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Kastrokkaa ja
mustikkavellia

Pohjois-Savon Marttapiiriliitto ryhtyi
1970-luvun lopulla kokoamaan pohjoissa-
volaista ruokaperinnetti. Marttayhdistykset
jokaisessa kunnassa pohtivat oman alueensa

erinteisid ruokia. Niin my®&s toimittiin Var-

udessa.

Paikkakunnalla toimi tuolloin, kuten nyt-
kin, 5 marttayhdistystd. Erikseen ja lopulta
yhdessi Ruokojirven marttojen puheenjoh-
tajan eminti Laila Kolehmaisen johdolla var-
kautelaiset paittivit Pohajois-Savon Martta-
piiriliitolle ehdottaa Varkauden pitijinruoiksi
kastrokkaa ja mustikkavellii. Varkauden van-
himman marttayhdistyksen, Puurtilan mart-
tojen, edeltdjid, Ompeluseura, oli perustettu
v. 1898. Puurtilan marttojen jisen, opettaja
Irma Himildinen, oli mukana Varkaudessa
kokouksessa, jossa pitdjinruoista keskustelun
jilkeen sulassa sovussa pidtettiin.

Heinikuun 27. pdivind v. 1983 vietettiin
Varkaudessa Hertunrannassa Ruukin tapah-
tumaa. Sen jirjestivit varkautelaiset martta-
yhdistykset yhdessi Pohjois-Savon Marttapii-
riliiton kanssa. Tapahtumassa esiteltiin niin
Varkauden kuin muidenkin Pohjois-Savon
kuntien pitdjanruoat. Kuopiolaiselta Bertta
Risiseltd oli v. 1979 ilmestynyt Savolainen
keittokirja ja v. 1981 Pohjois- ja Eteld-Savon
ruokaperinnetti. Niiti kirjoja oli Hertunran-
nassa myynnissi, samoin kuin postikortteja
pitdjinruoista. Kastrokan tai mustikkavellin
ohjetta ei kummastakaan kirjasta 18ydy, mutta
ohjeet olivat monisteessa, joka hankkimani
kirjan vilissi oli vielikin tallessa. Kokeillut en
koskaan ole kyseisten ruokien valmistusta.
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Ruuat eivit tainneet herittid maistelijoissa
ihastusta. Kouluissa tarjottiin pari kertaa kast-
rokkaa, mutta vihiisen menekin vuoksi se
poistui ruokalistalta ja jii todennikéisesti
unholaan.

Keskustellessani opettaja Irma Himiiliisen
kanssa menneisti ajoista ja ruuista, tuli mie-
leen ajatus pitijinruokiemme valmistamisesta
ja nauttimisesta. Tuumasta toimeen. Tarvik-
keet olivat kovin yksinkertaiset ja nopeasti
hankitut. Puolisomme suhtautuivat kovin
ennakkoluuloisesti tulevaan lounaaseen pyy-
tdessimme heitd makutuomareiksi. Kaikesta
huolimatta ryhdyimme kokkaamaan.

Valokuva: Mauno Himildinen

Kastrokka

3-4 kkp herneiti

n. 41 vett

n.2dl ohrajauhoja (t. ruisjauh.)

suolaa

Herneet liotetaan yon yli ja keitetdin peh-
meiksi. Pintaan nousseet kuoret poistetaan
tarkkaan. Maustetaan suolalla ja joukkoon
ripotellaan jauhoja niin, etti saadaan not-
kea puuro. Keitetidin kypsiksi vililld him-
mentien. Ruisjauhoja kiytettidessd vettd
tarvitaan hiukan enemmin, silli pidem-
min keittoajan vuoksi haihtuminen on
suurempi. Limmin puuro sy6diddn voin ja
maidon kera.

Laitoin herneet, 500g, likoon yoksi. Vettd
tuli vain 2,3 litraa, silld ohjeessa olevan vesi-
miirin mukaan ruoasta olisi tullut soppaa.
Liotettaessa kuoria ei irronnut, emmeki kei-
tettidessikidin mitdin kattilasta poistaneet.

b Keskiti Pohjolaan,
keskity elamaan

Tulva. Tulipalo. Muu killinen yllattava vahinko.
Korvaavatko vakuutukset vahingot?

Nyt on hyva aika varmistaa, etta kodin ja
perheen vakuutusturva on kattava mutta silti
edullinen. Kun keskitét Pohjolaan, vakuutuk-
sesi sopivat yhteen ja saat monia etuja.

Kysy liséé Varkauden toimistosta, Kauppakatu
26, Liisa Nyyssonen 010 558 5883 ja Ulla-Maija
Olsson 010 558 5885.
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Keskity eldméaén.

Sirpa ja Irma valmiiden ruokien diiressi.

Herneiti keitettiin 2 tuntia. Sitten lisittiin
ohrajauhor, sekoiteltiin ja keitettiin vield n.30
minuuttia. Suola ripoteltiin maun mukaan,
ja maisteltiin. Maku tuntui karvaalta. Vanha
konsti on lisiti keitokseen hiven sokeria, joka
tasoittaa ja pechmentid makuja. Sokerin lisdi-
misen jilkeen maku oli jopa herkullinen.

Mistihin on periisin nimi kastrokka! Rok-
ka on monelle tuttu sana, joka merkitsee sii-
viloimitontd herne- tai papukeittoa. Sanaa on
kiytetty tarkoittamaan my6s muita keittoruo-
kia (Nykysuomen sanakirja, Porvoo 1970).
Entipi etuliite kast? Sithen 18ytyi selvitys ruo-
kailun aikana. Syville lautaselle laitettiin rok-
kaa ja keskelle voisilmi. Siini sitten kastet-
tiin rokkalusikkaa, siis kastettiin rokkaa. Niin
me ruokailijat nimei selvittelimme. Ruoka-
juomana oli maito, joka tiydensi ruoan ma-
kua.

Varkaus oli ja on edelleen tehdaspaikkakun-
ta, jossa ruokatarvikkeet ostettiin pidasiassa
kaupasta.

Maalaistaloissa viljeltiin hernetti. Teuvo Ha-
mildinen kertoi, ettd hinen kotonaan Karja-
lassa hernehalmeen sato kuivatettiin rithessi
ja puitiin herneet irti paloista. Varkautelaiset
ostivat niin herneet kuin jauhotkin kaupasta
tai maaseudulta tuttavilta.

Mustikkavelli

mustikoita n. 5 dl nestelitraa kohden
vettd

sokeria

hiven suolaa

ruisjauhoja (t. ohrajauh.)

n. 0,5 kkp vesilitraa kohti

Kylmiin veteen sekoitetaan kaikki aineet
ja annetaan kichua hiljalleen koko ajan
himmentien, jotta mustikankuoret sekoit-
tuvat hyvin velliin. Sydd4in limpimini.

Mokkimetsistd 16ytyi vield mustikoita. Se-
koitimme kattilaan 1 [ vettd ja saman verran
mustikoita sekd kupillisen ruisjauhoja. Sitd
lisisimme mydhemmin, silld halusimme vel-
listd tukevampaa. Sokeria ja suolaa ripotte-
limme sekaan oman makumme mukaan.
Keittelimme ja haudutimme vellii lihes tun-
nin.

Paittelimme nimen velli-sanan johtuvan sii-
t4, ettd ruoka sakeutettiin viljalla eikd peru-
najauhoilla. Niin mustikkavelli on eturuo-
aksi sopiva, tukeva ruoka.

Pohdimme my®s sitd, miten mustikoita ai-
kaisemmin siiloteiin cillaista ruokaa varten.
Teuvo Himildinen muistaa, ettd heilld kui-
vattiin mustikoita ulkona auringossa. Niistd
tuli pienid ja kurttuisia. Liotuksen jilkeen ne
sitten olivat liotusvesineen tuoreiden musti-
koiden veroisia. My6s pulloihin siilontid oli
molempien Himilisten kodeissa tehty, mut-
ta menetelmistd muistikuvat olivat epimii-
riisid.

Halusimme Irma Himildisen kanssa ruo-
kapéytddn ruisleivin lisiksi muutakin lisuket-

ta. Aikoinaan avomaankurkut 16ytyivit omas-
ta pihasta, jos sellainen oli, ja sienid metsisti.
Nyt kurkut hankin torilta, tillid kasvoi Irman
kasvimaalla, sipulin ostin kaupasta, kermavii-
lid oli jadkaapissa ja rouskut olivat viime syk-
syni siilottyjd suolasienid. Valmistimme niin
mummon kurkut kuin sienisalaatinkin taval-
la, jolla Irman iiti, Hilja Havukainen, oli nii-
td Lehtoniemen kodissa valmistanut.

Mummon kurkut

avomaan kurkkuja kuorittuina

ja viipaloituina

sokeria

suolaa

Tilkka vettd, johon on sekoitettu etikkaa
tillisilppua

Kaikki ainekset sekoitetaan kulhossa,
joka peitetiin ja asetetaan viiledin
maustumaan.

Sienisalaatti

suolasienii liotettuna ja pilkottuna
sipulia kuorittuna ja pilkottuna
maustepippuria

hapankermaa

Pilkotut sienet ja sipuli sekoitetaan
kulhossa. Lisitdin hivenen verran
maustepippuria. Hapankerman puut-
teessa ainesten sitojana kiytimme
kermaviilid, mutta vain vihin, jotta
sienen maku ei hiviiisi.

Yhteenveto ja arviointia tuloksesta

Ruokailun aikana totesimme, etti molem-
mat ruokalajit olivat tukevii ja tdyttivid ruo-
kia, ateriaksi riictivid. Kasvisruokina sopivat
hyvin vegetaristeillekin. Herneessi on runsaas-
ti valkuaista, joten senkin saanti on turvattu.
Sokerin voisi korvata hunajalla tai makeutus-
aineella ja voin voimariinilla. Nimi ovat kui-
tenkin makukysymyksii ja toccumuksesta riip-
puvia valintoja.Lisukkeina kurkut ja sienisa-
laatti olivat maistuvia.

Hinnaltaan ruoat ovat edullisia. Haittapuo-
lena on pitkd valmistusaika. Meiltd meni 2
tuntia.

Yksin en olisi ensikertalaisena tillaiseen puu-
haan viitsinyt enkd uskaltautunut. T#llaisen
ruoan voisikin valmistella yhdessi ystivin
kanssa ja siind samalla jutella kaikenlaista. Ir-
man ja minun kokkaaminen sai meidit mo-
lemmat hyville mielelle. Mukavaa oli ja val-
mista tuli.

Raadin arvion mukaan ruoat olivat ihan sys-
tdvid, jopa maukkaiksi niitd voisi sanoa. Ker-
toivat ennakkoluulojen karisseen ja vatsojen-
sa tdyttyneen.

Kiitos Irma Himildiselle opastuksesta ja
miellyttivistd kokemuksesta. Hinelle jii mel-
koinen jilkity, silld toimimme hinen koto-
naan. Kannustan muitakin kokeilemaan Var-
kauden pitidjinruokia!

Sirpa Ollikainen




