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¥ drvikalajoista ennenkaikkea
hauki, seka turkikset ja villi-
peura toivat asutuksen Pera-
Pohjolzan, Entisaikaan kapa-
hauki oli paisidisen, paasto-

LAHETETTYJA: Kapahauk| oli paastonajan ruokaa

 najan, ruokaa,

Haukia pyydettiin vuosittain

rysilla ja verkoilla lzhes miljoo-
- na kiloa, josta tuli kapoja (kui-
- vattu hauki) 200-300 tonniz,

jotka laivattiin jopa Vatikaa-
niin asti. Hauella oli rajaton
kysynta satoja vuosiz pazsto-

- najan ruuaksi katolisiin mai-

hin.
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Iohitalonpojat eivat szznees

lyotya lohipatoa pystyyr voc-
kﬂkalkki olivat h:::i.lﬁ"”"};. 15—

sa Kitkaila. loneila el ollut

“myyntiarvoz.

Paasiaisen ajan soin perin-
neruckia, lahfrUCl"Ed ]a“_s-_;z
}a metsista. £ ole kaur

(AR

i Hauki eiole
unohtunut
nykyranualai-

= =<4 siltakaan. Arkis-
.+ 4 tokuvassa pun-

nitaan Kelan-
kylassa
Siuruanjarvelta

B saatua hauen-
el LK . e
e votkya.

tarvinnut ostaa kuin leip3, po-
tutja sipuli. Leipomaan en ole
opetellut.

Ahvenen pddssa on enem-
man syomista kuin koyhan
miehen aitassa, sanottiin en-
nen. Talviverkoista tulee hau-
kea, kuhaa ja matikoita, jotka
heti verestan, perkaan ja filee-
raanjarvelld.llalla keitan ruo-
tokeiton hauen ja kuhan paista
ja ruodoista.

Herkkupaloina maksat ja
hauen mati suolattuna leivan
paalla. Hauen madin rakeisuus
on nyt parhaimmillaan, kohta
parempaa kuin siian mati.

Toisena paivana keitan ma-
tikkakeiton, paras keittokala.
Made nahkoineen annospaloi-
na kiehumaan maksan kera.

Erikseen perunatja sipuli. Sil-
loin suola on sopiva, kun kala-

liemen pystyyjuomaan, Ennen

made oli niin tarkea tuore tal-
viruoka, ettd joskus maaherra
joutui ratkaisemaan matikka-
padon paikan talvikarajilla.
Koska pakasteesta el loyty-
nyt villipeuraa, taytyi tyytya
serkkupojan porojen luulihoi-

hin Alakylan palkisesta. Verra-
ton lihakeitto, hoystona katti-
lassa pottujaja merisuolaa. »

Ehka paras oli Vietosen hai-
(i paistettuna, suomustettu fi-
e, loppuun viikonjaissa levan-
neend, raakakypsennettyria’
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Veiko hauen terveysvaikutuk-
sen vol, silla suomalaisugrilai-
sissa lkansoissa voi tarkoittaa
kalarasvaa, mita on kuhan,
lahnan ja hauen suolistossa
eniten?

Tuli paasiaisviikolla syotya
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lappilaisia perinneruokia, pa-
rasta mita luonnosta loytyy,
jalkiruokana jangalta keratyt |
hillat,
Eiollutevaissa lisa-, eika tor-
junta-aineita, oli lahiruokaa
Lapista. D-vitamiini tuli kalas-
ta, C-vitamiini hilloista ja kalsi-
um neulamuikuista, edellisella
viikollajaan alta nuotatuista,
tuoresuolattuna sipulin kera
leivan paalla nautittuna.
Taitavat rahamiehet syoda
kehnompia evaita, pitsoja,
hampurilaisiaja kebabeja, on-
han se tietenkin hienoa syoda
ulkomaisia evaita ltaliasta ja
Trumpin valtakunnasta. |
Taitavat vain koyhat syadam
lappilaisia permneruokm G
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