Lasiset juomakarahvit tulivat kiyteson 1500-luvun lopulla. Samaan aikaan
pohjoismaissa yleistyivit nelikulmaiset matalakaulaiset mackalipaspullo, joita
kuljetr:ttiiﬂ niiti varten valmistetuissa puulippaissa. Niissi oli joka pullolle
oma lokero. Pullot olivat yleensi viriledin cummanvihreiti, joskus virittomia
cai sinisid. Joskus niissikin oli emalikoristeita.”*’

LEIVONTAVALINCCT

Leipa hapatettiin puisessa faikinatiinussa eli sangon muotoisessa astiassa ja alus-
cectiin eli leivottiin leipitaikinaksi puisessa kasukalossa. Taikinatiinua ei kos-
kaan pesty, vaan taikina sai kuivua sen pohjalle ja reunoille. Seuraavan kerran
leivottaessa limmin neste liotti vanhaa taikinaa, joka hapatti uuden taikinan.
Tiinua ja kaukaloa kiytettiin yleisesti leivonnassa vield 1900-luvulla, ja pai-
koin ne ovat kiytossd vieldkin. Tiinun voi nykydinkin 16ytai kirpputorilta tai
markkinoilta, mutta kaukalon etsiminen saattaa olla vaikeampaa.

Sekoittamiseen kiytettiin varpuvispilai. Se valmistettiin kuorituista koivun
oksista.

Heirkin eli taikinan sekoitin valmistettiin minnyn latvasta. Sitd varten kaa-
dettiin suuri minty, jossa oli tukeva, juuri oikean pituinen ja muotoinen latva.
Hirkimen varren pituus sovitettiin tiinun laitojen korkeuteen sopivaksi, jotta
kidensijaa jii tarpeeksi tukevan tydskentelyasennon saamiseksi. Latva leikat-
tiin jonkin verran ylinten oksanhaarojen alta ja kuorittiin.

Leivin pinta oli tapana pistelld tai knvioida. Titd tarkoitusta varten vii-
kingit sitoivat linnunsulkia yhteen kimpuksi — sulkien terdvilld pddlld pis-
tely sujui kitevisti. Pistot voitiin tehdd myos esimerkiksi puusta vuollulla
piikilld tai metallipiikilld. Pistot estivit leivin pinnan halkeamisen, leipid
homehtumaan. Kuvioita tehtiin muun muassa helpottamaan palojen leik-
kaamista — leikkuujiljen muotoon tehtyd pisteviivaa pitkin leipd oli helppo
taittaa, ja leipurit saattoivat myds painaa sinettinsd tai muun merkkinsd

leivin pintaan.
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Hapanleipataikina sekoitettiin taikinatiinussa. Raskaan taikinan s

tamisessa apuna voitiin kaytettiin tukevaa puista keppia tai

-




Jos Jeivit aiottiin ripustaa kattoon kuivumaan, niihin painettiin reikd. Rei-

ki tehtiin perinteisesti sarvella. Ruotsin viikinkiaikaisissa leipdloydoissé reikd

ol
narut,

i hieman sivussa — ei keskelld, kuten nykyddn. Leipdvartaan yli heitettiin
joiden piihin oli sidottu puutikut. Puutikut pujotettiin reikdleivin

reidsti, ja niin leivit roikkuivat vartaassa.”*® Myshemmin leivit pujotettiin

yartaaseen suoraan reidstddn,

Leivinpoytd oli irrallinen levy, joka nostettiin tyStilaan pukkien tai poyddn

piille. Leivinpoydalld leivottiin ja nostatettiin leivit. Sitd ei kdytecty muuhun
carkoitukseen. Kiyton jilkeen poyti siistittiin ja ylimddrdiset jauhot putsattiin
esimerkiksi janiksen kapildlld, jota keskiajalla kiytettiin my6s onnenkaluna,

ja poytilevy kannettiin sivuun.

Puutiinun pesu_ja huolto

Jos tiinua siilytettiin véarin, sen reunoille ja&nyt taikina eli
juuri saattoi pilaantua tai tiinu likaantua muutoin niin pahoin,
etti se taytyi puhdistaa. Tallsin tiinu puhdistettiin ennen
uutta kdyttdd pilaantuneesta taikinasta. Tiinu tdytettiin mah-
dollisimman kuumalla vedelld, mieluiten kiehuvalla, ja oli hyva,
jos vedessd oli kiehunut katajanoksia 15 minuutista tuntiin.
Veden annettiin jashtyd tiinussa, ja sitten tiinu huuhdeltiin
puhtaalla vedelld. Rapistunut tiinu pidettiin tdynné vettd,
kunnes se oli turvonnut eli kunnes vesi ei endé lapaissyt sita.

Tiinua sailytettiin viiledssd aina, kun sita ei kdytetty.

Nykyinen keskusldmmitys on tiinulle ja muille puutuotteil-
le haastava. Liian ldmpiméssé tiinua koossa pitdvat vanteet
putoavat, silld puu kutistuu lammetessaan eli kuivuessaan. Jos
huonosti kdy, palat tipahtavat eiki palapelia ole endé helppo
koota uudestaan. TAll8in tiinu tdytyy turvottaa uudelleen, jol-
loin sen reunoilla oleva taikinajuuri likoaa pois. Puutiinua ei
saa koskaan pestd teollisilla pesuaineilla: puuhun jad maku,

jota ei saa pois.
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