Lapin jouluperinteestd...

Martti Kotakorva

Joulunaika perinteisine jouluvalmisteluineen aloittaa joulun odotuksen.
Suunnittelemme ja mietimme mitd antimia odotettuun joulupoytdan laittaisimmekaan.
Rakentaisimmeko poyddn tarjottavat perinteeseen vaiko uskaliaasti uuteen. Olisiko
aika siirtdd omia lapsuutemme jouluherkkuja edelleen tuleville sukupolville, mieleen
jouluherkkujen nauttimista valmiiden ruokapaoytien ddrelld joulutunnelmaan
verhoutuneissa ravintoloissa. Mikd etteikd, saadaanhan ndin varattua yhdessdololle
enemmdn kiireetontd aikaa. Lappilainen joulupdytd on jouluna tarjolla useammassa
ravintolassa ulkomaalaisten, mutta toki myos kotimaisten ruokavieraiden
herkutteluhetkida varten. Lappilaisen joulupoyddn kautta maassamme vieraileva
joulumatkailija saa nautittavakseen monia pohjoisen puhtaita ja aromikkaita raaka-
aineita; poroa, lohta, riekkoa, rautua, hilloja yms. Ndmad raaka-aineet ovat muodossa
tai toisessa kuuluneet aina pohjoisen herkutteluhetkiin, niinpd yha omimmillaan niiden
paikka lienee pohjoisen joulupoyddssd. Lapin perinteikkaat herkut edustavat maamme
ruokakulttuurissa todella pitkid ja arvokkaita ruokaperinteitd. Lappilainen ruoka

kodeissa suoritettiin suursiivous, vaihdettiin pyhdmatot lattioihin, tuotiin joululiinat
poytddn ja jouluna ldmmitettiin joulusauna, jonne johti varpuluudalla lakaistu polku ja
tietysti joulun ajan ohjelmaan kuului myés talviverkoilla kdynti ja kapulasiikojen kotiin
tuominen. Valmistautuminen jouluun aloitettiin Lapissa jo hyvissd ajoin syyskesdlld.
Joulua varten varattiin syksylld jo suurimmat joulukalat kuten lohet ja siiat seka
parhaimmat paistit. Jos lehma poiki joulun alla sddstettiin lehmdstd saatua
uuttamaitoa eli ternimaitoa joulupoytddn laitettavaksi.



Varsinaisiksi jouluherkuiksemme mieltdmdmme jouluruuat ovat varsin nuoria
tulokkaita. Itse jouluaaton vietto on Lapin keittioon tullut vasta 1920 luvulla ja
riisipuuro 16ysi tiensd Lappilaiseen joulupoytddn vasta 1950 luvulla. Puuro tosin on aina
ollut talonpoikaisjuhlien ruokaa ja sen avulla moni perhe on selvinnyt ankeista
oloistaan. Puuro oli ennen arvossaan ja monet lapset mm. uneksivat suuresta tdynna
olevasta puuropadasta, lahjasta josta tuskin monikaan lapsi tdnd pdivdand suuremmin
sokerista puhumattakaan. Talvella lehmdt olivat useimmiten ummessa ja ndin sddstetty
maito kdytettiin juhlistamaan joulunaikaan valmistettua puuroa. Lapissa puuro on ollut
perinteisesti ohrapuuroa. Ohra onkin ollut ldghes ainoa viljalaji, joka on ehtinyt tuottaa
satoaan myos pohjoisen lyhyen kasvukauden aikana. Kinkku ei perinteisesti ole kuulunut
lappilaiseen joulupoytddn, mutta toki tdnd pdivdnd joulun vietto jouluruokineen alkaa
olla ldpi maamme ldhes samalla perinteelld valmistettava. Tosin nykyisin yhd
useammassa pohjoisen kodissa kinkku korvataan jdlleen perinteen mukaisesti
poronpaistilla.

Merkinndt joulukuusen saapumisesta Lappiin l6ytyvadt 1890 luvulta, jolloin Ylitorniolta
I6ytyy maininta joulukuusesta, Rovaniemen seudulta vastaava merkintd l6ytyy vasta
1912 luvulta. Perinteiseen lappilaiseen joulupdytddn ovat kuuluneet aladoopit, erilaiset
makkarat, veriruuista mm. kampsut, keitetty poronkieli, ohrarieska, hillat ja juomana
kotikalja. Posiolla jouluherkkuina mainittiin muinoin kalapotut, suolasdrjet, suola-
kotitekoinen samettipintainen viili sekd ulkomailta jouluksi maahamme saapuneet
mandariinit. Joulunajan kalaherkkuihin kuului kapulasiika, jota keitettiin perunoiden
pddlla ja lisdkkeend tarjottiin kuppisoosia; voita ja sipulia haudutettuna kalaliemessa.
herkkupoyddn antimien joukossa. Juhlaviin perinneherkkuihin kuului myés metsan
riista; jouluna kerrotaan laitetun ruuaksi mm. metsoa uunissa hauduttamalla ja
lisdkkeend maukasta naurista haudutettuna leivinuunin hiilloksella. Joulunajan lahjat
luvulla paketteihin l6ysivat tiensd kudotut villasukat ja vanthuut. Korvatunturin
joulupukki tuli tietoisuuteemme 1930 luvulla, jolloin lastentunnin Markus Rautio kertoi
tarinaa tdstd lahjoja jakavasta henkilostd. Aluksi joulupukki kdvi koulujen kuusijuhlissa
ja sittemmin joulupukki kulttuuri siirtyi myds koteihin.

Perinteisissd juhlissa myds luonnolla on ollut suuri merkitys. Linnuille ja metsdn
eldimille vietiin juhlien alla ruokaa tarjolle ja kotieldimetkin saivat osakseen erityistd

perinne; joulukuuset koristeineen, haudoille vietdvat kynttildt ja joulupoytiemme



herkut, on joulu kuitenkin aikaa, jolloin me muistamme foisiamme. Vaikka ajat ja
perinteet muuttuvat rakentakaamme kuitenkin yhdessa lapsiemme kanssa niitd
tulevaisuuden jouluperinteitd, antakaamme aikaamme ja rakkauttamme tfoisillemme;
tehkddmme yhdessd ikimuistoisia jouluja.

Pohjoisen ruokaherkkuja tdmdn pdivdn joulupdytddn
Hirviterriini

4 - 5 henkilolle

0,5 kg hirvenpaistia

4 kananmunan valkuaista

4 dl kermaa

n. 1t suolaa

hiven murskattuja katajanmarjoja

tilkkanen konjakkia

Terriinin valmistuksessa erityisen tdrkedad on, ettd raaka-aineet ovat kylmid.
Terriinimassa voidaan valmistaa esim. lihamyllyssd tai tehosekoittimella. Myds ndiden
osat voidaan viilentdd ennen valmistusta.

Leikkaa hirvenpaisti kuutioiksi, mausta suolalla ja laita kylmddn. Jauha liha tasaiseksi
massaan nopeasti sekoittaen valkuaiset ja lopuksi jaakylmd kerma ohuena nauhana
sekd mausteet. Massa ei saisi ldmmitd sekoittamisen aikana, joten sekoituksen tulisi
tapahtua mahdollisimman nopeasti. Kiehauta massasta koepala ja tarkista massan
maku. Laita massa voideltuun tai kelmulla vuorattuun vuokaan sekd peitd vuoka kelmulla
ja foliolla. Kypsennd vesihauteessa tai hoyryssd noin 45 - 60 minuuttia tai kunnes
terriinin sisdldmpétila on 62 - 70 astetta.

Kypsennys vesihauteessa: laita kiehuvaa vettd sellaisen vuoan pohjalle, johon
terriinivuoka mahtuu. Laita terriinivuoka vesihauteessa kypsymadn noin 100 - 150 -
asteiseen uuniin. Vesihauteen saat myos isosta kattilasta, jos terriinivuoka mahtuu
siihen. Lisdd kattilan pohjalle vettd ja laita terriini kypsymddn hiljalleen poreilevaan
veteen liedelle. Jadhdytd ja tarjoa esimerkiksi salaatin ja puolukka-
viinietikkakastikkeen kera.



Terriinimassan joukkoon voit halutessasi lisatd myds esim. kuutioituja sienid.

paistisuikaleita tai fileettd.
Puolukka-viinietikkakastike
100 g soseutettuja puolukoita
1-2 rkl sokeria

1-2 rkl viinietikkaa

1dl 6ljya

sauvasekoittimen avulla.
Poronpaisti

Poronpaisti ruskistetaan pannulla. Pintaan hierotaan mausteeksi suolaa ja rouhittua
mustapippuria. Kypsennd paisti 120-150 asteisessa uuninldmmadssd. Laita paistin
mukana uunipannulle juureksia (esim. porkkanaa, lanttua, sipulia paloina). Laita paistin
paksuimpaan kohtaan paistilampomittari. Valele paistia kypsymisen aikana pannulle
syntyvdlld liemelld. Kun paistin sisdldmpétila osoittaa n. 65 astetta ota paisti uunista ja
punertava ja mehevimmillaan. Mikdli haluat paistin olevan tdysin kypsdd tulee
sisdldmpatilan olla n. 70-80 astetta. Siiviloi paistoliemi ja saosta siitd kastike esim.
tummalla kastikkeensaostajalla tai vesitilkkaan sekoitetuilla vehndjauhoilla. Hauduta

kastikkeeseen lopuksi tilkkanen kermaa. Leikkaa paisti poikkisyin ohuiksi viipaleiksi,
tarjoa uunissa haudutettujen juuresten, keitettyjen perunociden ja kastikkeen kera.
Lisdkkeeksi sopii mm. puolukkasurvos.

Mettdkakot

11 maitoa

2 kg vehndjauhoja
1 kg hienoa sokeria

3 kg margariinia



4 t| soodaa

Margariini sulatetaan ja muut aineet lisdtddn sekoittaen. Kaulitaan noin 3 cm.n
vahvuiseksi taikinalevyksi. Taikinasta otetaan esim. juomalasilla pyoreitd kakkoja jotka
paistetaan 150-200 asteessa.

Hilla (lakka) kermahyyteld

120 g sokeria

6 keltuaista

3 dl maitoa

7 dl kermaa vaahdotettuna

vanilliinisokeria

8 liivatetta tai 8 tl liivatejauhetta

3 dl hilloja soseutettuna (esim. siivildn ldpi "paseerattuna”, jolloin soseesta
saadaan kiveton)

- sekoita sokeri, keltuaiset ja maito keskenddn sekd kypsennd ne varovasti esim.
vesihauteessa

massaan vaahdotettu kerma
- annostele annosvuokiin tai rengasvuokaan ja anna hyytyd n. 3-4 tuntia
- kumoa tarjolle, koristele kokonaisilla hilloilla ja tarjoa lisdnd hillasosetta

Leipdjuustopaistos



Leikkaa juusto kuutioiksi, laita matalaan uunivuokaan, kaada pddlle kermaa niin, ettd
juustokuutiot peittyvdt. Mausta halutessasi jauhetulla kanelilla ja hienolla sokerilla.
Laita noin 200 asteiseen uuniin noin 10 minuutiksi tai kunnes juusto on lamminnyt ja
pinta saanut kauniin ruskeapilkullisen vdrityksen. Sopii tarjottavaksi hillojen (lakkojen)
ja kermavaahdon kera. Valmiin paistoksen voi maustaa myas tilkkasella lakkalikoorid.
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