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K eskiajalla tuoretta ruokaa ei ollut saatavilla sidnndllisesti. Ylhdiset saat-
toivat saada syddikseen tuoretta lihaa ja kalaa lipi vuoden, mutta taval-
lisen vien piti suunnitella ruokatarpeensa tarkasti koko vuodeksi. Kevit, kesi
ja etenkin syksy olivat satokautta, jolloin ruokaa kerittiin varastoon talvek-
si. Ruoka-aineita piti siilod, silld monet niistéd eivdt kestidneet pilaantumatta
talven yli. Talvella syomitti jdidneet ruoka-aineet kdytettiin seuraavaksi, silld
varastot olivat tyhjid.

Varsinkin maaseudulla oli oltava omavarainen. Useimmat taloudet pys-
tyivitkin tuottamaan ruokaa vain omaan tarpeeseensa, mutta jos jotakin jii
yli, se toki myytiin. Myytdvin tai ostettavan ruoan varaan ei kuitenkaan voi-
nut laskea, silli ruoan toimituksesta ei ollut varmuutta, kulkuyhteydet olivat
huonot ja joihinkin vuodenaikoihin, kuten kelirikon tai jididenlihdon aikaan,
liikkkeelle ei edes paisty.

Ruokaa siilsttiin keskiajalla piazasiassa hapattamalla, savustamalla, kuivaa-
malla ja suolaamalla. Lisiksi heraan, rasvaan tai etikkaan voitiin sdilod marjoja,
yrttejd, kasviksia, kalaa ja lihaa. Esimerkiksi kaloja sdilottiin talvella kuivaa-
malla ja kesilld hapattamalla tai savustamalla. Pienet kalat, kuten silakka, sii-
l6ttiin kokonaisena ja perattiin vasta sydtdessd. Siilotty ruoka laitettiin puisiin

tynnyreihin, jotka suljettiin naulaamalla, tai keraamisiin ruukkuihin, jotka

suljettiin vahakorkilla.

RUOAN SAILOMINEN




Keskiajalla saatettiin myds valmis-
taa erdanlaisia hapantuotteen ja
etikkasiilykkeen vélimuotoja. Talldin
voitiin kdyttad esimerkiksi kalaa (tas-
si haukea paloina), etikkaa, suolaa
ja mausteita. Ainekset sekoitettiin
ja jatettiin hapantumaan, ja kun
ruoka-aine oli sopivan hapanta, se
pakattiin tiiviisti sdilytysastiaan ja

vietiin kylmaan.
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Hapattamisen suosio viheni keskiajan kuluessa samalla kun suolan hinta las-
ki ja suolaamisesta tuli yhi yleisempii. Samalla koko makumaailma muuttui.
Sisimaassa ja pohjoisessa, jonne suolan kuljettaminen oli kallista ja yhteydet
olivat hankalat, hapattaminen oli yleinen siilontimenetelmi koko keskiajan.

DAPATTAQINEN

Keskiajalla hapatettiin koko maassa kasviksia, kalaa ja lihaa. Jopa ihraa hapa-
tettiin, jotta se ei hirskiintynyt siilytyksen aikana. Hyvin onnistunut sdilyke
saattoi olla syontikelpoista vield kolmen vuoden kuluttua — nykyisin tosin
suositellaan, ettd sdilykkeet kdytetdin valmistamista seuraavan talven aikana.
Hapatettua ruokaa syotiin joko sellaisenaan tai se kuivattiin tai keitettiin.
Hapattaminen on ainoa siilontimuoto, joka siilytrdd tdydellisesti ruoan
ravintoarvon ja vitamiinit ja myds parantaa ruoan laatua ja makua. Hapatta-
minen tekee ruoan helposti sulavaksi, ja hapattamisen aikana syntyvit maito-
happobakteerit hoitavat suolistoa ja vatsaa. Hapatetuissa ruoissa on B12- ja
C-vitamiinia, ja hapanruokia nauttimalla rauta ja muut kivenniisaineet imey-

tyvit elimist66n paremmin.




Hapattamisessa ruoka alkaa kidydd mutta ei vield middintyd. Kdymisen saa-
var aikaan maitohappobakteerit, ja sen seurauksena ruoan pH laskee ja haital-
Jisten mikrobien toiminta estyy, jolloin ruoka ei pilaannu. Maitohappobak-
ceereita on luonnostaan kaikkialla, Ne kiyttavit ravinnokseen kasvisten omia
sokereita, joita vapauruu, kun kasvisten soluseinic rikotaan pilkkomalla tai
raastamalla. Jotta maitohappobakteerit pystyvit toimimaan nopeasti, vaadi-
raan tiettyjd olosuhteita: riictdvisti kdymiskykyisid sokereita, kdymiselle otol-
linen limpdtila, hapettomat olot ja puhdas ympirist6.3"

Jollei hapatettavassa ruoassa itsessidn ollut maitohappobakteereita, joiden
avulla prosessi kdynnistyi, niin keskiajalla ruokaan lisdttiin hapanjuurta, tuo-
retta tai kuivaa hapanleipid, korppujauhoa, heraa tai mehua aiemmasta, hy-
vin onnistuneesta hapansiilykkeestd. Kasviksia sdilottdessd oli tehtdvd juuri
ndin. Niicd hapatettiin esimerkiksi eldinten mahalaukuissa, upottamalla ne
heraan tai lisddmilld niithin merivettd. Hyvid hapatettavia kasviksia olivat
nauris, palsternakka, valkosipuli, sipuli, porkkana, kaali, valkosipulin naatit,
viinikéynnoksen lehdet ja lisiksi omena yhdessd jonkin vihanneksen kanssa
(omenassa yksin oli liian vihin sokereita). Villiyrteistd hapatettiin esimerkiksi

nokkosta. Venijilli hapatettiin ja suolattiin punajuuria, ja myds vendldiseen
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ruokapoytdin 1500-luvulla tullut kurkku sdiloteiin hapattamalla. Useimmille

marjoille ja hedelmille hapattaminen ei sopinut, mutta hapatettuun ihraan
voitiin sdilod marjojakin.

Kun hapatettiin nisikkiiden ja kalojen lihaa, niiden veressd oleva suola esti
hajottajabakteerien toiminnan, minkéd vuoksi liha ei madantynyt. Suola myds
laittoi kdymisen alulle. Aluksi hapatettavaan ruokaan ei lisdtty lainkaan suolaa,
mutta kun suola yleistyi keskiajan kuluessa, seki hapatettavaa ettd kuivattavaa
lihaa alettiin suolata. Lihan hapattaminen perustui eldimen suolistossa olevan
maitohappobakteerin toimintaan, eli lihaa ei suolistettu eikd kalaa perattu
ennen hapattamista.

Hapattaminen vaati ilmatiiviin tilan. Suolistamaton liha ja perkaamaton
kala esimerkiksi kiedottiin kasvien lehtiin ja tuoheen ja haudattiin maakuop-
mukaan: se saattoi olla maassa jopa kuukausien ajan. Sitten kala tai liha kai-
vettiin ylos syotiviksi ja laitettiin tarjolle tai kuivattiin.

Hapattamalla kalac tulivat pehmeiksi ja makeiksi. Nidin sdilottiin eten-
kin pienid kaloja. Erddssd hapattamistavassa kaloille ripoteltiin pyynnin jdl-
keen vain hiukan suolaa ja niiden annettiin sitten hapantua ulkona auringon-
paisteessa. Rasvainen kala ei enndttinyt middntyd viiledssd, keviisessd

ilmastossa. Sen jilkeen kalat pakattiin ilmatiiviisti tynnyreihin painon alle,

Kalan hapattaminen

Keskiajalla kalan hapattamisen ensi toiksi pestiin puusaavi tai
-pytty kuumalla katajavedelld. Peratut, pikaisesti pestyt kalat
(yleensd sdrjet) valutettiin korissa. Saavi kuivattiin, ja sen poh-
jalle ripoteltiin ruisjauhoja 3-4 suurta lusikallista kymmenta
kalakiloa kohden. Jauhojen lisdksi pohjalle laitettiin suolaa.
Kuivia aineita laitettiin niin paljon, ettd saavin pohja peittyi.
Vaihtoehtoisesti astian uurteet voitiin sivelld happamalla ruis-

taikinajuurella.

Saaviin laitettiin kerroksittain kalaa ja suolakourallisia, kunnes
astia tuli tayteen. Pasllimmaiseksi tuli suolaa. Kaloja pidettiin tél-
3 tavoin avoimessa astiassa, pimeéssi ja viiledssd paikassa viikon
verran. Sen jalkeen pidlle laitettiin kansi ja isohko kivi painoksi,
minka ansiosta saavin pohjalle muodostui vetta. Kalojen annet-
tiin olla koskematta suolavedessd, jossa ne happanivat sydmd-
kelpoisiksi vajaassa kuukaudessa. Kala vain parani vanhetessaan,

kunhan astiaa ei siirrelty, ja se séilyi sy6tavana jopa pari vuotta.
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jotta happanemisprosessi keskeytyisi. Arkeologit arvelevat, ettd painona oli-
si kiytetty reiillisid kivid, samanlaisia kuin pystykangaspuiden loimipainot.
Tillaisesta tynnyrikalasta puhutraessa kyse oli todennikdisesti usein muikusta, |
vaikka muikkua ei mainittu nimeltd veroparselien joukossa.?>* Kalaa hapa-
tetaan edelleen Keski-, Itd- ja Pohjois-Suomessa, ja Ruotsissa hapansilakka
(ruots. surstrimming) on tunnettu herkku,

Esimerkiksi kalastajat sdiloivic pitkilli kalamatkoillaan saaliinsa matkan
varrelle. He kaivoivat metrin syvyisen kuopan, jonka pohjalle he laittoivat tur-
vetta, katajanoksia ja vitsoja. Niiden pidille ladottiin useita kerroksia perattuja,
kevyesti suolattuja lohia. Kalat kiristettiin vitsoilla paketiksi. Kuopan seinit
vuorattiin tuohella, Kalapaketin piille laitettiin tuohta ja katajanoksia sekd |
painoksi litted kivi. Kuukausien pddstd vietiin kotiin haudatut — graavatut —
kalat, jotka eivir olleet middntyneet eivdtkd hapantuneet, koska nesteet olivat
valuneet maahan. Graavilohi (ruots. gravad lax) on muisto téllaisesta viikinki-
ajan herkusta, maahan haudatusta lohesta. Nykyisin tuntemamme graavilohi

ei kuitenkaan ole hapatettua vaan suolan avulla kypsytettyd kalaa.*?*

Hapansilakka, ruotsalaisten herkku

Hapansilakka (ruots. surstrémming) on ruotsalaisten perintei-
nen, kuolemattomia tarinoita synnyttéanyt herkku, jota myy-
dian edelleen. Sitd voi ostaa Suomestakin. Hapansilakan maku
on erittdin vahva, kuten sen hajukin. Vahvat hajut ja maut
olivat kuitenkin keskiajalla tavallisia, ja hapansilakan haju, joka
tarttuu joka paikkaan, ja maku, joka turruttaa nykyisiin mietoi-
hin makuihin tottuneen makuaistin, olivat tavallisia keskiajalla
myds Suomessa. Keskiajalla hapansilakat pakattiin katajasta
tehtyihin tynnyreihin, nykyéin taas metallipurkkeihin, mutta
muuten valmistusprosessi on pysynyt samanlaisena.
Hapansilakan valmistus aloitetaan kevaalla. Vain maalis-

huhtikuussa pyydetyt vihidrasvaiset kalat sopivat raaka-

aineeksi. Silakat pannaan ensin kovaan suolaan vuorokaudek-
si. Sitten ne perataan ja siirretddn tynnyreihin miedompaan
suolaan 12 viikoksi. Tasainen 16-20 asteen ldmpd ja mieto
suolaliuos aloittavat kdymisprosessin, joka jatkuu myos purkit-
tamisen jilkeen. Siitd syntyy purkin sisdinen paine ja voimakas
haju.>

Ruotsissa silakat tulevat myyntiin elokuussa. Tuote on
kiyttokelpoinen valmistusvuoden jouluun saakka. Hapansilak-
ka maistuu hyvin voimakkaalta, ensiluokkaisen anjoviksen ja
erinomaisen gorgonzolajuuston yhdistelmalta. Vain muutama

silakka riittad yhdelle aterialle.
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Kasvisten fmynrm;ninm

Kasvisten hapattamisen menetelmé ei ole juuri muuttunut
keskiajalta. Nykyaan on kuitenkin kdytettavissa muutamia hel-
pottavia oikopolkuja.

Aluksi puhdista astiat huolella. Hapeton ympéristd on
edellytys onnistumiselle, joten valitse sailontaastiaksi mielui-
ten kumitiivisteelld varustettu saildntapurkki. Huuhtele sitten
kasvikset huolellisesti ja mehusta eli nuiji ne.

Jos hapatettavissa kasviksissa ei ole luonnostaan maito-
happobakteereita, lisdd niitd. Maitohappobakteereita on
joissakin kasviksissa, kuten nauriissa, sipulissa, porkkanassa ja
kaalissa, sekd esimerkiksi hapanleivéssd ja mustaherukan- tai
vadelmanlehdissd (3-4 lehted kiloon hapatettavaa tuotet-
ta). Nykyisin myyddan myds valmista maitohappobakteeria
(Molkosan-juomaa).

Laita sitten mehustetut kasvikset, mahdoliiset mausteet
sekd maitohappobakteereita sisdltavd aines kerroksittain
sailontdastiaan. Painele ne astiaan tiiviisti. Survo lopuksi ilma-
kuplat huolella pois purkista. Kasvikset eivit saa tayttas koko
astiaa, vaan astian yldreunaan tulee jadda hieman tilaa.

Valmista sitten suolaliuos jodittomasta hienosta suolas-
ta (esimerkiksi heindsuola tai merisuola) ja kloorittomasta
vedesta. Liuoksen sopiva suolapitoisuus on 0,5-3 prosenttia
(1 teelusikallinen — 2 ruokalusikallista suolaa 1 litraan puhdasta
vettd). Keitd vettd ja suolaa miedolla limméll4, kunnes suo-
la on liuennut veteen. Jaihdytd liuos huoneenldmpédiseksi ja
kaada se astiaan kasvisten péélle. Liuoksen maara riippuu siitd,
kuinka paljon kasviksista vapautuu omaa nestettad painelun
yhteydessa. Suolaliuoksen ja kasvisten oman nesteen tulee

peittdd kasvikset kunnolla.

Aseta paallimmaiseksi astiaan tiivis kangas ja sen paille

esimerkiksi astian sisédn sopiva lautanen. Laita lautasen paille
pesty kivi tai muu paino, jotta kasvikset painuvat pari sentti-
metrid nestepinnan alle. Sulje astia tiiviilld kannella.

Jatd astia huoneenlampoon (18-22 asteeseen). Lampi-
mammadssa paikassa happaneminen on nopeampaa mutta
sailyvyys on huonompi ja maku kesympi. Huoneenlammossi
makuun tulee enemman sévyja. Jos hapantuminen ei kdyn-
nisty 2 vuorokauden kuluessa, vie astia kylmaan, kunnes se
viilenee kunnolla, ja tuo se sitten takaisin huoneenlimpdon
2-3 vuorokaudeksi. Maitohappobakteerit pystyvét eldméan
myos kylmdssd, ja kun lampétila jalleen nousee, ne lahtevit
vélittémasti lisdantymadn ja saavat ndin muihin bakteereihin
nihden etulydntiaseman.

Siirrd sen jalkeen astia 10 vuorokauden ajaksi 15-18 as-
teen ldmpdiseen tilaan. Lopuksi siirré astia kellariin ja anna sen
kypsya sielld vahintdan kuukausi ennen avaamista. Joko suo-
laliuoksen tai kasvisten oman nesteen tulee peittda kasvikset
kunnolla koko ajan.

Valmiin tuotteen ideaali pH on noin 4,1, ja sen voi nykyéan
mitata pH-liuskalla. Jos hapatat kasviksia liian pitkdan lampi-
massd, pH laskee liian alas ja tuotteesta tulee kylld hyvin siily-
vaa mutta liian hapanta syétéavaksi. Pahaa hajua ei saisi syntya,
silloin purkkiin on saattanut paasti vieras bakteeri. Onnistu-
nut sdilyke tuoksuu miellyttavin, raikkaan hapokkaalta.

Avatun astian sisdlto pitdd nauttia 2 viikossa. Aina kun
astiasta otetaan kasviksia, sinne péaisee ilmaa, joka edistaa
pilaantumista. Pida astiassa painoa, joka pitaa kasvikset nes-

teessd silloinkin, kun purkki on avattu.
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SAVUSCAQDINCN

Savustaa voitiin saunassa, uunissa ja savustamossa eli kodassa, ja pienten mii-

rien savustaminen onnistui myods padassa tai nuotiolla. Suomessa savustettiin
sekd kuuma- ettd kylmisavustustekniikalla. Kuumasavustuksessa limpétila oli
sadan asteen paikkeilla. Kalat savustuivat nopeasti, koko prosessi kesti tun-
nista kolmeen tuntiin. Lihat savustettiin yleensd suurina paloina, joten niiden
savustaminen kesti kauemmin kuin kalojen savustaminen. Suurikokoisen ja
tiiviin ruoka-aineen, kuten etulavan tai kinkun, savustaminen saattoi kestai
jopa kaksi viikkoa. Kuumasavustukseen sopivia paikkoja olivat sauna ja nuo-
tio. Térkedd oli savustamisen matala alkulimpétila.

Sisd-Suomen lohijokien #drelld viikoiksi kalastamaan lihteneet talon-
pojat siildivit saaliitaan myds kylmésavustamalla. Kylmidsavustusta pidetdin
kuumasavustusta paljon nuorempana tapana, mutta se oli kdytossd ainakin
1500-luvulla. Kylmisavustuksessa ruoan etdisyys tulipesddn oli pidempi ja
savustuslimpétila matalampi, joten savustuminen kesti pidempéin. Kylma-
savustuksessa ruokaa ei varsinaisesti kypsytetty. Ruoan limpétila oli keski-
miirin 25 astetta, ei ainakaan yli 30 astetta. Kylmisavustamiseen kidytettiin
pyyntipaikalle rakennettua savustamoa eli kotaa.

Yleisimmin savustettiin kalaa, mutta myos lihaa, kasviksia, jyvid ja jau-
hoja voitiin sdiléd ja maustaa savustamalla. Kalan savustamiseen sopivat par-
haiten rasvaiset kalat: lohi, kirjolohi, nierii, lahna, siika, muikku ja silakka.
1500-luvulla siika savustettiin yleensd kuumassa ja lohi hitaasti kylmassd sa-
vussa. Lihan osalta nyky#in yleisimpii savustettavia ruhon osia lienevit kin-
kut, kyljet ja etulavat, mutta keskiajalla voitiin savustaa myds kokonaisia ru-
hoja ja kaikkia ruhon osia, my®s luita, pditd ja sian sorkkia. Kasviksista eniten
savustettiin valkosipulia ja sipulia. Humoraaliopin mukaan ominaisuudeltaan
kosteaa sipulia kuivattivat savustaminen, pazhtaminen ja kuivaaminen. Sipulit
savustettiin kokonaisina, ja sen jilkeen ne viipaloitiin ja kuivattiin.

Lihaa savustettiin enimmikseen kuumasavustusmenetelmilld saunassa.
Keskiajan saunat olivat savusaunoja, joissa oli kivistd ladottu suurikokoinen
kiviroykkio, kiuas. Kiukaan tulipesi oli lattianrajassa, ja koska kivirdykkid

oli hormiton, se savutti sisille. Savussa voitiin savustaa lihan lisiksi kalaa ja



olurmaltaita. Maltaar ripustettiin yldorsille asetettujen laverien pdille ohueksi
kerrokseksi, ja samalla saunaa voitiin tarvittaessa kiyttdd normaaliin tapaan
my6s kylpemiseen. Liha savustettiin suurina paloina, jotka roikkuivat katosta
narussa. Savustamiseen ei riittdnyt yksi pdivd, vaan saunaa limmitettiin usean
paivin ajan. Savun laatua ja tuoksua eli saunassa savustettavan ruoan ulkonikod
ja makua voitiin muutella polttopuiden avulla, silld puiden savu antoi omaa
aromiaan savustettavaan ruokaan. Yleisimmit savustuksessa kiytetyt puut oli-
vat leppi ja kataja, mutta esimerkiksi suopursuakin kiytettiin.

Kalat savustettiin heti pyynnin jilkeen tuoreena kodassa tai savusaunassa.
Kalaa voitiin savustaa myos liedelld tai nuotiolla kdyttamalld valurautaista
pataa, jonka pohjalle laitettiin leppilastuja, niiden piille katajanoksia ja vield
niiden piille olkia, jos niiti oli saatavilla. Kalat aseteltiin paillimmdiseksi, ja
pata suljettiin kannella. Nuotiolla voitiin savustaa tai kypsentdd ruokaa my&s
kadrimilld iso kala, lihapala tai lintu mirkiin, suurikokoisiin kasvin lehtiin ja
asettamalla paketti hiillokselle, tuhkaan tai tuleen.

Kylmisavustusta varten rakennettiin kosken rantaan kota. Nopeasti kasat-
tava, kevytrakenteinen savustuskota voitiin rakentaa sinne, missd kulloinkin
kalastettiin, ja se voitiin purkaa nopeasti sitten, kun oli aika poistua paikalta.
Muodoltaan kota saattoi olla kupumainen tai telttamainen. Se rakennettiin
riukujen varaan ja katettiin esimerkiksi nahalla, tuohilevyilld, kankaalla rai
turpeella. Kota saattoi olla myds puista salvottu turve- eli multakota. Kodan
keskell oli tulisija. Peratut kalat sidottiin pareittain narulla toisiinsa ja nostet-
tiin kodan kattoon orsille roikkumaan. Alhaalla pidettiin nuotiota, jossa pol-
tettiin lehtipuuta. Myos katajaa ja sen oksia kiytettiin joskus savustamiseen,
ja lisiksi liekkeihin saatettiin heittdd aromia antamaan esimerkiksi suopursun

tai mesiangervon versoja tai muita tuoksuvia kasveja.**>

SAVUSAUNASSA KEVYESTI
SAVUSTETTU LAMPAANREISI
TAl NAUDANPAISTI

Téihéin tapaan valmistettava liba
voitiin laittaa kypsymdan savusan-
naan aamulla. Kun illalla tultiin
sannalle Eylpeméan, sielld oli valmis

paisti odottamassa.

pieni tai keskilokoinen
lampaanreisi tai noin
2 kg naudanpaistia

3 rkl karlceaa merisuoclaa

3-6 rkl kuivattuja yrtteja tai
2 dl tuoreita yrtteja

1-3 rki pippuria

Hiero lihaan merisuolaa, yrtteja ja
pippuria. Laita liha ritilélle ja ritild
korkealaitaiselle uunipellille. Vie
pelti saunan ylélauteille ldhelle
kiuasta ennen kiukaan sytyttamista.
Ldmmitd sauna normaaliin tapaan
kuumaksi (saunasta riippuen 7-10
tunnin ajan). Kun sauna on valmis

kylpemiseen, liha on valmista.
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KUIVAAMINCN

laa ja lihaa, marjoja, yrttejd, villiyrttejd ja kasviksia. Jopa kalanmitid ja verta,
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sisdelimid sekd kehdjuustoja kuivattiin.*? Kuivaaminen kannatti, silld kuiva-
tut tuotteet olivat kevyitd ja veivit vihin tilaa. Lisiksi hyvin kuivatut tuot-
teet sdilyivit kdyteokelpoisina useita vuosia, mikili ne siilytettiin kuivassa ja
suojassa suoralta auringonvalolta. Kuivattuja ruoka-aineita oli helppo kiyteii
ruoanvalmistuksessa. Niissi sdilyivit hyvin maku ja useimmat ravintoaineet-
kin, tosin A- ja C-vitamiineja tuhoutui prosessin aikana.

Kasviksista ja hedelmistid kuivattaviksi sopivat esimerkiksi lehtikaali, sipu-
li, nauris ja omena. Ne leikattiin ensin lastuiksi. Marjoista kuivattiin kiinteitd
marjoja, kuten mustikkaa, karpaloa, ruusunmarjaa ja ahomansikkaa. Suuret
ahomansikat voitiin halkaista. Pihlajanmarjat voitiin kuivata terttuina ja riipii
vasta kuivattuina.

Marjat, ohuet kasvikset ja yrtit kuivuivat sisdlld huoneenlimmossi kuivalla
sddlld tai ulkona varjossa. Sateinen sid lisdsi ilmankosteutta ja vaikeutti kui-
vumista my0s sisdlld. Kasvikset aseteltiin ritilille cai alustalle vieri viereen, ei
paillekkdin. Marjat ja viipaloidut omenat voitiin pujottaa lankaan ja ripustaa
katonrajaan kuivumaan. Pitkin sadejakson aikana kuivattavat ruoka-aineet tar-
vitsivat lisdldmpod, joten ne voitiin siirtdd varovasti mahdollisimman korkealle
eli sinne, minne lamp6 kerddntyy, kuten kylmin saunan lauteille. Herneet ja
hirkdpavut oli helppo kuivata ulkona, huoneenlimmossi poydilld, uunin pan-
kolla tai katonrajassa olevalla parvella. Talon seinustalla oli usein myds puinen
hylly, johon kuivattava tavara asetettiin niin, ettd se kuivui mutta ei padssyt
alcciiksi auringonvalolle. Eldinten padsy hyllylle oli estetty.

Yrtit kuivuivat kuivalla sdidlld muutamassa paivissi. Yrtit olivat kuivia,
kun ne rapisivat ja murenivat kisin puristeltaessa. Esimerkiksi kokonaiset
marjat, herneet ja pavut kuivuivat huoneenlimméssi noin viikossa. Nii-
den oikea kuivuus selvisi puraisemalla. Kun ruoka-aineet kerittiin siiléon
kuivatusalustalta tai langasta, niiden tdytyi olla ehdottomasti kuivia. Nii-
td sdilytectiin kuivassa ja hdmirissi tai pimeissi suoralta auringonvalolta
suojattuna. Jos sdilytyksen aikana huomattiin hometta, koko astiallinen oli

heitettdavi pois.

——



Kuivattuja kasviksia kiytettiin sellaisenaan tai ne liotettiin ennen kiyttoa.

Herneitd ja harkdpapuja liotettiin vuorokausi kylmissi vedessi, ja sen jilkeen

ne mahdollisesti idatettiin ennen ruoaksi laittamista. Nopea liottaminen sopi

viipaloituina kuivatuille kasviksille ja marjoille. Se tehtiin esimerkiksi niin,

pdille kaadettiin noin desilitra kiehuvaa vetti. Kolmen Ave Maria -rukouksen

jalkeen ne olivat kostuneet sopivasti.

Kuivattua kalaa kutsuttiin kapakalaksi. Kapakala oli erityisesti ilma-

kuivattua vihirasvaista kalaa, joka useimmiten valmistettiin turskasta tai

Lihan kuivaaminen ulkoilmassa
Kuivausprosessi ei ole muuttunut keskiajalta. Kuivalihaksi
sopivat esimerkiksi nauta, poro ja hirvi. Paras lihan osa on
paisti, mutta lapaa, kylked ja muitakin luulihoja voi kuivata.
Sisdelimet, kuten sydan, maksa ja munuainen, sopivat mai-
niosti kuivattaviksi.

Poista lihasta ensin ylimdardinen rasva ja lihaskalvot, jotka
ovat sitkeitd ja estdvat suolan imeytymisen lihaan. Paloitte-
le puhdistettu liha noin tuuman paksuisiksi pitkiksi palasiksi.
Leikkaa lihapalaset lihassyita pitkin, ei poikittain. Tissd vai-
heessa lihoihin kannattaa myss kiinnittds puhtaalla neulalla
toisesta lyhyestd paddysta narunpidtkit, joista ne voi ripustaa
kuivumaan.

Kuivaliha tarvitsee suolaa, mutta al3 laita sit3 liikaa. Pida
lihaa esimerkiksi muutaman piivin ajan suolaliuoksessa tai
suolaa ne suhteessa noin 250-300 grammaa suolaa 10 kiloon
lihaa. Anna suolan imeytyi lihoihin viiledssd pdivin tai parin
ajan. Paloihin voi hieroa myés mausteita tai vaikkapa murs-

kattuja katajanmarjoja, muita marjoja tai yrtteji, tai lihan voi

antaa maustua muutaman paivan esimerkiksi hapanliemessé
(ks. resepti hapanpaisti s, 220).

Paloittelun ja suolauksen jilkeen nosta lihat ulos aurin-
koiseen ja ilmavaan paikkaan. Maaliskuu on varmin kuukausi,
mutta huhtikuussakin ilmat voivat olla suosiolliset. Parhaimpia
ilmoja ovat aurinkoiset paivdt ja niitd seuraavat pakkasyét.
Téllsin lihat saattavat kuivaa paivid nopeammin kuin kosteina
ja pilvisina paivind. Tarkeimpid ovat ensimmdiset kuivausy®t.
Jos yélla on lauhaa, lihojen pinta nahoittuu eivitki lihat ala
kuivua. Lihan kuivaaminen kestda palojen koon mukaan viikos-
ta useisiin viikkoihin.

Arvioi lihan valmistumista toivotun lopputuloksen mu-
kaan: jotkut kuivattavat lihat ldpikuiviksi, toiset jattavat li-
hojen keskustan hieman pehmeiksi ja punaiseksi. Leikkaa val-
miista lihasta ohuita lastuja. Luulihat voi kiytt3a esimerkiksi
kuivalihavellin tekoon. Siilytd kuivatut lihat ilmavasti pakat-
tuna ja suojattuna auringonvalolta. Ne voi my®s ripustaa len-

kistaan suojaisaan paikkaan.?®
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muista turskakaloista, mutta my®os muita vihirasvaisia kaloja, kuten haukea,
kuivattiin.?** Kuivattu kala on vielikin suosittu ruoka-aine useissa Vilimeren
maissa, ja vield 1900-luvulla siti syotiin yleisesti my6s Suomessa.

Kuivalihalla eli kapalihalla on perinteisesti tarkoitettu kuivattua poron
cai hirven lihaa, vaikka my6s muiden eldinten lihoja kuivattiin. Ennen kui-
vaamista liha piti paloitella ja suolata. Se leikattiin noin tuuman paksuiksi
pitkdhkoiksi palasiksi syiden mukaan, ja palaset suolattiin. Suolan annettiin
imeytyd pdivin tai pari.

Liha ja kala kuivattiin ulkona. Lihan ja kalan kuivaaminen vaati pdivid,
jolloin limpotila oli yli sulamispisteen, ja bitd, jolloin limpdtila laski alle
jaatymispisteen. Paras aika kuivaamiseen oli maalis-huhtikuussa, jolloin ei
myoskddn ollut hyonteisid laskemassa muniaan riippuvaan lihaan tai kalaan.
Liian limpimalld sadlla liha mitini, ja litan kylmalld sadlld se jadtyi ja pilaan-
cui. Kuivamisen aikana liha tuli suojata verkolla, jotta linnut ja muut eldimet
eivit padsseet siihen kisiksi. Lihan ja kalan kuivuminen vei useita paivid.

Kaloja sdilotiin talvella usein kuivaamalla ja kesilld muulla tavoin, silld
liiassa limmdssi kala pilaantui ennen kuin se ehti kuivua. Sisimaassa kala
mieluiten aina kuivattiin, silld siten se sdilyi hyvin ja sitd oli helppo kuljet-
caa. Pienet kalat kuivattiin usein ulkona oksanvarvuissa, isot kalat avattiin ja
kiinnitettiin puutikuilla ralon ulkoseinille kuivumaan. Kuivattava kala voi-
tiin my6s ripustaa ryhmissd riystidn alle tai riu'ulle, jolloin se kuivui talojen
seinustalla kuivassa, kylmissi kevitsddssi. Kuivumisen nopeuttamiseksi kala
usein halkaistiin.?#° Lisdksi lihaa ja kalaa voitiin kuivattaa miedossa uuninlim-
mossi olkien tai pareitten padlld.

Kuivatuista lihan ja kalan paloista veisteltiin palasia pataruokien ja puu-
rojen sekaan tai suoraan suuhun. Ne likosivat liemessd nopeasti pehmeiksi.
Olaus Magnus kertot, ettd kapahaukea oli ennen ruokailua nuijittava vasaralla,

liotettava vedessi ja keitettdvad.**"
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SUOLAAINEN

Suolaamalla siilttiin kalaa, lihaa, lintuja ja makkaroita. Suolatut lihat, lin-
nut ja makkarat sdilottiin suolatiinuissa, kalat tynnyreissi. Myodhiiskeskiajalla
metsilinnutkin suolattiin tynnyreihin.

Kalojen suolaaminen tuli tunnetuksi [timeren alueella vasta 1200-luvulla.?*
Sitd ennen kalat hapatettiin. Kun suolan hinta laski ja sen kiytto yleistyi, hapan-
kalaa sdilottiin yhid vihemmin ja suolakalaa yhi enemmin. Menetelmi levisi
Suomeen ldnnestd, ja Varsinais-Suomen maaseudulla kiytettiin suolaa jo ainakin
1300-luvulla. Aluksi suolaa kaytettiin vain arvokalan eli lohen ja siian sdilomi-
seen, ja vasta vihitellen — suolan hinnan laskiessa — alettiin suolata muitakin
kaloja ja lihaa. Mydchiiskeskiajalla suolan saanti oli jo helppoa ja sen hintakin
kohtuullinen, joten sekd kala etti liha siiléttiin yleensi suolaamalla.# Noin puo-
let Turun linnassa Juhana-herttuan aikaan syddysti lihasta oli suolattua.+

Yleensd kaikki rasvaiset kalat suolattiin, silld niiden rasva hirskiintyi kui-
vaamisen aikana, miki aiheutti pilaantuneen maun. Rannikolla suola oli muu-
ta maata halvempaa ja sitd oli helpompi saada, joten kalaa suolattiin paljon.
Suolattu, kuivattu ankerias sekd suolattu ja kylmisavustectu lohi olivat suu-
ria herkkuja, joita esimerkiksi Himeen linnassa 1500-luvulla tarjottiin vain
linnanvoudille, hdnen ldhipiirilleen ja hienoimmille vieraille.?47

Suolakala valmistettiin siten, ettd perkaamattomat kalat ladottiin karkean
suolan kanssa kerroksittain tynnyriin tai suolatiinuun, jonka pohjalla oli kerros

Suolalifia rtyfcykcirzoitz

Nykyajan vastine suolatiinulle on muovisanko. Siind voi val-
mistaa todella hyvad ja kuivaa suolalihaa. Se on sellaisenaan
suolaista, kuivaa ja aika kovaa sy6tavad, mutta sitd voi kayttis
keitoissa ja pataruoissa sekd puurojen seassa.

Leikkaa liha 3 senttimetrin levyisiksi suikaleiksi. Laita 10
litran muovisangon pohjalle ruokalautanen ja aseta se niin,

ettd se jaa kallelleen. Lautasen tehtédvéna on pitdd liha irti pro-

sessin aikana syntyvasté nesteestd. Lado lihasuikaleet lautasen
padlle véljasti siten, ettd ne eivit kosketa toisiaan. Laita lihojen
paalle karkeaa suolaa niin paljon, ettd lihat varmasti peittyvit
kunnolla. Laita suolakerroksen péille taas uusi kerros lihaa ja
sen pddlle uusi kerros suolaa. Lihaa kannattaa laittaa pari kol-
me kerrosta, ei enempadd. Vie sitten sanko viiledan paikkaan

noin 3 viikoksi.
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suolaa. Kalat eivit saaneet koskettaa toisiaan. Piille laitettiin suolakerros,

kanneksi puhdas kangas ja sen péille painava kivi. Kalat sdilyivit tynnyrissi
maakuopassa tai aitassa pitkid aikoja. Suolakala sisilsi painostaan noin kol-
manneksen suolaa.

Pienikokoiset linnut ja eldimet voitiin suolata kokonaisina, mutta suuri-
kokoiset eldimet paloiteltiin isoiksi paloiksi. Suolatiinun pohjalle laitettiin
ensin noin kolme senttimetrid paksu suolakerros, jonka piille pakattiin koko-
naiset takajalat ja muut palat siten, ettd ne eivit koskettaneet toisiaan. Péille
laitetriin suolaa niin, ettd palat peittyivdt kokonaan suolalla. Suolakerroksen
piille ladottiin taas uusi lihakerros, joka peitettiin suolalla, ja ndin jatkettiin,
kunnes astia oli tdysi. Lopuksi kansi laitettiin kiinni. Maaseudulla lihakerros-
ten vilissd kdytettiin runsaasti suolaa ja lihojen péille kaadettiin vield vahva
suolaliemi. Suolan osuus oli noin kolmannes lihan painosta.

Ennen syomistd suolattua kalaa tai lihaa liotettiin vedessa useita paivid liian
suolan poistamiseksi. Vesi vaihdettiin muutaman kerran piivissd. Sen lisdksi
liha tai kala saatettiin keittd4, mutta silti maku saattoi ja4déd hyvin suolaiseksi.
Tosin suolainen liha sopi erinomaisesti joihinkin ruokalajeihin, kuten liha-
keittoon tai lammaskaaliin. Liotcamisesta huolimatta suolakalasta tai -lihasta

valmistettu ruoka oli nykymakuun erittdin suolaista.

SUOLATTU JA KUIVATTU PORSAAN SELKARASVA
Obueksi viipaloitu, kuivattu ja suolattu liba on oiva herkku
esimerkiksi illanistujaisiin. Se siilyy hyvin kanan syimdikelpoi-

sena, ja se onkin tarkoitettu syitaviksi viabdn kervallaan.

noin 1,5 kg porsaan selkdrasvaa (paksuus noin 3 cm)

385 g nitriittisuola-sokeriseosta (275 g nitriittisuolaa
ja 110 g sokeria)

2 punttia timjamia

40 g pippuria

6 laakerinlehtea
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Levitd astian pohjalle neljannes suola-sokeriseoksesta, aseta
seoksen paille lihapala ja ripottele lihan paille loput suola-
sokeriseoksesta. Lisa3 astiaan timjami, pippuri ja laakerinlehdet.
K4dri astia kankaaseen, tuoheen tai nykyaikaisesti alumiini-
folioon, jotta valolle herkkd rasva ei altistuisi valolle. Aseta
paille vield noin 5 kilon paino.

Anna lihan suolaantua jidkaapissa 10-12 vuorokauden
ajan. Kaintele sitd muutaman kerran, kunnes se tuntuu kaut-
taaltaan tiiviilta.

Huuhtele suolattu liha kylmalld vedelld, kuivaa se huolelli-
sesti ja kddri se puhtaaseen kankaaseen. Kuivata sitd viiledssa,
pimeissd ja kosteahkossa paikassa noin 3 viikon aj'an. Leikkaa

valmis liha ohuiksi siivuiksi.¢



LipeOINT

Keskiajalla ruoan siilomisessd ja valmistamisessa kdytettiin lipedd. Liped

valmistettiin keittimilld koivun tuhkaa vedessi. Tuhkaliped oli pddasiassa

kaliumkarbonaattia eli potaskaa. Tiettdvisti muuta kuin kalaa ei sdilotty tai

valmistettu lipedimalld.

Lipeikala tai livekala on keskiajalta periytyvi ruokalaji, jota syddadn eri-

tyisesti jouluna. Jouluaatto oli katolisena aikana paastopiivi, jolloin ei sybty

lihaa, maitotuotteita eikd munaruokia. Lipeikala oli jouluaaton paastoruokaa

ainakin jo 1500-luvulla, todennikdisesti jo paljon aiemminkin.*** Lipedkala

oli mybs talkooherkkua ja suosittua pitoruokaa pitkin vuotta.

Lipeikalan valmistus on pysynyt pitkilti samanlaisena keskiajalta saaklka: en-

sin kala kuivataan, ja sitten kuivattu kala eli kapakala liotetaan lipedssd. Kala on

perinteisesti ollut turskaa, joskus my®s seitid tai koljaa. Valmistaminen aloite-

taan suomustamalla ja suolistamalla kalat. Ne halkaistaan kahteen kappaleeseen

selkirankaa pitkin, ja puolikkaat huuhdellaan hyvin. Kalat valutetaan kuivik-

si. Sitten kalat laitetaan suolautumaan astiaan, jonka pohjalle tulee ainakin

senttimetrin kerros karkeaa suolaa. Astia tdytetddn vuorotellen kalalevyilld ja

suolaliemessd. Astian piille laitetaan paino. Kala suolaantuu kahden tai kol-

men vuorokauden ajan kalan paksuuden mukaan.

Tuhkalipedn eli potaskan valmistaminen
Polta puhtaassa takassa tai nuotiossa puhdasta, kuivaa ja hyva-
kuntoista koivupuuta. Sytyta tuli koivun tuohella. Kun tuli on
palanut ja tuhka jashtynyt, kerda tuhka talteen. Laita kattilaan
tuhkaa ja vett3, kunnes saat melko paksua seosta. Keitd sita
hiljalleen tunnin tai kahden ajan. Ald kaytd alumiinikattilaa.
Siivilsi valmis liemi moninkertaisen harsokankaan lapi toiseen
astiaan. Nain saatu liped on valmista kaytettavaksi.

Jos tuhkaa jii yli, keskiajan taloudessa se kdytettiin astioi-

den puhdistamiseen, liskkeeksi ja haavojen hoitoon. Koivun

tuhkaa on tutkittu viime vuosina, ja se on todettu sisaltavan
eri yhdisteind 65 eri alkuainetta, muun muassa kaliumia, kal-
siumia, magnesiumia ja mangaania. Sitd suositellaan edelleen
seki sisdiseen ettd ulkoiseen kdyttoon. Sen sanotaan auttavan
muun muassa ihon ja hampaiden hyvinvointiin, hiivaongelmiin
ja ihmisen yleiseen hyvinvointiin. Koivun tuhkaa on kaytetty

muun muassa sybvan tukihoitoon.
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Suolautuneet kalat valutetaan, ja pyrstdpdihin leikataan kunnon viilto. Ka-

lat ripustetaan reidstd kuivumaan orrelle, rimanpitkddn tai narulle. Kuivaus-

paikan tulee olla varjoinen, tuulinen ja kirpdseton. Valmis kala on kopisevan

kuivaa. Se siilytetddn pimeissi, kuivassa ja viiledssd varastossa.

Kala pehmitetdin liottamalla sitd tuhkalipeissi. Perinteisesti kalan on an-

nettu liota 3—7 piivii, jolloin se pehmenee. Lipeikalan ei saa antaa liota liian

pitkiin, silla silloin sen rasvat alkavat hajota ja maku menee pilalle. Pehmennyt

lipedikala pestiin kylmissi vedessd huolellisesti ennen ruoaksi valmistamista.

Lipeikalan tuoksu on erikoinen mutta maku on miellyttdvi ja hyvin mieto.

Portugalilainen perinneruoka bacalhau muistuttaa suuresti lipeikalaa.

LIPEAKALA

Timén objeen mukaan voit lipesidi kalaa ja sailyttdd sitd baluama-
si kokoisina annoksina pakastimessa. Ennen nauttimista lipeaikala
tulee vieli kypsentéii. Ald kiiyta alumiiniastioita lipedkalan valmis-

tuksessa. Varaa kullekin syijille 200-300 grammaa kalaa.

3 kg kuivattua kalaa (esim. haukea tai turskaa)
5 | koivun tuhkaa
noin 14 | vettd

1,5 dl sammutettua kalkkia

Nuiji kaloja hieman ja pane ne turpoamaan kylmaan veteen vii-
koksi. Aseta kalat sitten laakeaan astiaan nahkapuoli ylospain.
Ripottele kalkkia kalojen viliin ja paalle.

Laita tuhka ja kalkki kattilaan ja lisda vettd, kunnes saat
paksun seoksen. Keitd seosta noin 10 minuuttia. Jasdhdyta
liemi, ja siivildi siitd varovasti kirkas lipedosa erilleen. Astian
pohjalle jaa tillsin tuhkakerros. Kaada liped kalojen péille ja
asettele kaiken paille paino, jotta kalat pysyvat lipealiuokses-
sa. Pidd kaloja lipedssd 4 vuorokautta. Siirrd sitten lipeakalat

kylmain veteen, jossa ne saavat olla 6-10 vuorokautta. Vaihda

vesi kerran vuorokaudessa. Hyvi lipedkala on kirkasta ja kiin-
tedd. Se sidilytetddn lumessa tai pakastimessa.

Ennen nauttimista lipedkala tiytyy vield kypsentaa uunissa
tai liedella. Jos haluat kalasta valkoista ja kiinteds, liota sita
kylmissa vedessd muutamia tunteja ennen kypsentamista.

Lipedkala uunissa. Avaa kala ja laita se nahkapuoli alas-
pain uuninkestiviin vuokaan. Lisad vuokaan 2 teelusikallista
suolaa yhta kalakiloa kohden. Paista kalaa 175 asteessa noin
40 minuuttia. Jos kalapala on iso, kypsennysaika saattaa pi-
denty3. Kypsd kala irtoaa helposti selkdnahastaan. Ota kala
ajoissa pois uunista, silli jos kalapalan lamp6 nousee yli 70
asteen, kala saattaa hajota. Kaada vuokaan keraantynyt liemi
pois ja mausta kala.

Lipedkala liedelld. Kiehauta kattilassa 2 litraa vettd. Lisaa
veteen 3 teelusikallista suolaa ja kala. jos kdytat puulietta, siirra
kattila lieden laidalle. Jos taas kédytit sdhkoliettd, sammuta liesi
ja laita kattilan piille kansi. Anna kalan hautua liedelld noin
30-40 minuuttia. Kypsd kala irtoaa helposti selkdnahastaan.
Kala ei saa olla vedessi liian kauan eikd sitd mydskadn saa keit-

taa, silld silloin se hajoaa. Valuta kypsa kala ja mausta se.

RUOAN SAILOQdINEN 201




NERAAN JA RASVAAN SAILOINEN

Heraa eli juustonvalmistuksessa erottunutta lienté juotiin keskiajalla sellaise-

naan, vedelld laimennettuna, mehuun sekoitettuna tai hapatettuna. Sitd kiy-
tettiin myos siilontidn. Heran sdilyvyyttd edistdvit ominaisuudet paranivat,
kun sen annettiin hapantua. Hapantuminen laitettiin kdyntiin kaatamalla he-
ran joukkoon tilkkanen hyvilaatuista, aiemmin hapatettua heraa.

Heraan siil6teiin lihaa, kalaa ja kasviksia upottamalla ne sithen. Hera antoi
makua siini sdilottyihin ruokiin, ja siind oli arvokkaita vitamiineja, hiven-
aineita ja maitosokeria. Siksi sitd oli suositeltavaa kiyttad sdilottdessd ravinto-
arvoltaan huonoja vihanneksia.

Rasvaan puolestaan siilottiin esimerkiksi matjoja ja lihaa samalla tavoin
eli upottamalla ne sithen. Kun rasva hapantui, sen siilyvyys parani ja samalla
sdilyi my®s sithen upotettu ruoka-aine. Rasvaan siilotddn edelleen joitakin
perinneruokia esimerkiksi Ranskassa.

Liha voitiin s#iléd rasvaan esimerkiksi laittamalla se ruukkuun. Niin voi-
daan tehdi edelleen. Lihan piille kaadetaan vihintdin puolen senttimetrin, jopa
senttimetrin paksuinen rasvakerros. Rasvakerroksen on oltava ehji, siithen ei saa
tulla reikid. Rikkoontumaton rasvapinta lihan pdilld takaa lihan sdilymisen. Jos
rasvan seassa kelluu muita aineita, rasva tulee ensin puhdistaa. Se tehdéin keit-
timilld rasvaa runsaassa vedessd miedolla lAimmolld, jottei rasva saa virid eikd
ruskistu, kunnes rippeet ja sakka ovat laskeutuneet kattilan pohjalle. Puhdistus
perustuu siihen, ettd rasva kelluu veden pinnalla. Rasva kuoritaan keitinveden
pinnalta, ja sen voi myds halutessaan kaataa siivilin lipi, kunhan se on vield

kuumaa ja juoksevaa.?>°

ANKKAA RASVASSA

Reseptii voi soveltaa myis metsilinnuille. ravalla veitselld kaikki nikyva rasva ja ota se talteen. Koivissa ei valttimatta ole

1 kg ankkaa tai ankankoipia

400 g ankan rasvaa

50 g merisuolaa

0,5 tl murskattuja pippureita
1 tl kuivattua timjamia

1 laakerinlehti
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Paloittele kokonaiset linnut suunnilleen samankokoisiksi paloiksi. Poista lihasta te-

poistettavaa rasvaa. Sekoita kulhossa suola, pippuri ja timjami ja hiero mauste-
sekoitusta ankan pintaan joka puolelle. Pane palat kuthoon, sirottele loppu mauste-
seos paille ja peitd astia tiivisti muovilla. Anna lihan maustua yén yli jadkaapissa.

Sulata talteen otettu ankan rasva padassa miedolla lammolla. Lisaa sulaan
rasvaan laakerinlehti ja maustunut liha. Anna lihan hautua miedolla [imméll4 kan-

nen alla vihintddn 2 tuntia. Liha ei saa saada paahtunutta vérid, vaan sen tulee



CETIKKAAN SAILOMINEN

Etikkasdilykkeet tunnecttiin jo keskiajalla. Etikan sisdltdmd etikkahappo pa-

liemeen siiléttiin muun muassa kasviksia ja kalaa.

Ecikkasiilykkeitd tehtiin kahdella eri tavalla: joko kaatamalla kiehu-
vaa etikkalienti raakojen, puhdistettujen vihannesten péille tai keittamillid
raaka-aineita maustetussa etikkaliemessd. Mausteliemi valmistettiin erilaisista
etikoista, suolasta ja sokerista. Sitd maustettiin tarpeen mukaan yrteilld tai
muilla mausteilla. Kasviksia voitiin my®s liottaa etikkaliemessi, sitten ne voi-
tiin valuttaa ja sdilod mausteliemeen.

Sdilottiavd ruoka liemineen laitettiin keraamisiin ruukkuihin, ja ruukku
pidettiin suljettuna. Kansi voitiin sinetdidd vahalla. Esimerkiksi salaatista
valmistettiin keskiajalla etikkasdilykettd talven varalle. Agricolakin suositteli

nauttimaan salaattia etikan kera, koska se tekee hyvii vatsalle.??

Vinkkeja sdilontddn

. Valitsevvain sellaisia purkkeja, joissa on tiivis, puhdas ja ehji
kansi. Nykyain lasipurkit ovat helpoin vaihtoehto. Pidd mie-
lessi, ettd avattu purkki tulee kdyttda noin kahden viikon ku-
fuessa avaamisesta, joten valitse purkkien koko sen mukaan.
Puhdista purkit ja kannet erittdin huolellisesti. Jos olet va-
linnut purkkeja, joissa on tiiviste, tarkista tiivisteiden kunto
ja tarvittaessa vaihda tiivisteet uusiin.

+ Muista, ettd etikka syovyttaa metallia, joten jos teet etikka-
sdilykettd ja purkeissa on metallikannet, niiden sisdpuolen
tulee olla muovitettu tai purkin ja kannen viliin pitds laittaa
tuorekelmua.

- Lado tuotteet purkkiin. Jatd hieman tilaa siséllon ja kannen
valiin.

- Laita kasiin kuumuutta eristdvat kisineet. Kaada mauste-

liemi purkkiin kiehuvan kuumana ja taytd purkit liemells

aivan piripintaan. Vetdise purkin pinnalta nopeasti pois ilma-
kuplat esimerkiksi lastan tasaisella lappeella ja sulje tolkki

vilittdmisti. Purkin tulee olla suljettaessa aivan tdynna.

- Anna purkkien jadhtya jonkin aikaa ja huuhtele ne vesihanan

alla lampimalla vedella.

+ Sailytd purkit kylmassd. Purkit sailyvit jadkaapissa tai kel-

larissa ainakin talven yli. Avattu purkki tulee kdyttdd noin
kahden viikon kuluessa avaamisesta.

Jos purkkiin ilmestyy hometta, siilhen on valmistamisen
yhteydessd padssyt bakteereita. Keskiajalla home kuorit-
tiin tarkoin pois ja siséltd kuumennettiin ja kdytettiin heti,
mutta nykyisin homehtuneen purkin sisilté3 ei suositella

kaytettaviksi.
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