ja lakkoja, joita mm. kolttalappalaiset naut-
tivat keripukkia vilttddkseen. Muita metsi-
marjoja kéytettiin ainoastaan kesiisin. Vain
mustikoita s#ilttiin jossakin méadrin talvi-
kdyttoon joko uunissa tai auringossa kui-
vaamalla. Niitd kiytettiin ruoansulatushiiri-
oiden lddkkeeni.

1800-luvulla kéytettiin sienid kansanomai-
sessa ruokataloudessa ainoastaan maan kaak-
koisosassa Karjalassa, missi niitd suolattiin
tynnyreihin talvea varten. Muualla maassa
ainoastaan saityldiset poimivat sienid, lou-
naisosassa maata ruotsalaiseen tapaan vain
kanttarelleja. Sienien poiminta yleistyi vasta
1920-luvulta ja myohemmin propagandan ja
kurssien vilitykselld.'®

Maitotalous

Maitoa kéytettiin kansanomaisessa ruokata-
loudessa aikoinaan ainoastaan juuston ja
voin raaka-aineena. Vain pikkulapset joivat
maitoa. Piim3, tavallisesti vedelld sekoitettu,
oli arkipdivan juoma. Vuohenmaitoa kiytet-
tiin ainoastaan juuston valmistukseen. Lam-
paiden lypsdmisestd ja lampaanjuustosta on
vain satunnaisia mainintoja kuninkaankarta-
noista 1500- ja 1600-luvun lihteissi.

Lypsidmiseen kéytettiin kiulua. Maito siivi-
loitiin ja siivildna kiytettiin kuusenhavuista
tukkoa, harvemmin hevosenjouhista neulot-
tua siivililiinaa. Maito happani matalissa
kehloissa tai punkissa. Kerma, joka nousi
pintaan, otettiin talteen voin kirnuamista
varten. Viilid ei kuorittu, vaan siini oli ker-
ma jaljelld. Aikaisemmin viili ei ollut yleisti;
sitd valmistettiin vain paikoin tietyiksi juhla-
pdiviksi, esim. juhannukseksi. Kuorittua pii-
mad kaytettiin yleisesti kesdaikaan kaikilla
aterioilla.

It4-Suomessa on valmistettu my®os ssilytet-
tiviksi kuorittua piimdd. Tilldin piima

Emdntd kirmuaa voita pystykirnussa.  Ylihirma,
Haapojo. Valok. S. Pauluharju 1929. SKS.

lammitettiin uunissa, minki jilkeen juokset-
tunut maitomassa leikattiin puuveitselld pa-
lasiksi ja sailytettiin suuressa puutynnyrissi
kylmissi vedessi, jota silloin t4ll6in vaihdet-
tiin. Talld tavoin siilytettyd kokkelia voitiin
kdyttdd maalis- tai huhtikuuhun saakka.
Piimémassa voitiin myos puristaa painon al-
la, ja néin syntynytti rahkaa syétiin maidon
kanssa tai kdytettiin piirakantiytteeksi. Maan
lénsiosissa maitoa siil6ttiin  valmistamalla
pitkdépiim44 kuten Pohjois-Ruotsissa ja Nor-
jassakin (SKK kartta 57).
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Voita valmistettiin pychtdmadlld jne. ker-
masta, mutta vanhemmassa perinteessd, esim.
1800-luvun alussa vield Varsinais-Suomessa-
kin voita kirnuttiin myds piimasti. Keskiajal-
la kiayttoon tullut korkea pystykirnu (ruots.
kérna) oli yleinen koko maassa. 1800-luvun
alussa tuli suurilla tiloilla kdytto6n sveitsi-
ldisten esikuvien mukaan suuri kammella
pyoritettava kirnu. Kéasikdyttoiset separaat-
torit levisivat 1890-luvulta lahtien Lounais-
Suomeen ja Pohjois-Savoonkin, mutta ylei-
siksi ne tulivat vasta timin vuosisadan ensi
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Jammitettiin uunissa, minki jilkeen juokset-
tunut maitomassa leikattiin puuveitselld pa-
lasiksi ja sdilytettiin suuressa puutynnyrissa
kylmissi vedessd, jota silloin till6in vaihdet-
tiin. Talld tavoin siilytettyd kokkelia voitiin
kayttia maalis- tai huhtikuuhun saakka.
Piimdmassa voitiin myds puristaa painon al-
la, ja ndin syntynyttd rahkaa syotiin maidon
kanssa tai kiytettiin piirakantaytteeksi. Maan
linsiosissa maitoa sdilottiin valmistamalla
pitkdipiimid kuten Pohjois-Ruotsissa ja Nor-
jassakin (SKK kartta 57).
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Voita valmistettiin pyohtimdlld jne. ker-
masta, mutta vanhemmassa perinteessa, esim.
1800-luvun alussa vield Varsinais-Suomessa-
kin voita kirnuttiin my6s piiméastad. Keskiajal-
la kayttéon tullut korkea pystykirnu (ruots.
kdrna) oli yleinen koko maassa. 1800-luvun
alussa tuli suurilla tiloilla kdytt66n sveitsi-
laisten esikuvien mukaan suuri kammella
pyoritettdva kirnu. Kasikayttoiset separaat-
torit levisivat 1890-luvulta lahtien Lounais-
Suomeen ja Pohjois-Savoonkin, mutta ylei-
siksi ne tulivat vasta timin vuosisadan ensi

vuosikymmenind. 1880-luvulla perustettiin
eri puolille Etela-Suomea kyldmeijereits, ja
vuosisadan vaihteessa siirryttiin  suuriin
osuusmeijereihin.?

Voita kéytettiin vanhoina aikoina harvoin
maaseudun ruokataloudessa; se oli veron-
maksuviline tai se myytiin kaupunkiin tai
kiertaville ostajille (ks. lukua IV). Nalkédvuo-
sien 1867—1868 jilkeen erityisesti Itd-Suo-
men maatalous painottui karjanhoidon puo-
lelle. Keski-Pohjanmaalla ja Iti-Suomessa
voi oli tarkein vientitavara. Ensin sitd myy-




