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Lukijalle

Lappilaista ruokakulttuuria kuvaavat hyvin sanat luonnollisuus, puhtaus ja 
yksinkertaisuus. Ruokalajit olivat ennen, ja ovat yhä edelleen, ulkonäöltään 

koristelemattomia, maut puhtaita ja selkeitä. Mausteita ei juuri ole ollut 
eikä niitä kyllä ole tarvittukaan. Hyvät raaka-aineet ovat olleet tae sille, ettei 
ruoka ole kaivannut suolaa ja pippuria kummempia mausteita maistuak-
seen hyvälle. Usein perinteisiä ruokalajeja yhdistää hidas kypsyttäminen 

joko uunissa tai keittäen. 

Poro leimaa vahvasti mielikuvia lappilaisesta ruoasta, eikä suotta. Ihmi-
nen on elänyt poron kanssa pohjoisessa ainakin 1300-luvulta saakka. Poro 
hyödynnettiin tarkoin. Se oli kulkupeli, se oli houkutin saaliseläimille, siitä 
saatiin vaatetus ja hyötyesineitä, sekä tietysti ravintoa. Entisaikojen tavat 

ovat osin unohtuneet ja osin tulleet tarpeettomiksi nykypäivänä. Moderni 
yhteiskunta on muuttanut osaltaan pohjoisen elämäntyyliä. Sähkön tulo 

ja moottoriajoneuvot ovat mahdollistaneet uusia nopeampia ja helpompia 
tapoja poronhoitoon. Mikä ennen oli tarpeellista ja pakollistakin selviytymi-

sen kannalta, on tänä päivänä voimissaan, mutta eri syistä. 

Ruokamatkailu luo oivallisen mahdollisuuden perinneruokien kannalta. 
Turistit hakevat yhä enemmän autenttista matkailukokemusta ja etsivät 
paikallisuutta. Paikallinen ruokakulttuuri ja sen eksoottisuus ovat meil-
le matkailuvaltteja. Jos porosta saatavien perinneruokien tekeminen on 

muutoin vähentynyt, turismi on yksi syy valmistaa niitä edelleen. Samalla 
vaalitaan vanhoja tapoja ja ruokalajeja. Niihin liittyvät tarinat täydentävät 
ruokailukokemusta ja tämä niin sanottu hiljainen tieto siirtyy kertojalta 

kertojalle, sukupolvelta toiselle.

Tähän oppaaseen on kerätty haastattelujen kautta lähinnä Itä-Lapin 
alueelta perinteisiä reseptejä ja tarinoita elämänmenosta ja ruokatottu-

muksista ajoilta ennen pakastimia. Ikäluokilta, jotka viettivät lapsuuttaan 
ja nuoruuttaan 1950 – 1960 -lukujen Lapissa, heidän muistojaan ja kuul-
tuja muistoja heidän vanhemmiltaan. Oppaaseen on kerätty lappilaisia 

ruokalajeja, joita on valmistettu suunnilleen samalla tavalla sukupolvesta 
toiseen. 

Oppaan loppupuolella on modernisoituja reseptejä, joita on tuotettu 
hankkeen aikana hyödyntämällä perinteisiä reseptejä. Osa on julkaistu 

paikallislehdissä hankkeen aikana ja osa suunniteltu varta vasten nuorison 
innostamiseksi perinteisten, vähemmän käytettyjen raaka-aineiden pariin. 
Kaikki hankkeen aikana tuotetut reseptit ovat vaatimustasoltaan helppoja 
ja siten helposti toteutettavissa kotikeittiöissäkin. Raaka-aineet ovat myös 

sellaisia, että niitä on helppo hankkia paikallisilta tuottajilta.

Oppaan reseptit ovat n. 4 hengelle.



6

”Poikasena kalastettiin kesäisin melkein joka päivä. Ja olisi kalastettu 
enemmänkin, mutta äiti toppuutteli ja sanoi, ettei saa tuoda kerralla kuin 

kahden päivän kalat.”

AIKAA ENNEN PAKASTIMIA

 Ruoan säilöminen on ollut haasteellista entisaikoina. Ei ollut pakastimia 
eikä jääkaappeja. Jääkaapin virkaa toimitti esimerkiksi kaivo tai maakellari. 
Lihaa säilöttiin kuivaamalla ja suolaamalla. Kalaa säilöttiin myös hapatta-
malla. Sähköt ja sitä myöten pakastimet saatiin Lapin syrjäselkosille huo-
mattavasti myöhemmin kuin kaupunkeihin. Sähköt saatiin esimerkiksi 

Sallan Lapajärvelle vuonna 1956 ja Savukosken Värriölle vasta 1967.

KUIVATTUJA MUSTIKOITA

”Kaikki poromiehet, jotka vähääkään älysivät, keräsivät syksyisin musti-
koita. Ne kuivattiin leivinuunissa jälkilämmöllä ja pakattiin sitten kangas-
pusseihin. Sillä tavalla saatiin mustikat säilöttyä. Kuivattuja mustikoita oli 

sitten talvella mukana, kun lähdettiin poromettään. Iltasella porokämpällä 
mustikat lisättiin kuumaan veteen ja näin saatiin mustikkakeittoa, ”hyvää 
medesiiniä”. Siihen sai sitten itse kukanenkin laittaa palasokeria omaan 

mottiin, jos halusi makeampaa juomaa.”
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TALVIPORO

”Syystalvesta, kun lumet jo tulivat, teurastettiin poro ja se haudattiin 
voimapapereissa navetan yli tuiskunneeseen lumikinokseen. Siellä lihat 

säilyivät talven yli monestikin jopa huhtikuun alkuun saakka, sen jälkeen 
ei enää tuoretta lihaa keväälle saanut. 

Lihaa kuivattiin kevättalvesta, kun aurinko alkoi paistamaan ja ahava-
tuuli puhalsi sopivasti maaliskuun alkupuolella. Kuivalihaa säilytettiin 
vintillä paperipusseissa, mutta kovin pitkään niitä ei siellä voinut pitää. 

Pusseja ei saatu riittävän tiiviiksi ja lihoihin ilmestyi matoja. Tehtiin myös 
umpisuolalihaa, se säilyi hyvin.”
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PERINTEISET RESEPTIT

KUIVALIHAN VALMISTAMINEN

Ilmakuivattu kuivaliha on valmistettu samalla tavalla 
jo vuosisatoja. Lihan kuivaaminen oli yksi tapa ruoan 
säilömiseen. Kevättalvella, kun aurinko alkaa jo näyt-
täytymään pitkän kaamoksen jälkeen, laitettiin lihat 
suolaan ja nostettiin seuraavana päivänä kuivumaan 
ulos tollan (heinäladon) seinälle. Jos ilmat olivat suo-
tuisat, kirkkaat ja kuivat sekä sopivan tuuliset, kuiva-
liha valmistui parissa viikossa. Joskus kuivumiseen 

meni kauemmin aikaa, jos kevät oli sateinen ja lauha.

 Kuivalihaa voidaan valmistaa kahdella tapaa; joko 
kuivasuolauksena tai suolavedessä. Tässä reseptissä 
käytetään poron lapaa, mutta kaikki muutkin poron 

lihan osat käyvät suolaukseen. Suolaustapana on 
kahdesta tavasta enemmän käytetty kuivasuolaus.

KUIVASUOLAUS:
Poron lapa leikataan syitä pitkin noin 3 – 5 cm pak-
suiksi suikaleiksi. Otetaan saavi tai muu laakea astia 

ja pohjalle laitetaan ohut kerros merisuolaa. Lihat 
asetetaan astiaan ja jokaisen päälle ripotellaan meri-
suolaa ohuesti, samaan tapaan kuin kalan graavauk-
sessa. Pieni pirskautus hienoa sokeria suolauksen se-
kaan auttaa säilyttämään lihan värin. Kun kaikki lihan 
palat on suolattu, peitetään lihan tiiviisti kelmulla ja 

niiden annetaan suolautua yön yli viileässä.

 Seuraavana päivänä lihat nostetaan roikkumaan 
ulos katon rajaan, mielellään häkkeihin, etteivät 

linnut ja oravat pääse lihoihin käsiksi. Ilmojen ollessa 
suotuisat, lihat kuivuvat kahdessa- kolmessa viikossa. 
Pohjois- vai eteläpäätyyn taloa? Siinä kysymys, johon 
ei ole oikeaa vastausta. Toisten mielestä pohjoispää-

tyyn, jottei aurinko pääse liiaksi lämmittämään lihoja. 
Toisten mielestä eteläpäätyyn, että lihat saisivat 

aurinkoa. Enemmän merkitystä lihojen onnistumi-
sella taitaa kuitenkin olla sillä, onko kevättalvi kuiva ja 

tuulinen vai lämmin ja sateinen.
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KUIVALIHAVELLI

n. 500 g 	 luullista kuivalihaa paloiteltuna
n. 2 l 	 vettä
n. 500 gr 	 perunoita, pestynä, kuorittuna ja  
	 paloiteltuna
1-2 dl 	 ohrasuurimoita

Laita isoon kattilaan kuivalihat ja vettä niin pal-
jon, että lihat peittyvät kunnolla. Laita kattila kie-
humaan liedelle. Kun vesi ja lihat alkavat kiehu-
maan, kuori pintaan noussut vaahto pois. Anna 
kiehua kevyesti n. 2 tuntia, kunnes lihat alkavat 
irrota luista. Lisää tarvittaessa vettä keittämisen 
aikana. Lisää ohrasuurimot, anna kiehua vielä n. 
20 min. Tämän jälkeen lisää perunat keittoon ja 
anna kiehua vielä hiljalleen n. 20 min. Keitto on 
valmis nautittavaksi.

Yllä oleva ohje on kirkkaassa liemessä, mutta 
kuivalihavelliä tehdään myös reseptistä riippu-
en maitoon tai kermaan. Toiset käyttävät oh-
ran tilalla puuroriisiä. Kokeilemalla löytyy oma 
suosikkitapa tehdä kuivalihavelliä. Variaatioita 
kuivalihavellistä löytyy myös oppaan lehtiresep-
ti-osiosta.
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Resepti on Räisäläläiseltä porotilalta, Seppo Leinonen sai reseptin ol-
lessaan Hotelli Suomutunturilla töissä 70-luvulla. Tällä reseptillä hän on 

sittemmin tehnyt kuivalihavellin jo vuosikymmeniä.

”Alkukeitto keitetään ilman pottuja ja pääruokana tarjottaessa saa lait-
taa perunoita reilusti. Mutta sipulia ei saa laittaa!”  oli Yliräisäsen emän-

nän suusanainen ohjeistus.
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PORON KONTTILUUT

Konttiluut valmistetaan nuotiolla tai uunissa. Kun luut ovat valmiina, 
leukun kärjellä tehdään muutama edestakainen viilto konttiluussa ole-
vaa uraa pitkin. Tämän jälkeen konttiluun päässä olevaan haarukkaan 

lyödään leukulla. Jos luu halkeaa kerralla, on tiedossa kyseiselle henkilölle 
hyvä porovuosi. Näin muistelee sallalainen poromies.

Konttiluu tarkoittaa poron sääriluuta. 
Perinteisesti luu kypsennetään nuotiolla. 

Kypsä luu halkaistaan ja makoisa ydin syödään.



13

LUIKKUVELLI

5	 luikkua
1,5 dl	 ohraryynejä
n. 1 l	 vettä

suurustetaan loppuvaiheessa
n. 5 dl 	 maitoa
1-2 rkl 	 vehnäjauhoja
suolaa ja pippuria maun mukaan

Poronruhosta saatavista konttiluista valmiste-
taan luikkuvelli eli konttivelli. Luut paahdetaan 
miedossa uunin lämmössä. Sen jälkeen luut 
sahataan n. 7 cm pitkiksi pätkiksi ja keitetään 
vedessä ohraryynien kanssa velliksi.

Kun luikut alkavat kevyesti kiehumaan, kuo-
ritaan pinnalle nouseva vaahto pois kauhalla. 
Koska keittoaika on pitkä, voidaan välillä lisätä 
vettä. Luikku- eli konttiluiden pinnalla on usein 
hieman lihaa. Tämä luikkuvellin resepti on 
Ranualta. Keittojen suurustaminen oli ennen 
tyypillinen tapa saada keitosta ruokaisampi.
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Martilta muistellaan

”Koparakeitto, sehän oli herkku. Koparat nyljettiin samalla kun otettiin 
koipinahat talteen kenkänahoiksi. Ennen kun oli tikapuut katoille taloissa 
ja siellä poikkipuut, niin vietiin ne kynnet(koparat) sinne. Siihen laitettiin 
roikkumaan ne talveksi, ja niitä kertyi kevättä kohden useamman poron 
kynnet. Keväällä sitten äiti sanoi minulle, minä aina muistan poikasena, 
että lähe Oiva nyt karvomaan nuo kynnet tuolta kun siellä tarkenee ul-

konakin. Niitä karvottiin terävällä veitsellä siitä kynnen rajasta, siihenhän 
jää joku karva. Ne halkaistiin ja sitten tehtiin pikkutulet. Ja sitten vielä 

jokainen käytettiin tulilla että paloi ne irtokarvatkin siinä. Sanottiin korta-
miseksi sitä. Sitten kun tuli keittoaika, ne pantiin isoon kylmävesisaaviin 

likoamaan vuorokaudeksi ne kuivat kynnet. Heilutettiin kepillä, niistähän 
nousi vielä karvoja siihen pinnalle. Sehän kesti semmoisen kuusi tuntia 

keittää raavaan poron kynnet. Siitä otettiin se pinnalle kertyvä rasva pe-
runojen kastikkeeksi.
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KOPARAKEITTO

2 kg 	 poron koparoita
1 kg 	 puikulaperunaa kuorittuna ja 
	 pilkottuna
	 suolaa

Keitä nyljettyjä ja karvottuja koparoita suolave-
dessä, kunnes jänteet ja kalvot pehmenevät. 
Lisää puikulat ja anna kiehua vielä hetki, kun-
nes puikulat alkavat pehmetä. Sammuta liesi 
ja odota kunnes puikulat ovat kypsät. Nostele 
kypsät koparat lautaselle perunan kera. Nauti-
taan ruokailuveitsellä.

Ne oli niinkuin rapujuhlat. Se on semmoista käsin syötävää. Siinä ei tartte 
kuin tuommoisen pöytäveitsen. Sillä otettiin sieltä kalossin sisältä kun 
otettiin se luu pois. Sitten kaivastiin sieltä niin sieltä tuli semmoista oikein 
herkullista, vähän niin kuin suklaamaista hyytelöä. Se oli hyvänmakuista. 
Ja se piti olla justiinsa se kypsymisaste, että isolla kauhalla kun nosti sitä 
koparaa niin koparassa kun on kaksi kyntä, niin se pysyy juuri koossa. Että 
se ei hajonnut. Että sen sai lautaselle nostettua. Jos se liian pehmeäksi 
meni, se irtosi ne jänteet ja luut. Sitten oli kauha tyhjänä.
Se oli iso tapahtuma, kynsikeitto.”
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PANNULLINEN ELI VERIRIESKA

poron sisäkuuta eli sisäelinrasvaa
5 dl 	 poron verta
1 dl 	 vettä
1 tl 	 soodaa
1,5 tl 	 suolaa
2 dl 	 ruisjauhoja

Vedellä ohennetusta verestä, suolasta ja ruis-
jauhoista valmistetaan pannukakkutaikinan 
tapainen taikina. Annetaan taikinan levähtää 
noin 10 minuuttia jääkaapissa. Taikina kaa-
detaan leivinpaperilla peitettyyn reunalliseen 
uunivuokaan. Päälle ripotellaan pienittyä poron 
sisäkuuta eli -rasvaa, niin että sitä on kauttaal-
taan pannullista. Noin 2 cm paksu pannullinen 
valmistuu uunissa noin 20 minuutissa, asteita 
uunissa n. 150. ihanteellinen lämpötila voi vaih-
della erilaisten uunien välillä. Kiertoilmauuni on 
esimerkiksi tehokkaampi kuin tavallinen säh-
köuuni, jolle 150 astetta on sopiva.

Pannullista voi syödä lämpimänä heti kun se 
on valmistunut puolukkasurvoksen kanssa. 
Seuraavana päivänä sen voi kuutioida ja keittää 
maidossa, voissa ja sipulissa. Tällä tavalla pan-
nullinen on entistä makoisampi.

Pannullinen maistuu hyvin perinteisesti sipu-
livoisulan, puolukkahillon ja keitetyn perunan 
kanssa.

Koska rakkaalla lapsella on monta nimeä, on niin myös veriruoilla. Eri-
puolilla Lappia esimerkiksi reseptin mukaista uunissa paistettavaa veri-
ruokaa kutsutaan paltuksi, veririeskaksi tai pannulliseksi. Muitakin nimi-

tyksiä varmasti löytyy!
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Kairalasta muistellaan

Nuori mieskarjakko oli tullut etelästä Kairalaan Talvensaaren Unton paik-
kaan ja ollut yötä. Talon emäntä, vanhoja moskuvaaralaisia, oli tehnyt 
ruoaksi kampsut ja perunat. Seuraavana päivänä karjakko oli mennyt 

toiseen taloon, ja talon emäntä oli kysynyt, että mitä ruokaa eilisessä ma-
japaikassa oli tarjottu. Kysynyt tietenkin, ettei tarjoaisi samaa. Nuori mies 

oli kertonut syöneensä kampsuja ja perunaa, ja lisännyt vielä:

” kyl mää niit pottui söin, mutten mää niistä multaklimpeistä oikein ty-
kännyt”

Ennen tehtiin saparokeitot, koparakeitot ja verimakkarat itse. Silloin teu-
rastettiin vielä itse aidalla. Hakuroikka nylki porot ja sieltä sai valikoida 

suolet ja muut haluamansa osat. Nykyään, kun porot viedään teurasta-
molle, tämä on jäänyt pois ja samalla monen perinteisen ruoan valmista-

minen on vähentynyt.
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PORON VERIMAKKARAT

Makkaroita varten tarvitset veritaikinan lisäksi 
sulatettuja, käännettyjä ja puhdistettuja poron-
suolia, kalastajanlankaa makkaroiden sitomi-
seen, tratin ja esimerkiksi litran mitan, mitä voit 
käyttää apuna, kun täytät suolet löysällä veritai-
kinalla.

taikina:
0,5 l 	 poron verta
0,2 l 	 vichyä tai muuta hiilihapotettua vettä
2 tl 	 suolaa
1 dl 	 ohrajauhoja
1 dl 	 ruisjauhoja
(yllä olevat sekoitetaan)

1 	 keltasipuli, hienonnettuna ja  
	 kuullotettuna
	 poron sisäkuuta

Pilko kuumalle pannulle poron kuuta n. 100 g ja 
kuullota kuusta sulaneessa rasvassa hienonnet-
tu sipuli. Siirrä kuullotettu, pehmennyt sipuli-
silppu jäähtymään toiseen astiaan. Kun seos on 
jäähtynyt, muttei kuitenkaan niin, että rasva on 
hyytynyt, vispaa se muun veritaikinan sekaan.

Laita kiehumaan suureen kattilaan n. 4 litraa 
vettä, lisää sinne n. ruokalusikallinen karkeaa 
merisuolaa per litra.

Odotellessa, että vesi alkaa kiehumaan, voit 
alkaa täyttämään suolia taikinalla trattia apu-
na käyttäen. Taikinaa ei kannata laittaa liikaa 
suoliin, korkeintaan 2/3 suolesta. Sido makkarat 
molemmista päistä kaksin kerroin kalastajan-
narulla. Kun vesi kiehahtaa, laita levy pienemäl-
le, niin, että se hädin tuskin kiehuu. Sitten voit 
lisätä makkaroita veteen kypsymään. Makka-
roita tulee pistellä muutamia kertoja ohuella 
puutikulla keittäessä, jotta ne eivät räjähdä. 
Keittoaika on n. 45 min.
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POROSTA EI JÄÄ KUIN HENKI JÄLJELLE

Poron suolet on käytetty makkaran tekoon, mutta myös rapamaha on 
osattu hyödyntää säilömiseen ja lopulta ravinnoksi.

Savukosken Värriöltä kerrotaan seuraavaa:
” rapamaha otettiin, käännettiin ja pestiin, ja se täytettiin sillä verellä. 
Sitten se neulottiin kiinni ja laitettiin ulos roikkumaan sinne samaan 

parteen kuivumaan kuivalihojen kanssa. Sieltä kuivunutta verta sitten 
murennettiin ja siitä tehtiin kampsuja ja rieskaa ja lättyjä. Makkaroita 

ei enää silloin tehty, kun makkarat tehtiin aina teurastuksen jälkeen. Ja 
lopuksihan syötiin se rapamaha, leikattiin siivuiksi ja keitettiin lihakeiton 
sekaan. Näin verta säilöttiin kuivamalla Savukosken Värriöllä ihan 60-lu-

vun lopulle saakka, kunnes saatiin sähköt ja se pakastearkku. ”

Verimakkaroihin käytettävillä poron suolilla on erikoiset nimet: 
satakerta (lehtimaha), kuninkaanlakki (verkkomaha), perseraippa (perä-

suoli) ja tunka (juoksutusmaha).
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KAMPSUT

5 dl 	 poron verta
1 dl 	 vettä
1 tl 	 soodaa
3 dl 	 ruisjauhoja
3 dl 	 vehnäjauhoja
	 Hieman suolaa

Kampsut keitetään väljässä vedessä, joten laita 
vettä reilusti kiehumaan isoon kattilaan (esim. 
5l kattila). Lisää keitinveteen suolaa, hyvä suhde 
on 0,5 rlk suolaa per litra vettä.  Sekoita taikina 
ja muotoile siitä kämmenen kokoisia kakkusia. 
Kädet kannattaa kastella kylmällä vedellä, näin 
taikina ei tartu helposti sormiin. Veden kiehues-
sa lisää kattilaan muutamia kampsuja kerral-
laan. Kypsennysaika riippuu hieman kampsu-
jen koosta, mutta peruskampsu, joka mahtuu 
kämmenelle, on kypsä n. 40-60 minuutissa.

Kampsujen valmistaminen on aikaa vievää 
puuhaa, mutta se vaiva kannattaa nähdä. Usein 
kampsutaikinaa valmistetaankin isompi määrä 
kerralla.  Osa kampsuiksi muotoilluista taikinas-
ta laitetaan pakkaseen odottamaan seuraavaa 
kertaa, kun emännällä alkaa tekemään mieli 
tätä herkkua.

Kampsujen muotoilun voi tehdä monella tapaa 
riippuen taikinan paksuudesta. Toiset teke-
vät taikinasta niin paksua, että sitä voi kaulita. 
Kaulitusta taikinalevystä voi leikata mielensä 
muotoisia kampsuja. Toiset taas pitävät löysäs-
tä taikinasta, joka nostellaan lusikoiden avulla 
keitinveteen kypsymään.
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Sallan Lapajärveltä muistellaan

Poromiesten ja köyhien ruokaa

”Poronverta sai kaikki ilmaiseksi, kun otti vain astian mukaan kun meni 
poroaidalle. Siksi sanottiin, että se on köyhien ja poromiesten ruokaa. 

Poromiehillä oli aina verta kotona ja siitä tehtiin esimerkiksi kampsuja. 
Kampsut tehdään verestä, ruisjauhoista ja suolasta, pyöritellään napak-
ka taikina. Tehdään taikinasta kakkusia käsissä ja keitetään suolaisessa 

vedessä, kampsujen koosta riippuen, 40 min – 1 h 25min.”

”Keitetyn kampsun kun vielä voissa paistaa niin makean maistaa”
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KEITETYT PORONKIELET

3-4 kpl 	 poronkieliä
		  vettä
		  suolaa

Laita kattilaan vettä n. 3–4 litraa. Mausta vesi 
suolalla, 1 rkl suolaa/1 l vettä. Huuhtele sulaneet 
poronkielet ja poista tarvittaessa kalvot. Kielen 
nahka saa jäädä paikoilleen. Jos sen haluaa 
ottaa pois, se kannattaa tehdä vasta, kun kieli 
on keitetty. Tuolloin nahan irrottaminen on 
huomattavasti helpompaa, kun se irtoaa lähes 
itsestään. Nahkaa ei tarvitse silti poistaa, vaan 
se on makoisa osa kieltä.

Kielten annetaan kiehua suolavedessä n. 2 - 
3 tuntia. Kun nahka alkaa irrota, ovat kielet 
kypsiä. Poronkieli on herkullinen ihan sellaise-
naan. Pehmeän makunsa vuoksi se sopii myös 
monen kaveriksi, esimerkiksi erilaiset makeat 
hillot tuovat mukavaa lisää. Kielet voi syödä 
lämpöisenä tai jäähdytettyinä.
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Poron kieltä pidetään suurena herkkuna ja sitä tarjotaan usein lappilai-
sessa juhlapöydässä eri muodoissaan. Maku on omalaatuinen ja koostu-

mus rasvainen ja pehmeä. Kyseessä on tuhti herkku, jota ei tarvitse paljoa 
syödä saadakseen mahansa täyteen.

Peskihaaran eräkämpällä on kuulopuheiden mukaan eräs kookas mies-
henkilö syönyt aikoinaan peräti kahdeksan keitettyä raavaan hirvaan 

kieltä yhdeltä seisomalta. Tästä uroteosta puhutaan vieläkin vuosikym-
menten jälkeen, joten arvata saattaa, ettei kyseessä ollut mikään pieni 

määrä.
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MAKSAPIHVIT

1 	 poronvasan maksa
1 	 iso peruna
1 	 keltasipuli
	 suolaa
	 siirappia

Jauha maksa myllyn läpi kuoritun perunan 
kanssa. hienonna keltasipuli ja lisää jauhetun 
maksan ja perunan sekaan. Lisää massaan 0,5 
dl tummaa siirappia ja suolaa 2-3 teelusikallis-
ta. Laita taikina jääkaappiin suljetussa astiassa. 
Anna taikinan asettua , mielellään seuraavaan 
päivään. 

Laita pannu kuumenemaan, suunnilleen keski-
lämmölle. Lisää pannulle nokare voita. Ota tai-
kinamassaa esimerkiksi keittokauhalla noin 0,5 
dl kerrallaan ja kaada varovasti pannulle. Paista 
molemmin puolin n.8 minuuttia. Kaikki pihvit 
eivät mahdu kerralla pannulle, joten voit siirtää 
valmiita pihvejä uuniin astiaan odottamaan 
miedolle lämmölle, esimerkiksi 120 astetta, uu-
nin tehokkuudesta riippuen.

Lisukkeiksi maksapihvien kanssa sopii hyvin 
puolukkahillo ja perunamuusi. Ohjeet näiden 
tekoon löytyvät oppaan osiosta ”Mitä poron 
kanssa”
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kuva: Sanna Jämsä

Poronmaksa on perinteisesti ollut yksi sellainen ruhon osa, joka on syöty 
ensimmäiseksi teurastuksen jälkeen. Metsäolosuhteissa se on paistettu 
nuotiolla tai keitetty, jos keittomahdollisuus on ollut. Kairalalainen po-
romies muistelee, että yksi makoisimpia ruokamuistoja on pikkuvasan 

maksa nuotiolla paistettuna.  
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SYDÄNKÄRISTYS

2 	 poronvasan sydäntä
	 suolaa
	 poronkuuta, silavaa tai voita

Poron sydämestä on perinteisesti tehty käris-
tystä siinä missä muustakin lihasta. Käristys 
oli helppo tapa valmistaa ruokaa talvella, kun 
liha oli jäässä. Ohueksi vuoltuna sydämestä sai 
todellisen pikakäristyksen kuumassa padassa.
Sydämen kypsennyksessä kannattaa huomioi-
da, että jos se ehtii kypsyä liikaa, se sitkastuu ja 
keittoaika pitenee huomattavasti. Tästä syystä 
sydänkäristys kannattaa kypsentää kuumalla 
pannulla pienissä erissä, ja siirtää valmista kä-
ristystä lämpimään pataan odottelemaan, että 
kaikki on valmista. Ohje on muutoin sama kuin 
perinteisellä poronkäristyksellä.

PORONKÄRISTYS

1 	 poronpaisti
	 suolaa
	 poronkuuta, silavaa tai voita

Ota jäinen poronpaisti sulamaan jääkaappiin n. 
12 h ennen valmistamista. 
Laita käristyspata liedelle keskilämmölle kuu-
menemaan, ja lisää sinne pilkottua poronkuuta 
tai silavaa. Myös voi käy paistamiseen näiden 
tilalla. Vuole kohmeinen poronpaisti ohuina sii-
vuina valurautapataan. Kypsennyslämpötila on 
sopiva, kun käristys poreilee hiljalleen, mutta ei 
liian kovaa. Anna hautua rauhassa kannen alla 
noin 1 tunti, kunnes liha on kypsää eikä sitkasta. 
Mausta suolalla. Tarpeen mukaan lisää pataan 
vähän vettä, ettei käristys kuivu kypsennyksen 
aikana.

Tarjoa käristys perunamuusin ja puolukkahil-
lon kera, ohjeet löytyvät oppaan osiosta ”Mitä 
poron kanssa”.



27

KEUHKOPALLEROT

Keuhkopallerot tehtiin vielä 1900-luvun alkuun saakka pelkästään si-
säelimistä. Keuhkojen sekaan laitettiin munuaiset ja sydän. Vasta myö-

hemmin alettiin sekoittamaan joukkoon lihaa. Keuhkopallerot olivat 
pyhäruokaa. Erään haastateltavan mukaan Martin kylässä Savukoskella 

keuhkopalleroita valmistettiin jauhamalla keuhkojen ja munuaisten 
sekaan noin puolet lihaa. Sekaan murennettiin myös ruisleivänpala sito-

maan taikinaa.

Sotien jälkeen Itä-Lapissa oli kaikesta pulaa. Perhekoot olivat silti isoja, 
joten ruokaakin tarvittiin paljon. Poron ruhosta pyrittiin hyödyntämään 

kaikki mahdollinen. Poron pääkin keitettiin keitoksi.
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PORONSELKÄKEITTO

4-5 kpl 	 poronselkäkiekkoja
0,5 kg 	 perunaa
0.2 kg 	 porkkanaa
	 suolaa
	 vettä

Laita kiekot suureen kattilaan. Lisää kattilaan 
kylmää vettä niin, että poronselkäkiekot jäävät 
veden alle. Lisää suolaa 2 tl litraa vettä koh-
ti. Anna lihojen keittyä kannen alla kevyesti 
kuplien parisen tuntia, kunnes liha on mureaa 
ja irtoaa hyvin luista. Lisää tarvittaessa keittä-
misen aikana vettä. Lisää kuoritut ja pilkotut 
perunat ja porkkanat keittoon ja anna kiehua 
vielä n. 20 min. tai kunnes perunat ovat kypsiä. 
Tarkista suolan määrä maistamalla. Keitto on 
valmis nautittavaksi.

Samalla tavalla valmistuu keitto muistakin 
poron lihoista. Lihakeitot ja lihapadat olivat 
ennen hyvin tyypillisiä ruokia. Poron saparo 
laitettiin usein poron lihakeiton sekaan. Ras-
vaisena poron ruhon osana se toi mukavasti 
pyöreyttä keittoon. 

Useampi haastateltava kertoo, että leivinuu-
nissa padassa valmistettu paisti oli yksi mie-
luisimpia ruokia. Pataan laitettiin lihaa, peru-
noita, porkkanaa ja naurista ja sen annettiin 
hautua pitkään. Pataan käytettiin poronlihaa, 
mutta se valmistui samalla tavalla myös muis-
ta lihoista. Haastatteluissa mainitaan poron 
paistin lisäksi mm. jänispata ja vasikan paistis-
ta valmistettu pata.

Poron paistille löydät reseptin  
Lehtireseptit-osiosta.
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Poronselkäkeitto on tunnetusti suuri herkku Lapissa. Keitto saa hautua 
pitkään, pari tuntia, jotta luulihat kypsyvät kunnolla. Fileitä ei irroiteta 

rangasta, vaan ne sahataan kiekoiksi rangan mukana. Keittoon laitetaan 
luulihojen kaveriksi perunaa, juureksia jos sattuu olemaan. Ennen usein 
sekaan keitettiin myös saparo ja kieli. Näin tehdään poromiesperheissä 

vieläkin.
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LOIMUKYLKEÄ

Poron kylkirivi suolataan hyvin ja laitetaan roik-
kumaan nuotion tai muun tulipaikan lähelle. 
Poronvasan kylkirivin kypsyminen loisteessa vie 
noin 1-2 tuntia. Nautitaan leikkaamalla kylkiri-
vistä luu ja syömällä lihat luun vierestä.

Poron kylkeä myös perinteisesti kuivataan ja 
nautitaan samaan tapaan.

Savukoskelta muistellaan

Syksyisin lähdettiin Mikkeli-maanantaina härjän hakuun porokokouksen 
jälkeen. Härjät haettiin aitaan, että ihmisillä oli syömäporoja ja myö-

mäporoja talveksi. Kävelypelillä kaverin kanssa mentiin, mukana kaksi 
härkää, joista toisella oli kello kaulassa ja toisella takka seljässä. Härkä-

tokka löytyi seuraavana päivänä, ja käveltiin siitä vielä pidemmälle kohti 
Tuorekuusikonpurnaa. Illalla tokan mukaan lyöttäytyi kolme poroa, joista 
yksi oli peuravuonelo. Peura päätettiin teurastaa evääksi. Alettiin siinä sa-
malla, kun nyljimmä, miettiä että miten me kesämaan aikana saamma 
tuoreen lihan kuljetettua Uuravaaranselkään, mihin piti tulla toisiakin. 

Keksittiin siinä että loimutetaan lihat honkatulien loisteessa yön aikana, 
ja niin me laitoimma lavat ja kyljet ja paistit siihen loisteeseen. Aamul-
la pakattiin lihat nahkareppuihin. Silloin ei ollut muovipusseja, mutta 

nahkarepuissa oli paperipusseja siltä varalta, että satumma saamaan 
lihaa. Jatkettiin matkaa Uuravaaranselkään ja siellä olikin jo muita, neljä 

miestä yhteensä. Pääsimmä siihen niin kyllä kelpas ne loimutetut lihat 
hetkessä porukalle.
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Pieni sanakirja

Mikkeli-maanantai = Mikon päivä 29.9.
Takkaporo = kantoporo, poro, joka kantaa varusteita selässään

Kuva: Sotamuseo, valokuvaaja sot. virk. H. Ronkainen

Peura = korvamerkitön poro
Vuonelo = toisella vuodella oleva naarasporo

Härkä = kuohittu poro
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MITÄ PORON KANSSA?

Lapissa hyvin menestyviä syömäkasveja ovat ohra, nauris ja peruna. Myös 
porkkanoita, sipulia, hernettä, tilliä ja persiljaa on viljelty, punajuurtakin jon-
kin verran. Villinä kasvavista kasveista ruokapöytään hyödynnettiin mm. 
väinönputkea. Pettu tuli tutuksi pula-ajan hätäruokana, ja siitä keitettiin 
kahvitkin aikoinaan. 

Marjoista kerättiin joka talossa vähintään puolukat, mustikat ja hillat. Osa 
keräsi myös juolukat ja variksenmarjat, mutta kaikki eivät osanneet niitä 
hyödyntää. Juolukasta sanottiin jopa, ettei se ole syömäkelpoinen marja. Tä-
mähän ei pidä lainkaan paikkaansa. Juolukka on c-vitamiinipitoisuudeltaan 
parempi marja kuin mustikka. Maultaan se ei ole mustikan veroinen, vaan 
melko mieto.

Pororuokien kanssa on perinteisesti tarjottu puolukkasurvosta tai -hilloa. 
Puolukka on hyvä marja säilymään sen sisältämän bentsoe-hapon takia. 
Sitä voitiin säilyttää kuukausia pelkästään tuohikoreissa, eikä se mennyt 
miksikään, mikä osaltaan vaikutti puolukan suosioon talousmarjana. Lisäksi 
hapan marja sopii mainiosti makupariksi miedolle poronlihalle. Keittoihin 
käytettiin pääasiallisesti perunaa, mutta myös naurista, porkkanaa, mitä nyt 
sattui talossa olemaan. Fiksu emäntä laittoi käristyksen sekaan sieniä jatka-
maan ruokaa. Kun perheessä saattoi olla kahdeksan lasta, ruokaa piti olla 
paljon.

”Perunahan se on pitäny meijät hengissä silloin sovan jäläkheen” ker-
too eräs posiolainen haastateltava. ”Koulussakin se ruoka oli pääasiassa 

pottua. Pottua ja mitä tänä päivänä sanotaan ruskeaksi kastikkeeksi.” 
Vihanneksia ei kouluruoassa ollut. Pohdimme hetken haastateltavan 

kanssa nykypäivän ravintosuosituksia ja salaattipöydän kokoa nykyra-
vintolassa ja ihmettelemme, miten entisaikojen ihmiset ovat ylipäänsä 

selvinneet hengissä.
 

”Oikeastaan kaikki keitot suurustettiin vehnäjauhoilla. Sitä ajateltiin, että 
sillä tavalla keitto on ruokasampaa. Joskus tehtiin esimerkiksi riisivelliä, ja 

sekin suurustettiin vehnäjauhoilla.”
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PUOLUKKAHILLO

1 dl 	 vettä
6 dl 	 sokeria
1 l 	 puoliposkisia (toinen puoli vielä raaka) 	
	 puolukoita

Kiehauta vesi, sekoita joukkoon sokeria ja kuu-
menna uudelleen kiehuvaksi.

Lisää puhdistetut marjat.

Keitä hilloa miedolla lämmöllä ilman kantta 
muutaman kerran sekoittaen noin 30 minuut-
tia.
Kuori vaahto pinnalta ja tölkitä kuumana.
Sulje heti ja anna jäähtyä.

Säilytä tölkit kylmässä.
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PERUNAMUUSI

1 kg 	 Lapin puikulaperunaa, kuorittuna
n. 2 dl 	 maitoa
50 g 	 voita
	 suolaa

Kuori perunat ja laita kattilaan kylmään veteen 
niin, että perunat peittyvät hyvin vedellä. Lisää 
keitinveteen suolaa n. 2 tl. Aseta kattila liedelle 
kuumenemaan. Lämpötilan tulee olla sellai-
nen, että kun vesi alkaa kiehumaan, se kiehuu 
kunnolla. 

Kun perunat alkavat kypsyä, laita toiseen katti-
laan n. 2dl maitoa ja 50 gr voita lämpenemään. 
Sekoittele seosta kuumentamisen aikana, jotta 
se ei palaisi pohjaan. Kun seos on kuumaa ja 
perunat kypsiä, poista perunoista keitinvesi 
mahdollisimman hyvin, esimerkiksi siivilän 
avulla. Sekoita perunat muusiksi käsivatkaimen 
tai pyörövispilän avulla. Lisää maito-voiseos 
hitaasti muusattujen perunoiden sekaan koko 
ajan sekoittaen. Näin saat perunamuusista 
kuohkeaa. Tarkista maku, lisää tarvittaessa 
suolaa.
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RIESKA ELI OHRALEIPÄ

Laita uuni lämpenemään n. 250 asteeseen.

4 tl 	 leivinjauhetta
1 tl 	 soodaa
2-3 tl 	 suolaa

yllä mainitut sekoitetaan 8 dl kylmää vettä, 
sitten lisätään hiljalleen

11 dl 	 ohrajauhoja
3 dl 	 puolikarkeita vehnäjauhoja

ja vaivataan taikinaksi. 

Jaa taikina kolmeen osaan ja taputtele niistä 
pyöreitä, n. 1 cm paksuja litteitä leipiä. Pistele 
lopuksi haarukalla pintaan reikiä.  Laita pais-
tumaan mielellään kuumalle pellille kuumaan 
uuniin. Paistoaika on noin 12 minuuttia, tai kun-
nes leivät ovat kauniin kullanruskeita. Rieska-
leipä on parhaimmillaan juuri paistettuna, voin 
kera nautittuna.

Ohraleivän reseptejä on yhtä monta kuin teki-
jäänsä, tämä kelpo resepti on Sallan Onkamos-
ta.

Rieskan paksuus vaihtelee alueittain. Posiolta kerrotaan, että esimer-
kiksi Ranualla tehtiin ohutta pehmeää rieskaa. Ranualta syntyisin oleva 

neitokainen muutti aikoinaan vaimoksi Posiolle ja huomasi, että samalla 
sanalla kutsuttu leipä voi olla hyvinkin erilainen. Posiolainen rieska oli 

paksumpaa ja siinä kova kuori. Suuria eroja voi olla jopa naapurikuntien 
välillä.
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Posiolta muistellaan

Rieska oli se leipä mitä kotona tehtiin ja syötiin. Niin paljon, että ajattelin, 
etten enää koskaan syö ohraleipää, kunhan täältä pääsen. Kun koulut 
alkoivat, en päässyt asuntolaan asumaan, koska asuin 100 metriä liian 

lähellä koulua. Matkan kuljin kävellen tai hiihtäen. Tietä ei ollut.”

” Asuntolassa asuvat koulukaverit söivät näkkileipää, ja minulla melkein 
kuola valui, kun mietin, miltä tuo mahtaa maistua. Varmasti hyvältä. Ujo-
na tyttönä en uskaltanut kysyä maistiaisia, vaikka luultavasti joku asun-

tolan tytöistä olisi palan näkkileipää maistiaisiksi antanut.”
”Alunperin rieskaa tehtiin metsässä nuotiolla”, kertoo eräs haastateltava. 

”Nuotion loisteessa leipä paistui laakealla kivellä, ohueksi taputeltuna 
lättynä. Lätty tehtiin jauhoista, suolasta ja vedestä. Ei leipää otettu ennen 

koskaan mukaan metsään, otettiin jauhopussi ja suolaa. Aina oli leipä 
tuoretta.”
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SUOLASIENET

1000 gr 	 karvarouskuja ja/tai kangassieniä
5 dl 		  vettä
7 rkl 		  karkeaa merisuolaa

Laita kattilaan kiehumaan reilusti vettä (n. 4 
litraa). Kun vesi kiehuu, lisää puhdistetut sienet 
ja anna kiehua n. 5 minuuttia. Kaada sienet 
siivilään ja huuhtele ne kylmällä vedellä. Laita 
sienet ja merisuola kerroksittain puhtaaseen 
astiaan niin, että päällimmäiseksi jää kerros 
suolaa. Peitä astia kelmulla ja laita päälle paino. 
Painon voi tehdä vaikkapa laittamalla riisinjyviä 
pakastepussiin. Laita astia jääkaappiin. Sienet 
ovat käyttövalmiita noin viikossa. Kun otat 
sienet käyttöön, liota niitä kylmässä vedessä 
ainakin tunti. Huuhtele tämän jälkeen sienet ja 
valuta ylimääräinen neste pois.

HELPPO SIENISALAATTI

400 gr 	 suolasieniä
1 		  keskikokoinen keltasipuli
200 gr 		 smetanaa vaahdotettuna
1 tl 		  rouhittua mustapippuria

Käsittele suolasienet ylläolevan ohjeen mu-
kaan. Silppua sipuli hienoksi ja lisää sienien 
sekaan. lisää mustapippurirouhe ja sekoita 
huolella. Vaahdota smetana, mutta varo ettei se 
mene kokkareiseksi. Kun huomaat, että smeta-
na alkaa vaahdottamisen aikana paksuuntua, 
se alkaa olla valmista. Nostele vaahdotettu 
smetana sienisalaatin sekaan ja anna salaatin 
”ässehtyä” hetki jääkaapissa ennen tarjoilua.
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KARVALAUKUT JA KANGASSIENET

Lanttu-Leenoja eli 4h kouluttajia kulki Itä-Lapin kylissä sotien jälkeen 
opettamassa paikallisille erilaisten sienten, kasvisten ja juuresten käyttöä. 
Tätä ennen sienten käyttö oli Itä-Lapissa melko harvinaista. Sienet miel-
lettiin porojen ja lehmien ruoaksi tai niitä pidettiin myrkyllisinä ihmisille. 
Jotkut kuitenkin osasivat jo ennen sotia hyödyntää sieniä. Sotien jälkeen 
elettiin niukasti, lihaa oli vähän tai ei ollenkaan ja tuolloin oli tarvetta 
opetella hyödyntämään luonnonantimia ravinnoksi. Perheet olivat isoja, 
oli paljon nälkäisiä suita ruokittavaksi.

Karvarouskuista, joita myös karvalaukuiksi kutsuttiin, sekä kangassienistä 
tehtiin suolasieniä tai paistettiin käristystä lihan tapaan.

Eräässä talossa maisteltiin karvarouskuista tehtyä sienisalaattia ensim-
mäistä kertaa. Kaikki muut maistelivat uutta ruokalajia kiinnostuneena, 
mutta yksi lapsista ei tohtinut millään maistaa. Lopulta hän kuitenkin 
tokaisi:

” No antakaa tännekin sitä sienisalaattia, en minä yksin tänne halua 
jäähä”

Tämä sienisalaattitarina päättyi pojan huolesta huolimatta onnellisesti, 
ja sienisalaattia nautittiin perheessä jatkossakin.
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JÄLKIMAKEAA

KAMPANISUT TAI TORTUT

Hyvin tunnettu ja perinteikäs jälkiruoka sekä kahvin kaveri. Kamposia 
valmistetaan kaikkialla Lapissa, ja sen tunnistaa helposti kampamaisesta 

ulkonäöstään. 

Reseptejä kampanisuihin on tasan yhtä monta kuin tekijäänsä. Reseptit 
ovat joko sokerillisia tai sokerittomia.  Yhdistävä tekijä moninaisilla resep-

teillä on kampamainen ulkonäkö. Tähänkin löytyy kuitenkin poikkeuksia, ja 
esimerkiksi Posiolta kerrotaan, että kampanisu voi olla siellä myös pyöreä. 

Sakaroiden määrä vaihtelee alueittain. 

Nämä reseptit on kerätty Itä-Lapin kuntayhtymän alueelta. 
Reseptit voi leipoa kaikki samalla tavalla: 

Voi tai margariini nypitään kuivien aineiden sekaan ja nesteet sekoitetaan 
soodaan, jos reseptissä sitä käytetään. Lopuksi kaikki sekoitetaan yhteen. 

Taikinan tulee olla kimmoisaa ja siten helposti leivottavaa. Taikinasta muo-
dostetaan pitkä, n. 10 cm leveä ja n. 1-2 cm korkea kaistale, joka viipaloi-

daan n. 3 – 4 cm välein. Viipaleiden pitkälle sivulle tehdään viillot. Viilloista 
muodostuu kampamainen ulkonäkö. Resepteissä mainittu yksikkö kkp eli 

kahvikupillinen on n. 1,5 dl.
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POSIO

MAKEA KAMPANISU

4-6 sakaraa tai pyöreä
250 g voita
125g sokeria
0,5 kananmunaa
0,5dl kermaviiliä
0,5dl viiliä
0,5dl maitorahkaa
425g vehnäjauhoja
1 tl soodaa

PELKOSENNIEMI

MAKEA KAMPANISU
4 sakaraa
400g margariinia
1 kkp  viiliä
2,5 kkp sokeria
1 tl ruokasoodaa, 2,5 tl leivinjauhetta
n. 1 kg vehnäjauhoja
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KEMIJÄRVI

SOKERITON KAMPANISU ELI TORTTU

5 sakaraa
250g voita
7,5 dl vehnäjauhoja
0,5 tl ruokasoodaa, 0,5 tl leivinjauhetta
1 dl piimää
1 dl maitoa

SAVUKOSKI

MAKEA KAMPANISU

4 sakaraa
2 kananmunaa
500g margariinia
5 dl piimää
1,5 tl ruokasoodaa
3 dl sokeria
riittävästi jauhoja
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SALLA

SOKERITON KAMPANISU

4 sakaraa
250 g voita
4 kkp vehnäjauhoja
1,5 tl leivinjauhetta
0,5 tl ruokasoodaa
vähän suolaa
2 dl piimää
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HILLOJA JA KAHVIJUUSTOA

Todellinen klassikko lappilaisten kahvipöydässä on leipäjuuston ja hillan 
makoisa yhdistelmä. Leipäjuustoa tehdään vastapoikineen lehmän ter-
nimaidosta. Sitä nautittiin kahvin kanssa murentamalla juustoa kahvin 

sekaan. Siitä tuli nimitys kahvijuusto. 

Leipäjuusto ja hillat menevät ihan sellaisenaan, mutta kannattaa myös 
kokeilla juuston lämmittämistä joko uunissa tai pannulla. Kermaan mu-

hennettuna juusto vasta onkin herkullinen. Tällöin sekaan kannattaa lisätä 
hieman sokeria tai muuta makeutusainetta.
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PAIKALLISLEHDISSÄ JULKAISTUT RESEPTIT

Hankkeen aikana julkaistiin perinteisiin raaka-aineisiin nojaavia reseptejä 
kuntayhtymän alueen paikallislehdissä Koti-Lappi ja Kuriiri. Reseptit ovat 
joko täysin perinteisiä, tai niissä on käytetty alueelle tyypillisiä raaka-aineita, 
mutta itse resepti on moderni. Kokeilemalla ja reseptejä yhdistelemällä löy-
tyy hienoja uusia makuja ja tapoja käyttää lähellä tuotettuja ruoka-aineita.
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NUORISSA ON TULEVAISUUDEN PERINNETAITAJAT

Hankkeen aikana kehiteltiin nuorisolle sopivia reseptejä alueen perintei-
sistä raaka-aineista. Samalla kartoitettiin nuorten perinneruokatietämystä. 
Perinneruokaoppitunteja järjestettiin yläasteikäisten kotitaloustunneilla. 
Tunneilla valmistettiin perinteisistä porosta saatavista raaka-aineista mo-
derneja ruokalajeja, ajatuksena innostaa myös nuoria tutustumaan näihin 
raaka-aineisiin. Osalle nuorista esimerkiksi poronveriruokalajit olivat hyvin 
tuttuja, mutta osa nuorista käsitteli poron verta raaka-aineena ensimmäis-

tä kertaa.

 Oli ilo huomata, että pääosin nuoret suhtautuivat ennakkoluuloistaan 
huolimatta itselleen vieraisiin raaka-aineisiin avoimen uteliaasti ja osallis-
tuivat ruoanlaittoon innokkaasti. Toivottavasti nuorille tarttui pala perin-
neruokatietämystä myös jonain päivänä eteenpäin jaettavaksi. Perinteitä 

vaaliaksemme on tärkeää, että tämä tieto siirtyy sukupolvelta toiselle. 
Modernissa valmisruokien maailmassa ruoanlaittotaito ei ole enää välttä-

mätöntä, ja tämä ikävä kyllä näkyy jo osassa nuorison ruokatietämystä. 
Seuraavassa osiossa on hankkeen aikana kehiteltyjä ja käytettyjä reseptejä, 
joissa on hyödynnetty perinteisiä raaka-aineita kuten poron verta ja sisäeli-

miä.
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Poronmaksapasta

Ainekset, 5 annosta:

500 g 	 pastaa 
	 (esim. gnocchi, fusilli tmv. kuviopasta)
1 	 punainen chili
2 	 salottisipulia
2 	 valkosipulinkynttä
1 dl 	 tuoreita tai pakastettuja kuusenkerkkiä 
100 g 	 herkkutatteja (myös herkkusienet sopivat) 
2 rkl 	 oliiviöljyä
2rkl 	 voita
300 g 	 poronvasan maksaa
1 dl 	 vettä johon on lisätty 2 rkl valkoviinietikkaa
	 tai 1 dl valkoviiniä
1 dl 	 kermaa
1 rkl 	 silputtua salviaa
50 g 	 parmesaania	

Mausteeksi: suolaa, mustapippuria

Keitä pasta pakkauksen ohjeen mukaan. Leikkaa 
chili, salottisipulit ja valkosipulinkynnet ohuiksi 
viipaleiksi. Paista viipaleet nopeasti oliiviöljyssä 
paistinpannulla. 

Lisää joukkoon voi ja anna kuumentua kunnolla. 
Lisää sitten poronmaksaviipaleet sekä sieniviipa-
leet.

Paista maksaa ja sieniä hetki, kunnes ne saavat 
hieman väriä. Kaada sitten joukkoon valkoviinieti-
kalla maustettu vesi /valkoviini sekä kuusenkerkät. 
Kun vesi on haihtunut, lisää kerma ja anna hautua 
2–3 minuuttia, kunnes kastike on sakeaa.
Kääntele lopuksi joukkoon keitetty ja valutettu 
pasta sekä salviasilppu. Viimeistele annokset raas-
tamalla päälle parmesaania.
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Verinäkkileipä 
(n. 20 kpl pyöreitä)

n. 2 dl ruisjauhoja
½  dl vehnäjauhoja
1  dl poron verta
½  rkl rypsiöljyä
1 rkl kurpitsan siemeniä
1 rkl auringonkukan siemeniä
½   tl suolaa

Sekoita ainekset tasaiseksi taikinaksi, lisäten 
muut aineet vähitellen veren sekaan.
Kauli taikina ohueksi levyksi, ruisjauhoja apuna 
käyttäen. Ota ohuesta levystä ympyränmuo-
toisia näkkäreitä esim. juomalasilla. Asettele 
leivinpaperin päälle pellille.  Pistele näkkärit 
haarukalla ennen uunin laittoa. Paista 250 as-
teessa noin 7 minuuttia.

Verileivän leipomisella on Itä-Lapin alueella 
pitkät perinteet. Lisäämällä poronverta leipä-
taikinaan on saatu leivästä ruokaisampaa. Ve-
reen on leivottu ohraleipää ja ruisreikäleipää. 
Ruisleipä on kuivattu orrella, ja kuivaa leipää 
on lisätty lämpimän sipulimaidon sekaan. 
Kyseessä on veriressuksikin jossain kutsuttu 
ruokalaji.

Nykyään leivän kuivaaminen ei ole enää 
välttämätöntä leivän säilymisen kannalta. 
Verinäkkäri ammentaa ajatuksia perinteisestä 
kuivatusta verileivästä.
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Paahdetut konttiluut
Asettele halkaistut konttiluut, ydinpuoli ylös-
päin - uunipellille, jossa on reilusti merisuolaa 
(näin luut pysyvät paikoillaan). Paahdetaan 200 
asteessa noin 15 minuuttia. Ripsauta paiston 
jälkeen luiden päälle hieman suolaa.  Luuy-
timen saa helpoiten irroitettua esim pienellä 
lusikalla reunoilta avittaen. Tarjoillaan verinäk-
kärin  ja puolukkamajoneesin kera.

Nykyversiossa paahdetut konttiluut ovat pitkit-
täin valmiiksi halkaistuja, perinteisten nuotiol-
la kokonaisena paistettujen sijaan.

Puolukkamajoneesi
Tästä tulee n. 2dl valmista majoneesia

1 kananmuna
8 rkl jäisiä puolukoita
½ tl suolaa
½ tl mustapippuria myllystä
1,5 dl rypsiöljyä

Tee majoneesi sauvasekoittimella korkeaan as-
tiaan, suht kapeaan astiaan. Riko puhtaaseen, 
kuivaan astiaan kananmuna, lisää myös suola 
ja mustapippuri, sekä 4 rkl jäisiä puolukoita. 
Surruuta sauvasekoittimen avulla tasaiseksi. 
Lisää sitten pikkuhiljaa öljyä ohuena nauhana, 
sauvasekoittimella koko ajan surruuttaen. Lisää 
öljyä kunnes seos on kaunista majoneesia. 
Lisää lopuksi 4 rkl jäisiä puolukoita ja sekoita 
majoneesi hyvin.
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Veritortillasipsit

5 dl durumvehnäjauhoja
½ tl suolaa
½ dl rypsiöljyä
2 dl verta

Valmista tortillat. Sekoita ainekset keskenään 
kimmoisaksi taikinaksi. Leivo taikinasta tanko 
ja jaa se 10 osaan. Pyörittele osista palleroi-
set ja jätä ne kostutetun keittiöpaperin alle 
lepäämään. Kauli valmistamasi taikinapallot 
paistinpannusi kokoisiksi pyöreiksi levyiksi. 
Paista tortilloja pienessä määrässä öljyä pais-
tinpannulla molemmin puolin niin, että niiden 
pintaan tulee rusehtavia pilkkuja (n. 1-2 min per 
puoli). Leikkaa tortillat paloiksi. Levitä pintaan 
todella ohut kerros öljyä ja paahda 200 asteessa 
noin 5-10 minuuttia. Uunin jälkeen tortillasipsit 
vähitellen kovettuvat rapeiksi.

Puolukkasalsa

1,5 dl puolukoita
1 shalottisipuli
2 tl sokeria
1 rkl punaviinietikkaa
ripaus suolaa
Sulata puolukat ja hienonna sipuli. Lisää jouk-
koon etikka ja sokeri sekä hieman suolaa. Anna 
maustua hetki jääkapissa.

Puolukka on hieno kotimainen, pikantti marja, 
joka taipuu hienosti myös salsaan.
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Kuusenkerkkäcreme fraiche

Mausta purkillinen creme fraichea oman maun 
mukaan suolalla ja pieneksi silputuilla kuusen-
kerkillä, sekoita ja anna maustua hetki jääkaa-
pissa.

Kuusenkerkkää on osattu hyödyntää jo pit-
kään. Sitä on mm. käytetty yskänlääkkeenä. 
Kuusenkerkkä sisältää runsaasti c -vitamiinia 
ja on antioksidantteja. Nykyään kuusenkerk-
kää osataan hyödyntää monipuolisesti. Sitä 
voi käyttää esimerkiksi leivontaan ja mausta-
maan erilaisia juomia sekä makeisia tai vaik-
kapa siirapin mausteena.
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Sydän-pekonikäristys

1 kg 	 poron sydäntä
1 pkt 	 pekonia 
1 	 sipuli
30 g 	 voita
rypsiöljyä

suolaa
mustapippuria

Leikkaa sipuli ja pekoni hienoksi. Sulata voi 
pannulla ja kuullota sipulit hissukseen peh-
meäksi. 

Paista hienonnettu pekoni nopeasti kuumal-
la pannulla. Ruskista sydänkäristys nopeasti 
kuumalla pannulla. Laita sydänkäristys pa-
taan sipulin ja pekonin kanssa. 

Tarjoile perunasankin ja puolukkariitteen 
kanssa.
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Puolukkariite

225 g 	 jäisiä puolukoita
1 dl 	 vettä
1/2 dl 	 sokeria

Mittaa pieneen kattilaan vesi ja sokeri, keitä 
muutama minuutti. Nosta seos jäähtymään. 
Sekoita sauvasekoittimella korkeassa astiassa 
jäiset puolukat ja sokeriliemi. Lusikoi seos tar-
joiluastiaan.
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Perunamuusi

Reilu 1 kg jauhoisia perunoita, 
esim. Lapin puikula
25 g 	 voita
1 dl 	 punaista maitoa lämmitettynä

Kuori ja keitä perunat suolalla maustetussa 
vedessä. Kaada keitinvesi pois kun perunat ovat 
kypsiä. Muussaa perunat, lisää voi nokareina ja 
maito.

PERUNASANKI

Sanki koostuu pohjataikinasta sekä perunamuusitäytteestä. Aloita valmis-
tamalla jämäkkä perunamuusi.



60

PIIRAKKAPOHJAT

1,5 dl 	 ruisjauhoja
1,5 dl 	 vehnäjauhoja
1 tl 	 suolaa
1 dl 	 vettä
0,5 rkl 	öljyä

Valmista taikina sekoittamalla kylmään veteen 
muut ainekset, paitsi öljy. Sekoita käsinvaivaten 
viimeiseksi joukkoon öljy. Taikinan tulee olla 
kiinteää ja sitkeää.

Leivo taikinasta tanko. Jaa se 12 osaan. Pyöritä 
palat palloiksi ja taputtele pallot tasaisiksi. 
Lado päällekkäin ja peitä kelmulla kuivumisen 
estämiseksi.

Kauli pohjat piirakkapulikalla ohuiksi, pyöreiksi 
kuoriksi. Kokoa kuoret pinoon, ripottele väliin 
jauhoja ja peitä kelmulla.

Asettele kuoret esim. muffinsivuoan koloihin 
tai tee kuten karjalanpiirakka. Annostele muu-
sia noin 4  rkl / taikinakuori. Rypytä kuoren reu-
nat osittain muusin päälle. Paista 250 asteessa. 
Voitele perunasankit voisulalla.

Perunasanki on perinteinen Sallan alueella 
valmistettu piirakka. Sanki oli iso pyöreä tai 
ovaalinmuotoinen piiras, jonka täytteenä käy-
tettiin perunamuusia tai naurismuusia. Sankia 
tehtiin myös esimerkiksi mustikkatäytteellä. 
Reunat rypytettiin kuten karjalanpiirakassa.

Poromettään tai savottakämpille lähtiessä 
sankia pakattiin mukaan isot pinot evääksi, 
kerrotaan Sallasta. Siinä oli mukavasti muusi 
käristykselle mukana.
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Verivanukas on perinteinen italialainen jälkiruoka, jota syötiin erityisesti paaston 
ajan päätyttyä kevään Carnevale -juhlissa. Alkuperäinen Sanguinaccio dolce teh-

tiin sian verestä. Vanukas syntyy erinomaisesti myös poron verestä. Reseptiä voi 
muunnella lisäämällä valmiin vanukkaan sekaan erilaisia paahdettuja pähkinöi-

tä tai mantelia.

Sanguinaccio dolce eli 
VERISUKLAAVANUKAS

5 dl 	 poron verta
5 dl 	 täysmaitoa
250 g 	 tummaa suklaata
250 g 	 sokeria
½  tl 	 vaniljasokeria
ripaus kanelia

Kaada maito ja veri kasariin ja lämmitä hiljal-
leen matalalla lämmöllä, koko ajan sekoittaen. 
Kun seos alkaa lämmetä, lisää sokeri ja sekoita, 
kunnes se on sulanut. Lisää vielä paloiteltu suk-
laa ja jatka sekoittamista, kunnes seos tum-
muu ja paksuuntuu selvästi. Älä anna seoksen 
kiehua! Lisää lopuksi mausteet ja sekoita vielä 
hetki. 

Voit tarjoilla sanguinaccio dolcen lämpimänä, 
paksuna kastikkeena keksien kera, tai antaa 
sen jäähtyä kulhossa, jolloin se jähmettyy va-
nukkaaksi. Tällä jälkiruoalla yllätät vieraasi var-
masti ja muutat luutuneimmatkin käsitykset 
veriruoista!  Resepti löytyy sivulta www.ronka.fi, 
siellä vanukas on tehty naudan vereen.
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Jääkarpaloita ja lämmintä kinuskikastiketta

4 dl 	 kuohukermaa
2 dl 	 fariinisokeria
2 tl 	 voita

Karpaloita noin 0,5 dl / henkilö

Mittaa kerma ja sokeri paksupohjaiseen kat-
tilaan. Keitä silloin tällöin sekoitellen, kunnes 
kastike sakenee. Aikaa tähän kuluu 5–15 mi-
nuuttia riippuen kattilan koosta ja siitä, kuinka 
voimakkaasti seosta keitetään.

Laita 0,5 dl jäisiä karpaloita annosmaljoihin, yksi 
annos jokaiselle ruokailijalle. Laita annosmal-
joihin lusikat.  Kaada kuumaa kinuskikastiketta 
jokaiseen annokseen juuri ennen tarjoilua.
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Poron lihalla on EU:n nimisuoja

Lapin Poron liha, Lapin Poron kuivaliha, Lapin Poron kylmäsavuliha, Kitkan 
viisas ja Lapin Puikula – näillä lappilaisilla tuotteilla on Euroopan unionin 
myöntämä suojattu alkuperäisnimitys. Suojattu alkuperänimitys voidaan 
myöntää tuotteelle, jonka laatu ja ominaisuudet johtuvat olennaisesti tai 

yksinomaan maantieteellisestä alueesta. Tuotannon, jalostuksen ja käsitte-
lyn on tapahduttava kokonaisuudessaan kyseisellä alueella.

Suojattu alkuperäisnimitys on tae matkailijalle siitä, että esimerkiksi ra-
vintolassa nautittu annos on valmistettu määritellyn mukaisesta porosta. 

Kun tuote on sertifioitu EU:n nimisuojalla SAN, se kertoo matkailijalle, että 
tuote on omaleimainen ja että sillä on hyvin läheinen yhteys alueeseen, 

jossa se valmistetaan.
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Perinneruoat ja matkailu

Perinneruokia voisi käyttää ruokamatkailussa ja ravintoloissa jaettavina 
annoksina, jolloin asiakas pääsisi maistamaan useita ruokalajeja samalla 
kertaa. Perinneruoat ovat yleensä tuhtia ruokaa, jonka alkuperäinen  tar-

koitus oli antaa paljon energiaa fyysistä työtä tekeville ihmisille. Jaettavissa 
annoksissa tulisi mukaan yhteisöllisyys, ja annoksia olisi helppo keventää 

erilaisilla paikallisilla juures- ja kasvislisukkeilla.

Poron verestä valmistetut komponentit ravintola-annoksissa ja esimerkiksi 
paahdetut konttiluut ovat turisteille eksoottisia ruokalajeja. Moderni turisti 

etsii paikallisuutta ja autenttisia elämyksiä niin ruokakulttuurista kuin 
muualtakin matkustuskohteen asukkaiden elämäntavasta.
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Ideoita poron perinteisten ruhon osien käyttöön 
voi katsoa Itä-Lapin kuntayhtymän Youtube-kanavalta: 

www.youtube.com/channel/UCBZAESm8SDZ4NPNazE4EnlA

Kanavalta löytyy esimerkiksi videotaltiointi 30.11.21 presentaatiosta Pyhä-
tunturilla, missä keittiömestari Anssi Riihimäki valmistaa moderneja ra-

vintola-annoksia mm. konttiluista ja saparoista. Vastapainoksi löytyy myös 
perinneruokavideo, missä valmistetaan perinteisiä kampsuja poronverestä.

Kanavalla on lisäksi myös perinneleivontavideoita, joita on tuotettu Itä-La-
pin kulttuurimatkailuhankkeessa.
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LOPPUSANAT

Tämän perinneruokaoppaan tarkoitus on inspiroida ja auttaa teitä lukijoita 
valmistamaan ruokaa perinteisistä raaka-aineista. 

Poron ruhon tai minkä tahansa muun saaliseläimen kokonaisvaltainen 
käyttö on eettistä ja eläintä kunnioittavaa. Perinneruokien valmistaminen 
tarkoittaa myös erinomaisten raaka-aineiden tuomista takaisin keittiöihin. 
Poron syöminen on terveellistä. Poron lihassa on paljon rautaa, erityisesti 

veriruoissa. Poronvasan maksassa A-vitamiinia ja ydinluissa aminohappoja 
sekä mineraaleja. Eläinperäinen hemirauta imeytyy huomattavasti pa-

remmin kuin kasviperäinen ei-hemirauta. Porosta saatavia perinneruokia 
kannattaa siis syödä.

Haastateltavien kautta avautui hyvin erilainen maailma kuin se, missä 
nykypäivänä elämme. On erikoista ajatella, minkälaista elämä oli ennen 
sähkön tuloa. Lapin pitkä talvi ja kaamos on tuntunut varmasti paljon 

pidemmältä ja pimeämmältä kuin nykypäivänä, kun keinovaloja on joka 
kylässä. Pidämme monia asioita itsestään selvänä. Asioita, mitkä olivat vie-

lä 40-luvun Lapissa vasta tulevaisuutta.

 Ruoan säilöminen tapahtui tuolloin pääasiassa kuivaamalla, hapattamalla 
ja suolaamalla. Ilman pakastimia ja jääkaappeja ruoan säilytys oli varsinkin 
kesällä haasteellista. Toisin sanoen ei ollut mahdollista suunnitella päivit-

täisiä aterioita kovin pitkälle. Saman päivän ateria saattoi vielä aamulla 
uida läheisessä vesistössä.

Perinteiden säilyttäminen on tärkeää. Perinne on viisautta, jonka ihmiset 
ovat oppineet jo paljon ennen tieteellistä tutkimusta. Perinne on tarinoita 

ja muistoja, ikiaikaisia opetuksia ja kulttuurimme perusta.
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