Karjalan Liiton perinnetoimikunnan valitsemat vuoden ruoat ja leivonnaiset
2006-2025

Vuoden 2025 karjalainen ruoka ja leivonnainen

Karjalan Liiton perinnetoimikunta on valinnut vuoden 2025 ruoaksi lihamurekkeen ja leivonnaiseksi
pyoron.

Py6rd on avonainen uunipiirakka, joka on peréisin Karjalasta. Alkujaan taytteena kaytettiin ohra- tai
talkkunapuuroa. Pohjasta leivotaan melko paksu. Tayte levitetdan melkein reunoille asti. Reunoja ei
kdanneta paalle. Taytteen tulee olla kiinted3, jotta se ei valu pois pohjan paalta. Pyordja on tehty myods
hapan- tai kauraleipataikinasta, jolloin taytteena oli talkkunaa, perunamuhennosta, ryynipuuroa tai
herneita. Joissain ohjeissa taikinasta pyoritelldan pallo, jonka keskelle painellaan taytetta varten pieni
syvennys, koppero. Historiallisesti vehnan yleistymisen myota vehnapyoroja alettiin tehda
kahvileivaksi monenlaisin tayttein. Usein mannapuurolla taytetyt, halkaisijaltaan noin
kymmensenttiset vehnapyorot olivat suosittuja kahvileivonnaisia esimerkiksi 1930-luvun Karjalassa.

Pyoro
Taikina:

3dlpiimaa

1 dlvetta

25 g hiivaa (V2 pakettia)

2 dl kaurahiutaleita

1 tl suolaa

50 g rasvaa (sulaa)

4 dlvehnajauhoja seka hiivaleipajauhoja

Sekoita piimasta, vedesta, hiutaleista ja hiivasta ”juuri "kuplimaan kahdeksi tunniksi. Lisaa suola,
jauhot ja rasva taikinapohjaan. Tee mahdollisimman loysa taikina. Leivo taikinasta pienia pyordésia.
Anna pyorosten nousta puoli tuntia. Paina juomalasin pohjalla pyorosiin monttu, johon laitat taytteen.
Taytteena voit kayttda mannapuuroa, riisipuuroa tai perunasurvosta. Paista pyorot 220 asteessan. 15
min. Voitele kuumana sulalla voilla ja nauti.

Lihamureke

2 dl kermaviilia

1% dl korppujauhoja

2 kplsipulia

2 kplvalkosipulin kyntta (halutessasi)
500 g jauhelihaa

1-2 munaa

1 tlsuola

maustepippuria (jauhettu)

Sekoita kermaviilin joukkoon korppujauhot. Turvota 10 min. Silppua sipulit. Lisda kaikki aineet viilin
sekaan ja sekoita tasaiseksi. Muotoile taikinasta kostutetuilla kasilla leivinpaperilla vuoratulle
uunipellille tai pitkinomaiseen vuokaan mureke. Paista 200 asteessa n. 50 min.



Vuosi 2024

Karjalan Liiton perinnetoimikunta on valinnut vuoden 2024 ruoaksi raastemaksapihvit.
Raastemaksapihvit valmistetaan siten, etta perinteisen maksapihvireseptin aineksiin lisataan
juuresraastetta. Porkkana, peruna ja punajuuri sopivat hyvin raastemaksapihvitaikinan lisukkeeksi.
Muitakin juureksia, kuten bataattia ja palsternakkaa voi kayttaa.

Karjalan Liiton vuoden 2024 leivonnaiseksi perinnetoimikunta valitsi lanttukukon. Ruistaikinakuoren
sisdan laitetaan lanttulohkoja tai ohuita siivuja. Kukkoa paistetaan leivinuunissa useita tunteja.
Ruokaisa leivonnainen soveltuu niin ruoka- kuin kahvipdytaankin. Lanttukukkoresepteja loytyy niin
karjalaiseen, savolaiseen kuin vaikkapa kainuulaiseen tapaan valmistettuna. Lanttukukon serkku on
kalakukko, jolle on mydnnetty Euroopan unionin elintarvikkeiden "Aito perinteinen tuote” -nimisuoja.

Vuosi 2023

Vuoden 2023 ruoaksi Karjalan Liiton perinnetoimikunta on valinnut silakkapihvit ja kaalisalaatin.
Valinnalla halutaan nostaa kahden monikayttdisen ja edullisen raaka-aineen arvostusta. Kalalla on
ollut tarkea osuus karjalaisessa ruokavaliossa. Silakkaa pyydettiin erityisesti Suomenlahden
rannikkoseuduilla.

Kaalia Karjalassa kaytettiin runsaasti ja silla oli monenlaisia valmistustapoja. Salaattia tehtiin
esimerkiksi puolukoiden kanssa.

Perinteiset silakkapihvit

1 kg silakoita tai 600 g silakkafileita
1 dlruisjauhoja

suolaa, valkopippuria
hienonnettua tillia tai ruohosipulia

Paistamiseen: voita tai margariinia

° Perkaa ja huuhtele silakat varovasti kylméassa vedessa.

o Poista selkaruodot ja selkaevat.

o Sekoita esimerkiksi voipaperin paalla jauhot ja mausteet.

° Levita puolet fileistd nahkapuoli alaspain jauhoseoksen paalle. Ripottele fileille hiukan

suolaa, pippuria ja hienonnettua tillia.

Nosta loput fileet paalle ja jauhota pihvit toiselta puolelta.

Kun rasva on hiukan ruskistunut, laita pihvit pannulle kypsentymaan.

Paista pihveja noin 3-4 minuuttia kummaltakin puolen.



Perunavatruska

Vuoden leivonnaiseksi valittiin karjalaisista piirakoista vAhemman tunnettu herkullinen
perunavatruska. Vatruskan taytteena on usein riisia, mutta taytteena kaytetaan esimerkiksi sienia.
Taikina

1l soseutettua perunaa

80 g voita

1 tl suolaa

1 dlvehnajauhoja

Lisaa voi ja suola kuumaan perunasoseeseen. Kun perunasose on jadhtynyt, alusta jauhot taikinaan.
Taikinasta tehdaan pyoreita ohuita kakkaroita.

Tayte 1

250 g metsasienia

2 dlirtoriisia

1 pieni sipuli

2-3 rkl kermaa

valkopippuria, suolaa

Ryoppaa sienet ja paloittele sipulit pieneksi. Keita riisit ja lisaa sienimuhennokseen. Lisaa kerma ja
sekoita hyvin. Lisaa mausteet.

Levita taytetta kuoren toiseen reunaan ja sulje puolikuun muotoiseksi. Paistetaan 250 asteessa
vaaleanruskeiksi. Voidellaan voisulalla.

Tayte 2
4 dlriisia
8 dlvetta
2 rklvoita
suolaa

Vuoden 2022 ruoka ja leivonnainen
Syyssadon lihapata (4 hengelle)

600 g possunlihaa
porkkanaa

lanttua

sipulia

selleria
palsternakkaa
laakerinlehtea
lihalienta

Valmistus:

Leikkaa lihat paloiksi, ruskista pannulla vahan aikaa. Leikkaa juurekset sopivan kokoisiksi. Laita lihaa
ja juureksia vuorotellen uunin kestavaan pataan. Huuhdo pannulta paistoliemi sekaan ja lisaa
lihalienta niin etta ainekset peittyvat. Hauduta ensin kannen alla 200 asteessa puolitoista tuntia ja
laske sitten lampd 175 asteeseen ja jatka hauduttamista ilman kantta viela tunti tai puolitoista,
riippuen ainesten kypsyydesta.

Nautitaan keitettyjen perunoiden ja puolukkasurvoksen kanssa.



Uukuniemeléiinen rotinakukko

Kuoritaikina:

2,5 dl maitoa

25 g hiivaa

2 tl suolaa

1 dl sokeria

1 muna

7 dlvehnéjauhoja
75 g voita

Tayte:

1 dlirtoriisia

vetta

1 rkl sokeria

20 g voita

1 kkp rusinoita, mantelilastuja tai rouhetta

Voiteluun:
1 muna

Valmistus: Lammitd maito kddenlampoiseksi. Lisaa lammitettyyn maitoon sokeri, suola, muna ja
hiiva, sekoita hyvin. Lisda jauhot ja alusta taikina. Lopussa lisaa sulatettu voi ja alusta taikina
nousemaan.

Valmista tayte: keita riisit vedessa ja valuta ylimaarainen vesi, jos sitd on jdanyt. Lisda riisin joukkoon
sokeri, rusinat ja sulatettu voi.

Kauli taikina pellin muotoiseksi, mutta jata taikinaa sivuun kantta varten vajaa puolet. Laita valmis
tayte taikinalle ja kauli lopusta taikinasta kansi.

Kaanna molemmat reunat taytteen paalle ja liita yhteen.

Voitele munalla ja paista 200 asteessa n. 25 min.

Tama ohje riittaa n. puolikkaalle uunipellille.
Karjalan Liiton vuoden ruoka ja leivonnainen 2021

Karjalan Liiton naistoimikunta on valinnut vuoden ruoaksi Maijan omenaisen possupadan ja
leivonnaiseksi kollamo eli ohrakakkara. Vuoden ruoka on sama kuin viime vuonnakin.

Kollamo eli ohrakakkara

1 litra piimaa
1-83 munaa

2 kg ohrajauhoja
2 tl soodaa

voita voiteluun

Sekoita aineista taikina. Se saa olla hyvin pehmeaa. Levita pellille taikinasta kananmunan kokoisia
kekoja. Toinen tapa on tehda sileapintaisia, noin sentin paksuisia, 10 senttia halkaisijaltaan olevia
kakkaroita.

Paista kuumassa uunissa, 300 asteessa, nopeasti vaalean ruskeiksi ja voitele voilla.



Karjalan Liiton vuoden ruoka ja leivonnainen 2020

Karjalan Liiton naistoimikunta on valinnut vuoden ruoaksi Maijan omenaisen possupadan ja
leivonnaiseksi rotinarinkeli-pullakranssin.

Maijan omenainen possupata

800 g porsaan etuselkaa
3 hapanta omenaa

2 sipulia

1,5 dlvilliyrttia tai salviaa
suolaa

pippuria

1,5 dlomenasosetta

3-4 dllihalienta

voita

Valmistus:

1. Leikkaa liha pihveiksi ja ruskista paistinpannulla kauniin ruskeaksi. Mausta pihvit ja laita
uunivuoan pohjalle puolet pihveista.

2. Lisaa hakatut yrtit pihvien paalle.

3. Taman jalkeen laita myos pestyt omenalohkot vuokaan, kuori ja lohko sipulit ja lisaa ne
omenapalojen joukkoon.

4. Lisaatoinen kerros pihveja, ja kaada lopuksi pihvien paalle vahva lihaliemi, johon omenasose on
sekoitettu.

5. Hauduta n. 175-asteisessa uunissa 2 tuntia, jonka jalkeen sinulla on hyva maistuva ruoka
viikonlopuksi!

Rotinarinkeli - pullakranssi

5 dl maitoa

50 g hiivaa

1 kananmuna

2 dl sokeria

1tl suolaa

1 rkl kardemummaa

n. 1 kg vehnajauhoja
200 g voita (sulatettua)

Laita taikina-astiaan sokeri, suola, kardemumma seka muna ja vatkaa ainekset sekaisin. Lisaa
kadenlampoinen maito ja murenna hiiva joukkoon. Alusta taikina ja lisaa loppuvaiheessa sulatettu voi.
Anna kohota kaksinkertaiseksi lampimassa paikassa. Jos haluat rusinoita pullaan, niin voit laittaa ne jo
alussa mausteiden kanssa tai tdssa vaiheessa, kun leivot kranssin.

Jaataikina neljdan osaan, jata kuitenkin vahan taikinaa erilleen.

Tee kahdesta osasta niin pitkat saikeet kuin niista tulee ja kdanna keskelta ristiin. Letita sitten neljalla
saikeella pullapitko ja kddnna se kranssin muotoon pellille. Jos haluat suuremman kranssin tee toisille
saikeille sama ja laita pitkot kranssin muotoon. Erilleen otetusta taikinasta tehdaan kranssin pituinen
saie ja laitetaan se kranssin paalle ja leikelldadn kahdenpuolen niin etta siita tulee kuusen oksien
muotoinen kuvio kranssin pintaan.



Anna kranssin kohota lampimassa. Voitele pitko munalla ja ripottele pinnalle raesokeria. Paista 200
asteisessa uunissa noin 25 minuuttia tai kunnes ei tartu tikkuun.

Jos siulla ei ole niin suurta poytaa missa saisit nain pitkia saikeita, voit koota kranssin pienemmistakin
pitkoista.

Vuoden 2019 ruoka ja leivonnainen

Karjalan Liiton naistoimikunta on valinnut Vuoden 2019 ruoaksi muhevaisen kanapadan ja vuoden
leivonnaiseksi kummityton hapankaalipiirakan.

Muhevainen kanapata

10 hengelle

1,5kg kananpaloja

4 omenaa kuorineen, lohkotaan

600 g tatteja tai herkkusienia, viipaleina
5rkl sipulikuutioita

1-2 kpl paprikoita suikaleina
kananlienta, vetta — nestetta niin, ettd kanapalat melkein peittyvat
3dl kermaa

valkopippuria

suolaa

4-5 laakerin lehtea

2-3rkl Maizenaa, vaalea suurus
currymaustetta

Ruskista pannussa kanapalat, tatit ja sipulit seka paprikasuikaleet. Laita ainekset pataan, mausta ja
lisaa liemi. Kanaliemi on suolaista, lisda sen lisaksi nesteeksi vetta. Hauduta niin, etta kanapalat
kypsyvat kypsiksi kannen alla. Suurusta, mielellaan Maizenalla, silla silloin ruoka sopii myos
keliaakikolle. Kanan sijasta voit kayttaa myos broileria, joka on nykyisin kanaa maukkaampi. Mausta
pata lopuksi. Kerma lisataan haudutuksen loppuvaiheessa.

Kummityton hapankaalipiirakka

Pohja

1dl perunasosetta
100 g voita

2tl suolaa

2dl vehnajauhoja
1rkl kylmaa vetta

Tayte

2 salottisipulia tai purjoa
1 valkosipulinkynsi

2 rkl 6ljya

1 iso porkkana

3 dl hapankaalia

2 rkl siirappia

2 kananmunaa

2dl ruokakermaa

ripaus kuminaa



suolaa
mustapippuria

Sekoita perunasose pehmeaan rasvaan, mausta suolalla. Nypi joukkoon vehnajauhot, lisaa vesi ja
sekoita tasaiseksi. Laita taikina jaakaappiin lepaamaan ja valmista tayte silla valin. Kuori ja viipaloi
sipulit. Kuori ja raasta porkkana karkeaksi raasteeksi. Kuumenna 4ljy pannussa ja kuullota sipulit.
Lisaa paistinpannulle porkkanaraaste ja hapankaali, mausta siirapilla ja kuminalla. Anna kypsya
muutama minuutti.

Voitele 22 x 30 cm vuoka rasvalla. Painele pohjataikina jauhotetuin kasin vuoan pohjalle ja reunoille.
Laita tayte paalle. Sekoita kulhossa ruokakerma ja munat, mausta. Kaada seos piiraan pinnalle.
Kypsenna 200 °C lammossa noin 30 minuuttia.

Vuoden karjalainen ruoka ja leivonnainen 2018

Karjalan Liiton naistoimikunta on valinnut vuoden ruoan ja leivonnaisen. Vuoden ruoka on riistapata ja
vuoden leivonnainen on hatapulla.

Riistapata

500 g hirvenlihaa
500 g poron paistia
500 g peuran paistia
150 g pekonia

2-3 rkl sipulikuutioita
voita

suolaa

pippuria
laakerinlehtia

vetta

lihalienta

halutessa punaviinia 1 dl

Leikkaa lihat pieniksi suikaleiksi. Ruskista lihat pannulla voissa ja laita pataan. Lisda mausteet,
sipulikuutiot, vesi ja lihaliemi. Hauduta uunissa n. 12 tuntia miedossa lammadssa. Halutessa lisaa
viimeiseksi punaviinia.

Hatapulla
Hatapulla eli pikapulla.

1 kananmuna

1 dlsokeria

1 tl (vajaa) suolaa

Ya dl 6ljya

3,5 dl maitoa

7,5 dlvehnajauhoja

1 tl leivinjauhetta tai soodaa

Vatkaa kananmuna, sokeri, suola ja 6ljy kevyesti. Lisda ensin kylma maito sekaan ja sen jalkeen
jauhot, joihin leivinjauhe (tai sooda) on sekoitettu.
Paista paksuhkosta taikinasta pikapullia kuumalla paistinpannulla voi-0ljy-seoksessa molemmin



puolin.
Lisaa sokeria paalle ja nauti!

Vuoden karjalainen ruoka ja leivonnainen 2017
Viipurilainen stroganov ja puolpielava

Karjalan Liiton naistoimikunta on valinnut vuoden karjalaisen ruoan ja leivonnaisen. Viipurilainen
stroganov on vuoden 2017 ruoka ja pyhajarveldinen puolpielava on vuoden leivonnainen.
Molemmat ohjeet ovat Jaakko Kolmosen kirjasta Karjalan ja Petsamon pitajaruoat.

- Karjalan Liiton naistoimikunta haluaa kunnioittaa Jaakko Kolmosen muistoa valitsemalla hdnen
teoksestaan Vuoden ruoan ja leivonnaisen, kertoo naistoimikunnan puheenjohtaja Aira Viitaniemi.
— Stroganov on helppo valmistaa suurellekin joukolle ja puolpielava on sopiva juhlaleivaksi.

Viipurilainen stroganov

50 g voita

300 g naudan paahtopaistia
1 sipuli

10 pippuria

Y2 dlvehnéjauhoja

4 dlvetta

1 dlkermaa

2 rkl tomaattisosetta
suolakurkkua

1. Kuumenna valurautainen pata tai pannu. Sulata voi ja ruskista sentin kokoiset lihakuutiot.

2. Lisaa pannulle hienonnettu sipuli ja murskatut pippurit. Sekoita pari minuuttia, kunnes sipulit
pehmenevat. Nykyaan kaytetddn myos tomaattisosetta, jota sekoitetaan minuutin verran ennen
jauhojen lisaysta.

3. Lisaa vehnajauhot ja sekoita pari minuuttia. Vehnajauhojen ei tarvitse valttamatta ruskistua.
4. Lisaa lamminta vetta vahan kerrallaan koko ajan puuhaarukalla sekoittaen. Anna kastikkeen
suhinoida viitisen minuuttia. Lisda kerma.

Lisaa kastikkeeseen suolakurkkupaloja ja tarjoa lisakkeena perunamuusia.

Puolpielava-setsuuri

1 lvetta

2 %2 dlruisjauhoja
50 g hiivaa

1 rkl suolaa

2 rkl kuminaa

1 dlrusinoita

17 dlvehnéjauhoja
siirappia tarvittaessa

1. Kuumenna vesi noin 70 asteeseen. Sekoita ruisjauhot veteen ja jata taikinapohja ldmpimaan
paikkaan imeltymaan yon yli.

2. Sekoita aamulla taikinapohjaan desi kiehuvaa vetta, rusinat, suola, kumina ja muserrettu hiiva.
Sekoita harkimella joukkoon puolet vehnajauhoista. Anna taikinan kdyda tunnin verran. Taikina saa
kunnolla kuplia.

3. Tarkista taikinan maku, Taikina saa olla hieman makeaa. Lisaa tarvittaessa siirappia. Alusta kiintea



taikina ja jata se nousemaan lampimaan paikkaan.

4. Leivo taikinasta kolme pitkulaista leipaa eli pulkkia. Anna leipien kohota kunnolla. Leikkaa niiden
pintaan 3-4 viiltoa ja voitele leivat sokerivedella.

5. Paista leipia 225 asteessa 40 minuuttia. Leipa on kypsaa, kun pohja koputettaessa kumisee.

Vuoden karjalainen ruoka ja leivonnainen 2016
Taytetty porsaanselake ja sulhaspiirakka

Karjalan Liiton naistoimikunta on valinnut vuoden ruoaksi taytetyn porsaanselakkeen ja vuoden
leivonnaiseksi sulhaspiirakan.

Taytetty porsaanselake

n. 1,2 kg porsaan ulkofileeta
suolaa

mustapippuria
omenalohkoja

kuivattua aprikoosia
timjamia silputtuna
rosmariinia silputtuna

Poista fileesta suurimmat kalvot. Tee fileeseen viilto pituussuuntaan. Tee viela pitkittaisviillot avattuun
fileen sisapintaan, jotta filee aukeaa levyksi. Mausta liha suolalla ja pippurilla seka yrttisipulilla. Laita
yhteen viiltoon omenalohkoja ja kuivattuja aprikooseja. Rullaa sen jalkeen liha rullalle ja sido
puuvillanarulla tiukaksi rullaksi. Laita viela narun ja lihan valiin muutamia yrtin oksia. Laita rulla
paistopussiin ja pieni tilkka vetta. Sulje pussi hyvin.

Paista uunissa 175 aseessa reilu tunti. Anna vetaytya vahan aikaa. Poista narut ja leikkaa viipaleiksi.
Tarjoa uunijuuresten kanssa.

Kastike
Tarjoa lihan kanssa punaviinikastiketta, joka on maustettu 1-1%2 ruokalusikallisella
mustaherukkahyytelda. Nain kastike on hieman makeahko.

Sulhaspiirakka

Vuoden leivonnainen on sulhaspiirakka.Vuoden karjalainen leivonnainen on sulhaspiirakka.Vuoden
leivonnainen on sulhaspiirakka, jota kutsutaan myos keitinpiiraaksi, elopiirakaksi tai sirppipiirakaksi.
Sulhaspiirakka on umpinainen riisitaytteinen piirakka, joka paistetaan paistinpannulla. Joitakin
teollisesti tuotettuja avonaisia coctailpiirakoita kutsutaan virheellisesti sulhaspiirakoiksi.

Kuoritaikina:

2 dlvetta

4 dlruissihtijauhoja
1 tlsuolaa

Tayte:

5dlvetta

3 dl puuroutumatonta riisia
1 tl suolaa

50 g voita



Kuoret ajellaan piirakkapulikalla pydreiksi ja ohuiksi.

Riisi haudutetaan kypsaksi vedessa, ei puurouteta. Maustetaan suolalla ja voilla.

Tayte levitetdan vain kuoren toiselle puolelle. Kuori kddnnetdan kaksinkerroin ja painetaan lujasti
kiinni, vaikkapa teevadilla reunaa taparasti leikaten.

Sulhaspiirakat paistetaan paistinpannulla kirkastetussa voissa tai 6ljyssa kullanruskeiksi. Tarjotaan
voin tai munavoin kanssa.

Vuoden karjalainen ruoka ja leivonnainen 2015

Kaalikaaryleet ja viipurinrinkeli

Kaalikaaryle on Vuoden 2015 ruoka ja viipurinrinkeli on vuoden leivonnainen.

Karjalan Liiton naistoimikunta on valinnut Vuoden ruoaksi ja leivonnaiseksi kaalikaaryleen ja
viipurinrinkelin.

Karjalan Liiton naistoimikunta on valinnut vuoden karjalaisen ruoan ja leivonnaisen tallentaakseen
karjalaista ruokaperinnetta. Karjalainen ruokakulttuuri on rikas. Vuoden 2015 ruoka on kaalikaaryleet
ja leivonnainen on viipurinrinkeli. Kaalikaaryleissa on kaytetty rikottuja ohraryyneja, kuten ennen
Karjalassa.

- Voi toki kayttaa kokonaisiakin tai uudempaa tulokasta, riisia, kertoo naistoimikunnan puheenjohtaja
Aira Viitaniemi. Tayte voi olla kokonaan kasvista tai sienia.

- Viipurinrinkelissd mausteita on sen seitsemaa sorttia, kuten ennenkin. Malliltaan rinkelin pitda olla
pullukka ja keskikierteet taytelaiset, korostaa Aira Viitaniemi. Sekéa kaalikaaryleet etta viipurinrinkeli
kestavat myos pakastuksen.

Kaalikaaryleet
n. 26-27 kpl

n. 2300 g kaalia, littea kerakaali muodoltaan
vetta
suolaa

Tayte:

2% dl rikottuja ohraryyneja
6dl vettad

1 kasvisliemikuutio

1 sipuli kuutioina

1rkl voita (6ljya)

2 kananmunaa

600 g jauhelihaa

4 dl silputtua kaalin sisustaa
2dl ruokakermaa

% dl korppujauhoja
suolaa

pippuria

siirappia

Vuokaan: Kaalikaaryleiden paalle kasvislienta ja siirappia.



Keita kaali ja irrota lehdet, poista kova kantaosa. Valmista tayte. Keita ohrasuurimot kasvisliemessa ja
valuta. Kuullota sipulikuutiot voissa. Sekoita tayteaineet keskenaan ja pilko kaalin keskiosan pienet
lehdet ja yhdista tayteainekset keskendan. Tayta kaalinlehdet ja k&dari kdaryleiksi. Voitele uunipannu ja
lado kaaryleet vierekkain pannulle, mutta ei aivan tiukkaan. Kaada siirappi ja kasvisliemi paalle ja
paista uunissa 175 asteessa. Kun kaaryleet ovat ruskeita, vahenna lampo 150 asteeseen, paista viela
1 tunti.

Tarjotaan ruskean kastikkeen tai vanhanajan porkkanamuhennoksen kanssa. Lisdksi perunoita,
puolukkaa ja suolakurkkua.

Viipurinrinkeli seitsemaélld mausteella

2 munaa
1%2dl sokeria
5dl maitoa
50¢g hiivaa
1tl suolaa
2tl kardemummaa
1tl muskottia
Y2tl meiramia
Y2tl minttua
Y2tl neilikkaa
Y2tl kuminaa
sahramia

150 g voita
vehnéjauhoja

Lisdad munat ja sokeri vatkattuina taikinapohjaan, jossa on mausteet. Alusta taikina pullataikinan
tapaan pehmeaksi. Taikinan noustua leivo rinkelit ja anna jalleen nousta vajaa tunti liinan alla. Voitele
rinkelit munalla ja paista 220 asteessa.

Toinen vanha tapa on voidella rinkelit vedelld ennen uuniin laittoa ja heti uunista pois otettaessa.
Vedella voidellun rinkelin pinta on mattapintainen.

Viipurinrinkelin ohje on Jaakko Kolmosen Karjalan parhaat leivonnaiset -kirjasta.
Vuoden 2014 karjalainen ruoka ja leivonnainen
Kalamureke ja karjalantorttu

Kala on karjalaisten perusruokaa ja sita kelpaa maistella muun muassa murekkeena, silla Karjalan
Liiton naistoimikunnan valinta vuoden 2014 ruuaksi on muheva kalamureke. Vuoden leivonnainen on
puolukkainen karjalantorttu.

Kalamureke (gluteeniton)
Vuoden ruoka on kalamureke
Karjalan Liiton naistoimikunta on valinnut vuoden ruoaksi kalamurekkeen.

500 g kirjolohifileeta
2 valkuaista

2 dl kevytkermaa

1 tlsuolaa

ripaus valkopippuria



Huolehdi siita, etta raaka-aineet ovat jaakaappikylmia. Talldin taikinan tekeminen onnistuu hyvin.
Hienonna kalafileet monitoimikoneessa leikkurilla tai jauha myllylla kahteen kertaan. Lisaa
valkopippuri ja puolet suolasta ja vatkaa massa puuhaarukalla tasaiseksi. Vatkaa valkuaiset
juoksevaksi, ei vaahdoksi. Lisaa massaan valkuaista ruokalusikallinen kerrallaan ja vatkaa massa aina
valilla kiinteaksi. Lisaa kerma puolen desin erissa ja vatkaa massa aina kiinteaksi ennen uutta lisaysta.
Lisda loppu suola.

Tarkista maku kypsentamalla pieni taikinanokare kalaliemessa tai mikrossa. Voitele vuoka reilusti.
Tayta vuoka massalla niin, ettd vuoka jaa sentin verran vajaaksi. Peitd vuoka kannella tai foliolla.
Kypsenna mureke paksuuden mukaan 120 asteessa uunissa 30-45 minuuttia.

Kokeile murekkeen kypsyytta kuivalla tikulla. Jos tikkuun ei tartu mitaan, mureke on kypsaa.

Ohje: Jaakko Kolmonen: Ruodotonta kalaa

Kastikkeet
Kalan kanssa sopii vaalea peruskastike ja kylma yrttikastike.

Vaalea peruskastike

n. 3 rklvoita

3rklvehnajauhoa

4 dl maitoa

1 dlruokakermaa

suolaa valkopippuria

2 kpl keitettya kananmunaa

1 dl purjokuutioita

1 rkl suolaa

Sulata rasva kattilassa. Lisaa vehnajauhot ja sekoita kunnes rasvaseos kiehuu, se ei saa ruskistua.
Lisda maito hyvin vispaten kunnes seos on tasaista. Lisaa lopuksi kerma ja anna kiehahtaa, mausta
kastike.

Freesaa purjokuutiot voissa ja lisaa kastikkeeseen, samoin rouhitut keitetyt kananmunat.

Yrttikastike

1 %2 dl kermaviilia

1% dlsmetanaa

yrtteja, sinappia, tillisilppua

Karjalantorttu
Vuoden leivonnainen on puolukkainen karjalantorttu.
Karjalantorttu on vanha resepti, joka on tunnettu mm. Valamossa.

200 g smetanaa

320-400 g vehnajauhoja

1 kananmuna

2 dl sokeria

1tl etikassa laimennettua soodaa

Ainekset sekoitetaan keskenaan, lisataan jauhot ja vatkataan paksu taikina.

Siita kierretdan tanko, joka jaetaan 13 palaan. Jokainen pala kaulitaan suuren lautasen kokoiseksi
ohueksi kakuksi ja paistetaan nopeasti uunissa (noin 225 asteessa).

Tayte:



200 g smetanaa
2dl sokeria
puolukkasurvosta, sokeria

Smetana ja sokeri vatkataan. Paistetut kakut voidellaan vuorotellen smetanavaahdolla ja
puolukkasurvoksella ja ladotaan paallekkain. Torttu peitetdan voipaperilla ja asetetaan kevyt paino
paalle. Saa olla yon yli. Pinnalle smetanavaahtoa ja puolukoita.

Vuoden 2013 karjalainen ruoka ja leivonnainen
Sakkolan taytetyt porsaat ja mustikkapullat

Liiton naistoimikunta on valinnut vuoden ruuaksi Sakkolan taytetyt porsaat ja leivonnaiseksi
mustikkapullat.

Vuoden ruoan ja leivonnaisen valinnan perusteina on tand vuonna muun muassa se, etta ruoka
soveltuu hyvin tarjottavaksi isollekin ruokailijajoukolle. Se sopii vaikkapa seurojen tilaisuuksiin ja
pitadjajuhliin. Mutta Sakkolan taytetyista porsaista saa myds maistuvan aterian kotoiseen
ruokapoytaan. Mustikkapulla on helppo tarjottava monenlaisiin kahvituksiin.

Karjalan Liiton naistoimikunta tekee valinnan vuosittain. Valinnalla halutaan tuoda esille karjalaista
ruokaperinnetta ja kannustaa taman paivan kotikokkeja tutustumaan karjalaisen keittion
monipuolisuuteen.

Sakkolan taytetyt porsaat

600 g porsaan ulkofileeta

suolaa, pippuria, rosmariinia ja timjamia
omenalohkoja ja luumua

lihalienta

Leikkaa porsaanfileesta tai paistista pienia pihveja. Nuiji ne muovin valissa. Mausta ja tayta ne. Kierra
rullalle ja sulje hammastikulla. Ruskista pannulla ja kypsenna uunissa. Ennen tarjolla laittamista
poista hammastikut. Tee liemesta kastiketta.

Sakkolan porsaspihvien kanssa maistuu punaviinikarpalokastike. Sen valmistat mustaherukka- ja
karpalohyyteldsta.

Punaviinikarpalokastike
2 salottisipulia

1 rkl 6ljya

2 dl punaviinia

2 dllihalienta

1 rkl tuoreita rosmariinin lehtia silputtuna ja timjamia
1 rkl sinappia
Maizena-suuruste
mustapippuria
mustaherukkahyytelda
karpalohyyteloa



Hienonna sipulit ja kuullota kattilassa kuumennetussa 6ljyssa. Lisaa punaviini, lihalienta ja keita lienta
hetken aikaa kokoon. Lisaa mausteet. Kuumenna kiehuvaksi ja lisda Maizena-suuruste hyvin
sekoittaen. Kiehauta kastike, tarkasta maku ja lisda karpalo- ja mustaherukkahyytelo.

Mustikkapullat

n. 24 kpl

5 dlvetta

50 g hiivaa

1 muna

1% dl sokeria

1 tl suolaa

1 tl kardemummaa

175 g laktoositonta margariinia
n. 16-18 dl vehnajauhoa

Paalle:

300 g mustikoita (pakaste)
1% dl hillosokeria

5 rkl perunajauhoa

1 kananmuna voiteluun

Lisda haaleaan veteen hiiva ja sulatettu margariini, kananmuna ja mausteet. Alusta vehnajauhoilla
taikinaksi. Anna taikinan nousta pyyhkeen alla kaksinkertaiseksi. Leivo taikinasta 24 pyoreaa pullaa
pellille. Anna nousta. Sekoita silla aikaa taytteen aineet. Painele lasin pohjalla pullan keskelle
syvennys. Voitele pullan reunat munalla ja jaa tayte syvennyksiin. Paista pullat 225 asteessa, uunin
keskitasolla noin 12 minuuttia.

Vuoden 2012 karjalainen ruoka ja leivonnainen
Sienilihapyorykét ja sienipiirakka

Karjalan Liiton naistoimikunta on valinnut vuoden ruoaksi ja leivonnaiseksi sienilihapyorykat ja
sienipiirakan.

Karjalaiset ovat kdyttaneet sienid ruoanvalmistuksessa kautta aikojen. Karjalan Liiton naistoimikunnan
puheenjohtaja Aira Viitaniemen mukaan perinteisia sieniruokaresepteja voi muokata nykypaivaan
sopiviksi. Seka pyorykat etta piirakka voidaan helposti valmistaa uunissa isollekin vierasjoukolle.

Sienilihapyorykat

400 g jauhelihaa

12 dl vetta tai kermaa

1 dl korppujauhoja

1 muna

1 sipuli kuutioina
mustapippuria

2% dl suolasienikuutioita
Paistamiseen rasvaa

Ryoppaa suolasienet ja kuutioi ne. Freesaa sipuli- ja sienikuutiot pannulla. Sekoita normaalisti
jauhelihataikina ja lisaa sieni-sipuliseos. Paista pyorykat pannulla tai uunissa. Taikanasta voi tehda
myos murekkeen tai pihvit.



Sienipiirakka

Pohjataikina:

100 g voita

2% dlvehnajauhoja
1 tl leivinjauhetta
Y2 dl kermamaitoa

Tayte:

5 dl suolasienikuutioita
1 dUsipulikuutioita

Y2 dl purjorenkaita

3 dlkermaa

3 kpl kananmunia
suolaa
mustapippurirouhetta
150 g juustoraastetta

Sekoita taikinan kaikki ainekset keskenaan ja taputtele vuokaan leivinpaperin paalle. Ryoppaa
suolasienet ja paloittele kuutioiksi. Freesaa sieni- ja sipulikuutiot paistinpannulla. Laita ne ja
purjorenkaat taikinan paalle tasaisesti. Levita juustoraaste sienien paalle ja viimeiseksi kerma-
munaseos.

Paista uunissa n. 175 asteessa 35 minuuttia.

Vuoden 2011 karjalainen ruoka ja leivonnainen
Kalalaatikko ja porkkana-puolukkapiirakka

Karjalan Liiton naistoimikunta on valinnut vuoden 2011 ruuan ja leivonnaisen. Vuoden teemaruokana
on kalalaatikko ja leivonnaisena porkkana-puolukkapiirakka.

Kalalaatikko

300 g miedosti suolattua lohta, siikaa tai silakoita
500 g perunoita

purjoa

1 kananmuna

3 dl maitoa

100 g silavaviipaleita

Y2 tl suolaa

korppujauhoja

Perunat kuoritaan ja leikataan lastumaisiksi viipaleiksi. Purjo silputaan, kaloista poistetaan ruodot.
Kananmuna vispataan maitoon ja lisataan %2 tl suolaa. Perunaviipaleet, kala ja purjo ladotaan vuokaan
kerroksittain ja paalle silavaviipaleet. Munamaito kaadetaan vuokaan ja paalle sirotellaan
korppujauhoja. Paistetaan uunissa (160 C) hieman alle 1%z tuntia.

Lahde: Pirkko Sallinen-Gimpl: Karjalainen keittokirja
Porkkana-puolukkapiirakka

Vuoden leivonnaisen pohjaksi soveltuu hyvin pulla- tai piirakkataikina. Taytteena on terveellista
puolukkaa ja porkkanaa, jotka sopivatkin hyvin yhteen.



Tayte:

2 | porkkanoita

4 dlvetta

2 dl puolukkasurvosta
vahan sokeria

Y2 tl suolaa
3rklvehnéjauhoja

1. Pese ja kuori porkkanat. Keita ne vedessa pehmeiksi. Soseuta porkkanat.

2. Sekoita tayteaineet puuromaiseksi massaksi.

Porkkana-puolukkapiirakka valmistetaan seka levypiirakkana etta karjalanpiirakoiden tapaan.
Taytteesta riittaa kahden desin pullataikinan tai kahden desin karjalanpiirakkataikinan taytteeksi.

Jaakko Kolmonen: Karjalan ja Petsamon pitajaruokakirja
Vuoden 2010 karjalainen ruoka ja leivonnainen
Karjalanpaisti ja karjalanpiirakka

Karjalan Liiton juhlavuoden kunniaksi valittiin perinteisista perinteisimmat: karjalanpaisti ja
karjalanpiirakka. Liiton naistoimikunta valitsee joka vuosi vuoden karjalaisen ruuan ja leivonnaisen.
Valinnan avulla tehdaan tunnetuksi karjalaista ruokaperinnetta ja eri pitajissa tehtyja ruokia. - Nain
vaalitaan perinteita ja pidetaan niita eldvana, toteaa kotiseutuneuvos ja Karjalan Liiton
naistoimikunnan puheenjohtaja Aira Viitaniemi.

Karjalanpiirakka maistuu maailmalla

- Piirakka on Karjalan helmi, jossa ruiskuori suojaa pehmeaa sydanta, kuvailee Aira Viitaniemi.
Karjalanpiirakoita on valmistettu eri taytteilld kuten ohra, joka on taytteista vanhin. Tavallisia taytteita
ovat my0Os peruna, riisi, mustikka, lanttu ja vaikka sienet. Nykypaivan piirakat ovat pienia ja siroja
herkkupaloja.

- Karjalanpiirakka tunnetaan jo ympari maapallon. Piirakkaa onkin helppo tehda tunnetuksi ja sita
arvostetaan, arvioi tunnettu piirakkalahettilaamme. Karjalanpiirakalla on myos EU:n nimisuoja. Aira
Viitaniemi muistuttaakin valtioneuvos Johannes Virolaista siteeraten: ”Eika mikkaa mittaa oo, jos ei
mittdd minnaan pia”.

Karjalanpiirakan kuoritaikina:

2 dlvetta

4 dlruissihtijauhoa

1 tl suolaa

Kaulimiseen karkeita ruisjauhoja

Sekoita kylmaan veteen ruissihtijauhot ja suola. Tee taikinasta kiintea ja tasainen. Kauli taikinasta
haluamasi muotoisia kuoria ja tee niista ohuita. Kuoret voi tehda edellisena paivanéakin, jolloin kuorien
valiin lisataan leivinpaperi ja kuoret laitetaan tiiviissa pussissa yoksi jadkaappiin. Piirakat on helpompi
rypyttaa, kun ne ovat yon ylitse vetaytyneet. Myos taikinan voi tehda jo aiemmin pakastimeen ja ottaa
sulamaan yon ylitse.

Piirakat paistetaan kuumassa uunissa (275-300 astetta) rapeaksi, voidellaan voisulalla ja peitetaan
leivinliinalla.

Taytteita:



Riisitayte:
2% dlvetta
7 dl maitoa
2 dlriisia
Y2 tl suolaa
30 g voita

Kaada kattilaan vesi ja voi, kun vesi kiehuu lisda ryynit. Keitd noin 10 minuuttia, lisdd maito ja anna
puuron kiehua hiljalleen puoli tuntia, ota pois liedelta ja pane kansi paalle ja anna hautua. Mausta
lopuksi suolalla. Jaahdyta tayte ja aloita sitten piirakoiden teko. Tayte levitetdan kakkaralle ja reunat
rypytetaan osittain taytteen paalle.

Perunatayte:
1% L|perunoita
3 dl maitoa

1 tl suolaa

30 g voita

Keita perunat ja survo kuohkeaksi taytteeksi. Sulata voi. Lisda maito, suola ja voisula taytteeseen.
Jaahdyta tayte.

Ohratayte:

5dlvetta

15 dl maitoa

3,5 dl rikottuja ohraryyneja
2 tl suolaa

3 rklvoita

Kaada kattilaan vesi ja lisaa voi. Kun vesi kiehuu, lisaa ryynit. Keita kunnes vesi alkaa haihtua. Lisaa
maito ja jatka keittamista, kunnes ryynit ovat kypsia. Mausta suolalla ja anna taytteen hautua kannen
alla noin %2 tuntia. Jaahdyta tayte.

Karjalanpaisti

Rakkaalla lapsella on monta nimea ja niin on karjalanpaistillakin. Karjalanpaisti on vahvaa ja elavaa
kulttuuriperinnetta. Paistia ovat tehneet isoditimme ja paistintekotaitoa ovat vaalineet ditimme —ja
nykyisin myds isamme.

Karjalassa paistia tehtiin joka puolella ja jokaisella karjalaisella pitajalla oli paistille oma nimensa.
Tuttuja nimityksia ovat lihapotti, uunipaisti, ruukkupaisti ja sakkolanpaisti. Vaikka ohjeet olivat
monenlaisia, ne kaikki olivat oikeita nimityksia karjalanpaistille, suomalaiselle perinneruualle.

Paistin raaka-aineina on kaytetty sianlapaa, naudanrintaa, lampaanlapaa, kaikkia yhta paljon. On
myos kaytetty munuaisia ja joissain myds sian sydanta. Alkuperaisissa ohjeissa neuvotaan liha
laittamaan kokonaisena palana. Tata suositaan myds nykypaivana.

Raaka-aineet nykypaivan paistiin:

600 g sianlapaa (pienia luita on hyva olla mukana, niista tulee makua)
600 g naudanrintaa

3 sipulia

kokonaisia maustepippureita



4-5 laakerinlehtea
2-3 tl suolaa
kylmaa vetta

Leikkaa lihat kananmunan kokoisiksi paloiksi ja sipulit lohkoiksi. Pane lihapottiin tai uunivuokaan lihat,
sipulit ja mausteet vuorotellen niin, etta paalle tulee sianlihaa (ja mahdolliset luut). Lisda kylmaa vetta
niin paljon, etta lihat melkein peittyvat. Lienta ei suurusteta. Laita potti uuniin 180 asteeseen noin
tunniksi, laske lampo6a 120 asteeseen ja hauduta viela 2 tuntia.

Karjalanpaistin tulee olla mehevaa ja kauniin varista, ja ennen kaikkea herkullista.

Vuoden 2009 karjalainen ruoka ja leivonnainen
Punajuurikeitto (10 annosta)

2% Lvetta

700 g keittolihaa

4-5 laakerinlehtea

1iso sipuli

300 g porkkanaa

200 g perunaa

1 kg punajuuria raakana

500 g etikkapunajuurta

3 tltuoretta timjamia

etikkaa

mustapippuria

lihalienta

smetanaa

Huuhtele liha kylmalla vedella ja laita 2% litraa kylméaa vetta kattilaan, lisaa liha kiehumaan.
Kun vesi alkaa kiehua, pinnalle muodostuu vaahtoa, kuori vaahto reikdkauhalla pois kunnes liemi
kirkastuu.

Lisda halkaistu sipuli, pippuri ja laakerinlehdet kiechumaan, keita liha kypsaksi.

Ota lihaja sipuli pois keitinliemesta.

Lisaa keitinliemeen porkkanasuikaleet kiechumaan ja suikaloi muut kasvikset seka liha silla aikaa kun
porkkanat ovat puolikypsia (punajuuret kannattaa esikeittaa kypsiksi).

Lisaa ainekset liemeen kiehumaan.

Tarkasta maku ja lisaa lihalienta, suolaa, etikkaa ym.

Keiton voi tehda myos kokonaan raa’asta punajuuresta, lisaa silloin etikkaa keittoon.

Voit tehda keiton myos sailotyistd punajuurista, huuhtele ne ensin kylmalla vedella.

Tarjoa keitto smetanan kanssa.

Peruspulla

1 kananmuna

1% dl sokeria

50 g hiivaa

1% tl suolaa

3 tl kardemummaa
180 g voita

5 dl maitoa



rusinoita, jotka lisataan alustuksen jalkeen
voiteluun kananmunaa
raesokeria tai mantelilastuja

Laita leivontakulhoon kananmuna, sokeri, hiiva, suola ja kardemumma, sekoita hyvin.

Sulata kattilassa voi ja lisda maito, anna lammeta kadenlampoiseksi.

Lisaa voi-maitoseos leivontakulhoon muiden ainesten kanssa hyvin sekoittaen.

Lisda puolet jauhoista ja alusta taikina, lisda loput jauhot ja rusinat vahitellen niin, etta taikina irtoaa
leivontakulhon reunasta (huom. erijauhot turpoavat eri tavalla)

Anna taikinan kohota melkein kaksinkertaiseksi.

Leivo pitkoja tai pikkupullia ja anna kohota viela pellilla.

Voitele munalla ja ripottele paalle raesokeria tai mantelilastuja.

Paista pikkupullia 225 asteessa noin 12-15 minuuttia. Pitkoja 200 asteessa noin 20-25 minuuttia.

Vuoden 2008 karjalainen ruoka ja leivonnainen
Uunipaisti, lohipiirakka ja mustikkarattana

Vuoden 2008 ruoka on ruskealalainen uunipaisti, lohipiirakka ja mustikkarattdna. Nama valinnat
sopivat niin kotikeittiodn kuin suuremmankin joukon taroiluiksi. Vuoden ruuat ovat perustaltaan tuttuja
eri puolilla Karjalaa ja herattavat maukkaita makumuistoja.

Karjalan Liiton naistoimikunta paatyi talla kertaa valinnoissaan ruokiin, jotka sopivat erityisen hyvin
joukkoruokailuun ja jotka ovat monien pitajien perinneruokalistalla. Valitut ruuat myos sopivat
tarjottavaksi eri tilaisuuksista arkisesta ateriasta juhlaruokiin. Uunipaisti on lahes yhta tunnettu kuin
karjalanpiirakka. Vuoden ruuan ohje on Ruskealasta Laatokan Karjalasta. Paistin lisukkeena tarjotaan
keitinperunat, salaattia, puolukkaa tai suolakurkkua.

Lohipiirakka on kateva ison joukon pikkulammin. Iso pellillinen piirakkaa riittda ruokkimaan suurenkin
joukon. Lohipiirakka sopii myds kahvin kanssa tarjoiltavaksi.

Mustikkarattana tuo mieleen lapsuuden kesaiset paivat ja tuoreet mustikat. Niista tehty uunijalkiruoka
”rattdna”, mustikat taikinakuoressa, oli suurta herkkua, jota suositellaan tehtavaksi tana paivanakin.
Rattana on edullinen ja niin maistuvainen jalkiruoka.

Uunipaisti (Ruskeala)

350 g sianlihaa

350 g naudanlihaa
350 g lampaanlihaa
2 sipulia

1 pieni lanttu

3-4 porkkanaa

Mausteeksi pippuria, suolaa ja vetta.

Pilko lihat kananmunan kokoisiksi paloiksi. Pane lihat uunivuokaan, lisda pilkotut kasvikset ja mausta.
Laita osa sianlihasta paallimmaiseksi. Lisda vetta niin paljon, ettd ainekset melkein peittyvat.
Kypsenna 180 asteessa noin 2%z - 3 tuntia.

Lohipiirakka

4 dl kypséaa puuroriisia
4 keitettya kananmunaa murskattuna



300 g graavilohta
valkopippuria

Taikina:

2% dl maitoa

25 g hiivaa

1% dlvehnajauhoja
2 tl suolaa

50-100 g voisulaa

2 dlvehnéjauhoja

Murenna hiiva ldmpimaan maitoon ja alusta. Lisda 1 %2 dljauhoja hyvin sekoittaen. Anna taikinan
kuplia 3-5 tuntia. Lisda suola, voisula ja loput jauhot. Alusta notkea taikina (taikinasta tulee kaksi
piirakkaa). Kaulitse taikina levyksi ja nosta levy uunipellille niin, etta puolet jaa kanneksi.

Lisaa pellille riisit, munamurska ja mausta pippurilla. Levita lohiviipaleet taytteen paalle. Nosta
reunoja taytteen paalle ja voitele ne vedelld. Kaanna taikina kanneksi ja yhdista reunat. Koristele
piirakka taikinanuhoin ja pistele kuorimaveitsen karjelld suomukuvioita pintaan.

Paista piirakka 200 asteessa noin 30 minuuttia.

Mustikkarattana

2 L mustikoita
1 dl sokeria
1 tl perunajauhoa

Sekoita ainekset ja pane uunivuokaan.
Taikina:

250 g voita sulatettuna
2 dl sokeria

4-5 dlruisjauhoa

1 tl leivinjauhoa

Sekoita taikina poperomaiseksi ja peitd marjat. Paista uunissa 160 asteessa noin 1 tunti.

Vuoden 2007 karjalainen ruoka ja leivonnainen
Silakkalaatikko ja korvapuustit

Karjalan Liiton naistoimikunta on jo vuosien ajan valinnut eri karjalaispitajien ruokia perinneruuaksi.
Valinnan tarkoituksena on tehda tunnetuksi monipuolista karjalaista ruokakulttuuria. Karjalasta ovat
peraisin muuhun Suomeen vasta myohemmin levinneet piirakat, hoystot ja karjalanpaisti.

Karjalainen ruokakulttuuri on my6s osa eurooppalaista kulttuuria, jossa yha tarkedmpi osa on
paikallisilla vahvoilla kulttuureilla, arvioi karjalaisen ruuan merkitysta piirakkalahettildanakin tunnettu
Aira Viitaniemi.

Vuoden 2007 ruuaksi ja leivonnaiseksi naistoimikunta valitsi silakkalaatikon Lavansaaresta ja
korvapuustit Raisalasta.



Silakkalaatikko Lavansaaresta (5 hengelle)

250 g suolasilakkaa

200 g siansivua

1 sipuli leikattuna ohuiksi viipaleiksi
n. 2 lviipaloitua perunaa (jauhoista)
mustapippuria

Liemeksi munamaito
5 dl maitoa
2 kananmunaa

Liota silakoita kylmassa vedessa (maista suolaisuus).

Poista ruodot ja leikkaa puolifileiksi.

Leikkaa siansivu suikaleiksi ja ruskista sipulin kanssa.

Voitele vuoka (laatikko) ja pane pohjalle osa perunaviipaleista.

Lisaa kerroksittain perunaviipaleet ja silakkafileet, siansivu ja sipuli sekd mausteet.
Vatkaa munamaito ja kaada vuokaan.

Kypsenna 160 asteessa noin 2 tuntia. Pitkd haudutus parantaa laatikon makua.
Tarjoiluun koristeeksi ruohosipulisilppua ja lisakkeeksi etikkapunajuurta.

Korvapuustit Raisalasta

Taikina:

5 dl maitoa

50 g hiivaa

1 tlsuolaa

1% dl sokeria

1 rkl kardemummaa (hienoa)
vehnéjauhoja

160 g voita

Tayte:
n. 100 g pehmeaa voita tai kirpeaa hilloa, sokeria ja kanelia

Voiteluun kananmunaa, pinnalle raesokeria.

Valmista pullataikina ja anna sen kohota.

Pane taikina kahteen osaan ja kauli levyksi.

Levita tayte levyn paalle.

Kaari levy rullaksi, saumakohta leivinpoytaa vasten.

Leikkaa rullasta vinoittain paloja ja nosta palat pystyyn leivinpoydalle.
Paina taikina korvapuusteiksi, voitele.

Paista uunissa 225 asteessa noin 15 minuuttia.

Vuoden 2006 karjalainen ruoka ja leivonnainen
Kaalikeitto ja piimakakku

Karjalan Liiton naistoimikunta on valinnut vuoden 2006 ruuan ja leivonnaisen. Helppotekoiset
kaalikeitto ja piimakakku ovat molemmat maistuvia karjalaisia perinneruokia.



Vuoden ruuan ja leivonnaisen valinnalla halutaan pitaa esilla karjalaista ruokaperinnetta ja saada
my0s nuorempaa vakea hyvan suomalaisen ruuan aarelle. Naistoimikunnan puheenjohtaja
kotitalousneuvos Aira Viitaniemi toteaakin: — On tarkeaa opettaa karjalaista ruokakulttuuria nuorille ja
opastaa heita juhlien jarjestamiseen. Silloin voimme viettda hetken karjalaisissa tunnelmissa ja myos
muistoissa.

Kaalijauhelihakeitto

n. 1% kg kaalisuikaleita
n. 400 g porkkanasuikaleita
2 isoa sipulia

suolaa

mustapippuria
laakerinlehtia

tuoretta timjamia
tuoretta rosmariinia

3 lvettd

3-4 kpl lihaliemikuutioita
500 g jauhelihaa

Suikaloi kaali ja porkkana seka kuutioi sipuli. Laita kaali, porkkana ja vesi kattilaan ja kiehauta. Lisaa
keittoon lihaliemikuutiot ja anna vihannesten kypsya. Pane mausteet harsopussiin ja lisaa kattilaan.
Freesaa sipulikuutiot pannulla ja ruskista jauheliha. Kun kaali ja porkkana ovat kypsia, lisaa keiton
joukkoon myos sipuli ja jauheliha. Anna kypsya viela hetki, tarkista maku ja lisaa viela tuoretta
timjamisilppua ennen tarjoilua.

Piimé&kakku

3 dlpiimaa

2 dl sokeria

2 dl siirappia

1 dl sulatettua leivontarasvaa
6 dlvehnajauhoja

Y2 tl soodaa

Y2 tl kanelia

Y2 tl neilikkaa

Sekoita piima, rasva, sokeri ja siirappi. Yhdista mausteet ja sooda jauhoihin. Siivildi kuivat aineet
taikinaan koko ajan hyvin sekoittaen. Kaada taikina jauhotettuun vuokaan ja paista 175 asteessa noin
tunti.

Maistuvia hetkia karjalaisen ruuan parissa!



