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LeIpA

Varhaiskeskiajalla leipdd soivdt enimmikseen vain varakkaat henkilét, mutta

myohiiskeskiajalla leipd oli jo koko kansan tavallista ravintoa. Yleistymisen
syyni oli se, ettd jauhamismenetelmit tulivat nopeammiksi, joten leipdd oli
helpompi leipoa. Kaikkialla Suomessa, iddssi ja linnessi, leivottiin kaikenlaisia
leipid, mutta Itd-Suomessa leipdd paistettiin useammin, joten sielld syStiin
enimmikseen tuoretta leipdd. Keskiaikaisen ihmisen ei siten tarvinnut pures-
kella kylmii, kovaa, epimiiriisen muotoista kakkaraa, vaan taitava leipoja sai
niin halutessaan leivisti kuohkean, hyvin kohonneen, maistuvan ja sdilyvin.

Ohra ja ruis olivat yleisimmiit leipdviljat. Varakkaat soivit ruisleipii, koy-
hemmit ja palvelijat ohraleipdi. Vehnd oli melko harvinaista, joten siité leivot-
tua leipdd syotiin ldhinnd hyvin varakkaan isinndn poydassd. Kauraa systettiin
padasiassa hevosille, tosin Karjalassa sitd kidytettiin jonkin verran leivontaan-
kin. Kevittalvella varastojen huvettua jauhoja jatkettiin méinnyn nilalla eli
leivottiin pettuleipdd. My0s kuivattu, jauhettu herne oli yleinen leipdjauho-
jen lisd. Jauhojen jatkeena saatettiin kéyttdd my6s marjoja, kuten pihlajan- ja
ruusunmarjoja, sekd havupuiden neulasia. Norjassa ja Ruotsissa leipdjauhojen
sekaan saatettiin jauhaa minnyn kaarnaa.

Suomessa leivottiin kahdenlaista leipdi: hapatettua ja happamatonta. Ha-
patettu leipi tehtiin taikinajuureen, ja happamaton leipd leivottiin kohotus-
aineella tai kokonaan ilman kohotusta. Jilkimmiisessi tapauksessa se joko
sy6tiin limpimini tai kuivattiin erddnlaiseksi nikkileiviksi. Kohotusaineena
kiytettiin hiivaa. Hiiva oli todennikéisesti samaa kantaa kuin talon oluthiiva-
kin, eli leivonnassa kiytettiin kohotusaineena oluen sakkaa tai miskid. Euroo-
passakin keskiajan leipureiden tiedetsin tilanneen hiivaa panimoilta.®’s

My6s hapanjuuria oli erilaisia. Pohjolassa erityisesti ruisleipd kohotettiin il-
man hiivaa erilaisten hapanjuurien avulla. Hapanleipid leivotaan ruisjauhoista
edelleen samalla menetelmilld kuin keskiajalla. Hapanjuureen leivottu leipd
sdilyi hyvin ja my6s maistui hyvilti, vaikka aineksina oli vain vetti ja jauhoja.
Sitkoton ruis ja kaura tarvitsivat hapanjuuren. Ne piti paistaa korkeassa paisto-
limpdtilassa, joten kypsentimiseen tarvittiin uunia, nuotion limpé ei riit-
tinyt. Vehni taas muodosti hyvin sitkon, eli siitd leivottu leipd pysyi hyvin

koossa eikd murentunut leikattaessa.



Alkujaan leipa syotiin ilman piillysteiti tai sen pille lusikoitiin padasta
varsinainen ruoka, jolloin leipii kiytettiin lautasena. My&hiiskeskiajan pidois-

sa kdytettiin joskus kovia, varta vasten lautasiksi leivottuja leipid, joita leivot-

tiin Himeen linnassakin 1500-luvulla.?”® Voileipi eli tapa syodd pala leipiz

ja laittaa voita ja muutakin sen piille yleistyi vasta 1300-luvulla hansaliiton
kaupungeissa. Se kuului silloin bremeniliisten kisitysliiskiltojen juhlaillal-
lisille, joista se vihitellen omaksuttiin muualle ja muihin yhteiskuntaluok-
kiin. Hansakaupan ansiosta voileipi levisi Suomeenkin ja yleistyi vihitellen

Leipd oli mythiiskeskiajalla tavallista
ruokaa kaikissa yhteiskuntaluokissa.
Ylhdisten poydissa tarjottiin vaa-
leista, hyvin sihdatuista ja hienoiksi
jauhetuista jauhoista leivottua,
hiivalla kohotettua maalaisleipaa
(resepti s. 302).
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kaupungeissa. Maaseudulla voita ei kidytetty leiville, vaan se sidstettiin vield

hyvin pitkiin verojen maksuun ja ostosten vaihtovilineeksi.

Makeutta, jota nykyisin lisdtddn hiivan ravinnoksi, ei tarvinnut lisitd hapa-

tettuun leipddn. Hapantuminen kehitti makeutta. Joskus hunajasta voitiin lei-

poa makeita kakkaroita hedelmien tai marjojen seki jauhojen kera. Rasva taas

oli niin arvokasta, ettd se kiytettiin pidasiassa ruokiin, mutta joskus saatettiin

leipoa ihraleipda. T4lloin leipddn leivottiin liskinpaloja ja se piti syodi pian,

silld rasva pilaantui nopeasti. Perinteisesti tillaista leipdd sydtiin nimenomaan

laskiaisena ennen pitkin paaston alkua.?”? Leipdtaikinaan lisittiin joskus my®s

pellavaa ja tattaria, koska ne sisiltdvit 6ljyi.

Leipd paistettiin kuperissa uuneissa tai pitkdvartisella, laidattomalla pais-

tinpannulla tulen ylld, tuhkassa tai hiilloksella. Tulen ylld paistetut leivit oli-

vat ohuita teeleipid, joiden taikinan ei tarvinnut kohota tai olla hapatettua.

Hovivéen leipdi

Suurissa kartanoi;sa, linnoissa ja luostareissa oli leivintupa, jossa
leipurit leipoivat leipdd ja muita leipomuksia. Leipé kertoi sy®-
jan aseman. Suomen 1400-luvun kuninkaankartanoissa tehtiin
ja sy6tiin kolmenlaista leipdd: voudinleipds, asemiehenleipii ja
arki- eli renkileipda. Arkileipdan kaytettiin puoliksi ruisjauhoja
ja puoliksi ohra- ja kaurajauhoja, kun taas ylempiarvoisten lei-
vat tehtiin pelkdstddn ruis- ja vehndjauhoista. Helsingin kunin-
kaankartanossa 1550-luvulla leivottiin puolestaan voudinleipss,
palvelijanleipda ja tyévéenleipds. Samoihin aikoihin Espoon kar-
tanossa voudinpoydassd tarjoiltiin moneen kertaan vaaleiksi
seulotuista jauhoista leivottua vehnileipda ja palvelijoille seulo-
mattomista jauhoista leivottua leipad eli karkeaa taysjyvaleipas,

jonka joukossa saattoi olla myds epapuhtauksia.
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Leipa oli Himeen linnan vien pairuokaa 1500-luvulla, jo-
ten uutta leipad oli leivottava viikoittain. Linnassa siis syStiin
tuoretta, pehmeda leip4a. Vuoden 1550 aikana leipaa tehtiin
yhteensd 920 tynnyria. Jokainen linnan asukas kulutti paivassd
noin 700 grammaa leipdjauhoja. Lisaksi linnan aittaan oli aina
varattu vehnajauhoja, joista leivottiin sampylsitd, limppuja,
kakkuja ja jopa rinkeleité tdrkeiden vieraiden kunniaksi jirjes-
tettyihin pitoihin. Hovivden leipd paistettiin rukiista, ja arke-
na hovivikikin sai pureskella leivissddn jyvan kuoriosia. Juhla-
aterioita varten hovivdelle leivottiin kuitenkin puhdistetuista
ruisjauhoista niin sanottua lestya leipda. Palkollisten paivasta
toiseen syémé leipd oli kokojyvarukiista ja ohrajauhoista lei-

vottua arkileipas.




Uuniin tySnnetyt leivit voitiin leipoa paksuiksi. Kovin pulleita limppuja
nekadn tuskin olivat, silld leivit sdilytettiin kuivaamalla. Ne ripustettiin pui-
seen orteen, joka oli katonrajassa kattopalkkien pailld. Leipid leivottaessa sen
keskeltd tai reunan liheltd otettiin sarvella pois taikinapala, joka paistettiin
erikseen ja syotiin tuoreena tai kuivattiin. Tuoretta, vastapaistettua leipdd sy6-
riin mielellddn, mutta varsinkin Linsi-Suomessa isoa uunia limmitettiin vain
harvoin — sitten, kun niin tehtiin, leipii leivottiin kerralla paljon. Kaikilla
kansoilla, kuten saamelaisilla, leipi ei kuulunut tavanomaiseen ruokavalioon.

Hyvid leipdd syntyy myos siahkouunissa. Makua voi vaihdella paistamalla
leivin esimerkiksi tuohen tai kaalinlehden pailld, minnyn- tai katajanoksien
piilla tai olki- tai kanervapedilla.

Leipddn ja leipomuksiin yhdistettiin uskomuksia varsinkin joulunajan
yhteydessd. Joulupdytidn leivottiin avaimella tehdylld ristilld koristettuja
kylvokakkuja, omenakakkuja sekd ihmis- ja eldinhahmoin muotoiltuja lei-
pid, ja tapaninpidivind tiernapojille leivottiin rinkeleitd. Erilaisia symbole-
ja, kuten avainta, ristid, rukousasentoa, pyhimysten tunnuksia ja kuvia seki
eldiinhahmoja, kidyttdmalld pyrittiin turvaamaan oma onni ja toimeentulo
tulevan vuoden aikana. Suomessa oli alkujaan omia tapoja, jotka kaupungeis-
sa sekoittuivat eurooppalaisiin tapoihin. Osa ndistd tavoista levisi vihitellen

maaseudullekin.

KESKIAJAN RUOKATALOUDESSA TARKEIN merkitys oli hapatetulla leivilld. Pe-
rinteinen, hyvid leipd valmistettiin taikinajuuresta, ruisjauhoista ja haaleasta
vedestd. Hapanjuurta voitiin valmistaa myos vehni- tai kaurajauhoista. Nes-
teend voitiin kadyttdd paitsi vettd myos piimai tai kotitaloudessa yli jadnyted
heraa, verta tai olutta. Piimi edisti taikinan hapantumista: juuri happani no-
peasti, kun nesteend kiytettiin osittain tai kokonaan piima.

Hapanjuuri nostatti leivin, eiki erillisti leipdhiivaa tarvittu. Hapattaminen
oli hidasta puuhaa: leipitaikinan nostatukseen kului vihintidzin vuorokausi,
vaikka hapanjuuri olisikin ollut jo valmiina. Hyvid leipdjuurta arvostettiin,

ja se oli emidnndn ylpeys — talon tytdr saattoi michelddn mennessdin ottaa

HAPATETTU LEIPA
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mukaansa kotitalonsa leipdjuuren siemenen. Hapanjuurta kiytettiin myés

ruoanlaitossa, kuten vanhoissa karjalaisissa ruoissa hapanhunnussa, hapan-

vellissd ja hapanrokassa.

Juurta voidaan edelleen hapattaa monella tavalla, ja kaikkia viljalajeja

voidaan hapattaa. Erilaisia hapatustapoja ovat perinteinen ruisjuurinostatus,

kaurajuurinostatus, hunajanostatus sekd suola-hunajanostatus. Myos humala

ja vehka sopivat leivin hapattamiseen.?”

Ruisjunrinostatuksesta kerrotaan tarkemmin hapanleivin valmistaminen -oh-

jeessa sivuilla 292-295.

Hapanjuuren ctuja

Hapanjuuri antaa leipdan omanlaisensa maun, mutta silla on
myds monia muita hyvid ominaisuuksia. Hapanjuuri kohottaa
leivdn: hiivaa ei tarvita joko lainkaan tai sitd kdytetdan hyvin
vihan. Se sailyttia leivin pitkdin hyvanmakuisena. Se sisal-
tdd maitohappobakteereita, eli se edistdd vatsan ja suoliston
toimintaa. Hapanjuuri myos parantaa leivan pysymista koossa
eli leikkautuvuutta: siksi perinteisesti hapatetaan erityisesti
ruista, jonka sitko on erittain huono.

Hapattaminen tuottaa runsaasti aromiaineita ja antaa
leivdlle voimakkaan maun. Suolaa tai muita mausteita ei
valttamattsd tarvita. Jos hapanleipdd halutaan kuitenkin
maustaa, siihen sopivat esimerkiksi seuraavat perinteiset

mausteet:

silava

kokonaiset liotetut viljanjyvat
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anis, kumina ja fenkoli (ehkdisevat epamiellyttivaa kaa-
sun muodostusta suolistossa, mitd hyvin happaman lei-
vin sydminen saattaa aiheuttaa)
pihlajanmarjat, ruusunmarjat ja karpalot
pellavan ja hampun siemenet, pahkinat

+ kuivattu omena
hernerouhe
nokkosen lehdet ja siemenet, valkoapilan kukat ja lehdet
pettu

valmiit mdammi- ja leipdmaltaat.

Mausteita voidaan lista paitsi maun vuoksi my&s sdilyvyyden
takia, vaikka happamat leivat sailyvat happamattomia parem-
min ilman mausteitakin. Esimerkiksi kdenminttu ja timjami
ovat tehokkaita yrtteja tdhan tarkoitukseen. Myds suola lisda

leivan sdilyvyyttd ja antaa makua.




Hapanleivin valmistaminen

Hapanleipd valmistetaan tandkin paivand samalla tavoin kuin
keskiajalla. Hapanleivdn valmistaminen kestaa 2-5 paivaa: mita
kauemmin valmistaminen kest&d, sitd happamampaa leivdsta
tulee. Taikinaa kannattaa valmistaa kerralla iso maard, ja fei-
pid kannattaa paistaa varastoon. Talld ohjeella tulee noin 6-7

litteaa reikaleipaa.

1. Juuren valmistaminen
Ks. reseptit hapanjuuris. 296, hunajajuuri s. 297 ja hapanleipa
leipéviipaleista s. 298

2. Juuren kasvattaminen

Juuren kasvattamiseen tarvitaan seuraavia aineksia:

1-2 dl juurta
1 | haaleaa vett3 (tai esim. heraa tai kasvisten

keitinlientd)

noin 7 dl ruisjauhoja (tai tdysjyvavehndjauhoja)

Sekoita juuri ensin tiinussa tai muussa astiassa haaleaan, kor-
keintaan kadenlampdiseen veteen tai muuhun nesteeseen. Li-
sad sen jilkeen jauhoja, kunnes seos ndyttaa paksulta vellilta.
Huomioi, ettd sekaan ei saa lisatd suolaa. Peitd astia liinalla tai
jata sen kansi raolleen ja jatd se huoneenlampoon.

Seuraavana piivind seos ehkd kuplii hieman, on alkanut
hapantua ja tuoksua ja on muuttunut |6ysemmaksi. Silloin
prosessi on alkanut onnistuneesti. Lisdé taikinaan jélleen jau-
hoja ja sekoita. Jos haluat leivdstd oikein hapanta, jatka tata
vield enintddn kolmen péivan ajan (jolloin juuri on kasvanut
yhteensi viiden péivdn ajan), Juuri hapantuu joka paiva enem-
man, mutta jos hapattamista jatketaan viittd paivas kauem-
min, leivistd ei tule endd nykymaun mukaan sydmékelpoista.

Jos haluat hyvin hapanta leipdd nopeammin kuin viidessd
paivassd, voit kasvattaa juurta vain yhden tai kahden yon ajan
ja kdyttaa taikinassa veden sijasta huoneenldmpdista piimdd
tai muuta hapanta nestettd. Hapan neste nopeuttaa happa-
nemisprosessia.

Kun olet kasvattanut juurta tarpeeksi, ota siitd osa (esi-
merkiksi 1-2 desilitran annos) erilleen seuraavia kdyttokertoja
varten (ks. juuren sdilyttamisestd hapanjuuren sailyttaminen
s. 296).

Juuren kasvattaminen: Juuri on sekoitettu nesteeseen,
ja seokseen on lisdtty jauhoja, Taikinan on annettu
seisoa yon yli. Kuvassa on yon yli seissyt taikina ennen

uusien jauhojen lisaamista,
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3. Taikinan alustaminen
Kun juurta on kasvatettu tarpeeksi, siitd otetaan talteen an-
nos tai kaksi ja lopusta alustetaan taikina titd kiyttokertaa

varten. Juureen lisdtiin seuraavia aineksia:

1 rkl suolaa
1| haaleaa vetti
noin 13 dl ruisjauhoja (tai tiysjyvivehnijauhoja)

1rkl jauhettua kuminaa tai muuta maustetta

Lisad taikinaan suola ja mausteet. Monet ovat sits mielts, etts
ruisleipa saa olla hieman tavallista suolaisempaa (reilu ruoka-
lusikallinen suolaa yhta jauhokiloa kohti), mutta téssé ohjeessa
suolaa on hillitysti. Suolan lisddminen taikinaan katkaisee hap-

panemisprosessin, joten suolaa tulee joka tapauksessa laittaa

jonkin verran.

Lisad sitten taikinaan jauhoja ja vettd. Tiss3 vaiheessa tai-
kina on raskasta, joten jauhot kannattaa alustaa taikinaan tu-
kevalla puisella kepills. Taikina on valmista, kun painat taikinan
pintaa ja taikina irtoaa rystysisti ja vain hieman tiinun reunoil-
ta. Hyvé taikina my&s naksuu, kun painelet sitd kepilld. Ruis-
taikinassa ei ole sitkoa, ja se kiyttaytyy eri tavoin kuin esimer-
kiksi vehnataikina, joten sen kuuluu jagda 18yssksi. Loys3 taikina
kohoaa paremmin. Jos kiytat karkeita jauhoja, muista, etts ne
turpoavat enemman kuin vastaava miiri hienoja jauhoja.

Jos kayttamasi juuri ei ole hyvi tai leipomisessa on kiire,
voit lisdta taikinaan alustamisen aikana valmista hiivaa. Sil-
loin nostattamiseen ensin taikinana ja sitten leiping riittas
yhteensd 2 tuntia. Sekoita 50 grammaa hiivaa 1 desilitraan
kddenlampaistd vettd, sekoita seos taikinan joukkoon ja lisas
sitten jauhot (jauhoja tarvitaan t&ll8in hieman enemmin kuin

13 desilitraa, koska nestemairi kasvaa).

Taikinan alustaminen: Kun juurta on tar-
peeksi, taikinaan lisitiin suolaa, mausteita,
vettd ja jauhoja ja taikinaa aletaan alustaa
eli sekoittaa. Koska taikina on raskasta,
jauhot kannattaa alustaa taikinaan tukevalla

puisella kepilla.
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Taikinan nostattaminen: Alustettu taikina jatetddn tiinuun kohoa-

maan. Taikina saa nousta kolmanneksen tai jopa kaksinkertaiseksi.

4, Taikinan nostattaminen
Veds alustetun taikinan paille kimmensyrjalla risti, peitd tai-
kina liinalla ja jatd se nousemaan ldmpimaan. Ristilld varmis-
tettiin keskiajalla talon onni ja se, ettd ruoka riittéisi koko
vuodeksi. Anna taikinan kohota kolmanneksen tai jopa kaksin-
kertaiseksi. Tamd kestdd 2-10 tuntia juuren tehokkuuden
mukaan. Juuritaikinan kohoaminen kestda joka tapauksessa
kauemmin kuin hiivataikinan, eikd taikina valttimattd edes
kohoa ihan kaksinkertaiseksi. Vaahto ja kuplat taikinan pinnalla

ovat merkkejd aktiivisesta juuresta.

5. Leipominen

Leviti leivinpdydalle tai pellille runsaasti ruisjauhoja. Kaavi ko-
honnut taikina tiinusta poydalle tai pellille. Vaivaa sitd hetki.
Kdyta reilusti jauhoja, silld ruistaikina on liimamaista ja tarttuu
késiin.

Jaa sitten taikina 6-7 osaan. Pydritd kukin pala kdsien vé-
lissd siledpintaiseksi paksuksi palloksi. Taputtele pallo jauhote-
tulla kddelld noin senttimetrin paksuiseksi pyéredksi leivaksi.
Paina jauhotetulla lehmiansarvella tai juomalasin suulla reikd

leivin keskelle.

6. Leivdn nostattaminen

Peiti leivit liinalla ja anna niiden kohota. Kohoaminen voi
kestda 2-12 tuntia juuren tehokkuuden mukaan. Leivat ovat
kohonneet riittavasti, kun painat leivin pintaa sormella ja pai-

nalluksen jalki kohoaa pois miltei heti.

7. Paistaminen
Pistele leipiin muutamia reikii ohuella puutikulla. Paista leipid

uunin keskitasolla 250-275 asteessa noin 13 minuuttia tai ala-

294 KesKIAJAN (AUuT



tasolla 225 asteessa noin 40 minuuttia. Paista myés reikapalat
erikseen omalla pellillaan, silld ne ovat kooltaan leipia pienem-
pid ja paistuvat nopeasti. Jos kaytat leivinuunia, [immiti se hy-
vin kuumaksi. Kdyta uunin lammittdmiseen hieman tavallista
enemman polttopuita. Hyvissé leivinuunissa uunillinen leipia
saattaa kypsyd muutamassa minuutissa. Pidemmailld paisto-
ajalla ja miedommalla limmolla leivista tulee jilkiuunileipia eli
rakenteeltaan hieman tiiviimpia.

Leipd on kypsad, kun koputat leivin pohjaa rystysills tai
sormilla ja se kopisee. MyGs leivin paino on keventynyt. Liian
nopeasti paistettu leipd j&3 sisiltd raa'aksi, ja liian matalassa
limm@ssa paistetun leivdn kuoresta tulee liian kova. Jaihdyta

leivat peittdmatta niita liinalla.

8. Séilyttdminen

Hapanleipa on parhaimmillaan seuraavina péivini leipomisen
jalkeen. Se sailyy huoneenldammdéssa hiivalla nostatettuja leipia
kauemmin ja my&s pakastettuna hyvin. Reikileivit voi myés

kuivata.

Mahdollisia ongelmia

Hapanleivdn valmistaminen kestdd kauan ja on siksi riskialtista.
Joskus taikina on vield pelastettavissa, mutta joskus valmista-
minen pitdd aloittaa alusta.

Paha haju tai ruskea véri juuren kasvattamisvaiheessa. Jos
taikina alkaa haista pahalta tai muuttuu ruskeaksi juuren kas-
vattamisen aikana, juuren sekaan on pddssyt bakteereita ja
se on pilaantunut. Lisddmdsi vesi on myds voinut olla liian
kuumaa, jolloin juuri on alkanut imeltya. Imeltynyt taikina ei

nostata leipda. Heitd juuri pois ja tee uusi juuri.

Sinisid laikkuja taikinan pinnalla juuren kasvattamisvai-
heessa. Jos taikinan pinnalle ilmestyy sinisia laikkuja juuren
kasvattamisen aikana, juuri on homehtunut. Juuri ei ole toimi-
nut, tai olet unohtanut lisatd jauhoja ja sekoittaa juurta joka
pdivd. Heitd juuri pois ja tee uusi juuri.

Etikkainen haju juuren kasvattamisvaiheessa. Jos taikina
alkaa haista etikkaiselta juuren kasvattamisen aikana, taikinaan
on muodostunut etikkahappoa ja se on pilaantunut. Heit3
juuri pois ja tee uusi juuri.

Taikina ei happane juuren kasvattamisvaiheessa. Kun alat
kasvattaa juurta, kuplinnan tulee alkaa ja vienon happaman
tuoksun levitd 10-12 tunnissa. Jos ndin tapahdu, lisd3 taiki-
naan hieman hiivaa ja yritd uudestaan. Tee seuraavia taikinoita
varten uusi juuri,

Taikina ei kohoa. Jos taikina ei kohoa lainkaan edes 10
tunnin nostatuksen jélkeen, juuri ei toimi tai se on lilan ha-
pan. Olet my6s voinut tehda juuresta liian ison taikinan, eli
juurta on lifan vdhan (juuren tulee muodostaa vihint3an kol-
mannes taikinan painosta). Lisdd télldin taikinaan hiivaa: se-
koita 50 grammaa hiivaa 1 desilitraan kidenlimpdista vetts,
sekoita seos taikinan joukkoon ja lisdd sitten jauhoja, koska
taikinan nestemaara kasvaa.

Valmiista leivastd tulee liian tiivis. Taikinassa on ollut
likaa jauhoja, eikéd se ole jaksanut kohota. Alusta uusi tai-
kina niin 18ysaksi, ettd se tarttuu voimakkaasti kisiin. Sen
tulee kuitenkin naksua tai pulpahtaa sekoitettaessa eli olla
paksua, hyvin kosteaa, savimaista seosta. Leipd on voinut
my6s kohota lilan vihan aikaa tai juuri ei ole toiminut. Tee

talldin uusi juuri

VILIARUOAT 2495




