1. Villikasvien kdytto

Marjat

Marjojen (marjoin) ja niistd valmistettujen ruo-
kien (syomizien) kiytes oli luvallista paastoaikana,
ja usein muulloinkin marjat olivat tarpeen muun
sirpimen (sdrbimen) puutteessa. Puolukka (buo-
lu) ja sen rinnalla karpalo (garbalo) ja mustikka
(mustoi) olivat tosin ainoat varsinaisesti ruoka-
taloudessa kiytetyt marjat, mutta niitd, varsinkin
puolukkaa, kiytettiin yleisesti. Aivan pienelle per-
heelle riitti korvoi, korvo eli korvollinen puolukoita
talveksi, mutta tavallisesti oli erityinen marjatiinu
(marjupucti), joka usein oli neljankin korvon ve-
toinen. Varattiinpa muutamissa taloissa kaksikin
tillaista astiallista puolukoita. Marjat siilytettiin
survomattomina; niille kaadettiin vain kylmai vet-
td (verty) niin paljon, ettd ne peittyivit. Paastoajan
ruokataloudessa puolukka oli kaikki kaikessa.
Kun ei ehditty muuta laittaa tai ei ollutkaan,
oli sentdidn aina marjavettd (marjuvetty). Tami val-
mistettiin siten, ettd marjat painettiin rikki lusi-
kalla (/uzikal) ja niihin sekoitettiin kylmai vetti.
Monesti marjavesi oli ainoa sirvin leivin ohella.
Suolaisenkin ruokalajin sai marjavedestd sekoit-
tamalla siihen suolattua kaalia tai toisinaan mui-
takin kasviksia®. Vaihteen vuoksi tehtiin joskus
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talkkunakin marjaveteen. Varsinkin silloin, kun
oli kaurajauhoja, laitettiin buolutonciidy eli ton-
¢oidy, joka oli rikki painelluista marjoista ja jau-
hoista tehtyi seosta.

Keitettyjakin ruokalajeja osattiin puolukoista
valmistaa. Jos oli perunajauhoja, keitettiin (kei-
tettih) juhlapiivind puolukkakiisselid (buolukii-
selii)’. Marjakeittoa (soppua) ei ennen vanhaan
kdytetty, vasta viime aikoina se on tullut taval-
liseksi. Arkipdivind tehtiin vélistd buoluborpiidy.
Timid oli puolukoista, ruisjauhoista ja vedestd
valmistettua vellid, jota sirvettiin leivin ohella.
Mainittakoon, ettd puolukoita kiytettiin myos
juhla-aterialla tarjottavan marjapiiraan (marju-
piiruan) tiytteend®.

Puolukoiden lisiksi varattiin talveksi monissa
taloissa karpaloita. Niitd sdilytetiin puisessa rain-
nassa’ kylmissd vedessd samoin kuin puolukoita,
mutta pidettiin niitd jddtyneind kuiviltaankin.
Karpaloista tehtiin ainoastaan marjavetti ja kar-
palokiisselid (garbalokiiselii)".

Mustikoiden  kdyttd rajoittui  etupddssd
marja-aikaan. Silloin tehtiin useita mustoiverry
7 Ks.s. 47
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Kustannustoimittajan huomio: rainta = astia,
kiulu, lypsyastia.
10 Ks. s. 47
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(mustikkavettd), joka valmistettiin samoin kuin
muukin marjavesi. Jauhoista ja litistetyistd mus-
tikoista saatiin #ncoidy. Joskus laitettiin juhla-
paivind mustikkakiisselid (mustoikiiselii)"'. Arki-
pdivind keitettiin vilistd mustoiborpoidy. Timd
tehtiin mustikoista samalla tavoin kuin buoluhor-
poi puolukoista. Muutamat eminnit kuivasivat
mustikoita, saadakseen talven aikana sattuviksi
juhlapdiviksi marjapiiraan tdytteen'>. Marja-
aikana kiytettiin tihdn piiraaseen luonnollisesti
tuoreita mustikoita ja silloin leivottiin muitakin
mustikkapiiraita (mustoipiirualoi); niinpa kor-
vattiin toisinaan parzipiiruah® ja Sipanniekkah'
pantava talkkuna-, suurimo- tai perunatiyte litis-
tetyilld mustikoilla, joihin oli sekoitettu vihisen
jauhoja.

Kesiisin kerdsivit lapset ja aikuisetkin, minka
kiireisend tyoaikana joutivat, mansikoita (man-
dzoidu), muuraimia (muuroidu), lakkoja (/uboi-
du), mesimarjoja (o7 hoidu) ja vadelmia (vavoidu).
Niitd syotiin sellaisinaan ja pantiin myds toisi-
naan teetd juotaessa kuppiin teen sekaan. Mitdin
ruokia ei ennen niistd ole valmistettu, ei ollut ta-
pana syddd edes marjamaitoa. Myohemmin ru-
vettiin kylld varakkaissa taloissa keittimdin hilloa
(varen'nua) erilaisista marjoista ja siirapista tai
sokerista. Hilloa tarjottiin vieraille teen sekaan
pantavaksi ja sitd kiytettiin my®6s hillopiiraan (va-

ren'nupiiruan) valmistamiseen'.

Sienet

Sienilld (sienil) on vanhastaan ollut suuri mer-
kitys salmilaisten ruokataloudessa. Paastoaikana
ne olivat jokapiiviisti ruokaa, ja muulloinkin

niitd syotiin mielellddn. Kun oli hyvi sienivuosi,
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varattiin talveksi monta korvollista vetivi sienitii-
nu (sienipuéci) suolattuja sienid (suolattuu siendy).
Parhaimpina pidettyji sienilajeja olivat vahoi eli
vahalaukoi (Lactarius torminosus, karvarousku),
koivugruuzni (Lactarius scrobiculatus, isovoirous-
ku), voigruuzni (Lactarius volemus, kultarousku)
ja harmua maidosieni (Lactarius flexuosus, nurmi-
rousku). Sienet suolattiin (suolattih) keittimitto-
mind. Ne saivat liota yon kylmissd vedessd. Seu-
raavana pdivind ne hakattiin (pilkortih) veitselld
pienemmiksi jonkin puuastian pohjalla ja pantiin
sdilytysastiaansa suolaa (suolua) aina viliin ripo-
tellen. Jos oli varaa valita, suolattiin eri astiaan
pienid sienid kokonaisina. Térkeitd oli pitdd sienet
riittdvdn painon alla. Siten ne siilyivit vaaleina ja
kauniin virisend. Siksi pantiin paillimmaiseksi
pienid lautoja ja niiden piille isoja pestyjd kivid
painoksi.

Suolatut sienet syétiin tavallisesti sellaisinaan.
Niihin lisdttiin hienonnettua sipulia ja ruokaol-
jyd tai hapanta kermaa, jollei ollut paasto. Sieni-
aikana kiytettiin sienid tuoreeltaankin. Suolan-
sekaisessa vedessd keitetyistd sienistd valutettiin
keitinvesi pois ja ne maustettiin samoin kuin
suolatut sienet. Toisinaan paistettiin ruokadljyssd
tai voissa (Zuarittih) keitettyjd tuoreita tai huuh-
dottuja suolaisia sienid. Ohrasuurimoista ja suo-
latuista sienistd keitettiin vellin tapaista leivin
ohella sirvettavid sienikuasiua. My6s sienipiiraan
(sienipiiruan) tdytteeksi pantiin suolaisia sienid'®.
Sekoittamalla sienid naurisjuomaan (rieppoih),
marjaveteen tai sahtiin (vuassah) saatiin leivin
ohella sirvettivi paastoruoka.

Suolattaviksi kelpaavien sienien lisiksi kiytet-
tiin yleisesti monia tattilajeja. Tatit (grivar) kui-
vattiin vienossa uuninlimmossi talven varalle,
mutta niitd syotiin paljon tuoreeltaankin keitet-
tyind. Niihin lisittiin vain ruokadljyi tai hapanta

kermaa, kun suolansekainen keitinvesi (gribavezi)
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Perhe kahvipoydissa Salmissa. Kahvia juotaessa poytiliinaa ei yleensd
kiytetty. Kuvaaja Eino Mikinen, 1930-1939. Muscovirasto, Histo-

rian kuvakokoelma.

oli valutettu pois. Mainittakoon my®s erids har-
voin kiytetty, mutta alkuperdinen tuoreen tatin
kypsentidmistapa. Saloniityn keittopaikalla, met-
sddn tehdylld nuotiolla tai vilistd kotonakin lim-
pidvin uunin eteen vedetyilld hiililld paistettiin
(pastettih) tikkuun pistetty tatti, jolle oli ripoteltu
suolaa. Kuivatut tatit piti liottaa (/ivortua) ja kie-
hauttaa (kiehaskoittua) ennen kiyttdmistd. Niistd
ja ohransuurimoista keitettiin vellin tapaista gri-
bakuasiua, ja toisinaan niitd paistettiin riehtilil
(riehtildlld eli paistinpannulla) ruokadljyssi tai
voissa joko yksistddn tai sitten yhdessi suolattujen
sienien kera. Lisittiinpd niihin joskus keitettyji

paloiteltuja perunoitakin.

Muitten villikasvien kéiytto

Sienet ja marjat kuuluivat vakiintuneesti salmilais-
ten vanhaan ruokatalouteen. Tilapiisesti kiytet-
tiin muitakin luonnon tarjoamia ravintoaineita.
Kun kesiisin oli puute sirpimesti, keitettiin valis-
td suolaheinivellid (barcoikuassua), johon suola-
heinin (barcoin) lisind kiytettiin ohrasuurimoita
tai niiden puutteessa jauhoja. Kevitkesistd sydtiin
suolaheinid raakoinakin; lapset pureskelivat niitd
mielellidn, mutta moni aikuinenkin piti niisti.
Myos iddnukonputkea (Heracleum sibiricum)
syotiin sen kasvuaikana, niin kauan kuin se oli
pehmeitd. Timin putkilajin salmilainen nimitys
on icenbutki (itsen eli ihmisen putki). Keviisin

kidytiin metsissd juomassa koivun mahlaa (koivun
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mablua), laskettiinpa sitd vilistd ropeeseen'” (ro-
beheh). Kiskottiin myos nuorten petdjien jalcedd
(ndlttid) syotaviksi.

Putkea, mahlaa ja jilttdd sy6tiin ikddn kuin
makeisina, silld niistd pidettiin, ja niitd oli ollut
aina tapana syddd. Mutta seuraavaan vanhaan lau-
separteen voisi kitkeytyd viittaus putken ja jilsin
kiytt66n hitdajan ravintoaineina: ndlgy vai tulou,
ga sit butkeh libo niltih lovvit dorogan ("kun nal-
ki tulee, 16ydit tien putkea tai jilttdd hakemaan”).
Nykyiset vanhukset eivit muista putken ja jiltin
kdyttod hitdajan ruokana. Muutamat heistd ovat
1860-luvun nilkivuosina sydneet olkileipad ja
muistavat sen valmistustavan, mutta heilld ei ole
omakohtaista tietoa siitd, ettd villikasveja olisi
ennen kiytetty hitdajan ruokana. He ovat kylld
kuulleet kerrottavan, ettd jossakin on tehty leipai
petdjan kuoresta. Samoin on kerrottu kiytetyn
vehkan (Calla palustris, suovehka) juurista tehtyja
jauhoja. Oli valmistettu vehkaleipid (vebkuleibid),
johon oikeitakin jauhoja oli sekoitettu. Erddssi
vanhassa lauseparressa saattaisi olla vehkasta teh-
dyn leivin nimitys. Itkeville lapselle tai valittavalle
aikuiselle sanotaan: vingut ku vebkuriesku. Vehku-
riesku-sanan merkitystd ei tunneta.'® Nykykielessd
ei riesku-sana kyllakdin esiinny minkddn leivon-
naisen nimend.

Mainittakoon tissd ne hitileipdainekset, joita
v. 1917-1918 on kiytetty, silli mahdollisesti nii-
hin on hidin tullen turvauduttu siksi, etti oli tie-
toa niiden kiytostd ennen vanhaan. Valkeata sam-
malta (valgiedu sammaldu) oli kuivattu ja survottu
jauhoiksi, ja koivusta oli sahattu aina vihin paastd
palasia, niin ettd kertyi sahajauhoja. Sekd sam-
malesta ettd koivusta saatuja jauhoja oli kiytetty
oikeiden jauhojen jatkoksi. Vehkaakin muutamat

7 Kustannustoimittajan huomio: rove on tuohesta

tehty astia, tuokkonen.

Jaakko Saatsin huomio: Karjalan kielen sanakirja
selittdd vehkurieskun olevan ”[h]dtileipi, johon
on sekoitettu jauhettua vehkan juurta.”
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olivat koonneet varastoihinsa, mutta se oli jadnyt
kiytcamiced. 80-vuotias Paimoin Mihailan akku
kertoi niistd viimeisen hitdajan leipdaineksista,
ettei niitd kidytetty hinen nuoruudessaan sattu-
neina nilkivuosina, joiden aikana hinkin oli sys-
nyt olkileipda.

Tilapiisesti on villikasveja kiytetty vield teen
korvikkeena, sittenkin tdhin juomaan oli totuttu.
Kuivattiin = bohoroodican  heiniid eli  kangas-
ajuruohoa (Thymus serpyllum) tai sitten mesi-
marjan lehtid ja kukkia tai my6s vadelman lehtid.
Kerrottiin, ettd vanhat ihmiset, jotka eivit teetd
kdyttineet, olivat juoneet ilman sokeria kangas-
ajuruohosta valmistettua juomaa ladkkeeni vilus-
tumista vastaan, niin ettd sen kiyttdminen perus-

tunee vanhaan tapaan.



2. Viljeltyjen kasvien kiytto

2.I. VILJA- JA KASVISLAJEISTA

Salmin pitdjin syrjakulmilla harjoitetaan vielikin
kaskenviljelyd. Nykyisen vanhan polven lapsuu-
dessa se on ollut tavallista pitdjin rintamaillakin.
Metsddn raivattuun maahan kylvettiin ainoas-
taan ensimmiisend vuonna ruista (ruistu) ja sit-
ten kahtena tai kolmenakin seuraavana keviini
kauraa (kagrua). Kun pellot olivat pienet ja niissd
viljeltiin kauraa yhti paljon kuin ruista, oli kau-
ra ennen eniten kiytetty viljalaji. Nykyddn sen
sijaan kiytetddn enimmaikseen ruisjauhoja (ruge-
histu jauhuo), kaurajauhoja (kagrastu jauhuo) taas
vihemmin.

Suurien rantakylien asukkaat oppivat ensinni
kiyttimdin enemmin ruista, silld he voivat ostaa
Venijilti tuotuja kulijauhoja (kulajaubuo), heilld
kun oli hyvit mahdollisuudet ansiotdiden saan-
tiin. Kulijauhoja monet ostivat mielellddn, silld
niistd tuli valkoisempaa leipai kuin kotona kasva-
tetusta viljasta. Toisten mielestd taas oman muan
Jjauho, kotimaassa kasvaneesta viljasta saatu jauho,
oli parempaa maultaan ja turposikin leivottaessa
enemman kuin kulijauho.

Ohrajauhoja (ozrastu jauhuo) Kiytettiin vi-
hemmin kuin kaura- ja ruisjauhoja, mutta oh-

raa (ozrua) viljeltiin aina niin paljon, ettd saatiin

kylliksi ohrasuurimoita (ozrasuurimua) ja jonkin
verran ohrajauhoja. Vehndd (nizuw) ja tattaria
(gre¢cuu) kasvatettiin ainoastaan muutamissa ta-
loissa. Vehnijauhoja (niZustu jauhuo) ja tattari-
suurimoita (grecéun) tavallisesti ostettiin. Muista
ostetuista viljalajeista opittiin ensinni kiyttimiin
hirssisuurimoita (broffua) ja myohemmin riisid
(riissu eli riisunsuurimua).

Viljalajien lisiksi on jo kauan tunnettu muu-
tamia kasvislajeja. Juurikasveista on ennen ollut
tirkein nauris (nagris). Vield joskus nytkin piti-
jan salokylien suurissa taloissa poltetaan kaskea
nauriinviljelyd varten. Ennen on rintamaiden-
kin asukkailla yleisesti ollut naurishuhdat®.
Metsahuhdassa
eli palonagrehien lisiksi kasvatettiin kotipellossa

kasvatettujen  meclynagrehien
peldonagristu (peltonaurista). Niyttdd siltd, ettd
juurikasveista vanhimpia on myos retikka (roz-
ky), jonka siemenii, kuten nauriinkin, on kotona
kasvatettu. Vield muutamia vuosikymmenii sit-
ten on syrjikylien taloissa voitu viljelld perunoita

(kartohkua) niin vihin, ettd ne on kappaleittain

¥ Kustannustoimittajan huomio: huhta tarkoittaa

kaskiviljelmaa.
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jaettu perheenjisenten kesken. Sen sijaan nauriita
ja retikoita kéytettiin yleisesti. Nykydin on peruna
kaikkialla tirkein juurikasvi.

Sielli tddlld on ennen kasvatettu herneitd
(hernebty), mutta enimmikseen niitd ostettiin.
Mainittakoon, ettd hampun (liinan) siemenid
koottiin myds siind tarkoituksessa, ettd niistd
survomalla ja kisin puristamalla saatiin paasto-
ajan ruokataloudessa erittdin tirkedtd ruokadljya
(siemenvoidu). Tavallisesti oli kuitenkin tuo kas-
vien siemenistd valmistettu oljy ostettua. Sitd oli
tummaa (mustua siemenvoidu eli mustua voidu)
ja vaaleaa (valgiedu siemenvoidu eli valgiedu voi-
du). Kun ruokaéljy korvasi paastossa voita, oli sen
nimityksend my0s pyhdvoi (paastodljy), kun taas
kermasta tehty voi oli argivoi, se kun oli luvallista
syotivid ainoastaan silloin, kun oli paastoton aika
(argi). Hampun siemenid kiytettiin toisinaan
myds kasvisvellien valmistamiseen®.

Kun kasvikset olivat omiansa parantamaan
paastoajan ruokajirjestystd, omaksuttiin haluk-
kaasti uusien kasvislajien viljely ja kiytto. Niinpd
kaalia (kapustua) ja lanttua (lanttua) on pitdjin
rintamailla viljelty niin kauan kuin muistetaan,
saloseudun eldjit taas eivit kaskenviljelyltd juu-
ri joutaneet kasvitarhaa hoitamaan. Punajuuri
(svoklu eli feklu) ja porkkana (morkohku) eivit
ennen olleet yhti tavallisia kuin nykydin, mutta
kasvatettiin niitdkin, vielipd kurkkua (oguriua).
Kun kahviin oli totuttu, ruvettiin sikuria (sikou-
reidu) yleisesti viljelemiin.

Ennen vanhaan tunnettiin ainoastaan harvoja
viljeltyjd hedelmi- ja marjalajeja. Markkinavielle
juhlapdivind myytiin omenoita (juablokkua),
jotka useimmiten olivat Venidjin puolelta tuotu-
ja, silld ani harvan salmilaisen talon pihamaalla
kasvoi omenapuita. Muutamat kiyttivit teen
kera sitruunaa (limanua). Rusinat (mezimarjar)

olivat tunnettuja, olipa joskus siemenettémidkin

20 Ks.s. 45
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rusinoita (izumua). Talon pihassa kasvoi usein
tuomi (zmomi), jonka marjoja varsinkin lapset
mielellddn soivit. Jotkut olivat istuttaneet pi-
haansa metsistd tuomansa viinimarjapensaan,
niin ettd saivat vihin mustia viinimarjoja (mustua
smorodinua). Viime vuosikymmenind on ruvettu
kasvattamaan sielld tdidlldi punaisia viinimarjoja
(ruskiedu smorodinua) ja mansikoita (mandzoi-
du). Karviaismarja (grezouniekku) ei ole vielakdin
kaikkialla pitdjdssi edes tunnettu, vaikka muuta-
min paikoin sitd viljelladn.

Joitakin maustekasvejakin kiytettiin. Varsin-
kin Venijiltd tuotu huokeahintainen sipuli (/auk-
ku) oli yleinen. Sitd pantiin vihin kasvamaankin,
ettd olisi saatu laukkubeinii (vihreitd varsia), joita
kesalld kiytettiin sipulin sijasta, mutta juurta ei
sithen ollut paljon tullut. Vasta myshemmin on
ruvettu viljelemddn tuottoisampia sipulilajeja.
Muutamat kasvattivat pirttinsd ikkunalla valko-
kukkaista pippuria (pippurii), jonka punaisia
palkoja (palgoloi) kiytettiin kalaliemen ja viinan
héysteend. Olipa joillakin liemeen pantavaksi
myos ostettua hienonnettua valkopippuria (per-
suw). Vain harvat tunsivat sinapin (gorcizsan).
Suolattuun kaaliin, rinkeleihin ja vilistd paastossa
vehnileipdinkin pantiin anistua. Anistat olivat os-
totavaraa. Vaikea on piitelld, olivatko ne aniksen
(Pimpinella anisum) vai kuminan (Carum carvi)
kuivattuja hedelmii. Sana anistu on epiilemittd
venildinen laina. Vendjin kielen anuc [anis] mer-
kitsee anista, mutta aHuc moneBot [anis polevoi]

kuminaa.



2.2. VIL]AN JA KASVIKSIEN JALOSTAMINEN RUOKA-AINEKSIKSI

Suurimoiden valmistaminen

Tirkein ja useimmiten ainoa salmilaisten van-
hassa ruokataloudessa kiytetty — suurimolaji
ohrasuurimo (ozransuurim) valmistettiin ennen
kotona. Kelli ei ollut huhmarta (huuhmardu)
ja kasikivid (kdzikivie eli jauhoinkivie), se meni
naapuriin, kun piti suurattua (tehdd suurimoita).
Ensin ohrat hovittih eli survottiin huhmaressa
petkeleelld (petkelel), ettd niistd irtoaisivat vih-
neet’, poly ja osittain my6s akanat (aganat).
Tamin jalkeen piti jyvit tuultaa (tuuldua eli tuu-
lattua)**. Nyt jauhettiin ne ensi kerran kisikivilla,
paallyskiven ollessa koholla, silli tarkoituksena

2 Kustannustoimittajan huomio: vihne on heini-

kasvien siemenessi oleva okanen.
> Kustannustoimittajan huomio: tuultamisella
tarkoitetaan sitd, kun jyvit erotetaan ruumenista

(akanoista) ilmavirran avulla.

oli akanain irrottaminen. Useimmat jyvit tulivat
kokonaisina, ainoastaan muutamat katkesivat.
Talld ensimmiiselld jauhamiskerralla saadut suu-
rimot (suurimat) pantiin seulomisen (sieglondan)
jalkeen erikseen, silld ne olivat polyisid, ja niissd
oli heininsiemenid ja muita rikkoja. Tavallisesti
ne sy6tettiinkin kanoille tai sitten puhdistettiin
vedessd huuhtomalla. Seulomisen jilkeen pantiin
kokonaisiksi jddneet jyvit uudelleen jauhettaviksi.
Piillimmaiistid kived laskettiin vihin alemmaksi
ja nyt saatiin jo varsinaisia suurimoita. Taas seu-
lottiin (sieglottih) ja liian karkeiksi jadneet jyvit
jauhettiin vield kolmannen kerran hienommiksi.
Valmiita suurimoita 2iztoittih eli seulottiin tiheilld
seulalla (Z7ital), ettd nithin muodostuneet jauhot,
tiuhtujauhot, eroaisivat, silli muuten suurimoista
tehdystd puurosta — samoin piiraan tiytteestd —
tuli kostean limaista (ndicikkyo).
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Ennen kidyttdmistd piti suurimoita akanain
poistamiseksi joko tuultaa tai pohtaa (puohtua).
Muinoin oli ollut kiytinngssi erityinen pohta-
miskaukalo (puohtandukarttaine). Tami oli ollut
pitkulainen, yksipuinen astia, jonka piissi oli
kananpyrstod muistuttavat kidensijat. Suurimoi-
ta oli heiluteltu kaukalossa, niin ettd akanat ko-
hosivat pinnalle. Siitd ne oli helppo nostaa pois.
Vield nytkin on ohrasuurimo ehkipi suosituin ja
yleisin suurimolaji, vaikkakin se nyky4in valmis-
tetaan useimmiten myllyssi.

Muistettiin, ettd ennen on ollut my6s kaura-
suurimoita (kagransuurimua), jotka olivat olleet
suuria, jyvin kokoisia. Mutta niitd ei valmistet-
tu kotona, eikid niitd ollut talonpojilla. Suurien
lastialuksien kokit olivat niitd saaneet isinniltdin
lihakeiton sekaan pantaviksi. Viime aikoina on
ruvettu kdyttdmain myllyissd valmistettuja kaura-

suurimoita.

» Melli¢cdasgo jauhopardu tulet?
(KKS)

Jauhaminen

Pitdjan suurissa kylissd oli muutamissa kaksikin
myllyd (melliécia). Oli seki tuulimyllyja (zuuli-
melliccoi) eted vesimyllyja (vezimellicéoi). Picki-
matkalaiset kidvivdt niissi jauhattamassa (jau-
hottamas) etupdissi talvikelilli. Mutta kesiisin
ja muulloinkin tarpeen vaatiessa turvauduttiin
kisikiviin. Uutiseen (uudizeh) pddstyd jauhettiin
(jauhortih) usein ensimmiiset uutisjauhot (wvvis-
Jjauhor) kisin. Vield nyt on pitdjin kirkonkylin
liepeillikin kolmessa eri talossa kdizikivi eli jau-

hoinkivi kiytinnossi. Leiviksien jauhaminen

Kiizikivi eli jauhoinkivi. — Namai kisikivet omis-
taa Ignuatein Semoi Miinalan kyldstd. Kuvassa
nakyvi nainen on lgnuatein Semoin akku. Kivien
vieressi on komssu. Martta Pelkosen kokoelma, E
126, SKS KRA. Kuva alkuperiisteoksesta.




(jauhondu) tapahtuu nykydin harvoin kisikivilli,
mutta silloin tdlloin voidaan niilld pyoriyttdd rai-
ginus eli yhteen leipomukseen tarvittava mairi
jauhoja (jauhuo). Kivid kiyteavit ahkerasti seki
niiden omistajat ettd muut kylaldiset valmistaes-
saan talkkuna- ja mallasjauhoja, vielipi sikuritkin

jauhetaan kisikivilla.

Talkkunajauhojen teko

Talkkuna ja talkkunatiytteiset piiraat olivat suo-
sittua ruokaa, ja siksi valmistettiin zalkkunustu,
keitettyjd ja kuivattuja kauroja suuret madrit ker-
rallaan. Kun ennen ei ollut tarpeeksi suurta metal-
lista keittoastiaa, niin kaurat Aavvottih (haudottiin
eli keitettiin) talkkunuksiksi puisessa pyykkivaat-
teiden keittoon kiytetyssi tiinussa (buukkupuis).
Vesi saatiin kichumaan laskemalla siihen tulisiksi
kuumennettuja kivid. Tuulletut kaurat pantiin

Viljan kisittelyd Salmissa. Kuvaaja Katri Kauko-

nen, 1937. Museovirasto, Historian kuvakokoelma.

kichuvaan suolansekaiseen veteen. Kylliksi tur-
vonneina ne nostettiin koreihin valumaan. Ne
saivat kuivaa uunin pohjalla (picin pohjal). Niitd
himmennettiin aina vilisti uunikoukulla (fou-
kul). Kuivat talkkunukset hovittih eli survottiin
huhmaressa, ettd enimmit akanat irtoaisivat, ja
tuullettiin. Tdmin jilkeen ne jauhettiin karkean-
puoleisiksi jauhoiksi. Jauhaminen suoritettiin ja
suoritetaan usein vield nytkin kisikivilld. Ennen
kiyttod piti talkkunajauhot (zalkkunjauhor) seu-
loa (siegluo) kolme tai neljikin eri kertaa.

Maltaiden ja mallasjauhojen valmistus

Idy eli maltaat kisitettiin ennen vanhaan ruoka-
lajiksi sindnsd. Sitd tarjottiin vieraille juhla-ate-
rialla kiisselin edelld ja sitd on valmistettu suuret
midrit silloin, kun vietettiin yleistd, kaikille vai-

najille omistettua muistojuhlaa, mustuazii. Kun
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juhlaviki itkuvirsin saattoi juhlista poistuvia vai-
najiaan, oli kaikilla kidessi idyy (maltaita puu-
lusikassa tai muussa astiassa). Kun maltaat olivat
myds mallasjauhojen raaka-ainetta, kisiteltikoon
niiden valmistus tdssi.

Hyvin tuullettuja rukiita liotettiin huoneen-
limpoisessd vedessd parin vuorokauden ajan.
Kesilld voi liottaminen tapahtua jirveen tai jo-
keen upotetussa sikissd. Liotetut rukiit nostet-
tiin koriin, ja ne saivat itdd pirtissi limpimissi
paikassa. Vilistd niitd valeltiin kuumanpuoleisella
vedelld. Kun rukiit olivat itineet niin, ettd idut
olivat sorminivelen pituisia, pantiin ne uuniin

rautapadoissa, kaalinlehdilld tai puhtailla rievuilla
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peitettyind. Kokonaisen pdivin ne saivat imel-
tyd (imittyo). Idy imeltyi paremmin, jos siihen
ennen uuniin panoa sckoitettiin mallasjauhoja.
Idyjauhokse (mallasjauhoiksi) aiotut maltaat sai-
vat itdd vihin enemmin kuin sininsi syotiviksi
tarkoitetut. Ennen jauhamista ne kuivattiin uu-
nin pohjalla. Vield nyt muutamat eminnit aina
itse tekevit idyjaubot, joita joka talossa tarvitaan
varsinkin vuasan (sahdin) valmistamiseen. Vanha
tapa jauhaa maltaat kisikivilli on my®és siilynyt.
Nykyiin kuitenkin monet ostavat mallasjauhoja.
Niistd ostetuista jauhoista kiytetddn solodu- ja so-

lodujauho-, vilisti my6s idyjauho-nimitysti.

Viljan puhdistusta
tuultamalla” Salmin
Rajaseldn kyldssi.
Kuvaaja M. E. Palo-
miki, 1930-1939.
Museovirasto, Histo-

rian kuvakokoelma.




Kiezu

Toimeliaalla vanhanajan eminnilld oli varastos-
saan melkein aina kiezua, hapatettua jauhoseosta,
josta veden tai maidon seassa keittimilld saatiin
erddnlaista kiisselid, kiegukiiselii eli kagrastu kii-
selii. Useimmiten jauhettiin nimenomaan tihin
tarkoitukseen tavallista karkeampia kaurajauho-
ja, kiiselijauhuo. Mutta kiezua tehtiin my6s ta-
vallisia kaura- ja ohrajauhoja seulottaessa ziitan
(tihedn seulan) piille jidneistd jauhonsekaisista
akanoista, ja sckaan pantaviksi kelpasivat ruis-
jauhojenkin seulomisjitteet, Ziitan pidlykser eli
lastimot. Kiisselijauhot tai seulomisjitteet sekoi-
tettiin haaleaan veteen sakeaksi seokseksi, johon
kiytteeksi (hapatuksekse) pantiin hapanleivin
kiyteainetta. Seos sai hapata vihintiin vuoro-
kauden ajan. Tavallisesti vasta kolmantena pii-
vinid valutettih kiezu. Timi tapahtui siten, ettd
kiyneeseen sakeaan seokseen kaadettiin kylmai
vettd niin paljon, ettd se saatiin valumaan seulan
lipi. Ensin se laskettiin harvan seulan (sieglan) ja
sitten tihedn seulan (Zizan) lipi. Valuttamisen
jalkeen laskeutui veden pohjalle jauhoseos. Tami
oli valmista kiezua. Niin saatu kiisseliaines siilyi
hyvind pari viikkoa. Kylmai vettd vain oli usein
vaihdettava varsinkin limpimini aikana, muu-

ten kiezu kavi liian happamaksi (muigickse).

Perunajauhojen teko

Kiisselin valmistukseen kiytettiin useimmiten
kiezua. Mutta vilistd, varsinkin kesiisin, ei ollut
kiezan valmistukseen tarvittavia kaurajauhoja.
Silloin turvauduttiin perunajauhoihin (kartohku-
Jjauholoih), joita taitavat emdnnit osasivat valmis-
taa ja pitivdt varastossaan tarpeen varalle. Tahin
tarkoitukseen valittiin isoja perunoita, niitd kun
oli helpompi Kisitelld raastinraudalla (rorkal)
hienonnettaessa. Perunat huuhdottiin ja pan-

tiin kylmdin veteen likoamaan. Siitd ne otettiin

yksi kerrallaan ja rorkartih (hienonnettiin) raas-
tinraudalla siten, ettd seos valui astiaan, jossa oli
puhdasta kylmid vettd. Kun kaikki perunat oli
hienonnettu, valutettiin vedensekainen peruna-
seos tihedn seulan lipi. Valkoisia ja hyvid jauhoja
saatiin, jos vettd vaihdettiin useita kertoja, vililld
aina seosta himmentien. Lopuksi kaadettiin vesi
pois ja sen pohjalle laskeutuneet jauhot kuivattiin

vienossa uuninlimmaossi.

Kaalin sdiloonpano

Pitdjin rantakylissd, missd kaalia on jo kauan
viljelty, oli miltei joka talossa kaalitiinu (ka-
pustupucti) kaalin suolaamista varten. Tahin
ladottiin ensin raakoja halkaistuja kaalinkerii,
mutta piallimmdisiksi pantiin sellaisia, joita
oli hetkinen pidetty uunissa pehmenemissi, ne
kun tulivat heti kiytettdviksi. Astiaan kaadet-
tiin suolavettd (rassalii) niin paljon, ettd kaalit
peittyivit. Jotkut kiyttivit mausteena anistua,
jota ripoteltiin kaalikerroksien viliin. Suolattu
kaali siilytettiin jddtyneend, niin ettei se ollut
hapanta. Mutta muutamat pitivit hapankaalista
ja panivat kaaliastiaan hapanleivin palasia seki
pitivdt sitd limpimissd paikassa, kunnes kaali
kivi happamaksi. Sdiloon pantu kaali syotiin
tavallisimmin sellaisenaan. Se seckartih eli hie-
nonnettiin puuastiassa hakkuulaudalla (seckal)
ja sithen sekoitettiin ruokaosljyi. Sitd kiytettiin
myos erdisiin ruokiin®.

Salmin murteessa ei hapankaalilla ole erityistd
nimitystd. Kapustu-sanaa kiytetdin seki tuoreesta
ettd suolaisesta kaalista, samoin myos hapan-

kaalista.

2 Ks.s. 42
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SALMIN ELINKEINOT
JA LIIKENNEYHTEYDET

Salmi oli yksi Suomen itdisimmistd paikkakunnista vuoteen 1944 asti. Se oli
siirtynyt Venijiltd Ruotsille muun Kikisalmen lddnin mukana Stolbovan rau-
hassa vuonna 1617 ja oli siitd lihtien Suomen rajakunta, kunnes se luovutet-
tiin Neuvostoliitolle jatkosodan rauhanteon yhteydessd. Salmi sijaitsi Laatokan
pohjoispuolella ja kuului osaksi Raja-Karjalaa. Ennen talvisotaa paikkakunnalla
asui yli 14 000 asukasta.! Syrjdisen sijainnin ja heikkojen liikenneyhteyksien
my6td Salmin elinkeinot ja -olosuhteet pysyivit melko muuttumattomina ennen
1900-lukua.

Salmin paielinkeino oli maanviljelys, joka oli vield pitkdan 1800-luvulla jil-
jessd muusta Suomesta. Vasta 1880—1890-luvuilla alkoivat yleistyd modernimmat
viljelystavat ja -vilineet, kuten niitto- ja haravakone. Maanviljelys sai uutta virid
vuonna 1894 perustetusta Itd-Karjalan Maanviljelysseurasta sekd Salmin Maa-
talouskoulusta, joka perustettiin vuonna 1901 modernisoimaan paikkakunnan
keskeisintd elinkeinoa. Keskeiseksi ongelmaksi maanviljelyksen kehittymiselle
katsottiin olevan suurten kylien tihed asutus.?

1900-luvun alkuvuosikymmenet veivit Salmin maatalouselimad vauh-
dikkaasti eteenpiin. 1920-luvulla soita alettiin ojittaa ja raivata viljelykseen
ponnekkaammin. Siihen asti maata oli viljelty lihinnd Laatokan rannoilla ja
jokiuomilla, missd maaperin laatu oli sithen parasta. Karjatalouskin oli pddssyt
vauhtiin jo 1900-luvun alussa, kun Salmiin perustettiin sonniyhdistyksid ja
-osuuskuntia. Myos osuustoimintaliike kiihdytti maanviljelysolojen paranemis-
ta. Aina talvisotaan saakka Salmin maanviljelyselimissi tapahtui huomattavaa
kehitystd aiemmasta, ja paikkakunta alkoi olla lihes omavarainen maanviljelyk-

sen kannalta.?

I Sourander 1937, 27; Turunen 1997, 8.
* Sourander 1937, 222-225; Viljanto 1952, 9, 24-26.
3 Sourander 1937, 223, 224, 227.



Koristeltu Uuksun rautatieasema. Kuvaaja Vilho M. Laiho, tuottaja Rauta-

tiehallituksen mainostoimisto, 1930—1939. Suomen Rautatiemuseo, VR:n
kuvakokoelma.

Kalastus oli Salmissa toiseksi tirkein elinkeino erityisesti niissa kylissd, jotka
sijaitsivat Laatokan rantamilla. Niitid olivat esimerkiksi Lunkulansaari, Mantsin-
saari ja Ala-Uuksu. Kalastuskausi keskittyi syksyyn, jolloin pyydettiin verkoilla
mm. muikkua ja siikaa. Muita tirkeitd elinkeinoja olivat metsistys, metsitalous,

teollisuus ja kaupankiynti.*

“Salmilainen on Iti-Karjalan merimies™

Salmilaiset olivat tottuneita liilkkumaan vesilld ja kdyttivit sithen padosin veneitd,
saimoja ja galjotteja.® Merialuepiillikko L. Laurila kertoo artikkelissaan vuodelta

1932 seuraavaa:

4 Viljanto 1952, 30, 35-37, 40, 43, 51.
> Forsstrom, O.A., "Kuvaelmia Iti-Karjalasta.” Valvoja 1.1.1886.
Kustannustoimittajan huomio: Saima on soutuvene, jota kiytettiin Laatokalla mm.

tukkien lauttauksessa. Galjotilla (kaljuutti) tarkoitetaan erddnlaista purjevenetti.

Lihde: finna.fi, Wikipedia.
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Salmilaiset ovat vanhoja merenkivijoitd. Useimmat vanhoista salmilaisista ovat
purjealuksilla purjehtineet ympiri Laatokan ja Nevan kautta Pietariin kuljettaen
rahtitavaraa. Nykyisin rajoittuu merenkiynti ulkokalastukseen Laatokalla, jota tar-

koitusta varten on rantakylien asukkailla moottoriveneitd.”

Yksityisen vesilitkennoinnin lisdksi julkiset liikenneyhteydet paikkakunnalla
paranivat huomattavasti 1870-luvulta alkaen, kun héyrylaivat alkoivat kulkea
Sortavalasta Salmin kautta Pietariin. Vuonna 1933 Sortavalan ja Salmin vilille
saatiin my0s sdinnéllinen linja- ja postiautoyhteys.®

Rautateiden rakentamista Raja-Karjalaan oli suunniteltu jo 1800-luvun lop-
pupuolella. Alue haluttiin entistdi vahvemmin muun Suomen yhteyteen, silld
katsottiin, ettd rautatielld olisi myonteinen vaikutus rajaseudun asuttamiseen ja
talouteen. My®6s puolustuspoliittiset nikékulmat nousivat esiin itsendisyyden en-
simmdisind vuosikymmenini. Rataa Salmiin rakennettiin vuosina 1929-1932,
ja ensimmiinen asema valmistui Ala-Uuksun kylddn vuonna 1933. Se vihittiin
virallisesti kiytt66n maaliskuussa 1934. Myohemmin Salmiin rakennettiin kah-
deksan pysikkid lisdd, mikd osoittautui hyvin tirkeiksi talvisodan evakuointi-

vaiheessa.’
LAHTEET
Sanoma- ja aikakausilehdet

Valvoja 1886
Laivastolehti: Aikakauslehti meripuolustusharrastuksen herittimiseksi 1932
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Vasemmalla: Miinalan kyli. Oikealla: Ala-Uuksun kyld. Karjalan Sivistysseuran arkisto.
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