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Johdanto.

Lappalaisten elintavat olivat varhaisimmassa muodossaan, osit-
tain myohiiisiin aikoihin asti, luonnontaloutta napamaiden koyhissi
oloissa elivien kansojen tapaan. Ihmisen toiminta keskittyi elatuk-
sen hankkimiseen luonnon tarjoomista lihteisti, eliin- ja vihiissi
midirin kasvikunnasta, ja ndin hiinen toimeentulonsa riippui oleelli-
sesti metsidn- ja vedenriistan paljoudesta. Pyydystys johti jo har-
maassa muinaisuudessa peuran kesyttimiseen, kunnes vihitellen ryh-
dyttiin porokarjaa runsaammin kasvattamaan sekid opittiin harjoit-
tamaan maitotaloutta, mikd Lapissa tapahtui varmaan ensiksi Skan-
dinaavian tunturiseudussal, oletettavasti ajanlaskumme ensimiiisen
vuosituhannen kuluessa, jopa pian siind laajundessa, etti kiinteiisti
asuvat, muihin kansallisuuksiin kuuluvat naapuritkin hankkivat itsel-
leen poroja. Knsimiinen historiallinen tieto poronhoidosta on n. v:lta
900 j. Kr., jolloin norjalaisella Otharilla mainitaan olleen 600:n elii-
men suuruinen karja. Hiljakseen levisi tiiméd sunrisuuntaisempi poro-
talous itddnpiin, mutta linnessi ja pohjoisessa on sen painopiste
kaiken aikaa pysynyt. Vihiisid olivat sentiiiin lappalaisten poro-
laumat (ainakin Ruotsin ja Suomen alueella) niihin aikoihin, jolloin
ensimiliset viralliset tiedot niiistd asioista esiintyviit. Eris v. 1605:n
verotileissi tavattava luettelo ilmoittaa nim., etti Kemin-Lapissa oli
yhteensd vain 162 porohirkid, 191 vaadinta ja 65 vasaa, Tornion-
Lapissa taas eriin toisen laskelman mukaan kaikkiaan 1605 piiiiti 2.
Tekisi miltei mieli olettaa niiihin aikoihin tapahtuneen taantumista
poronhoidossa. Sittemmin on porokanta suunnattomasti kasvanut.
Valaisemme asiaa muutamilla numeroilla. V. 1750 oli Enontekiolli lap-
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palaisia, joko perheenpiiimiehiii tai tiysikasvuisia mieshenkiloitd 60,
heilli poroja 5000, Utsjoella olivat luvut 20 ja 5460, Inarissa 62 ja
500, Sompiossa 30 ja 120, Sodankylissi 40 ja 200, Kittilissi 33 ja
500, Kuolajirvella 35 ja 250, Kuusamossa 86 ja 2000. Norjassa
kiiypiii Ruotsin- ja Suomenlappalaisia oli 303 ja poroja 24500, kun
taas Ruotsissa ja Suomessa kaypid Norjanlappalaisia 60 ja poroja
166101, — V. 1908 oli Ruotsissa 237000 poroa, Norjassa 133000 ja
v. 1912 Suomessa 160000 (nidistd jilkimiisisti sentdin suurin osa
Periipohjan ja Lapin suomalaisten), Kuolanniemelld oli v. 1886 poroja
12690, mikid luku ei liene lappalaisten omistamiin eliimiin nithden
sanottavasti kasvanut; sitivastoin on heidin keskuuteensa muutta-
neilla syrjiineilld poroja enemménkin.

Edellisestii ilmenee, ettii tunturilaisilla on siinnollisesti enem-
miin poroja kuin metsi- ja kalastajalappalaisilla. V. 1830:n tienoissa
oli Arjeplogissa useita henkilitd, jotka omistivat yli 1000 poroa ja
Kautokeinossa oli muutamilla 2000:kin 2. V. 1871 oli eridlla Sorse-
len lappalaisella n. 2000, toisella 5000 eliintii3. Ruijassa tavattiin
useitakin 5000:n suuruisia laumoja, olipa eriilla P. Banner nimiselld
tunturilappalaisella v. 1826 kokonaista 8000 piati4; timi lienee sama
P. Panne, jolla toisen tiedon mukaan oli 10000 poroas. — Tuhat-
kunta eliinta tai viihiin enemmiin on nykyéian yleensi korkein méidra,
jonka lappalainen voi omistaa. Suomessa on tillaisia laumoja joi-
takin Enontekiolli, Sodankyldssi ja Inarissa, mutta Kuolanlappalais-
ten joukossa lienee vain kolme, joilla on edes 500—700 poroa.

Jotta keskikokoinen perhe tulisi toimeen yksinomaan poron-
tuotteilla, lihalla ja maidolla, laskevat eri kirjoittajat olevan tarpeen
200—400 elidintii; keskimiirin, 300, voinee katsoa olevan lihinné
totuutta . Monin paikoin kuitenkin, varsinkin idempin#, ovat viihi-
viikiset poronomistajat enemmistond. Niinpid Utsjoella oli Hellanderin
mukaan v. 1751 kahdella henkilolli 1000 poroa, neljilld 400 - 500,
11014 200, 10:11d& 100; useimmilla inarilaisilla ja Kuolanlappalai-
silla on poroja alle sadan.

Selviii on, ettii tiilloin on ravintoliihteitii keksittivd munalta
lisiiksi; entisind aikoina olikin kaikenlainen metsistys huomattava.
Jaloin pyynnin esine oli peura. jolle lappalaiset edellii muun ovat
antaneet viljan (valje) tai jumalantavaran (Ip. immel-puorre) nimen-
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Satapiisinii tokkina siti tavattiin ennen Lapin tuntureilla ja se oli
kylikunnittain harjoitetun ajopyynnin alainen miltei kautta vuoden.
Nyttemmin eldd peura harvalukuisena alueen syrjisimmilli seuduilla.
Muita ravinnollista merkitysti omaavia otuksia olivat hirvi, karhu,
janis, orava, majava, jopa saukko, ahma ja niiiitikin. Vaihteeksi
voitiin vieli maataviljelevilti naapureilta hankkia hevosia, lehmii,
lampaita ja vuohia teuras- tai lypsyelidimiksi. — Linnustus oli ja on
osittain vieliikin hyvin tuottavaa kohdistuen varsinkin riekkoon 1.
metsikanaan, jonka pyydystimiselli monet eliviit talvikauden. Muista
metsiilinnuista saadaan metsoja ja koppeloita, jonkin verran myos
pyitd ja Kiirunoita. Vesilinnuista ovat tirkeimmit sorsat, sotkat ja
hanhi, viihemmissi méiirin joutsen, telkkii, koskelo ja merilintu. Muista
linnuista kelpaavat syitiviksi kahlaajat ja pulmunen, paremman
puutteessa myoskin eriit haukka- ja lokkilajit. Kaikenlaiset munat
ovat haluttua ravintoa.

Kalastus on osalle lappalaisia ollut tirked ammoisista ajoista.
Se on pidelinkeinona Itid-Lapissa ja Ruijassakin lukuisilla merilappa-
laisilla, joiden esi-isiit jo historiantakaisina aikoina, kuten Varan-
gissa tehdyt muinaisloydot osottavat, ovat asuneet rannikolla. Sisii-
vesien tarkeimmit pyyntikalat ovat siika, muikku, harjus ja taimen,
vithemmaissi midrin rautu 1. nierid, tammukka 1. forelli, hauki, ah-
ven ja made, mereenlaskevissa joissa taas pidasiallisesti lohi seki
rannikolla turska, kampela y. m. merikalat. Tunturilappalaisilla on
vanhastaan ollut tapana pyydystii kotitarpeikseen kalaa meren-
vuonoista, joiden ddrille he kesiksi saapuvat laumoineen, ja talvi-
silla. markkinamatkoilla tuodaan senlisiiksi jadadytettyi merikalaa
sisiimaahan.

Erilaiset kasvikset tuottavat osaltaan lisaysti ja vaihtelua lap-
palaisen yksitoikkoiseen ruokajiarjestykseen. Knnenvanhaan oli pe-
tulla varsin huomattava sija leivinvastikkeena; siitd niyttid juon-
tavan alkunsa suomalaistenkin nilkimaiden entinen runsas petun-
kiiytto. Koivun mahlaa ja miihid nautittiin keviiisin ja kesiilli koot-
tiiln monenlaisia mehevii kasveja, varsinkin putkia ja suolaheinia 1.
juomua, joka jalkimdinen oli niin tirkeid, ettd jokavuotiset muutto-
retket suunnattiin osaksi sen kasvupaikkojen mukaan. TLoppukesilld
tulevat lisiiksi marjat, ennen kaikkea hilla 1. muurain ja variksen-
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marja, toisessa sijassa mustikka, juola ja puola. Niiti syodiin joko
tuoreina tai sekoitettuina, eriniisten ruohojen tapaan, poronmaitoon,
joka sifistetéiéin talveksi. Eriditd kasviaineita, kuten sokeria ja jau-
hoja, hankitaan kaupankidynnilli. Leipi on viime vuosisadan kuluessa
saavuttanut mitd tirkeimmiin sijan useimpien lappalaisten taloudessa;
suursodan aiheuttama jauhonpuute tunnettiin viime vuosina Suomen-
Lapissa sangen Kkipedsti. Osa lappalaisia on luopunut alkeellisista
elintavoistaan ja asettunut kiintedsti asumaan harjoittaen karjan-
hoitoa ja vihiisti perunan- ja nauriinviljelysti.

Tavallisimmat nautintoaineetkin ovat 16ytineet tiensi Lappiin
sen asujanten elimid sulostuttamaan. Tupakka on ollut tnnnettu jo
pari vuosisataa, kahvi pian sata vuotta, mutta huomattavampi on
jilkimiisen kiiytto ollut vasta n. neljikymmenti vuotta. Teetd juovat
kreikanuskoiset lappalaiset. Paihdytysaineet ovat vanhoista ajoista
olleet lappalaisten heikkoutena, kuten napamaissa yleensiikin. Lain-
sifidintotietd kivi jo 1700-luvun alussa tarpeelliseksi suojella heiti
viikijuomien aiheuttamilta vaaroilta. Suomen-Lapissa on tiydellinen
kieltolaki, tosin osalta kirjaimellinen, vallinnut useita vnosikymmeni.



I. Liharavinto.

A. Poro.

Teurastus.

Poro tapetaan (Ip. goddet) joko kotosalla (tunturilaisten keskuu-
dessa kodan takana) tai laumassa, jos timiin laidunpaikka on kau-
kana asunnolta 1; jilkimiisessi tapauksessa ruho veditetiin kotiin,
jossa nylkeminen ja jatkuva kisittely tapahtuu. Néin sanotaan lihan
pysyvin makeampana, kun eldimen ei tarvitse vaivautua matkalla.
Teurastus suoritetaan useinkin iltapiivilld, sitten kun paimen on
laumasta palannut jokapiiviiselti tarkastusretkeltidin 2, ja se kuuluu
miesvien tehtéviin 3.

Teuraan asento. Teurastaja ottaa poroa sarvista ja toi-
sesta etujalasta, viintid eldiimen kumoon ja istuutuu puukkoineen
sen vatsalle hajareisin®. Jos hinelli on apuri®, tempaa timékin
jostakin poron raajasta tai kaadon jilkeen pidiittelee elainti alal-
laan 8. — Paikoin 7 ei eliinti kaadeta, vaan se sidotaan suopungilla
puuhun kiinni aivan lyhyen vilimatkan piéhin 8.

Pisto. Teurastaja pistiid (giettadet, rettid) nyt ison puukon
poron sydimeen sivulta, kolmannen ja neljinnen kylkiluun viliin ®.
Vasoille tahditadan pisto keskelle rintaa, niilli kun luusto on talld
kohtaa vieli rustomaista1°. Osassa Ruotsin-Lappia ' tainnutetaan
poro ennen rintapistoa tyontimalld puukko sen niskaan, jolloin eliin
heti kaatuu!2. Muualla ei niskapistoa juuri tehdi, paitsi joskus
Kuolan-Lapissa, kun myyntiporojen lihaa tahdotaan tehdd painavam-
maksi, veren tilljin jiidessi valumatta, kuten tavallista, rintaonte-
loon 3. — Yleinen usko on kaikkialla Lapissa, ettii toinen puukko on
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tappavampi kuin toinen, teriivyyteen katsomatta; toiset taas luulevat
kovateriisen ja puhtaan veitsen kuolettavan paremmin kuin pehmei-
terdisen ja likaisen.

Inarin- ja Koltan-Lapissa tapetaan sitipaitsi arkoja syysvasoja,
joita pyydystetiin nahan tihden (peski-ainesten hankkimiseksi),
ampumalla, jolloin luoti on parhaiten téihdittivi lavan tai paistin
alaosaan. Kolttalaiset ampuvat syksyllid raavaitakin teurasporoja ja
lisiiksi tekevit samoin poronvarkaat kaikkialla 1.

Nylkeminen. Jos teurastettavia poroja on vain yksi, ruve-
taan eldintd piston jilkeen nylkemiin (njuovvat). Milloin on tapet-
tavana useampia samalla kertaa, voidaan ne ensin ottaa kaikki hen-
gilti ja nylked jiljestipdin, jos sdd on siksi lauha, ettei ruhojen
jiiitymistd ole peljittivissi. — Enontekiolli ja Inarissa luullaan,
ettd teuraan saadessa tapon jilkeen olla nylkemiitti jonkun aikaa,
tunnin tai pari, liha tulee rasvaisempaa. — Nyljettivi ruho asete-
taan seljilleen koivunrisuille * sulalla maalla, muuten lumelle. Tal-
jan poistaminen aloitetaan eriniisilli viilloksilla, joista ensiméiiset
kohtaavat piidinahkaa®. Sitten halkaistaan talja vatsapuolelta ala-
leuan kiirjestii suoraviivaisesti saparoon asti4. Jalkanahka ,kaulo-
taan“ (gavllot) l. leikataan tyvestd ympiri piirtden ® ja vihdoin alje-
taan taljaa nylked alkaen leuasta oikealta puolen (piiistii katsoen) ja
jatkaen pitkin sivaa takajalkaan asti. Ketti erotellaan veitselld ja
nyrkilli painetaan nahan ja lihan véliin. Pian k#innetiiin teuras
oikealle kyljelleen, jonka jalkeen kiiydadn kisiksi vasempaan puo-
leen. Kun lopuksi niskanahka on irroitettu, kiskaistaan talja yhdella
tempaisulla irti taaksepiiin 6.

Inarissa leikataan nylkemitti etu-, Koltan-Lapissa takajalatkin
ja irvoitetaan ruhosta lavat melkein kokonaan 7.

Vatsaliha avataan rinnasta anus-aukkoon asti® ja sisiilmykset,
ruokavatsa (potsi. guimo-c¢oavje) ensimiisend, otetaan ulos. Kunin-
kaankypiiri 1. .salmas® (¢almas), johon emiitin piittyy, erotetaan
potsistii o, sitten juoksutusmaha, .tunka“ (dogge), salmaksesta; ne
pestiiin kaikki vedelli tai murealla pohjalumella ja lasketaan lumelle
tai taljalle 10,

Paloitus. Teuraan paloittelussa (ruvjit) katsotaan yleensi
tarkoin. ettei luita rikota. vaan viilletiiin lihat erilleen nivelten koh-



dalta®. Jirjestys, jossa timd suoritetaan, on eri seuduilla melkoi-
sesti” erilainen; selvyyden vuoksi on mukavinta esittid pifimenetel-
miit rinnakkaisesti:

Itd-Lappi.

sen jilkeen lei-
kataan rintakap-
pale 1. ,melki¥,
sydiin, keuhkot ja

Enontekid.
Lavat avataan, mutta ne jadvit
vielid seljistd kiinni; melki leika-
taan irti 2. Poistetaan keuhkot ja
sydin3, Pii katkaistaan niskasta.
Alaleuka otetaan irti kielineen .

Frostviken.
Etujalat nyl-
jetdin ja lei-
kataan irti®,
sitten poiste-
taan melki.

. o |

Potsin poistami- ’
|

\

!

|

\

(Inari) takajalat. = Kaulaliha, ,kurtta“ leikataan °.

Veri on kokoontunut rintaonteloon ja ammennetaan (tav. puu-
kauhalla) nurinkidinnettyyn ja virutettuun potsiin, joka on sijoitettu
vierelle maahan?. Sitten sidotaan tiami ,verivatsa“ (varra-Coavje)
kiinni nuoralla ja pannaan sdilyyn ,suongeri® (suonjer) nimiseen
kolmesta oksapuusta pystytettyyn telineeseen tai suorastaan lumi-
kinokseen. Osa veresti voidaan ammentaa astiaan makkarantekoa

varten ja viedadn asuntoon 8.

Makea, Pallea, maksa, munuai- | Kurkkutorvi, keubkot ja sydin
— set ja perna poistetaan. | poistetaans;sittenpallea, maksa4,
set Kail- Ristiluu hakataan haa- | munuaiset ja perna. Takajalat lei-
la, pi, roista poikki, kylkiluut | kataan irti. Talja nyljetaiin sel-
lavat, Lrihditiéin® 1. puolit- | jastikin ja temmataan irti selkii-
piietit, tain katkotaan ®. Ruho | rangasta. Lavat poistetaan. Pai
kyljet kidnnetiin mahalleen, | leikataan irti?e. Selkiisuonet leika-
lt;il‘cu,- selkiisuonet  irroite- | taan pois?® senjilkeen kaula ero-
G taan 1° lopuksi pais- | tetaan rintakehiisti17 ja paistit
tit 11 ja kyljet 12, ristiluusta 1. Kyljet irroitetaan.

Kaulaa, kurttaa, kylkei, lapaa, melkeii ja paistia sanotaan ,raa-
Joiksi® (rudvje) ja niiden crottelua ,raajomiseksi*. Raajat nostetaan
tunturi-Lapissa talvella jiitymiiin ,suongerin 12 (kuva 3) oksiin ja
pannaan sitten, mikéli niitd ei ehditid piakkoin syodi, ,luova® (luivve)
nimiseen katoslaitteeseen tai lukkoahkioon. Inarissa ja Koltan-Lapissa,



Kuva 1. Veren ammennus mahalaukkuun. N. Keylandin valok.

missd on kiintedt asumukset, viedddn teuraslihat aittaan. — Jos liha
aiotaan kauppatavaraksi, jitetiin usein lapa, kylki ja paisti kiinni
toisiinsa ja irroitetaan pitkiini levyni selkdrangan vieritse; sellaista
sanotaan ,.riipipuoleksi* (ritta-hzelle).

On vaikea sanoa, mikii edellikuvatuista teurastustavoista on
siilynyt alkukantaisimpana. Sitivastoin sellaisina piirteind, jotka
lappalaisen porontapon erottavat naapurikansojen naundanteurastuk-
sesta, voinee mainita kaadon ennen pistimisti !, koipi- ja kallonahan
leikkaamisen, ..verivatsan® teon, kaulalihan irroittamisen suurimmasta
osasta nikamia, lihojen ripustamiseen seiviis-
telineeseen, selkisuonten 2 talteenoton, kenties
vieli veitsen yksinomaisen kidyton teurastus-
vilineeni 3.

Ensi keiton ainekset. Teuraasta
valmistetaan ensimiiseksi ateriaksi makeita ja
helposti kypsyvii ruumiinosia, varsinkin eriiti
sisuselimii.  Monin paikoin vieddiin selkiikap-
pale * munuaisineen 3, maksa ¢ ja pallea? heti
paloittelun péityttyid asuntoon ja pannaan pa-
taan. Kuitenkaan eivit ensi keiton ainekset

Kuva 2. Verivatsa. . o B B
N. Keylandin valok.  ole liheskiiin samat kaikkialla. Niinp# siihen



— 9 —

voivat kuulua vield paikoitellen: sydén?, sydintorvi?, keuhkot 3,
perna ¢, ydinluut (séidirien) %, ruokatorvi ja sisustali®, aivot?, pdd ja
kaula 8, rinta® ja ohutsuolet 1.  kinniiiset*10. — Keittolihat kanne-
taan paikoin nyljetyssii taljassa sisille 1.

Poron eri osien ruoaksi valmistaminen.

Jalat. Teuraan katkaistut jalat voidaan ottaa kisiteltdviksi
heti lihojen korjuun jilkeen tai jitti# toistaiseksi pitkiiksikin aikaa.
Ne nyljetiéin lauhalla sidélld
ulkona, muutoin sisilld. Jalka-
suonet, joita porolla on yhteen-
sil, 8, irroitetaan veitselli piir-
tien ja kiisin kiskoen 2. Jal-
kojen ylipiissi oleva ,pokka-
liha“ erotetaan siéiriluista niin,
ettii ohuet kalvot jdivit yh-
distiimidn niitéd polvilumpioon
ja alaspiin sorkkiin 1. ,kopa-
roihin*.

Ontot sédrilunt, ,kontit“
(ada-dakte), joita on 2 kussa-
kin jalassa, valmistetaan aina-
kin osassa  Ruotsin-Lappia

ruoaksi ensi keitossa 3, Knon-

Kuva 3. Suongeri.

tekiollii taas toisessa; Koltan-

Lapissa niiti tarjotaan piivilld véliatriana. — Kun pata 14 on kiehu-
massa, pannaan sithen kontit, ensin toinen, sitten toinen pid, ellei-
viit mahdu siithen kokonaan. Muutaman minuutin kuluttua ne ovat
vithin sulaneet sisiltda ja siis syomékelpoiset 15, Veitselld ensin kaa-
vitaan liha tarkoin luusta, sitten kontti halkaistaan isolla puukolla,
jopa kirveellikin halon, polkyn, joskus liesikiven 16 piaallda; luu voidaan
sirjettiessi pitdid pystyssi tai lappeellaan. Taitava mies halkaisee
luun yhdelli sen péddahin tahditylla iskulla pitkin pitunttaan; se
onkin tehtdvii tiydellisesti, ,ettei pirulle jiisi pitkii silmda* 17, —
Ydinkonttien jako perheen kesken kiiy vakiintuneiden siidantijen mu-
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kaan. Enontekioliinen isinti syo takajalan ylikontin, ,seisoman® I.
Ltampin®, joka on suurin kaikista, emédntid toisen samanlaisen, pal-
velijat tai vanhemmat lapset saavat ,kurukontin“ l. takajalan ali-
luun, nuoremmat ,tampin“ 1. ,naskalikontin“, s. o. etujalan yli-, ja
pienimmiit alikontin, ,vuorkun®. Ellei nylkiji ole kotiviked, saa
hiin yhden kontin (isompia) keitettyni palkakseen. Krostvikenissa
niinikiiin saa isantdviki suurimmat koutit, kurukontin nuoremmat
mieshenkilot, mutt’eiviit lapset. Polvilumpio kuuluu naisille!. —

Kuva 4. YdinlJuiden halkaiseminen. N. Keylandin valok.

Ydin otetaan halkaistusta luusta huulin veitsen avulla; joskus sii-
hen ripotellaan suolaa 2, mutta useimmiten se syodiddan paljaaltaan 3.
Vieraalle on kohteliasta tarjota ydin luusta otettuna ja kaukalolle tai
vadille asetettuna.  Yhdessi ison poron kontissa on miehelle syo-
mistii  kyllin; pienen eldimen sidriluita voi syodd kaksikin ja Ina-
rissa puhutaan kunnioituksella eriiisti suursyomaristi, joka nautti
kaikki poronkontit yhdellii kertaa 4. Tyhjennetyt ydinlunt viskataan
paikoin jilleen pataan, jotta viimeinenkin rasva niistd irtautuisi 3. —
Paitsi ravinnoksi, on ydinta kiytetty laiikkeeksikin, erddn tiedon

mukaan haavavoiteeksi s,
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Lappalaisten ytimen nauttimista on syystd verrattu erdiden
muiden luonnonkansojen, esim. Tanskan muinaisen kjekkenmgdding-
kansan, Sveitsin paalukylid-asukasten ja nykyisten grinlantilaisten
vastaavaan tapaanl.

Jalkalihoja keittimiin ryhdyttiessii leikataan lumpio irti pokka-
lihasta ja koparoista, jotka jalkimidiset halkaistaan; kalvot poiste-
taan. Ensin pannaan pataan hitaasti kypsyvit koparat, jotta nii-
den rusto ehtisi pehmeti 2. Frostvikenissi kuoritaan hetken piista
kynsirasva ja siiilytetiin kiytettiviksi m. m. voideltaessa isken syn-
tyneen lapsen napaa. Synnyttdjille annetaan ensi ravintona kynsi-
rasvaa erityisessi liemessii 8. — Viihitellen pannaan pataan muutkin
jalkaosat ja svodiidn siltdin lihoineen rustoineen 4.

Pia ja jalommat sisuselimet,

Pii# kuuluu kaikkialla Lapissa toiseen keittoon, jossa lisénid on
usein muitakin osia®, Kallonahka nyljetéiin, alaleuka ¢ irroitetaan ja
tistii leikataan erilleen kieli. Pédkoppa paloitetaan tav. 6 osaan? ja
sitten voi keittiminen alkaa. Rasvaiset silmiosat 8 kuuluvat Enon-
tekiolli isinniille ja eménnille,
muut kappaleet nuorelle viiel-
le 9. Krostvikenissii on jako tar-
kempi: ,— — — Ylileuan saa-
vat isiintiiviki ja vanhemmat
miehet. alalenan vanhemmat
naiset, kuonon 1° seki ylii- ettii
alaleuasta nuoret, takaraivon
nuoret miehet, pojat ja rengit.
Aivot sulavat padassa ja nou-
sevat rasvana liemen pinnalle.
jonka tav. saavat koirat 1. Toi-
sinaan  voivat ihmiset syodi
sen, jos poro on tiysin terve 12,

Aivoista valmistetaan usein eri-

koisia herkkunruokia, esim. se-

koittamalla ne jauhoon jaliemi-  Kuva 5. Piin paloitus. N. Keylandin valok.
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rasvaan!. Kolttalaiset tekeviit aivokakkujakin; aivot hienonnetaan
puukupissa, sekaan pannaan ruisjauhoja ja vihdn suolaa, jonka jil-
keen seos vatkataan kisin taikinaksi. Kakku paistetaan vinoon tulta
vasten asetetulla laakakivella tai laudalla, ensin toinen, sitten toi-
nen puoli? Inarissakin tunnetaan aivokakku. Kieli on erityisti
herkkua, jota tav. vain arvokkaimmat henkilot nauttivat. KEnon-
tekiolld iséintd halkaisee kielen kahtia ja syd sen vaimoineen. Muut
perheenjiisenet eiviit padise ollenkaan osille; ainoastaan rintalapselle
voi &iti antaa palan, jota ensin kiyttiid suussaan3. Arvokkaille
vieraille, esim. virkamiehille, tarjotaan Kkuitenkin auliisti kielti
(usein ytimen kera). Jos kielid on viljalti, kuten sunremman teu-
rastuksen jilkeen, siilytetidn niitd, suolavedessi liottamalla ja
sitten kuivaamalla 4, kesilli syotiviksi makupaloiksi, joita nauti-
taan vithan kerrallaan, viploittain 1. ,helpeittiin®, kun kielti on
ensin vartaassa paistettu. Matkoilla kuuluu kuivattu kieli usein
evistarpeisiin. Paitsi omassa taloudessa, ovat poronkielet (tuo-
reet) kauppatavaranakin haluttuja; takavuosina maksettiin niisti
40—50 pennid kappaleesta 5. KEdelleen ne ovat kuuluneet eriniiis-
ten Lapin virkamiesten palkkaukseen, esim. pappien ja tuomarien;
wtuomarinevis® (domarenisten) oli Enontekiolli n.v. 1800 8 poron-
kielti.

Munuaiset kuuluvat miltei sddnnollisesti ensi keittoon ©.
Suomen-Lapissa ne syodidin yleensi siltitdn lihan keralla. Inarissa
niisti. tehdddn n. s. silmuksia (¢olmas); munuaiset rasvoineen pan-
naan kaksittain yhteen, viliin suolaa, ympirille ,silmusnahka¥, ja
muovataan palleroksi, josta leikataan viihdn kerrallaan keiton hoys-
tetti. Tamintapaista valmistetta siilytettiin Ruotsin-Lapissa kui-
vattunakin 7. Frostvikenissii munuaiset otetaan teurastuksen jilkeen
ensimaisind kisiteltiviksi, leikataan ohuiksi viploiksi ja nautitaan
ykahvikermana“, niinkuin lappalainen sanoo 8.

Maksan?® paistaa kolttalainen ja usein inarilainenkin var-
taassa keiton valmistumista odottaessaan 19; enontekitliinen saattaa
Lmetsiitilassa® kypsentdd maksan 11 hiilloksessakin. Tavallisimmin
maksa kuitenkin keitetdin muun lihan ohella, joskin se pikemmin
kypsyviinid syodidén ennen varsinaista atriaa, joskus ytimen kanssa 12.
Paikoin hienonnettiin maksaa liemeen tai rasvan tai maidon kera
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nautittavaan velliin (lebrejuptsa)l. — Maksa on osassa Ruotsin-
Lappia miesten ruokaa 2; muualla se on sallittua kaikille.

Sydin leikataan Enontekiolli 4 osaan ja pannaan toiseen
keittoon. Se voidaan myos kiristid paistinpannussa ja metsille lih-
tijit saattaa sen syodid aamiaisekseen. Krostvikenissi sydin jaetaan
miesten kesken, mutta vanhat vaimotkin voivat siiti piisti osille 3,

Keuhkot Kkeitetiin (sydimen kera) Inarissa tav. parem-
pien lihojen loputtua. Enontekitlld ne suolattuina kuivataan muuta-
massa piiviissi. Knnen keittiimistii, joka voi tapahtua pitkien aiko-
jen piiistd, ne hienonnetaan kirvespohjalla tai puunuijalla piesten,
pannaan sitten muun lihan joukkoon ja syiddiddn rasvaan kastaen.
Luulajan-Lapissakin on timi tapa tunnettu; sielli kuivataan nimen-
omaan hirvaan keuhkot keviiiksi viilipaloina nautittaviksi. Ruotsin-
Lapista mainitaan vieli eris omituinen menetelmi: keuhkot tiyte-
tidn rasvalla, siilytetién ahkiossa keviiiseen, koska ne vanhana
ovat parempia, ja hakataan makkaraan pantaviksit. — Osassa
Ruotsin-Lappia ® ja Ruijassa ovat keuhkot koiranruokaa.

Perna annetaan Enontekiolli ja Inarissa koirille, samoin sen
reuna Krostvikenissikin, mutta tiilli keitetiiin muu osa kokonai-
sena 8.

Pallean, joka kuuluu ensi keittoon 7, saavat Frostvikenissi
useimmin miehet, vaikk’ei tasti ole mitdin ankaraa siintoi 8. ISnon-
tekiolld sen syd kuka sattuu.

Utaret keitettiin paikoin Ruotsin-Lapissa kokonaisen rinnan 1.

meljen seurassa. Ne olivat herkkua, jota vain miehet saivat mais-
taa ®.

Lihat ja pinta (tali).

Kaulasta erotetaan jo teurastettaessa sivulihat 1. kurtta 1,
jolloin nikamat ja niiden peitteeni viihin lihaa jiiviit jiljelle. Nika-
mien jako on Ruotsin-Lapissa aika tarkasti siinnistelty, tosin eri
seuduilla toisistaan poikkeavalla tavalla; 1:sen saa iséintd ! tai po-
Jjat 12, 2:sen vanhin poika '3 (tai pojat yleensii ) t. emiintii 15, 3:nnen
lapset 18 t. ukot 17, 4:nnen renki !® t. ukot 19 t. tytit 20, 5:nnen isiinti 21
t. miehet yleensi 2 t. pojat 22 t. naiset 24, 6:nnen piika 2 t. naiset 26 ja
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viimeisen miehet!. — Kurtta voidaan kaikkialla Lapissa keittiiit
tuoreeltaan tai kuivata (kevéailld) 2.

Melki (rinta). ,Jos rinta kuivataan (Frostvikenissi), irroi-
tetaan lihapuoli kirjesti levedin piddhiin asti ja pingotetaan koko-
naan —.3 Lihaisia osia viileskelliin. Keittoon hakataan kirveelli
ensin kiirki kolmatta luuta mydten ja sitten halkaistaan rintakappale
kahtia 4.¢

Liapaanndhden menetelliiin Frostvikenissi seuraavasti: , Liha-
puolet leikataan pois ja pingotettuina puikoille ripustetaan suonge-
riin tai myos kotaan. Lihaa pistellién veitselld, jotta tuuli piiisee
lipi. Jiiljelle jad luu, jossa on viihiin lihaa pidilli; se katkaistaan
nivelesti 5. Inarissa kuivattava lapa halkaistaan.

Kylki paloitetaan Enontekiolld keittoon siten, etti se haka-
taan kirveelli keskelti halki ja puoliskot leikataan pari kolme poik-
kinaista kylkiluuta késittiviin kappaleibhin. Frostvikenissi kily kiisit-
tely jotenkin samoin. — ,Joskus leikataan pois lihapuoli ja keite-
tiadn erikseen panemalla vihin rasvaa lisiksi. Tav. jaetaan miehille
etumaiset kylkiluut, naisille taemmat¢.“ — Kuivattavaa kylkei vii-
leksitdin ilman vaikutuksen tehostamiseksi. ?

Paisti. Enontekiilld paisti kuivattaessa halkaistaan ja sen
liha- 1. tékkipuolen ulkopinnalle pannaan 2 levityspuikkoa 1. ,sin-
kaa“. Frostvikenissi ,sivut leikataan ja pingotetaan 3:lla singalla.
Edelleen kuuluu asiaan vitsaraksi, jolla paisti ripustetaan suonge-
riin 1. kotaan, sitten kun siti on pistelty ennen kuivaamista 8.«

Selk#a paloitetaan (ensi keittoon ?) kunkin nikaman nivelesti,
alkaen etupidstd. Linsi-Lapista tunnetaan eriiti selkilluiden jakoa
koskevia siddntoji. 2 ensimdistii nikamaa on isinnin osa, 2 seuraa-
vaa eminnin, loput muiden perheenjisenten 10, ristiluu 1. sarvena
tulee vanhalle viielle 11, joskus nimenomaan ijikkdimmille joukosta 12
tai eminnalle 1* tai yleensd vanhalle vaimolle 4; se on kielletty var-
sinkin vastanaineilta nuorilta henkiloilti 5. Saparonikamat joutuvat
naisille yhteisesti 16 t. akoille 17 t. isinnille 18,

Pinta L ylys (tali nahan alla, vars. seljissii, lavassa ja pais-
tissa, Ip. alas) saa yleensi olla lihassa kiinni, mutta kolttalaiset nyl-
keviit sen, ainakin lihavasta syysporosta, jo teurastettaessa paistista
lapaan saakka, ja keittiviit sitii tuoreeltaan lihan kera, jolloin se
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pehmenee ja nuorella porolla sulaakin. Ennen lihaan kisiksi kiiy-
misti pinta leikataan sormenpituisiin piitkiin ja syodiin leivin ja
suolan kera. Enin osa kuitenkin kiiritiin kokoon ripottaen suolaa
villiin ja kiliiry ripustetaan kuivamaan aittaan naulaan seki ,kyp-
syneenii“ syodiin viihitellen keitossa. Ruotsin-Lapista mainitaan,
etti laskem-puoite, tali lihan ja keden vililli seljissi, siistettiin
keviiiksi linnun kiimaan asti, jolloin se sydtiin metsonlihan seurassa *.
Inarissa sulatetaan pintaa siltidin tai kichuvassa vedessii; sulanut
rasva erotetaan talteen, hyydytetiin ja siilytetiiiin aitassa sikki-
palaseen kitiirittynii kiytettiviksi eri ruokalajeihin. — Kuivatta-
vasta lihasta ei pintaa oteta.

Teurastusaika, -ikd ja lihankulutus.

Poroja tapetaan yleensi syksysti kevattalveen asti, Kesiilld
otetaan hengilti vain vasoja?, mahovaatimia ja heikkoja hirkid
sekii pahasti loukkautuneita ® eliimii. Kesiteurastus on harvinaista,
eivitki siti pienet poronomistajat harjoita juuri ensinkidn. Rui-
jassa, meren rannalla, on n. s. vainionvartijoilla, jotka estivit poroja
pidsemiistii talokkaiden viljelyksiin, lupa teurastaa isiintiensd lau-
masta tarpeen mukaan; edelleen varkaat surmaavat poroja vuoden-
aikaa katsomatta. -— Tappo alkaa Suomen- ja Koltan-Lapissa var-
sinaisesti syyskuun alusta, kun poron karva alkaa olla kyllin pit-
kiiii ja tiheiiti nahkapukimiin. Osassa Ruotsin-Lappia ruvetaan teu-
rastamaan jo elokuussakin®. Ensimiinen teurastus kohtaa nuoria
eliimii 5, 1- ja 2-kesiiisidi, joiden taljat ovat pukuaineiksi sopivim-
mat, ja titen saadut lihavarat kulutetaan verraten pian. Raavas-
poroja aljetaan lahdata senjilkeen, Ruotsin-Lapissa esim. syyskuun
lopulla vithiin ennen kiimaa, Matinpédivin ja Mikkelin viililla 6. Sit-
ten jatkuu teurastusta lihankulutuksen mukaan pitkin talvea kohdis-
tuen etupiiiissii aina lihaviin mahovaatimiin 1. ,runoihin® 7, niinikdin
vaatimiin, jotka synnyttivit heikkoja vasoja, 2- ja 3-vuotisiin uros-
poroihin, 4 —5-vuotisiin ,pailakoihin® (ajoporoiksi opettamattomiin),
kituliaisiin 1. ,rautsoihin®, vihaisiin tai niskuroiviin seké edelleen yli-
ikiisiin eliiimiin. Tavallinen vaadin kily hyodyttomiksi usein vasta
15:mnella ikivuodellaan, jolloin se viimeistiin lakkaa vasomasta, kun



taas hiirkien katsotaan kiiyvin liian vanhoiksi 8 —10-vuotiaina?’. —
Suurimmista hirvaista ja hirjisti saadaan teurastettaessa 90 kg.
lihaa ja 10 kg. talia. Hyvéand pidetdin kuitenkin eliintd, josta saa-
daan 50 kg. lihaa ja 10 kg. talia, silli keskimidrin on teuraissa
vain 35—40 kg. lihaa ja tuskin 5 kg. enempii talia 2.

Isohko tunturilaisperhe teurastaa viikossa poron, jopa kaksi-
kin 3. Enontekiolld tarvitaan laajempaan talouteen syksyn ja talven
kuluessa 50:kin ¢ teuraseldintdi, pieneen n. 20 5. Inarissa, jossa lau-
mat 1. ,tokat® ovat vihidisempid, kulutetaan talon suuruuden mu-
kaan 10—20:n téyskasvuisen poron lihat®. — Siénnollinen teuras-
tus loppuu huhtikuun alussa (Ruotsin-Lapissa erdéin tiedon mukaan jo
Marianpiiviind, 25/4)7, jolloin seki liha ettii talja alkavat huonontua.

Kevdatmuona ja kuivaliha.
(Gidda-nieste; goikke-bierggo.)

Suurin tappo, n. s. .keviitniestaporojen®, tapahtuu Linsi-Lapissa
uudeltavuodelta, jolloin poro on lihavimmillaan ja sen talja tiheim-
millddn 5. Tilloin saatavat teurastuotteet siistetidin limmintd vuo-
denaikaa varten niin tarkoin, etti niistdi talvella syddididn ainoas-
taan maksat ja makkarat (osa verestikin pannaan talteen keviiiksi?).
Iso perhe teurastaa Enontekiolld tihéin tarkoitukseen poroja 10 ja
enemmiinkin, puoleksi hirkia, puoleksi ,runoja“. Lihat pannaan
ahkioihin ja peitetiin 1. ,kuljutaan“ taljalla, jonka kesipuoli tulee
lihoja vasten. Ahkiot jédityneine sisiillyksineen vieddén sittemmin
séilyyn, jos sopii, jonkin talokkaan aittaan 1, silli seinien sisilld ei
ilma lauhtuessaankaan vaikuta pilaavasti. Keviiilli Marianpiivin
tienoissa, joskus hieman myohemmin, otetaan lihat esiin, leikelldiin
ohuemmiksi ja puhdistetaan isommista luista, ja niihin varistellaan
suolaa, joka saa imeytyd vuorokauden ajan. Osa lihoista asetetaan
sitten kuivamaan jonkun rakennuksen, tav. aitan katolla sijaitsevaan
waartoon®, jonka muodostaa 2 4-jalkaista puista pukkia l. ,renk-
kua“ ja niiden varaan lihan ripustamista varten sijoitetut vartaat 1,
mutta ehki suurempi osa viediin kuitenkin ,kevitpaikkaan“ (l. -asun-
nolle) kuivattavaksi suongerissa. Témin muodostavat 3 haarapuusta
pystytetyt korvakkoryhmit, joita on yksi neliomédisen maa-alan kus-



sakin kulmassa ! 4 poikkiriuvun 1. ,ulun® yhdistimind; jos lihoja on
vihemmén, kuuluu suongeriin 2—3 korvakkoryhméid ja 1—2 ulkua.
Kulmiin, korvakoiden haaroihin ripustetaan lapaa, kylked, kurttaa,
rintaa, riukuihin taas paisteja, jotka halkaistuina asetetaan niille
mutkin. Sadesiiilli lihat peitetifin vaatekappaleilla ja purjemaisilla
Llouteilla®. Ne saavat kuivaa kolmisen viikkoa, missi ajassa liho-
jen vesipitoisuus tuulen ja auringonpaisteen vaikutuksesta vihe-
nee ja niiden pintakerros kovettuu niin paljon, etteivit méidattavit
organismit niihin pysty. Sen jdlkeen tehdian n.s. luova, 4 kor-
vakkonurkan varaan rakennettu lava, johon lihat sikkeihin sullot-
tuina peitetiéin. Aarrosta kootaan lihat samoin sidkkeihin tai kak-
sittain yhteen sidottuina nostetaan aitan orrelle; siikit saavat sijansa
lattialla. — Jalkoja, kaulaa, selkiii ja piiti ruvetaan keitteleméén
siitii alkaen kun lihoja aljetaan kuivata.

Ruotsin-Lapissa kily kuivanlihan valmistus pédpiirteissiiin sa-
maan tapaan. Ennenkuin tunturi jitetdiin, teurastetaan keviitmuo-
naa ?; jos tiitd on vihin, kuljetetaan siti mukana ahkioissa3, joihin
voidaan panna koivunrisuja lihojen alustaksi ja katteeksi, sekii piil-
limmiiseksi tuohta 4, mutta muussa tapauksessa viedd#in aittaan s,
joskus ,kiisoihin* (soikeisiin vakkoihin) koytettyni 6. Keviidlld, kui-
vaamaan ryhdyttiessi 7, on lihoista toisinaan kaavittava pintaa peit-
tiivi. home pois, mutta tav. ne siilyvit hyvini 8. Suolaa ei kaikin
paikoin ennen kiytetty ®, joskin se nykydin lienee aina tarpeen.
Lihat ripustetaan kotaan 10 tai (arvattavasti tavallisemmin) ulos 1,
ainakin paikoin suongeriin 12 Keviilla ,kurmuihin“ 1. poropaarman-
toukkiin kuolleiden porojen lihaa mainitaan myoskin kuivattavan 13,
Keviitmuonasta kaulalihat, joita ei kuivata, happanevat4; sellaista
pidetiiin hyvin voimakkaana ravintona 15.

Inarissa kuivattavaa lihaa teurastetaan ennen kuin Enontekiolli.
nim. jo marras- ja joulukuussa. Lihat, joita yleensi on vain pienii
midria (1—2 poroa perhekuntaa kohden), otetaan kisille toukokuun
alussa; lapoja ja paisteja liotetaan suolavedessid, mutt'ei kylkid eikii
rintoja. Timinjilkeen ne pannaan vartaihin ja nostetaan aitan
katolle aartoon tai, jos kuivattavaa on viihin, jonkin rakennuksen
aurinkoiselle seinustalle 2 puutapin varaan 6. Sisuskuita pidetiin
risoista puhdistettuina joku tunti suolavedessi, kuivahutetaan ja kii-

b
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ritidn palloksi, tav. 2 poron rasvat yhteen, ympirille mahapaita l.
vatsakuut, jolloin muodostuu pitkulainen, parin nyrkin kokoinen
harkko; sekin saa sijansa aarrossa!. Lihankuivaus kestidid juhan-
nukseen, siis n. 2 kertaa kauemmin kuin Enontekiollé.

Kolttalaiset, joilla yleenséd on niukalti poroja, eiviit ensinkiiin
kuivaa lihaa, paitsi rajalla asuvat, varkautta elinkeinomaisesti har-
joittavat. Niama tappavat poroja kesiillikin ja kun he eiviit kiyti
suolaa juuri nimeksikédédn, tahtovat lihat hapata ja toukittua, kuten
ennenmuinoin peuranpyytijillekin kivi suuren saaliin sattuessa syk-
sylli. — Sellaisen ruoan nauttiminen kysyy lujia sisuksia.

Kuivaalihaa kiytetiin ravinnoksi melkein yksinomaan Kesilli,
kuitenkin siiiistelidiisti, silli sen ravintoarvo on sangen suuri; liha
niet kutistuu n. puoleksi alkuperiistd tilavauttaan. Sitd nautitaan
osittain siltiédn veitselli vuoltavina viploina (varsinkin paistia ja
lapaa), esim. matkaevéini, jona se on vilttimiton, edelleen kes-
titsemisaineena 2 ja paiviatrioina (lihaa voidaan kuitenkin paahtaa
tulella vartaassa, jotta se pehmeneisi), osittain keitettyni, etupiissi
kylked ja rintaa, nim. illoin tuoreen kalan puutteessa. Inarissa kuu-
luu lihavelli ryyneilli suurustettuna siiinnollisesti heinaviien ruoka-
jirjestykseen. — Ennen saattoivat varakkaat lappalaiset siiilyttad
lihaa jopa kolmanteenkin vuoteen3, samalla lailla kuin suomalaiset
talonpojat usein sddstivit jyvii laarissa vuosikausia kdyttdmittomini.

Savustus.

Kun kuivanlihan sattumalta loputtua halutaan hyvin ,niikyi-
sid“ ja siilyvad lihaa, savustetaan Enontekiolld hirvaan ¢ lihaa, mika
taito on lappalaisilla varmaan sangen vanha®., Timéa tapahtuu par-
haastaan syyskesilli kirpisten viihetessi ja yopimeiden alkaessa,
4—5 viikkoa jilkeen Jaakon. Savustukseen kelpaavat muut osat
paitsi jalat, pii, kaula ja selkii. Toimitus suoritetaan kodassa lie-
den piillid, .savupuun® viereen yhdensuuntaisesti asetetussa var-
taassa, johon lihat viileskeltyini ja suolattuina ripustetaan. Isolla
valkealla liha kypsyy iltakaudessa ¢, Lisiiksi kuivataan savulibaa
jonkun aikaa ulkosalla. Sitd syodiin tavallisesti vartaassa pais-
tettuna t. hienoksi ,helpehdittyni* ja paistinpannussa kiristettyni.
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Savustaminen on kokonaan linsilappalainen taito. Inarilainen
tai koltta ei koskaan savusta, eikd enempiii kuin muutkaan var-
sinaisesti suolaa lihaa 1.

Kauppa-, vero- ja antiliha.

Vanhoista ajoista ovat lappalaiset vieneet talvisin poronlihoja
markkinapaikkoihin ja vaihtaneet niilli itselleen muita ruoka- ja
tarvisaineita. 1700-luvun keskivaiheilla oli utsjokelaisten tapana
Antinpéiviin aikaan kiydd miehissié Norjassa Varangin markkina-
paikassa ja sielli myydad poroja ja juustoja? V:n 1750:n paikkeilla
kerrotaan, etti Enontekion lappalaiset kiiviviit aina Antinpiiviin
aikaan Jyykeissi (Lyngen) Norjassa ja sielli harjoittivat poron-
kauppaa; tilloin norjalaiset hankkivat vuosittain itselleen 2000 a
3000 hirki- ja runoporoa®. Nykyddn vie jokainen Enontekiin poro-
mies Possukopan (Bossekop) markkinoille joulukuun ensimiiisenii kes-
kiviikkona myytiviksi lihoja, paisteja, ,riipipuolia®, joskus kokonai-
sia ruhojakin (,kurentoja*), esim. 3--5 ahkiollista, a 100 kg., kaup-
piaat kymmeniikin, mutta vihiviikiset vaikkapa yhden kuorman 4.
Inarilaiset kuljettavat lihansa Varankivuonoon, Niytimon t. Reisi-
vuonon kauppiaille, kolttalaiset Kirkkoniemeen t. Kuolan kaupunkiin.
Muonion ja Ruotsinpuolen kauppiaat (suomalaiset) ostelevat eli-
viii teuraskarjaa yli Lapin, Inarista asti, jopa kokonaisia tokkia-
kin; myoskin Rovaniemen markkinoille 1oytivit poronlihat Suomen-
Lapista tiensi. — Ruotsinlappalaisista mainitaan, etti markkinat pi-
dettiin Paavalin-kiiintymyksen tai kynttiliinpiivin aikaan; tilloin he
lahjoittivat lihoja myos tuliaisiksi ,ystivilleen, tuttavilleen ja esimie-
hilleen* seki suorittivat osan vercina vaunhaan totuttuun tapaan S.
1500- ja 1600-lukujen tileistd nidhdédn lappalaisten suorittaneen
veroina tav. kymmenykset poronvasoista, joskus raavasporojakin 6.
Kirkollisissa maksuissaan he suorittivat osan papinsaatavia poron-
lihassa ja -juustossa?.

Tissit yhteydessi sopinee mainita, etti varakkaat tunturilap-
palaiset avustivat koyhii kalastajalappalaisia suuressa méérin poron-
tuotteilla; niin esim. utsjokelaiset inarilaisia ja varankilaisia. Talvis-
aikaan saattoi puutetta kirsivii kalastaja lihtei vieraisille yli-
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maahan, oleskella tunturilaisen kestittivind jonkun aikaa, siirtyé
sitten toisen luo j. n. e, ja korvaukseksi tarvitsi hinen suorittaa
vain pikku palveluksia; poislihtiessifin hiin sai tavallisesti runsaasti
eviislihoja. Mité anteliaampi porolappalainen oli, sitd kohteliaampaa
vastaanottoa hin saattoi odottaa ,klienttiensi* puolelta tullessaan
heidiin luokseen kirkko-, markkina- tai kalastuspaikkaan. Saattoipa
tunturilainen jattdé kalastajan hoidettavaksi myoskin pikkulapsiaan
tai vanhuksiaan, joille talviset muutot olivat rasittavia. Vilit oli-
vat siihen méérin luottamukselliset, ettt koyhi kalastaja voi hiidin
tullen muitta mutkitta tappaa ja teurastaa tunturilaisen poron, kun
hiin vain mydhemmin ilmoitti omistajalle asiasta .

Veri ja sisdlmykset
(varra; siskelusak).

Poronveri otetaan tarkasti talteen. Lappalainen sanookin sen
koyhtyvin, joka tuhlaa veren 2.

Verta juodaan joskus raakana, laiikkeeksi, esim. Enontekiolla,
kun lapsivaimo vilustuu tai muuten kylmetytiin arveluttavasti. Tal-
loin tuodaan miehelle tiyskasvuinen uros, naiselle naaras, joka pis-
tetiin kodan luona. Haavasta on verta juotava vield eliimen ollessa
henkitoreissaan. Ruijassa on poronverta kiytetty ladikkeend myis
keripukissa 3. KEriin tiedon mukaan Suomen porolappalaiset juovat
verta raakana (mutt’eiviit Ruotsin) ¢4, ja tosiaan kertovat inarilaiset
tunturilaisten juovan isken tapetun eldimen verta, kuten muuten
tekiviit entiset peuramiehetkin. Joskus pitkilli tunturimatkoilla, kun
polttopuita puuttuu, voidaan verta nauttia tilld tavoin ®.

Mutta varsinaisesti- valmistetaan veri ravinnoksi keittdmiilli.
Yksinkertaisimpia tapoja on sekoittaa siti liemeen. Niinpid Utsjoelta
mainitaan, etti ,talviseen aikaan, jos joku aikoo lihtei matkaan
pakkasella, keitetiin poronveri lihaliemessi lidhtijélle, koska luullaan
tiimin ruoan olevan voimakasta ja limmittivaa“ 6. Inarissa on verta
kilytetty myos pettuvellin hoysteenid. — Vedesti ja verestii tehdiin
erikoista verivellid, jota voidaan suurustaa kombolla (ruohomaidolla),
rasvalla, suolipaloilla y. m.; verta hiimmennetiin alinomaa keitet-
tiessi, ettei se maksoitu?. Tavallisempaa on sentiin nykyisin, etti
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suurustaminen suoritetaan jauhoilla. Verivelli on aamiaisruokaa !,
Sen ravitsevaisuutta on joskus vahvasti epiilty, tosin luultavasti
suotta: ,kuitenkin téiméd velli on niin laihaa ja luonnonvastaista
ruokaa, ettii on melkein ihmeellistdi, kuinka timé kurja kansa voi
silli eldd, niinkuin kokemus, kalpea kasvojen viiri ja laihuus osot-
tavat“ 2,

Kun tuoretta verta ei aina ole saatavissa, siilytetiin sita va-
rastossa, pnhdistetuissa rapavatsoissa, jotka siilytetién tav. suonge-
rissa, lumessa t. puunoksalla mutkin asetettuna. Tarvittaessa siiti
lohkaistaan kirveelli pala, joka keitetdiin kattilassa3. Kesiksi kui-
vaavat tunturilaiset vatsat, suolaa pannaan runsaasti sekaan ja tar-
vittaessa siiti liotetaan kokkare kerrallaan vedessii keitettidviksi 4.

Nykyiin valmistetaan poronveri tavallisesti makkaroiksi (marf-
fe), jotka monin paikoin, esim. Enontekiolld, kuuluvat ensi keittoon 5;
ne pannaan tiaytettyind kiehuvaan liemeen ja nautitaan lihan jiljesti.
Aineksiin kuuluu, paitsi suolta, joka on kéidnnetty nurin ja puhdis-
tettu, vielipd enintéi nukkaa pois nyhtéen, verta, sisuskuuta hienoksi
leikattuna ja véhdn jauhoja. Suolaa pannaan niihin makkaroihin,
jotka tehdddn perdsuoleen ja juoksutusmahaan, joskus myos kunin-
kaankypiriin. Makkaranteossa kiytetdan haaratikkua 1. ,vemmelta*,
jolla suolen suu pingotetaan auki (vrt. edellda verenammennusta vatsa-
laukkuun, teurastettaessa)®. Jos niihin tdytettdessi tulee reikid,
paikataan nidm# puikolla kuroen?. Keittiimisen aikana puhotaan
tikulla silloin tilloin makkaroita, etteiviit ne halkeisi.

Satakerta ja juoksutusmaha, ,tunka®, halkaistaan ja tdytettyini
kurotaan Kkiinni tikulla. Satakertamakkara kuuluu porontappajalle,
joka on usein isdAntd itse, ja hiin voi,sen tiyttid jo ulkona teuras-
tuksen kestiiessii, virutettuaan sen ensin siind osassa verta, joka
aiotaan koiran ruoaksi. Krostvikenissi voidaan tunkaan erdiden
muiden valmistustapojen ohella panna vedensekaista verta, joka kuo-
ritaan verivatsasta ja sekoitetaan jauholla vellimiiseksi; siiti teh-
didn pannukakku 8.

Periisuoleen ei panna kuuta siiti syystii, etti se on jo itses-
siéin rasvainen ulkopinnalta, joka valmistettaessa joutuu sisille. Kun
sitii on jonkun aikaa keitetty, nostetaan se savustumaan ja syodiain
paistettuna kappaleittain vartaassa. Frostvikenissi tehddén perii-
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suolesta makkaraksi (bdres-gurve) vain sen uloin osa, joka on pais
tien viilissd; sen saavat vanhukset!.

Mydskin paksusuoli tehdiiin makkaraksi. Ruotsin-Lapista ker-
rotaan: ,Jos veri saa olla kauan rintaontelossa, niin etti se tiydel-
lisesti hyytyy, eroaa verihera maksamaisesta aineesta. Titid heraa
(suolle) ammennetaan paksuunsuoleen ja keitetidn siltiiin; siitd tulee
kova makkara, sisilti kellanvalkea, ja se syodiéin makkaroista vii-
meiseksi 2. ¢

Kurkkutorveenkin, josta liha kuoritaan pinnalta pois, voidaan
Inarissa tehdd makkara.

Kuolan-Lapissa® valmistetaan harvoin varsinaisia makkaroita,
mutta sensijaan erdinlaista palttua. Veri kaadetaan isohkoon astiaan,
esim. pahkakuppiin, sekaan pannaan hienonnettua kuuta, tuoretta t.
wtunka*“-pintaa ¢, ja jauhoja niin sakealti, etti taikina tarttuu kapus-
taan tai hierimeen. Sitten seos pannaan puhdistetun, nurinkiin-
netyn poronmahan sisdiin ja asetetaan pataan kiehumaan, vihin-
tidn 5 tunniksi. Kttei vettid pédsisi sisddn, on suu sidottu suonella
tiiviisti kiinni. Haihtuvan veden sijaan kaadetaan silloin tiilloin
uutta ja keitosta kidnnetdin kapustalla kyljelti toiselle, jotta se
kypsyisi lipi. Syomiin ruvettaessa tiatd ,palttua“ leikataan kau-
kaloon tai poydille pikku kappaleiksi ja nautitaan siltidin; myos
mahasuojus syodiddn. Téllainen verivatsa (kumpas) riittidi tavalli-
selle perheelle neljiksi ruokaveroksi; ensimiinen annos nautitaan
lampiména, seuraavat limmitettyind tai kylmiltédéin.

Makkarain syonnin péille voidaan juoda lientd, josta sentiiin
suurin osa luovutetaan koirille. — Ylijaéimi kotaan tuodusta ve-
restii, joka ei mahdu makkaroihin, tehd#in, joskus liemelld sekoitet-
tuna 5, n. puolennyrkin mittaisiksi palleroiksi (kamsuiksi 1. ,maala-
kakuiksi“, gumpos), joita tulee keitokseen makkarain sekaan n. puoli
tusinaa tai esim. yksi kullekin perheenjiisenelle 6. Ne syodiin sil-
tidn 7 tai rasvaan kastaen. Palleroita siiistetiilin usein jiddytettyini
toistaiseksi ja tarvittaessa hakataan palasiksi ja limmitetiin pais-
tinpannussa, ruokalaji, joka on jokapiiviinen eteliosassa Ruotsin-
Lappia 8. Erikoista veripannukakkuakin osataan paikoin valmistaa.
Ohut verihera siiviloiddin pannuun ja sekaan sipelletién runsaasti
munuaiskuuta ja aivoja, jotka muserretaan kauhalla, sekid suolaa ja
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vihiin jauhoja!. — Edelleen vereen voidaan sekoittaa jauhoja niin
paljon, etti muodostuu punaistaikinaa, josta leivotaan muutamia kak-
kuja (varra-gakko); ne paistetaan tulen paahteessa laakakivellda tai
landalla ja palgitettuina kéytetiifin viihin erin hoysteeksi lihakeit-
toon tai ,kuuvelliin® 2. Enontekiolla syodién punaisleipéi siltiidnkin.

Jauhonsekaisten veriruokien valmistaminen on lappalaisilla
vanha taito, mutt’ei luonnollisesti omaperiinen siitd syysti, ettd he
oppivat tuntemaan jauhot vasta jouduttuaan kosketuksiin maatavilje-
levien kansojen kanssa3. Sensijaan ei ole aivan mahdotonta, ettd he
sitid ennen jo osasivat laittaa makkarantapaisia valmisteita tayte-
aineena pelkkii tai erdilla luonnossa tavattavilla kasviaineilla suu-
rustettua verta.

Sisdlmyksii kiiytetiin muillakin tavoin ruoaksi kuin kuo-
reksi makkaroihin; menetelmiit, jotka tissii tulevat kysymykseen,
ovat varmaan suurimmalta osaltaan aitolappalaisia. Utsjoella voi-
daan maha . potsi paloiksi leikeltynii keittéiii yhdessi makkarain ja
lihan kera® — Juoksutusmaha I. tunka keitetién syksylli vesivel-
lissii tai yksistddn ®, samoin satakerta paloiteltuna syodiddn veren
kanssa . Ruotsin-Lapissa kiddnnetdin ohutsuolet (sappatsah) vielid
lampimini nurin, tyhjennetdan, huuhdotaan, leikataan liuskoiksi ja
sitten pikkupaloiksi ja nautitaan ensi keittona, ollen ,paras osa
porosta® 7. Periisuolesta kiiéinnetiiin se osa (guhkas-budide), joka on
lihinnd ohutsuolta, huuhdotaan ja ripustetaan kotaan. Se voidaan
leikattuna liuskoiksi ja pannussa paistettuna syiodd lihan kera
tai paloina sekoittaa kahviin®. Joskus se rasvoineen (patta-puoite)
puhalletaan ja poronmaidolla tdytettyni siifistetiiiin kesiksi, jolloin
siti syoddin paloiteltuna ja hiljaisella tulella ldmmitettyni; ollen
maukasta kelpaa se kirkkoeviiiksikin . Jidnnos periisuolta kiiyte-
tiin sekil syltyksi etti veriheran siilytykseen 10,

Sisuskuut ja mahapaita pannaan tunkaan, joka kuivataan
ripustettuna avoimesta péiistdin aitan periille puuvaarnaan ! t. ko-
taan orrelle '2, jopa asuinhuoneeseenkin 1®; paikoin voidaan rasvan
sekaan panna lihapalojakin tunkaan!4. Jos ,kuutunka® (budidde-
dogge) syksylli asetetaan kuivamaan (Koltan-Lapissa syyspaikkaan
talveksi jatettynd), on se kevailli syomikelpoinen. Siti nautitaan
ennenkuin tuoretta kalaa ruvetaan sulista pyytimiiin. Kerrallaan lei-
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kataan tungasta tuuman verran, paistetaan puukon kirjessi ja levi-
tetdiin leiville; samoin se kelpaa vellin ja kahvin hoystoksi ja voi
siilyii hyviind pari vuotta. Koltat nauttivat sulatettua sisuskuuta
myos variksenmarjain kera. — Toisinaan sisuskuut savustetaan tal-
vella, paitsi uudenvuoden suurtapossa saadut, leikataan pannuun ja
syodidin kiristettynii, sittenkun se on ,seisonut* ja kuivanut jonkun
aikaa!. — Ruotsin-Lapissa voidaan kuninkaankypirikin (salmas)
whuuhdottuna ja suolattuna tiyttii rasvalla kesiin tarpeeksi pienilli
lihapaloilla sekoitettuna. Siitid otetaan vihin kerrallaan ja sulate-
taan, jotta siihen voitaisiin kastaa poronlihaa. Salmas ripustetaan
tav. kotaan* 2.

Erilaiset poronrasvat (budidde) ovat, lueteltuina siini
jiirjestyksessii kuin niitii on edelli mainittu, seuraavat: pinta 1. selkii-
tali (tirkein kaikista) 3, pallea- seki maksan ja vatsan vilinen rasva?,
ydin (séiriluiden 1. konttien)s, kynsi- ja sorkkarasva ®, aivot?, kuo-
nonrasva (ydin) 8, munuaiskuut ¢, periisuolirasva 10 seki sisuskuut ja
mahapaita 11, — Sen lisiksi, miti aiemmin on ndiden kiytosti ker-
rettu, mainittakoon, etti keitettyii poronrasvaa annettiin dskensyn-
tyneelle lapselle imettiiviiksi ensimiiisenii vuorokautena, kun didilla ei
ollut maitoa 2.

Olemme nihneet porosta kiytettivin ravinnoksi jokseenkin
kaikki mahdolliset osat 3. Kun lisiiksi tulee, etti eridistii sisilmyk-
sisti tehdddn astioita l. siilivitd, luista ja sarvista liimaa ja monen-
laisia pikku esineiti, nahasta pukimia, ja ettd yksin karvoillakin on
kauppa-arvoa, kiy ilmeiseksi poron merkitys lappalaisen taloudessa.

Atria-osuudet, midrdpdivit ja paasto.

Ruoaksi valmistetuista teurastuotteista nautitaan suurin osa
tasan jaettuna, ilman erikoista valintaa, kunkin ruokailijan ravinnon-
tarpeen mukaan, mutta erdisiin poron osiin nidhden on olemassa.
niiftkkuin edelld on jo useissa kohdin kiynyt ilmi, méirittyji jako-
sddntoji 14, jotka tosin harvoissa tapauksissa ovat tunnetut kautta
koko lappalaisalueen, mutta sentiiéin lukuisuudellaan todistavat tavan
ikivanhaksi. Huolimatta siitd, etti nimii sdéinnit ovat aikojen ku-
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luessa monella muotoa paikkakunnittain muuntuneet ja kiiyneet usein
himiriksi tarkoitukseltaan, huomataan niissé suurin piirtein katsoen
pyrittivin perheen tai ruokakunnan jisenten keskindisten suhteiden
varteenottamiseen ja tehostamiseen.

Atrioivien sukupuoli on tdlloin méidrdivi sikili, ettd miehillid on
etuoikeus téirkeimpiin elimiin ja erdisiin muihin anatoomisesti merki-
tyksellisiin osiin, jollaisia ovat aivot, sydin, maksa ja pallea, kurkku-
torvi, utaret, genitaliat. l:nen, 2men ja viimeinen kaulanikama ja 2
ensimiiistii selkiinikamaa. ,Vastakohtaisuuden* mukaan voivat mie-
het saada ylileuan, etumaiset kylkiluut, alemman lapa- ja paistiluun
sekii urosporon verta (lidkkeeni), kun taas naisten osaksi tulevat
alaleuka, taemmat kylkiluut, ylempi lapa- ja paistiluu ynnid vaati-
men veri. Vaikeampi on selittid, miksi naiset valtaavat kurtta-
lihan itselleen . Sydin on kielletty varsinkin nuorilta naisilta sen-
tihden, ettii verenkierron keskuselimen nauttimisen katsotaan aiheut-
tavan vaikeat kuukautiset 2. — Sydjien ikéddn néihden ovat vanhoille
henkiloille varattuja eriiiit takaruumiin osat, kuten sarvena l. ristilun,
saparonikamat, munuaiset ja perisuolimakkara, koskapa takaraumiin —
sukuvietin tyyssijan — nauttiminen ei heitd eniid kiihota. . Vastakoh-
taisesti“ he saavat leuat, nuoret leukojen kirjet . kuonon. — Asema
perheen keskuudessa tuottaa myoskin jokaiselle etuuksia tai rajoituk-
sia. Isiintid pidittid arvovaltansa nojalla itselleen suurimmat ydin-
kontit, 1:sen kaulanikaman ja 2 ensimiisti selkdnikamaa sekid naut-
tii kielen ja ylilenan vaimonsa kanssa yhteisesti; eminnélle tule-
vat vieli toiseksi suurimmat kontit, 2:nen kaulnuik_anm (joskus) ja
3:s ja 4:s selkéinikama. Lapsista saa vanhin poika perheen tulevana
piddmiehend 2:sen kaulanikaman (joskus), varttuneemmat lapset 3:n-
neksi suurimmat kontit ja nuoremmat vesat kaikkein pienimmiit,
kun taas palvelijat ovat tissd suhteessa edellisten vertaisia; renki
néet saa 3:nneksi suurimmat, piika sitd seuraavat kontit. Edelleen
syovit palvelijat nilkat ja korvat, kenties muistutuksena ketteryy-
teen ja valppauteen. — Teurastaja, olipa hiin kotiviiked tai syrjii-
nen, nauttii palkkionaan muun keiton ohella jonkin ison ydinkontin
tai satakertamakkaran. — Lopuksi mainittakoon, etti henkild, jolla on
vamma jossakin ruumiinosassaan, karttaa vastaavan teuraan-osan
kiiyttimistd ravinnokseen 3.
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Madrattyinid juhlapdivind syodiin erikoisia ruokia,
kuten laskiaisena ja pidsidisend rasvaista lihaa ja ydintd, jilkimii-
send piivind myos kieltd ja selkiii, helluntaina ydinti ja Marian-
piivina kieltii (keitettyi) 1. Toisina piivini taas oli ennen tyydyttivi
laihempaan ravintoon. Perjantaina, joka eriin tiedon mukaan oli
tunturilaisten paastopiivi 2, ei syoty lihaa, vaan kalaa, jota ostet-
tiin ellei itse kalastettu; jos siti ei mitenkiiiin voitu hankkia, nau-
tittiin maitoa tai juustoa3. Perjantaina ja sunnuntaina ei paikoin
syoty libaliemeen keitettyd verivellid, koska porot muuten lypsiviit
verta ja niiden nisit turmeltuivat. Jouluaattona oli liha erikoisesti
kielletty ja sen sijaan tarjottiin_tuoretta kalaa ja muuraimia, joskus
(loppiaiseen asti) juustoa ja maitoa*. Edelleen voitiin paastota ,van-
hana jouluaattona® (vanhaa lukua) ,jouluhenkien® kunniaksi ja Ma-
rianpiivdn iltana (v.l.) ,lasten kasvatuksen edistimiseksi®®. Ny-
kyédén paastonnevat vain kreikanuskoiset Kuolanlappalaiset, jotka
tilloin nauttivat lihan sijasta kala- ja jauhoruokia. Poikkeuksen
heidiinkin keskuudessaan tekeviit poropaimenet ja kaupparetkilli
kulkevat raitomiehet; nuoret miehet muutenkin ovat alkaneet laimin-
lyoda paastoa.

Keitto (males, vrb. vuossat).

Monet luulevat lappalaisten naunttivan lihaa raakana ja itse
Lapissakin on verrattain yleinen kansanluulo, etti joku sikiiliinen
heimo, tav. Kuolanniemen ruijalais-syntyiset porolappalaiset, kiyttii-
siviit ravinnokseen raakaa libaa, mutta vahvistusta ei tihiin ole saatu
tutkijoilta. Samoin tiytyy monesta syystd pitidd peridttomiind eriién
1600-luvulla elineen Kkirjoittajan ilmoitusta, ettii lappalaiset alkoivat
muka vasta hinen aikanaan Kkeittii ruokaa®. Tietiiviithin toiset
Lapin kuvaajat lihan kypsentimisti pidetyn niin tirkednd, etti hiti-
tilassa voitiin keittimend kiyttdid tuohirovetta, vieldpa poronvat-
saakin, ja ettd joskus kiehutettiin vettdi panemalla siihen kuumen-
nettuja kivii 7. Mahdollisesti ei keittiminen ennen vanhaan ollut
aivan huolellista, koska mainitaan lihaa pidetyn tulella lyhyen aikaa,
.saman verran kuin kalaakin®® Tiedetiinpd lihaa ja kalaa kyp-
sennetyn yhdessiikin, ruokalaji, jota pidettiin herkkuna ®.
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Lihaa ei entisaikoina saanut tuoda sisdiin tavallisesta ovesta,
vaan erikoisesta kodanperilli vastapiiiti olevasta aukosta (luops
passjo-raike) !, jota ei muuhun tarkoitukseen kiytetty; paikoin tuo-
tiin peréiovesta vain uhriliha ja kaikenlainen riista (useimmiten ka-
latkin) 2, kun etuovesta taas laumasta saadut tuotteet, siis poronliha,
-maito ja -juusto 3. Nykyiiiin ei periiovea eniiii ole kodassa . — Ruoak-
sien kiisittelystid pitdd yleensii isiinti huolen, hiinen sijastaan satun-
naisesti myoskin renki®. | Ennenkaikkea on huomattava ruoanvalmis-
tuksessa, miti poronlihaan tulee, etti tuota noiden seutujen jalointa
eliintii on esi-isien jumalattoman tavan mukaan aina palveltu ja pal-
vellaan nytkin, eikd naisten ikéidnkuin luonnostaan epipuhtaina sal-
lita halventaa sitd keittdmisessd ja valmistamisessa, vaan téilli per-
heenisii itse tayttid padan vedelld, sytyttdd tulen, leikkaa lihan ja
huolehtii kaikesta, etti se olisi oikein laitettu® . Muihin ruoka-ai-
neisiin néhden oltiin suvaitsevaisempia. Naiset saivat joskus perkata
kalat ja kynid linnut?, he keittiviit tav. makkarat ja suolet 8, lypsi-
viit vaatimet ja valmistivat maito- ja juustoruoat®. Nykyaika on
edelleen lisiinnyt naisten vaikutusalaa siind miéirin, etti keittdjian
toimi on toisinaan siirtynyt kokonaan heille; niin on laita monissa
perheissii kolttalaisten, samoin kiinteésti asuvien inarilaisten ja ita-
Enontekion porolappalaistenkin keskuudessa, edelleen Ruotsin-Lapis-
sakin 10 sikili, ettd kalan keittiminen sekid sen ja lihan paistaminen
tulee tav. naisviden osaksi. Iti-Lapissa valitetaan naisten kuitenkin
olevan saamattomia ruoka-askareissa.

Lappalainen nauttii piiatriansa, keiton, iltamyohillid, usein sy-
dinyolla.  Liha leikataan tai hakataan paloiksi vasituisen pilkyn
tai kodanperdd (boas$o) rajoittavien palkkien piélli 1t ja pannaan
tav. viruttamatta pataan t. kattilaan, jossa on vetti siksi, ettid lihat
juuri peittyviit. Pata riippuu lieden péilli puu- t. rautakoukussa t.
rautavitjoissa, jotka ovat kiinni reppindn alitse kulkevassa ,savu-
puussa“; tuvassa keittiiminen tapahtuu takkavalkealla ja pata tue-
taan kivillid tai se on kiinni n.s. vinkassa, takan viereen pystyte-
tystii kidntyvistd patsaasta ulkonevassa poikkipuussa 2. Keitolla
ei ole kiiretti; se saa parikin tuntia kypsya hiljaisella tulella, joll’ai-
kaa vilki juttelee ja tekee puhdetditi. Odoteltaessa voidaan nauttia
jotakin kevyempii ruokaa, kuten palanen kuivaalihaa, juustoa, ,jad-



maitoa® j. n. e.! Kdelld mainittiin, etti maksakin syodiin télld ta-
voin maistiaisiksi. — Keiton on kiehuttava tasaisesti, jott’ei rasva
menisi hukkaan ja useinkin on tulta vain yhdelld puolen pataa?. Jos
timi alkaa kuohua, voidaan padansanka kiinnittiii erikoiseen kouk-
kuun, joka on nuoralla sidottu taempiin kotaruoteisiin, ja silli pata
vedetiiin perdd kohti syrjempiddn kuumuudesta 3. Keitettidessi syn-
tyvii vaahto saa yleensii jiiidi liemeen, silld sitd pidetiin erittéin
ravitsevana; joskus vaahto erotetaan pois ja talletetaan, ellei siti
syotiessii tarjota puukauhassa. Keittoon pannaan useimmilla seuduin
suolaa enemmiin tai vihemmiin. ei kuitenkaan Kuolan-Lapissa (tadlli
lihapalat vasta syotiessid ,kastetaan® suolarakeisiin 4). Muinoin kiiy-
tettiin keitossa suolan asemesta hauensappeakin®. Liemen suurus-
taminen ei ennen ole ollut tapana, mutta nykyisin siti joskus kiy-
tetiin ainakin kiinteisti asuvien keskuudessa ¢. Pintaa 1. talia (eten-
kin kuivaa) pannaan vihin sekaan, jos liha on laihaa. Pinta osaksi
sulaa ja se, mitd on jiljelldi, nostetaan ennen lihan nauttimista kau-
kaloon leikattuna sormenpituisiin pitkiin sekid syddiin leivin ja suo-
lan kera. Silla on tilloin sama merkitys kuin ytimelld.

Kun keitto katsotaan valmiiksi, kuoritaan rasva pinnalta kau-
halla erikoiseen kuppiin ja tilloin on pata usein valaistava palavalla
tuohikaprylld. Paikoin kootaan padan tulella ollessa rasvaa useam-
paankin kertaan, ettei se palaisi padan laitoihin. Kauhasta saadaan
rasva kuppiin niinkin, etti kauhaa kallistetaan siksi, kunnes sen si-
siillys on reunan tasalla, ja rasva solutetaan puhaltamalla liemen
pinnalta kuppiin. Rasvan erottamisen jilkeen pata nostetaan hah-
el kernaasti nauti ruokaa kuumana. Padan ympirille voitiin kesilli
ennen atrioimista levittid koivunlehvid?. — Kodassa iséntiviki ja
pienet lapset syoviit lieden vasemmalla puolen, varttuneemmat lap-
set, palkolliset ja vieraat oikealla (ovesta katsoen); kiinteissd asu-
muksissa istuudutaan ilman erikoista jérjestysti piiriin lattialle, tav.
polkyn tai jakkaran ympirille, ja kolttalaisilla on tuvissaan pieni,
matala poytikin, jolle asetetaan, paitsi lihaa, rasvakuppi ja sinne
tinne kasa suolaa, vielipi leipiiikin. — Isinti nostelee lihapalat,, kaa-
raan“ (kaukaloon, garre) puukauhalla, kapustalla t. puuhaarukalla 8;
rikas porolappalainen panee ruoan esille jakamatta sitd juuri ollen-
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kaan, niin etti kukin saa ottaa halunsa mukaan !, mutta tavallisissa
oloissa elivi perheenpid kiinnittdd huomionsa miltei kuhunkin pa-
laan erikseen, silli on muistettava jokaisen ruokailijan arvo, ikd ja
sukupuoli, ja jakaa osansa itsekullekin. Kaksi tai useampia saa
syodid yhdesti kaukalosta, koska ,ainoastaan stallo (paha, jattimai-
nen olento) syo yksin“ 2. Ennen vanhaan ei puuastioita ole paljon
kiiytetty, vaan lihat ladottiin diello nimiselle alustalle, joka oli ni-
dottua t. moninkertaista tuohta, usein myos palttinaa; tilapdisesti,
esim. matkoilla, kelpasi tihén tarkoitukseen talja t. jokin vaatekap-
pale3. — Lihapaloja iséintd kiisittelee haarukalla ¢ tai tavallisemmin
sormillaan. Paikoin mainitaan jokaisen atrioivista, eménnénkin, kiit-
tivin jakajaa saadessaan osansa. Ruoalle ruvettaessa ottavat mie-
het lakin pédstiadn (naiset eiviit), jotkut ristiviit kiitensi ja luovat
silmiinsii taivaaseen siunaten ravintonsa. Joskus suoritetaan siu-
naus ,lyhyelli huokauksella ja pienelli lakin liikahuttamisella® s,
Syojit pitiviat lihakappalettaan vasemmassa kidessiidn ja pistiviit
palat veitsen kirjessii tai sormin® suuhunsa kastettuaan niiti ensin
rasvakupissa, jota kodassa pidetién lieden direlli hyytymisen estii-
miseksi. Lihan loputtua juodaan lientd viihdn sérpimeksi tai siihen
ainakin pistetiiin joitakin kertoja kauha, johon tarttuva rasva nuol-
laan jilkiruoaksi?. Niin herkullista kuin liemi onkin, se annetaan
koirille ravinnoksi, ei kuitenkaan tav. Itd-Lapissa. Vanhempina ai-
koina ndyttdd lientd linnessiikin varatun etupiiiissii ihmisille 8 seké
suurustetun juustolla, jauholla tai témiin puutteessa poronverelli ®.
— Jos.ollaan kovin janoisia, voidaan nauttia kahvia lihan jilkeen 1.
Ruoalta piiistyéi suoritetaan usein siunaus; paikoin kiitteleviit kaikki
toisiaan, ensin iséinti ja emiinti, luoden silmiinsii ylospiin ja sanoen:
yJumalan olkoon kiitos, etti hiin on suonut meille ravinnon ja sillid
meidit ruokkinut# 11,

Vanha atrioimistapa on luonnollisesti muuttumassa monilla seu-
duilla, varsinkin sellaisten keskuudessa, jotka ovat jittineet kierte-
levin elimiin 2.

Luut kootaan Knontekiolla atrian jilkeen kodan perille as-
tiaan ja kannetaan ulos koirille, jolloin sanotaan: ,siunaa Jeesus uusi
vasa sijaan“. Paikoin annetaan luista yhtd ja toista koirille jo ko-
dassa ja kisketiiin niiden menni saalistaan syomian ulos sanoen
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Lguidd'-olgos“, jota koira heti tottelee !. Krostvikenissd luut upote-
taan lihteeseen; niitd ei saa millaén muotoa polttaa, ettei poro-onni
pilaantuisi. Aselessa ? upotettiin poronkoparat samassa tarkotuksessa
lihteisiin ja riistanlunt kaivettiin kuiviin hietamikiin tai vietiin rot-
koihin, joissa niihin eiviit koirat tai pedot piiisseet kiisiksi. Uskot-
tiin niet elaimen, jonka luut olivat osapuilleen tallessa, syntyvin
uudelleen. — Tehdéiinpé erikoisia taikojakin. Enontekiolld ja Ruot-
sin-Lapissa lapaluuhun, josta liha on kaluttu, kaiverretaan veitselli
reikd. Toiset sanovat tilloin reidn lipi katsoen saatavan kyky nihdi
manalaisia, toiset taas, etti siten saattoi jo kaukaa keksiii vainolai-
sia (ruossa-Cudde)®. Enontekiolli ja Ruijassa piirretiin toista keit-
toa valmistettaessa poron otsaluuhun puukonkiirjelli risti, alkuaan
muka siksi, ettei ,.piru voisi lukea, onko poro varastettu®. 4

Vesi (cacce). Kun isidntd vield istuu paikoillaan, anoo yksi
toisensa jilkeen vetti juodakseen, jota isiintd jakaa ropeesta, joka
on seiniin ja padan vilissii. Téhéin hiin kiyttii myos kauhaa, jolla
padasta ammensi, jossa niinmuodoin on vahvalti rasvaa. Rove on
vahvasta tuohesta, sangalla varustettu. Rikkaammilla on vesiastiana
pata tai kattila®® Vedenjakelun voi toisinaan toimittaa se, joka
istuu lihinn& vesiastiaa. Tami on s#éiinnollisesti kodassa periilli,
toisinaan koholla maasta ruoteeseen kiinnitettynii 6. Talvella ei vetti
useinkaan saada paksun jidn takia muuten kuin lumesta, paitsi mil-
loin satutaan sulana pysyvin lahteen liheisyyteen. Oleskelupaikaksi
valitaan Norjan-Lapissa kernaasti suoperiiinen seutu, jossa uhkuojista
saa helposti vetti 7. Mutta useimmiten vesi sulatetaan valkealla
pubtaasta mureasta pohjalumesta® (sanjas) padassa; lunta lisiitiiin
sikiili kuin entinen hupenee. Erittiin puhdasta vetti saadaan, kun
lumiharkko asetetaan kepin neniiiin tulen paahteeseen ja annetaan
veden siiti tippua astiaan. Tiami keino on kuitenkin siksi hidas,
ettii sitit kiiytetiidin vain pikku tarpeissa, esim. kun matkalla on han-
kittava kahvivetti®. — Kiintedisti asuvat lappalaiset, kuten inari-
laiset, saavat vetensii talvella avannosta, jota tuuralla tai kirveellid
jystiten pitivat avoinna. — Pitkilli kiiyntimatkoilla ei lappalainen
juo vettii kuumalla poudallakaan kuin nimeksi. Sellaisessa paikassa,
missit vetti el voinut ammentaa. mainitaan juodun linnun sdiriluusta
tehdylld pillillii (bocee) tai savipiipulla 19, tapa, joka tunnetaan muual-
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takin arktisista maista. Juomavettd osattiin Ruotsin-Lapissa sekoit-
taa eri aineilla, ,ettei se olisi lilan kylmdd“, kuten jad- ja ruoho-
maidolla (kombo) ja mahlalla; sudenajossa miehet avannosta juodes-
saan kaatoivat siihen jauhoa, josta se kiivi ,haaleammaksi®?,

Astioiden puhdistus atrian jilkeen on vaimon ja yleensi
naisten asiana®. Erdin tiedon mukaan puhdistettiin kattila joka
syonnin jéilkeen, mutta kupit ja kauhat vain kahdesti viikossa, tiis-
taina ja perjantaina®. ,Tunturilappalainen tavallisesti nuolee tai
pyyhkii sormin kuppinsa heittiien sen sitten luotaan; siksipid hiinen
astiansa ovat nokimustat ja pinttyneet“ 4. Nykyédnkin vield on as-
tiain pubdistus monin paikoin sangen pintapuolista, saapa toisinaan
koirakin sen kielellidn toimittaa; kiinteisti asuvien keskuudessa esiin-
tyy sentiiin huomattavaakin siisteytti.

Paahto ja paisto.

Paitsi keittimilld, valmistetaan lihaa syotiaviksi myos vartaassa
paahtamalla (basset)® ja astiassa paistamalla (biddet); ndin menetel-
ladn tilapéisesti esim., kun ruokaa tahdotaan syysti tai toisesta jou-
duttaa tai ollaan keittimien puutteessa. Joskus paahtaminen tapah-
tuu kauhassa, jonka varsi pistetiiin maahan, ja hiilloksessakin, vaikka
harvoin 8.  Ruotsin-Lapissa paahdetaan lihaa (villeksittynd) viiliat-
riaksi 7, Iti-Lapissa yleensi vain metsilla tai matkalla oltaessa. Kui-
vaa lihaa paahdetaan usein kaikkialla, jotta se kiivisi mureammaksi.
Vanhimmat Kkirjoittajat mainitsevat niin kisitellyn ainoastaan kielti
ja konttiluita 8. — Inarissa paloitetaan paistinpannussa tuoretta va-
sanlihaa, sekaan pannaan rasvaa, vihin vetti, suolaa ja sokeria;
timé on erittiin maukas ruokalaji, jota kiytetiin matkoilla, Samoin
kolttalaiset kypsentiviit paistinpannussa hienoksi leikattua lihaa, jo-
hon liséitdin vihiin vettd, joskus pintaakin. Sitd syodiiin silloin tél-
16in vaihteeksi, milloin on tuoretta lihaa; vieraalle tarjotaan paisto-
lihaa kernaasti. Varsinainen paistaminen eroaa edellisesti siind,
ettii tilloin el vettil kiiytetii ensinkiiin, vaan ,kastike® syntyy lihasta
itsestiiéin ja rasvasta, joksi Koltan-Lapissa kernaimmin otetaan kei-
ton pinnalta lusikoitua sulaa talia. Titd ruokaa tehddin usein py-
hiiaamuina talvella; arkena sen nauttiminen olisi kovin ylellisti.
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Enontekiolla kiiristetiin paistinpannussa sekii tuoretta ettii varsinkin
savulihaa rasvan seurassa. — Sek# paistamista etti paahtamista pi-
detdéiin yleensd lihan tuhlaamisena, siind kun ei synny tuota tirkeité
lient.

Viliatriat.

Aamulla ja pdivilld nautitaan yleensid kylmid t. mietoja ja kui-
via ruokia, kuten edellisesti illasta jadnytti keittoa, verivellii, kui-
vaalihaa, sorkkia, ydintd, kalaa (tav. suolaista t. kuivattua), jadmai-
toa, juustoa, puuroa, leipid, voita ja palanpainoksi vettd, maitoa t.
kahvia (Kuolan-Lapissa teetd); aineet vaihtelevat eri seutujen ja
osaksi vuodenaikojenkin mukaan!. Viiliatrioihin néihden ei useinkaan
ole erikoista jirjestysti. ,Kaikilla tdysikasvuisilla perheenjisenilld
isiinniistii palkollisiin, vielipd 6—7-vuotisiin lapsiin saakka on vapaa
péisy kaikkien ruokatarpeiden éireen ja he saavat valmistaa pikku-
atriansa makunsa mukaan® 2. Ruokailujen lukumidrd on eri paikka-
kunnilla hyvin erilainen. Suomen-Lapissa seki siihen liittyvissi osissa
Norjaa ja Ruotsia on, paitsi illallista, tav. ainoastaan yksi muu atria,
joka nautitaan aamulla t. puolenpiivin aikaan. Paikoin Ruotsin-
Lapissa syodiiin piivillistikin; se on kunitenkin vain vilipala, jota
paimenet eiviit aina saa?® 1700-luvulla syotiin kolmasti péivissi
talvella, mutta kesiilli 4—5:kin kertaa. Aamiainen, n.s. linnunpala
(ladde-bitta 1. svarka) nautittiin kesiilla heti herittiessi suojaksi
eraiden eliimien, varsinkin lintujen dintda vastaan4. Ruijan meri-
lappalaisilla on epiisiiinnélliset ruoka-ajat; he syovit milloin sattuu 8.
Kuolan-Lapissa puolipaimentolaiset atrioivat neljisti piaivissi, nim.
k:lo 6 aamulla, puolelta piiivin, k:lo 4 ja 9 illalla®. Kolttalaiset ei-
viit tyydy tihiinkiiin, vaan syovit, jos varaa on, miltei pitkin pii-
viiil. Seuraavassa esitettikoon sikiiliistd ,ruokatilastoa® parilta ke-
viittalvipaivilti (v. 1913):

K:lo | 1I
9 @ — = ———— — — Eminti nousee ja juo teeti.
00 — — — — — — - — Muut nousevat; teetii ja kakkua.

11 Teetd, kakkua, suolakalaa, — — - — — — — — — —
viinaa.



12 Teetd, kakkua, kapakalaa. Pannukakkua, teetii, ydinti.

12,30 Huttua, sorkkia. Lihavellid, leipii.

1,30 Ruokalepo (péille teeti). Ruokalepo.

3 - = = - — — — — Leipiid, teetii.

4,80 Leipai, teetd. @~ @ @~ 0 — — — — — — — — __ _
5,30 Miehet sydviit ydinti. Paistettua kapakalaa.

6 Kakkua, suolakalaa, teeti. Kakkua, teetii, viinaa.
8§ Leiphd, feeth, = = 3z 0~ — — — i o o

9 —-——————— Isintd syo kylmida kielti.
10  Leip4d, teetd. @ =~ — — — — — — — — —
11,80 — — — — — — — — Lihakeitto (péiatria).

12,30 Lihakeitto (padatria). - — — — — — — — — — — —

Kestitys (guossotet).

Vieraille tarjotaan ruokaa ilmaiseksi yleensi kaikkialla Lapissa,
ainakin syrjdisemmillii seuduilla, missid vanhat tavat ovat siilyneet.
Arvokkaalle tulijalle, esim. virkamiehelle, tuodaan usein kielti ja
ydintit 1, muussa tapauksessa sellaisia ruoka-aineita, miti milloinkin
sattuu  kiisilli olemaan, kuten kuivaa lihaa t. kalaa, voita, maitoa,
leipdé j. n. e., kahvista puhumattakaan 2. | Pidetdén epikohteliaana.
ellei porolappalainen tarjoa matkustajalle ruokaa talvella ja kalas-
taja kesilld, ja vieli siddyttomimpéiid on halveksia siti, miti isdntéi
suopeasti asettaa esiin“3. KEtenkin Kuolanlappalaiset ovat tunnettuja
vieraanvaraisuudestaan; sattuupa, ettda koyhit kulkevat ruokavissa
paikoissa vierailemassa paivikaunsittain ja lihtiessiiiin saavat mu-
kaansa ravinnon apua. Tihéin voi verrata entisiii Utsjoen ja Inarin
oloja, kun rikkaat poromiehet antoivat tuntuvaa avustusta varatto-
mille kalastajalappalaisille 4.

Matkoilla ovat eviidt enemmin tai vihemmiin yhteiset; tilloin
saattaa kiydd seuraavasti: ,— — — joukkoon tuli kaksi seudun
rikkainta porolappalaista. He teurastivat heti kumpikin poron, joka
maan tavan mukaan hyvin sopii rikkaille ja arvossapidetyille mie-
hille. Térkein ilmein he lausuivat, ettei kannata kuljettaa mukanaan
niin paljon ruokaa kuin pitkalli matkalla tarvitaan, vaan on muka-

vampi antaa ruoan (s. o. teuraan) juosta itse ja olla valmiina kiy-
3
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tettdviiksi tarpeen vaatiessa, jolloin sitipaitsi saattaa antaa jonkun
lihapalan monille ystiville ja liiketuttaville, joita matkalla tapaa; ja
ellei ole tarpeen teurastaa, saa poron tuoda takaisin laumaan — —.
Ne, jotka olivat kerskaavia, kilpailivat pannessaan suurimpia liha-
paloja yhteisiin, hirsivalkealla riippuviin patoihin. Useimmat piirsi-
viit puumerkkinsia puutikkuihin, jotka he pistivit lihapaloihinsa tun-
teakseen keitosta omansa. Vield vain puoliksi tyhjennettyihin patoi-
hin heitettiin taas raakoja lihakappaleita ja kypsyneiti paloja on-
gittiin siti myoten puumerkkien opastuksella, sillivilin kun toiset
vhii heittelivit sekaan lisia. — Kun oli kyllin syoty tuoretta lihaa
ja vikevii lientd, ottivat inarilaiset talteen ylijaamin ja jaadytti-
vit sen yolli. Aamulla he panivat ahkioihinsa jadtyneet liemihar-
kot, jotka seuraavana iltana kiiytettiin heidiin keskuudessaan yleiseen
ja muinoin koko Kemin-Lapissa tunnettuun pettuvelliin.®

Lappalaiset syoviit yleensii runsaasti, nim. péddatrialla illalla,
harvemmin sentdiin ylettomisti. Suursyomireisti tietiiviit kuitenkin
useat Lapinkuvaajat kertoa. ,He eiviit huolehdi seuraavista atrioista,
kunhan, silli kertaa saavat vatsansa tiyteen. — Minun lapintulkkini
matkusti kerran 3 nuoren lappalaisen kanssa, ja heidiin onnistui am-
pua peura, jota ryhtyiviit heti keittiméin. Nuo 3 lappalaista valvoi-
vat koko yin asettaen Kkattilan toisensa jilkeen tulelle, niin etti
aamulla koko peurasta oli jiljelli vain pii, kaula, jalat ja koparat.
Muun he soivit suolatta suihinsa. Olen tuntenut eriin pienen lap-
palaisen, joka itse sanoi tavallisesti sydviinsi yhdelld kertaa suuren
lihavan lohen* . Muudan lappalainen soi, pari piivii paastottuaan,
eriiini talviaamuna k:lo 3:n ja 5:n vililla n. ,punnan® poronlihaa,
1/, kannua rasvaa ja 11!/, k. lientd ja nukkui sitten vuorokauden 2.
Jon Tjaggi niminen mies pisti kerralla poskeensa kokonaisen lavan
ja 5 @ poronvoita 3. Entinen inarilainen, joka oli tottunut nautti-
maan pettua suuret midrit, soi lihaakin, siti saadessaan, runsaam-
min kuin tunturilainen ja samaa sanotaan Ruotsin kuusilappalaisista
sikildisiin nomaadeihin verraten. — Mutta héidédn tullen voi lappa-
lainen olla sybomiitonnid pitkinkin ajan. Joskus, vaikka harvoin,
hin saa kauan paastota; se ei niyti hiintd rasittavan kovinkaan.
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Hiin vetdid suolivydn tiukemmalle, ottaa siemauksen purosta, jonka
yli kulkee, tai suuntiyden lunta lihimmiisti kinoksesta, variksenmar-
Jjoja j. m. e., ja rientdi eteenpiiin ehtiiikseen kodalle ruoan #iireen.“ 1

B. Muu liha.

Kotieldimet.

Jo vanhoista ajoista alkaen on lappalaisilla ollut tapana vaih-
teeksi nauttia varsinaisten kotielidintenkin tuotteita. 1700-luvun kir-
joittajat mainitsevat, etti he tavallisesti, varsinkin varakkaat, osti-
vat juhannuksen aikaan Norjasta talokkailta lampaita, vuohia ja leh-
mid, joita lypsiviit kesiin ja syksylli teurastivat Matinpiiviin aikaan 2;
niaitda he myos uhrasivat. Lihaa voitiin kuivata vierasten kestitse-
miseksi. Hevosenlihaakin syitiin joskus 3.

Aikojen kuluessa ovat metsii- ja kalastajalappalaiset ruvenneet
hoitamaan vakinaisesti karjaa; tihin on vaikuttanut seki riistan
hupeneminen etti uutisasukasten naapuruus. 1700-luvulla kirjoite-
taan Kuolajirven oloista: ,Nimi lappalaiset, jotka ennen ovat saa-
neet elantonsa kalasta, jota he ovat runsaasti pyydystineet jirvis-
tiiin, ja peuroista, majavista ja muista otuksista. ovat nyttemmin,
kun heidin metsinsi ja vetensii ovat tyhjentyneet riistasta, joutu-
neet hankkimaan itselleen karjaa ja tekemiiiin peltoa siini médrin,
ettiv Kuolajarvelli on vain 3 lappalaista, joilla ei ole lehmid. Téimin
johdosta he ovat asettuneet asumaan méiriityille paikoille jérviensi
annoille ja rakentaneet tarpeelliset huoneet, kuten navetan, pirtin
ja aitan. Poroja on lappalaisilla kaikkialla, niilliikin, joilla on kar-
jaa* 4 V. 1754 mainitaan kaikkien kittildisten jo elineen uutista-
lokkaina ®. Merilappalaisillakin alkoi niiihin aikoihin olla lehmii, lam-
paita ja vuohia ®. Niinikdin inarilaiset omistivat jo v. 1754 lam-
paita, rikkaimmat 8—9 kappalettakin7; kerrotaanpa heilld ennen
vanhaan olleen useampia Kkesiipaikkoja 1. -asuntoja perhettd kohti
syystii, etti niiden ,kentissi* 1. vainioissa olisi kyllin lampaanlai-
dunta. Vuosisadan lopulla hankkivat Inarin ja Utsjoen lappalaiset
ensimiiset lehminsii; edellisten joukossa oli n. v. 1800 seitsemilli
perheellii kullakin 1—2 eldinti ja jalkimiisen paikkakunnan karjan-
hoito sai vauhtia 1820-luvulla, kun Ruijan kaupan kasvamisen ja
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Alattion vaskikaivoksen perustamisen johdosta voin hinta kohosi ta-
vattomasti. V. 1830 olivat jo miltei kaikki tenolaiset kiinteisti asu-
vial, Monet merilappalaiset ovat tdydellisesti luopuneet poronhoi-
dosta ja eliviit karjanhoidolla sekd kalastuksella. Ruotsin-Lapissa-
kin on joukko talokaslappalaisia.

Lehmii hoidetaan Suomen- ja Norjan-Lapissa navetassa, ylei-
seen peridpohjalaiseen tapaan; ruokinnasta on mainittava ,haude*,
jota annetaan talvella aamuin illoin ja valmistetaan keittimilld ve-
destii, luhtaheinistii, jiikilistd, kerppolehdisti (koivun ja pajun), ka-
lanperkeisti y. m.s.? Suurisuuntaista ei karjanhoito ole lappalai-
silla vielikidn: 2—3 lehmii on keskimiirin kullakin talolla. Kuo-
lanlappalaiset eiviit pidi nautakarjaa ensinkiin. 1880-luvulla lienee
joku nuortijirveliinen perhe yrittinyt karjanhoitajaksi, mutta luo-
punut siitii pian, osittain toisten lappalaisten vaatimuksesta. — Lam-
paita tavataan yleisesti kautta koko lappalaisalueen (paitsi tunturi-
laisilla) ja niiden lukumiiiri on 5—12 omistajaa kohti. Kuolan-La-
pissa ei lampaiden lihaa kernaasti syodd®, vaan niiti elitetddn vil-
lan ja maidon vuoksi. Lampaan- ja lehminlihaa ei Lapissa yleensi
kuivata, vaan syodididn tuoreeltaan keitettynid. — Sianlihaa ei lappa-
lainen sy, koska timi eliin on muka ,noidan ratsuhevonen* 4.

Vanhempina aikoina on ollut vuohiakin seki Norjan- ettd Suo-
men-Lapissa; niiden hoitoa niyttivit virkamiehet edistineen 2.

Riista (fuoddo).

Pubtaanapidetyn riistan liha on aina ollut haluttua ja ennen on
ravinnoksi kelpaavien eliinten luku ollut suurempikin kuin nykyéén.
Nisiikkiisti olivat sellaisia peura, hirvi, karhu, majava, saukko.
orava 8, paikoin myis jénis 7, ahma?®, ilves, naitd, hylje?, jopa ket-
tukin 10; sitivastoin suden- ja koiranlihaa ei koskaan nautittu.

Saaliinjaossa olivat vallalla kommunistiset kiisitykset kylikun-
nan asukkaiden kesken ja metsiistystd, ainakin suuremman riistan,
harjoitettiin yhteisesti. — Toisen maalta saadusta otuksesta annet-
tiiln osa maanomistajalle, oravista kymmenys, peuroista, hirvisti ja
joutsenista kolmannes, karhusta kaikki lihat taljan joutuessa tappa-
jalle (Inari). Mutta olipa entisessi ..metsiikaaressa* omituinenkin
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pykild, nim. etti saaliista piti antaa puolet sattumaltakin paikalle
osuneelle syrjiiselle henkilolle, ellei otukselta ollut kerjetty nahkaa
nylkei (Koltta) tai sen jalkoja katkaista (Inari); linnusta oli niinikéiin
annettava puolet, jos ampuja ei ollut ehtinyt sitd viela ahkioonsa
korjata, vaan se oli vieli esim. jdisulassa. Mutta kun varokeinot
oli suoritettu, ei tarvinnut saaliista osaa luovuttaa sellaisellekaan,
joka oli samaa otusta ajanut takaa, mutta myohistynyt paikalta.

Peuran liha on entisind aikoina ollut lappalaisille miltei tér-
keiimpi kuin poron. Titi jaloa otusta pyydystettiin, usein koko ky-
liilkunnan miesviki yhdessi, suurenmoisilla metsistyslaitteilla, ,han-
kailla® 1. rivihaudoilla ja ,vuomenilla® 1. suppiloaituuksilla, lumen
aikana myos hiihtden uuvuttamalla, ja saalis oli runsas; tarun mu-
kaan voitiin kerralla tappaa tuhatkin eldintd. Tirkeimmit pyynti-
ajat olivat syksy (,uurtopyynti*) ja sydintalvi (,moitapyynti¥), vi-
hemmiissi miidrin keviitkin (,vuongunta®). Peuranliha valmistettiin
ruoaksi niinkuin poronkin!. Sen siilytys oli sulan maan aikana vai-
kea, kun suoloja ei voitu kaukaisille pyyntiseuduille kuljettaa. Li-
hat pantiin odottamaan talvikelid ,niliin“ (pieneen patsas-aittaan),
ysaihoon* (maahan tehtyyn salvokseen) tai ,purnuun® (kivettyyn
kuoppaan), vieliipid upotettiin kylméiin lihteeseenkin (,lihakaltioon*,
Ipl. laanja); varokeinoista huolimatta lihat usein happanivat ja tou-
kittuivat, jos ilmat ldmpeniviit. — Nykyisin ei peuralla ole juuri
mitiéidn merkitysti lappalaisen taloudessa; siti tavataan vakinaisena
ainoastaan Koolin jylhimmissé tuntureissa ja Kuolanpuoleisella Saa-
riselidllii ja niiissiikin seuduissa sangen harvalukuisena.

Hirven pyynti on kolttalaisilla joinakin vuosina hyvin tarked.
Sitd metsistetiin parhaastaan huhtikuussa ennen hankiaista, hiihtéden.
Nylkeminen suoritetaan metsiissi ihon ollessa vield limpimidnd. Teu-
rastustapa on sama kuin poron. ILihat kiydiin ahkioilla noutamassa;
raavaasta eliimestid tulee 5:kin kuormallista. Lihoista keitetidin péid,
kaula, selkd, kyljet ja sisuskuut. Maksa keitetdiin tai paistetaan.
Lavat, rinta ja paistit kuivataan (2 viikkoa katoksen tai jalka-aitan
lattian alla t. katolla). Pintaa ei hirvelld ole. Ydinluut keitetiiiin,
samoin sorkat.

Karhun lihaa nautittiin ennen, ainakin Ruotsin-Lapissa, tar-
kan rituaalin mukaan. Otso nyljettiin ja paloitettiin vartavasten
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tehdyssii kodassa, joka oli pystytetty halkaistuista puista ja kuusen-
havuilla katettu ja sijaitsi muutaman kivenheiton piiissi asuinkodan
peripuolella*. Liha keitettiin heti kokonaisundessaan, paikoin rulion
etupuoli eri kattilassa Kkuin takaosat?, jonka jilkeen rasva siiviloi-
tiin; tihdn tarvittavat astiat olivat messinkihelaisia. Toimituksen
kestiiessii istuttiin kahden puolen tulta midrityssii jiarjestyksessi.
Lihinnd kattilaa oli karhunkiertiji, sitten noitarummun- 1. kannuk-
senlyGji, joka samalla oli kokki ja lihan ja rasvan jakaja. Hiinen
vieressiiin istui karhuntappaja ja sitten vasemmalla puunhakkaaja
sekii vedenkantaja3. Jos kattila alkoi kuohua, ei siihen saanut kaa-
taa kylmiid vettii eikd korjata valkeaa, vaan oli turvauduttava ,kum-
malliseen ja tilaisuuteen sopivaan ja tavanomaiseen lauluun“. Suo-
laa ei liemeen pantu ensinkiiin 4. Kun kaikki liha, veri ja rasva
oli keitetty, jakoi kokki ne vierasten kesken niin, etti jokainen sai
osansa joka lajista 3. Kerrotaan, etti syotiessi vain karhunkaata-
jat saivat kiyttdd veistd, mutta muut teriviikkdrkisii puikkoja 6. Nai-
silla ei ollut lupa tulla karhukotaan, vaan heiddn osansa, joka oli
paikoin eturuumiista 7 (kuitenkin sydén, veri ja luut kuuluivat yk-
sinomaan miehille 8), paikoin takaruumista, tuotiin asuinkotaan. Mie-
hilli mainitaan olleen erikoiset puuhaarukat ojentaessaan valmiiksi
paloitellun lihan naisille ja nimi kayttivit sitd vastaanottaessaan
samanlaisia haarukoita ®. Lihan tuojia katsoivat naiset messiukiren-
kaan lipi ja sirottivat lepéinkuorta heidin ja lihan péille. Ensimiista
palaa syodessiin he tekivit taikoja messinkirenkaalla. Syonti kivi
puuhaarukoilla (saiker), ,ettei koskettaisi taliin® 10, joskus veitselli
ja haarukalla, ,jotta olisi juhlallisempaa“ 1. Viimeksi tuotiin sisdéin
karhun saparo, joka oli keitetty nylkemiittii; siitd syotiin, minki ver-
ran voitiin, imettiinpd karvoihin ryytynyt rasvakin, jonka jilkeen
saparo annettiin miehille pantavaksi muiden luiden joukkoon 2. Ras-
kaana oleva vaimo ei saanut maistaa karhunlihaa; vastasyntyneelle
annettiin kolme palaa vartaassa ojennettuina !3. — Kun liha oli kaikki
syoty, koottiin luut yhteen ja kaivettiin maahan.

Majavan lihaa pidettiin erittiin maukkaana. Ruumiin ala-
osa maistui kalalta. Thra, joka selissi oli tav. 2 tuuman paksuinen
ja takapuolella 1/; vahvempi, oli sianlihan nékoinen ja makuinen .
Vield 1800-luvun alussa oli majavan pyynti tuottava varsinkin Kit-



— 89 —

tiléisséd, jossa niitd saatiin 50—70 kpl. vuosittain; ne niyttiviit ,pi-
kemmin lisiintyvin kuin viiheneviin®. Sodankyliissi ja Kuolajir-
vellii oli majavia myos melkoisesti, mutta Sompiossa, Keminkylissii
ja Inarissa niitii tavattiin endd aivan vihiin. Yhteensi pyydystet-
tiin Suomen-Lapissa niihin aikoihin 100—150, jopa 200:Kin majavaa
vuodessa, vaikka oli vaikea tietdid totuutta, kun kansa ei juuri tah-
tonut ilmoittaa saalista®. Pyynnin tarkeytti osoittaa sekin, ettii
sithen oikeutettujen oli ainakin paikoittain tehtivid pyyntivala2 —
Ruijassakin syitiin majavanlihaa kernaasti 2.

Linnuista on metsikana 1. riekko lappalaiselle taloudellisesti
tirkein ja sen pyynti takaa koyhille jonkinmoisen toimeentulon tal-
vella sekii ravintoaineena etti kauppatavarana (Suomen puolella etu-
pidissii Norjaan) 4. Ainoastaan Kuolan-Lapissa on riekonpyynti vii-
hitisempi 5.  Metsiistys kestad lumentulosta keviittalveen asti; ennen
pyydettiin lintuja keviillakin yleisesti ja salaa vieli nytkin, mutta
rauhoitusajan syyksi pannaan se, ettid riista on nykyisin huvennut.
Enontekiolli saatiin jopa 4—500:kin riekkoa talvessa kotaa kohti. —
Kotoa kiisin on vaikea pitii ansakaarteita kunnossa kauemmas kuin
penikulman piihiin. Matkan kiydessd pitemmiiksi tehdiiin viiliaikai-
nen kota, n. s. laavo, jossa oleskellaan kerrallaan 1—3 viikkoa. Joku
voi olla tilli tiin koko talven. Riekko on milloin hajallaan, milloin
parvissa, noudatellen tunturissa vesakoita ja ojanvarsia, mutta met-
siiseudussa, johon se laskeutun sydantalvena, kiy kulku miten sat-
tuu.  Muuten on riekon lukuisuus eri vuosina hyvin erilainen; jos
pesimidaikana vallitsee kylmil séd, on siitii usein tiydellinen kato.
Silli on myos tapana kerdytyd suunnattomiin parviin, jotka sanan-
mukaisesti tayttivat maan liikkumasuunnallaan, toisten seutujen jéii-
dessit aivan osattomiksi®. — Riekko on yksinomaisena ruokana lai-
hanlaista, mutta hyviid voimakkaamman lihan jatkona?. Sitid nau-
titaan ainoastaan keitettyni. Ennen vanhaan syotiin paikoin ohuet
siipiluutkin paahdettuina aivan ruskeiksi ja mureiksi.

Metson ja koppelon pyynti Suomen ja Norjan lappalaisalueella
ei ole suuriarvoinen 8. Kuolan-Lapin linsiosassa, jossa on suuria
havumetsiii, tavataan isompia metsilintuja runsaasti, ja kolttalaiset
pyydystiiviit niiti paljon kevitsoitimelta. Ruotsin-Lapista kerrotaan
1700-luvulla, etti metsot ,lentiviit keviidlli maalis- ja huhtikuulla
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tunturien téinpuolisista laajoista metsistd Norjanmeren rantaan, jossa
on viileimpi kesikuumalla. Lappalaiset tietdviit niiden vaelluksen
ja pyydystivit niitd tilloin ansoilla. He ovat niin kateita, ettd usein
kardjoivit sellaisista lintupaikoista® 1.

Metsilinnusta pidetdin rinta 1. ,tikkid* parhaana. Jos koltta-
laiset saavat limpiménd vuodenaikana siipiriistaa kerralla niin pal-
jon, ettei siti ehditi keittddi, pannaan ylijidima kuivamaan. Lintu
kynitddn, pidid ja siivet leikataan, vesilintu lisiksi korvennetaan.
Maha halkaistaan selkid myoten, suolet poistetaan, lihaa viilletidin
rinnasta, jossa se on paksuin, ja suolaa varistellaan sisdéin. Jalat
jétetddin koskematta. Runko levitetiin pistdmalli pingotuspuikko
l. sinka tikénpuoliskojen lipi. Sitten lintu on valmis ripustettavaksi
aitan sisiseinimille; se kiinnitetdéin vaarnalla, joka pistetiiin siipis-
pankan lipi. Kuivaus kestiii pari viikkoa. Kuivaa lintua syodain
sen enempid valmistamatta kesipyhini, varsinkin Pietarinpéivina.
Syksylld, kun alkaa kylmid, linnut aina keitetéiin; ne siilyvit silloin
tuoreina kauemminkin. — Ruotsin-Lapissakin on kuivaaminen tun-
nettu; se tapahtuu kodassa vartaiden piélla, jotka on asetettu kah-
den riu’un varaan 2.

Vesilintuja pyydystetiiin kaikkialla joutsenesta ja hanhesta al-
kaen, mutta nykyisin ei timikidn ole tuottavaa. KEnnen vanhaan
lappalaiset nuijivat maalla joukottain siipisatohanhia, jotka eiviit
kyenneet lentéiméddan 3. — Inarilaiset kertovat vesilintujen, etenkin
juuri hanhien pyynnin olleen kolttalaisille ennen vanhaan niin tér-
kedn, etti heididn siirtymisensa talvikylidstda tapahtui samaan aikaan
tai hiukkasta mychemmin kuin muuttolintujen tulo Lappiin. — Jout-
senen ja hanhen rasvaa keriitdin Koltassa erddn petturuoan valmis-
tamiseen, samoin sitd kiytetddn jauhoruokiin.

Pienetkin lintulajit kelpaavat paikoin ruoaksi, kuten kahlaajat
ja pulmuset, jotka viimemainitut satalukuisina parvina ilmestyviit
huhtikuussa asutuille seuduille. Pulmusta eivdt kolttalaiset sano
syovinsi 4. — Kurkea, kuikkaa, kaakkuria ® ja merimetsoa ei nautita,
mutta toisinaan kylli esim. haukkoja. — Taikana mainittakoon, etti
paikoin Ruotsin-Lapissa naiset saivat linnusta syodéd vain takaosan ®.

Lintujen munia (manne) syddiin keviisin, jolloin isompien ve-
silintujen munia vartavasten haetaankin; joutsen pesii lihelle rantaa.
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hanhi taas kuivalle maalle, vaaraan, jopa penikulmankin péihén ve-
destii. Koppelon ja riekon! munat kelpaavat myos (Suomenlappa-
laiset niitii kuitenkin yleensi séistiviit), mutteivit kurjen. — Me-
renrannalla on munien kokoominen vield runsaampaa, yksinpi tiiran
ja lokinkin munia nautitaan.

Jonkinlainen merkitys on pesimé-aikana n. s. uutuilla (vuovdda),
pesimipontoilld, joita Lapissa nikee kaikkialla. Niitd valmistetaan
sotkille, telkille ja koskeloille lihelle keviitpaikkaa vesien rannoille,
joenniskoihin, niemiin, jérven kannaksiin, kesitien varteen j. n. e.
Uuttu valmistetaan joko hakkaamalla reikd honganonttoon, johon
laitetaan ja tasoitetaan pesinpohjaa, tai katkaisemalla 50—90 cm:n
pituinenlierio ontosta puusta,
Jjohon tehdéin reiki keskelle
yhdelle puolen, tukitaan kum-
pikin péé, puhkaistaan taakse
vldosaan pikku lipi ja ri-
pustetaan laitos siitd jonkun
pystyssd olevan puun oksan
pitkéin runkoa vasten kiin-
ni, miltei kiiden ylettiimiin.
Melkein joka talolla on néiti
uuttuja yhdestid viiteen asti
ja jokseenkin sdinnollisesti
on pontoissi vuosittain asu-

Kuva 6. Uuttu.

jamensa. Linnun annetaan laittaa munalukunsa, usein 10 ja ylikin,
tiyteen, jonka jilkeen pesii ryostetiin. Kuten tunnettua, siilyviit
munat timén ajan hyvina, koska lintuemo ei niitd vield haudo. Mo-
nesti lintu tekee samana kesind toisetkin munat ja joskus pesii 2
sotkanaarasta samaan ponttoon. Hautovaa lintua ei juuri milloin-
kaan surmata. Munat valmistetaan ruoaksi keittimilld, etenkin jos
satutaan metsiretkilli olemaan. Niiden tuoreutta koetellaan upotta-
malla ne veteen; jos muna vajoaa, on se pilautumaton. Keittimeni
on pata tai pannu. Kypsymiseen luullaan useinkin tarvittavan pitki
aika, jopa koko tunti. Munat nautitaan sunolan kera, leiviitti. Kolt-
talaiset sekoittavat toisinaan raakaa munaa kuumaan teehen. Jos
munia on enemmiiltii, tuodaan ne kotiin, rikotaan ja kaadetaan puu-
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kuppiin, sekaan hammennetiin hierimelli 1/, vettd, 2/, jauhoja seké
vahiin kalan, linnun t. poron rasvaa (sulamaton pinta ei kelpaa) ja
kypsennetiin paistinpannussa munakakuksi (manne-kahk). Ruotsin-
Lapissa nautitaan munia sekid pehmeiksi etti koviksi keitettyini.
Raakaa ja kovaakin munaa sekoitetaan poronmaitoon ja keitetiin
velliksi; edelleen valmistetaan munan, jauhon, suolan ja veden seosta
seki pannukakkua 1.

Liesi ja puut.

Liesi 1. tulisija tehdidin kodassa 10-—12 sopivasta kivesti, jotka
jarjestetdin pitkulaiseen muotoon. Kulmissa on suurempia kivii siti
varten, ettii niiden péaille ja viliin voitaisiin polttopuut sopivasti
latoa. Sivuille n. s. loitoa kohden pannaan usein latteahko kivi tai
sellainen, jonka pinta on kallellaan tulta kohti, jotta sille saattaa
panna kakun paistumaan tai jididityneen leiviin sulamaan; myos voi-
daan tille asettaa kahvipannu tulelta otettua j. n. e.? " Lieden laatu
vaihtelee paljon eri osissa Lappia, varsinkin jos otetaan huomioon
entisetkin asuinsijat, joiden iki voi nousta moniin satoihin vuosiin.
Inarissa ovat vanhojen kesiikotien liedet laadultaan usein hyvin ti-
lapiisidi, vihalukuisista kivistii kyhiittyjd, mutta talviasunnoissa ne-
likulmaisia, hyvin rakennettuja, kooltaan jopa 75 >< 170 em. — Kun
vahva lumi peittid kivikot, kuljettavat porolappalaiset usein liesiki-
viii ahkiossa ‘mukanaan 3.

Polttopuita kuluu paljon, olletikin talvella, sillii lappalaisen mie-
lesti ,tuleton kota on kuin stallon kota“. Puiden hankkiminen ei
ole niinkddn pieni asia. Aukealla tunturilla tiytyy kantaa taakassa
vaivaiskoivua ja katajaa pitkii matkoja. Onpa seutuja, joissa ainoana
polttoaineena on eriis kanervakasvi, andromeda tetragona (rudvdde-
rasse). Puiden tuonti kunluu etupiiissi palvelijoille ja varttuneille
lapsille.  Tuoretta koivua poltetaan kernaammin kuin savustavaa
+Dpokkelod*; méntymetsiissii valitaan kuivia ,honkia* ja oksia. Puut
hakataan tav. polkylld n. metrinpituisiksi, samoin risut ja oksat.
Tulta tehtiessii pannaan liedelle ensin tuohta, péille risua, sivuille
paksua puuta, keskelle oksia ja piille taas vahvempaa halkoa. Puut
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on tuotava kotaan tyvi edelld. ainakin poron kiima-aikana!. Ras-
kaana oleva vaimo asettaa myos puut huolellisesti, jotta synnytys
kiivisi oikein. — Tulen yli ei saa toiselle ojentaa mitéin, vaan on
kierrettiivii lieden jommaltakummalta puolen. Illalla kootaan poltto-
puuta oven ja lieden viliin niin paljon, ettid ulospiiisy on vaikea.



I1. Maito.

A. Poronmaito.
Lypsy.

Lypséminen (bac¢cet) ei néhtiavisti ole kuulunut varhaisimpaan
poronhoidon asteeseen. Se on vielikin tuntematon Kuolan-Lapissa
(paitsi aivan Suomen ja Norjan rajalla, kolttalaisten keskuudessa)
ja samoin niyttaa olleen laita 1700-luvulla osassa Kemin-Lappiakin 1.
Mikili erindisisti maidon (mielkke) kiisittelytavoista ja useista tihin
kuuluvista termeisti voi péittid, on lypséiminen alkanut Skandinavian
paimentolaisten keskuudessa edistyneempien naapurikansojen karjan-
hoidosta saadun esikuvan mukaan 2. Aluksi on maidonkdyttoé nih-
tiavisti ollut vallan satunnaista; paimen saattoi evisten puutteessa
jaljitelli poronvasaa ja imed porovaatimen nisistd ravintoa taikkapa
lypsidéd esim. kouraansa, kuten paikoin vielikin on toisinaan tapana.
Tamiin mainitaan olleen jokseenkin yleisti huonosti ruokittujen pal-
kollisten kesken, jotka salaa hankkivat niin itselleen tarpeellisen
ravinnon3. Nykyisin on eriilli alueilla maitotalous taantumassa;
esim. muutamissa seuduissa Ruijaa ja KEnontekion luoteiskolkassa ei
lypseti poroja ollenkaan. Ruotsin-Lapinkin pohjois-osissa on siiéin-
nollinen lypsy véhenemiissi4. Jos porolauma on varsin suuri, on
lypsyi vaikea toimittaa; niinpid esim. Ruijanlappalaisen Piera Pan-
nen 10,000 eldinti kasittavii karjaa ei koskaan lypsettys. Mutta
suurimmassa osassa Lappia on poronmaidolla vield tirkei sija lap-
palaisen taloudessa. KEnnen muinoin muodosti tunturilappalaisten
péaasiallisen kesidruoan maito ja juusto, jélkimiinen kuitenkin par-
haastaan syksylli 6. Alkuaan ndyttdid lypsiiminen olleen etupidssii
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miesten toimena, joskin se oli myos naisille sallittu. Nykyisin se on
joutumassa yhi enemmiin jilkimdisten huostaan.

Kun vaadin toukokuussa vasottuaan alkaa lypsdd?!, saa vasa
kiiyttiid ensi kuukausina kaiken maidon hyviikseen. Ruotsin-Lapissa
aljetaan lypsy jo alkukesiisti (samoin ennen Ruijan ja Suomen poro-
lappalaisten keskuudessa), tavallisesti juhannukselta, kun ruohoa on
kasvanut niin paljon, etti vasa saa siitdi osan ravintoansa . Lauma
pidetiiin koolla ja ajetaan lypsyajaksi tunturissa lumikentiille, jossa
siiiisket eiviit eldimii kovin ahdista 3, alemmilla mailla useimmin kodan
lwo. ,On tavattoman outo ja kaunis niiky, kun lauma iltapuoleen
kokoontuu kodan ympérille lypsyyn. Kaikilla kunnailla, kaukaisil-
lakin, on ikkid kaikki tiynnd eloa ja liikettdi. Uutterat koirat pyo-
rivit kaikkialla ja tuovat lauman yh# lihemmis, porot hyppiviit ja
juoksevat, seisahtuvat ja hyppéivit taas kuvaamattoman vaih-
televin liikkein. — — Ja kun kaikki kolme- tai neljasataa ovat
lopulta ehtineet kodalle, jonka Iluona ne seisovat tai makaavat tai
hiljakseen juoksentelevat toistensa ympéiri sekil yrittivit puskusille
hajaantuneina ryhmiin jikilikolle; kun tytot puisine lypsynappoineen
kiitavit eliimen luota toisen luo, veljen tai rengin heittiessii suo-
punkinsa osotetun poron sarviin ja vetidessi siti luokseen; elidin
ponnistaa vastaan tahtomatta seurata nuoraa ja tytté nauraa ja ila-
koi veljen suurelle vaivalle; isi ja &iti ovat vetdytyneet porojensa
luo ja jo tiyttineet monta astiaa ja nyt toruvat lapsia heidin lei-
kistéidin, joka on peljistyttinyt koko laumaa — kuka ei silloin muis-
taisi Laabania, Leaa, Raakelia ja Jaakoppia!®*

Jotta porot voitaisiin lypsyn kestiessii pitii paremmin koolla,
ajetaan ne alemmilla mailla usein n. s. kaarteeseen (ruotto). Tamiin
asema ja rakenne vaihtelee jonkin verran eri osissa Lappia. Se
sijaitsee tav. asuinkodan liheisyydessi %, usein hyvin laitumen, esim.
heinéiviin jingin laidassa, paikoin kohoavalla kohdalla, ,jota kol-
melta puolen jyrkiit rinteet ymparsiviit ja jossa kasvaa muutamia
kymmenid koivuja®¢. Kaarre on pyoreihko tarha, koivunrungoista
ja risuista tehty, tuettu korvakoilla ja valiseipiilld, laajuudeltaan
lauman koosta riippuvainen, esim. 200—400 porolle n. 100 sylti ym-
pirimitaten 7. Siiné on veriiji, joskus supistettava, niin ettii se pidittii
raavasporot sisiilli, mutta laskee vasat kulkemaan edestakaisin syi-
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méssi ja juomassa; toisinaan on verijii kaksi, vastapiditd toisiaan.
Enontekiolld pidetiiin tuulen puolella kaarretta pari kolme turvesuitsua
kytemissa, milloin syopiildiset (I ,rikkd*) kovin kiusaavat poroja.
Joskus oli kaarteen siséseinimiille rakennettu vasoja varten puista
ja pédéllysturpeista umpinainen pieni karsina, jonne ne saattoivat
vetidytyi siidiskensuojaan; sinne niille kannettiin tuoretta rehua. Yolld
porot paimennetaan kaarteen ulkopuolella ja ajetaan ,makaus“-ajaksi
johonkin jirvenniemeen, jolloin paimen saa syodi ja levihtia. K:lo
7:n tienoissa aamulla ne tuodaan kaarteeseen, jossa lypsy alkaa n.
tunnin kuluttua kestien piivipaisteen ajan. K:lo 3, viimeistiin 5,
lihtee lauma ulos. — Kaarrelypsy tahtoo kiydéi rasittavaksi poroille,
kun niiden on tyytyminen tavallista niukempaan ravintoon, ja usein
pédsee talloin tauti hivittiméddn elaimid. Nykyédn pitid Enontekiolla
lypsykaarretta vain erids suomalainen poromies, jolla on 500 piin
suuruinen tokka!. — Kaarretta kiytetdin tav. 10—12 vuotta; lan-
taa ja irrallista maata nousee nim. ajan oloon niin paljon, etti po-
rot sadesdilla ryvettyvit, mikid vaikeuttaa lypsyd 2. Koivikot ovat
kasvaneet entisiin hoystyneihin kaarrepaikkoihin.

Lypsyjen médird ei ole aina ja kaikkialla sama. Ruotsin-Lapissa
on seutuja, joissa lypsetdéin tav. vain joka toinen piivi (iltapuoleen,
jolloin porot ovat rauhallisempia sédskien vihentyessii, mutta sade-
siiin sattuessa keskipdivilld)3. Varakkaat lypsivit toisin paikoin
kerran piivissd 4, niinkuin Enontekiollikin oli tapana kaarteissa;
1-vuoroisuus on yleinen muuallakin alkukesisti, kun vasojen maidon-
tarve on suuri, sekid syysmyohilld vaadinten ruvetessa ehtymiiiin 5.
Suuressa osassa Lappia lypsetdin kuitenkin tavallisissa oloissa kah-
desti péivassd, Ruotsissa ensiméisen kerran varhain aamulla t. puo-
lenpiiviin aikaan ja illalla k:lo 7—86, Suomessa samoihin aikoihin
(Enontekiolld) 7 t. k:lo 4:lti aamulla ja myohddn illalla (Inarissa).
Suomen-Lapissa lypsykausi alkaa paljon myohemmin kuin muualla
(ks. ed. sivua). Kaarteiden jidityd pois kiytannostd on Enontekiollid
ruvettu laskemaan porot vapauteen ,.palkiseen® sydinkesin ajaksi
ja lypsy alkaa n. viikkoa jilkeen Jaakon, kun lauma on saatu ko-
koon ; Inarissa siihen ryhdytiiiin vasta syyskuun alussa poronhaun .
wetson® jilkeen. — Lypsykausi loppuu Enontekiolli marraskuun en-
simiiselld viikolla, Inarissa saman kuun puolivilissi, viikkoa vaille
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Tuomiosunnuntain, jolloin lumi on jo maassa, ja Ruotsin-Lapin eri
osissa Pyhiinmiesten t. Antinpdiviindg (7/X1 ja 30/XI), joskus vasta
jouluna 1.

Nuorta vaadinta totutetaan sietiméin lypsytoimitusta siten,
ettii suopunkimies heitettyiin sen kiinni tekee silmukan kuonon ym-
piri ja pitelee eldinti miltei kuonosta kiinni, voipa tarttua tempoi-
lijaa vasemmasta takajalastakin, joll'aikaa toinen henkild suorittaa

lypsyn. Myohemminkin on vaadin melkein aina heitettivii kiinni,
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Kuva 7. Vaatimen piditys lypsettiessi. Enontekio.

silli harvoin se antautuu mielisuosiolla kisiteltivilksi; mainitaan ole-
van niinkin arkoja eldimid, etti niiden vangitsemiseksi tiytyy virit-
tid ansoja puiden viiliin tai maahan 2 Inarissa ei suopunkia kui-
tenkaan tarvita vaatimille jilkeen poronhaun, silla ne pidetiiiin koko
lypsykauden ajan hihnalla puihin sidottuina 3. — Tunturi-Lapissakin
sidotaan kiinniheitetyt lypsyporot liekaan, ellei pidittijid ole saata-
villa. Ruotsin-Lapissa kiytettiin tihidn ajoporon vatsanahasta teh-
tyji koysid, jollaisia miehilli oli mukanaan kokonaisia kantamuksia.
Kuutta vaadinta 1 koivuun sidottuina sanottiin kaddeksi 4. Nykyiin
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pannaan eldimet kiinni, 8:kin samaan puuhun, ajohihnoilla (tav. kaksi
vaadinta yhdelld sitoimella), joita kullakin lypsijilli on 7—8 kpl.
Autiolla tunturilla sidotaan hihna kiven ympiri. Jéllivaarassa kiy-
tetddn erikoisia mukana kuljetettavia paaluja, jotka ovat kyynirin
pituisia, koivusta hyvin veistettyji. Niihin kiinnitetiéin kuhunkin 12

Kuva 8. Poron lypsy. Ruotsin-Lappi.

vaadinta 6 ,siimalla“. Siten voidaan lypsyporojen luku helposti las-
kea ja sanotaan jollakin olevan niin ja niin monta paalua (tjuolda)*.

Kun vaadin on Kkiinni, asettuu lypsiji eliimen oikealle puolen
kumarruksiin tai toiselle polvelleen ja lyodi lapsiyttida siti kerran
t. kahdesti utariin, jotta maito paremmin heruisi. Vasemmassa k-
dessiin hinelli on n. s. nappo (I. naappu, Ip. nappo), koivunpahkasta
koverrettu, hyvin onteva, sisillepiin laajeneva ja Iyhytvartinen kauha,
joka vetida 1—21/,, joskus harvoin 5:kin litraa 2; Inarissa on timén
sijasta lyhyelli varrella varustettu vahva tuohirove. Tunturissa voi-



daan nappoon panna kappale kovaa lunta (tjuoptsan-tjast) estimiin
maidon happanemista . Lypsy toimitetaan oikealla kiidelld. Siivoja
vaatimia saattaa yksi henkilo kiisitelli kerralla aina sataan asti.
Kun nappo tai rove on tiysi, tyhjennetiin se suurempaan astiaan,
kuten kattilaan, isoon tuokkoseen, ankkurimaiseen puupinttion 2, jopa
poronvatsaankin, jota tyhjind pidetiiin povessa 3. — Vaatimesta saa-
daan maitoa hyvin viihédn, tav. vain kahvikupillinen kerrallaan, van-
hempien Kirjoittajien mukaan '/3—!/,, kannua 4, mutta ,parhaasta,
vasan imemittomisti 1 korttelikin“ 3, enin kesiipaisteella ja syksylli
kiiman jélkeen, kun se lakkaa ruokkimasta vasaansa. Maidonsaantia
koetetaan lisitd estimilld vasoja lyhyemmén t. pitemmén ajan ku-
luessa ennen lypsyd imemistd emidiin ®. Tissd tarkoituksessa kiiy-
tetéiin monin paikoin tuoretta poronlantaa, jolla pyyhitiin vaatimen
nisit 7. Naiset pitiviit titd vierotusainetta vyollidn ropeessa. Uts-
joella kerrotaan vaatimet ajetun vartavasten voideltaviksi kaartee-
seen, mutta lannan sijasta kiytettiin poronrasvaa®. -- Sivelyn jil-
keen lasketaan elidimet laitumelle joksikin aikaa, jonka kuluessa va-
sat melkein aina jattivit eminsid rauhaan. Lypsimiin ruvettaessa
nisiit pestiéin puhtaiksi. Toinen keino vasoja vastaan on, ettdi vaa-
timen niinnit sidotaan umpeen villalangalla ®, mutta kaikkein tehok-
kaimpana pidetiiiin vasojen suun ,kapuloimista®. Ruotsin-Lapissa
kitytetiiiin kapulaa lypsykaudella kahteen otteeseen, ensin juhannuk-
sesta 4—5 viikkoa eteenpiin, sitten yhtd pitkin ajan kuluessa ennen
Mikkelidi, ei kuitenkaan helteelld eiki kiima-aikana. Kapuloimiseen
ottaa osaa kaksi henkilod, joista toinen pidittelee, toinen sitoo va-
soja, ja se toimitetaan kolmasti viikossa, illalla ennen lypsyi; kapu-
lat irroitetaan vasta !/, vuorokauden kuluttua, keskipiivilli 1.  Ka-
pula on varustettu molemmista piistiiin villanyorilli. Se pannaan
poikittain vasan suuhun ja nyorit solmetaan kuonon péille ristiin,,
jonka jilkeen niiden pddt vedetddn korvien taa.* 1t Sidottiinpa en-
nen vasan kuonoon terdvii puikkojakin, jotka sen yrittdessd imed
pistiviit eméd utariin, niin ettd timi vastasi potkulla sikionsi ldhen-
telyyn.12  Jos liian tiheaiin estettiin vasoja tyydyttimisti maidon-
tarvettaan, saattoivat ne heikontua huonontaen pororotua. 13



Maidon kaytto.

Joskin vaadin lypsdd niukasti, on sen maito sitd voimakkaam-
paa. Kun lehminmaidossa on vetti 88, kaseiinia 3 ja rasvaa 3,49/,
ovat vastaavat luvut poronmaidossa 67, 8,3 ja 171 Ki siis ihme-
kidn, etti tilli ravintoaineella on lappalaisten taloudessa ollut suuri
merkitys.

Heti lypsyn jilkeen seuraa maidon siivilointi (sillet), johon
kiytettivisti kojeista on alkeellisin reikipohjainen tuohisuppilo. Sen
alaosaan paunnaan tiivisteeksi jikilid tai hienoja kuusenhakoja ja
maito kaadetaan oikealla kidelli naposta t. ropeesta valumaan
vasemmassa kiidessii olevan suppilon livitse isompaan astiaan. Ke-
hittyneempi siivila on lyhytvartinen pahkakuppi (sile-tjulte), jonka
pohjasta ulkonee alaspiin n. 2 sormen mentivilld reialld 2 varus-
tettu lyhyt putkiosa. Pohjan sisiipuolelle asetetaan kakunmuotoinen
jouhikudelma 3. Siivilditiessi isompi astia, tav. juustokattila, pei-
tetidin 2-kertaisesta tuohesta neulotulla, punaisella nahalla reunus-
tetulla kannella (pesse-kapts), jonka keskelld olevalle reiiille siivili
sijoitetaan 4. Toisinaan kiytettiin tuohisen kannen sijasta nahkaa
tai 2 lautaa, joiden viiliin siivili pantiin®. Suomen-Lapissa on sii-
vili tav. 2-korvainen ja sen syvennys 4-kulmainen karjataloudessa
kiiytetyn mallin mukaan. -— Kesiimaitoa mainitaan siiviléidyn poron
karvanluonnin aikana 2—3:een kertaan .

Maitoa Kkisitellaéin hyvinkin monella eri tavalla. Sitd nauti-
taan tuoreeltaan siirpimend ja kahvikermana, keitetiiin tuoreena,
happamena ja maolla juoksutettuna, piimitetiiiin, tehdiin voiksi ja
juustoksi, sekoitetaan Kkasvis-aineilla, kuivataan (juustoutuneena),
jiiddytetiin, onpa siiti valmistettu piihdytysjuomaakin.

Kesiimaidosta kiiytetiidan pieni osa heti kahvin hoystoni ja
palanpainona kuivanlihan, kalan?, liemen 8, leiviin ja marjain kera;
syksyllit laihaa lihaa voidaan syotiessi kastaa maitoon ja timin tulee
tapahtua sormin eikii veitsenkiirjelli, kuten rasvaan kastettaessa ®. —

Jos maitoa keitetéiin, lisiitddn siihen tav. vetti; siltidin kuu-
mennettuna hiljaisella tulella se sakence paksuksi kuin kerma ja
on maultaan oivallista (nimi: sukkom)1°. Toisinaan maitoa keitet-
tdessid kuoritaan pinnalle nouseva vaahto kauhalla ja kaadetaan
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poron salmakseen (kuninkaankypiriin), joka ripustetaan kodan kat-
toon kuivamaan ja sitten nautitaan herkkuna, jota kutsutaan ker-
maksi (kappa); salmaksen nimi on kappa-tjalmes!. Hapanneesta
maidosta valmistetaan jonkinlaista juustokeittoa 2, samoin tuoreesta
juoksuttimen kanssa limmitetysti maidosta. Ruotsin-Lapissa tunne-
taan titi makomaitoa 3 eri laijia, nim. slappe-melke (hienosti juok-
settunut), tjoko (sakea) ja smarre (ryynimiinen)3. Vastajuokset-
tunutta maitoa on myoskin tapana siilyttii; ,sitd kaadetaan astiaan
heti, kun juoksutusta on siihen sekoitettu. Astia suljetaan ja upo-
tetaan kivid painoina kiyttimilli kylmién lihteeseen, jossa vesi
on seisovaa. Siellii sdilyy timéd maito kuukausiméirii erittiin mauk-
kaana ja syodain sitd sittemmin maitoruokana taikka myoskin kiy-
tetiiin sitd kahvimaitona“.* — Ennen pantiin maitoa (tuoretta)
myos piimiméin ponttoihin, jotka upotettiin lihteisiin tai kaivettiin
maahan talveksi ja otettiin keviilli esiin. Kun se oli sitkistynyt
astiaan, ammennettiin se ulos erityisellii isolla sarvilusikalla, joka
saattol olla aina 12 tuuman pituinen 5, Piimi nautittiin tuoreella mai-
dolla sekoitettuna ¢. — Ruotsin-Lapissa kerrotaan valmistettavan
sakomaitoa (sit- 1. titmjolk) omituisella, mutta joutuisalla tavalla
LSyystd, etti maito kesiilli happanee kovin hitaasti, tapahtuneeko
timi sitten ilmastollisten seikkojen vai kiymisti synnyttivien mik-
rofyyttien vihyyden tihden. Sakomaitoa valmistetaan siten, etti
joko hienonnettua tai kuivattua yotkonlehted (pinguicula) pannaan
maitoon tai sivellidn silli astian reunat. Siiti syntyy. maidossa
omituinen juokseminen; se kily hyytelomiiseksi ja saa aromaattisen
maun. Kun titi sakomaitoa on kesdlli saatu, ei tarvita uutta ai-
netta joka kerralla, vaan riittdéd, etti verekseen maitoon pannaan
iahin sakomaitoa.“ 7.

Enin osa kesimaidosta tehdiin kuitenkin juustoksi (vuosta).
Tiami on yleensd naisten tyoni 8; ainoastaan Inarissa, jossa maito-
talous on paimenten hallussa, ottavat miehetkin siihen osaa. Juus-
ton valmistus tapahtuu tav. ulkona. Maito siiviloidiin, kuten edelld
on kerrottu, suoraan pataan tai kattilaan (Inarissa vain sen verran,
ettii kerralla saadaan pari juustoa) ja kuumennetaan suunnilleen
lypsylimpoiseksi tai hieman haaleammaksi ?, minkii kuluessa maitoa
hiimmenetiiiin kauhalla. Ennen vanhaan mainitaan siihen sekoitetun



ruohojakin, jotka ensin oli keitetty kahdessa vedessi, sitten vield ker-
ran herassa!. — Astia nostetaan nyt tulelta ja siihen pannaan makoa
l. ,tunkaa“. Paras mako saadaan Kkesiilla teurastettujen vahvojen
porojen juoksutusmahasta 1. tungasta® mutta tav. se otetaan tal-
teen talvitapossa, pingotetaan kuivamaan ,nahan tavoin“, kesilld
huuhdotaan ja pannaan pikku pénttoon veden, vihdisen maitomiii-
rin ja suolan kera®. My®skin hentojen, keviilli heikkoudesta tai
kylmisti kuolleiden vasojen tunkaa kiiytetéiin samaan tarkoitukseen;
se voidaan valmistaa kuten edellinen tai maidolla tdytettyni ripus-
taa kotaan. Paikoin kelpaa juoksutukseen vasikanmakokin ¢ Ruot-
sin-Lapissa on edelleen kiytetty makona maitopontdssi siilytettyi
hauen tai raudun (nieriin) suolta; tunturilaisten mainitaan ostaneen
kuusilappalaisilta hauensuolia suurissa kimpuissa®. Eridn tiedon
mukaan olisi juoksutus tapahtunut kasvienkin, erityisesti putken
avulla 6, — Kun juoksettunut maito, jota paikoin voidaan vield vi-
hdn limmittad tulella?, on eronnut juustomassaksi ja heraksi (misso),
nostetaan edellinen kisin tai kauhalla juustokehdin 1. -muottiin.
Tiami on Suomen-Lapissa nimeltidén ,lokka“ ja muodostettu vanne-
maisesta, n. 7 cm. leveistd laidasta ja pyoredstd pohjasta, jonka kes-
kellii olevasta reiiistii hera puserretaan pois painamalla juustomas-
saa kauhalla tai puukannella. Ruotsin-Lapissa on kahdenlaisia muot-
teja; nim. puusta leikattuja, kirjopohjaisia (juuston kaunistamiseksi),
nimelti muora-teivo 1. -skappo, ja kuusen- tai koivunjuurista nidot-
tuja (tewjo, tdivo); molemmat ovat arvatenkin pyoreiti. Juustoa
painetaan sekid kauhalla ettid kiisin ja muotin piilld pidetiéin ros-
kittumisen esteenii tuohikantta, joka on jo mainittu siiviloimisesti
kerrottaessa 8. Isossa taloudessa kiiytetiiin monta muottia yht'ai-
kaa; ,.ne tiytetian ja ettei niitd tarvitseisi kiisin painaa, asetetaan
muotit, jopa 6—8:kin, sisiltoineen piillekkiin ja sitten pino kiiin-
netian ylosalaisin, niin ettd alin tulee péailliméiseksi. Astioita pi-
detddn kattilan pddlld ja vilissid on rel’illi varustettu vaate, jonka
lipi hera valuu kattilaan.“® Mérkiin juustoihin painetaan joskus
omistajan nimen alkukirjaimet 1°. Juustot saavat olla n. 1/, vuoro-
kautta puristuksissa, jota lisitidn painokivelld 1. Inarissa ne ote-
taan siti ennen muoteistaan 1* ja asetetaan painumaan lautojen vii-
liin; kuivahtaneina ne pannaan johonkin isohkoon siilioén, esim.
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piarevasuun riepuihin kéirittyind, ett’eiviit jaityisi (tddlla ndet juns-
toja valmistetaan syysmyohilld) ja sitten kannatetaan, n. 20 kerral-
laan, taakkahiiriilli kotiin, jossa niiti vield kuivataan orrella ,reh-
kili“ nimisessii piarealustassa (site)! vihintidn viikon verran ja sen
kuluessa kitiinnetiiiin kyljelti toiselle ensi aikoina pari kertaa vuoro-
kaudessa. Toiset kuitenkin tekevit juuston kotona, jolloin maito
kannetaan puuleileissii tai lampaanvatsoissa kotiin; jotkut valmista-
/at juustoa siten, ettii juustomassa kidritdin liinariepuun ja sitten
puserretaan lau-
tojen viliin, jol-
loin juusto tulee
4-kulmainen. Po-
rolappalaiset
asettavat  muo-
teista irroitetut
juustot kuiva-
maan tikapuun
muotoiselle alus-
talle, ,sihdille*
(sitte),jonkakoko
voi juustojen lu-
vusta  riippuen
vaihdella aivan
pienesti niinkin
suureen, ettilaite
ulottuu yli  ko-
dan ,savupuun®
pddlli seindmiésti toiseen. Se sidotaan vaakasuorasti siis kodan yla-
osaan rippandn alle ja juustot saavat siind kuivaa ja savustuakin
vuorokaudesta tai kahdesta viikkokauteeu asti 2, jonka jilkeen ne tav.
nostetaan siilytettiaviksi luovve (s. luova) tai luovtte nimiseen katos-
lavaan; aluksi juustot on jollakin verholla suojattava auringolta, mutta
kovettuneina ne eiviit paisteesta vahingoitu, pdinvastoin niiden maini-
taan taten tulevan paremmiksikin 3. Paikoin sijaitsi sihti ulkona kodan
lihelld ja sateen sattuessa se peitettiin nahalla (kapts-tuolje 1. site
kapts); syksylli knivaus tapahtui kodan periosassa vitsoista kyhityssi

Kuva 9. Inarilainen poronjuusto.
G. Grotenfeltin valok.



telineessid . Vaellusmatkalla kuljetetaan juustovarastoa mukana 2 tai
vieddiin metsiiseudulle rakennettuun aittaan. -— Lypsykaudella koot-
tava juustomidrd on melkoinen, silli 2—21/, litrasta maitoa saadaan
yksi 1/, kg:n painoinen juusto. Vanhojen tietojen mukaan tuli jokaista
vaadinta kohti 3—5 naulanpainoista juustoa 3. Ruotsin-Lapissa teh-
dédn 150 vaatimen maidostapiiviissi 6—7 juustoa (3 —7 #:n painoisia) *.
Inarissa ovat vastaayvat luvut 100 ja 5—10 (n. !/,-kiloisia); syksyn
kuluessa saadaan 100 porosta 100—200:kin juustoa lypsyn perusteel-
lisundesta ja vuodenlaadusta riippuen (kuivana vuonna on maito-
midri pienempi kuin sateisena). Varsinaiset porolappalaiset lakkaa-
vat juustonteosta syyskesiilli ®.

Kooltaan on juusto Suomen-Lapissa vihidinen, halkaisijaltaan
n. vaaksanmittainen (ja pienempikin)é seki sormen paksuinen, van-
haan aikaan ,lautasen kokoinen* ja kahden sormen vahvuinen?.
Kuivaustavasta johtuu, etti juusto kellahtavine ja tummuneine pin-
toineen on nidoltidn sangen véhidn nautittava, mutta sen sisus
pysyy aivan valkeana; ollen tiivis ja kova se voi siilyd hyviini
vuosikausia. Maultaan se on tav. omituisen kirpei, niin etti tot-
tumattoman kiy vaikeaksi sitii syoda. Juustoa kaytetiin syksylli
ja varsinkin talvella kahvin hoysteend, kuppiin leikattuna, edelleen
paljaaltaan talviaamiaisena t. matkaeviind, useinkin vartaassa paah-
dettuna, jolloin siitid tulee tuntuvasti makeampaa, sekd paloiteltuna
tuoreeseen maitoon 8. Velliii keitetdin hienoksi leikatusta juustosta,
tav. jauholla suurustaen ja suolalla maustaen?; ,joka siihen tottuu,
héin tuskin pitii muuta velliii tai soppaa tidti parempana®1°. Tal-
viseen verivelliin, jota aamulla syotiin, pantiin juustoa kirvespoh-
jalla pienennettynii 1. Joskus tarjotaan atrialla keitettyii juustoa
kokonaisena tai ohuiksi viploiksi leikattuna ja paille varistettavalla
sokerilla maustettuna; se on todettu varsin maukkaaksi!2. Aivan
kansanomainen ei timid valmistustapa kuitenkaan liene. Juustoa
voidaan myos Kkiristiiii paistinpannussa 13, — Paitsi ravinnoksi, on
juustoa kaytetty liikevoiteeksikin; jos joltakin paleltui poski, jalka
tai kiisi, leikattiin pala juustoa, limmitettiin tulella ja silléd siveltiin
vikaantunut paikka 14, — Kauppatavaraksi on poronjuusto kelvan-
nut ylimuistoisista ajoista, kiytettiinpi siti rahankin vastineena; mark-
kinoilla silli on aina ollut hyvéa menekki. Paltsi myyntii omaan
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maahan, vietiin juustoa naapurimaihinkin, esim. Suomen-Lapista
Ruijaan. Sen hinta (*/, kg:n painoisen) oli takavuosina 1,s0— 2 mk.
Porolappalaiset antoivat 10—20 kappaleesta 20—22 mk:n arvoisen
teurasporon!. Mydskin kirkollisiin maksuihin kuuluu poronjuusto.
Esim. Inarin kirkkoherra saa poronomistajilta vuosittain juuston
(tai vastaavan rahaméirin) 30 poroa kohti.

Juustonteosta jéljelle jiivda ,heraa limmitetdadn kattilassa hil-
Jjaisella tulella, jolloin se kidy kermantapaiseksi; séilytetiiiin rakossa
talveksi, jolloin sitd kiiytetiin eviiiinii tai syodiddn herkkuna, esim.
sunnuntaina® 2, Paikoin téitd ,paksun maidon kaltaista® heraa (ka=
mandh, IpN. gamar) syotiin ,lusikalla aamusin illoin“3; sitid voitiin
keittiid hiljaisella tulella puoli piiviié ja kauemminkin, kunnes enin
osa siiti oli haihtunut, ja jainnokseen lisittiin vidinonputken (ange-
lica) taimia, joita siinii keitettiin edelleen. Seos siilytettiin talveksi
poronvatsassa. — Usein lisiitiiiin keitettiiviiin heraan hiukan vetti.
Tisti miedonnetusta aineesta siistetdéin osa tuleviin tarpeihin, mutta
enin osa kiiytetiiiin heti ruoaksi ihmisille ja koirille4. Inarissa on
juustohera paimenten pidravintona syksylla. — ,Valkea juustosakka
(keppen), joka jiid padan pohjalle juustonteon jilkeen, ammennetaan
pitkivartisella kauhalla ja syddidéin; njuormemisso, s. 0. ryynimii-
nen aines, joka nousee pinnalle heravoita keitettiiessd, ammennetaan
pois ja syodiddn. Keitettyd heravoita sailytetiin salmaksessa.“ s
Herasta valmistetaan mydskin herajuustoa ,tavalliseen malliin® €.

Voitakin (vuogja) osaavat porolappalaiset tehdi poronmaidosta.
Ruotsin-Lapissa? aljetaan voinvalmistus Marja-vakko viikolla (7 —
13 p. elok.), jolloin siid on jo kyllin viileitd. Valmistus jatkuu syys-
myohidian, kunnes maidon saanti vihenee. — Maito kaadetaan kat-
tilaan tai vatiin® jossa se saa seista hetken, kun juoksutinta on
pantu sekaan, ja saostua?®, jolloin siitd kuoritaan rasvaisin ja pak-
suin kerros. Tidmé kaadetaan poronvatsaan ja siti hiimmennetiiin,
kunnes se tulee voiksi. Toisen menettelytavan mukaan saonnut
maito saa jiddi kattilaan, jossa sitd vatkataan koivuisella 4-kulmai-
sella puntarintapaisella kepilli (sjovet- 1. sjuveme-muora) ja himmen-
netiéin ohuemmaksi hierimellii, limmitetiin vililli ja vatkataan uu-
delleen. — Poronmaito muuttuu voiksi niin tarkoin, etti vain vi-
hiin . kirnupiimdid* jiia jiljelle. Maito puserretaan voista; tiitd



ei ennen vanhaan suolattu, mutta nyttemmin (1800-luvun alusta al-
kaen) se hienosti suolattuna sullotaan poronvatsaan?! tai pyttyyn ja
siilytetidn tuleviin tarpeihin aitassa. — Enontekiollikin tehdéén
joskus voita, mutta edellisestii hiukan poikkeavalla tavalla. Maito-
astiaan pannaan tunkaa, joka erottaa osan sen sisillosti viiliksi;
titi himmennetidn muusta maidosta kuorimatta sormin siksi, kun-
nes voita syntyy. Tillaisen kirnuuksen nimi on laktsa. Ruijan suo-

malaistenkin maini-

taan kéyttivin po-
ronvoita 2. — Voita
syiddédn (usein sor-
min) laihan lihan
(vars. kuivan), ka-
pakalan ja joskus
leiviin kera, vaikk’ei
senja viimemainitun
katsota oikein sovel-
tuvan yhteen 3; ar-
vokkaalle vieraalle
tarjottiin sitd ker-
naasti  Utsjoella 4.
Muun ruoan puut-

teessa, esim. keviit-

muutoissa,  nauti-

Kuva 10. Maitosalmas, Enontekis.
G. Grotenfeltin valok.

taan voita paljaal-
taankin. Ennen kiiy-
tettiin sitd myos paistamiseen ®. Maultaan on poronvoi talimaista,
jonkavuoksi sen valmistus on yleensi lakannut®, — Pyohtiimisessi
syntyvisti kirnupiimistd voidaan laittaa paksua, haperaa, juusto-
maista ainetta, nimelti vuojem-vuosta. ¢

Syyspuoleen, ilmojen jiihtyessii, kuivaavat porolappalaiset mai-
don omituisella tavalla. Maitoa kootaan Enontekiolli lypsyldmpoi-
send puhdistettuihin poron salmaksiin I. kuninkaankypéreihin, niiden
puutteessa tunkiin 1. juoksutusmahoihin, vielipd nuorten elidinten
potseihinkin, jotka on ilmaa tdyteen puhaltamalla kuivattu; tunka-
heraa pannaan joukkoon. Maidolla tiytettyini ja nuoralla umpeen
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sidottuina ne nostetaan kodan yliosaan sihdin piiille tai ruoteeseen
kiinnitettyyn verkkopussiin. Juoksettumisen jilkeen kaadetaan niisti
heraa seuraavina piivind pois ja uutta maitoa suljetaan sijaan, kun-
nes siiliot ovat pingottuneet pyoreiksi ja sisiltiviit pelkkdd ryyni-
miiistii juustoainetta!. Kuivaus kestdd n. kuukauden® ja téten val-
mistettna ,kuivaa maitoa* (goikke-mielkke) kiytetiin kahvikermana
talvella. Tiysindinen salmas on noin lapsen pdidn kokoinen ja mak-
soi takavuosina n. 3 mk.® — Ruotsin-Lapissa kidy kuivaus paikoin
seuraavasti: Maito hapatetaan ja juoksutetaan sitkeiiksi ja pannaan
liinapussiin, jotta vesi valuisi pois 4. Pussi ripustetaan varmuudeksi
ylos ja vetti pyyhitiin pois, mikili sitd tihkun. Lopuksi kova ryy-
nimiinen aine pannaan uuteen pussiin tai tavallisemmin poronvat-
saan. Kermalle tehdédin samoin ja molempia lajeja kutsutaan kui-
vaksi maidoksi. Siti voidaan sdilyttid kauan, 20—30 vuottakin.
Kuiva maito maistuu hyvilti, ikiéinkuin juuston ja piimiin sekoitus 3.

Pakkasten tultua ruvetaan maitoa jdihdyttimédn, Ruijassa
pyhiinmiesten-piivisti (1/XI) alkaen ¢, Ruotsin-Lapissa jo 2 viikkoa
varhemmin 7. Tidméd alkutalvena lypsetty maito (ja paikoin keséalli-
nenkin tihin saakka kylmissi lihteissi siilytetty)® kaadetaan pit-
kiin ja kapeisiin, 2-osaisiin kuusi- t. koivuponttoihin , pieniin ank-
kureihin, suuriin puukuppeihin 1 t. vateihin 11, kattiloihin, saaveihin 12,
jopa poronvatsoihinkin ('tiillbin sekoitettuna tav. kaikenlaisilla mar-
joilla, kuten puolukoilla, mustikoilla. variksenmarjoilla ja muurai-
milla; nimeltdiin kittan-ase 13); lampaanmahojakin kiytetdén paikoin
siilioind 14, Maitojdi* siilytetdin usein lumessal® ja otetaan ki-
sille sydin- ja kevéttalven kuluessa. Jos siilytys-astiana on poron-
vatsa, lohkaistaan siitd tarpeen mukaan kirveelli kappale, joka pie-
nennetifin ja tarjotaan limmittimitta puukupissa 1. Pontoistd taas
irroitetaan vanteet, jolloin kimpien ja vélipohjan poistamisen jilkeen
maito jiad 2 kappaleeksi?. Kattilaa kiytettiiessi on mukava tapa
jaihdyttada maito kalikan ympirille, joka on kiden pitimeni, kun
jiadharkko tulella limmitettyni irtautuu astiasta. Siitd lohkaistu
maitopala pannaan laudalle t. vatiin valkean iiiireen, jossa se sulaa
pinnaltaan ja pehmenee vihitellen vellimiiseksi, niin etti siti voi
lusikalla kaapia ja syodi: se on jonkinlaista jiitelod, nimeltiin
kalmatak 8. Astia voidaan mydskin kokonaisuudessaan asettaa viis-
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toon tulta vasten ja tiilloin sulavaa pintakerrosta kaavitaan lusikalla
suuhun. Kéyton viliajoilla on tillainen avoin siilio huolellisesti pei-
tettivii ja tuulelta suojattava, silli muuten se menettii makunsa
ja valkean virinsi!. Jadmaitoa on kidytetty myos vellin ja liha-
keiton hoysteeksi?, edelleen vieraiden kestitsemiseen?, toisinaan
tihéin tarkoitukseen yksinomaan ¢; jotkut saistiviit viimeisen mai-
don jaddytettynd lapsille 5. Kahvikermana siti kiytetiadin ainakin
Ruotsin-Lapissa ¢ ja Inarissa; maitokimpale pannaan tav. suorastaan
tulelta nostettuun pannuun. — Kauppatavaranakin on jaidmaito ollut
vanhoista ajoista tunnettu. 1700-luvulla myytiin Ruotsin-Lapissa
6—7 kannun vetoisia maitoponttoji ,,dubbel-Carolin’ista® kappale 7;
niitéi ostivat ruotsalaisetkin® TInarissa saatiin aikaisemmin 8—10.
litraa vetéivisti lampaanmahasta 20 mk:n arvoinen teurasporo tun-
turilaisilta °.

Lopuksi mainittakoon, etti Pohjois-Lapissa osattiin tehdi
raikas-nimisti. juomaa, jota kiyttamilli ja destilloimalla valmistet-
tiin maidosta 1. Nykyisin se on kuitenkin tuntematon. Kenties
timé juoma on ollut samaa, jota kerrotaan valmistetun n. s. njuorme-
miisso’sta, ryynimiisesti valkeasta aineesta, joka saostuu heravoin
keittiimisen alussa; siinii keitettiin kasveja (kombo) kolmasti, jolloin
se kuivui kokonaan ja maitoon pantuna hapatti timén, niin ettii juo-
masta tuli ruskeaa, viikeviiii, piihdyttivad, kaljamaista ainetta 11,

B. Kotieldinten maito.

Lappalaiset tutustuivat kauppiasten vilitykselld karjan tuot-
teisiin jo paljon ennen kuin rupesivat sitd itse hoitamaan. Kriin
tiedon mukaan v:ta 1559 ostivat he lehminvoita pirkkalaisilta 12.
Myohemmin rupesivat tunturilaiset hankkimaan itselleen norjalai-
silta kesidn ajaksi lehmié, lampaita ja vuohia, joita he lypsiviit syk-
syyn asti, kunnes tuli lihto ylimaahan!3. Olojen kehitys vei viihi-
tellen siihen, etti vihidporoiset kalastajalappalaiset ryhtyivit ylei-
sesti karjaa kasvattamaan, joskin vaatimattomissa rajoissa.

Lehminmaitoa nautitaan, kuten muuallakin, juomana tuoreel-
taan, viilipiimidni (venyvini), kirnuvoina ja juustona. Viili on van-
hastaan hyvin suosittua. ,Kun vieras tulee karjaahoitavan lappa-
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laisen luo, niin hiinen eteensi tuodaan viilipytty, mutt’ei leipdi.
Se asetetaan tuolille tai arkulle, mutt’ei koskaan lattialle* . Vii-
liin voitiin sekoittaa juoloja ja variksenmarjoja . Ruotsin-Lapissa
himmennetiin lehménmaitoa juustomaitoon (poron) ja piimaén. Viili-
piimi on suuri herkku, jota kuitenkin enimmisti vaan lapset syo-
rit; heilli on lupa ,ottaa itse®3. Varankivuonolaiset nauttivat
kermaa leiviille levitettyni ¢, — Voin valmistus on paikoin melkoi-
nen. Utsjoella saatiin 1830-luvulla keskimiirin 2, parhaassa ta-
pauksessa 3—4:kin leiviskiii myyntivoita lehmaid kohti®. Merilap-
palaiset tekiviit voita kermasta sormin himmentimélli ¢, Nykyisin
on voitalous Suomen-lappalaisilla
vihiiinen; valmistus ei tyydytd
yleensi kotitarvettakaan, vaan har-
joitetaan tuontia eteliipitiijistd, etu-
pitiissit Sodankyliistii, ja lisiiksi han-
kitaan margariinia Norjasta. —
Juustoa tekeviit jotkutinarilaiset ta-
valliseen pohjoissuomalaiseen mal-

liin. Juustoaines ammennetaan tyh-

o Hiliovttven, iossa se kauhall Kuva 11. Lammasta lypsetidin Kol-
Jaan vilipyttyyn, Jossa se kauhalla 45 Tapissa. S. Paulaharjun valok.

pusserretaan tiiviiksi. Juusto pais-
tetaan nelikulmaisen pire-,rehkilin“ varassa tulen iiressi ja puris-
tetaan kypsini ohueksi isolla astiankannella, jonka jilkeen se saa

kuivaa jonkun piivin.

Koltan-Lapissa on lampaita tiettiviisti lypsetty ennen kuin po-
roja. Lampaita lypsetidin Itéd-Lapissa huhtikuun lopusta syksyyn
asti, kerran tai kahdesti péivissi; kahvikupillinen heruu kerralla
yhdesti, litrantiysi kymmenesti eliimesta. Maito nautitaan kahvin
kera. Koltat kokoavat lampaanmaitoa myds isoon matalaan sanka-
ropeeseen antaen sen hapata viilipiiméiksi, jota syodédin piivilliseksi.
Hapanta lampaanmaitoa keitetddn lisiten hiukan vettd, jolloin maito
sakoo juustokeitoksi; tdtd nautitaan véliatriana, kuten maitoruokia
yleensii. Joskus tehdiin n. s. mielkke-Sollamadia siten, etti mai-
toon sokoitetaan marjoja, mitd lajia tahansa, viihdn vettd, jauhoja
ja suolaa. — Lampaanmaidosta on Inarissa ennen tehty juustoa,
mutt’ei juuri endii; sensijaan siitd toisinaan kirnutaan voita?. Vuo-
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henhoidosta Ruotsin-Lapissa kerrotaan seuraavaa: ,Maidon, jonka
lappalaiset saavat vuohista, he valmistavat kuten porenkin maidon,
mikili mahdollista. He tekevit pikku juustoja, jotka siistetiiiin
kahvin hoystoksi juhlallisempiin tiloihin, esim. kun tahdotaan kes-
titi vieraita; suurin osa sentdin sidstetddn talveksi. Siti ei ole
niin paljon, ettd se riittiisi velliin ja muihin juustoruokiin, kuten
ennen. Juustomaito keitetdian ja ne, joilla on lehmii, sekoittavat
sithen lehmidnmaitoa. Ruskeaan puuromaiseen herajuustoon, joka
syntyy monen tunnin keittéimisen jilkeen?!, sekoitetaan pari koural-
lista janhoja, ja kun se on jédhtynyt, pannaan se salmakseen ja siii-
lytetiiin juuston tapaan talven kahvihoystoksi. Jos liheisyydessii
kasvaa suolaheiniiii, keitetiiin sitd omassa mehussaan ja sekoitetaan
sopivassa miirissid tihin cokkodak'iin, joka tulee siitd 'ldmmitti-
viimmiitksi’. Vuohenmaitoa kiiytetiin myos siltdin kahviin; siti kei-
tetidiin télloin ja kaadetaan kuumana runsaasti kahviin. Lehmiin-
maitoa sekoitetaan juustomaitoon ja viilipiimiddn 2. — Kahviin hie-
nonnetaan juustoa, mieluimmin poron, mutta myds vuohen- ja hera-
juustoa (cokkodak). Myds voita kidytetddin tdlloin maidon ase-
masta. Lehmiinjuustoa ei kiiytetii, se 'venyy’ kahvissa, jota poron-
ja vuohenjuusto ei tee rasvaisuutensa tihden.“ 2



ITI. Kalat.
A. Jéarvi- ja jokikalat.

Metsiilappalaiset saivat pairavintonsa Kesiisin kalastuksesta,
joka vanhoina aikoina oli varmaan erikoisen tuottavaa péittien sii-
tikin, ettii heidiin eteliiset maataviljeleviit naapurinsa alkoivat usein-
kin kalansaaliin houkuttelemina levittiéi asutustaan pohjan perille.
Alueriitaisuuksien johdosta méirisi hallitus lappalaisten elinehtojen
turvaamiseksi, etti Lapin kaikkien kalavesien tuli jiadi heidin kiy-
tettiivikseen vastoin uutisasukasten toivomuksia (vv. 1602 ja 1632) 1.
Toinen asia on, minké verran ndilli toimenpiteilli oli kaytollisti
merkitysta.

Kalastus on nykyiseen asti siilyttinyt tirkeytensi, silld se on
piielinkeinona Inarin- ja Kuolanlappalaisilla ja suurimmalla osalla
Ruijan merilappalaisia 2. Edellisten pyynnin tirkein esine on siika,
jota inarilainen nimittddkin tav. vain ,kalaksi® (kyeli). Sitd pyy-
dystetddn verkolla ja nuotalla, jopa koyhemmit talvellakin jéin
alta ,juomustaen*; kaiken-ikiisid kaloja kilytetdiin ravinnoksi, kort-
telinpituisista alkaen. Paitsi siikaa, pyydetadn myos harjusta, muik-
kuna (,riipys“, ,reeski®), ,tammukkaa“ (forelli), ,rautua® (nierid),
paremman puutteessa edelleen ahventa® ja haukea, syksylli ja tal-
vella madettakin; siirjensukua ei Inari- ja Nuortijirven vesistoissii
olekaan. Ruotsin-Lapista mainitaan pyyntikaloina edellisten lisiksi
sirki ¢ seké harvinaisina kuha ja lahpa; madetta ja ankeriasta ei
ennen osattu pyydystdad ®. — Kalaa valmistetaan ruoaksi keittien,
paistaen, kuivaten, savustaen ja suolaten.

Keitto. Kesilli kiyddian nuotalla iltaisin ja sielti palattua
laitetaan péddatria, kalakeitto, tulelle. Rannassa perkattaessa, kuten
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[narissa, pannaan kalat tav. isoon ropeeseen!. Ne puhdistetaan
avaamalla nopealla viillolla vatsa ja painahuttamalla kurkku poikki,
jonka jilkeen suolet sysiitian veitselli pois. Kolttalaiset eiviit aina
edes suoli kaloja, vaan tekevit viillon vasemmalle kupeelle ja ve-
tiaiseviit kalan kouransa lipi. Vedessi viruttamistakaan ei tav. suo-
riteta, koska arvellaan kalasta télloin huuhtoutuvan voimaa pois 2.
Kaloja ei koskaan suomusteta, ei myoskian kiduksia poisteta. KEnon-
tekiolld pikku siikoja (,sapakoita“) suolittua ,lykitdéan* veitsen lap-
pealla piiii- ja pyrstopuolesta keskiruumista kohti, jotta kalanliha
(cuoppa) tulisi keitettyni tiiviimmiksi I. ,tauroisi“3. Isommat Kka-
lat leikataan poikittain n. puolen sormen pituisiksi kappaleiksi? ja
pataan pannaan vettd juuri siksi,
etti kalat peittyvit. Keittamisen
toimittavat yleensd miehet, Kol-
tassa kuitenkin naiset. Téilld keit-
timinen tapahtuu usein tuvan vie-
reisessi kodassa; muuallakaan ei
aina tupaa tihiin kiiyteté, esim. ke-
siipoudalla tulipalon pelosta, vaan
keitetddn piballa tai navetan ,ala-

Kuva 12. Kalaa keitetiiin ulkona. o B
Inari. S. Paulaharjun valok. keittiossi“. Kalapata saa olla tu-

lella vajaan tunnin ja keittimisen

lopulla pannaan suolaa sekaan (enmen tidmi ei ollut tapana). At-
rialle ruvettaessa kalakappaleet ladotaan kapustalla kaukaloon 8, Kol-
tassa usein pikkukalat, jotka ensin syodiin, poikittain pinoksi, vie-
lipd eri kaukaloonkin ja lopuksi otetaan isommat esille; vieraaalle
tarjotaan suurimpia. Rasva jad liemeen tai lusikoidaan kuppiin, jo-
hon kalat syotiessd kastetaan. (Vaahto viskataan Koltan-Lapiss:
pois.) Sydjat ottavat kukin kalan kiteensd tai eristaviit sen kau-
kalon reunalle, ja lohkovat siiti hyppysilli ruotoa myiéten palasen
kerrallaan suuhunsa. Leipddkin maistetaan viililli viihiin (Koltan-L.).
Lientii ryypitaiin jaljesti kupilla tai kauhalla, joka kiertii miehestii
micheen, tai sydodiiiin lusikoilla, mutta enin osa annetaan lampaille s.
Koltan-Lapissa voidaan liemeen tehdad pettuseosta ja joskus siti
ohuesti suurustetaan ruisjauholla.  Joku voi panna kiehuvaan lie-

meen leipikakunkin pehmenemiiin; se syodian kalan kera. Rasvai-
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seen liemeen tehdiin sakeampi pettuseos. Kattilasta otetaan lient#
puukuppiin ja sotketaan siinii; titi syoviit vars. naiset kernaasti.
Lihavista kesd- ja syyskaloista kihonnutta rasvaa keriitiiiin katti-
lasta korkittuihin pulloihin ja kiiytetiin esim. huttua valmistettaessa,
samoin myos ohukaisiin ja pettuun. Rasvapullo sailyy hyviind pari
vuottakin ja sitd pidetiiin aitassa tai kalasuojassa, ,puurassa“. —
Entisaikoina on talletettu rasvaa tuohiropeessa, jonka kanneksi so-
vitettiin toinen samanlainen matalampi
rove, suonisin saranoin. Astia haudat-
tiin pilautumisen estiimiseksi matalalle
kuivaan maahan. — Inarissa keitetiin
lihavien kalojen suolia padassa ja niistit
erittyvii rasva kuoritaan pinnalta ro-
peeseen, samoin kuin keittokalastakin
tihkuva rasva. Sitid syodiin kalakei-
ton ohella, iltaruokana; myds nahan
voiteluun sitii kiiytetiiiin parkittaessa.
Ennenvanhaan sekoitettiin kalanras-
vaan pettu- ja ruisjauhoja ja timi seos
oli inarilaisen suurinta herkkua (vuoija-
petsi). Kolttalaiset tuntevat myos kutta-

makka nimisen, kalan sisiilmyksisti val- Kuva 13. Pikkukaloja
paistinvartaassa.

mistetun ruokalajin; se on ison hauen
suoli, joka keitetddn rasvalla ja maksalla tiytettyni. — Myoskin
Ruotsin-Lapissa kiiytetdiin rasvaiset kalansuolet ravinnoksi!.

Inarissa on kalanruodot atrian jélkeen ennen kernaimmin viety
rannalle tai veteen?, jotta kalansuku jirvessii pysyisi lihavana;
alkuaan tissit kai on ollut vaikuttamassa usko riistan uudestisynty-
misestid. Ison kalan, vars. taimenen piiiiluilla voi suorittaa monen-
laisia arpomisia ja ennusteluja, katkomalla niitd, heittimilla ylos il-
maan, eteenpiiin j. n. e. — Paikoin annetaan ruodot koirille, samoin
totkut 1. sisilmykset; niditi myos keitetiéin lehmille ja lampaille
hauteeksi.

Paahto ja paisto. Kalaa paahdetaan vartaassa etenkin
aamiaiseksi ja ,matkatilassa“. Ison kalan selkilihaa viilletiiin Ina-
rissa vatsapuolelta halki ruotoa mydten, kala levitetiin 1—2 poik-
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kisingalla ja varras pistetdin niiden alitse. Koltan-Lapissa tehdéén
vatsasta avatun (ja suolitun) kalan kylkiin 3—4 viistoviiltoa, joku-
nen selkiinkin ja varras pistetiin pyrstopuoleen. Suolaa varistel-
laan vatsalle ja viiltoihin; ennen timé ei ollut tapanal. Pikkuka-
loja pistetiiin vartaaseen poikittain keskeltd, jopa kymmenkuntakin
vieri viereen. Tavallisimpia paahtokaloja ovat siika, harjus ja tam-
mukka. — Ruotsin kuusilappalaisten mainitaan kastavan valmistu-
neen kalan 2—3 kertaa kylméén veteen, jotta siitid tulisi kuohkeampi,
ja ldmmittivin sen
uudelleen ennen syon-
tia 2. — Kolttalaiset
paistavat siikaa pais-
tinpannussa vedetti ja
ilman muuta rasvaa
kuin mité kalasta itses-
tiin lihtee; suolaa on
mausteeksi.

Kalan kuivaa-
minen tunnetaan La-

pissa kaikkialla ja se

Kuva 14. Erikokoisia kapoja. 1 ahvenia, niiyttid kuuluvan kan-
2 iso, 3 keskikokoinen ja 4 pikkukala.

talappalaisiin  taitoi-
hin. Tavan tirkeytti osottaa sekin, ettii kesiipaikoiksi l. -asunnoiksi
valittiin Inarissa kaikkein kallioisimmat rannat, jotka paisteella kuu-
menivat pikimmin ja pilvekselld siilyttivit limponsd kauimmin. Ka-
lankuivaus tapahtun keviilla ja kesilla ja perkkaus suoritetaan téiti
varten parhaiten jo pyyntipiiviini, ett'eivit kalat pidsisi pehmene-
médn 1. ,siiltyméaan“, Iti-Lapissa pikkukala, 15 em:id pienempi siian-
poika ja muikku (maiva$, kuivana kosk-kozze$) halkaistaan vatsasta;
hyvilla kuivaussidlla riittdd, ettd pidsuoli vedetdédn pois kurkkuau-
kosta. Kalat pistetdiin suusta kiduskannen alitse hoikkiin lyhyisiin
vartaihin, joiden nimi tdysindisend on kiemardas, katokseen, ,arttuun*
tai kuivausvapeille; viihdan isommat kalat (keiganas, kapana koskmas)
halkaistaan tav. oikealta kyljelti ja ripustetaan vihiin tukevampiin
vartaisiin pyrstopuolesta. Isommat kalat, siika ja hauki (kuivana
ryednih, koskam) avataan vatsasta, selkiliha viilletdéin sisiltd ran-



kaa pitkin halki, tehdiinpd joskus muutamia viistoleikkauksiakin;
kala levitetiiin asettamalla sisiipuolelle sinka poikittain etueviiin taa;
pid katkaistaan ja keitetiin (nim. siian). Kala pistetiiiin vartaaseen
pyrstopiiiisti takaeviiin kohdalta. Enontekidlli ovat eri kokoisten
siikain nimet: vatsaviilo, kylkiviilo, sapakka. selkiiviilo ja suurin
pyrstokiitty ja ndmi nimet yleensd osottavat, miten minkin-kokoi-
sia kaloja kuivattaessa kisitelliin. — Ahvenet halkaistaan vat-
sasta lipi selin ja pujotetaan suun ja kiduskannen kautta 1/,—1
metriii pitkiin vitsoihin (karga-piestak), jotka yhdistetiin kaksittain
latvapiidsti; alipdiit kddnnetidan alinten kalain silmiiin, jotteiviit kalat
vitsasta putoaisi. Suolaa ei panna ahveniin, mutta kyllid siikoihin
ja baukiin, ainakin suurempiin. Pikku haukea ei kuivata, vaan kei-
tetidlin lampaille. Hauenpiiti pannaan (tav. 10 ja enemmiinkin) yh-
teen vitsaan, joka kédnnetiiin renkaaksi ja knivataan vapeen piissii
tai puunoksalla. Kapana ne siiilytetiiiin vanhassa aitassa ja keite-
tilin talvella lampaille hauteeksi. Mateet kuivataan perkkaamatta
arttukatoksessa t. puunoksalla lammasten talvimuonaksi.
Kapakaloja kuivataan yleensi 2—3 viikkoa, jonka jéalkeen ne
irroitetaan vartaista ja siiilytetdiin aitassa tai n. s. nilissd. Niitii
nautitaan syksylli ja kevitpuoleen, vihin talvellakin ja kesillid esim.
matkoilla. Hauki syddiiin siltdin, muita paahdetaan useimmiten var-
taassa tai muuten tulen paisteessa ja kastetaan suolaveteen, jotta
kala kiivisi kuohkeammaksi. Ennen syotiin kuivaa kalaa leiviin
sijasta, vielipd suolakalan seurassa. Kolttalaisille kelpaa kapa sil-
tidinkin teen ohella; he paistavat sitd, varsinkin joll'ei se ole kyllin
kuivanutta. Kuivaakalaa voidaan myos keittdii tuoreen puutteessa.
Matkoilla pidetiin usein koko kimppua kapoja kantamuksen piiilli
riippumassa. — Myoskin Ruotsin-Lapissa kuivataan kalaa yleisesti .
Vanhoina aikoina olivat kuivat kalat tirkeiiti kauppatavaraa.
Niinpi 1790-luvulla mainitaan lappalaisten myoneen niitd joka vuosi
markkinoilla, enimméasti haukea ja siikaa?, ja Torniossa laivattiin
kapakalaa vuosittain 5—6000 L& 3. — Lapinveroissakin oli kuivalla
kalalla huomattava osa. V. 1569 suoritti Inarissa jokainen perheen
piamies verona m. m. 55 t. 8O kapahaukea. Koko Kemin-Lapista
saatujen kapahaukien miiird oli samana vuonna 8 kippuntaa (3247
kpl)¢. V. 1663 mainitaan Iisalmella viimeisen kerran neljin lap-

5
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palaisen verona 8 L# kapahaukia. — Kuivatut siiat esiintyviit vero-
luetteloissa harvemmin; v. 1559 saatiin Tornion-Lapista niiti 1 L&.1

Savustus. Ruotsinlappalaiset ovat osanneet savustaakin ka-
laa. Tisti tiedetiiin seuraavaa?: Tasaiselle maalle lyddédin 4 puu-
patsasta (puolven juolkeh), joiden vili on pitkittain 9—10 kyynérid,
poikittain 3, ja korkeus 6 korttelista 2 kyyniriin. Niiden varaan
asetetaan rin'ut (puolvah) ja niiiden péille 3-kyynériiset pyorei-

Kuva 15. Taimenen suolaus. Patsjoki

pintaiset vartaat (vardah), jotka on teroitettu molemmista piisti.
Niihin ladotaan silmiin ja kiduskannen alitse pistien pienti kalaa,
siirkeii ja ahventa; isommat kalat halkaistaan. Varrasten alle sijoi-
tetaan 2 salkoa, joilla kalojen asentoa voidaan muutella. Maahan
tehdiiin tuli, kernaimmin kuivasta kuusesta. joka antaa kauniin rus-
kean vérin; minnysta lihtee ilked sivumaku ja koivu nokeaa. Muu-
tamassa tunnissa voidaan titen valmistaa iso méara kaloja. Savustus
on miesten tyoti. — Tima valmistustapa on siind maarin paikallinen,

ettii. on tiysi syy olettaa, ettii se ei ole lappalaisilla omaperiinen 3.
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Suolakala. Syksylli aletaan kuivaussiiiden loputtua suo-
lata kaloja talven tarpeiksi, Koltan-Lapissa etenkin paastoruoaksit;
isompia taimenia kisitellidn niin kesiillakin, Kalalta viilletiiiin vats:
auki ja suolet poistetaan, samoin pii, joka keitetiiiin; suolaa siro-
tellaan sisille ja kalakerrosten péille. Astiaan pannaan kansi ja
painoksi kivid. Tuoresuolaista kalaa keitetiinkin liotettuna, etenkin
talvella. Suolataimenen nahkakin syidain, tav. paistettuna. Viihii-
suolaista pikkusiikaa ja muikkua voidaan myos paahtaa vartaassa
villiatriaksi. Suolakalan katsotaan valmistuvan 1-—2 viikossa; usein
kiytetiin kovin niukalti suolaa; vars. entis-aikoina oli niin laita.
Tillaista ,hapannutta® 1. | kesiiytynytti* kalaa pitiviit lappalaiset
ja osittain suomalaisetkin parempana kuin tavallista suolakalaa ja
monet Lapin virkamiehistikin ovat siihen ihastuneita 2.

Inarissa oli tapana ennen, kun suoloja ei aina ollut saatavissa,
syksyisin keriti verestii kalaa perkattuna ropeihin. Silloin vierailta
kysyttiin: ,montako kalarovetta teilli on tehty?* Kalat saivat ha-
patakin, mutta kelpasivat silti ravinnoksi. Vield 70—80 vuotta sit-
ten oli suola harvinaisuus. — Edelliseen voi verrata, miti Ruotsin-
lappalaisista kerrotaan: ,Kaikki lappalaiset, jotka tunturissa olek-
sivat, pyydystivit rautuja. Syksylli Perttulin aikaan siilytetiiin
niiti lippaissa, n. s. ,kiisoissa® suolaamatta; ne asetetaan rivittiin
ja joka kerroksen viiliin pannaan ohutta tuohta. Kiisan tiytyttyi
sen peitteeksi sidotaan nahkaa t. tuohta ja titd kalaa tiytyy ni-
lissii syodd, vaikka se on voinut madottua ja pilautua kokonaan.* 3 —
Vieli nytkin on rautu ainoa kala, jota monet Norjan tunturilaiset
viitsiviit pyydystiii; siti saadaan parhaastaan keviiillid, sulareiistii.

Jidadytetty kala. Vanhimmat Lapin kuvaajat kertovat
kalaa jiaidytettivin ja kuivattavan® pakkasessa ja sitten survot-
tavan jauhoksi4 Kuivaamisella he tarkoittanevat, etti kylmetet-
tyni kalaa voitiin siilyttad pitkit ajat. Jididytettya, n. s. kapula-
siikaa tehdidiin Inarissa (enimmiisti vientii varten). Tihin lienee
saatu esikuva Jiddmeren rannikolta, josta on jaddytettyi kalaa jo
vanhastaan kuljetettu sisiimaahan, myoskin Suomeen.

Mitida (medem 1. mejne, taimenen, siian ja harjuksen) keite-
tiiin kalan kera tai kootaan kuppiin, ropeeseen y. m. s., usein eri
kalojen sekaisin, pidetiiin suolassa jokseenkin vihin aikaa, esim.
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yokausi, ja syodddin aamulla leivin seurassa levitettynid sen piiille
sormin tai lusikalla, Koltan-Lapissa myos teen ohella; taélli pide-
tiin suolattua miitid evéinikin poronetsossa, pienessii leiriomiisessi
tuohi-, kiikassa*. Hauen ja ahvenen mitid leivotaan taikinaan; pikku
puukupillisesta riittii mitii 3—4 kakkuun. Mitid survotaankin en-
nen suolaamista. Ruotsin-Lapissa sekoitetaan survottu miiti (vars.
taimenen ja raudun) jauholla vellin ja m. s. valmistamiseksit. Vellii
tehtiin niinkin, ettd kalansuolilla sekoitettu miiti keitettiin sakeaksi:
se syotiin lusikalla ®. Hauen ja ahvenen miiti nautittiin varastoon
panematta, mutta muiden kalojen, varsinkin sirjen mitii koottiin
kesilli porenvatsaan, joka kuivattiin puunoksalla; talvella se paloi-
teltiin, pantiin veteen, sekoitettiin jauholla sekd tehtiin kamsuiksi
tai keitettiin miitivelliksi, joka tuli voimakasta, vaikka miitii olisi
ollut ,vain lusikallinen“ seassa 3.

Muita kalaruokia. N.s. mestoa (maesto) valmistavat lap-
palaiset keittokalasta, joka ruoditaan, survotaan ja sekoitetaan tuo-
reiden muurainten I. hillojen kera (ennen kelpasivat tihédn tarkoituk-
seen myoskin mustikat ja puolat ¢); taima ruokalaji on tavallinen Kol-
tassa ja kuului Inarissakin 30—40 vuotta sitten yleisesti kesiiravin
toon. Enontekiolli nautitaan niinikéén kernaasti muuraimia keittoka-
lan ohella, mutta sekoittamatta. — Myoskin kuivaakalaa sekoitetaan
kasvi- ja muilla aineilla; siti voitiin survoa ja himmentidd jauhetun
petun kanssa velliksi3. Monimutkaisimpaan keitokseen kuuluu vetti,
jauhoja, survottua kapaa, mitiii ja kuivaa maitoa 6.

Kuolanlappalaiset tekeviit karjalaisten ja vendliisten naapu-
riensa tavoin kalakukkojakin (kurnehk) taikinakuoresta. jonka sisiiin
leivotaan pienempid kaloja, mitd lajia tahansa; suolaa on mausteena.
Nalakukko on parin vaaksan pituinen, yhden levyinen, suunnikkaan
muotoinen ja paistetaan uunissa tai takkavalkealla. Sitd kiytetiiiin

tav. matkaeviina.

Merikalat.

Lohen pyynti on tirkei Jiimereen laskevissa joissa, kuten
Ruijassa Alattion- (Alten) ja Tenojoessa (jonka toinen ranta suurim-
malta osalta kuuluu Suomeen) ja Niiytimonjoessa (Nejden) seki Ve-
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nijjin-Lapissa Patsjokisuulla, Petsamon-, Tuuloma- ja Jokanganjoissa,
monia pienempiii mainitsematta. Lohen valmistamisesta kertovat
useat kirjoittajat. Tita kalaa syddiin osittain verekseltd keitettyni
(jolloin mausteena voidaan kayttid suolaa ja ruoholaukkaa?!), mutta
enin osa suolataan tai kuivataan, joskus savustetaankin 2. Varsin-
kin suolataan keviit- ja kesilohia 3; kahtia halkaistuina ja huuhdot-
tuina niitad pidetiin muutamia piivii vahvassa suolassa, jonka jil-
keen ne ladotaan tammiastioihin ja suolaa kaadetaan joukkoon joka
piivii; niin tehdddn varsinkin myyntikalalle. — Kuivattaessa kat-
kaistaan lohen péd ja runko halkaistaan useihin liuskoihin, jotka pyrs-
topuolesta ovat toisissaan kiinni. Kala pannaan ilman suolaa ¢ pyrs-
tostii kuivamaan taivas-alle tai huoneeseen, jossa tuuli kiily vapaasti
liipi, mutta jonne piivi ei paista®. Kapalohta syidiin kesilld mat-
koilla tai milloin tuoretta kalaa ei saada; talloin se ensin paistetaan
maahan pistetyssi vartaassa$. Siti syodiin paljaaltaan? tai maus-
teeksi kastetaan kalan suolirasvaan 8, jopa nautitaan jauhon, leiviin
ja maidonkin seurassa®. Kuivalohi, joka on etupiddssi laihaa syys-
kalaa, muodostaa tenolaisten tirkeimmiin ravinnon riittien huhti- t.
toukokuuhun asti, jonka jalkeen varsinkin jauho tulee kiytintoon 1,

Tenojoesta arvioitiin 1700-luvulla saatavan vuosittain lohta 100
tynnyrid, toisinaan useampiakin satoja!l; tynnyristd maksettiin joki-
suulla Gullholmassa 30 taalaria vask. (tav. suolassa ja norjalaisissa
tavaroissa). 1820-luvulla oli vuotuinen saalis 500—1500 tynnyrid
(jokaista kalastajaa kohti 1216 tynnyrid hyvind vuosina, 3—5 huo-
noina), josta vain pienempi osa liikeni myytiaviiksi; hinta oli 8 rii-
kintaalaria tynnyriltd, mutta vaihtokaupassa voitiin tyytyd vaikkapa
2 kannuun huonoa viinaa!2 188096 saatiin Norjanpuoleisesta
osasta Tenoa keskimairin 10,860 kg. lohta vuodessa; Suomenpuolei-
sesta osasta laskettiin v. 1905 pyydystettiviin vuodessa n. 15,000 kg.,
josta kunkin lappalaisperheen osalle olisi tullut 250 kg. 13 Lohi oles-
kelee Tenojoessa kesiikuun alusta lokakuun loppuun ; suurimpien ka-
lojen painon mainitaan olleen ennen 2, joskus 21/,—31/,:kin L. 14
.« Ylipiidinsi ovat Jaimeren eli Tenojoen lohet suuria 5—25 kilon pai-
noisia ja kuuluisia erinomaisesta lihavundestaan sekii makuisuudes-
taan.  Niilli on ollut hyvii maine jo vanhempinakin aikoina, niin
etti niita esim. Kaarle INin kiskystiv v. 1607 kuljetettiin Tukhol-
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maan saakka hovin tarpeiksi.©* Kirkko ja hallitus rupesivat jo var-
hain vaatimaan lohikymmenyksii Lapissa. 1562 kiellettiin kalan
vaihto viinaan ja muubun joutavaan ilman. etti siiti suoritettiin ve-
roa. Kristian IV miiiriisi sitda suoritettavaksi Niytimonjoesta, johon
lappalaiset vastahakoisesti taipuivat. 1622 tuli asetus, etteiviit ta-
lonpojat tai kaupustelijat saa ostaa ja myydi tuoretta tai kuivaa-
kalaa suorittamatta siiti kymmenyksii. 1646 lisittiin timin koske-
van kaikkia suurilla veneilli kalastavia. 1685 miidrittiin kymme-
nyksisti 1/, kuninkaalle, 1/; kirkolle ja 1/; seudun papille 2.
Tenojoella pyydystii jokainen talo lohta erikseen, mutta Kuo-
lan-Lapissa omistavat kylikunnat yhteisesti kalastuspaikat joissa
(myos Petsamon luostari on varhaisista ajoista keinotellut haltuunsa
runsaasti pyyntipaikkoja) ja jakavat saaliin miesluvun mukaan; ne
myoskin vuokraavat kalastusoikeuksiaan. Tuulomajoen konkidssi
olevaan patoon on osuus, paitsi lihelli asuvilla Nuortijirveliisilli,
myos 7 pnk. ylempdnd Tuton varrella asuvilla suoniskylildisilli.
Kuolavuonossa kuuluvat lohenpyyntipaikat (tonja) linsirannalla siir-
tolaisille, itirannalla lappalﬁisille; ne jaetaan perhekuntain kesken
arvalla aina kolmen vuoden kuluttua. Tédlld, samoinknin muualla-
kin rannikolla, myydain pois kaikki isommat lohet. joita Kuolan
kauppiaat ostelevat arkangelilaisten liikemiesten laskuun tuoreina ja
jiihdytyslaitteissa kuljettavat miiiiripaikkaan laivoilla. Samoin on
kesillii vakinaisia lohenostajia itirannalla, esim. Jokangassa. — Lap-
palaiset kévttiviit omaan tarpeeseensa yleensi vain pienempii lohia,
Ltintoja®, joita keitetdiin, ja laihaa syyskalaa, jota suolataan.
Muita merikaloja. Rannikolla pyydystetiiin, paitsi lohta.
luonnollisesti monia muitakin kaloja. Kalastukseen ottavat osaa me-
ren #idrellii kiinteiisti asuvien lappalaisten ohella tunturilaisetkin,
jotka tuotuaan porolaumansa kesiiksi merenniemiin. onkivat vuonoista
turskaa keittokalaksi. Tilld tavalla on vanhat juuret. V. 1750 mai-
nitaan enontekioliisten ja kiyhempien kautokeinolaisten pyydystiviin
kesiiisin  kotitarpeikseen; jilkimiiset myiviit turskaa norjalaisille,
mutta saidan, josta he maksoivat kymmeénykset ja sitiipaitsi 3 taa-
laria vask. kutakin kalastavaa henkiloid kolti, luovuttivat .meidin
kauppiaillemme®. Timii kalamiiara ei kuitenkaan ollut suuri, ainoas-
taan 100 —150 L@ vuosittain. Aviovaaran lappalaiset harjoittivat
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kotitarvekalastusta maksamatta siiti kymmenyksii, samoin jotkut
utsjokelaisetkin . 1820-luvulla vaihtoivat kalastavat porolappalaiset
turskaa etupiiissi jauhoihin 2. Ruijan kauppiaat antoivat tav. 1 lei-
viskiin jauhoja 6 leiviskisti tuoretta kalaa, mutta venilldisisti aluk-
sista saatiin (esim. v. 1829) | L& jauhoja 2 L#:stid kalaa3. Sittem-
min on arkangelilaisten ostelijain kilpailu kautta aikojen vaikuttanut
edullisesti kalastajain taloudelliseen asemaan. — Lappalaisille, jotka
olivat Ruotsin alamaisia, taattiin Stettinin rauhassa v. 1570 oikeus
kiiydd ja kalastaa merenrannikolla. Ajoittain niyttid heiltd kuiten-
kin vaaditun kymmenyksii; niinpit Utsjoen lappalaiset valittivat v.
1704 maksuista, joita heidén tuli suorittaa kalastuksesta Norjan
alueella . Myd6hiiisiin aikoihin asti ei Utsjoen ja Inarin seki n. s.
vhiteisalueen (feellesdistriktet, Varangissa) raja ollut tarkoin midritty,
vian oli edellisten asukkailla oikeus tulla kesiiksi Ruijan rannikolle
Ja harjoittaa sielli kalastusta sekii toisaalta Norjanlappalaisilla oi-
keus oleskella Suomen puolella. Timéd nautinta vahvistettiin Strim-
stadissa 21/IX (2/X) 1751, Kun yhteisalue v. 1826 jaettiin Veni-
Jin ja Norjan vililld, jitettiin Suomenlappalaisten edut huomioonotta-
matta ja vihdoin tuli voimaan molemminpuolinen rajansulku, jolloin
inarilaiset ja utsjokelaiset lopullisesti menettiviit merikalastusoikeu-
tensa.

Sisiimaan lappalaisten kesiiinen vuonopyynti ei yleensil riitti-
nyt talvitarpeihin, vaan markkinamatkoilla ostettiin rannikolta lisiiksi
jaddytettyd merikalaa, turskaa, saitaa ja silliiis. Tillaista tuontia
on jatkunut nykyiseen asti. Takavuosina tuotiin Ruijasta Utsjoelle
merikalaa vuosittain n. 2000, Inariin n. 5000 kg., 15—20 p:n hin-
nasta kg:lta 6.

Merikalojen ruoaksi valmistamisesta lappalaisten keskuudessa
on verrattain niukalti tietoja. — Kampela leikataan viilloiksi; mii-
tidl levitetiin leiviille ja leivotaan taikinaan 7. Eriissi matkakuvauk-
sessa kerrotaan, etti kampela—,hervas (s. 0. maukas) ruoka“ otet-
tiin padasta ,mustuneeseen, mutta pestyyn* kaukaloon ja maksa eri-
tyisessit pikku pannussa keitettyni kuppiin. Maksasta oli vain pie-
niit paloja jiljelld, sillii enin asa oli sulanut heraksi ja kiytettiin
kastikkeena. Jos maksa on vanha ja eltautunut, kilty se pahanma-
kuiseksi ja loyhkiiviksi 8. Pikku kampelat, jotka lohinuotassa saa-
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daan, muodostavat keitettyinii suurelta osalta Kuolavuonon 1. Kildi-
nin lappalaisten kesdmuonan. Jattiliiskampela 1. .pallas“ on ma-
keimpia merikaloja. Varankilaisilla kerrotaan olevan taikana ett’ei
pallasta saa myydd samana piiiviini, jona se on pyydystetty. Jos
se syodidn kotona, ei saa taittaa yhtidn ruotoa. Pyydystijin osaksi
tulee kalan sydan!. — ,Hyysi“ nimisti turskansukuista kalaa k-
sitelliiin seuraavasti: Tuoreen kalan vatsa tiytetiiiin ennen poislei-
katulla maksalla ja kala paahdetaan varresta maahan pystytetyn
kauhan varassa, jonka jilkeen vatsa avataan. Koska kala kypsyy
ennenkuin maksa, pidetiéin valmiina kuumaa kivei, joka painetaan
vield puoliraakaan maksaan. Jos maksa keitetiiin, hiimmennetiiin
sitdi, kunnes se kidly puuromaiseksi. ja sekoitetaan variksenmarjoilla 2.
— Turska keitetdéin tuoreeltaan tai kuivataan, jolloin sen pid kat-
kaistaan, vatsa avataan ja suolitaan ja kala halkaistuna selisti ri-
pustetaan vartaaseen pyrstosti. — Haikalan miidista tehdiin kakku-
seos. Liba on tuoreena huonoa, parempaa kuivattuna ja savus-
tettuna 3. Eridn tiedon mukaan kiytetidin haista vain maksa, josta
saadaan paljon traania. Varangin kalastajilla on taikana, etti pyy-
dystetyn hain pyrstostd on leikattava pala ja viskattava rannalle. ¢
— Omituinen oli seuraava ruokalaji: Kuivaa kalaa, piitii, ruotoja
ja hylkeenrasvapaloja pidettiin jonkun aikaa hylkeenmahassa, jotta
rasva paremmin imeytyi seokseen, ja titd keitettiin kattilassa 1/,
tuntia. Kalaa kastettiin syotiessii 6ljymaiseen rasvaan, jota muo-
dostui hylkeenmahassa pidetystii talista . — Traanin kiytosti kir-
joitetaan: ,Aidit antavat rintalapsilleen traanissa kasteltuja puru-
paloja, joihin lapset tottuvat paremmin kuin voihin. Kuitenkin viiite,
ettii lappalaiset syodessiiin joisivat tati oljyd ja etti vaimot syn-
nytyksen jilkeen siti paljon nauttisivat, on véiri. Ainoastaan vi-
hiin ennen synnytysti voidaan siti hiukkasen juoda, kun luullaan
kivun titen lieventyviin.* ¢ Joka tapauksessa on ruoanvalmistuksessa
traania kiytetty, koskapa inarilaisetkin perheenisiit toivat Ruijasta
sitii vuosittain ankkurillisen elintarpeikseen 7.



IV. Kasvikset.

Lihalla ja kalalla on lappalaisten taloudessa vielikin valta-
asema, joskin he monin paikoin ottavat talteen kaikkia syomékelpoi-
sia kasvikunnan tuotteita ja ostavat sellaista, mitd oma karn maa
el kasvata.

Pettu ja mahla

Miénnynkuori (baece-garra) korvasi muinoin leiviinkayton Kemin-
Lapissa ja Ruotsin metsilappalaisten keskuudessa; vieli myohiisini
aikoina se oli Inarissa ja on Veniijin-Lapissa vielikin yleinen ra-
vintoaine jauhojen ohella 1.

Pettunun tarvittavat minnyt on kuorittava (,niloitettava“) jo
keviitkesilld 2, Koltassa tarkemmin ennen Pietarinpiivii (vanhaa
lukua) ja timin suorittavat nykyiin yksinomaan naiset, kuten sitit
seuraavatkin toimet. Tydaseet ovat sarvinen talttamainen ,vuotkin®,
jolla kuori halkaistaan, ja kirves, jolla kuori paistd rajoitetaan ym-
piiri puun; irroitus tapahtuu vuotkimeila. Pettupuuksi kelpaa n. x.
sadgen, siro oksaton miinty, josta kuori otetaan kolmella lailla 3.
Ensimmiiinen on se, etti n. kiisivarren -paksuinen puu hakataan siéren
korkeudelta poikki, ja latva katkaistaan, niin ettii kiiytettivi osa
Jii 2—25 m. pitkiksi. Téamin kappaleen tyvipdid nostetaan kannon
varaan ja kuori halkaistaan vuotkimen teriivilla syrjilli ja irroite-
taan sysimilli terdi sivuille .nila“-kerroksen ja puun véliing levyt
ovat milloin pienempiii, kisivarren pituisia, vaaksan levyisii, milloin
metrin pituisia ja kyynisvarren levyisid. Kerralla kaadetaan ja
kuoritaan 3—4 puuta. — Toinen tapa on se, etti puun (edellisii
paksumman, reidenvahvuisesta eteenpiiin) kuori halkaistaan 1--1.2:n
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metrin pituudelta miltei maarajasta; se otetaan, jos mahdollista,
yhtend levynd. Kirveelld rajoitetaan ,koskut® ylhiilti ja alhaalta,
muu tyd suoritetaan vuotkimella jokseenkin lyhyessi ajassa, esim. 5
minuutissa. N&itd puita (maddagas) kuoritaan kerralla 6—10 kpl.; ne
saavat jiddd pystyyn ja hongistua. — Inarissa tunnettiin kolmas-
kin niloitustapa. Jos nim. Kkuorenlihdon 1. nilan aika oli ohitse,
katkaistiin méantypolkky ja kuori irroitettiin pieniné liuskoina. Tal-
vella tuotiin ranka sisille (metsiisséi hirsivalkean déreen ') sulamaan
ja kuorittiin veitsella tai tylsilli
puukkojungella. — Metsiissi kis-
kotut kuoret viediidn asuntoon ja
paksusta pehmeiisti parkkiker-
roksesta, .kuolmuksesta®, erote-
taan varsinainen ohut maihiinen
pinta-aines tav. kuorenkokoisina
levyinii, joita vahissid midrin
maistellaan myos tuoreeltaan,
vieldpi metsissikin, Talloin ase-
tetaan kuori lappeelleen, kaarna-
puoli alaspéin, vasemmalle kiisi-

varrelle kiinnipitéien sormillatoi-

Kuva 16. Petun niloitus vuotki-
mella. Inari.

sesta padistd ja jilsi kaavitaan
veitselld suoraan suuhun. Tu-
vassa pettukelmun kiskominen suoritetaan latteakirkisella pienelli
sarvisella ,kuloimella®, joka naisilla on usein vyossi riippumassa.
Pettuliuskoja kuivataan tuvan orrella varrasten piilld, vuorokausi t.
kaksi 2. Sitten ne paahdetaan pienellii pajuhiilivalkealla ruskeiksi,
mihin kuluu 5—10 minuuttia. Nyt seuraa viimeinen toimi, survonta,
joka suoritetaan 2-terdiselld. sarvisella, puuvartisella petkelelli.
Hienontaminen tapahtuu porontaljan kesipuolen pidilli 3. Survoja
poimuttaa jonkinlaisen syvennyksen sen keskeen, taittelee levyt en-
sin pienemmiksi kappaleiksi ja alkaa sitten molemmin kiisin niitii
petkelelli musertaa, tuontuostakin kooten surveet yhteen kasaan.
Kun pettu on jauhettu n. kaurasuurimoiden kokoisiksi siruiksi, pan-
naan ne tyhjiin jauhosiikkiin ja siiilytetiiin aitassa. Puoli sikil-

listéd, painoltaan ,viekko* (17 kg.) tai pari, riittii nyky#in vuodeksi



tavalliselle vielle. Ennen siilytettiin pettua isossa tuohilieriossi,
Lkiylakissi®.

Pettua sekoitetaan usein joku pivollinen liha- ja kalakeittoon,
mutta enimmiisti puuromaiseen seokseen, jota isossa kupissa laite-
taan .petturyyneisti“ ja kalanrasvasta!; nyttemmin pannaan kui-
tenkin lisiiksi yleisesti ruisjauhojakin, usein enemmiin kuin pettua.
Keviidlld voidaan Koltassa kalanrasvan sijasta kiiyttid hanhen ja

Kuva 17. Petun survonta. Inari.

joutsenen rasvaa, talvelln poron. Tatid ruokalajia syodiin illalli-
seksi jopa kolmasti viikossa ennen keittoa, ei kuitenkaan juuri ou-
tojen vieraiden lisniiollessa. Samantapainen oli inarilaisten rasva-
pettu: surveita ja hiukan ruisjauhoja sekoitettiin ropeessa rasvai-
seen kalaliemeen ja lisiiksi pantiin kalanrasvaa. Sitid valmistettiin
illalla  kalamiesten tultua ja syotiin keiton pidlle. T&illA tehtiin
myos pettukakkuja tuoreesta tai kuivasta petusta, johon ruisjanhoa
pantiin lisiiksi; taikina vatkattiin pahkakupissa, leivottiin rieskaksi
ja paistettiin.  Pettuleipiii tehtiin Ruotsin-Lapissakin 2. Soos oli
[narissa sakean seoksen nimi, joka valmistettiin pettusurveista seki

osaksi jauhoista ja siianmiidistit; sitd syotiin lusikalla ®.  Samanta-
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painen oli n. s. rahts, johon kuului pettua, métid, ehkd poronmai-
toakin. Tarkein kaikista oli Itd-Lapissa pettuvelli, jota nautittiin
illalliseksi kautta vuoden, kuitenkin viihemmiissi miidirin kesiilli,
kun kalaa oli runsaasti. Punttomille seuduille lihdettiessi vietiin
mukana ruoaksi suuret kimput minnynkuorta. Velliveteen pantiin
hoystoksi lihaa tai kalaa (tuoretta t. kuivaa)!/,—1/; pettusurveiden
miiiiriistii.  Kuivasta lihasta valittiin siihen rasvaisia osia ja jalkoja.
joista lihti enemmin ,mehua“. Jos kiytettiin kalaa, sai se peh-
meti niin, ettd ruodot irtautuivat, jonka jilkeen se survottiin lusi-
kalla tai kauhalla, sekoitettiin pettuun ja keitettiin uudelleen (joskus
kypsennettiin kala ja pettu eri padoissa). Kun titen valmistunut
seos oli ollut hetkisen tulella, kelpasi se syitiviksi. Toinenkin
keittiimistapa tunnettiin: ,Isoiksi kappaleiksi leikattua kalaa pan-
naan pataan ja otetaan siitii kypsyneend, jonka jilkeen liemeen se-
koitetaan pettua leikattuna hienoksi kuin piipputupakki. Timiin
keittiimiseen kuluu pitkid aika, joll’aikaa kala syodadn. Velliin se-
koitetaan myds jauhoja parkin pehmettyd, varojen mukaan. Se on
ohuen puuron vahvuista ja maistuu vahvasti pihkalta, mutta sitd
syodédin valtavia annoksia. Kesiilli, kun kalaa on runsaasti, tulee
velli vithemmiin kysymykseen ja kalaliemi juodaan silloin erikseen. —
Rasvaakin pannaan velliin, sekoitettuna ensin veteen, jotta se pa-
remmin sulautuisi vellin aineksiin. Toisinaan lisdtiaéin myos puo-
loja, hilloja (muuraimia), mustikoita ja variksenmarjoja, joita Inarissa
ja Utsjoella keritidin huomattavia méiria talven tarpeiksi*?! —
Edelleen pettua ja kuivattuja siianpoikia survottiin yhteen ja kei-
tettiin liemessi. Ruotsin-Lapissa sekoitettiin  hienonnettua pettua
maitoonkin 2.

Itilappalaisten petusta on annettu kiittivii arvosteluja. ,Tami
ruoka niikyy inarvilaiselle, jonka ravinto on usein hapannutta liha-
ainetta, olevan sangen terveellinen keripukkia ja lapamatoja vastaan,
jotka hiinti talvella usein vaivaavat. Ettd pettu on ravitsevaa, to-
distaa se, etti mies, joka on titd vellii syonyt kelpo annoksen,
kestiiii enemmiittii ravinnotta koko vuorokauden miti ankarimmilla
matkoilla ja hiihdéanniissii. Ja kun minulla on toisinaan ollut inari-
laisia renkeinii, ovat he siitii huolimatta, ettii minit olen antanut
heille hyvii ja tuoretta ruokaa, valittaneet voivansa pahoin, elleiviit



saa joskus pettuvellidi, tuota kansallisruokaansa.“1 Vield nytkin
pitiiviit vanhemmat lappalaiset pettua erittiiin terveelliseni ravintona
ja katsovat juuri sen ansioksi, etti entispolvi oli niin karaistua
tauteja vastaan.

Ruotsin-Lapissa valmistettiin pettua myos aivan erikoisella
tavalla nautittavaksi, josta kerrotaan: ,KEtenkin keviilla kuoritaan
meheviii suuria méintyjd, kernaimmin tyvestd tai juuresta. Kuorittu
osa on hienon palttinan tapaista ja kuivataan auringon paisteessa
vartailla, sitten hienonnetaan ja pannaan isoon tuokkoseen hyvin kiii-
rittynit ja kaivetaan maakuoppaan, joka tiytetiiin mullalla ja tur-
peella. Piiille viritetadn hirsituli, jonka annetaan palaa péivikausi,
jonka jilkeen rove avataan. Pettu on tidlloin tullut punaiseksi ja
makeaksi. Siti kutsutaan sautopetzi'ksi ja se on kuusilappalaisten
kesken hyvin tavallinen. Sitd syodiddn tavallaan konvehtina.® 2

Kuunsenpihkaa (njicos), joskus minnynkin, pureskellaan
suussa jonkinlaisena nautintoaineena sitkeiksi, punertavaksi moykyksi;
sekil lapset ettd taysikasvuiset tekeviit niin osassa Ruotsin-Lappia3. -—
Tamiin tavan tuntevat poikaset paikoin Suomessakin, esim. Keski-
Pohjanmaalla.

Mahla (mailhe). Ennen vanhaan koottiin seki Koltassa etti
Inarissa suuret méadérit koivun mahlaa. Kun talvella hakattiin koi-
vuja, koverrettiin kannonpéihin syvennys, johon keviiilld nousi mahlaa.
Tatd kiytiin vibhivalii ammentamassa pikku kauhalla isompaan as-
tinan. Kasvavasta Kkoivusta otettiin mahlaa siten, ettii tehtiin tuo-
heen veitselli piiru hiukan vinoon ylhéiltd alaspain ja sen alipiiii-
hiin lyhyt poikkiviiru, johon sovitettiin suippokiirkinen tuohikieli.
Tiati myoten mahla valoi maassa olevaan astiaan, isoon sankaro-
peeseen  tai kattilaan. Kolmesta koivusta sai piiiviissi kattilantiy-
den. Jos koivunrunkoja oli useita yhdessit juurakossa, tehtiin kie-
lekset pitemmiksi ja sovitettiin niin, etti mahla tippui samaan as-
tiaan. Mahlankeruu kesti huhtikuun lopulta kesiikuun keskivaiheille
(runsaimmin sai limpimilla sidilld, paksusta puusta), jolloin piiru
pyrki homehtumaan ja muurahaisia alkoi nousta koivuun. Mahlan
valutus oli naisten ja lasten tehtiviinii; kun mummot keviiisen keli-
rikon jilkeen kohtasivat toisiaan, oli heilli ensimiinen kysymys:
~kuinka teilld koivunmahla vuotaa?* Mahlaa kiiytettiin alussa siir-
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pimend, vielapi tilapéisesti metsilli cltaessakin, kuten vield nytkin.
mutta Inarissa se sai kehittyneemmén kiyttomuodon, kun siiti alet-
tiin keittdd vellii ja puuroa ruisjauholla suurustaen; kiehauttipa
joku siita kahvinkin, joka tuli ylen maukas!. Nykyiin ei mahlaa
eniii keritd niin runsaasti. Porolappalaiset, jotka kevitpuoleen,
mahlakauden alkaessa, siirtyviit laumoineen vihimetsiisille ja puut-
tomille tuntureille, ovat koivunmahlaa vain vihissi méirin kiytti-
neet hyvikseen. Paitsi mahlaa, syotiin myos koivun méihid, jota
paljastetun puun kyljestii veitselli suuhun kaavittiin 2.

Ruohot, marjat y. m.s.

Tunturiseudussa on viinonputki (angelica archangelica, Ip.
boska t. rasse 'ruoho’, olbmu rasse ’ihmisen r.), jota paikoin vars,
lihteiden ympiéirilli kasvaa hyvin runsaasti saavuttaen jopa 1/, kyy-
niiriln korkeuden 3, kaikkialla 4 halukkaasti kerittivii kasvi. Putken
varsia (2-vuotisia) kootaan ennen kukkimistas; ne katkaistaan ty-
vestil, lehdet karsitaan, kuori kiskotaan pois ja sisus voidaan syidi
paikalla ® tai tuodaan kotiin. ,Kun tytot ja pojat heiniikuussa har-
hailevat poroineen laitumilla tunturissa ja aamulla tai illalla ajavat
lauman kotiin, on heilli mekot tdiynni kuorittua putkea, jota he ja-
kavat perheelle, joka suurella halulla syo ne.“ 7

Putkea kuivattiinkin pitkiin suikaleihin leikattuna joko ulkona
tai kodassa®. Sitd siilytettiin talviherkuksi ja nuoret tarjosivat siti
toisilleen kohteliaisuuden osotuksena. Talvella syitiin myds putken-
nuppuja 9.

Hiililla paahtamalla valmistetaan kuorittua putkea Ruotsin-La-
pissa syotiviksi1®.  Onpa sitd paikoin siiilytetty suolaamallakin 11
suuret méarat.

Yksivuotista putkea (fadno) ja kaksivuotisen kasvin kukkala-
pakoita 12, jotka keriitéiin nuppuina ennen kukkimista, hienonnetaan
ja sekoitetaan talviruoaksi (kombo, gompa)!® poronvatsassa siily-
tettiiviiin maitoon. Kukkalapakoita sanotaan keitetyn piivikauden
verran juustoherassa, kunnes se tuli veripunaiseksi. Siti siiilytet-
tiin niinikiiin talveksi ja kiiytettiin lidikkeendkin, kuten myds kui-
vanutta vartta ja juurta; maistui karvaalta4. Paikoin gompa-maito
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saa kiiydi, jonka jilkeen se kaadetaan tynnyriin ja syodiddn talvella
maidon kera!; osaksi siti nautitaan heti valmistuneenakin. Kasvi-
aines tekee maidon hyvin ravitsevaksi ja terveelliseksi; se suojelee
myds tarttuvilta taudeilta, niin uskotaan. — Enontekiolld koottiin myos-
kin nuoria putkenlehtii, jotka keitettiin, hienosti suolattiin, puserrettiin
vedestii, leikattiin pieniksi kappaleiksi ja sekoitettiin maitoon. Téata
voitiin séilyttii kevéaiiksi ankkurissa, joka upotettiin lihteeseen tii-
viisti suljettuna 2. — Verivelliinkin on fadno-maitoa talvella kiytetty 2.

Muista putken valmistustavoista mainittakoon edelleen kalan-
rasvassa tai (tdmén puutteessa) voissa keittéiminen 4.

Viiinonputken juurta (urtas) pureskeltiin ,inkiviidirin tavoin®
matkoilla ja kirkossa seki kulkutaudin liikkuessa °.

Maitoon sekoitettavista ruohoista on edelleen tirkei suola-
heind 1. juomu (rumex acetosa ja acetosella, Ip. juobmo); sitd kas-
vaa vain vithin tunturimaissa, mutta metsilappalaisten asuinaloilla
hyvin runsaasti, ja niiilli on aikaa enemmiin sen keriiimiseen ¢. Juo-
mun lehtiii kootaan joukottain?, pannaan vaskiastiaan®, 1/; vettd
kaadetaan sekaan ja seos keitetdiin siirappimaiseksi velliksi pane-
malla uusia lebtid lisiidi ja himmentien keitosta koko ajan puikolla,
etteivitt lehdet tarttuisi toisiinsa eiviitkit palaisi pohjaan. 6—7 tun-
nin peristi keitos on valmis, nostetaan jiihtymiin ja sekoitetaan
poronmaitoon #; timi kaadetaan poronvatsaan t. puuastiaan, jossa
se saa seista. Varastoa ei tyhjenneti koskaan taydellisesti, vaan
uusitaan alinomaa, jotta siti olisi koko kesiin kuluessa saatavilla.
Seos saa jonkun ajan kuluttua miellyttiviin hapahkon maun, joka
on lievempi ja erilainen kuin tuoreen kasvin. Sekaan pannaan usein
angelicaa ja mulgediumia®. Ruotsin-lappalaiset tallettivat juomu-
maitoa jokavuotisen muuttotiensit varteen aittoihin ja uutistaloihin '*.

Suolaheinii keitetiiéin myos omassa mehussaan ja sekoitetaan
salmaksessa kuivattavaan kahvimaitoon, josta siten tulee ,limmitti-
viimpi“ 12, Knontekiolli sekoitettiin hakattuja lehtii mydskin pii-
miiiin 13, — Jauhon puutteessa keitettiin kesiillii sakeata seosta juo-
muista, jotka leikattiin hienoksi kuin tupakki, ei kuitenkaan alku-
kesiistii, jolloin kasvi on hauras eikii kaipaa hienontamista 4.

Suolaheinilld oli ennen vanhaan lappalaisten taloudessa sellai-
nen merkitys, ettii jokavuotiset muuttoretket olivat osittain sen kas-
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vupaikoista riippuvia; niinpi Jukkasjirven, Enontekion, Kautokei-
non ja Aviovaaran lappalaiset ilmoittivat v. 1750, ettii juomun run-
saus merenrannikolla oli yhtend niisti syistd, joiden takia he kesiiksi
siirtyivit rantamaahan .

Mydskin haproa (oxyria digyna, lp. @bro), jonka lehdet ovat
suolanmakuisia, kuten edellisenkin, on kiytetty ruohomaidon tekoon;
Luulajan-Lapissa sitd koottiin suuret midrit ja sekoitettiin muiden
kasvisten kanssa 2.

Sinivalvattia (mulgedium, lp. jerja) kiytettiin juomun mukana;
se poimittiin nuorina vesoina, hakattiin hienoksi ja liotettiin vedessi
karvaan maun haihduttamiseksi. Hakkelus sekoitettiin poronmaitoon.
jonka annettiin kiydd 3. Toinen tapa oli se, ettii varsi taitettiin
ennen kukkimista, kuorittiin ¢ ja sisus syotiin; joskus varsi paahdet-
tiin kuorimatta ennen nauttimista .

Ukonhatusta (aconitum septentrionale, Ip. Ettja grase) tehtiin
joskus ruohomaitoa 1. komboa ®; samoin poimulehdestd (alchemilla
vulgaris, Ip. duorrak, tuorek)?.

Enontekiolld on myos keskenkasvuisia herukan (ribes, lp. jierek)
Jja horsman (epilobium angustifolium, lp. foarbma)® lehtia koottu ja
edellisten tavoin keitettyinii sekii hakattuina pantu poronmaitoon.
Gompaa mainitaan tehtdvin edelleen dursien’ista (eriis sedum-laji),
joka valmistetaan kuten mulgedium ja juomu ®.

Ruoholaukalla (allium schenoprasum), jota kasvaa varsinkin
rannikolla, maustetaan lohikeittoa 1°.  Kuirimokin (cochlearia arctica),
jota tavataan samanlaisilla paikoilla, mainitaan ruokakasvien joukossa,
mutta sen valmistustavasta ei ole tietoa . — Inarissa on kiiytetty
joskus ravinnoksi rydin (calamagrostis phragmitoides, Ip. ruahu) kuo-
rittua juurta tuoreeltaan; tétd heinid kasvaa Inarijirven itéip#issi.
— Kallio-imarretta (polypodium vulgare, Ip. pakte-grase) syitiin sil-
tiidn, kuorittuna 12,

Sieniii (Ip. guobar) ottavat kolttalaiset talteen ja panevat pa-
taan kalakeiton sekaan kiehumaan. Tihin tarkotukseen kootaan
etenkin lehminsienid loppukesiilli; ne perkataan ja paloitellaan ja
juuri katkaistaan pois. Joskus sieniii keitetiéin yksistiifinkin suolan
kera ja syodiiin siltdin; tille ravinnolle on arvatenkin opittu kar-
jalaisten ja venaldisten naapurien esimerkisti.



— 81 —

Merilevid (fucus, lp. debbo) sanotaan rannikolla nautittavan
niin tekeviit varsinkin poikaset. Tdtd kasvia ajavat aallot rannalle.
Niilkéivuosina on siti yleisemminkin kiytetty *.

Jikaldsti (Ip. jeegel) mainitaan Ruotsin-Lapissa tehdyn leipi,
samoin midnnyn ja kuusen mustasta naavasta 1. luposta (Ip. jevja) 2.
{nontekiollikin ovat koyhit henkilot valmistaneet leipdd survotuista
jikilan latvoista; taikinaan sekoitettiin oikeita jauhoja ainakin kol-
mannes. — Islanninjéikilidikin (sarvan viste) syotiin hitdaikana. Sitad
voitiin myoskin jauhaa ja panna makkaraan 3.

Marjat (mubrjek). Loppukesilld lisddntyy kasvisten kaytto.
kun marjat kypsyvit. Niiti poimitaan ja syodddn sekd paljaaltaan
ettd jonkinverran jalostettuina. Poiminta-astiana on tav. sankarove.

Muuraimia 1. hilloja pannaan puukuppiin, sekaan vihin ruodit-
tua kalaa (kernaimmin siikaa) ja kalanrasvaa pullosta. Naméi ainek-
set survotaan kapustalla tai puupakillat. Marjoja sydddin myos
lusikalla tuokkosesta keittokalan seurassa®. Koltassa voidaan kala-
keittoa syotidessii ja teetid juotaessa kaataa teetii kuppiin, sekaan
hilloja, suolaa, sokeria ja kalaa; seos syodidin lusikalla. Marjoja
sekoitetaan myos huttuun, joka kauraryyneisti on keitetty lihalie-
meen. Inarissa ja Enontekiolld varistellaan muuraimia niinikéin
velliin tai puuroon. Talveksi kolttalaiset siiilyttivit nditda marjoja
keittdmiilli niitd (n. !/, tuntia) padassa, jossa on !/, vetti. Keitos
kaadetaan puuastiaan, ankkuriin, joka tapilla suljetaan. Keittohilloja
syodain talvella paljaaltaan tai sekoitetaan niihin puukupissa
sokeria ja runsaasti talkkunuksia; nautitaan kylmiltiin sunnuntai-
aamuina. — Jilllivaaran metsilappalaiset sailyttiviit hilloja suu-
rissa kannellisissa puukaukaloissa, joihin pantiin marjoja 2/; astian
tilavuudesta, jotta sinne jii ilmaa eikd syntynyt kiymistda 6. Hil-
loja nautittiin myoskin maidossa, joko keitettyini? tai tuoreina®;
samoin niiti sekoitettiin pontoissd ja vatsoissa siilytettiviin talvi-
maitoon °.

Hilloilla on edelleen merkitysti kauppatavarana. J. Fellman
mainitsee inarilaisten kokoavan isohkoja médrii mainittuja marjoja
vaihtoviilineeksi tehdikseen kauppaa esim. tunturilaisten kanssa. 1/,
tynnyrii hilloja oli arvoltaan 3 riikintaalaria. Nyky#dankin poimivat
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koyhit inarilaiset sekd rantalappalaiset Norjassa, vielipd Muurman-
nissakin hilloja myyntii varten.

Mustikoita ja juolojakin kiytetiéin siten, ettd niitd kokonaisina
pannaan joku kourallinen liha- t. kalaliemeen, kun timid on tuotu
esiin (enemmin kuin jauhosuurusta, suhteessa 3:2). Talveksi niitd
kootaan Koltassa keittiméttd isoon tuohilierioon (jonka suulle neu-
lotaan sikkikappale), sikkiin t. puulaatikkoon. Marjat syodiddn tav.
paljaaltaan. Jotkut keittivitkin niitd talveksi pulloihin ja mausta-
vat niilld huttua. Ruotsin-Lapissa mustikoita sekoitettiin talvimai-
toon tai sydtiin verekseltdin maidossa; juolukoita ei koottu®.

Puolukkaa kiytetiin samoin kuin edellisii. Joskus sitd sur-
votaan; talvella syodiddn siltiddn, sokeritta. Yleensd ei puoloja kui-
tenkaan paljon keriti talveksi, siitdkidn syysti, etteiviat ne kaikkina
vuosina ehdi kypsyd. — Ruotsin-Lapissa sekoitettiin puolojakin mai-
toon 2.

Variksenmarjaa 1l kaarnikkaa, joka Lapissa on isompi
ja mehevimpi sekid verrattomasti yleisempi kuin eteldssd, nautitaan
samaan tapaan kuin edellisii. Monin paikoin nimitetdéin variksen-
marjaa vain ,marjaksi“ (muorje). Kolttalaiset kerddvit siti tal veksi
paljon, 2—3 puutaakin perhettd kohti, suorittaen poiminnan ennen-
kuin marjat ovat aivan pehmeiti; ne sdilyvit kylmettyneini hyvin
(kevidlld lumen altakin paljastuneita marjoja voi nauttia). Talvisin
pannaan variksenmarjoja lihaliemestd keitettyyn velliin. Inarilainen,
joka poimii enimmét marjat Perttulin jilkeen, kiyttad niitd samoin
jauhovelliin, isolle véelle esim. litran kerrallaan; ne pannaan kylmil-
tadn velliin syomifin ruvettaessa. Samoin sekoitetaan niiti puuroon.
Inarilainen puheenparsi sanoo: ,variksenmarjaa dla survo, ettei di-
tisi sokeneisi®, mikd sitten lienee syynid moiseen uskomukseen., —
Koltassa edelleen kaadetaan kuppiin marjain péille sulatettua poron-
rasvaa, sisuskuuta, ja syiddadn siltiin. Tamintapaista tiedetiiin
muualtakin. ,Syksylld kootaan puolikypsii puolukoita ja variksen-
marjoja, jotka keitettyinid vihin kuivanlihan ja rasvan seurassa muo-
dostavat lappalaisen mielesti oivan sopan.“3 — Utsjoella sekoitet-
tiin variksenmarjoja ja juoloja viiliinkin 4. Maitoon eiviit kalastaja-
lappalaiset ole variksenmarjoja kiyttineet, vaan kylla tunturilaiset.
Niitd kerrotaan sailytettiiviin talveksi maitopintossi tai kuivatussa



lampaanvatsassa, jossa on puoleksi marjoja, puoleksi poronmaitoa.
Maittavaa on sekoittaa variksenmarja-poronmaitoa tuoreeseen lehmiin-
maitoon 1.

Pihlajanmarjojakin kiaytettiin Ruotsin-Lapissa kombomaitoon.
Toiset kuivasivat niiti 2.

Lopuksi mainittakoon, etti inarilaiset hoystiviit kaikenlaisilla
marjoilla pettuvelliansi.

Viljelyskasvit.

Jauhot (jafho) ovat Lapissa olleet tunnetut muutamissa seu-
duissa ainakin n. 300 vuotta, joskin niiden kiyttd on pitkit ajat
ollut varsin vihiistd 3. Inarissa ja Koltassa ne ovat siinndollisem-
min kuuluneet ruokatalouteen vasta 60—70 vuotta 4. Vield n. 50
vuotta sitten pidettiin koko pomona miestii, joka Ruijan kalastuk-
sesta palattuaan saattoi tuoda mukanaan jauhosiikin tai puolen. Jau-
hoja kiiytettiin pitkiit ajat hyvin saiisteliiasti ja nytkin niiden ku-
lutus on verrattomasti pienempi kuin naapureina asuvien maanvil-
jeliji- ja karjanhoitaja-kansallisuuksien keskuudessa®. Ensiksi lie-
nee jauhoruo’ista tullut kidytintoon velli. Velliveteni oli Inarissa
aluksi (ainakin keviitkesilld) koivunmahla (miili), jonka nimi yleis-
tettiin vellillekin. Myohemmin tuli vesi mahlan sijaan; nyt on laita
yksinomaan niin. Jauhoja pannaan keitokseen muutamia kourallisia
ja himmennetiin hirkkimelld, joukkoon lisitédin hiukan poronpintaa
ja suolaa. Vellid nautitaan pdiviatriana, etenkin kevitpuoleen. ja
Koltassa paastoina. — Samantapainen on kolttalaisten vellij. johon
edellisten ainesten lisiiksi tulee laihaa poronlihaa t. tuoretta kalaa:
timiikin on kevitruokaa. Samaa tiedetiiin Ruotsin-Lapistakin :
. Paitsi leipiiin, kaytetiian jauhoja miltei ainoastaan velliin, johon
sekoitetaan lihaa, rasvaa y. m. My®s maitoa ja juustopaloja pan-
naan paikoin hoystoksi.“ ¢ Joka toinen ilta syddiin keittoa, joka
toinen velliii“ (arvattavasti edellimainittuun tapaan eliiinkunnasta saa-
tavilla aineilla maustaen) 7. -— Ruotsin-Lapissa ja Inarissa tehdiin
joskus myds jauhopuuroa tavalliseen laatuun, silli erotuksella, ettd
sekaan pannaan tuota vilttimitonti porontalia & Timiintapaista on jau-
honkiytto myods veriruokien sunrustamisessa, josta edelli on kerrottu.
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Kolttalaiset keittiviit puuroa l. huttua vedesti ja litistetyistd
kauraryyneisti (joita kutsutaan myis pettusuurimoiksi, koska ne
kooltaan ja néoltdéin muistuttavat niiitd), etenkin paaston aikaan,
mutta silloin tilloin muulloinkin, ympiiri vuoden. Hoysteeni kiyte-
tadn tilloin kernaimmin kalanrasvaa, talvella sen puutteessa poron-
kin. Ellei rasvaa satu olemaan ensinkiiin, korvataan se sokerilla.
Puuro tyhjennetiin kaukaloon ja syodiin lusikoilla. Myoskin Ina-
rissa keitetéiin joskus kaura-
puuroa, jota talilla hoyste-
tadn. Kolttalaiset tekevit
edelleen puuroa riissi- ja

hirssiryyneisti. Puuro voi-
daan tehdd myos lihalie-
meen. Kattilaan pannaan
usein liséiksi poronliha- t.
talikappale ja sen kypsyt-
tyd lisitdén puuroainekset.
Lihakaivetaan puuronseasta
vasta titi syotiessi ja nau-
titaan sekin. Kalaliemi kel-
paa varsinkin hirssipuuroon.

Siti syodadn enimmisti paas-
tona suolakalan pidlle. Hut-

Kuva 18. Kakun paistaminen s :
-lapintakassa®. tuun voidaan panna marjo-

jakin, esim. muuraimia.

Leipid#a (laibbe) on Lapissa valmistettu ensin happamatto-
maksi kakuksi ja niin tehdiin enimmiikseen vield nytkin. Puukup-
piin t. -kaukaloon kaadetaan vetti, johon sekoitetaan muutamia
kourallisia jauhoa. Taikinaa vatkataan kymmenkunta minuuttia ja
muovataan lopulliseen muotoonsa (kakku on lipimitaltaan 30—40 cm,
n. 3y emm paksuinen, Ruotsin-Lapissa 5—6 tuumaa leved, 1/, t.
paksu!) Jandan tai poytapahaisen piilli; Koltanvaimo pusertelee
sitii vieli kainalossaan, sanotaanpa leipomisen tapahtuneen ennen
vanhaan paljaan reidenkin péilla. Paistaminen suoritetaan takassa
vinoon asetetulla laakakivelld tai laudanpitkilld (kodassa myos liesi-
kivelld) ja kestdil tav. ainoastaan neljinnestunnin. Taikina ei usein-



85 —

kaan ehdi kypsyi kuin pinnalta, vaikka kakkua kaidnnetiin toiselle
kyljelleenkin *. — Toinenkin omituinen paistamistapa mainitaan:
Happamattomasta taikinasta tehdéin paksu kakku, jonka toista puolta
paistetaan tulella. Kun kuori syntyy, irroitetaan se ja kakkua pais-
tetaan uudelleen; uusi kuorikerros irroitetaan ja niin tehdiédn jopa
10 kertaa ja useammin. Hiililliikkin voidaan kakkua paistaa 2.

Kuva 19. Leivin paisto ulkouunissa. Koltan-Lappi.

Kakkua leivotaan joka piivid 1—2, isossa perheessi aina 5:Kkin
kpl., juuri viihdi ennen syontia®. Tilloin kakku usein kostutetaan
pinnalta, jotta se kivisi kuohkeammaksi 4, taitetaan kahtia ja pan-
naan esiin jollekin alustalle, jossa siitii sitten taitetaan tav. suupala
kerrallaan.  Kolttalainen emintd panee kakun toisinaan liko amaan
tulella olevaan kalakeittoon; se syidiiin kalan seurassa. .Joskus nau-
titaan leivin ohella poronvoitakin 3. Paikoin syddian voileipiid en-
nen tai jilkeen lihakeiton, mutt’ei sen aikana €.

Edelli on mainittu aivo-. veri-, muna- ja miitikakuista 7.




Ennen vanhaan mainitaan lappalaisten ostaneen viljaa valmiiksi
leivottunal. Myos pirkkalaiset nikyvit myoneen leipid heille 2.
Paikoitellen he leivottavat jauhojansa nytkin, suurissa erin talok-
kaiden naisilla, jopa koko vuoden varastoksi, jota aitassa siiilytetiin;
niin esim. luoteis-osassa Enontekioti. Varsinaista leipii, meikiliii-
sen kisitystavan mukaan, tav. puolivahvaa hiivaleipii tai hapanta
vahvaa osaavat kiintedisti asuvat lappalaiset valmistaa. Suomen-La-
pissa, Sodankyliissii, Inarissa ja Utsjoella alkaa heillid yleisesti olla
leivinuuneja, samoin kolttalaisilla talvikylissiiin; keviit- ja kesi-asun-
noissa on viimemainituilla usein ulkosalla luonnonkivisti matalan
hirsikehiin pédlle muurattu pieni kiuas, jossa muutamia leipid voi-
daan Kkerralla jotenkuten paistaa. Koltat valmistavat hapanleipiii
alustuspytyssi, joka on niin pieni, ettii siihen mahtuu kerralla vain
3—4 leiviin taikina. Hapatusta ei tarvita, kun astiaa ei milloinkaan
pestd. Taikinajuuri happanee useita piivii, joll’aikaa siti sekoitel-
laan useasti. Taikina leivotaan pirtinpoydilld, kodassa poytilevylli.
Leiviat ovat paksuja veniilidismallisia limppuja, usein huonosti kyp-
syneitd, likisattuisia® ja paksukuorisia. Pistely toimitetaan sormin
tai pistelypuulla. Leipiid ei paljonkaan kiiytetdi, vaan kakkua sit-
tenkin miltei enemmiin. Keitot, ainakin liha, sy6diiin miltei leivittii;
ainoastaan liemen kera sitdi haukataan 3.

Kolttalaiset tekeviit talkkunaakin (talkkan) Kuolan kaupungista
ostamistaan aineksista. Nimen lapinkielisestii muodosta pidittien on
timéd ruokalaji lihinnd omaksuttu Vienankarjalaisilta. Talkkunuksia
pannaan kuppiin ja sekoitetaan pieneen miiriin kylmid vetti, jo-
hon kuumaa lasketaan lisdii samovaarista; sokeria pannaan vithiin
mausteeksi. Joskus talkkuna tehdiiin pelkkiian kylmiin veteen.
Sitd syodidn talvella aamuisin.  Myoskin voidaan siti sekoitella
kuumaan teehen veteliksi velliksi, jota syodiin sokerin kera. Matka-
eviind pidetiiin talkkunajauhoja juuriastiassa, pussissa tai vaate-
kifdrossi. — Uudenaikainen, veniildisperdinen ruokalaji on myos kolt-
talaisten pannukakku, joka paistinpannussa pyoriytetidn nisujau-
hoista, mausteena poronrasvaa ja hieman suolaa. Se valmistetaan n.
10 minuutissa ja nautitaan talviaamuina heti noustua teen keralla.

Perunoita viljeleviit Suomenlappalaisista useimmat inarilai-
set, samoin talokkaiksi joutuncet Ruotsin- ja osaksi Norjanlappalai-
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set, ja keittiviit niitd tavalliseen laatuun kala- ja liharuo’issa. Tun-
turilaisetkin ostavat toisinaan perunoita talokkailta saadakseen vaih-
telua yksitoikkoiseen ruokalistaansa. Kuolan-Lapissa on tiettdviisti
joku Suoniskyldn kolttalainen kerran kylviinyt eriiilti suomalaiselta
uutisasukkaalta saamansa perunat kuokkimaansa peltotilkkuun, mutta
ottanut ne ylos ennenkuin uutisperunoita oli lainkaan kasvanut ja
keitettydin karvaat siemenperunat kyllidstynyt koko kasviin.

Sokeria on sdinnollisemmin kiytetty Lapissa n. 40 vuotta.
Se on vuosi vuodelta yhé enemmén juurtunut lappalaisen talouteen,
joskin melkein yksinomaan kahvin ja teen maustimena. Enimmin
sitit kiyttivit Kuolanlappalaiset, jotka juovat teeti veniiliiseen ta-
paan suunnattomasti. Toimeentulevalla perheellii sielli kuluu soke-
ria vuosittain 100 —150 kg. ja enemminkin.



V. Nautintoaineet.

Tupakkaa mainitsevat jo 1600-luvun kirjoittajat lappalais-
ten ahkerasti kiyttdneen, paikoin nuorten ja vanhain kumpaakin su-
kupuolta, jopa sithen méiirin, ettei méllia yoksikéién suusta poistettu
Kun piippuja vanhoina aikoina oli verrattain harvoilla, katsottiin
erinomaiseksi huomaavaisuudeksi, etti sellaisen omistaja yhteen sa-
tuttaessa pani piippunsa kiertiiméén ympiri joukon, jolloin kukin sai
vetid muutamia savuja. Lapintytot panivat tesmaa (milium effusum)
tupakkakukkaroon, jotta se antaisi tupakille hyvan tuoksun?! ja
selinum palustrea pureskeltiin tupakan puutteessa, etenkin kirkkoon
kokouduttaessa 2.  Enontekjolla on kuivattuja ulpukanlehtii joskus
kiiytetty tupakan lisind. Nuuskaan sekoitettiin majavanhaustaa (jota
myos sairaudessa nautittiin viinaan keitettynid)3. Paremman nuus-
kan puutteessa vedettiin kourasta tupakkasylkei nendén. — Nykyi-
sin polttavat tupakkaa (Suomen-Lapissa venéjinlehtii) yleisesti mies-
henkilot, barvemmin kiytetiéin puru- ja nuuskatupakkaa; naisista
polttavat yleensd vain vanhat. Kuolanlappalaisten tupakankiytto
on uskonnollisista syistd hyvin rajoitettu; oikeastaan on heilli vain
savukkeenpoltto sallittu ja piippu on ainoastaan joillakin Suomen ja
Norjan rajalla t. myos ddrimmissid iddssi asuvilla. Rannikolla pol-
tetaan enimmikseen venildisen tavan mukaan paperiin kiddraistyd
mahorkkaa ¢.

Kahvi on ollut tunnettu ja yleisemmin kiytetty yhtd kauan
kuin sokeri, iddssii n. 50—60 vuotta, linnessi vihin kauemmin ja
tehnyt voittokulkunsa Ruotsin-, Norjan- ja Suomen-Lapissa timén
mukana®. Se on nyttemmin katsottava aivan vilttamattomiksi lap-
palaisen ruokataloudessa. Kahvinpavat paahdetaan milloin padassa,
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paistinpannussa (on olemassa erikoinen kaarevavartinen, latteaterii-
nen hémmennyspuu téti varten) tai oikeassa paahtimessa, ja jau-
hetaan myllyssi tai puukupissa t. -huhmaressa survoen, joskus hie-
nonnetaan myds Kkirvespohjalla tai kivelldi!. Pannuun pannaan
kahvia runsaasti ja aina ilman sikuria tai muuta sekoitinta (joskus
on kuitenkin kiiytetty muserrettua virikiipaa 1. koivunpakkulaa);
suolaa on joukossa tuntuvasti. Kahvia (kuppiin kaadettua) hoyste-
tddn poron-, lampaan- ja lehmdnmaidolla tai niiden puutteessa juus-
tolla, vaikka paljastakin mustaa kahvia taytyy toisinaa nauttia; jos-
kus juodaan kahvia sokerittakin, mutta mikili mahdollista, koetetaan
siti maustaa edellisten puutteessa esim. kuivalla poronlihalla, ras-
valla tai voikimpaleella, vieliipi makkarallakin, edelleen vuohen- ja
herajuustolla, jonka nimi on cokkodak . Lehminjuustoa ei kiiyteti
kahviin, syysti etti se ,venyy* tilloin, jota poron- ja vuohenjuusto
ei tee rasvaisuutensa vuoksi. Vuohenmaitoa voidaan (Ruotsin-La-
pissa) ennen kahviin kaatamista keittiii eiki sita hoysteend kiytet-
tiessit sidsteti. Vieldpd omassa mehussaan keitettyid suolaheinié-
kin sekoitetaan salmaksessa kuivattavaan kahvimaitoon, joka siiti
tulee limmittiivimmiksi. — Sattuupa, etti paimen antaa koirallekin
kahvia, kun kovah ponnistuksen jialkeen leviitdiin; tdstd koira osot-
taa selvii kiihotuksen merkkejid 3. — Kahvia keitetiin aamulla heti
ylosnoustua ja sitten iltaan mennessii 2—3 kertaa; kerralla juodaan
sitii: 2 tai useampia kupillisia henkeid kohti ja osansa saavat lapset,
aivan pienetkin.

Sama asema kuin kahvilla munalla, on teelli Kuolan-Lapissa.
Sen valmistamiseksi on miltei joka talossa samovaari. Teetd juodaan
laseista, ainakin kotioloissa, ja talvella on usein Kuolasta ostettuja
vesirinkiloitii hoystond. Edelld on mainittu muuntamia teen ohella
kiytettyji ruoka-aineita, kuten leipii, talkkuna, kuiva- ja suolakala
y..n. Teetii keitetiiin piivissi 4—7 kertaa ja kukin juo kerrallaan
4—8 lasillista. Merkiksi siitd, ettid on saatu kylliksi, kiéinnetiin
lasi alassuin tai kumolleen vadille. Kahvia kiyttivit Kuolanlap-
palaisista vain eriiiit. jotka asuvat luoteessa inarilaisten ja norjalais-
ten naapuruudessa.

Nautintoaineisiin, tupakkaan, kahviin, teehen, sokeriin (jonka
myos voisi tithin lnokkaan Lapissa lukea) ja Kuolan-Lapissa viinaan,
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kulutetaan yleensd paljon enemmién varoja kuin ostettaviin jauho-
ja muihin kasvisravintoaineisiin.

Paihdyttidvien juomien nauttimiselle ovat lappalaiset
kaikkien luonnonkansojen tavoin hyvin alttiit. Itse he ovat osan~
neet poronmaidosta kiayttimalli valmistaa raikas nimisti juomaa,
Joka kuitenkin nikyy olleen tunnettu vain ahtaalla alueella ja jou-
tuneen unohduksiin!. Olutta ovat lappalaiset paikoin ostaneet ja
nauttineet, mutta itse he eiviit ole sitd osanneet valmistaa. Péi-
asiallisesti on kuitenkin viina ollut heiddn mielijuomaansa ammoisista
ajoista alkaen; sitd voitiin maustaa karhunsapella 2. Kauppiaat, niih-
tavisti jo pirkkalaisetkin, toivat viinaa retkilldin Pohjan perille, sa-
moin Lappiin siirtyneet uutisasukkaat harjoittivat edullista viinakaup-
paa. 1800-luvun alkupuolella niinikéin inarilaiset vilittiviit viinaa
tunturilappalaisille keinotellen néilti vastapalkkioksi poronlihaa, ku-
ten erds ndihin aikoihin kirjaanpantu joiku muistelee 3. Verrattain
varhain tédytyi hallituksen ryhtyi rajoittamaan viérinkiytoksii. En-
simédinen toimenpide tihiin suuntaan oli, etti 3/X 1723 Kkiellettiin
markkinoilla myymiistii tai anniskelemasta paloviinaa lappalaisille
(vaikka tdmi sallittiin muille). Kérdjilli 1732 ja 1733 kysyttiin
lappalaisilta, toivoivatko he tiydellisti kieltoa. “Tenon ja Utsjoen
kiirdjllla 10/IT 1733 lausui lappalaisrahvas poytikirjan 1 §:ssé toi-
vomuksenaan, etti he saisivat entiseen tapaan ostaa viinaa kotitar-
peikseen, ,koska he sen ohella juovat vettii lipi vuoden®. He se-
littiviit vilttimittd tarvitsevansa viinaa sairastaessaan tai kun hei-
dén vaimonsa joutuvat lapsivuoteeseen, ja toisinaan myos vahvistuak-
seen, lisiten, ettdi se, joka toisella tapaa kiiyttii sellaisia Jumalan
lahjoja, saa syyttiii itsedinsd. Samanlaisia vastauksia annettiin Ina-
rissa, Sompiossa, Keminkyliissi, Kuolajirvelli ja Kuusamossa* —.
3/XII 1740 ja 29/XI 1743 kiellettiin tdydellisesti viinan tuonti Lap-
piin 50 riikintaalerin sakolla 3, ja Ruotsissa timi méirdys undistet-
tiin 29/X1 1830. Kirjelmiissic Norrbottenin maaherralle 15/X11 1849
kuningas ulotti m#iriyksen myos konjakkiin, rommiin ja arrakkiin.
Suomen-Lapissa siidettiin tiydellinen vikijuomakielto 9/VI 1892.
Paikoitellen on viinankidyttth viihentynyt varsinkin n. s. lestadiolai-
suuden vaikutuksesta 1845:stii alkaen ja 1868 vakuutettiin eriiiille
tutkijalle, ettei Luulajan tunturiseudussa loytynyt pisaraakaan viinaa!
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Arvidsjaurin ja Arjeplogin lappalaiset joivat sensijaan suunnatto-
masti n. s. Espanjan viinia, ,infernaalista piccardonin, sikunan y. m.
sekoitusta“ 1. Norjassa on alkoholin myynti ollut rajoittamaton viime
vuosiin asti ja juoppous rehottaakin sikiiliisten meri- ja porolappa-
laisten kesken 2. Norjasta salakuljetetaan juomatavaroita myis Suo-
men-Lappiin; ainakin ,kokouspyhini* on niitii saatavissa eikii juhla-
tilaisuuksia, esim. hiitd, pidetii viinatilkatta tiysin onnistuneina.
Kuitenkaan ei Suomenlappalaisten alkoholin kiytto ole sellaista, ettii
siitd olisi taloudellista vaaraa, kiitos jirjestysmiesten silmiilliipidon.

Kuolan-Lapissa oli viinan osto vapaa valtion myymiiliisti (jol-
lainen oli esim. Kuolassa) heiniikuun puoliviliin sotavuotta 1914.
Siihen asti oli useimpien rannikkolappalaisten toimeentulo huono ylen-
miiiiriisen juopottelun vuoksi, johon kaikki ansiot ja liikeneviit po-
ron- ja kalatuotteet tuhlattiin. Olletikin Kuolavuonon rantamilla
asuvat kildinildiset olivat joutuneet tiydelliseen riippuvaisuuteen si-
killdisistii vendliisisti kauppiaista. Sisiimaassa oli asianlaita sentiiiin
parempi, siiti huolimatta, etti viinan nauttiminen toisissa kylissi.
esim. Nuortijirvelli ja Suoniskyldssii kuului piiviijirjestykseen. Ker-
rottiin, ettii iloliemen loppuessa lihetettiin mies noutamaan heti Kuo-
lasta uutta. Varoja tihéin saatiin porontuotteista, lohiosuundesta Tuu-
lomajoessa ja raitohommilla. — Viinanjuonnissa oli kehitetty erinii-
siit poytiatapoja. Viiki istun piirissi matalan poydin ympirilld, iséinti
ottaa pullon, kaataa ryypyn pikariin. nyokiyttii piatiin jokaiselle
Jjarjestyksessi, sanoen: ,terve“, johon vastataan: ,terveydeksi; ryyp-
piii, kaataa ja ojentaa vasemmalla puolen olevalle, silli pikarin on
kierrettiivii myotipiiviiiin; samat puhuttelut ja tervehdykset toistu-
vat.  Isiintii jakaa itsekullekin, 16-vuotisista pojista alkaen. eivitkii
monet naiset anma miehisille tovereilleen myiten nautiskelussa; nai-
mattomat tytot eiviit sentidiin yleensid juo, ainoastaan maistavat tai
ottavat pikarin kiiteensii. Niin jatketaan tuntikausia, vélilli nauti-
taan kevyttii ruokaa, leipii ja teetii, jutellaan ja joikataan. .Juhla-
tilaisuuksissa, hiiissi ja paastonlopettajaisissa juopotellaan useita vuo-
rokausia yhti menoa. Pitkiimatkaisia vieraita saattaa isintiviki
heidiin lihtiessiin jonkun matkaa, talvella heiddn ahkioittensa keu-
lapuolessa istuen ja ohjaten poroja, sitten noustaan seisomaan ja ote-
taan jaihyviiskulankset. Arvannostoon lihtijoitd saattaa koko ky-
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lye ja antaa heille rahaakin. -— Merkityksensd on viinalla myos py-
hien paikkain, seitavuorten sivu ajettaessa (esim. Algaéjﬁrven pah-
dan ja eridn Imandrajirvelld olevan vuoren); tilloin on otettava ju-
malan kunniaksi naukku, vielipi kaadettava joku pisara maahankin.
Muotkassa uhrataan vedenhaltijalle viinaa pikarissa, joka rahakoli-
kon ja leipipalan kera asetetaan rannalle.

Inarilaisella kylinkentilld tapahtuvaa viinan nauttimista kuva-
taan seuraavasti: ,Lappalaiset kiiyttiaviit usein kaulassa vaatteiden
alla riippuvaa turskanmahaa viina-astiana. Ellei se ole tiysi, on
toverien siti vaikea huomata, joten kitsasluontoinen voi siilyttid
tilli tapaa viinansa omiksi tarpeikseen. Ottaakseen kulauksen pa-
nee hin suuhunsa pienen suudin-aukon ja painaa rakkoa. Jos toi-
nen lappalainen huomaa hinet tissi puuhassa, menee hin heti tun-
nustelemaan hidnen poveaan ja pian on koko seura hénen ympiiril-
ladn. Varasto tyhjennet&dn kursailematta, silli matkoilla on aina-
kin viina ja tupakka yhteisti omaisuntta. — Nuoret miehet hakevat
tyttoji ja kestitsevat heitd viinalla ja sokerilla, jolloin eukotkaan
eiviit jii osattomiksi.* 1



VI. Ruoka-astiat ja -kalusto.

Sisilmys-astiat. Lappalaiset kiiyttivit — kuten yleensi
pohjoiset nomaadit — erditi poron ja muidenkin eldinten isompia
sisiilmyksiii siilytysastioina. Mahalaukkuun kaadetaan teurastet-
taessa veril; nuoren eliimen vatsassa voidaan siilyttii myos mai-
toa, sekii puhdasta? etti kasvisaineilla sekoitettua3. Maito tilloin
joko kuivataan tai jiddytetddin*. Vasanvatsassa pidetdin varsin-
kin voita®. Kun niin kiytetty vatsa on jilleen tyhjennetty, pide-
tidn siind marjoja, tervaa, kenginvoidetta y. m. ¢ Kuninkaankypiri
1. salmas kelpaa, paitsi sisuskuun siilioksi 7, varsinkin tiytettaviksi
kuivattavalla poronmaidolla. Teurastettaessa se puhalletaan ilmaa
tilyteen, jolloin se tulee n. lapsen piiin kokoiseksi; aukko sidotaan
tiiviisti langalla 8, jonka jilkeen salmas saa kuivaa®. Paitsi kuivaa
maitoa, voidaan siini séilyttid myos jii-, ruoho- ja juustomaitoa seki
voita 10, — Mydskin juoksutusmahaa l. tunkaa kiytetidn joskus sa-
maan tapaan!!., Se kuivataan puunoksalla, joka pistetdiin reikiiin
tungan hoikemmassa piissi olevassa mutkassa. Tungassa siilytet-
tiin ennen kesimaitoa, joka siini happani, nyt toisinaan syysmaitoa 12.
— Virtsarakkoa on kiytetty Ruotsin-Lapissa. Rakon sisidpinta kaa-
vittiin puhtaaksi ja huuhdottiin hyvin; pidettiin viinan, traanin, kynsi-

ja pyssyrasvan, jopa maidonkin siiliond 3. — Serotum kelpasi tu-
pakkamassiksi . — Metsonkupua kiiytettiin Ruotsin-Lapissa samaan

tarkoitukseen kuin virtsarakkoa. Se saattoi olla 1/,—1 tuopin ve-
toinen ja soveltui lipédisemittomyytensid vuoksi viina-astiaksi parem-
min kuin esim. poronvatsa 5. — Turskanmahan kiytosta viinasiiliond
on edelld juuri mainittu.

Pusseja (vuossa), kaikenkokoisia, kiytetiin erindisten ruoka-
aineiden, kuten sokerin, suolan, jauhon ja talkkunusten siilyttimi-
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seen. Ne tehdddn useimmiten parkitusta poronnahasta!-ja sauma
voidaan varustaa verkatereelld ja suu kurenauhalla. Paikoin, var-
sinkin Koltassa, tehdiin isoja pusseja, aina kyynirin korkuisia, kar-
vaisista nuoren poron koiveksista, joita yhdistetiin tarpeellinen méiiri
rinnakkain kairoiksi. Toisinaan kiytetiin pussina tupelle nyljettyi
kuikan t. kaakkurin nahkaa; nditi voidaan myos seliisti avattuina
yhdistiia kaksittain. Suurimpia parkitusta nahasta tehtyji pusseja
pidetiin myo6s matkalla laukkuina ja varustetaan tavallisesti viilek-
keilli. Varsinaisia laukkuja (lavkka) pitiviit esim. utsjokelaiset;
ne ovat jokseenkin tavallista suomalaista mallia, kielelli varustettuja,
mutta edelleen veralla koristettuja; laukkuja tehdiiiin myos nuoren
hylkeen nahasta.

Tuohiainekselle tarjoutuu laaja ala astioiden valmistamisessa.
Alkeellisin niiistd on ohuesta pyoristetystid tuohilevystd tehty pihti-
péiselli puuvarrella varustettu lippi (k. 20:1), jota matkoilla kiyte-
tadin tilapdisenii juomakauhana. Se tekaistaan puron t. lahteen (,kal-
tion*) #dérelld, ellei paikalla jo ennestiéin ole sellaista veden-ammen-
ninta pistettyni maahan varrestaan. Toisinaan ei vartta tehdi ol-
lenkaan, vaan pidetdin lippi sormin koossa. Tilapdistd laatua on
myoskin  Ruotsin-Lapissa kiytetty jemes 1. ebmes niminen suppilo,
johon poimitaan marjoja tai pannaan kuivaa kalaa, ett’ei timi kos-
tealla siélli homehtuisi 2; suolaakin voidaan sellaisessa siilyttiad 2.

Varsinaisia astioita, ropeita l. tuokkosia on neljii pidlajia, nim.
pieni ,portta® (Ip. boartte), kookas ,luostu* (Ipl. luastu), sangallinen
guisse ja konttimainen ,kiylikka“ (lp. gevlek). Kolme ensinmai-
nittua ovat 4-kulmaiset ja niiden taitokset kuten edelld lipissd. Kun-
nollisen ropeen valmistamiseen tarvitaan melkoisesti vaivaa ja taitoa.
Hyvii tuohta saadaan Lapissa vain vaaranrinteilli kasvavasta suo-
rasta rauduskoivusta, jota paraslaatuisena tapaa harvassa. Tuohi
on kiskottava (samoinkuin petijinkuori) ennen Jaakonpdivid, silld
senjiilkeen loppuu .nilan“-aika ja kuorta kay vaikeaksi irroittaa
puusta. Ropeentekoon ryhdyttiessii tuohta tavallisesti haudotaan
tulen paahteessa, jotta sen voi kiantid miiirittyihin taitoksiin hal-
keamitta. Taitosnurkat ja saumat sovitetaan kohdalleen aluksi puu-
tikuilla. jotka tydnnetiiiin luunaskalilla 1. oralla pistettyihin reikiin.
Lopullisena kiinnittimenii kiiytetddn hienoa minnynjuurta, joka ha-
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laistaan, jos se on n. 4 mm:i paksumpi. Ompelumalli on sama kuin
harsinta vaatteiden teossa neulepisteiden edetessii suoraviivaisesti t.
vinottain (ks. k. 21:7 ja 2) oralla tehtyjen reikien livitse.

Portta on kahdenlainen, suultaan joko 4-kulmainen inarilainen
(k. 20:3) tai pyoreihko kolttalainen (k. 21: 1—2). Edellisen pohja
on suunnikkaan muotoinen ja sen laidan taitokset kidnnetain lyhyille

Kuva 20. Inarilaisia tuohiesineiti.

sivuille seki neulotaan kiinni 3—5 neulepisteelld. Sitd kiytetiiiin
marja-astiana lyhyemmilld retkilld, usein veneviskaimena (puisen aus-
karin ohella) ja voipa siti hiidan tullen pitid keittimeniikin, silld
vedellid tiytetty tuokkonen ei pala tulella. — Satunnaisesti kiyte-
tidn porttaa vield porovaatimen lypsyastiana. Tilloin kiinnitetiiin
toisen taitossivun yldreunaan T:n muotoinen puuvarsi (tav. vaaka-
suoraan) ja ropeen suu reunustetaan ulkopuolelta tuohiliuskalla, joka
neulotaan juurella kiinni (k. 20: 4).

Kolttalainen porttamalli kehittyy edellisestii siten, ettii ropeen
sivat tehdiiin yhdenpituisiksi ja taitokset ulotetaan syvempiiin poh-
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jan keskusta kohti; timin tihden suureuna kaartuu jokseenkin pyo-
refiksi. Laita vahvistetaan ylt'ympéri tuohivanteella, joka kiinnite-
tidn sijoilleen tihedlld juurineuleella. Taitoksen kohdalla on reunan
ja vanteen vilissid vield tuohitere. Pohja koristetaan alta ainakin
siten, ettdi vanteen alle taitosten viliin pannaan puolipyorei, usein
hammastettu tuohikappale, mutta tavallisemmin asetetaan yli pohjan
kaksi ristikkdisti liuskaa, jotka kirjataan veitsenkirjelld piirretyin
naarmuin (samoin joskus laitavanne ja pohja sisilti) t. kolmiomai-
silla lovilla, jotka aina neljittdin ovat rybméssid. Lipien alle voi-
daan vield sijoittaa kiiltdvid kasinkultalevyji, joita sanotaan saata-
van Saariseliin tuntureista Luttojoen etelipuolelta. Seki laitavan-
teesta ettii ristiliuskoista on pddllapdin ruskea puoli, joka valkean
pohjan kera muodostaa soman viriyhtymén. — Koristellumpia niisti
ropeista kiiytetiéin kaikellaisen pikkurihkaman siilioind, yksinkertai-
sempia taas marja- ja mitiastioina 1.

Luostu (k. 20: 5—6, k. 21: 5) eroaa inarilaisesta portasta piii-
asiallisesti suuruudellaan, joka voi olla jopa 50 > 60 cm. Se on poh-
jaltaan suunnikkaanmuotoinen, joskus leveyttddn kolmekin kertaa
pitempi ja verrattain matalareunainen. Nurkkataitokset ovat pitkilld
sivuilla ja néimd vahvistetaan ulkoreunoista tuohikaistaleella, niin
etti tav. ruskea puoli on nikyvissd, ja puisella pienalla, joka Ina-
rissa on poikkileikkankseltaan puolipytred ja nidottu juurella kaut-
taaltaan, Koltassa 4-kulmainen ja nidottu sielti taalti. Pienan pii-
hin koverretaan lovet juuren kiinnittimiseksi tinkempaan. — Lnos-
tussa siilytetiin monia aineita, kuten tuoretta kalaa, jauhoja leipo-
musta varten, isompia marjaméirid, suoloja y. m.

Toisinaan voi esiintyi sekamuotoisiakin ropeita, kuten esim.
inarilainen k. 21: 7, joka on sankaa vaille guosse, mutta timén puut-
teen takia tekotavaltaan osittain luostu ja kooltaan portta.

Kiylikkid (k. 20: 9—10, 21: 7) on tav. kookas, yhdesti tuohi-
levysti muodostettu konttimainen astia, jossa ruskea puoli on miltei
poikkeuksetta ulkopintana. Sen pohja on ehyttaitoksinen ja neulee-
ton, laita 2-saumainen, suuaukko inarilaisissa soikea, kolttalaisissa
pyorei. Huolellisesti tehtdessi kiylikin suu reunustetaan sisalté
tuohivanteella. Tissii astiassa pidetidin villoja, hoyhenii ja marjoja
(puoloja, variksenmarjoja). — Omituinen kiylikkimuoto on inaril.
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k. 20: 10, joka on kyhitty nahtdvisti aivan tilapiisti tarvetta var-
ten ja sidottu 2 vitsaksella siten, ettdi nimid samalla muodostavat
sangan. — Jos lappalaisesta geevlek-nimestd voi piitelmid tehdi, on
huomattava, etti se on johdannainen liikkuvaa t. notkeata sankaa

Kuva 21. Kolttalaisia tuohiesineiti.

merkitsevistia gavlle sanasta (jotavastoin kiinteid sanka, kuten guos-
sen, on nimeltiiin geevja). Niinollen lieneekin vitsassanka kuunlunut
alkuperiiiseen kiaylikkiin, joka siis oli kannettavaksi tarkotettul.

Kiylakkidd muistuttaa puupohjainen ja -kantinen pieni ,kiikka*
(IpI. kijkko) (21: 8), joka on litted loviliitoksinen 1-saumainen tuohi-
pontto. Sitd  kiytetidin jonkinverran sekii Inarin- etti Koltan-La-

i



pissa. On luultavaa, ettii se on saatu lainana suomalaisilta. — Kii-
kassa siiilytetiin suoloja keittotarpeiksi .

Ruokakalustoa edustaa kolttalainen tuohipoyté 1. ,-kaara“ (tiella,
piesse-karre, k. 21: 12). Se tehdaiin 4 —6 tuohinelivsti, joista jokai-
nen on kaksinkertainen, siten etti valkeat puolet joutuvat sisiiin
vastakkain; niiin ,poydille“ asetettavat kuumat lihapalat eivit voi
siti kapristdd, kun levykerrokset pyrkiviit taipumaan eri suuntiin.
Neliot liitetiiiin toisiinsa parkitusta poronnahasta leikatuilla niskoilla
kiyttamilli suonirihmaa ompeluvilineenii; samoin padrmitiin esi-
neen ulkoreunat nahalla ja nelividen tuohikerrokset kiinnitetéin vield
1—2 suonineuleella toisiinsa. Poydin toinen puoli koristetaan geo-
metrisilli viivapiirroilla samaan tapaan kuin toisinaan kolttalainen
portta-rove sisilti. Poyti voidaan taittaa kokoon kaksin- t. kolmin-
kerroin ja sitd kiytetidin talvimatkoilla lihakaukalon asemesta. Ny-
kyisin tuohipoyti on kuitenkin erittdin harvinainen. — Sana teella
tavataan kaikissa Kuolan-Lapin murteissa ja linsimurteista Ruotsin-
lapissa poydintapaista merkitseviini, kun taas Norjanlapin diello
merkitsee alustaa ja evispussia 2.

Juuriastiain (vuadte-Cuhke, k. 22: 27—36) teko on tun-
nettu Koltan-Lapissa; se on enimmiikseen tyttojen ja nuorten vaimo-
jen toimena. Raaka-aineeksi kelpaavat ohuet sucrat ménnynjuuret,
joita haetaan peninkulmankin pédsti kotoa, ellei hyvii lajia ole li-
helld saatavissa. Irtikiskotut juuret voivat kuivaakin pitkit ajat,
jos niitd ei heti ehditi kiyttid. Tarvittaessa ne sitten keitetiin
erittiin pehmeiksi ja notkeiksi. Astian tekeminen alkaa keskeltii
pohjaa siten, etti juurta kierretian kellon joustimen tapaan ja sen
ympiri kiddritidn poikittain toista juurta niin, etti aina kaksi sisi-
kierrettd joutuu timin nidejuuren sisddn. Niin jatketaan tyoti ke-
hdn yhii laajetessa ja juuren loppuessa otetaan uutta jatkoksi, kun-
nes pohja on valmis. Samalla tapaa pannaan laita alulle. Kansi
aloitetaan myos keskeltii ja lopetetaan reunalle. Kierteen alkaessa
kidytetdain hyvinkin hienoa juurta, joka tyin edistyessi kiy paksum-
maksi ja voidaan halkaista. jos se on liian vahvaa. Juuriastioita
on monta kokoa ja mallia eri tarkoituksia varten, matalia ja kor-
keita, jopa viliseiniilli kahtia jaettujakin. Rasioissa ja pintoissi
(jotka ovat joskus solmettavalla nahkakaulalla varustettuja) voidaan



Kuva 22, Maitokalustoa, juuriastioita, kauhoja, survoimia, hiarkkimnii,
petkeleiti y. m.
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muiden .ainesten olella sdilyttdd jauhoja, suolaa, sokeria j. n.e. Ni-
dotaanpa erikoisia yksijalkaisia sokeriastioitakin. — Ruotsin-Lapissa
on juurennidonta tunnettu vanhoista ajoista. Juuresta tehdi#n sielli
m. m. juustokehid, vieldp#d kassejakin kalojen kantamiseksi!.
Tavallista suomalaista mallia olevia voirasioita kiytetiin
ainakin Suomen-Lapissa ja Raja-Koltassa® Laidat ovat koivua, suo-
nella t. juurella yhteennidotut, kansi ja pohja tav. ménty#, puunau-
loilla reunoihin kiinnitetyt. Kansi koristetaan usein piirroksilla.
Puisia koverrettuja tulpalla suljettavia taskumatteja (k.
22: 19—20) on kéytetty sekii Suomen- ettd Koltan-Lapissa.
Paistinvarras (bassem, avald), jolla lihaa t. kalaa kypsennetééin,
on tav. n. kyynériinpituinen t. vihiin lyhyempi, péistéén teroitettu,
lipileikkaukseltaan litteihko koivukeppi®. Usein on se suipennettu
alapidstiéinkin, jotta se voitaisiin pystyttid maahan viistoon tulta
kohti. Ruotsin-Lapissa paistetaan kalaa myis kaksihaaraisessa kuo-
ritussa vartaassa 4. Keittoliha voidaan nostaa kattilasta teroitetulla
puupuikolla tai 2-kiirkiselli haarukalla. Kuolan-Lapissa kiytettiin
altte ja Covlan nimisiii puisia haarukoita 3, jotavastoin Ruotsin-lap-
palaisten tjuopsem oli 3-kyntinen, raudasta tehty 6. Karhunlihaa jaet-
taessa (naisille) ja syvotdessdkin kaytettiin erikoisia haarukoita 7.
Pata (batte gievdne) néyttidi vanhimpina aikoina olleen ashes-
tinen ruukku, esim. eteld-Varangissa. Inarissa ja Kuolanniemelli teh-
tyjen kaivausten mukaan?®; se oli toisinaan pistekuvioilla koristettu.
Tilapiisesti on keittimenii pidetty myds ropeita ja poronvatsojakin .
Historiallisella ajalla kiiytetyt kattilat, kasarit, padat seké paistin-
ja kahvipannut ovat olleet ostotavaraa, kuten luonnollisesti nytkin.
Ruotsin-Lapissa kiytettiin useampia kattiloita samassa taloudessa
(tulella oli toisinaan 3:kin keitintii yhdellii kertaa 1°). Niiden koko
oli vaihteleva; suurimmat vetiviit 20—30 kannua. Vaskikattilan nimi
oli aire-kare, messinkisen skalo!!. Kattila puhdistettiin vaskiho-
meesta hiekalla ja tubkalla. Jos padassa oli jalat, lyotiin ne poikki,
koska pyoreéipohjainen keittoastia oli kodassa mukavampi 2.
Hierin L. hirkin (herkem, erhim, jejda, k. 22: 14, 16) on Ina-
rissa ja Koltassakin tehty kahdesta kappaleesta ristin tapaan liitos-
kololla. Harvinaisempi on yhdestii puusta tehty latteakérkinen
laji.
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Tavallista kapustaa (gudlle-muorra, kahpast, k. 22: 21) kiy-
tetééin otettaessa padasta kalaa ja lihaakin. Toisinaan on osa sen
varresta onteloitu ja sisiéin pantu jokin kaliseva esine!. Yleisempi
on kuitenkin pyoreéterdinen lyhytvartinen puukauha (gukse, k. 22:
22). Juomakauha (k. 22: 283—25; 28: 5—17) on pieni korkeintaan
kiimmenenkokoinen, aivan lyhyelld varrella varustettu ja tehty vi-
sasta, joskus katajastakin; myoskin hopeisia kauhoja tavataan ja niité
ovat lappalaisten makua tuntevat sepét valmistaneet. Ruotsinlappa-

Kuva 23. Juomakauhoja ja lusikoita.

laisilla on aina mukanaan povessa juomakauha, jolla héin sammuttaa
janonsa ,lihimmistd jérvestd, purosta tai joesta“, joskin heidén voi
nihd# juovan myds ,Gideonin soturien tavoin“?2 Hopeisiakin juo-
makauhoja ja sarkkoja (cerkke) tavataan rikkailla porolappalaisilla
(k. 28: 2—4). — Hanhen tai joutsenen séiriluusta tehdylld putkella
(bocce) imettiin vetti sellaisista paikoista, mihin muuten ei yltinyt 3.
Poron kyntysiiikin 1. koparoita mainitaan kiytetyn juoma-astioina ¢.

Sarvilusikoita (baste, k. 23: 8—10, 12—18) tavataan t.
on tavattu kaikkialla Lapissa, paitsi Kuolanniemelld, etupidissi tun-
turilaisilla. Sarvea, joka on poron tai joskus hirven, keitetdéin pai-
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koin jikilivedessi ennen muovailemista tuntikausia, jotta se pehme-
nisi. Lusikanvarsi on usein kauniisti koristettu, teri aivan vihin
onteva ja kidrkeenpain puikeasti levenevii; vanhat maaloydit (k. 23:
10) ovat koristamattomia. Hopeisiakin lusikoita (k. 23: 11) tavataan.
Jokaisen Tornionlappalaisen sanotaan pitavin mukanaan lusikkaa
pienessii taskussa; etelilappalaisilla on usein titid varten erikoinen
kukkaro . Inarissa ja Koltan-Lapissa ovat jo ostolusikat kiytin-
nossi, jilkimiisessa myos veniliiset .kuirit*. Ruotsin-Lapissa kiiy-

Kuva 24, Kaukaloita 1.  kaaroja“.

tetiiin myos katajaisia lusikoita 2. — Padan kaapimista varten oli
skane niminen sarvilusikka 3 ja pitkiivartisella kaggapastella otettiin
pontosti sitkistynytti maitoa 4. Joskus kéytetiin kapeita puusta
tehtyji ytimen irroituslusikoita (k. 23: 1).

Puunsta onteloidut pikarimaiset huhmaret ovat Lapissa harvi-
naisia. Marjoja, kalaa ja mitii tilsitdiin tav. puukupissa. Survoin
(njuvdam k. 22: 11-—13) on hoikkavartinen ja nuppipiinen.

Kaarat I. kaukalot (karre, k. 24) ovat useata eri mallia, koi-
vusta, joskus haavasta tehtyji. Yksinkertaisimmat ovat miltei lat-
teita, hyvin vithiin koverrettuja, Inarissa suunnikkaan t. tylpén soi-

kion muotoisia, suorasyisti koivua, leveyttiin 2—21/, kertaa pitem-
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pii (k. 24: 1—5)1. Joskus niikee hieman syvempii kaarevakeulaisia
sirotekoisia kaukaloita. joiden pituus on n. 31!/, kertaa leveytti pi-
tempi. Kolttalainen kaara on tav. puolikuun muotoinen, mutta viis-
toon katkaistuin sakaroin, tuskin ollenkaan kovera (k. 24: 6, 8).
Molemmin puolin pohjaa on keskelle usein kaiverrettu ristinmerkki.
Harvoin tapaa kaukalon, joka on tylppdpdisen suunnikkaan muotoi-
nen (k. 24: 7). Inarissa on kiytinnossi myos suuria visasta tehtyja
soikeita kaunkaloita, joiden koko vaihtelee 20/35:sti — 35/60:een
cem:iin (k. 24: 9—10). Pyoreiit visaiset kupit ovat tiilld harvinai-
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Kuva 25. Veitsid ja pettuaseita.

sia, mutta kolttalaiset ja tunturilaiset kéyttiaviit sellaisia taikinan
vatkaamiseen (k. 24: 11—12). Titéd varten heilli on myos kookkaita
suunnikkaanmuotoisia méntyrunhia ja kimmistd vantein tehtyja pint-
toja. — Ruotsin-Lapissa ovat visakupit ja -vadit olleet yleisid. Ha-
vupuun pahkakin kelpasi tekoaineeksi; siiti valmistettua astiaa kei-
tettiin ennen kiyttimisti kattilassa pihkan poistamiseksi. Visa tuli
kestiivintii, jos se hakattiin syksylld tai talvella (kernaimmin loka-
kuunssa).  Visa-astioita ja maitokaukaloita myytiin rootsalaisille 2.

Poyti (porde) on kolttalaisilla pieni, korkeintaan metrinpitui-
nen irtonainen landoista poikkipienoilla ja puunauloilla liitetty levy
t. kansi, joka asetetaan matalan. n. 60 em. korkean jalkakehikon
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péille. Siind pidetdin ruokakalusto atrioitaessa ja sen péilld leivo-
taan. Mydskin lappalaistalokkailla alkaa kaikkialla olla poytid, usein
seiniiéin ikkunan alle kiinnitettyji ja yhdelld t. kahdella jalalla sei-
sovia. Inarissa kiytetiin myos matalaa rahia t. piolkkyd ruoka-
astian alustana.

Veitsi (nibbe) on lappalaisella tav. n.s. leuku l. isopuukko,
joka on 35:kin em. pitki, pitkii- ja latteateridinen, lyhytpiinen (k.
25: 1—4). Ennen kiirjeksi suippenemista, mikd kidy hyvin jyrkisti,
levenee terii viihitellen rnodosta alkaen. Veitsi teroitetaan kahden
puolen erittiin jyrkisti, niin etti hiomapinta on vain parin millimet-
rin levyinen. Varsi tehdién
visasta, joskus sarvesta, se le-
venee padstidn ja on messinki-
t. rautasiloilla koristettu. Tuppi
on nahkainen, painopiirroksilla
uurrettu, hetalepiinen ja mil-
tei puukonpituinen. Kunpuukko
otetaan tupesta, painetaan ti-
miin  suuta puukonpiiin siitd
noustua leveimmiksi, jotta te-
riin levein kohta mahtuisi viil-
toa tekemiitti ulos. Tornionjoen latvoilla tehddin myos kiyrii piir-
toleikkauksilla koristettuja sarvisia tuppeja, mutta useinkin nimi
ovat suomalaisten tyitd. Leuku pidetiiin vyossii vasemmalla ku-
peella takin t. peskin piilli ja kuuluu nuorten ja vanhojen, miesten
ja naisten varustukseen. Puukkoseppii on lappalaisten keskuudessa
Suomessa esim. Utsjoella, Ruijassa Kaarasjoella. — Pieniikin puuk-

Kuaa 26 Muinainen kiviveitsi.

koja ja junkia on erindisii tarpeita varten, kuten vuolemiseen ja
kalanperkaamiseen, mutta useimmiten ne ovat suomalaista ostotava-
raa. Pienid veitsid on tullut maaloytoind (k. 25: 5—7) esiin Inarin
vanhoista markkinapaikoista. — Kivikautinen lappalaisten esi-isien
kiyttima veitsi oli sitd muotoa kuin k. 26 osnittaa 1,
Pettuaseita ovat sarvinen leveikirkinen kelttimiisesti te-
roitettu vuotkin (vyetkim, k. 25: 12—16), n. 20 cm:in pituinen,
toisinaan reiiilla toisesta péadsti varustettu; silli minnynkuori
irroitetaan puusta. Kuloin (kollom, k. 25: 8—11) on samoin sarvi-
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nen, edellisti lyhyempi ja suippoterdinen; siti naiset tav. pitavit
rihmassa vyolld. Kuloimella otetaan valkea miihékerros irti kuo-
resta. Timd ase on usein kauniisti koristettu. Jérein on petkel
(nordamas, k. 22: 26), 40—50 cm. pitkd nuppipidinen puukappale,
jonka levedmpiin, tav. 4-kulmaiseen alipdihian on 2, harvoin 3 kol-
mikulmaista teroitettua sarvilevyd puuta-

pilla kiinnitetty. Petkelelld pettulevyt lo- (= “:'
pullisesti survotaan muruiksi. — Nimé esi- S, Fod 15~
neet alkavat jo kadota Inarista, mutta Kol- - !

il
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tan-Lapissa ne kuunluvat ehdottomasti joka = L
talouteen. —[PRLTH ARG
Lypsy- ja maitokalustoon kuuluvia 4 IT __'L_

L18]]
esineiti (nimiin nihden ks. s. 50) ovat koi- il g |
vunpahkainen nappo (k. 22: 1—2) tai var- '
rekas rove (k. 20: 4; kiulun asemessa), sii-
vild (tuohisuppilo, reiképohjainen: kuppi tai
2-korvainen puukehys, k. 22: 5—8) ja siihen usein kuuluva jouhiku-
delma (k. 22: 9) sekéi maitokattilaa peittivi reiiilli varustettu tuohi-
t. nahkakansi, puinen t. juurista nidottu juustomuotti (k. 22: 3—4),
pareristikko 1. ,rehkila* (k. 27), tikapuunmuotoinen kuivausalusta 1.
wsihti“ (k. 22: 10), voinpyohtamiskeppi, pitki ja kapea siilytys- ja
maidonkuljetuspiontto, vielapd karjaahoitavilla lappalaisilla viilipytty
ja kirnukin. Niistd kaikista on tehty selkoa maitotaloutta koske-

Kuva 27. Juustonkuivaus-
rehkili.

vassa luvussa.



VII. Siilytyssuojat ja -rakennukset.

Yksinkertaisin siilytyslaite on puun oksa, johon lihaa tai kalaa
ripustetaan talteen. Inarissa ja Koltan-Lapissa nikee ripustinteli-
neeni pidettiiviin myos pystyssd olevaa pientd haaravaa méantyii n.
kyynirin mittaisiksi karsittuine oksineen. Askel eteenpiin on jo
n. s. suongeri (ks. s. 10), johon lihoja teurastettaessa tai kuivattaessa
ripustetaan. Se on kokoonpantu kdélmesta lyhyt-oksaiseksi karsitusta
puusta, tav. koivusta, jotka asetetaan viistoon toisiaan vasten niin,
ettt ne latvoista yhtyvat!. Libat ripustetaan kiirkiin ja oksiin.
Kuivattaessa vaatii laitosta usein jatkaa toisella ja kolmannella sa-
manlaisella toisistaan jonkun metrin piiiissic olevalla 8-korvakolla.
jotka selkdriv’ulla 1. ululla yhdistetiin. Téalloin nimi korvakot voi-
daan asettaa kolmi- ja jos niitd on neljd, 4-kulmion muotocn. Li-
hoista ripustetaan paistit uluille, muut osat tav. nurkkauksiin. —
Suongeria muistuttaa jonkunverran teline, jolla aitan- ja tuvanka-
tolla lihaa kuivataan; timi ,aarto* tehddin kahdesta poikki harjan
seisovasta renkusta 1. pukista, joiden varaan lihavartaat asetetaan.
Varras voidaan myos, jos lihoja on vihin, panna piivinpuoleiselle
seindlle kahden vaarnan nojaan.

wLuova* (ludvve, k. 28) kehittyy edelld mainitun suongerin
4-kulmaisesta muodosta siten, etti 2 vastakkaisen ulun varaan lado-
taan lava puunrungoista (pdille toisinaan vield risuja), niiden puut-
teessa ahkioista 2. Joskus jitetddn kahden toisistaan etiimmilld ole-
van nurkan seipidistd yksi muita pitemmiiksi ja niméd yhdistetiiiin
vinosti yli katoksen poikkipuulla, johon voidaan tavaroita ripustaa;
ruokatavarat sijoitetaan peitettyind lavan piille. Toisinaan luova
on niin tukeva ja korkea, etté tarvitaan portaat sinne péisemiseksi ®.
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Hieman kehittyneempi laitos on luovtte 1. lnopte, jossa korvak-
kojen sijaan ovat tulleet maahan isketyt nurkkapylviit. Kahden
vastakkaisen seinéimin keskivilille on asetettu 2 muuta, edellisiii pi-
tempii patsasta ja ndmé yhdistetty harjavuolella, jonka varaan on
ladottu lautoja tai malkoja (katteena tuohta t. turvetta), niin etti
ne alipdisti nojaavat sivuseinilld pylviiiti vhdistiviin ulkuihin. Ka-
toksen alle, joka niinmuodoin on taitteinen, asetetaan riyvstis-ulku-

jen varaan poikittain vartaita tavarain ripustamiseksil. Ruotsin-

Kuva 28 Enoutekioliinen ,luova*. Kohdalla a on tuoreita juustoja
kuivamassa peitettyind. G. Grotenfeltin valok.

Lapissa voidaan seinémille pystyttiii riukuja vieri viereen, joten
luovtte tulee umpinaiseksi. Siind pidetiiin muiden tavarain ohella
kuivattavaa kalaa ja lihaa; kun lappalainen syksylli muuttaa itdédn.
jittdd hin tihin suojaan keviitmuonaa. lihaa y.-m. 2 Luovtte ra-
kennetaan vain paikkaan, jossa kauemmin oleskellaan 2. Tiitia perus-
muotoa on paikoin kehitetty edelleen. Nurkkapatsaat ovat hiivin-
neet ja koko katos lepiit harjavuolen tukipatsailla, jotka ovat pit-
kiksi taitettuja miinnynkantoja. Piiityjen suuntaisesti on niihin
kiinnitetty salvaimella kumpaankin poikkipiena ja niiden péit sivu-
seiniimiin suuntaisesti yhdistetty pitkittiisriu'ulla, joiden péilla katto-
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puoliskojen raystaiit lepaéviat. Alemmaksi voidaan patsaihin kiin-
nittdd vield poikkipienoja ja niiden varaan latoa vartaita tai lava
tavarain ripustamista varten.

Mydoskin Ité-Lapissa on edellisten tapaisia rakennuksia. Kolt-
talainen kadas (s. 0. katos) tehdééin siten, ettd harjavuolipatsaita vas-
taan, jotka ovat katkaistuja hoikkia mintyji, asetetaan kullekin nur-
kalle maahan asti ulottuva viistosalko, jonka johdosta tim# runko
muistuttaa teltankehad. Puolivilissd viistosalkoja pistdd ulospéin
oksanpitki, jota vastaan asetetaan sivuseindmén suuntaisesti pitkit-
tiisriuku ja kattomalat sen ja vuolen varaan; katto ladotaan toisi-
naan kokonaan pitkittdin asetet-
tavista seipdistd. Piille pannaan
ménnynkuoria tiivisteeksi ja pai-
noksi puita. Toinen muunnos on
se, ettid viistosalot katkeavat riys-
tidn kohdalta ja jatkuvat nurkista
kohtisuorasti maahan. T&m& on
silloin aivan luovtte’'n alkumuo-
don kaltainen. Katoksessa kui-
vataan kaloja ulkujen vélisissi
vartaissa. — Inarissa on kalakatos, n.s. arttu (ardu, k. 29) myos
kahta lajia, joista alkuperdisempi on kuten jilkiméinen Koltanlappa-
lainen muoto, kehittyneempi taas kyhdtty kahden patsaan varaan.
Harjavuolta ja rdystidskannattimia ei tarvita, silli patsasten pé#ihin
kiinnitetyt 2 poikkipienaa ovat kaarimaisia, joten katto, joka lado-
taan pitkittdisistd riu’uista, tulee kuperaksi.

Toinen patsasrakennustyyppi on ,nili“ (njalla, k. 30), jossa tu-
lee lisd# todellinen salvoskehi ja lattia. Koltan-Lapissa on erffin-
laisia kahden patsaan varaan rakennettuja nileja, joissa rakenne on
samantapainen kuin edelld kuvatussa Ruotsinlappalaisessa luopte’ssa.
Patsaat ovat pitkiksi jitettyji kantoja ja molempien piissé on p##-
tyseinien suuntainen poikkipuu reidstd tappiin kiinnitettynd. Naiden
poikkipienojen varaan rakennetaan lattia ja kehd ohueksi veistetystd
halkaistusta ménnysti ovineen ja taitekattoineen, joka on tehty poi-
kittaisista laudoista. Rakennukseen pidstidn tikapuita tai pykald-
porrasta mydten. — Tdmin muodon ohella esiintyy yleisempiind 1-

Kuva 29. Inarilainen arttu.
S. Paulaharjun valok.
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jalkainen nili, joka tavataan t. on tavattu kaikkialla Lapissa paitsi
Kuolanniemen itdisimmiissii kolkassa. Patsas on 15—20 cm:n pak-
suinen, 1,s—2 m:n pituinen; sen piiissii lepidl tappi- ja reikiliitoksella,
harvoin salvaimella kiinnitetty poikkipuu ja timén kérjissa taas sal-
vettuna poikittain yhdensuuntaiset pienat, joiden varaan matala sei-
nakehi kyhiitiéin, Ovi on pieni, juuri sen kokoinen, ettd mies mah-
tuu sisééin ryomiméin, ja sisipuolelle sivulle lykéttavi. — Jos sal-

T 3 . o A 'A""‘—f‘i’f,i‘f’_'

Kuva 30. Nili ja aitta. Kuolan-Lappi.

vos on tilapiisempi, 1—2-hirsikertainen, halkaistua puuta ja kattona
vain kehiin péille ladottuja samoin halkaistuja puita, seki oveton.
on sen nimi ,lauttanen“. Niiti tekiviit entiset peuramiehet etiisilli
metsiimailla saadessaan saalista enemmin kuin jaksoivat viedd mu-
kanaan. Patsasrakennukseen eiviit haaskaelidimet, erityisesti ahma.
pidisseet 1. Mydskin nili on etupéassit lihasiiilio, joskin sielli voidaan
pitiii kuivaa kalaakin ja muita tavaroita. Inarissa on nili jo ylen
harvinainen.

wPurnu“ 1. ,saiho* (buordna, R. garrne 2) salvettiin maan pinnalle,
peitettiin rangoilla ja painona oli kivia petoeliinten varalle. Se oli
matala pieni 4-seiniiinen, enintiiin 4—5 hirren korkuinen rakennus.
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Maapurnu* on kuoppa. joka pohjataan ja reunustetaan hirsi-
salvoksella® tai kivillii ja paalle levitetyilld risuilla. Lihat ladotaan
siihen, paikoin tunoheen kadrittyind, paille pannaan risuja ja lopuksi
kivid. Sellaisia tekivit ennen peuramiehet. Ruotsin-Lapissa pidet-
tiin purnu-,kellarissa*. maitoakin, jossa tapauksessa se rakennettiin
tavallisesti kodan liheisyyteen, vars. johonkin saareen 2.

Gedge-borre niminen siiilio tunnetaan Linsi-Lapissa. Se on
kattilamainen, pieni, maan pinnalle tehty, irtonaisista kivisti ladottu
kehd, jonka sisiille sijoitetut lihat tai maitopontit ® peitetiiiin paasilla
ja puilla.

Viela yksinkertaisempi séilytyspaikka on ,liha*- ja ,maito-
kaltio*, s. 0. kylmé& ldhde, johon ruoka-aineita upotettiin 4.

Kuva 31. Lukkoahkio.

.Kalapuura® (kuolle-puvre) tavataan kolttalaisilla. Se on usein
kuin pieni miehenkorkuinen kota, kiyrine (joskus suorine) korva-
puineen, reppiniton, oviaukolla varustettu. Seinidt ovat halaistua
puuta ja salkoja, turpeilla katetut. Puurassa siilytetdin etenkin
suolakala-astioita.

»Lukkoahkio“ (lok-geres, k. 31) on yleinen tunturilappalaisilla ®;
sellaisia on yksi tav. kullakin perhekunnalla. Se on kuten tavallinen
perdlaudalla varustettu raitoahkio, mutta kaarten varaan kiinnitetylla
puukannella tiydennetty. Kannen peridpuolella on kaksi kaarivilid
késittivi 15—20 cm. leved, n. metrinpituinen, kahdella periikkéisellid
lantakappaleella suljettava aukko, josta ahkiossa kuljetettaviin ruo-
katavaroihin, lihaan, leipiién, vereen, juustoon, maitoon j. n. e., piiis-
tifin késiksi. Myoskin leiripaikoissa saa ahkio olla varastosuojana.

Tiydellisin  siilytysrakennus on kuitenkin metsi- ja kalastaja-
lappalaisten aitta (aitte, k. 30), joka on aina rakennettu neljin 50—
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100 cm. korkean patsaan nendén; nimé ovat osittain kiinteitd, osit-
tain paikalle tunotuja mintyjuurakoita, jotka yhdistetiiin sivuseini-
miltd lattianiskoilla. Niskojen varaan ladotaan lattia tav. veistimiit-
tomisti ohuista puista ja piille salvetaan kehd veistetyistd rangoista
7—14-hirsikertaiseksi.  Katto on taitteinen, halaistuista puista,
laudoista tai maloista; orsia on sisilli kaksi. Ovi tehddéin sangen
matalaksi ja se on joko saranoilla varustettu. t. sivulle lykdttavi.
Enontekioldiset aitat ovat Torniojoen mallia ja niiden patsaat pys-
tytetiin maahan salvetun l-kertaisen hirsikehian nurkkiin. — Pat-
sasten varaan rakentamisella on tarkoituksena, etteivit hiiret pii-
sisi aittaan; titid varten on patsaan ja niskojen viilissi toisinaan
n. s. hiirilauta. Aitassa sililytetdin kaikenlaisia rookatarpeita, jau-
hoja, lihaa, kalaa, juustoja, jifimaitoa, marjoja j. n. e. muiden tava-
rain ohella. — Kolttalaisilla on myos kuivankalan ja pyydysten sii-
lyttimiseksi huonotekoisia kadas nimisié aittoja, jotka ovat mata-
loita, ainoastaan 6—10-hirsikertaisia, oviaukoltaan avoimia ja umpi-
hirsistii salvettuja.






Muistutuksia.

S. 1. ! Vanha inarilainen sananlasku lausuukin: ,lounaasta on poro
tullut ja lounaaseen sen pitda loppuman®. ? I. Fellman: Handl. och upps.
1V: LXIX. — V. 1603 miirittiin, ettd Tornion-Lapissa olevasta kruunun po-
rokarjasta oli otettava 232 poroa, vaatimia ja hirkii, ja jaettava Keminlap-
palaisille ehdolla, etti kruunu saisi sitten puolet niistd siinneistd poroista
(Lapin komitean mietintd v. 1905, s. 76).

S. 2. ' And. Hackzellin laskelman mukaan (I. F., main. t. I: 442—5).
? Leestadius, II, s. 473. * Mortzell. ¢ Stockfleth. ® J. Fellman, Ant. ¢ Nykyi-
sin lasketaan 1 hengen yllipidoksi tarvittavan kokonaista 100 eldimen suu-
ruinen poro-,piioma“, siis esim. 6-henkiselle perheelle 6-satainen lauma
(Lapinkomitean mietintd v. 1905, s. 95).

8. 5. ! Myos niskuriporoja, joita on vaikea taluttaa, tapetaan laumassa.
2 Edullisin teurastusaika oli Draken muk. (s. 55) illalla uudenkuun aikana,
koska poro tilldin on lihavin ja verevin. — Eri vuodenaikojen sopivaisuu-
desta teurastamiseen k. s. 15 ja seur. * Naiset ja lapset eiviit ennen vanhaan
saaneet olla teurastuksessa lisnikdin, Oltiinpa niinkin tarkkoja, ettid pahasti
loukkaantunut poro sai kuolla itsestiin, ellei mieshenkild ollut saatavissa
siti lopettamaan. Vain iirimiisessi hidissi sai nainen teurastaa ja nylkeid
(Drake, s. 58). * Niin esim. Enontekitlld ja Inarissa. ® Kuten Frostvikenissi
(Keyland) ja sielld t#illi Suomen-Lapissakin voidaan menetelld. * Frostvike-
nissa apuri ,tempaa vasemmasta etujalasta niin, ettd elidin kaatuu silmilleen,
jolloin tappaja itse silminripiyksessi tempaa vasemmasta takajalasta poron
jiddessi makaamaan vasemmalle kyljelleen. Jos on useampia apureja, saa
jokainen olla avustamassa helpottaakseen kaatamista.“ — Jokmokissa sido-
taan hihna toiseen takajalkaan; poro kaadetaan, apuri juoksee luo, vetiid toi-
sen etujalan sarvien taa (Drake, s. 56). — Suomen-Lapista esittii Grotenfelt
(s. 63) seuraavaa: ,— avustaja, hinkin tavallisesti istuen hajareisin poron
piilla teurastajan takana, esti poron nousemasta pystyyn, siten ettii piti
poron oikeata etujalkaa ja vasenta takajalkaa koholla. Tissi asennossa pi-
dettiin poroa tavallisesti siihen asti, kunnes se kuoli verenvuotoon. Useam-
pia poroja teurastettaessa ei tavallisesti kuitenkaan ollut aikaa odottaa niin
kauun, vaan poro jitettiin omiin oloihinsa vetimiitti puukkoa sydimestd.
Ta:l6in  poro useinkin nousi ylos ja liikkui pitkit ajat hoiperrellen, ennen-
kuin lopulta kuoli. Arvellaan, etti tilld hirveilld tavalla teurastamalla saa-
daan verettomimpid lihaa kuin muuten.“ 7 Kuolan-, Ruijan- ja osassa Ruot-
sin-Lappia (esim. toisinaan Frostvikenissd). ¢ Tilloin tehdéén usein eriiin-

8
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lainen silmukka poron kuonon ympiri. Suopunki solmetaan puun ympiri
riin viljasti, etti se poron kaatuessa soluu maahan; kolttalainen voi myds
vain pidittad poroa vasemmalla kidelld sarvista t. suopungin tyvesti ja pis-
tid oikealla. — Graan mainitsee, ettd naarasporot pistetiin seisoaltaan, va-
sat kumoonkaadettuina. ° Puukkoa voidaan vield viidnté# haavassa, jotta
pisto paremmin tehoisi, ja ase jitetiéin siihen, siksi kunnes poro on kuollut.
Jos puukko vedetiiin pois, painetaan kidelld haavaa, jottei veri piiisisi vuo-
tamaan ulos (niin esim. Inarissa, Utsjoella, Enontekilld, v. Diibenin mukaan
myos Luulajan-Lapissa). Verenvuodon estimiseksi voitiin haavaan tukkia
lunta (Inarissa) tai poronkarvoja (Drake, s. 56). — Pistéminen kiy nopeasti;
!/, tunnissa saattaa mies tappaa 20—30 poroa (s:a). '* Koltan-Lapissa teh-
didén niin joskus raavasporoillekin; tiiilld voidaan pisto suorittaa myds ,kai-
naloon“. — Jukkasjiirven kihlakunnanoikeuden p&ytikirjassa v:lta 1754 (L
Fellman, I: 230) sanotaan, ettd lappalaiset pahoin vahingoittavat taljoja pis-
téessidiin teurasporoja vasempaan lapaan, ja kehotetaan heiti tekemiin pis-
tonsa samalla tapaa kuin muuallakin niskaan t. kaulan alle, johon lappalai-
set sanoivat suostuvansa. '' Arjeplogissa (v. Diiben) ja Frostvikenissi (Key-
land). '* Samoin Drake (s. 56). Niskapisto tehdiiin I:sen ja toisen kaulani-
kaman viliin; veistd pidetian hetki alallaan. Niskaan pistetiiin vars. suuria
hirvaita, muttei kernaasti, ,ettei liha ja nahka veristy“ (s. 57). — Keylandin
muk. on teurastaja usein varustettu kahdella veitselld, joista toinen pistetiin
niskaan, toinen sydimeen. !* Mydskin Suomen poronhoitoalueen eteliosissa
tainnutetaan poro ,nopeslla puukonpistolla niskaan. Sitten poro kaadetaan,
jonka jilkeen teurastaja puukolla joko iskee sydidmeen tai katkaisee valti-
mon“ (Grotenfelt, s. 64). — Niskapistoa lienee, katsoen sen rajoitettuun le-
venemisalaan puhtaasti lappalaisella pohjalla, pidettivi myo6hisyntyiseni.

S. 6. ! Drake (s. 56) mainitsee Arvidsjaurissa ennen ammutun poroja,
kun laumat olivat suuria ja eldimet arkoja. — Luulajan-l.apissa ammuttiin
teurastettavia suuria hirvaita syddmeen. ? Frostvikenissi timi alusta tue-
taan sivuilta isommilla puukappaleilla, jotta ruho pysyisi liikkumatta alallaan
(Keyland). ?* Piiinahkaa leikataan yli otsan alas leukapieliin, n. 3 tuumaa
niiden taakse ja alaleuan nahkaa viilletiéin suunreunaa myéten lihelle leuan
kirkeii siten, ettd alaleukanahka tulee jd#miin taljaan kiinni, mutta pai-
nahka joutuu erilleen. Frostvikenissii kuitenkin alalenankin nahka jia taljasta
pois, koska leikkaus tehdiiin korvien etupuolitse yli koko paiin (Keyland)
— Enontekiolld saa pidnahkakin seurata taljaa, jos tiimi on tarkotettu ,vaate«-
1. peskinahaksi; tilléin on sarvet hakattava pois. * Frostvikenissi tehdiin
joskus vatsaviilto ensin, kalloleikkaus senjilkeen; madrittyd siintoa ei tista
ole (Keyland). — Viiltoa tehtidessi kurkun kohdalla katkaistaan emiitin 1.
ruokatorvi, vedetiiin sen p#itd ulos ja kiidnnetdiin solmuun t. sidotaan nuo-
ralla kiinni, jottei pureksittua ruokaa, ,rapaa“, piisisi vatsasta nousemaan.
Eunontekiolld timi tapahtuu jo ennen kuin kallo- ja leukaviilto. — Vatsanah-
kaa viillettdessd kierretdéin urosporon siittimet molemmin puolin tehtivilla
piirrolla; samoin usein naaraan utaret. Enontekiclld koyhit henkil6t piirtd-
vit vatsapuolelle kolmiomaisen kappaleen (terivé kirki rintaan piin), josta
valmistetaan peskinahkaa lasten tarpeeksi. Titid tapaa tarkoittanee Tornion
kihlakunnanoikeuden poytikirjassa v. 1754 tavattava tieto (I. Fellman I: 246):
,Lappalaiset leikkaavat vatsun porontaljoistaan ja myoévit naiti myoéskin
jaatyneini, joten niiden virheellisyyttd ei voi huomata, ennenkuin taljat on
tuotu kaupunkiin ja kuivattu, jonka johdosta lappalaiset velvoitettiin sakon
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uhalla jittimadn taljat leikkaamatta ja tarjoamaan ne kuivattuina kaupaksi.“
* Nim, silti kohtaa, missi on huomattavampi vaalean ja tumman karvan raja
jalkojen ylipiiissi. Taljaan tehdiin kaksi poikkiviiltoa, kun etujalkojen kau-
lomasijat yhdistetidiin keskeniin ja samoin takajalkojen. Enontekitlli kau-
lotaan ensin vasen etu-, sitten vasen takajalka, 3:ksi oikea taka- ja lopuksi
oikea etujalka. — Frostvikenissi leikataan ensin etujalkain ympiri ja lisiksi
halaistaan koivet koparoista jalan takaosaa pitkin tyveen asti; sitten leika-
taan takajalkain ympiiri ja halaistaan niistikin nahka. ¢ Frostvikenissi timi
tehtivi jid vieli tuonnemmaksi; taljaa ei vield nyljetd seljisti. 7 Koltan-
Lapissa voidaan myds nylked selkiitali taljan tavoin paistista lapaan saakka.
* Heti timinjilkeen vedetadn emitin alapadstiin kaulan lipi vatsaonteloon.
Lihaliuskat vatsan sivuilla levitetiin kahden puolen, jotta sisilmykset pal-
jastuvat. * Emitin katkaistaan jittien siiti salmakseen kiinni tuuman pitui-
sen pitkidn, joka sidotaan langalla umpeen. '° Enontekiolli toimittavat vi-
ruttamisen tav. naiset.

S. 7. ' Timé tapa lienee johtunut osittain siiti alkukantaisesta us-
komuksesta, ettd eldimet syntyvit kuoltuaan uudelleen (ks. Drake, s. 59).
Osaksi on kai tahiin menettelyyn johtanut kiytints, koska paloitus nivelisti
on helpoin ja mukavin. — Tdmin jilkeen irroitetaan Enontekitlli jalat, en-
sin oikea takajalka (piistd katsoen), sitten oikea etu-, 3) vasen taka- ja 4
vasen etujalka. * Meljen mukana seuraa vatsaliha. * Syddn halkaistaan 4
ristiviillolla (ei kuitenkaan eripoikki). * Kurkkutorvi seuraa mukana. * Kurtta
leikataan kaulan sivuilta molemmin puolin ja liuskat jadvit kiinni kahteen
alimpaan kaulanikamaan. ¢ Takajalat jiiivit vield toistaiseksi kiinni (Key-
land). 7 Potsin aukkoa pidetidin talloin levilldin yhdeltd sivulta kidelli,
jolloin toinen sivu on kiinnitetty etumaisen kylkiluun kirkeen. Enontekiolli
voidaan potsi pingottaa aukon molemmin puolin tehdyistid pikku rei'isti en-
simiisen kylkiluuparin kirkiin ja veri kaadetaan sisiiin kohottamalla ruhoa
takapadsti  Frostvikenissi (Keyland) tehddin joskus pajunvitsasta pieni ren-
gas (veambel), joka sopii aukkoon, niin etti reuna voidaan kidéntid renkaan
ympiirille. * Drake (s. 57) mainitsee kaiken veren koottavan astiaan: Veri
ammennetaan kattilaan, jossa siti hdmmennetiiin maksoittumisen estimi-
seksi. Veri saa jdityd kattilaan, jota sittemmin Jimmitetiin tulella sen ver-
ran, etti eritonkki irtautuu; timid pannaan lumelle uudelleen jiitymiiin
ja sitten ahkioon (varastoon). ® Rihtiminen: kylkiluiden piillitse piirretiiin
selkiirangan vieresti molemmin puolin puukolla voimakkaasti muutamia ker-
toja edesti taaksepiiin, 1° Selkiisuonista, jotka ovat molemmin puolin selki-
rankaa, poi~tetaan mukana ohuelta seurannut liha. Ne sidotaan toistaiseksi
solmuun jonkun katkaistun jalan ympiéri. ' Irroitus tapahtuu tekemilld pais-
tiin kaksi syvid viiltoa, toinen saparon, toinen vatsan puolelta. '* Ennen
leikkaamista taitetaan kyljet pystyyn rihtimisijasta. '* Ne jddvit kaikki
kiinni toisiinsa (Keyland). ¢ Drake (s. 139): Pallearasva (neiteskompel).
jonka yli kurotaan tai vedetiiin vitsa, etti tali pysyisi sisilld, saa hirskey-
tya tullakseen hoysteisemmiiksi. (S. 162:) Quousak raddne, rasva maksan ja
vatsan vililli jitetidn syomiittii; se viskataan pois tai annetaan koirille (s:a).
15 Piai leikataun oikealla kadelld pitien vasemmalla kiinni kurkkutorvesta.
Joskus pii kutkaistaan vasta ennen kylkien poistamista (s:a). '® Ne jaetaan
sitd ennen pitkittiisleikkauksella (s:a). 7 Ruotsin-Lapissa kurttalihat jai-
viit kiinni alimpaan kaulanikamaan. #® Paistit irroitetaan aluksi kirveelld
hakkaamalla, mutta leikataan veitselld ristiluun nivelestd (Keyland). ' Tita
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ennen saavat lihat olla, kunnes kaikki on paloitettu, lumella tai sulalla maalla
teuraan taljan kesipuolen pailli. ,Raajoihin“ tehddin ripustamista varten
reidt, esim. kylkiin toisen ja kolmannen kylkiluun viliin. Suongeriin pan-
naan myos selkdsuonilihat, sydin, sydintorvi ja keuhkot (Enontekid). —
Frostvikenissi sijoitetaan lihat kesillikin teurastettaessa tilapidisesti suon-
geriin, mutta jatkuva paloitus ja suolaus tapahtuu hetken kuluttua, aina sa-
mana piivinid (Keyland).

S. 8. ' Kaato on paljon yleisempi kuin seisoalta pistiminen. ? Myos-
kin jalkasuonet otetaan talteen; ks. s. 9. 3 Silli poikkeuksella, etti Frost-
vikenissii paistit erotetaan ristiluusta kirveelld, s. 7, m. 18. ¢ Enontekiolla
(kaksinkerroin taitettuna), Ruotsin-Lapissa (esim. Graanin ja Draken (s. 136)
mukaan) ja Koltan-Lapissa. ® Enontekiclld ndmi leikataan irti ja halkais-
taan, ei kuitenkaan eri kappaleiksi; munuaiset kuuluvat ensi keittoon myds
Ruotsin-Lapissa (v. Diiben, s. 137, Keyland, Drake, s. 138) ja toisinaan Ina-
rissa ja Koltan-Lapissa. ¢ Enonteki, Ruotsin-Lappi (v. Diiben, Keyland,
Drake), Inari ja Koltan-Lappi. 7 Enontekit ja Frostviken.

S. 9. ! Ruotsin-Lapissa (v. Diiben, isommassa perheesséi Keylandin
ja Draken mukaan), Inarissa ja Koltan-Lapissa. ? Inari ja Koltan-Lappi.
3 Ruotsin-Lappi (v. Diiben), Inari ja Koltan-Lappi. * Ruotsin-Lappi (Key-
land), Inari ja Koltan-Lappi. ® Ruotsin-Lappi (Keyland: ydinluut eiviit saa
jaatyd, ettei ydin pilaudu, ,sula“, kuten sanotaan; Drake), Inarissa soiviit
ytimen peuranpyytdjit ensi atriassa. — Drake (s. 140) olettaa, ettd lappa-
laisillakin on muinoin ollut tapana, kuten vield arktisista kansoista esim.
tduktseilla, syddi raakana maksa, sydin, munuaiset ja ydin. ¢ Inarilaiset
peuranpyytéjit. ™ Ruotsin-Lappi (Turi, s. 28: aivot sekoitetaan pettujauhoon
ja liemirasvaan ja pidetidéin herkkuna). ® Graan; Draken muk. ne kuuluvat
toiseen keittoon. — Inarissa joutuu ensi keittoon tav. kieli, mutt’eivit muut
pidn osat. ° Koltan-Lapissa, ei kuitenkaan tavallisesti. !° Drake (s. 138);
Ohutsuolet (sappatseh) leikataan hyvin huuhdottuina heti vield limpiminé
liuskoihin, sitten paloiksi ja keitetddn, '' Turi, s. 28. ’* Frostvikenissii nyl-
jetdiin etujaloista nahka jo paloitettaessa ruhoa (s. 8), mutta Enontekislli
ja Itd-Lapissa vasta nyt. Veitselld tehdidn piirto kyntysisti alkaen ylospiin
jalan takasivua pitkin. Nahka nyljetdin ylhialtd alaspiin sorkkiin asti, jota
varten nididen alusnahka piirretiin pikkukynsien kohdalta poikki. Etuja-
lassa on vain yksi 3-haarainen suoni, joka sijaitsee etupuolella ja on takaja-
lan suonia lyhyempi. Sen haarat irroitetaan pistimilli veitsenteri niiden
alle polven alapuolelta ja suonet otetaan irti polven ja nilkan vililtd. Sit-
ten ne kiskotaan kiisin irti polvista ylospiin ja katkaistaan irti sorkista niin,
etti suonet jiliviit yhtymiikohdastaan kiinni toisiinsa. — Takajalan nahka
nyljetiin Keylandin mukaan kuin edelld, mutta Enontekiolli se longistetaan
ensin irti taipeesta, jolloin koipea sujutetaan kaksinkerroin. Suonista irroi-
tetaan ensin’ 2-haarainen etusuoni, sitten 2 takasuonta. Frostvikenissi on
jirjestys piiinvastainen; takasuoni irroitetaan ensin veitselld pitkin pituut-
taan ja sen alla oleva hyvin vahva suoni kisitelliin samalla tapaa, mutta
eroitetaan polvesta siten, ettd sitd kierretidin etujalan alemman luun ympiiri,
siksi kunnes suoni polvesta katkeaa. ,Kun molemmat suonet on irroitettu,
leikataan ne poikki yhteiselli leikkauksella koparasta, niin etti ne jadviit
kiinni toisiinsa lihakalvon yhdistimini ripustamista varten. — Saman jalan
etupuolella on kaksois-suoni, joka sitten poistetaan. Nimikin katkaistaan
toisesta piistd, niin ettd jaavat kiinni toisiinsa kuten edelld.“ '3 Ks. m. 5.
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— Jukkasjirvelld toiseen keittoon (Turi). ' Padassa voi olla joko pelkkdi
vetti tai lihakeittoa. '* Drake, s. 137: Tuore ydin on paras ja siksi se vai-
mistetaan heti teurastettua; he avaavat veitselld jalkalihan nihdikseen, mil-
loin se on kypsd. Lihan kypsyttyd on ydin parhaillaan. — Miehet sanoivat,
etté illalla hyvin rasvaista syStiessi rasva hyytyy vatsassa ja uni tulee hyvi;
on sydtivi jihme#id ydintd, sulalla ei ole yhtd hyvi vaikutus; joka syd kyl-
lin ydintd illalla, on kylliinen aamullakin. — Scheffer ja Messenius mainit-
sevat kontteja valmistetun paahtamalla syotiviksi. 1* Demant-Hatt, s. 86.
17 Frostviken on niitd luultavasti harvoja paikkoja, joissa halkaisu suorite-
taan kirveelli. Jos kontti on pystyssi, helpotetaan tyotd kiyttimilld va-
sarana puukappaletta, jolla lyodadn luuta vasten kohdallaan olevan kirveen
hamaraan. Luun piitd voidaan jonkinverran tasoittaa, jotta se pysyy pa-
remmin kohtisuorassa asennossa. ,Useimmiten kuitenkin pannaan luu vaa-
kasuorasti alustalle ja sen toista piiitd pidetéiin vasemmassa kidessi, sill'-
aikaa kun kirvesti kisitelldin oikealla. Halkaisu tapahtuu vuodenajasta riip-
puen ulkona t. kodassa“ (Keyland).

8. 10. ! Keyland. — Drakella (s. 161) on ytimen jaosta tarkkoja siin-
toji. ') Iséintd saa 1 yli-takakontin ja ali-takak. tai 2 ali-takak. eminta 1 y.-e.
ja ly.-t, renki la.-t. ja 1y.-e. tai 1y.-t. ja 1y.-e.,, piika 1a.-t. ja la.-e., lap-
set a.-e., ?) tidyskasvuiset 1y.-t. ja 1a.-t., lapset y.-e. ja a.-e.; orpolapset, kas-
vatit y.-t. ja a.-t. — Morsian t. nuorikko antoi sulhaselle y.-t:n saadakseen
hyvidn onnen. ? Drake: Jos keitettyyn ytimeen sirottaa hyvin hienoa suo-
laa ja paistaa sen sitten tulella, voi syédd paljon enemmiin. * Draken mu-
kaan sekoitettiin ytimeen rasvaakin; sen nimi oli tsabbma. Ydintd sy6tiin
myods maksan kera. * Jotkut syovit yksin kerralla kaikki ydinluut (s:a).
% Demant-Hatt. ¢ Lundius.

S. 11. ! Esim. v. Diiben. ? Kolttalaiset keittivit niitd 5—6:kin tun-
tia. — Drake (s. 139) mainitsee sorkkia keitettiviin kauan syysti, etti rasva
niisti erkaneisi. — Koparat 1. kyntyset irroitetaan veitselli varvasluista; Key-
landin mukaan niiti kiytettiin ennen juoma-astioina. — Kolttalaiset syoviit
keitetyt sorkat kylmiltdin, jonakin viliatriana. — Frostvikenissi osataan jal-
kanivelisti tehdid sylttyd (Keyland). 3 S:a. * Drake (s. 161): Nilkka (vakka)
on palvelijan osa. (S. 140): Puttjes-dakte (astragalus), luunikama reisiluun
alapuolella, n. tuuman pituinen, kirvesvarren paksuinen, on hyvin rasvainen.
Se sanoi ennen lappalaiselle: ,keitd minutkin rasvani tihden“. * Joitakin
poikkeuksia kuitenkin on. Inarissa kiyttivit jotkut paitd vellin hoystond
sydden sitd vihin erin; kieli joutuu tav. ensi keittoon. Andelin mainitsee
kielti Utsjoella keitettiviin lihojen seurassa. Turin mukaan aivot keitetiin
heti teurastuksen jilkeen. Enontekiclli keitetiin alaleuka tav. myshemmin,
usein monen poron leuat yht'aikaa. — Toiseen keittoon kuuluvat piin ohella
jalat ja sydin Enontekiolli, jalat ja ydinluut Jukkasjirvelli (Turi). ¢ Ala-
leuasta voidaan erottaa vieli kirki. — Drake (s. 138): Alaleuka keitetiiin
kielineen, joka on siind kiinni. Alaleukaa seurannut kurkkutorvi sy6diin
Keylandin ja Draken mukaan. Frostvikenissi se halkaistaan ja kurkunpid
leikataan pois. Kurkkutorven syoviat enimmisti miehet; mydskin koirille
voidaan se antaa. 7 Ensin hakataan aivo-osa silmien takaa irti, sitten hal-
kaistaan kallo kuonoon asti ja katkaistaan. Aivot otetaan ulos ja lopuksi
takaraivakin pannaan kahtia. ® Kun silmilun on syéty, rikotaan se, ettei
olisi kuin ,korpin ronkkima“. — Demant-Hatt mainitsee peloteltavan lapsia
ottamasta silmiéd syodikseen, sanomalla, ettd he saavat siitii silmiin keskelle
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otsaa. ° Drake (s. 161): Korvaluu on palkollisten osa. Korvatkin syédaén.
* Demant-Hatt: Poron kuonoluussa on vihidn ydintid, joka myés syddiin
Jos sen antaa koiralle, voi olla varma koiran avusta hidissi. ' Samoin
useimmiten Inarissa. !* Draken mukaan (s. 161) sydvit aivoja ainoastaan
miehet; naiset pelkddviit saavansa siitd pitinsirkyi.

S. 12. 1 Niin ennen vanhaan Turin mukaan. ? Paisto kestdi kauem-
min kuin tavallisen kakun, !/, tuntia ja enemminkin. Aivokakku on murea
ja makea. * Frostvikenissi kieli, keitettynd tai paistettuna, leikataan vip-
loiksi ja kiytetddn ,kahvikermana“. ¢ Kirkiin tehddén reiki, jonka ldvitse
kielet sidotaan kimpuksi ja pannaan suongeriin kuivamaan (keviilld). —
Andelinin mukaan (s. 229) kieli halkaistaan ja pannaan savureidlle kotaan
kuivamaan. — Inarissa kiytetiiin kuivattuakin kieltd vierasten kestitsemiseen.
* Talvella teurastettavien keviitmuonaporojen kielet piditetiin Enontekislli
omiksi tarpeiksi. — Draken mukaan (s. 138) myytiiviit kielet saavat olla kiinni
alaleuassa, kunnes jiityviit, jonka jilkeen ne murretaan irti. ¢ Ks.s. 8, m. 5.
? Drake: Munuaistali ja lihaa neulottiin lihakalvoon, kuivattiin ja sipellettiin
liemeen; rikkaat sdistivit siti toiseenkin vuoteen, jolloin siitd tuli voimak-
kaampaa. * Sitd syovit kaikki (Keyland). — Inarilainen taika tietiid, etti
munuaisia syonyt nuori henkild saa selkivian. ° Ks. s. 8, m. 6. '° Frost-
vikenissi myoskin paistetaan maksaa (paistinpannussa?); titid ennen se lei-
kellifin ohuiksi viploiksi, jotka yhdelli leikkauksella katkaistaan keskelti
(Keyland). ' T#ll6in maksa halkaistaan ja siihen ripotellaan suolaa. '? Frost-
vikenissi se jaetaan ristileikkauksella 4—8 osaan ja syddiin keitettynd yti-
mellii sekoitettuna (Keyland). Ytimen mainitsee hoysteeni myoés Drake.

S. 13. ! S:a. ? Demant-Hatt. * Samoin Drake (s. 161): Varsinkin
oli sydin kielletty nuorilta naisilta, joille se aiheutti vaikeat kuukautiset.
¥ S:a, s. 138. * Keyland (Frostviken). * Siti syévit kaikki perheenjisenet
(s:a). 7 S. 8, muist. 7. ® Keyland. ° Niinnit jdivit taljaan. Vaatimen kohtu
(ja sikid) pantiin onnen siilyttimiseksi metsiissid suongeriin tai asetettiin ka-
saan, joka oli koirilta suojeltava; nyt se annetaan koirille (Nensen, Drake).
Kolmodinin mukaan kohtu ja sikié keitettiin koiranruoaksi; raakana niiti ei
sopinut syottid, koska koirat olisivat ruvenneet puremaan vasoja. Paikoin
kiytettiin sikiot ihmisravinnoksikin. — Vaatimen genitaliat vietiin muinoin
niinikiddn metsidn, mutta annetaan nyt koirille t. variksille (s:a, Wiklund).
Urosporon genitaliat keitetiiin, mutt'ei syddi heti; ne ovat miesten ruokaa
(s:a). Pojat eiviit saa syodid hirvaan g:ta vksin, vaan jonkun avustamina,
ett'eiviit tulisi hurjapiisiksi. Siitd huolimatta, etti g:den nauttiminen pitiisi
olla naisilta kielletty, niiki Wiklund tyttojen niiti sy6vin Luulajan-Lapissa.
© 8. 7. v Nensen (Wiklund, Drake), Keyland. * Wiklund. ** Keyland.
* Wiklund. '* Nensen (W, D.). ,Ennen eiviit naiset saaneet sy6dd toistd
kaulanikamaa, koska liha siinii oli piston tihden veristd.“ '* S:a. 7 Wiklund.
'® Nensen (W., D.). ! Wiklund. 2 S:a. 2! Nensen (W, D.). ** Sta. ¥ Wik-
lund. * S:a. 2% Nensen (W.). D:n muk. 7:nnen. *¢* Wiklund.

S. 14. ! Nensen (W., D.). — Keylandin mukaan kuuluvat Frostvike-
niss# nikamat 3:s ja seuraavat miehille jirjestyksessi heidin lukunsa mukaan
ja loput naisille. ,Mitii nikamista jii ensi atriasta, se varataan seuraavaksi
piiviksi ja syodidn aamiaiseksi rasvaan kastettuna.“ * Frostvikenissi ,lei-
kataan lihapuolet pois ja siilytetiiéin viimeiseen atriaan, jolloin ne keitetiin
t. paistetaan“ (Keyland). ,Keviilli ne toisinaan ripustetaan kuivamaan ja
jotta tiémad kavisi helpommin, niiti pistelliin sieltd tidltd ja ohennetaan
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leikkaamalla lihavimmasta kohden viilto, joka (erikseen pingotettuna kah-
della puikolla) saa edelleen olla kiinni yhdesti reunastaan. Kuivattu liha
keitetiiiin tai sy6didin siltdéin voin kera leiviin tavoin. Sitd sy kuka tahansa
perheenjiésenisti. (S:a). — Wiklundin mukaan saavat naiset kaulalihan ja
-rasvan; Nensen (W.) tietidi heidin nauttineen jilkimdistd, jott’eivit saisi
vammaa olkapiihinsd. * Nim. ,2 poikkipuikolla ja sivatuella ja tjuvvetse-
beargo 2 poikkipuikolla® (Keyland). ¢ ,Kumpikin puolisko halkaistaan edel-
leen viiteen osaan; tjuvvetse-bedrgo jaetaan 4 osaan ja keitetdiin yhdessi
muun kera. — Rintaa syovit kaikki ilman midrittyd sdintod. Karki keite-
tilin muun lihan kanssa ja sy6diin sitten viploittain kahvin seurassa.“ ®  Tiy-
dellisesséi perheessii saa isiéintéi nirse nimisen kappaleen, eminti prere'n, lap-
set loput. Muuten tulee ndrse mies-, prere naispuolisille perheenjisenille“.
(Keyland). Wiklundin mukaan on lapalehti naisten, alempi lapaluu miesten
osa. — Enontekiolld kaiverretaan paljaaksi kalutun lapaluun lehteen puukolla
reikii, temppu, jonka tarkoitusta ei osata selittid. ¢ Keyland. 7 Kyljen kui-
vamaan ripustamisesta ks. s. 7, muist. 19. *  Paistista jia jiljelle reisi- (,nu-
rus“-) luu (nfirse) ja tjarven-dakte, jotka erotetaan toisistaan. Jilkimiisesti
kuuluu toinen pii (reidlld varustettu) naisille eikd mies saa syoda sitd mil-
liéin ehdolla, ettei tulisi naisiin meneviiksi’. Néirse kuuluu tav. miehille“ (Key-
land). ® Ks.s. 8. ' Keyland. "' Nensen (Wiklund, Drake). !* Wiklund. Jos
metsiissii teurastetaan, pitiii ainakin sarvena tuoda kotiin; muussa tapauksessa
sen saa vanhin metsilliolijoista (s: a). '* Enontekis. S:n Keyland. ' S:a
% Nensen (W., D.). Tillaiset henkilot luovuttivat ristiluun isille tai apelle
Nuorille vaimoille sen syonti aiheutti vaikean synnytyksen ja piaénkipua
(s:a). — Vrt. inarilaista luuloa, ettei nuoren henkilén sovi syédd munuaisia
(s. 12, muist. 8). ' Keyland. !" Nensen (D.). !* Enontekio.

S. 15. ! Drake, s. 139. — S. 58: ,Ennen oli selkiitali niin paksn, etti
se voitiin pystyttidi miintyi vastaan; se oli kiiddenvahvuinen, 2 korttelia le-
vedh ja 2 kyynirad pitkd. 1700-luvulla maksettiin sellaisesta porosta 2 kir-
kasta riksia“. * Etenkin heikkoja ja myohddnsyntyneiti. — Sieniaikana, myo-
hitin syksylli (pitinee olla kesilld, elokuussa), kun koirilla oli ankara tyo
pitéi koolla hajalle pyrkivii eldimii, tapettiin niiden voimistamiseksi joskus
vasa (Drake). 3 Myos suden ja koiran puremat eldimet on usein lopetettava.
* Demant-Hatt, s. 19. ® S:an mukaan vasojen lihat kiirittiin tuoreihin koi-
vunoksiin ja pantiin kantoporojen selkiin (s. 39). ¢ Draken mukaan teuras-
tettiin Mattina (21/X) vaatimia, jotka silloin ovat lihavimmillaan (s. 55). Hir-
vaita tapetaan viikkoa, jopa kahtakin ennen Mikkelii (29/X), torstaina, per-
jantaina ja lauantaina; (toisessa kohden:) teurastus alkaa Mikkelini, ainakin
mitd hirvaihin tulee. — Graan kertoo hirvaita tapetun Matin seudussa ja
suuria hirkii toiseen kertaan Anttina (30/XI); jilkimiisten lihat sy6tiin vasta
myshemmin. Hirvaanliha kidy kiiman jilkeen kelvottomaksi syodi, syysta
ettii se on tiélloin lipilaihaa ja maultaan karvasta., Koéyhien mainitaan siti
kuitenkin keviiillid kuivaavan (Drake, s. 134). 7 Runoja aljetaan Enontekiolli
lopettaa 4-vuotiaina; 4—6 vuoden vanhoina ne ovatkin parhaassa lihassa.

S. 16. ! Enontekiolla hirkii (jotka tav. ovat ajoporoja) tdssd ijissi
myydiin kauppiaille teuraiksi. — Drake tietid ajoporon olevan lihavimmil-
laan lokakuun lopulla ja marraskuussa (8. 58). Draken mukaan (s.25) ei po-
roa pideti tav. 12 vuotta vanhemmaksi. Ajokas ja hyvi maitovaadin saa
eldd 18—20:kin vuotta. — Valkoista poroa ei teurastettu, koska sitd pidettiin
onnentuottajana (s:a, s. 25). ? Grotenfelt, s. 66. 3 Graan kertoo varakasten
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teurastavan joka t. joka toinen viikko raavasporon ja joka t. joka toinen piivi
vasan, tehden niin Antista Maarianpiiviin asti (sen mukaan siis yhteens# 8—
16 raavasta ja 57—114 vasaa). * Yhtd suureksi arvioi J. Fellman (III: 266)
rikkaan utsjokelaisen tarpeen. — Enonteki6lli kuitenkin paistit shistetiéin
tav. kauppatavaraksi. ® J. Fellman (m.p.) sanoo kdyhén kiyttivin ruoak-
seen 15—20 kpl. vuodessa. ® Ne tapetaan marras—joulukuussa, 3 —4 kerrallaan.
7 Graan, ks. muist. 3. ® Enontekié. — J. Fellmanin mukaan (IV:50) on po-
rolla pinta paksuin joulun aikana, mutta sisuskuuta 1. -rasvaa enin Kyntti-
lanpdivin (2/11) tienoissa. Jouluna katsotaan poron teurasarvon olevan suu-
rin, koska rasvaista lihaa pidetisin parempana kuin muutamia nauloja sisus-
kuuta. °® Osa erotetaan koirille talvimuonaksi. — Taljat myydain Enonte-
kiolla kotipuolen kauppiaille t. viedi#in markkinoille, Ruijaan, Ruotsiin ja
Rovaniemelle. Koivet nyljetiiin ja jalat siiistetdin pokkalihoineen myds
keviiksi. Koivekset kiytetisn omiin tarpeisiin, joku osa myydd#n kenkind
ja siéryksini talokkaille. ' Enontekitlli on useilla vaeltavilla porolappalai-
silla oma aittansa jonkun talokkaan vainiossa; esim. Nikkaldjirven talossa
on useampia sellaisia aittoja. !* Tami kuivausteline on omaksuttu Lapin suo-
malaisilta.

S. 17. * Ks. VII lukua (Siilytysrakennukset). * Drake, s. 134. * De-
mant-Hatt, s. 19, Drake, m. p. * Drake, m.p. * Pemant-Hatt, m. p. ¢ Drake,
m. p. 7 S:an mukaan (s. 123) pannaan lihat kuivamaan tunturiin lihdettéessi.
® Demant-Hatt, m. p. — Petterssonilla (s. 12) on ollut huonompia kokemuk-
sia kuivattavan lihan laadusta: ,Liha (jota on tuoreenasiilytetty tynnyreissi)
on pilautunutta ja pahanhajuista. Usein ovat kirpiset piisseet munimaan
sithen, jonka téhden siind kihisee matoja. Siini tapauksessa se leikelldéin
Jja madot poistetaan. Sitten liha ripustetaan koivuihin, jotka on tyvestd ha-
kattu ja kallistettu toisiaan vasten ja joiden oksat on karsittu kappaleen
matkaa rungosta ja kuorittu (tarkoittanee suongeria). — — Kun lihaa on
talld tavoin jonkun aikaa kuivattu, siirretiiin se luopte nimiseen katokseon
edelleen kuivattavaksi.“ (Siis kuten Enontekié6llid siirretdén ,luovaan®, ks.
ed.) * Drake (s. 133): Kuivaanlihaan ei pantu suolaa ennenkuin keitettiessi.
(Sitivastoin tieto Luulajan-Lapista, s. 134:) Vastateurastettu liha suolataan
heti, kun se vield on limmin, ja ripustetaan koukkuun tikok'issa (kodan osia)
kuivamaan. (Tarkoittaa kenties syyslihan kiisittelyi.) — Graan sanoo rikkai-
den suolanneen hiukan kuivattavaa lihaa. '© M. m. rinta, kyljet ja kaula
(Drake, s. 123). Pienet lihat kuivataan pienissié koivurisupuikoissa (saikar-
delle). Ennen ripustettiin nyljetty ruho kokonaisena aittaan kuivamaan (?).
't S:a, m. p. ? Pettersson, ks. muist. 8. ' Tiéllainen liha voidaan antaa kéy-
hille; kuivataan bore'ssa (Drake, s. 134). ** Demant-Hatt (s. 19). Sellaista
sanotaan goaste-bierggo’ksi. '* Drake (s. 134): Hapanliha (surrjom-piirgo),
liha, joka on saanut jédtyd ja hapata, syddidin keviilli ja on voimakkainta.
¢ Lihojen piidlle saatetaan levittid verkkoresu, jotteivit haaskalinnut, etu-
pitissia kuusanka (garrulus infaustes) pidsisi niiti ronkkimaan. Samassa tar-
kotuksessa kidytetidn myis kaariansaa ja vikkiirdid, joka viimemainittu péri-
nillddn pelottelee lintuja.

S. 18, ! Vrt. munuais-,silmnksien“ valmistusta Inarissa (s. 13). * An-
delin. * Drake. * Nykyisin ei hirvaita juuri teurasteta muissa tapauksissa.
& Siitd puhuvat esim. Leem, Graan, Demant-Hatt ja Drake. Jilkimiinen kir-
joittaa (s. 134): Savustettiin, kun kesilli teurastettiin; syksylld savustettiin
kiimaporon lihaa kuivaksi tai puolikuivaksi. (8. 136:) Suden tappaman poron
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lihasta huuhdottiin vedelld paha maku ja liha savustettiin (padne paina = ham-
mas painaa, pilaa lihan). ® S:a: Savustettava liha pannaan vartaisiin (haleh),
jotka tarkotusta varten ovat kiinni tekok'issa; ovat sileitd, hoylattyja. Alk,
savustusorsi kodassa. — Savustus voi kestdd viikon. Joskus kuivattava liha
ripustetaan muutamaksi péiviiksi kotaan, jotta se paremmin siilyy madoilta.

S. 19. ! Ainoastaan Drake (s. 123) sanoo k&yhempien lappalaisten
suolaavan lihaa, joka siitd tulee voimakkaammaksi. * I. Fellman, I: 234. 3 S:a
(I: 217): ,Hirveiitsd, kun ajattelee, miten monta vuotta titd on jatkunut ja
mitid vahinkoa siitd on Ruotsille ollut.“ Edelleen mainitaan, ettd vaatimia huka-
taan kesilld tapahtuvissa muutoissa, jonka johdosta Ruotsin-Lapin tiytyy tulla
tyhjiksi ja autioksi Norjan-Lapin vaurastuessa. A. Hellant mainitsee (1. F.,1:413)
v. 1749, ettd Jyykeidssi teurastetaan vuosittain tuhatkunta Ruotsin poroa,
muissa vuonoissa myds enemmén tai vihemmin, — Lieneekd tistid vai muusta
tosiaan johtunut, etti Enontekitllda oma porokanta oli hyvin vihiinen aina-
kin alueen linsiosassa viime vuosisadan alkupuoliskolla; nyttemmin se on
kohonnut sangen huomattavaksi. ¢ Kauppalihasta saatiin ennen sotaa Nor-
jassa: paistikilosta 65—75 #yrid, luulihasta 50—55, lavoista 35—40, selista
40—45, kielestd (kpl.) 30 dyrid. ® Graan. ® Esim. v. 1606 Kemin-Lapista 6, Tor-
nion-Lapista 28 kpl. vasoja, v. 1617 Kemin-Lapista 12 (I. Fellman, IV: LXIX,
142). Raavasporoja mainitaan esim. v. 1559 Tornion-Lapista (IV: 21). Kaarle
IX ja Kustaa II Adolf antoivat edelleen Lapinvoutiensa ostaa huomattavia
midrid poroja kuninkaan tarpeiksi, niin esim. v. 1604 200 teurasporoa, joid