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KALA

1. JUTKUN KALA.

Perkaamattomat pienet kalat pannaan kuu-
mennetulle laakealle kivelle. Kaan-
nellaan niin, ettd molemmat puolet kypsyvat.
Kypséa kala pannaan hetkeksi suolaveteen ennen
sy dmista.

(Luutn. Kalervo Laitakari.)

2. HIILIKALA.

Kala pannaan perkaamattomana nuotioon
tai hiillokseen. Suomut saavat palaa sy-
seksi, jolloin kala onkin kypsynyt. Syddessa
maustetaan suolalla. — Alle 100 gr:n kalaa ei
kannata valmistaa hiilikalaksi, koska se kuivuu
tassa , palvauksessa" |liiaksi. Yli puolenkilon
kala jaa taas keskelta raa'aksi.

(Stm. E. Komulainen.)



3. POKKELOPAISTI.

Kalaa ei suomusteta, mutta veitsella katkais-
taan rintaikannas leuan alta ja sisalmykset vede-
taan ulos vatsaa ollenkaan avaamatta. V atsa-
ontelo 'huuhdotaan, jonka jalkeen suolaa ja
mahdollisesti vahan voita tydnnetdédn sinne.
Kala pannaan nyt nuotioon tuhkan sisaan
ja saa olla siella niin kauan, ettd nahka suo-
muksineen helposti irtaantuu. Sy6édaan kuuma-

na.
(E. Siippainen.)

4. KUKKOKALA.

Avaan kalan vatsan puolelta alkaen pyrstosta
melkein kurkkuun asti. Irroitan sisalmykset ja
poistan ne vatsaan tehdysta aukosta. Huuhdon
kalan, en suomusta sita. Poistan selkarangan
katkomalla kylkiruodot. Isonnettuun vatsaonte-
loon sijoitan mukana ollutta pehmeaa leipaa,
jonka p&alla olleen voin tasaan sen molemmille
puolille.

Nuotio on hiilloksella. Asetan kalan kyljel-
leen hiilille. Peitan nuotion kaloineen lepanleh-



vékerroksella (talvella naavaa ja sen paalle
kuusen oksia). Syntyy kova veto ja kuumuus,
jossa iso kala paistuu viidessd minuutissa tarvit-
sematta sita edes kaantaa.

Kala avataan kuten lompakko. Voista ja lei-
vasta se on saanut mausteeksi tarvittavan suo-
lan ja rasvan. Leipaan on tullut ihana savays.
Syo6daan kuumana. Nahka suomuin e en jaa ja-
lelle.

Savolaisten kalakukkoon pannaan kala leivan
sisdan. Tassa siis leipéa kalan sisaan: Kukkokala.

Suolapussi unohtuu helposti, mutta voileipéa
on useinkin matkassa.

(Luutn. Lauri Aalto.)

5. KALOJEN PIKASAVUSTUS.

Kalat perataan. Suolataan. Kaaritdan voipa-
periin. Tama paperik&ddrd vuorostaan Ilepista
kerattyihin tuoreisiin lehtiin. K&aro heitetdan
nuotioon paistumaan. Saa olla puolisen tuntia.
Tuoreet lehdet antavat miellyttdvan sivumaun
kaloille.

(Stm. A. Pynndnen.)



6. KALAHAUDIKAS eli TOTTEROFISU.

Kalaa ei suomusteta. Sisdlmykset vedetaan
ulos vatsaa 'halkaisematta. Vatsaan suolaa ja
voita. Kalan ympéarille kaaritddn nyt kasteltu
voipaperi. Taman paalle runsaahkosti sanoma-
lehtipaperia. Paketin paat on tukittava huolel-
lisesti, jottei hdyry paistettaessa paase ulos hau-
tomatta kalaa. Paketti pannaan nuotioon ja
annetaan sen olla siind siksi, kunnes paallim-
maiset paperit ovat palaneet pois. Valmis kala-
haudikas saadaan syodtavaan kuntoon pyyhkai-
seméallda suomukset niskasta pyrstéon pain pois,
mikali eivat suomukset ole jaaneet voipaperiin
sitd paalta kuorittaessa. Hyva keino on myds
kastella kala paistamisen jalkeen, jolloin paperi
ja suomukset lahtevat helposti.

(Korpr. Onni Pesonen, alik. O. Laitala,
korpr. Juuso Nissild, vaap. Kaarlo
Laaksonen, korpr. Sauli Metsanen, alik.
E. O. Nieminen, korpr. J6rn Lindholm.)

7. ERAMIEHEN KALASAVUSTUS.

Kalaa ei suomusteta, sisalmyksetkin poiste-
taan vatsaa avaamatta. Pestaan ja suolataan.
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Kala kaaritddn voipaperiin. Parinkertainen sa-
nomal ehtipaperi taman paalle. Kootaan nyt
joukko ké&pyja sek& koivun ja muita lehtia ja
kaaritadn kalapaketti seka keratty ,torky" uu-
delleen sanomalehtiin. Paketti heitetddn tuleen
nuotioon. Paperi karisee véahitellen pois sita
myo6ten kuin se palaa. Kun voipaperi alkaa olla
nakyvissa, on kalasavustus valmis.
(Vaap. Tuure Laitinen.)

8. TUOHINEN.

Kalaa ei suomusteta, sisalmykset poistetaan
vatsaa avaamatta. Huuhdotaan, suolaa sisélle.
Maksa ja mahdollisesti méati tydnnetdaan takai-
sin vatsaan. Kala kaaritdadn nyt tuoreeseen tuo-
henpalaseen ja asetetaan pdaapuoli nuotion tu-
lelle. Kun kalanpaad on kokonaan palanut, on
muu osa kalaa sydméakunnossa.

(Stm. Arvo Julkunen, stm. P. Makkonen.)

9. TUHKAMUIKUT.

Noin puolisen kiloa tuoreita muikkuja tai
muuta tuoretta kalaa perataan poistamalla Kki-



dukset ja niitd seuraavat sisdlmykset, jonka jal-
keen ne huuhdellaan ja ladotaan tuohesta teh-
tyyn pitavaadn ropeeseen. Tahan sirotellaan va-
liin suolaa seka voita, jos on, ei kuitenkaan yli
ruokalusikallisen. Vetta kaadetaan ropeeseen
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niin paljon, ettd kalat peittyvat. Ropeen paalle
kansi eli toinen samanlainen rove. Tama kan-
nellinen rove lasketaan nyt runsaan ‘'hiilloksen
tuhkaan kaivettuun kuoppaan, joka peitetdan
ohuella kerroksella mark&a hiekkaa. Hiekan
paalle vahva hiilikerros. Puolen tunnin kulut-
tua ovat tuhkamuikuit kypsia. Syoédaan kalakei-

ton tapaan.
(Ylik. Vilho Ahteensuu.)

100 HAUDATUT KALAT.

Kalat puhdistetaan avaamalla vatsapuolelta
auki, ei suomusteta. Huuhdotaan. Suolaa siséan.
— Maahan kaivetaan n. 40 cm syvyinen ja le-
vyinen kuoppa. Kuopan pohjalle hehkuvia hii-
lid noin 20 cm. Hiilien p&alle yksi kalakerros.
Kalakerroksen paalle useita kerroksia paperia,
esim. sanomalehti. Paperin p&alle kosteita sam-
malia n. 10 cm. Lopuksi multakerros, joka tal-
lataan tiukalle. Kalat saavat tunnin ajan olla
haudattuina, jolloin ovat kypsia.

(Stm. Esko V. Kallio.)



10

11. KALAN SUOMUSTUS

kay vaivattomasti, jos suomustuksen ajaksi
tyonnetaan syvalle kalan suuhun kiilaksi vuoltu
puunkappale, ettei kala suomustettaessa paase
sujumaan.

(Alik. O. Laitala.)

12. SAVUSTETTU KUHA.

Noin kilon kuha perataan, suomukset ja suo-
let poistetaan. Kuivataan paperilla. Suolaa hie-
rotaan pintaan ja sisaan. Otetaan ohuita kata-
janoksia, joista neulaset riivitddn pois. Asete-
taan kolme téallaista oksaa kuhan molemmille
puolille ja pannaan kaikki voipaperikaaroon.
Muutama kerros sanomalehtea vield péaalle ja
paketille ripotellaan vetta. Kuhapaketti pannaan
nyt nuotioon tai kenttdkeittion uuniin, jossa on
pieni tuli. Noin vajaan puolentunnin kuluttua on
savustettu kala valmiina maistettavaksi.

(Korpr. Onni Pesonen.)
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13. ROMSAFISUA.

Kala suomustetaan ja puhdistetaan, kylkilihat
leikataan erilleen ja muu pannaan kiehumaan
pakkiin pieneen vesimaaraan. Sakka kuoritaan
keitoksen paalta pois. Kylkilihat pannaan nyt
vahaiseen vesimaaraan vuorostaan kiehumaan,
mutta ei keiteta niita ihan kypsiksi. ROmpséan
kanteen pannaan nyt rasvaa, joka sulatetaan
siind, joukkoon hieman vehn&auhoja, joita
hammennetddn hyvin. Kalaliemi — siis ensim-
mainen ruotokeitos — kaadetaan vahitellen se-
kaan. Puolivalmiit kylkilihat leikelldadn sopivan
kokoisiksi ja kaadetaan nekin joukkoon. Kie-
hautetaan n. 5 min., kun ensin on maustettu
suolalla. Sy6daan keitettyjen perunoitten kans-
sa.

(Korpr. J6rn Lindholm.)

14. RUKAJARVELAINEN SELJANKA.

Tuore kala tai kaloja, pakillinen vetta, liemi-
kuutioita tai liemivoimaa, puolet paivan juusto-
annoksesta, tomaattisosetta, jos on.

Kala suomustetaan ja paloitellaan. Keittoas-
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tiassa keitetaan kala ja vesi, kunnes kala ta-
kuulla on kypsa. Keitos pois tulelta, ja keitin-
liemi kaadetaan toiseen astiaan. Kalasta poiste-
taan pikkuruodot ja keitinliemeen sekoitetaan
juustonapin puolikas, mahdollisesti tomaattiso-
setta sek& liemikuutio tai -voimaa. Suolaa ei
kayteta. Kun liemi on valmis, lisatdaan siihen
kala. — Koko vitsi on siing, etta keitetty tuore
kala liemen joukkoon viime tingassa lisattyna
on aivan suolatonta ja ettd naitd sattumia on
riittavasti.
(Kapt. Matti Viherjuuri.)

15, ROMSAKUKKO.

Pienet kalat, jotka eivat muuten kelpaa mi-
hink&an, ovat t&dhédn rdmséakukkoon mainioita.
Kilo kaloja kenttapakilliseen. Jos on perunoita,
voita tai muuta rasvaa, on keitos yh&a parempaa,
mutta valttdd ilman naitakin.

Kalat suomustetaan, sisalmykset poistetaan.
Paita ei. Viipaleiksi veistelty peruna pannaan
kalakerrosten valiin pakkiin, samoin rasva. Noin
2 cm pakin reunoista jatetdan, etta sopii vetta.
Keitetddn hyvin hiljaisella tulella tunnin ver-
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ran. Jos vesi kokonaan kuivuu, lisatdan sita.
Keitosta ei saa pahasti hammentaa, kansi [6y-
sasti paalla. Vesi kiehukoon kuiviin lopuksi.
Paljaista kaloista tehty romsakukko on kylma-

nakin mainiota.
(Vaap. Lauri Jarvinen.)

16. ASEMIEHEN HERKKU.

Kalan mati ja voi tai muu rasva aineksina.
Kahvikupillinen matia riittaa paastamaan 3—4
asemiestd hyvin herkun makuun. Kahvikupilli-
nen karistyy hyvin, jos rasvaa on teelusikalli-
nen. Jos madisséd on kalvo, poistetaan se. Mati
kéaristetadn rasvassa noin 10 min. Sita on ham-
mennettava koko ajan. Pakki, sen kansi tai
muu pannu soveliaat kéaristys vehkeet. Suolaa
joukkoon. Nautitaan kuumana tai kylmana lei-
van tai perunoiden kanssa.

(Kapt. Martti Keltanen.)

17. SAVIPAISTOS.

Pienid ahvenia perataan, pestaan. Ruisjau-
hoista paksu taikina, josta tehdyn parin sentin
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vahvuisen alustan pé&alle ladotaan kaloja. Ker-
roksittain taikinaa ja kaloja, viimeksi tietysti
taikinaa. —- Maahan noin 30 cm syva kuoppa.
Keskelle kuoppaa tamaéa ruistaikinamiina, jonka
ympérille on pantu voipaperia. Peitetddn mii-
na savella. Ellei ole savea, kaytetaan hiekkaa,
joka on kostutettava. Nuotio kuopan péaalle. —
Puolentunnin pé&asta savimiina on valmis.
(Korpr. J6rn Lindholm.)

18. SAVIMIINA.

Kalalta poistetaan suolet halkaisematta ma-
haa. Sisalmyksien tilalle voita ja suolaa. Kala
paallystetaan savella siten, ettd paa ja pyrsto
jaavat ulkopuolelle. Paakku viskataan nuotioon.
Puolen tunnin kuluttua otetaan savimiina pois
tulesta, aukaistaan kuori ja sy6déaan miinan si-
saltd lampiména. Suomut jaadvat saveen kiinni.

(Korpr. Juuso Nissild, stm. Arvo
Julkunen, korpr. Jorn Lindholm.)

19. VIELAKIN PAREMPAA.

Kalan paistaminen hiilloksella paperiin kaa-
rittyna on tuttu kikka. Mutta useimmiten tama



toimitus jatetaan puolivaliin. Kalaa ei pida naet
ottaa hiilloksesta silloin, kun se arvion mukaan
on kypsé&, vaan se on jatettava paperineen kuu-
maan tuhkaan haudattuna yodksi. Silloin on siina
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aamulla hieno savun maku ja pienet ruodot ovat

pehmeitd kuin kalakukossa.
(,Majuripa vain".)

200 RUODOTONTA AHVENTA.

Ahventa ei kannata suomustaa, koska nylke-
minen kay noin viisi kertaa nopeammin ja sa-
malla sisdlmykset seuraavat nahkan mukana.
Tahan tapaan: puukolla vedetdan ahvenen nis-
kaan poikittainen viillos niin, ettd se juuri ja
juuri katkaisee selkdruodon. Taman jalkeen ve-
detaan niskasta pyrstodn saakka matala (vain
nahka puhki) viillos pitkin selkaa, kummalle-
kin puolen selkdevia. Tahan paattyy puukon
kayttd. Peukalon kynnelld ja etusormella tar-
tutaan niska- ja selka viili ost en yhtyméapaikassa
olevaan nahan palkeeseen ja kiskotaan nahka
kummastakin kupeesta irti. Taméan jalkeen tar-
tutaan kalan p&aahan toisella kadella, toisen pi-
tédessa kiinni nyletysta kalan ruhosta. P&aa kis-
kotaan irti ja sen mukana lahtevat sisdalmykset
ja nahka.

Nahasta ja paastd voidaan keittdd mainio ka-



17

laliemi, joka siiviléidaadn. Siihen lisatdan sitten
nyletyt ahvenet ja perunat.

Jos haluaa aivan ruodotonta ahventa, voidaan
liha nylkead puukolla irti selkdruodosta. Jalelle
jaa vielda kylkiruodot ja ahvenelle ominaiset
lyhyet poikittaisruodot, jotka sijaitsevat kylKki-
ruotojen tyvissd. Ne voidaan véahine lihoineen
puukolla irroittaa.

(Korpr. K. Lehtonen.)



LIHA
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1. ERAMIEHEN LINTUPAISTI.

Kaikista metsa- ja vesilinnuista valmistuu
suolan keralla herkullinen eréamiehen lintupais-
ti. Kynimattémasta linnusta poistetaan sisal-
mykset, vatsaontelo huuhdotaan ja sinne ripo-
tellaan suolaa. Lintu pé&allystetaédn n. parin tuu-
man paksuisella savikerroksena, johon
kuitenkin jatetdan n. 1 cm l&pimittainen reika
hoéyryn poispaasya varten. Kukko paistetaan
tuhkan sisassa nuotiossa. Noin tun-
nin paastd on paisti valmis. Kovettunut kuori
rikotaan ja nahka hdyhenineen poistetaan peh-
medaksi hautuneen lihan paalta. Ellei savea sat-
tuisi olemaan saatavissa, voidaan lintu héyhe-
nineen upottaa tuhkaan paistumaan ilman savi-
kuortakin.

(Stm. Arvo Julkunen, luutn. Lauri Aalto,
E. Siippainen, korpr. Jussi Nissila ja stm.
O. Makkonen.)

2. SULANMAAN TAKKA.

Pienemmat riistalinnut sopivat sulanmaan
takkaan. Linnun perdaukko avataan puukolla
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ja sisalmykset poistetaan. Suolaa ja voita pan-
naan tilalle. Linnun paa kdannetaan siiven alle.
Maahan tehdaan syvennys, siihen lintu paa-
puoli alaspain, pyrstd ylos. Perdaaukko puriste-
taan umpeen. Linnun paélle levitetddn multaa
pari tuumaa, tasaisesti ja tiukkaan painellen.
Kun lintu on haudattu, tehdadan hyvista tervak-
sista nuotio haudan péaalle. Tunnin
paasta lintu on kypsynyt. Nuotio levitetdadn ja
hauta avataan, paisti otetaan ylds ja nylje-
tdan. Jollei multaa ole paikalla, pannaan sora-
maata haudan peitoksi vahemman kuin multa-
maata, koska multa osittain palaa.

(Stm. U. Komulainen.)

3. SAVIKUKKOSAILYKE.

Valmiiksi paistettua lintua, puolisuolaista tai
keitettyd, vaikka raakaakin kalaa. Voipape-
ria. Sav ea. Sailottava ruoka (valmistettava)
kaaritadn ensin 3—4 kertaisen voipap. sisaan.
Sitten vatkatusta savesta tehty savileipad kéaa-
ritdan paketin ympérille. Pajun kuorta sidena-
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ruksi. Saa kuivua 1/2 tuntia ennen paistamista.
Asetetaan tuleen, jossa se kuumuuden vai-
kutuksesta tulee hieman punertavaksi, mutta ei
tulenvéariseksi. Savikukko sailyy siksi, kun ruo-
kaa tarvitaan, silla basillit kuolevat kuumuu-
dessa.

Jos ei tahdo sailyttda ruokaa, voi valmistaa
ateriansa siten, ettd kaksi savivatia asetetaan
vastakkain ja kiinnitetdan* ne rautalangalla.

Savikukkosailyketeollisuudessa on kaytettava
uutta kayttamatonta savukeimuketta (puista)
saven |api tyodnnettyn&d varaventtiiling, ettei
koko kukko halkea, jos paisti on niin vesipitois-
ta, ettd hoyryd muodostuu kovin paljon. Patee
siind tikulla pistetty reikékin, joka heti on tu-
kittava tuoreella savella, kun kukko otetaan
tulesta.

Teeri on sopiva koko, paistettava ensin hiilil-
l1& Irroitetaan jalat, kaula ja lentimet samoin
lihasmaha. Metsosta tehdaan pari kukkoa. Kol -
mekiloisesta hauesta saa pari makkaranmuotois-
ta kukkoa katkaisemalla kalan kahtia.

(Luutn. Lauri Aalto.)
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4. TEHON LINTUPAISTI.

Lintu puhdisteitaan ja kynitdan. Jos tahtoo
hoyhenet helposti pois, niin pidetdaan koko lin-
tua vahan aikaa kuumassa vedessa, se helpot-
taa tyota. Taman jalkeen lintu upotetaan kuop-
paan, jossa on littea kuumennettu kivi noin
40 sm syvallada maassa. Kiven paalla sita-
paitsi tuoreita ruohoja tai havuja. Linnun paalle
myd&6s pannaan ruohoja tai havuja noin 10 sm ja
taméan péaalle maata tiiviisti. Saa hautua parikin
tuntia. Kiven oltava tarpeeksi suuri, ettd se py-
syy kauan kuumana.

(Kers. Th. Nieminen, korpr.
Sauli Metsanen.)

5. LINTUMIEHEN HERKKU.

Metso, teeri tai pyy puhdistetaan ja kynitaan.
Lintu halkaistaan keskelta rintalastaa pitkin
siten, ettd lihat jaavat luuttomiksi ja nahka mo-
lempien rintakappaleiden péaalle. Paistetaan
pannussa tai hiililla. Maustetaan kata-
janmarjoilla ja suolalla.

(Korpr. Joérn Lindholm.)
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6. KORPR. LEPOLAN PYYKEITTO.

Pyy puhdistetaan ja kynitaan ja paloitellaan
kiehuvaan veteen. Saa kiehua 15 min.
Perunoita, suolaa, mahdollisesti pippuria ja va-
hasen kauraryynid pannaan mukaan. Kauraryy-
nien asemasta voi kayttada tahteeksi jaanytta
ohrapuuroakin tai paria ruokalusikallista veh-
ndjauhoja. Keitetdadn siksi, kunnes liha alkaa
irtaantua luista. Syo6daan tietysti kuumana.

(Stm. P. Makkonen.)

7. HERNEROKKAA REPPUUN.

Eramatkalle saa hernerokasta hyvat evaat si-
ten, etta kiehautetaan rokasta vesi hyvin va-
hiin. (Huom! Palaa helposti pohjaan.) Paksu
keitto saa jaahtya, jonka jalkeen siitda voidaan
leikata sopivia kuutioita, jotka kaaritdan voipa-
periin ja pannaan sellaisenaan reppuun. Kei-
tettdessd rokkaa uudelleen, lisatdéan vetta tar-
peen mukaan. Vield paremmin onnistuu tama
kikka, jos rokka jaadytetadn ennen paloittelua.

(Stm. E. Juhola.)
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8. KAURAA JA SIANPINTAA.

Reppuun retkelle mukaan kauraryynia, las-
kid ja suolaa. Laski leikataan pienenpuoleisen
voileivan kokoisiksi viipaleiksi. Nama kariste-
tdadn pakin kannessa. Taman jalkeen nostetaan
valmiit silavakappaleet hetkeksi syrjaan. Pari
kourallista kauraryyneja kaadetaan pakin kan-
teen jaadneeseen sulaan ihraan ja annetaan hil-
jalleen kéaristya kastikejauhojen tapaan. Taman
jalkeen silavapalat taas joukkoon, vettad kansi
tayteen ja koko hoito saa kiehua noin 20 mi-
nuuttia.

(,Majuripa vain".)

9. KENTTAVARTION PALVI.

Hirvi nyljetddn, huuhdotaan ja paloitellaan.
Maahan kaivetaan padan muotoinen kolo var-
joisaan paikkaan mieluimmin kuivaperéaiselle
maalle. Syvyys m. ja halkaisija vahan enem-
méan. Hirven talja levitetdan kuopan paalle,
lihaspuoli yléspain. Lihat asetetaan nyt, suola-
ten samalla ne visusti toisiaan vasten, taljalle ja
taljan reunat kaannetdan lihojen paalle, jonka
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jalkeen muutamia tuohilevyja ja painavia puita
asetetaan kuoppaan vajonneen hirventaljan
paélle. Koko juttu naamioidaan vield havuilla
ja sammalilla. — Kun lihat ovat suolautuneet
kolmisen viikkoa, aletaan palvaus. Lihat lado-
taan tankoon ja tadmaéa ripustetaan kahden puun
valiin niin korkealle, ettad lihojen alimmat osat
jaavat noin 30 sm maanpinnan ylapuolelle. Kak-
si pitkdmaista nuotiota sytytetadn molemmin
puolin lihatankoa noin puolentoista metrin paa-
h&n lihoista. Tulta ei saa p&astaa niin suureksi,
ettda lihan pintakerrokset palaisivat. Palvausta
jatketaan noin 8—10 tuntia. —- Taljan voi kui-
vata tavalliseen tapaan, eik& sen arvo ole suo-
lauksesta laskenut.

(Stm. Arvo Julkunen.)

100 HIRVENLIHAN PAISTAMINEN.

Palanen hirvenlihaa sidotaan langalla ristiin
paketiksi ja asetetaan riippumaan l&helle nuo-
tiota. Té&at& ennen ripotellaan lihaan tehtyihin
rakoihin suolaa. Lihaa kaannellaan valilla lie-
keissa ja valilla loitommalla, kuitenkin niin la-
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hella, ettd se kuumuuden vaikutuksesta kihisee.
Sitd mukaa kuin liha pinnalta kypsyy, voidaan
sita syoda.

(Kers. Juurikka-Matti Ronkkd.)

11. HIRVENLIHAN SAVUSTAMINEN.

Pieni pala hirvenlihaa, 3—4 kg, savustetaan
mainiosti tavallisessa kalasavustamossa. K al a-
savustamo esim. seuraavanlainen: Tulipe-
sasta johtaa maahan upotettu, rinnetta hiukan
ylospain kiipeava n. 2—3 m. mittainen savuka-
nava (sen voi tehda irtokivista ilman muu-
rausta ja peittdd maalla) laudoista tiiviisti teh-
tyyn savustusponttdéén, joka siis on tulipesaa
hiukan korkeammalla rinteessa. Jos pdnttd on
oikein hyva, on siind vield pienistd pyoreista
kivista tehty kiuas, jonka alle savukanava joh-
taa ja jonka ylapuolella vasta ovat ritilat tai
ripustimet, joille kalat pannaan.

Riittavasti suolattu hirvenlihanpalanen pan-
naan markaan voipaperiin kaarittyna tallaiseen
savustusuuniin ritilalle. Ensin lammitetdadn uu-
nia puolikuivilla leppéapuilla hyvin varovasti,
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ettei lihan rasva sulaisi ja valuisi pois. Voipa-
peri osaltaan estda lihan kuivumista. Noin 5
tunnin kuluttua voi lampoéa jo lisatakin ja valilla
voi vetda ritilan ulos ja tarkastaa lihan kypsy-
mista sek& sulamis- tai kuivumisvaaraa. Viime-
mainitun estamiseksi voi kastella voipaperin
aina uudelleen, jos se kuivuu liian nopeasti, voi
myds lyoda I6ylya mainitulle kiukaalle. Kun
liha nayttda kypsalta, annetaan sille vield 6—8
tuntia katajansavua. Taten voi pienen eréan hir-
venlihaa savustaa 24 tunnissa esim. alkamalla
aamulla, jolloin seuraavana yon& ei tarvitse
end&d kuin pari kertaa kayda lisadmassa uuniin
tuoreita katajia. — Samoin voi savustaa lintuja
ja miksei sianlihaakin.

(Kapt. Mikko Rossi.)

12. HIRVEN TAPPAJAISTEN KAYTOSTA.

Kuinka monesti rintamien hirvenhiiht&jat
jattavatkaan kaikki hirven , sisuskalut" metsaan
ahmojen ja korppien ruuaksi, vaikka kaskyille
kuuliaisina raahaavatkin pois metsasta esim.
vuodan. Mutta nain menetellen jaavat juuri



29

parhaat herkut. Erikoisesti munuaisten, mak-
san ja sydamen sek&a niiden ymparilla olevien
rasvojen tarkka talteenotto tarjoaa metsamie-
hille mahdollisuuden hyvin helposti valmistet-
tavaan herkkuun. Eik& siihen tarvita muuta
kuin sulattaa hirven munuaisrasva kenttapakis-
sa ja keittda sitten kappaloidut munuaiset,
maksa ja sydan tassa rasvassa. Munuaiset ja
maksa kypsyvéat pian, sydan sitkeampana vaatii
enemman aikaa. Taman jalkeen voi rasvassa
viela keittda hirvenlihaviipaleita. On varottava,
ettei rasva pala. Ja muistettava, etta kokonaan-
kin kiehuvan rasvan sisédlla oleva liha voi pa-
laa, vaikka ymparilla oleva rasva ei viela pala-
kaan. Kiehuvan rasvan lampoétila on nim. paljon
suurempi kuin kiehuvan veden.

(Kapt. Mikko Rossi.)



JUUSTO

1. ASEVELISOPPA tai ROMSAKALAKAS.

Kala- tai lihakeitto: Lihojen annetaan
kiehua pehmeiksi ja lisatdaan mahdolliset peru-
nat. Senjalkeen sekoitetaan keittoon juustoa,
jonka annetaan liota keittoon. Suola ja mahdol-
linen sipuli lisataan.

(Kers. Juurikka-Matti Ronkko.)

2. JUUSTOKEITTO.

Perunoita kuoritaan ja keitetdan. Kun ne

ovat kiehuneet n. 15 min., lisataan keittoon
juusto paloiteltuna seka suolaa. Pieni voimaéaara

ei myoskaan ole pahitteeksi maussa.

(Alik. Alpo Jaaksi, korpr.
Veikko Hujanen.)
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3. PIENINGANJUUSTOKEITTO.

Vajaa kenttapakillinen vetta keitetadn kiehu-
vaksi. Siihen sekoitetaan pieniksi palasiksi vuol-
tua juustoa niin paljon, ettd juuston sulattua
veteen (keitosta on juuston sulamisen helpot-
tamiseksi ja pohjaanpalamisen estdmiseksi koko
ajan hammennettava mieluummin puusta teh-
dylla laikalla kuin puukolla, joka tassd meltou-
tuu ja tylsyy ja lisédksi naarmuttaa pakkia) kei-
tos on hienon vellin paksuista. Kun juusto on
taysin sulanut, pannaan joukkoon kovaalei-
paa paloiteltuna, ei kuitenkaan liian pal-
jon, ettei keitto tule liian ,raskaaksi”. Taman
jalkeen keitetdaan vielda vahan aikaa, ettd leipéa-
palat pehmiavat, mutta ei hajoamiseen asti.

(Kapt. Mikko Rossi.)

4. JUUSTOKASTIKE.

Kahvikupillinen vettd, péaivan juusto- ja
voiannos pannaan kenttakeittoastian kan-
teen ja kiehautetaan sen verran, ettd voi ja
juusto sulavat. Suolaa tarpeen mukaan. Seka



33

sipulia, jos sitd on. Nautitaan perunoiden
kera.
(Kers. E. Olkkonen.)

5. JUUSTOSTA MAITOA.

Kuumaan kahvinkorvikkeeseen hie-
nonnetaan juustoa mahdollisimman pieniksi pa-
loiksi. Noin kolmen pé&ivan juustoannos tekee
pakinkannellisen kahvinkorviketta maidoksi.

(Korpr. E. Korkeamaki,
stm. Esko V. Kallio.)

6. JUUSTOPERUNAT.

3 keitettyd perunaa kuoritaan ja leikataan
viipaleiksi pannulle. Paivan juustoannos leika-
taan joukkoon. Suolaa. Vettd kaadetaan kahvi-
kupillinen paalle ja kiehautetaan. On maidon
makuista.

(Korpr. Onni Pesonen.)



7. PARTIOPOTTU.

Kun olet keittanyt ja kuorinut perunat,
,muusaa" pakin pohjalle perunaa ja paloittele
juustoa sen paalle. Tee tuo temppu toistami-
seen, kunnes pakki on taysi. Anna hautua.
Syobdessa suolaat herkun. Partiopottu on tayt-
tavaa.

(Alik. Wallu Kilpi.)

8. JUUSTOPERUNASALAATTI.

Voinappi ja juustonappi lammite-
tdan sen verran, ettd kay helpoksi vaivata ne
sekaisin. Sitten lisataan pikanttikastiketta tai
sinappia ja etikkaa, kunnes kirpedn rasvainen
kastike on valmis. Keitettyja perunoita lei-
kataan suikaleiksi ja sipuli hakataan hienoksi
joukkoon. Kastike kaadetaan lampiméana peru-
nasuikaleiden ja sipulien paalle ja hammenne-
taan varovasti. Kun tama ,iltaherkku” on kun-
nolla jaahtynyt, se nautitaan leivan paallysteena
korvikkeen kera.

(Kapt. Matti Viherjuuri.)
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9. PAISTETTU JUUSTO.

Juusto paistetaan rémpsan kannessa siten,
etta juuston annetaan sulaa ja sitten paistua ko-
vaksi. Taman jalkeen annetaan kannen jaahtya
ja juusto irtoaa helposti. Rasvaa ja mausteita
ei kaytetta.

(Kers. Juurikka-Matti Ronkko.)

10. KORKOLAPUT.

Juustosta leikataan n. sentin paksuisia viipa-
leita, jotka kastellaan vedessad ja Kkieritetaan
vehn&ajauhoissa, jos niita on. Paistetaan
hyvin kuumaissar asv ass a, keltaisen ruskeik-
si. Syddaan kuumana tai kylmana.

(Korpr. Jorn Lindholm.)

11. RUKAJARVELAISTA JUUSTO-
PASTEIJAA.

Liemivoimaa siviilipaketista vaivataan
juustoon niin, ettd se muuttuu vaaleanruskeaksi
tahtaaksi.

(Kapt. Matti Viherjuuri.)
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12 WALLUN TEELEIVAT.

Ota pakkisi, pane voinappisi pohjalle ja saas-
tdmasi juustonpalanen, lammita sulaksi varo-
vasti nuotiolla tai kammalla. Kun seos on su-
lanut, ei ruskisteta, kasta faneeripalat sii-
hen. Maistuu varsin hyvaltd kylmentyneenakin.

(Alik. Wallu Kilpi.)



MARMELAADI

1. VIRTASEN SOPPA.

Kun pakillinen vetta kiehuu, lisatdan siihen
pari kupillista marmelaadia. Kun se on sulanut,
sekoitetaan joukkoon puurokastikejau-
hoj a sekoitettuna kylmaan vesitilkkaseen. Kun
soppa kiehahtaa, otetaan tulelta. Hyvaa kylma-
n& puuron kanssa tai ilman puuroakin.

(Alik. Viljo Virtanen.)

2. SEKAPUURO.

Puoli pakillista vetta kiehautetaan. Hiukkasen
suolaa, puoli kupillista marmelaadia tai marjo-
ja, kupillinen kauraryyneja lisataan ja
hadmmennetdan samalla. Kiehukoon 15 min.

Nautitaan kuumana tai kylmana.
(Korpr. Juuso Nissila.)
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3. SOTILAAN MARMELAADI.

Osa annosmarmelaadia ja 3 osaa puolukka-
tai muuta hill oa sekoitetaan keskenaan. Tar-
jotaan raiskaleiden kera.

(Stm. P. Makkonen.)

4. RAJAJAAKARIN JALKIRUOKA.

Hienonnettuja korppuj a laitetaan n. 2 cm
paksu kerros pakinkanteen. P&aalle milkki &
tai maitoa, ettda korpunpalaset kastuvat, sit-
ten marmelaadia ja taas korppuja, viimeksi
milkki&a. Sokeria paalle. Kiehuu 15 min. Nauti-
taan kuumana tai kylmana.

(Korpr. Juuso Nissila.)

5. KORSURITARIT eli RETALEET.

Annos kekseja liotetaan korsujuomassa
ja paistetaan taman jalkeen pakinkannessa ras-
vassa tasaisen ruskeiksi. Marmelaadia sivel-
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ldan jokaisen keksin paélle ja kaksi keksia pai-
netaan vastakkain. Palasokeria hienonnetaan
paélle tasainen kerros. — Faneeri kay keksien
sijasta hyvin.

(Stm. Visa Koskinen, stm. P. Makkonen,
alik. R. Tuupainen.)



LOTINA
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1. LEMPAALAN LOTINA.

L i ha paloitellaan pieniksi kuutioiksi, jotka
kéristetadn rasvassa, jos sita on. Pari kolme
hienonnettua katajanmarjaa lisataan, sa-
moin ruisjauhoja pari lusikallista koko
ajan hammentéaen. Vetta ja maun mukaan suo-
laa. Annetaan kiehua noin 20 min. Sy6d&aéan pe-

runoiden kanssa.
(Korpr. Lindholm.)

2. HAATAJAN SIENILOTINA.

Puhdistetut ja noin vuorokauden vedessa
lianneet sienet kéaristetdan ruskeiksi rasvan ja
mahdollisten vehngjauhojen kanssa. Vetta ja
suolaa lisataan ja annetaan kiehua jonkin aikaa.

(Korpr. Juuso Nissila.)



PUUROT YM S.

1. MUTTI eli PEPU.

Vetta kiehautetaan ja suolataan runsaasti
Ohrajauhoja kaadetaan joukkoon yhdella
kerralla niin paljon, ettd vesi imeytyy jauhoihin
ja muodostuu noin herneen kokoisia kokka-
reita. Juuri jauhojen kaatamisen aikana ei saa
hammentéaa, silla silloin tulee seos puuromai-
seksi. Hammentamista hiljaisella tulella jatke-
taan, kunnes mutti on vaaleanruskeata. Tottu-
maton tekija saa helposti ensikerralla jauho-
maista muttia, ,,hiirenpaamuttia’’, mutta pian
tottuu. Mutti nautitaan talkkunan tapaan mai-
don tai nuoren piiméan kanssa, mutta voin tai
sokerin kanssa se on myo6s hyvaa.

(Alik. O. Laitala.)
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2. JANKKI.

Kuivaa leipaa paloiteltuna pakkiin, vet-
ta ja suolaa. Pakin kannessa kéaristetaan sil a-
v aa ja taméa kéristys kaadetaan pakkiin, Kkie-
hautetaan ja syoddaan jankki lampimana. Sila-
van sijasta voi kayttdd voita tai muuta
rasvaa. Myds sailykeliha joukossa antaa hy-
van savayksen.

(Korpr. Juuso Nissila, ylik. Vilho
Ahteensuu, stm. E. Karhunen.)

3. MUUJOEN PUURO.

Kauraryynipuuroon lisatadan ennen
sen kypsymista lihasailyketta. Suolaa
myo6s hieman, mutta menettelee ilmankin.

(Kapt. Mikko Rossi.)

4. MARJAPOPERO eli HUUPPA.

Perattuja mustikoita tai muita marjoja
survotaan kenttakeittoastiassa hilloksi, ruis-
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jauhoja ja sokeria sekoitetaan marjoihin.
Syoddaan sellaisenaan kylmaéana.

(Stm. Vilho Ahteensuu,
stm. Jukka Ahola.)

5. MARJAKIISSELI.

M arjat puhdistetaan ja keitetdan niita ve-
desséa siksi, kunnes menevéat rikki. Taman jal-
keen ‘'lisataan marjoihin kylmaan veteen tehty
perunaj auhoseos. (Litraan keittoa noin
kupillinen jauhoja.) Seos saa vielad kiehahtaa
tulella.

(Korpr. Alle Hannula.)

6. KYLMALAUKAUS.

Mehuun sekoitetaan pakissa kauraryyne-
jajasokeria. Syddaan siltaan kylmana. —
Toinen pikapuuro on, ettd kauraryyneja sekoi-
tetaan piimaan ja syoddaan sellaisenaan.

(Korpr. Juuso Nissila,
stm. Ilmari Ahola.)
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7. LEIPAKEITTO.

Rouhittua leipdad pannaan kiehuvaan veteen,
samoin annos voita ja keinohunajaa. Keitetaan
viitisen minuuttia.

(Kers. Eino Salo.)



RAISKALE




1. PANNUKAKKU.

Vehnéjauhoja sekoitetaan veteen, samoin hie-
man suolaa tai sokeria tai vaikkapa molempia.
Jauhojen lisaksi voidaan kayttda j &tep uu-
roa, mieluimmin kauraryynipuuroa. Seoksen
tulee olla sakeahkoa, mutta silti vield hyvin
juoksevaa. Pannussa tai pakin kannessa sulate-
taan voita. Seos kaadetaan tahan voisulatteeseen
ja paistetaan tulella ensin toiselta, sitten toiselta
puolen kypsaksi.

(Korpr. Juuso Nissila,

stm. Esko V. Kallio.)

2. KAKKARAT.

Pakkiin pannaan vettd, tai maitoa jos on.
Siihen sekoitetaan (koko ajan vatkaten man-
naryyneja Suolaa. Annetaan kiehua 10
min. Ta&at& puuroa levitetadn tavallisen raiskéa-
leen péaalle, joka sitten kaannetaan kahtia ja
taas kahtia ja tama totterd kastellaan sulatetussa
voissa.

(Stm. Viljo Merenheimo.)
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RAISKALEET ,,HIHNASTA OLALLE".

Tavallinen raiskéaletaikina, mutta jauhojen
asemasta kaytetadn m ak aroonej a jotka on
hienonnettu mahdollisimman pieneksi.

(Stm. Usko Haapakorpi, stm. Wa&ainé
Wilkman, stm. E. H. Makinen.)

4. KORPRAALIN NIMIPAIVAKAKKU.

On tavallinen raiskale, mutta syddaan survot-
tujen metsadmarjojen tai hillon kans-
sa. Marjat raiskaleen pé&alle ja sokeria mukaan.

(Stm. P. Makkonen.)



JUOMAT

1. VASTIKE-KAHVI.

Kuivaa nadkkileipaéa paloitellaan pieniksi
paloiksi kenttapakin kanteen. Kappaleet paah-
detaan tumman ruskeiksi, ei kuitenkaan polteta
niitd. Paahtamisen jalkeen kappaleet survotaan
hienoksi jauhoksi, josta sitten keitetdan ,kah-
via" sekoittamalla n. litraan vettda 2 rkl. vasti-
kekahvia ja annetaan tdman kiehua 5—10 min.

(Stm. Esko V. Kallio.)

2. TEEN KORVIKE.

Hieman kuivattuja puolukan tai va-
tunlehtia kiehautetaan n. puolessa litrassa
vetta.

(Korpr. Juuso Nissila.)
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3. HALKOMIESTEN PIKAKALJA.

150—200 gr mall asjauhoj a parin mar-
kan hiiva, sokeria tai sakar. 7—8 1 vettéa.
Pari litraa vedestad kaadetaan kiehuvana mal-
taiden paalle ja annetaan seoksen jaahtya. Sit-
ten hiiva sekaan ja parin tunnin paasta lisataan
4—5 | lamminta vettd. Kun taméa tehdaan illalla
ja juoma saa yon kayda lampimaéassa paikassa,
on kalja aamulla valmis juotavaksi. — Hiiva ja
mallasjauhot ja sopivankokoinen astia ovat to-
sin pulmallisia hankittaviksi kaikkiin paikkoi-
hin, mutta jos niinkuin sattuisi onnistamaan.
(Kers. Erkki Nieminen, stm. Esko
V. Kallio jakorpr. Juuso Nissila.)

4. KARPALOMEHU.

3 1 karpaloita, 2 1 vetta. Karpalot pannaan pe-
rattuina esim. pyyheliinan sisdan ja muserre-
taan mehu erilleen amparissd. Mehu sailytetaan
pulloissa ja kaytetdan laimennettuna sekéd soke-
rilla tai sakariinilla maustettuna. Sailyy kyl-
massa paikassa hyvana 2— -3 kk.

(Ylik. Vieno Ahteensuu.)



SEKALAISIA OHJEITA

1. MARJAIN SAILYTYS.

Mustikat ja muuraimet sailyvat pitavassa
astiassa survottuina, jos paalle laitetaan puoluk-
kaa tai sokeria. Puolukat sailyvat pitavassa
astiassa survottuina tai vedessa, ei sokeria.

(Korpr. Juuso Nissila.)

2. ROISTON-RASVA.

Puoli pakillista sipulia ja puoli pakettia
hiivaa, leivanmuruja, suolaa ja vetta, mah-
dollisesti lihakuutioita, voita. Hiiva liotetaan
pakinkannelliseen vettda, siihen lisataan paloi-
tellut sipulit, jotka on kéaristetty voissa vaalean-
ruskeiksi. Suolaa maun mukaan. Leivanmuruja
lisataan niin, etta seos tulee sakeaksi. Keitetaan
pakissa ja annetaan kiehumisen jalkeen jaahtya
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koko aika vatkaten. Kaytetdan voinkorvik-
keena.
(Luutn. Kalervo Laitakari.)

3. SUOLASIENI.

Sienet puhdistetaan, paloitellaan ja liotetaan
kylmassa vedessd vuorokauden verran. Keite-
tdadn vedessa, suolataan puu- tai tuohiastiaan
ilman vetta. Sailyvat kauan, ja syodaan kylma-
né& pieneksi paloiteltuna esim. sipulin kanssa.

(Korpr. Juuso Nissila.)

4. TUOHIPATA.

Keittoastian puutteessa voi aivan hyvin kayt-
taad tuohista. Tuohinen valmistetaan aina kei-
toksen maaran suuruiseksi. Tuohi ei pala, jos
siind on sisalla vettd. On parempi, jos on saa-
tavissa kivia, silloin liekki ei paase polttamaan
vedenrajan ylapuolella olevaa tuohisen reunaa.
Varsinkin kalakeitto, korvike ja tee maistuvat
tuohisessa keitettynd maukkailta.

(Ylik. Veikko Kurppa.)
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5. KEITETYT RETIISIT.

Retiisi ei ole mikaan eraruoka, mutta paljon
sitd viljeltiin korsujen ja kamppien pikku puu-
tarhoissa. Kun retiisit kdyvat suuriksi ja hiukan
puiseviksi, saa niistd herkkua keittdmalla ne
perunoitten tapaan. 'Maku kuin kukkakaalilla.
Syoddaan voisulan kanssa.

(,,Puutarhamies rintamalta".)
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OMIA KEKSINTOJA
VARTEN



VIS PERUSOHJETTA:

Pakki puhtaaksi; nokinen ei nopeasti lam-
pene.

Ei mitdan yltiopaisyyttal Hiljaisella tulella

keitostasi hyvaa tulee.

Valta huonoja, vetisia perunoita; keita ne va-

hassa, mutta suolaisessa vedessa.
Liha on leikattava paloiksi poikki syitten.

Nuolaise, ennenkuin tipahtaa eli maista keitos-

tasi ennenkuin todenteolla syomaan ryhdyt.



