen ja suurustetaan ohrajauholla.
Keitetaan vield 20 min. Syddaan voisilman ja maidon kera.
Naurispuurossa osan nauriista voi korvata perunoilla, ettd maku vahan pehmenisi.

Nosterieska
[ Viitasaarisittain |

Nesteeksi vettd ja piimaéa. Kohotetaan pienella hiivanpalalla tai hapanleivan juurella. Suola
lisataan vasta juuri ennen alustusta, ettei juuri vakevaidy. Alustetaan ohra-ja
vehnajauholla.

Nostatetaan pdydalla liinan alla ja pistelladn ennen uuniin laittoa vispilanvarvulla tai
sukkapuikolla.

Paistetaan hyvassa uuninlamméssa 230 ast. 20-30 min.

Muikkuhyva
[ Viitasaarisittain ]

1kg muikkuja

jalkiuunileipaa

300 g siankylkea

3 sipulia

maustepipp.(kokon.)

suolaa

vetta

Sianliha ruskistetaan., leipa kuutioidaan ja ruskistetaan sianlihan kanssa ja sipulit
viipaloidaan Ladotaan kerroksittain keraamiseen uunivuokaan. Vetta lisatdan noin puoleen
massan korkeudesta.

Haudutetaan 2h.

Wilman riisipiirakat, taikina
[ Viitasaari |

Tata ei voi mokata. Sekoita ainekset keskenaan. Varmista, etta vesi on kylmaa - taikinan
teko on jotenkin helpompaa. Joku saattaisi kayttaa apuna pastakonetta.

Riisitayte
Kiehauta vesi, lisaa riisit. Anna kiehua hetki ja sitten maito sekaan ja hauduttele miedolla
liekilla, kunnes valmis. Varo polttamasta pohjaan tai kiehuttamasta Vyili.

Ainekset, taikina (2 pellillista)
3dI Kylma vetta

3 dl Vehnajauhoja

4 dI Ruisjauhoja

Ainekset, riisitayte



2 dl Vetta

2 dl Puuroriisia
1 | Maitoa
Suolaa

Vinkki:

Jos vaikuttaa siltd, ettd taikina on turhan "elavaista”, niin siivoa ripeésti tavaroista
pienimmat talteen poydalta.

Munavoi:

Keita 10 onnellisen kanan munaa koviksi. Jos olet uusavuton, niin kaytat munankeitintd ja
tosimiehet kayttavat kattilaa. Pista vesi kiehumaan ja aseta 3-4 munaa kerrallaan
kiehuvaan veteen. Ota aikaa n. 7 minuuttia ja poimi munat pois. Jotta kuoret irtoavat ilman
kavahovylaa, niin laita ne heti keittamisen jalkeen kylmaan veteen. Jaahdyttele munia
jonkin aikaa. Kuori ne ja sotke voin kanssa. Tarjoile itsetehtyjen piirakoiden kera.

Ainekset (kahteen pellilliseen piirakoita)
10 kananmunaa
400g voita

Paista piirakat:

300 C astetta ja nopea paisto maksimi 15 min.
Kostuta piirakat voi-vesi sulalla.

Anna jadhtya pyyhkeen tai voipaperin alla.

Wilman perinteinen muikkukukko
[ Viitasaarisittain ]

Kuoritaikina:

4 dl vetta

4 tl suolaa

2 dl ohrajauhoja

2 dl vehnajauhoja
ruisjauhoja tarpeen mukaan

Tavte:

750 g perattuja muikkuja
400 g viipaloitua siansivua
voinokareita

1. Kuumenna uuni 300 asteeseen.

2. Sekoita ohra- ja vehndjauhot suolalla maustettuun veteen. Alusta taikina lisdamalla
sithen vahin erin ruisjauhoja, taikinan tulee olla tiukka ' ja sitked. Kaaviloi taikina soikeaksi
lewksi, joka on keskeltd noin 2 sentin ja reunoilta 1 sentin paksuinen.

3. Taputtele kalat talouspaperilla kuiviksi. Lado sitten kalat ja lihaviipaleet suolan ja
voinokareitten kanssa kerroksittain keoksi keskelle taikinasoikiota.

4. Kostuta taikinalevyn reunat vedella ja taivuta ne sitten tiukaksi paketiksi taytteen paalle.
Viimeistele ja tasoita saumasta veista apuna kavyttaen. Varaa taikinaa paikkausta varten.
5. Nosta kukko uunipellille ja paista sita yksi tuntia 300 asteessa.

6. Laske uunin lampétila 150 asteeseen. Voitele kukko voisulalla, kaari folioon ja paista
150 asteessa 4-5 tuntia. Jos kukko "laulaa”, ts. tayte pursuaa taikinakuoresta, voit paikata



vuotokohdan taikinanokareella ja tasoittaa sen veitsella siistiksi.

7. Nosta kypsynyt kukko leivinpaperin paalle péydalle, kiedo se ensin paperiin ja sitten
villavaatteeseen. Anna tekeytya 2-3 tuntia. Kukko on silloin pehmeéa ja muheva. Leikkaa
kukon kanteen aukko ja annostele lautaselle mehuisaa taytetta ja reiluja viipaleita
kuoresta. Nauti kylm&n maidon, piimén tai kotikalian kanssa. Kolesterolista piitaamattomat
taydentavat makuelamysta viela sivelemalla voita paalle.

Wilman perinteinen muikkukeitto
[ Viitasaarisittain ]

Sipulit kuullotetaan pienina paloina nopeasti rasvassa.
Sipulit, muikut ja perunat lisatdan kiehuvaan veteen.
Keitetdaan kypséksi ja lisatdéan suola.

Sadan hengen lohikeitto
[ Viitasaarisittain ]

Wilman maukas lohikeitto riittdéé sadalle hengelle. Valmista keittoa saa talla reseptilla
nimittain 40 litraa!

Kaikkea kalaa ei kannata ostaa fileena - Kun osa kaloista ostetaan kokonaisina, saadaan
perkeista hyva kalaliemi.

5 sangollista perunoita

10 | vettd, josta osa ruodoista keitettyd kalalienta
7 kg perattua kalaa

1,5 kg sipulia

11 kpl (n. 100 g) kalaliemikuutioita

1,5 | vahalaktoosista kermaa

0,5 kg voita

5 rkl suolaa

tilli 4 ruukun verran

Keita perattujen kalojen ruodoista kalaliemi. Taman voit tehda vaikkapa edellisena
paivana.

Kuori ja paloittele perunat. Keitd ne puolikypsiksi kalaliemikuutioiden ja sipulin kanssa.
Lisaa lohifileet, keita hiljaisella tulella kunnes perunat ovat kypsia. Himmenna varovasti
jotta lohenpalat pysyvat ehjind. Lis&a voi kerma, suola ja tillli. Suolan méaraa voit lisata
maun mukaan.

Viitasaaren Wilma



