


S I S Ä L T Ä Ä : 

* kalanvalmistustapoja 

* lihankäyttöohjeita 

* juustokikkoja 

* marmelaadin mahdollisuuksia 

* lotinoita 

* puuroa ja muita sentapaisia 

* räiskälemuunnoksia 

* juomakonsteja 

* muita hyviä ohjeita. 
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K A L A 

1 . J U T K U N K A L A . 

P e r k a a m a t t o m a t p iene t kalat pannaan k u u ­
m e n n e t u l l e l a a k e a l l e k i v e l l e . K ä ä n ­
ne l l ään niin, että m o l e m m a t p u o l e t k y p s y v ä t . 
K y p s ä kala pannaan he tkeks i suo l ave t een ennen 
syömis tä . 

( L u u t n . K a l e r v o Lai takar i . ) 

2. H I I L I K A L A . 

K a l a pannaan p e r k a a m a t t o m a n a n u o t i o o n 
t a i h i i l l o k s e e n . S u o m u t saavat pa laa s y -
seksi , j o l l o i n ka la o n k i n k y p s y n y t . S y ö d e s s ä 
maus te t aan suolal la . — A l l e 1 0 0 g r :n ka laa e i 
kannata va lmis taa hi i l ikalaksi , k o s k a se k u i v u u 
tässä „ p a l v a u k s e s s a " l i iaksi . Y l i p u o l e n k i l o n 
kala jää taas keske l tä raa 'aksi . 

( S t m . E . K o m u l a i n e n . ) 
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4 . K U K K O K A L A . 

A v a a n k a l a n va tsan puo le l t a a lkaen pyrs tös tä 
m e l k e i n k u r k k u u n asti. I r ro i tan s i sä lmykse t j a 
pois tan ne va t saan t ehdys tä aukos ta . H u u h d o n 
kalan, en s u o m u s t a sitä. Po i s tan se lkä rangan 
ka tkoma l l a k y l k i r u o d o t . I sonne t tuun v a t s a o n t e ­
l o o n si joitan m u k a n a ol lut ta p e h m e ä ä le ipää, 
j o n k a pääl lä o l l een v o i n tasaan s en m o l e m m i l l e 
puo l i l l e . 

N u o t i o o n h i i l lokse l la . A s e t a n ka lan k y l j e l ­
l een hii l i l le. Pe i t än n u o t i o n k a l o i n e e n l e p ä n l e h -

3. P Ö K K E L Ö P A I S T I . 

K a l a a e i suomus te ta , mu t t a ve i t se l lä ka tka i s ­
taan rintaikannas l e u a n alta j a s i sä lmykse t v e d e ­
tään u l o s vatsaa o l l enkaan avaamat ta . V a t s a ­
on t e lo 'huuhdotaan, j o n k a j ä l k e e n suo l aa j a 
mahdol l i ses t i v ä h ä n vo i t a t y ö n n e t ä ä n s inne. 
K a l a pannaan ny t n u o t i o o n t u h k a n s i s ä ä n 
ja saa ol la s iel lä n i in kauan , että n a h k a s u o -
m u k s i n e e n he lpos t i i r taantuu. S y ö d ä ä n k u u m a ­
na. 

( E . S i ippa inen . ) 
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väke r rokse l l a ( ta lve l la naavaa ja sen pääl le 
k u u s e n o k s i a ) . S y n t y y k o v a v e t o j a k u u m u u s , 
jossa i so ka la pa i s tuu v i idessä minuut i s sa ta rv i t ­
semat ta sitä e d e s kääntää . 

K a l a avataan k u t e n l o m p a k k o . V o i s t a j a l e i ­
västä se on saanut maus t eeks i ta rvi t tavan s u o ­
lan j a rasvan . L e i p ä ä n on tu l lu t ihana säväys . 
S y ö d ä ä n k u u m a n a . N a h k a s u o m u i n e en jää j ä -
le l le . 

Savo la i s t en k a l a k u k k o o n pannaan ka la l e ivän 
sisään. Tässä siis l e ipä ka lan sisään: K u k k o k a l a . 

Suo lapuss i u n o h t u u he lpos t i , mut ta vo i l e ipä 
on use ink in matkassa . 

( L u u t n . L a u r i A a l t o . ) 

5 . K A L O J E N P I K A S A V U S T U S . 

Kala t pera taan. Suola taan . Käär i t ään v o i p a ­
per i in . T ä m ä pape r ikää rö v u o r o s t a a n lepis tä 
ke rä t ty ih in tuore i s i in leht i in . K ä ä r ö hei te tään 
n u o t i o o n pa is tumaan . Saa ol la puo l i s en tuntia. 
T u o r e e t l ehde t antavat mie l ly t t ävän s i v u m a u n 
ka lo i l le . 

( S t m . A . P y n n ö n e n . ) 
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6 . K A L A H A U D I K A S eli T Ö T T E R Ö F I S U . 

K a l a a e i suomus te ta . S i sä lmykse t v e d e t ä ä n 
u los vatsaa 'halkaisematta. Va t s aan suo laa ja 
voi ta . K a l a n y m p ä r i l l e käär i tään n y t kaste l tu 
vo ipape r i . T ä m ä n pääl le runsaahkos t i s a n o m a ­
leht ipaper ia . Pake t in päät on tuki t tava h u o l e l ­
lisesti, jo t te i h ö y r y paistet taessa pääse u los h a u ­
tomat ta kalaa . Paket t i pannaan n u o t i o o n ja 
annetaan sen ol la s i inä siksi, k u n n e s p ä ä l l i m ­
mäise t paper i t o v a t pa lanee t po i s . V a l m i s k a l a -
haud ikas saadaan syö t ävään k u n t o o n p y y h k ä i ­
semäl lä s u o m u k s e t niskasta p y r s t ö ö n pä in po is , 
mikä l i e ivä t s u o m u k s e t o l e j äänee t v o i p a p e r i i n 
sitä pääl tä kuor i t taessa . H y v ä k e i n o o n m y ö s 
kastel la kala pa i s tamisen j ä lkeen , j o l l o i n paper i 
j a s u o m u k s e t l äh tevä t he lpos t i . 

( K o r p r . O n n i P e s o n e n , alik. O . Laitala , 
k o r p r . J u u s o Nissi lä, vääp . K a a r l o 
L a a k s o n e n , k o r p r . Saul i Met sänen , alik. 
E . O . N i e m i n e n , k o r p r . J ö r n L i n d h o l m . ) 

7 . E R Ä M I E H E N K A L A S A V U S T U S . 

K a l a a e i suomus te ta , s i sä lmykse tk in p o i s t e ­
taan vatsaa avaamat ta . Pes tään ja suola taan. 
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K a l a käär i tään vo ipape r i in . Pa r inker t a inen s a ­
noma leh t i pape r i t ämän pääl le . K o o t a a n n y t 
j o u k k o k ä p y j ä sekä k o i v u n j a mui ta leht iä j a 
käär i tään ka lapaket t i sekä ke rä t ty „ t ö r k y " u u ­
d e l l e e n sanomaleh t i in . Paket t i he i te tään tu leen 
n u o t i o o n . P a p e r i ka r i see väh i te l len po i s sitä 
m y ö t e n k u i n s e palaa. K u n v o i p a p e r i a lkaa ol la 
näkyvissä , on ka lasavus tus va lmis . 

( V ä ä p . T u u r e La i t inen . ) 

8 . T U O H I N E N . 

K a l a a e i suomuste ta , s i sä lmykse t pois te taan 
vatsaa avaamat ta . H u u h d o t a a n , suo laa sisälle. 
M a k s a j a mahdol l i ses t i mät i t yönne tään taka i ­
sin vatsaan. K a l a käär i tään n y t t u o r e e s e e n t u o -
henpa l a seen j a asetetaan pääpuo l i n u o t i o n t u ­
le l le . K u n ka lanpää o n k o k o n a a n palanut , o n 
m u u osa kalaa s y ö m ä k u n n o s s a . 

( S t m . A r v o Ju lkunen , s tm. P . M a k k o n e n . ) 

9 . T U H K A M U I K U T . 

N o i n puo l i s en k i loa tuore i ta m u i k k u j a tai 
m u u t a tuore t ta kalaa pera taan pois tamal la k i -
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dukse t j a nii tä seuraavat s i sä lmykse t , j o n k a j ä l ­
k e e n n e h u u h d e l l a a n j a l ado taan tuohes ta t e h ­
t y y n p i tävään r o p e e s e e n . T ä h ä n s i ro te l laan v ä ­
l i in suolaa s ekä voi ta , j o s on , e i k u i t e n k a a n y l i 
ruokalus ika l l i sen . Ve t t ä kaade taan r o p e e s e e n 
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ni in pa l jon , e t tä ka la t pe i t tyvä t . R o p e e n pääl le 
kans i el i t o inen saman la inen r o v e . T ä m ä k a n ­
ne l l i nen r o v e laske taan n y t runsaan 'hi i l loksen 
tuhkaan ka ive t t uun k u o p p a a n , j o k a pei te tään 
ohue l l a k e r r o k s e l l a m ä r k ä ä h iekkaa . H i e k a n 
pää l le v a h v a h i i l ike r ros . P u o l e n tunn in k u l u t ­
tua o v a t tuhkamuikui t k y p s i ä . S y ö d ä ä n k a l a k e i ­
ton tapaan. 

( Y l i k . V i l h o A h t e e n s u u . ) 

10. H A U D A T U T K A L A T . 

K a l a t puhdis te taan avaamal l a va tsapuole l ta 
auki , e i suomus te t a . H u u h d o t a a n . S u o l a a sisään. 
— M a a h a n k a i v e t a a n n . 4 0 c m s y v y i n e n j a l e ­
v y i n e n k u o p p a . K u o p a n poh ja l l e h e h k u v i a h i i ­
l iä n o i n 2 0 c m . Hi i l i en pää l le y k s i ka l ake r ros . 
K a l a k e r r o k s e n pää l le usei ta k e r r o k s i a paper ia , 
e s im. sanomaleh t i . P a p e r i n pää l le kos te i ta s a m ­
mal ia n . 1 0 c m . L o p u k s i mu l t ake r ro s , j o k a ta l ­
la taan t iukal le . K a l a t saavat tunn in ajan o l l a 
haudat tu ina , j o l l o i n o v a t k y p s i ä . 

( S t m . E s k o V . K a l l i o . ) 
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11. K A L A N S U O M U S T U S 

k ä y va iva t tomast i , j o s s u o m u s t u k s e n ajaksi 
t yönne t ään s y v ä l l e ka l an s u u h u n ki i laks i v u o l t u 
puunkappa l e , ettei ka la suomuste t taessa pääse 
su jumaan . 

( A l i k . O . Lai ta la . ) 

12. S A V U S T E T T U K U H A . 

N o i n k i l o n k u h a perataan, s u o m u k s e t j a s u o ­
le t pois te taan. K u i v a t a a n paper i l la . S u o l a a h i e ­
ro taan p in taan j a sisään. Ote taan ohu i t a k a t a ­
janoks ia , jo is ta neu lase t r i iv i tään p o i s . A s e t e ­
taan k o l m e tällaista oksaa k u h a n m o l e m m i l l e 
puo l i l l e j a pannaan k a i k k i v o i p a p e r i k ä ä r ö ö n . 
M u u t a m a k e r r o s s anoma leh t eä v i e l ä pää l le j a 
pake t i l l e r ipo te l l aan vet tä . K u h a p a k e t t i p a n n a a n 
n y t n u o t i o o n tai ken t täke i t t iön uuni in , jossa on 
p ien i tuli. N o i n va jaan p u o l e n t u n n i n ku lu t tua on 
savustet tu ka l a va lmi ina mais te t tavaksi . 

( K o r p r . O n n i P e s o n e n . ) 
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K a l a suomus t e t aan j a puhdis te taan, kylk i l iha t 
le ika taan e r i l l een j a m u u pannaan k i e h u m a a n 
pakk i in p i e n e e n ves imäärään . S a k k a kuor i taan 
k e i t o k s e n pää l tä po i s . K y l k i l i h a t pannaan n y t 
vähä i seen ves imää rään v u o r o s t a a n k i ehumaan , 
mut ta e i ke i te tä nii tä ihan kyps iks i . R ö m p s ä n 
kan t een p a n n a a n n y t rasvaa, j o k a sulatetaan 
siinä, j o u k k o o n h i e m a n vehnä j auho ja , jo i ta 
h ä m m e n n e t ä ä n h y v i n . K a l a l i e m i — siis e n s i m ­
m ä i n e n r u o t o k e i t o s — kaade taan väh i te l l en s e ­
kaan. P u o l i v a l m i i t ky lk i l iha t l e ike l lään sop ivan 
koko i s ik s i j a kaade taan n e k i n j o u k k o o n . K i e ­
haute taan n. 5 min. , k u n ens in on maus te t tu 
suola l la . S y ö d ä ä n ke i te t ty jen pe runo i t t en k a n s ­
sa. 

( K o r p r . J ö r n L i n d h o l m . ) 

14. R U K A J Ä R V E L Ä I N E N S E L J A N K A . 

T u o r e ka la tai ka lo ja , pak i l l inen vettä, l i e m i -
kuut io i ta tai l i e m i v o i m a a , puo l e t pä ivän j u u s t o -
annokses ta , tomaat t isoset ta , j o s on . 

K a l a suomus te t aan j a paloi te l laan. K e i t t o a s -

13. R Ö M S Ä F I S U A . 
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tiassa ke i t e tään ka l a j a ves i , k u n n e s ka l a t a ­
kuu l l a o n k y p s ä . K e i t o s p o i s tulel ta, j a k e i t i n ­
l i e m i kaade taan t o i s e e n astiaan. Ka l a s t a p o i s t e ­
taan p i k k u r u o d o t j a k e i t i n l i e m e e n sekoi te taan 
j uus tonap in puo l ikas , mahdol l i ses t i t omaa t t i so -
setta s e k ä l i e m i k u u t i o ta i - v o i m a a . S u o l a a e i 
käyte tä . K u n l i e m i o n va lmis , l isätään s i ihen 
kala. — K o k o vi ts i on si inä, että ke i t e t ty t u o r e 
ka la l i e m e n j o u k k o o n v i i m e t ingassa l i sä t tynä 
on a ivan suo la ton ta j a että näi tä sa t tumia on 
rii t tävästi . 

( K a p t . Mat t i V i h e r j u u r i . ) 

15. R Ö M S Ä K U K K O . 

P i e n e t kalat , j o t k a e ivä t m u u t e n k e l p a a m i ­
h inkään , ova t t ähän r ö m s ä k u k k o o n main io i ta . 
K i l o ka lo j a kent täpaki l l i seen . Jo s o n pe runo i t a , 
vo i t a tai m u u t a rasvaa, on k e i t o s y h ä p a r e m p a a , 
mut ta väl t tää i lman näi täkin. 

Ka l a t suomus te taan , s i sä lmykse t pois te taan. 
Päi tä e i . V i ipa l e iks i ve i s t e l ty p e r u n a pannaan 
ka lake r ros t en vä l i in pakk i in , s a m o i n rasva . N o i n 
2 cm pak in reuno i s t a jä tetään, että sopi i ve t tä . 
Ke i t e t ään h y v i n hi l ja isel la tulel la tunn in v e r -
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ran. J o s v e s i k o k o n a a n k u i v u u , l isätään sitä. 
Ke i to s t a e i saa pahast i h ä m m e n t ä ä , kans i l ö y ­
sästi pääl lä . V e s i k i e h u k o o n ku iv i i n lopuks i . 
Pal ja is ta ka lo i s ta t e h t y r ö m s ä k u k k o o n k y l m ä ­
näk in main io ta . 

( V ä ä p . L a u r i J ä rv inen . ) 

16. A S E M I E H E N H E R K K U . 

K a l a n mä t i j a v o i tai m u u r a sva a ineksina . 
K a h v i k u p i l l i n e n mä t i ä rii t tää pääs tämään 3 — 4 
asemies tä h y v i n h e r k u n m a k u u n . K a h v i k u p i l l i ­
n e n k ä r i s t y y h y v i n , j o s rasvaa o n tee lus ika l l i ­
nen . J o s mäd i s sä on k a l v o , pois te taan se . Mät i 
kär is te tään rasvassa n o i n 10 m in . Sitä on h ä m ­
m e n n e t t ä v ä k o k o ajan. Pakk i , s en kans i tai 
m u u p a n n u sove l i aa t kär i s tys v e h k e e t . Suo laa 
j o u k k o o n . Naut i taan k u u m a n a tai k y l m ä n ä l e i ­
v ä n tai p e r u n o i d e n kanssa . 

( K a p t . Mar t t i K e l t a n e n . ) 

17. S A V I P A I S T O S . 

Pien i ä ahven ia pera taan, pestään. R u i s j a u ­
hois ta p a k s u taikina, jos ta t e h d y n par in sent in 
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v a h v u i s e n alustan pää l le l ado taan ka lo j a . K e r ­
roksi t ta in ta ik inaa ja ka lo ja , v i i m e k s i t ie tyst i 
taikinaa. —- M a a h a n n o i n 30 cm s y v ä k u o p p a . 
K e s k e l l e k u o p p a a t ämä ru is ta ik inamiina , j o n k a 
ympär i l l e o n pan tu vo ipape r i a . Pe i te tään m i i ­
na savel la . El le i o l e savea , käy te t ään h iekkaa , 
j o k a on kos tu te t tava . N u o t i o k u o p a n pääl le . — 
P u o l e n t u n n i n päästä sav imi ina on va lmi s . 

( K o r p r . J ö r n L i n d h o l m . ) 

18. S A V I M I I N A . 

Kala l t a pois te taan suo le t ha lka isemat ta m a ­
haa. S i s ä lmyks i en t i lal le vo i t a j a suo laa . K a l a 
pääl lys te tään save l la si ten, että pää ja p y r s t ö 
j äävä t u l k o p u o l e l l e . P a a k k u v i ska taan n u o t i o o n . 
P u o l e n tunnin ku lu t tua o te taan sav imi ina p o i s 
tulesta, aukais taan k u o r i j a s y ö d ä ä n mi inan s i ­
sältö l ä m p i m ä n ä . S u o m u t j äävä t s a v e e n ki inni . 

( K o r p r . J u u s o Nissilä, s tm. A r v o 
Ju lkunen , k o r p r . J ö r n L i n d h o l m . ) 

19. V I E L Ä K I N P A R E M P A A . 

K a l a n pa i s taminen h i i l lokse l la paper i in k ä ä ­
r i t tynä on tut tu k ikka . Mut t a u s e i m m i t e n t ämä 
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to imi tus jä te tään puo l ivä l i in . K a l a a e i p i d ä näe t 
ot taa h i i l lokses ta si l loin, k u n se a rv ion m u k a a n 
on k y p s ä , vaan s e on jä te t tävä pape r ineen k u u ­
m a a n tuhkaan hauda t tuna yöks i . S i l lo in on siinä 
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aamul la h i e n o s a v u n m a k u j a p iene t r u o d o t o v a t 
p e h m e i t ä k u i n ka lakukossa . 

( „ M a j u r i p a v a i n " . ) 

20. R U O D O T O N T A A H V E N T A . 

A h v e n t a e i k a n n a t a suomus taa , k o s k a n y l k e ­
m i n e n k ä y n o i n vi is i ke r t aa n o p e a m m i n j a s a ­
mal la s i sä lmykse t seuraava t n a h k a n m u k a n a . 
T ä h ä n tapaan: p u u k o l l a v e d e t ä ä n a h v e n e n n i s ­
kaan po ik i t t a inen v i i l los ni in, että se j u u r i ja 
j uu r i ka tka i see s e l k ä r u o d o n . T ä m ä n j ä l k e e n v e ­
de tään niskasta p y r s t ö ö n saakka ma ta l a ( v a i n 
n a h k a p u h k i ) v i i l los p i tk in se lkää, k u m m a l l e ­
k in p u o l e n se lkäeviä . T ä h ä n pää t tyy p u u k o n 
käy t tö . P e u k a l o n k y n n e l l ä j a e t u s o r m e l l a ta r ­
tu taan n i s k a - j a se lkä vii l i ost en y h t y m ä p a i k a s s a 
o l e v a a n n a h a n p a l k e e s e e n j a k i sko taan n a h k a 
k u m m a s t a k i n k u p e e s t a irti. T ä m ä n j ä l k e e n ta r ­
tu taan ka lan päähän to ise l la kädel lä , to i sen p i ­
täessä k i inn i ny le tys t ä ka l an ruhos ta . P ä ä k i s ­
ko taan irti j a s e n m u k a n a l äh tevä t s i sä lmykse t 
j a nahka . 

Nahas ta j a päästä v o i d a a n kei t tää m a i n i o k a -
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la l iemi , j o k a s i iv i lö idään. S i i h e n l isätään sitten 
n y l e t y t ahvene t j a perunat . 

J o s ha luaa a ivan r u o d o t o n t a ahventa , vo idaan 
l iha n y l k e ä p u u k o l l a irti s e lkä ruodos ta . Jä le l le 
j ää v i e l ä k y l k i r u o d o t j a a h v e n e l l e omina ise t 
l y h y e t po ik i t t a i s ruodot , j o t k a si jai tsevat k y l k i -
r u o t o j e n tyvissä . N e v o i d a a n v ä h i n e l iho ineen 
p u u k o l l a irroit taa. 

( K o r p r . K . L e h t o n e n . ) 



L I H A 
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1 . E R Ä M I E H E N L I N T U P A I S T I . 

Kaik i s t a m e t s ä - j a ves i l innuis ta va lmi s tuu 
suo lan ke ra l l a h e r k u l l i n e n e r ä m i e h e n l in tupa i s ­
ti. K y n i m ä t t ö m ä s t ä l innus ta pois te taan s i sä l ­
mykse t , va t saon te lo h u u h d o t a a n j a s inne r i p o ­
tellaan suolaa . L i n t u pääl lys te tään n . pa r in t u u ­
m a n paksu ise l la s a v i k e r r o k s e n a , j o h o n 
ku i t enk in jä te tään n . 1 cm läp imi t ta inen r e ikä 
h ö y r y n p o i s p ä ä s y ä var ten . K u k k o pais tetaan 
t u h k a n s i s ä s s ä n u o t i o s s a . N o i n t u n ­
nin pääs tä on paist i va lmi s . K o v e t t u n u t k u o r i 
r iko taan j a n a h k a h ö y h e n i n e e n pois te taan p e h ­
meäks i h a u t u n e e n l ihan päältä . El le i s a v e a sat ­
tuisi o l e m a a n saatavissa, v o i d a a n l in tu h ö y h e ­
n ineen upot taa tuhkaan pa i s tumaan i lman s a v i -
kuor tak in . 

( S t m . A r v o J u l k u n e n , luu tn . L a u r i A a l t o , 
E . S i ippa inen , k o r p r . Juss i Nissi lä ja s tm. 
O . M a k k o n e n . ) 

2 . S U L A N M A A N T Ä K K Ä . 

P i e n e m m ä t r i is tal innut s o p i v a t su l anmaan 
täkkään. L i n n u n p e r ä a u k k o avataan p u u k o l l a 
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j a s i s ä lmykse t pois te taan. Suo l aa j a vo i t a p a n ­
naan t i lal le. L i n n u n pää käänne tään s i iven alle. 
M a a h a n tehdään s y v e n n y s , s i ihen l in tu p ä ä ­
puo l i alaspäin, p y r s t ö y lö s . P e r ä a u k k o pu r i s t e ­
taan u m p e e n . L i n n u n pää l le lev i te tään mul taa 
pari tuumaa , tasaisesti ja t iukkaan pa ine l len . 
K u n l in tu o n haudat tu , t ehdään hyv i s t ä t e r v a k ­
sista n u o t i o h a u d a n p ä ä l l e . Tunn in 
päästä l in tu o n k y p s y n y t . N u o t i o lev i te tään j a 
hauta avataan, paist i o te taan y l ö s j a n y l j e ­
tään. Jo l l e i mul taa o l e paikal la , pannaan s o r a ­
maa ta h a u d a n pe i toks i v ä h e m m ä n ku in m u l t a ­
maata, k o s k a mul t a osi t tain palaa. 

( S t m . U . K o m u l a i n e n . ) 

3 . S A V I K U K K O S Ä I L Y K E . 

V a l m i i k s i paistet tua l intua, puol i suola is ta tai 
kei te t tyä, v a i k k a raakaak in kalaa. V o i p a p e ­
r i a . S a v e a. Sä i lö t tävä r u o k a (va lmis t e t t ava ) 
käär i tään ens in 3—4 ker ta i sen v o i p a p . sisään. 
Si t ten va tka tus ta savesta t eh ty sav i le ipä k ä ä ­
ritään pake t in ympär i l l e . Pa jun k u o r t a s i d e n a -
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( L u u t n . L a u r i A a l t o . ) 

ruksi. Saa k u i v u a 1 / 2 tunt ia e n n e n paistamista . 
Ase te t aan t u l e e n , jossa s e k u u m u u d e n v a i ­
kutukses ta tu lee h i e m a n puner tavaks i , mut ta e i 
tu lenvär iseks i . S a v i k u k k o s ä i l y y siksi, k u n r u o ­
kaa tarvi taan, sillä basi l l i t k u o l e v a t k u u m u u ­
dessa. 

J o s e i t ahdo säilyt tää ruokaa , v o i va lmis taa 
ateriansa siten, että kaks i saviva t ia asetetaan 
vas takkain ja kiinnitetään* ne rautalangal la . 

Sav ikukkosä i l yke t eo l l i suudes sa on käy te t t ävä 
uutta käy t t ämä tön tä s a v u k e i m u k e t t a (pu i s t a ) 
s aven läpi t y ö n n e t t y n ä varavent t i i l inä , ettei 
k o k o k u k k o ha lkea , j o s paisti o n n i in v e s i p i t o i s ­
ta, että h ö y r y ä m u o d o s t u u k o v i n pa l jon . Pä t ee 
si inä t ikul la p is te t ty re ikäk in , j o k a he t i on t u ­
ki t tava tuoree l la savel la , k u n k u k k o ote taan 
tulesta. 

T e e r i on sop iva k o k o , pais te t tava ensin h i i l i l ­
lä. I r ro i te taan jalat, k au l a ja l en t ime t s a m o i n 
l ihasmaha. Metsos ta t ehdään par i k u k k o a . K o l ­
meki lo i ses ta haues ta saa par i m a k k a r a n m u o t o i s -
ta k u k k o a ka tka i semal la ka lan kaht ia . 
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4 . T E H O N L I N T U P A I S T I . 

L i n t u puhdisteitaan j a kyn i t ään . Jos tah too 
h ö y h e n e t he lpos t i po i s , n i in p ide tään k o k o l i n ­
tua v ä h ä n aikaa k u u m a s s a vedessä , se h e l p o t ­
taa työtä . T ä m ä n j ä l k e e n l in tu upo te taan k u o p ­
paan, j o s sa o n l i t teä k u u m e n n e t t u k i v i n o i n 
4 0 s m s y v ä l l ä m a a s s a . K i v e n pääl lä s i tä­
paitsi tuore i t a r u o h o j a tai havu ja . L i n n u n pääl le 
m y ö s pannaan r u o h o j a tai havu ja n o i n 1 0 s m j a 
t ämän pää l le maa ta tiiviisti . Saa hau tua par ik in 
tuntia. K i v e n o l t ava ta rpeeks i suuri , että s e p y ­
s y y k a u a n k u u m a n a . 

( K e r s . T h . N i e m i n e n , k o r p r . 
Saul i M e t s ä n e n . ) 

5 . L I N T U M I E H E N H E R K K U . 

M e t s o , t ee r i tai p y y puhdis te taan j a kyni tään . 
L in tu halkais taan keske l tä rintalastaa pi tkin 
siten, että l ihat j äävä t l uu t tomiks i j a n a h k a m o ­
l e m p i e n r in takappa le iden pääl le . P a i s t e t a a n 
p a n n u s s a t a i h i i l i l l ä . Maus te taan ka ta ­
janmar jo i l l a j a suola l la . 

( K o r p r . J ö r n L i n d h o l m . ) 
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6 . K O R P R . L E P O L A N P Y Y K E I T T O . 

P y y puhdis te taan j a k y n i t ä ä n j a pa lo i te l laan 
k i e h u v a a n v e t e e n . S a a k i e h u a 1 5 m in . 
Perunoi ta , suolaa, mahdol l i ses t i p ippu r i a j a v ä ­
häsen k a u r a r y y n i ä pannaan m u k a a n . K a u r a r y y -
nien asemasta v o i käy t t ää tähteeksi jäänyt tä 
o h r a p u u r o a k i n ta i par ia ruokalus ika l l i s ta v e h ­
näjauhoja . Ke i t e t ään siksi , k u n n e s l iha alkaa 
ir taantua luista. S y ö d ä ä n t ie tyst i k u u m a n a . 

( S t m . P . M a k k o n e n . ) 

7 . H E R N E R O K K A A R E P P U U N . 

Erämatka l l e saa he rne rokas t a h y v ä t eväät s i ­
ten, että k iehau te taan rokas ta ves i h y v i n v ä ­
hiin. ( H u o m ! Pa laa he lpos t i poh jaan . ) P a k s u 
kei t to saa jäähtyä , j o n k a j ä l k e e n siitä v o i d a a n 
leikata sop iv ia kuut io i ta , j o t k a käär i tään v o i p a ­
per i in j a pannaan se l la isenaan r e p p u u n . K e i ­
tettäessä r o k k a a uude l l een , l isätään ve t tä tar ­
peen m u k a a n . V i e l ä p a r e m m i n onn is tuu t ämä 
kikka, j o s r o k k a j äädy te t ään e n n e n paloi t te lua . 

( S t m . E . Juho la . ) 
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R e p p u u n r e tke l l e m u k a a n k a u r a r y y n i ä , l ä s ­
kiä j a suolaa . L ä s k i le ika taan p i enenpuo le i s en 
vo i l e ivän k o k o i s i k s i v i ipa le iks i . N ä m ä kä r i s t e ­
tään p a k i n kannessa . T ä m ä n j ä l k e e n nos te taan 
valmii t s i l avakappa lee t he tkeks i syr jään. Par i 
koural l is ta k a u r a r y y n e j ä kaade taan pak in k a n ­
teen j ä ä n e e s e e n su laan ihraan j a annetaan h i l ­
j a l l een kär i s tyä k a s t i k e j a u h o j e n tapaan. T ä m ä n 
j ä l k e e n s i lavapala t taas j o u k k o o n , ve t tä kansi 
t äy teen j a k o k o h o i t o saa k i e h u a n o i n 2 0 m i ­
nuuttia. 

( „ M a j u r i p a va in" . ) 

9 . K E N T T Ä V A R T I O N P A L V I . 

H i r v i nyl je tään , h u u h d o t a a n j a paloi te l laan. 
M a a h a n ka ive t aan p a d a n m u o t o i n e n k o l o v a r ­
jo i saan p a i k k a a n m i e l u i m m i n ku ivaperä i se l l e 
maal le . S y v y y s m . j a halkais i ja v ä h ä n e n e m ­
män. H i r v e n talja lev i te tään k u o p a n pääl le , 
l ihaspuol i y löspä in . L iha t asetetaan nyt , s u o l a ­
ten samal la ne visust i to is iaan vas ten , ta l ja l le ja 
taljan reuna t käänne tään l i ho j en pääl le , j o n k a 

8 . K A U R A A J A S I A N P I N T A A . 
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10. H I R V E N L I H A N P A I S T A M I N E N . 

P a l a n e n h i rven l ihaa s ido taan langal la ristiin 
paket iks i j a asetetaan r i i ppumaan lähe l le n u o ­
tiota. Tä tä ennen r ipo te l l aan l ihaan teh ty ih in 
r ako ih in suolaa . L i h a a käänne l l ään väl i l lä l i e ­
keissä j a väl i l lä l o i t ommal l a , ku i t enk in ni in l ä -

j ä lkeen m u u t a m i a tuoh i levy jä j a pa inav ia pui ta 
asetetaan k u o p p a a n v a j o n n e e n h i rven ta l j an 
pääl le . K o k o ju t tu n a a m i o i d a a n v i e l ä havu i l l a 
ja sammal i l la . — K u n l ihat o v a t suo lau tunee t 
k o l m i s e n v i i kkoa , a le taan pa lvaus . L iha t l a d o ­
taan t a n k o o n j a t ä m ä r ipus te taan k a h d e n p u u n 
väl i in n i in ko rkea l l e , että l i h o j e n a l immat osa t 
j äävä t n o i n 3 0 s m m a a n p i n n a n y l ä p u o l e l l e . K a k ­
s i p i tkämäis tä nuo t io t a sy ty te tään m o l e m m i n 
puo l in l iha tankoa n o i n puo len to i s t a me t r in p ä ä ­
hän l ihoista. Tu l t a e i saa päästää n i in suureks i , 
että l ihan p in t ake r rokse t palais ivat . Pa lvaus ta 
ja tke taan n o i n 8—10 tuntia. —- T a l j a n v o i k u i ­
vata tava l l i seen tapaan, e i kä sen a r v o o l e s u o ­
lauksesta laskenut . 

( S t m . A r v o J u l k u n e n . ) 
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hellä, että se k u u m u u d e n va iku tukses ta k ih i see . 
Sitä m u k a a k u i n l iha p innal ta k y p s y y , v o i d a a n 
sitä s y ö d ä . 

( K e r s . J u u r i k k a - M a t t i R ö n k k ö . ) 

11. H I R V E N L I H A N S A V U S T A M I N E N . 

P i e n i pala h i rven l ihaa , 3—4 kg , savus te taan 
main ios t i taval l isessa ka lasavus tamossa . K a l a -
s a v u s t a m o es im. seu raavan la inen : T u l i p e -
sästä j oh taa m a a h a n upote t tu , r innet tä h iukan 
y l ö s p ä i n k i i p e ä v ä n . 2—3 m. mi t ta inen s a v u k a ­
n a v a ( s e n v o i t e h d ä i r tokiv is tä i lman m u u ­
rausta j a pei t tää maa l l a ) l audois ta ti iviisti t e h ­
t y y n savus tuspön t töön , j o k a siis o n tu l ipesää 
h i u k a n k o r k e a m m a l l a r inteessä. J o s p ö n t t ö o n 
o i k e i n h y v ä , o n s i inä v i e l ä p ienis tä pyö re i s t ä 
k iv i s tä t eh ty k iuas , j o n k a al le s a v u k a n a v a j o h ­
taa ja j o n k a y l ä p u o l e l l a vasta ova t ritilät tai 
r ipus t imet , j o i l l e ka la t pannaan . 

Ri i t täväst i suola t tu h i rven l i hanpa l anen p a n ­
naan m ä r k ä ä n v o i p a p e r i i n käär i t tynä täl laiseen 
savus tusuun i in ri t i lälle. Ensin l ämmi te tään u u ­
nia puo l iku iv i l l a l eppäpu i l l a h y v i n varovas t i , 
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ettei l ihan rasva sulaisi j a va lu is i po i s . V o i p a ­
per i osal taan es tää l ihan k u i v u m i s t a . N o i n 5 
tunnin ku lu t tua v o i l ä m p ö ä j o l i sä täkin j a väl i l lä 
v o i ve tää ri t i län u l o s j a tarkastaa l ihan k y p s y ­
mis tä s ekä s u l a m i s - ta i k u i v u m i s v a a r a a . V i i m e ­
main i tun es tämiseks i v o i kas te l la v o i p a p e r i n 
aina uude l l een , j o s s e k u i v u u l i ian nopeas t i , v o i 
m y ö s l y ö d ä l ö y l y ä main i tu l l e k iukaa l l e . K u n 
liha näyt tää kypsä l t ä , anne taan sil le v i e l ä 6—8 
tuntia ka ta jansavua . T ä t e n v o i p i e n e n erän h i r ­
ven l ihaa savus taa 24 tunnissa es im. a lkamal la 
aamul la , j o l l o i n seu raavana y ö n ä e i tarvi tse 
enää k u i n par i ker taa k ä y d ä l i säämässä uun i in 
tuore i ta katajia. — S a m o i n v o i savustaa l intuja 
j a m i k s e i s ianl ihaakin. 

( K a p t . M i k k o R o s s i . ) 

12. H I R V E N T A P P A J A I S T E N K Ä Y T Ö S T Ä . 

K u i n k a m o n e s t i r in t amien h i rvenhi ih tä jä t 
jä t tävätkään ka ikk i h i r v e n „s i suska lu t " me t sään 
a h m o j e n j a k o r p p i e n ruuaks i , v a i k k a käsky i l l e 
kuul ia is ina raahaava tk in p o i s metsäs tä e s im. 
v u o d a n . Mut t a nä in m e n e t e l l e n jäävä t j uu r i 
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parhaat he rku t . Er ikoises t i munua i s ten , m a k ­
san j a s y d ä m e n sekä n i iden ympär i l l ä o l e v i e n 
r a svo j en t a rkka ta l teenot to tar joaa m e t s ä m i e -
hi l le m a h d o l l i s u u d e n h y v i n he lpos t i va lmi s t e t ­
tavaan h e r k k u u n . E ikä s i ihen tarvi ta m u u t a 
k u i n sulattaa h i r v e n munua i s r a sva ken t t äpak i s ­
sa ja ke i t tää sitten k a p p a l o i d u t munua i se t , 
m a k s a j a s y d ä n tässä rasvassa. M u n u a i s e t j a 
m a k s a k y p s y v ä t p ian, s y d ä n s i tkeämpänä vaat i i 
e n e m m ä n aikaa. T ä m ä n j ä l k e e n v o i rasvassa 
v ie lä kei t tää h i rvenl ihavi ipa le i ta . On varo t tava , 
ettei r asva pala . Ja muis te t tava , että k o k o n a a n -
kin k i e h u v a n r a svan sisällä o l e v a l iha v o i p a ­
laa, v a i k k a y m p ä r i l l ä o l e v a r a sva e i v i e l ä pa l a ­
kaan. K i e h u v a n r a svan l ämpö t i l a o n n i m . pa l jon 
s u u r e m p i k u i n k i e h u v a n v e d e n . 

( K a p t . M i k k o R o s s i . ) 



JUUSTO 

1. A S E V E L I S O P P A tai R Ö M S Ä K A L A K A S . 

K a l a - tai l i h a k e i t t o : L i h o j e n annetaan 
k i e h u a p e h m e i k s i j a l isätään mahdo l l i s e t p e r u ­
nat. S e n j ä l k e e n sekoi te taan k e i t t o o n juus toa , 
j o n k a anne taan l io ta k e i t t o o n . S u o l a j a m a h d o l ­
l inen sipul i l isätään. 

( K e r s . J u u r i k k a - M a t t i R ö n k k ö . ) 

2. J U U S T O K E I T T O . 

P e r u n o i t a kuor i t aan j a kei te tään. K u n n e 
ova t k i e h u n e e t n . 15 min. , l isätään k e i t t o o n 
j u u s t o pa lo i te l tuna s e k ä suolaa . P i e n i v o i m ä ä r ä 
e i m y ö s k ä ä n o l e pahi t teeks i maussa . 

( A l i k . A l p o Jaaksi , ko rp r . 
V e i k k o H u j a n e n . ) 
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4 . J U U S T O K A S T I K E . 

K a h v i k u p i l l i n e n vet tä , p ä i v ä n j u u s t o - j a 
v o i a n n o s pannaan kent täkei t toas t ian k a n ­
teen j a k iehau te taan sen ve r ran , että v o i j a 
j u u s t o sulavat . Suo l aa t a r p e e n m u k a a n . S e k ä 

3 . P I E N I N G Ä N J U U S T O K E I T T O . 

V a j a a ken t täpak i l l inen ve t t ä ke i te tään k i e h u ­
vaksi . S i i h e n sekoi te taan p i en iks i palas iks i v u o l ­
tua j u u s t o a n i in pa l jon , että j u u s t o n sulat tua 
v e t e e n (ke i tos ta o n j u u s t o n su l amisen h e l p o t ­
tamiseks i j a poh jaanpa l amisen es tämiseks i k o k o 
ajan h ä m m e n n e t t ä v ä m i e l u u m m i n puus ta t e h ­
dy l l ä la ikal la k u i n p u u k o l l a , j o k a tässä m e l t o u -
tuu j a t y l s y y j a l i säks i naa rmut taa p a k k i a ) k e i ­
tos o n h i e n o n v e l l i n paksuis ta . K u n j u u s t o o n 
täysin sulanut , pannaan j o u k k o o n k o v a a l e i ­
p ä ä p a l o i t e l t u n a , e i k u i t e n k a a n l i ian p a l ­
j o n , e t te i ke i t to tu le l i ian „ raskaaks i" . T ä m ä n 
j ä l k e e n ke i te tään v i e l ä v ä h ä n aikaa, että l e i p ä -
palat pehmiävä t , mu t t a e i h a j o a m i s e e n asti. 

( K a p t . M i k k o R o s s i . ) 
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5 . J U U S T O S T A M A I T O A . 

K u u m a a n k a h v i n k o r v i k k e e s e e n h i e ­
n o n n e t a a n j u u s t o a m a h d o l l i s i m m a n p ieniks i p a ­
lo iks i . N o i n k o l m e n p ä i v ä n j u u s t o a n n o s t e k e e 
pak inkanne l l i s en k a h v i n k o r v i k e t t a ma idoks i . 

( K o r p r . E . K o r k e a m ä k i , 

s tm. E s k o V . K a l l i o . ) 

6. J U U S T O P E R U N A T . 

3 ke i t e t tyä p e r u n a a kuo r i t a an j a le ikataan 
v i ipa le iks i pannu l l e . P ä i v ä n j u u s t o a n n o s l e i k a ­
taan j o u k k o o n . Suo laa . V e t t ä kaade taan k a h v i ­
kup i l l i nen pää l le j a k iehaute taan . O n m a i d o n 
makuis ta . 

( K o r p r . O n n i P e s o n e n . ) 

s ipulia , j o s sitä o n . Naut i taan p e r u n o i d e n 
kera . 

( K e r s . E . O l k k o n e n . ) 
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7. P A R T I O P O T T U . 

K u n o l e t ke i t t äny t j a k u o r i n u t p e r u n a t , 
„ m u u s a a " p a k i n poh ja l l e p e r u n a a j a pa lo i t te le 
j u u s t o a sen pääl le . T e e t u o t e m p p u to i s t ami ­
seen, k u n n e s p a k k i o n täysi . A n n a h a u t u a . 
S y ö d e s s ä suo laa t h e r k u n . Pa r t i opo t tu o n t äy t ­
tävää. 

( A l i k . W a l l u K i l p i . ) 

8. J U U S T O P E R U N A S A L A A T T I . 

V o i n a p p i j a j u u s t o n a p p i l ä m m i t e ­
tään s e n ve r ran , että k ä y h e l p o k s i va iva ta ne 
sekais in. Si t ten l isätään pikant t ikas t iket ta tai 
s inappia j a e t ikkaa, k u n n e s k i rpeän rasva inen 
kas t ike o n va lmis . Ke i t e t t y j ä p e r u n o i t a l e i ­
kataan su ika le iks i j a s ipul i haka taan h i enoks i 
j o u k k o o n . K a s t i k e kaade taan l ä m p i m ä n ä p e r u -
nasu ika le iden j a s ipu l ien pää l l e j a h ä m m e n n e ­
tään varovas t i . K u n t ämä „ i l t a h e r k k u " o n k u n ­
nolla j ääh tyny t , se naut i taan l e i v ä n pää l lys teenä 
k o r v i k k e e n ke ra . 

( K a p t . Mat t i V i h e r j u u r i . ) 
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Juus to pais te taan r ö m p s ä n kannessa siten, 
että j u u s t o n anne taan sulaa j a si t ten pais tua k o ­
vaks i . T ä m ä n j ä l k e e n anne taan k a n n e n j ääh tyä 
j a j u u s t o i r toaa he lpos t i . R a s v a a j a mauste i ta 
ei käytettä. 

( K e r s . J u u r i k k a - M a t t i R ö n k k ö . ) 

10. K O R K O L A P U T . 

Juus tos ta le ika taan n . sent in paksuis ia v i i p a ­
leita, j o t k a kas te l laan v e d e s s ä ja k ier i te tään 
v e h n ä j a u h o i s s a , j o s ni i tä o n . Pais te taan 
h y v i n kuumaissa r a s v a s s a, ke l ta i sen r u s k e i k ­
si. S y ö d ä ä n k u u m a n a tai k y l m ä n ä . 

( K o r p r . J ö r n L i n d h o l m . ) 

11. R U K A J Ä R V E L Ä I S T Ä J U U S T O -
P A S T E I J A A . 

L i e m i v o i m a a s ivi i l ipaket is ta va iva taan 
j u u s t o o n niin, että se m u u t t u u vaa leanruskeaks i 
tahtaaksi. 

9. P A I S T E T T U J U U S T O . 

( K a p t . Mat t i V ihe r juu r i . ) 
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12. W A L L U N T E E L E I V Ä T . 

Ota pakkis i , pane vo inapp i s i poh ja l l e j a sääs ­
tämäsi juus tonpa lanen , l ä m m i t ä sulaks i v a r o ­
vasti nuo t io l l a tai k a m m a l l a . K u n seos o n s u ­
lanut, e i ruskisteta, kas ta f a n e e r i p a l a t s i i ­
hen. Mais tuu vars in hyvä l t ä k y l m e n t y n e e n ä k i n . 

( A l i k . W a l l u K i l p i . ) 



M A R M E L A A D I 

1. V I R T A S E N S O P P A . 

K u n pak i l l inen ve t tä k i e h u u , l isätään s i ihen 
pari kupi l l i s ta marme laad i a . K u n s e on sulanut , 
sekoi te taan j o u k k o o n p u u r o k a s t i k e j a u -
h o j a sekoi te t tuna k y l m ä ä n ves i t i lkkaseen . K u n 
soppa k iehahtaa , o te taan tulel ta. H y v ä ä k y l m ä ­
nä p u u r o n kanssa tai i lman p u u r o a k i n . 

( A l i k . V i l j o V i r t anen . ) 

2 . S E K A P U U R O . 

P u o l i paki l l i s ta ve t tä k iehaute taan . H i u k k a s e n 
suolaa, p u o l i kupi l l i s ta m a r m e l a a d i a tai m a r j o ­
ja, kup i l l i nen k a u r a r y y n e j ä l isätään j a 
h ä m m e n n e t ä ä n samal la . K i e h u k o o n 15 min . 
Naut i taan k u u m a n a tai k y l m ä n ä . 

( K o r p r . J u u s o Niss i lä . ) 
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Osa a n n o s m a r m e l a a d i a ja 3 osaa p u o l u k k a -
tai m u u t a h i l l o a seko i te taan ke skenään . T a r ­
jo taan rä i skä le iden ke ra . 

( S t m . P . M a k k o n e n . ) 

4 . R A J A J Ä Ä K Ä R I N J Ä L K I R U O K A . 

Hienonne t tu j a k o r p p u j a la i te taan n . 2 c m 
paksu k e r r o s pak inkan teen . Pää l l e m i l k k i ä 
tai m a i t o a , e t tä k o r p u n p a l a s e t kas tuvat , s i t ­
ten m a r m e l a a d i a j a taas k o r p p u j a , v i i m e k s i 
mi lkkiä . S o k e r i a pää l le . K i e h u u 15 m in . N a u t i ­
taan k u u m a n a tai k y l m ä n ä . 

( K o r p r . J u u s o Niss i lä . ) 

5. K O R S U R I T A R I T eli R E T A L E E T . 

A n n o s k e k s e j ä l io te taan k o r s u j u o m a s s a 
j a pais te taan t ä m ä n j ä l k e e n pak inkannessa r a s ­
v a s s a tasaisen ruskeiks i . M a r m e l a a d i a s i v e l -

3 . S O T I L A A N M A R M E L A A D I . 
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lään j o k a i s e n k e k s i n pää l le j a k a k s i keks i ä p a i ­
ne taan vas takka in . Pa l a soke r i a h i enonne taan 
pääl le tasa inen ke r ro s . — F a n e e r i k ä y k e k s i e n 
sijasta h y v i n . 

( S t m . V i s a K o s k i n e n , s tm. P . M a k k o n e n , 
alik. R . T u u p a i n e n . ) 



L O T I N A 
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2 . H A A T A J A N S I E N I L O T I N A . 

Puhdis te tu t j a n o i n v u o r o k a u d e n v e d e s s ä 
l i annee t s iene t kär is te tään ruske iks i r asvan ja 
mahdo l l i s t en v e h n ä j a u h o j e n kanssa . V e t t ä j a 
suolaa l isätään ja annetaan k i e h u a j o n k i n aikaa. 

( K o r p r . J u u s o Nissi lä . ) 

1 . L E M P Ä Ä L Ä N L O T I N A . 

L i h a pa lo i te l laan p ien iks i kuut io iks i , j o t k a 
käris tetään rasvassa, j o s sitä on . Pa r i k o l m e 
h ienonne t tua k a t a j a n m a r j a a l isätään, s a ­
m o i n r u i s j a u h o j a par i lusikal l is ta k o k o 
ajan h ä m m e n t ä e n . V e t t ä j a m a u n m u k a a n s u o ­
laa. A n n e t a a n k i e h u a n o i n 2 0 m i n . S y ö d ä ä n p e ­
r u n o i d e n kanssa . 

( K o r p r . L i n d h o l m . ) 



P U U R O T YM S . 

1. M U T T I eli PEPU. 

V e t t ä k iehau te taan ja suo la taan runsaasti 
O h r a j a u h o j a kaade taan j o u k k o o n yhde l l ä 
ker ra l la n i in pa l j on , että ves i i m e y t y y j auho ih in 
j a m u o d o s t u u n o i n h e r n e e n koko i s i a k o k k a ­
reita. Juu r i j a u h o j e n k a a t a m i s e n a ikana e i saa 
hämmen tää , s i l lä s i l lo in tu l ee s eos p u u r o m a i ­
seksi . H ä m m e n t ä m i s t ä hi l jaisel la tulel la j a t k e ­
taan, k u n n e s mut t i on vaa leanruskea ta . T o t t u ­
m a t o n teki jä saa he lpos t i ens ikerra l la j a u h o -
mais ta mutt ia , , ,hi i renpäämutt ia ' ' , mut ta pian 
tot tuu. M u t t i naut i taan t a lkkunan tapaan m a i ­
d o n tai n u o r e n p i i m ä n kanssa , mut ta v o i n tai 
soke r in kanssa s e o n m y ö s h y v ä ä . 

( A l i k . O . Lai ta la . ) 
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K u i v a a l e i p ä ä pa lo i te l tuna pakk i in , v e t ­
t ä j a suolaa . P a k i n kannessa kär i s te tään s i l a -
v a a ja t ämä kär i s tys kaade t aan pakk i in , k i e ­
haute taan j a s y ö d ä ä n j a n k k i l ä m p i m ä n ä . S i l a ­
van sijasta v o i käy t t ää v o i t a t a i m u u t a 
r a s v a a . M y ö s sä i lyke l iha j o u k o s s a antaa h y ­
vän s äväyksen . 

( K o r p r . J u u s o Nissilä, y l ik . V i l h o 
A h t e e n s u u , s tm. E . K a r h u n e n . ) 

3 . M U U J O E N P U U R O . 

K a u r a r y y n i p u u r o o n l isätään ennen 
sen k y p s y m i s t ä l i h a s ä i l y k e t t ä . Suo laa 
m y ö s h i eman , mut ta m e n e t t e l e e i lmankin . 

( K a p t . M i k k o R o s s i . ) 

4. M A R J A P Ö P E R Ö eli H U U P P A . 

Perat tu ja mus t iko i t a tai mui t a m a r j o j a 
su rvo taan kent täkei t toast iassa hi l loksi , r u i s -

2. J A N K K I . 
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j a u h o j a j a s o k e r i a sekoi te taan mar jo ih in . 
S y ö d ä ä n sel la isenaan k y l m ä n ä . 

( S t m . V i l h o A h t e e n s u u , 
s tm. J u k k a A h o l a . ) 

5. M A R J A K I I S S E L I . 

M a r j a t puhdis te taan j a ke i te tään ni i tä v e ­
dessä siksi, k u n n e s m e n e v ä t r ikki . T ä m ä n j ä l ­
k e e n 'lisätään mar jo ih in k y l m ä ä n v e t e e n teh ty 
p e r u n a j a u h o s e o s. (L i t r aan ke i t toa n o i n 
kup i l l inen j a u h o j a . ) S e o s saa v ie lä k iehahtaa 
tulella. 

( K o r p r . A l l e Hannu la . ) 

6. KYLMÄLAUKAUS. 

M e h u u n sekoi te taan pakissa k a u r a r y y n e -
j ä j a s o k e r i a . S y ö d ä ä n si l taan k y l m ä n ä . — 
T o i n e n p i k a p u u r o on , että k a u r a r y y n e j ä s e k o i ­
te taan p i imään j a s y ö d ä ä n sel la isenaan. 

( K o r p r . J u u s o Nissilä, 
s tm. I lmar i A h o l a . ) 
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7. L E I P Ä K E I T T O . 

R o u h i t t u a le ipää p a n n a a n k i e h u v a a n ve t een , 
s a m o i n annos vo i t a j a ke inohuna j aa . Ke i t e t ään 
vi i t isen minuut t ia . 

( K e r s . E ino Sa lo . ) 



R Ä I S K Ä L E 
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1 . P A N N U K A K K U . 

V e h n ä j a u h o j a sekoi te taan ve t een , s a m o i n h i e ­
m a n suo laa tai soke r i a tai v a i k k a p a m o l e m p i a . 
J a u h o j e n l isäksi v o i d a a n käy t t ää j ä t e p u u-
r o a, m i e l u i m m i n k a u r a r y y n i p u u r o a . S e o k s e n 
tu lee o l la sakeahkoa , mut ta silti v i e l ä h y v i n 
j u o k s e v a a . Pannus sa tai p a k i n kannessa su la t e ­
taan vo i ta . S e o s kaade taan tähän vo i su la t t eeseen 
ja pais tetaan tulel la ens in toisel ta, si t ten toisel ta 
p u o l e n kypsäks i . 

( K o r p r . J u u s o Nissilä, 

s tm. E s k o V . K a l l i o . ) 

2 . K A K K A R A T . 

Pakk i in pannaan vet tä , tai m a i t o a j o s o n . 
S i ihen seko i te taan (koko ajan va tka t en m a n -
n a r y y n e j ä. Suo laa . A n n e t a a n k i e h u a 10 
min . Tä tä p u u r o a lev i te tään taval l isen r ä i skä ­
l e e n pääl le , j o k a s i t ten käänne t ään kaht ia j a 
taas kaht ia ja t ä m ä tö t te rö kas te l laan sulatetussa 
voissa . 

( S t m . V i l j o M e r e n h e i m o . ) 
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T a v a l l i n e n rä iskäleta ikina, mut t a j a u h o j e n 
asemasta käy te t ään m a k a r o o n e j a, j o t k a on 
h i e n o n n e t t u m a h d o l l i s i m m a n p ieneks i . 

( S t m . U s k o Haapakorp i , s tm. W ä i n ö 
W i l k m a n , s tm. E . H . M ä k i n e n . ) 

4 . K O R P R A A L I N N I M I P Ä I V Ä K A K K U . 

O n tava l l inen räiskäle , mu t t a s y ö d ä ä n s u r v o t ­
tu jen m e t s ä m a r j o j e n t a i h i l l o n k a n s ­
sa. Mar ja t rä i skä leen pää l le ja soke r i a m u k a a n . 

( S t m . P . M a k k o n e n . ) 

R Ä I S K Ä L E E T , , H I H N A S T A O L A L L E " . 



J U O M A T 

1. V A S T I K E - K A H V I . 

K u i v a a n ä k k i l e i p ä ä palo i te l laan pieniks i 
pa lo iks i ken t t äpak in kan teen . K a p p a l e e t p a a h ­
de taan t u m m a n ruskeiks i , e i ku i t enkaan pol te ta 
niitä. Paah t amisen j ä l k e e n k a p p a l e e t su rvo taan 
h i e n o k s i j auhoks i , jos ta si t ten kei te tään „ k a h -
v i a " seko i t t amal la n. l i t raan ve t tä 2 rkl . vas t i -
k e k a h v i a j a annetaan t ämän k i e h u a 5—10 min . 

( S t m . E s k o V . K a l l i o . ) 

2 . T E E N K O R V I K E . 

H i e m a n kuiva t tu ja p u o l u k a n t a i v a -
t u n l e h t i ä k iehaute taan n . puo lessa litrassa 
vet tä . 

( K o r p r . J u u s o Nissi lä . ) 



52 

3 . H A L K O M I E S T E N P I K A K A L J A . 

150—200 gr m a l l a s j a u h o j a, pa r in m a r ­
k a n h i i v a , soke r i a tai sakar . 7—8 1 vet tä . 

Pa r i l i t raa vedes t ä kaade taan k i e h u v a n a m a l ­
ta iden pääl le j a annetaan s e o k s e n jääh tyä . S i t ­
ten h i iva sekaan ja pa r in tunn in päästä l isätään 
4—5 l l ämmin tä vet tä . K u n t ä m ä t ehdään illalla 
j a j u o m a saa y ö n k ä y d ä l ä m p i m ä s s ä paikassa, 
on kal ja aamul la v a l m i s juo tavaks i . — H i i v a ja 
mal las jauhot j a s o p i v a n k o k o i n e n astia o v a t t o ­
sin pulmal l i s ia hanki t tav iks i ka ikk i in p a i k k o i ­
hin, mut ta j o s n i inku in sattuisi onn i s t amaan . 

( K e r s . E r k k i N i e m i n e n , s tm. E s k o 
V . K a l l i o j a k o r p r . J u u s o Niss i lä . ) 

4 . K A R P A L O M E H U . 

3 1 karpaloi ta , 2 1 vet tä . K a r p a l o t pannaan p e ­
rat tuina es im. p y y h e l i i n a n s isään j a m u s e r r e ­
taan m e h u e r i l l een ämpär issä . M e h u säi lyte tään 
pul lo issa j a käy t e t ään l a imenne t t una sekä s o k e ­
rilla tai sakari ini l la maus te t tuna . S ä i l y y k y l ­
mässä paikassa h y v ä n ä 2— -3 k k . 

( Y l i k . V i e n o A h t e e n s u u . ) 



SEKALAISIA OHJEITA 

1 . M A R J A I N S Ä I L Y T Y S . 

Must ika t j a m u u r a i m e t sä i lyvä t pi tävässä 
astiassa survo t tu ina , j o s pää l le la i tetaan p u o l u k ­
kaa tai soker ia . P u o l u k a t sä i lyvä t pi tävässä 
astiassa su rvo t tu ina ta i vedessä , e i soker ia . 

( K o r p r . J u u s o Nissi lä . ) 

2 . R O I S T O N - R A S V A . 

P u o l i paki l l is ta s i p u l i a j a p u o l i paket t ia 
h i i v a a , l e ivänmuru j a , suo laa j a vet tä , m a h ­
dol l isest i l ihakuut io i ta , vo i ta . H i iva l iotetaan 
pak inkanne l l i seen vet tä , s i ihen l isätään p a l o i ­
te l lut s ipuli t , j o t k a on kär is te t ty vo i s sa v a a l e a n ­
ruskeiksi . Suo laa m a u n m u k a a n . L e i v ä n m u r u j a 
l isätään ni in, et tä seos tu lee sakeaks i . Ke i te tään 
pakissa j a annetaan k i e h u m i s e n j ä l k e e n j ääh tyä 
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k o k o aika va tka ten . K ä y t e t ä ä n v o i n k o r v i k ­

keena . 
( L u u t n . K a l e r v o La i takar i . ) 

3. S U O L A S I E N I . 

Siene t puhdis te taan, paloitellaan ja l io te taan 
ky lmässä v e d e s s ä v u o r o k a u d e n ve r ran . K e i t e ­
tään vedessä , suo la taan p u u - tai tuohias t iaan 
i lman vet tä . Sä i lyvä t kauan , j a s y ö d ä ä n k y l m ä ­
nä p ieneks i pa lo i te l tuna es im. s ipul in kanssa. 

( K o r p r . J u u s o Nissi lä . ) 

4. T U O H I P A T A . 

Kei t toas t ian puut teessa v o i a ivan h y v i n k ä y t ­
tää tuohis ta . T u o h i n e n va lmis te taan aina k e i ­
toksen m ä ä r ä n suuru iseks i . T u o h i e i pala, j o s 
siinä o n sisällä vet tä . O n pa rempi , j o s o n saa ­
tavissa k iv iä , s i l lo in l i ekk i e i pääse po l t t amaan 
vedenra jan y l äpuo le l l a o l e v a a tuoh i sen reunaa . 
Va r s ink in ka lakei t to , k o r v i k e j a t ee mais tuva t 
tuohisessa ke i t e t tynä maukka i l t a . 

( Y l i k . V e i k k o K u r p p a . ) 
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5 . K E I T E T Y T RETIISIT. 

Ret i i s i e i o l e m i k ä ä n e rä ruoka , mut ta pa l jon 
sitä vi l je l t i in k o r s u j e n j a k ä m p p i e n p i k k u p u u ­
tarhoissa. K u n retiisit k ä y v ä t suur iks i j a h iukan 
puiseviks i , saa ni istä h e r k k u a kei t tämäl lä ne 
pe runo i t t en tapaan. 'Maku k u i n kukkakaa l i l l a . 
S y ö d ä ä n v o i s u l a n kanssa . 

( , ,Puutarhamies r intamal ta" . ) 
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O M I A K E K S I N T Ö J Ä 
V A R T E N 



VIISI PERUSOHJETTA: 

Pakki puhtaaksi; nokinen ei nopeasti läm­
pene. 

Ei mitään yltiöpäisyyttä! Hiljaisella tulella 

keitostasi hyvää tulee. 

Vältä huonoja, vetisiä perunoita; keitä ne vä­

hässä, mutta suolaisessa vedessä. 

Liha on leikattava paloiksi poikki syitten. 

Nuolaise, ennenkuin tipahtaa eli maista keitos­

tasi ennenkuin todenteolla syömään ryhdyt. 


