Piippujen Ymparilla

Vuoden 2006 kulttuuripalkinto luovutettiin Itsendisyyspiivin juh-
lassa 6.12.2006. Palkinnon my®dnsi kulttuuri- ja vapaa-aikalautakunta.
Palkinnon saaja oli rehtori Sirpa Ollikainen. Perusteluna oli hinen
monikymmenvuotinen toimintansa kaupunkimme eri kulttuurisekto-
reilla. Hin on mm. Varkaus-seura ry:n varapuheenjohtaja ja Piippujen
Ympirilld -lehden toimitussihteeri.

Kuva: Juhani Ollikainen

Kuvassa kulttuuri- ja vapaa-aikalautakunnan puheenjohtaja Leea
Oksiala, kulttuuripalkinnon vastaanottanut rehtori Sirpa Ollikainen
ja kulttuurisihteeri Anne Puurunen.

Millaista oli elimi Var-
kauden seudulla kivikau-
della? Misti Pihkinsisaa-
ren rauhan raja vedettiin
Varkauden maisemissa?
Mistd juontuu Varkau-
den nimi? Enti Varka-
uden kaupunginosien
nimet?

Niihin kysymyksiin
tarjotaan vastauksia
Tapio Kautovaaran
teoksessa Lisijuttuja
Varkauden histori-
aan, osa I. Kirja poh-
jautuu Varkauden
Viikko -kaupunki-
lehdessi 1970-80
-luvulla julkaistui-
hin Kautovaaran historia-
juttuihin. Tarinoissa pohditaan,
oliko yhden Ruotsin kuninkaan
mummo varkautelainen ja kerro-
taan, millaista viked 1700-luvun
laivastotukikohdassa Laivalin-
nassa asui. My®6s sellainen tieto,
kuka oli Luttilan ruotusotamies
ja kuka ensimmiinen varkaute-
lainen valtiopiivilld, selvidvit tistd
teoksesta. Kirja kertoo my®és kan-
teleensoittaja Kreeta Haapasalon
vaiheista, Lehtoniemen tehtaan
virikkiistd alkuvuosista ja paljas-
taa, miten rajuja juhlia vietettiin
Taipaleen kanavalla reilut sata
vuotta sitten.

Teosta saa Varkaus-seuran joh-
tokunnan jisenilti viiden euron
kappalehintaan.

Tissd on mainio joululahja
Varkauden historiasta kiinnos-
tuneille!

Kautovaaran
historiakirjaa
vield saatavana

Tapio Kautovaara on varkau-
telaisen kotiseututydn merkitti-
vimpii hahmoja ja hinti voidaan
tiaydelld syylli pitid paikkakunnan
museotoimen ja historiantal-
lennuksen isini. Teoksen on
toimittanut Tapio Kautovaaran
poika Pekka Kautovaara. Suun-
nitelmissa on julkaista teoksen
jatko-osa, joka ajoittuu piiosin
1900-luvulle. Tissi kirjassa tulee
olemaan kylihullutarinoita, muis-
toja Ahlstrémin kukoistuskaudel-
ta, kertomuksia Wahlin suvusta,
liikennditsiji Emil Halosesta ja
keksija Herman Lyytikiisesti.
Teoksessa tullaan kertomaan
myds, kenelld oli Varkauden
ensimmiinen auto ja milloin
lentokone nihtiin ensimmdiistd
kertaa Varkauden ylli.

Nyt on syoty

- milloha lie maksettu

Peuran museosdition ja Rauta-
lammin Historiallisen Yhdistyksen
toimesta julkaistiin Toini-Inkeri
Kaukosen kokoamasta materiaalista
toukokuussa 2006 teos, jonka alaot-
sikkona on Rautalammin perintei-
nen ruokatalous 1800-luvun lopulla
ja 1900-luvun alussa. Kirja sisltdd
yleistietoutta niin rautalampilaisesta
kuin itd-suomalaisesta, pidasiallises-
ti talonpoikaisesta ruokaperinteestd,
ja vertaa sitd linsi-suomalaiseen
ruokaperinteeseen. Mukana on
my®és joukko resepteji.

Kirjasta 18ytyy tietoja esim. jou-
luun liittyvistd ruoista, tavoista ja
uskomuksista. Kirjan mukaan jou-
lun vieton yleistyttyd monet kekriin
liittyvit perinteet stirtyivit jouluun.
Tillaisia olivat mm. ruokapéydin
antimien runsaus ja vainajien hen-
kien liikkkuminen jouluy6ni.

Rautalammilla ja yleensi Itd-Suo-
messa, varsinkin Eteld-Savossa, jou-
luaaton piivilliseksi, joka nautittiin
klo 13 — 15, keitettiin sianselkili-
halla héystettyd kuivakalakeittoa.
Keviilld kuoreet, hauet, lahnat ja
muutkin kalat oli perattu, suolattu
ja kuivatettu myshempid kiyteod
varten. Rautalammilla kalat kuiva-
tettiin keviilld aurinkoisella ilmalla
ulkona, esim. rakennusten katoilla.
Isot kalat ripustettiin rakennusten
seinille kuivumaan. Sadesiilli kui-
vattaminen tapahtui leivinuunin
jlkilimm@ossi. Ennen kuivatusta
perattuja kaloja pidettiin kevyessi
suolassa pari piivdd. Sitten niistd
valutettiin suolaneste pois pireko-
passa, jotta kuivuminen tapahtuisi
nopeammin.

Jouluaaton illallisruokana, joka
nautittiin klo 18-21, Rautalammilla
syotiin uunissa paistettua sianlapaa
naurislootan kera. Muualla Savossa

myds uunissa paistettu sian pid oli
illallisruokaa. Joulupyhien ruokiin
Rautalammilla kuului uunissa
paistettu lampaanreisi ja kourulihat.
Ne oli etukiteen paistettu valmiiksi
ja viety ruoka-aitan orrelle joulua
odottamaan. Kouruliha oli kokoli-
hapaisti, joka haudutettiin uunissa
koivusta tai haavasta valmistetussa
kourussa eli puikossa. Eteli-Savosssa
lihanpaistokourua on nimitetty
siriksi. Kourun pohjalla olivat uur-
teet, joihin lihasta valui rasva. Ko-
urun toisessa piissi oli torvi, josta
valunut rasva voitiin ottaaa talteen.
Titd lihankypsennystapaa on pidet-
ty ’itd-suomalaisen ruokatalouden
omimpana erikoisuutena’.

Joulun aikaan ruokapoydissi
oli ruisleivin lisiksi pdivileipid ja
nostorieskaa. Piivileipd oli ruisries-
kaa, joka oli miedosti happamesta
ruisjauhotaikinasta valmistettu
matala leipi. Sen pinta oli koristeltu
ennen uuniin panoa. Nostorieska oli
myés vihin hapatettuun ruistaiki-
najuureen valmistettu ohrarieska,

juhlaleipd.

Useimmat lehmisti olivat talvi-
aikaisen ruoan niukkuuden vuoksi
talvikauden ’'ummessa’, siis eivat
tuottaneet maitoa. Syksylld jaddy-
tettiin maitoa, ja sitd sddstettiin jou-
luruokiin, kuten puuroon. Samoin
sddstettiin pyttyihin suolattua kesi-
voita joulupdytiin ja naurislaatikon
haysteeksi. Kesilld kirnuttu voi oli
maukkaampaa kuin kevitvoi, jota
kirnuttiin myyntiin. Juomana oli
joulupsydissi kalja, joka voi olla
myds Vahvaakaljaa eli olutta. Sitd
‘ryvdttiin’ rukiin jyvistd juhlapyhyk-
si ja pitoihin. Yleisemmin juotiin
sddstopiimid, joka oli syyskesilld
vihitellen talteenotettua piimii, ja
jota vield ennen péytidn viemistd
laimennettiin vedelli.

Lihanpaistokouru.

Jouluaamuna ennen kirkkoon
lihtod kiehautetdiin nildnpicijiksi
vettd, johon sekoitettiin talkkuna-
jauhoja. Niin valmistettiin tukeva
talkkuna. Se saattoi olla niin sakeaa
‘puuroad’, etti sitd voitiin syodi
sormin.

Joulukinkku, imelletty perunaso-
selaatikko ja rosolli tulivat itd-suo-
malaisten talonpoikien joulupéytiin
vasta 1900-luvulla Linsi-Suomesta
ja herrasvikien joulupdytien tun-
netuksitekemini. Lanttulaatikkoa
sen sijaan pidetiin aitosuomalai-
sena ruokana lantun syrjiytettyd
nauriksen. Lanttulaatikko siirtyi
talonpojan poydistid herrasvien
poytiin pitoruoaksi.

Kuivakalakeiton ohjetta ei kirjasta
l16ytynyt, mutta Bertta Risisen
ohjeita sisiltivistd Ollikaisen,
Maiittilin ja Himildisen toimit-
tamasta kirjasta Hyvvee ja hyvin
parasta l8ytyy kapakalapaestin
ohje. Eikohin timin pohjalta voisi
keitonkin valmistaa, jos vain lisdisi
vettd ja perunoita!

Kapakalapaesti

- kuivartuja kaloja
- vettd

- sianlihaa

- sipulia

Sianliha sirruutettaan pannussa
tai padassa. Lisitdin sipulit, vesi ja
kalat. Pannaan uuniin hautumaan
kannen alle tai jitetdin hellalle
hiljalleen kichua sirpattelemaan.
Kun kalat ovat pehmeiti, paisti
on valmista. Suola on tarkistettava
maistamalla. Sitten vain nautitaan
hyvissi seurassa!

Sirpa Ollikainen

ILMARI-KANNATUSTUQ

Tuotteita myynnissa lImarin toimistolla, os. Petdikonkatu
4-6, Varkaus tai puh. 017-551 2565 tai www.ilmarihems.fi
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Eero Sutinen
Myyntineuvottelija
LKV,Varkauden KO:n P.0207 80 2155

méadraama julkinen

AriVekkeli
Myyntineuvottelija

0400 7723 599 0400 675 353

Vilityspalkkio alk. 4,88% kaupanvahvistaja
velattomasta hinnasta, vihimmiis- P.0207 80 2154
palkkio alk.2013 e + asiakirjakulut 0400 675 141

Antero Immonen
Myyntijohtaja, LKV
P.0207 80 2152

Raija Flink-Konttinen Anita Hakala

Myyntisihteeri Myyntineuvottelija
P.0207 80 2156 P.0400 675 830
040 7104 044




