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Kysymyksia ja vastauksia

"Perunajauhosiirappi. — Misté johtuu, etté siirapistani, jota keitin prof.
Virtasen ohjeen mukaan, tuli vaaleata, sakeaa puuroa? K. H.”

"Vastaus. — Vaalea, sakea puuro tulee, jos perunajauhot lisataén liian
akkia ja yhta aikaa. Asiaa voidaan auttaa jatkamalla keittadmista, kunnes se
vedeltyy kokonaan. Sekoittaminen on raskaampaa ja pohjaanpalamisen
vaara suurempi kuin jauhoja vahitellen lisattaessa. Massan vedeltymista
voi jouduttaa lisaamalla vahéan ylimaaraista, mietoa rikkihappoa. Tall6in
tarvitaan liikahappamuuden poistamiseksi vastaavasti enemman liitua.
Hapon neutralisoituminen voidaan todeta lakmuspaperilla, jota saa
apteekista. Liitua on kaytetty riittavasti, kun sininen lakmuspaperi ei muutu
punaiseksi. E.K.”

(Kotiliesi1944)
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Johdanto

Tahin kirjaseen on koottu suomalaisia pula-ajan perunaruokaohjeita 1900-luvun
alkupuoliskolta. Aineiston keruussa on keskitytty varsinkin toisen maailmansodan aikaan,
joka Suomen kontekstissa kiristyi erityisen niukaksi ajaksi vuoden 1944 loppua kohden.
Taustalla olevien talvi- ja jatkosodan sekd Lapin sodan luoma jinnite, ulkomaisten ruoka-
aineidentuonnintypistyminensekdruoka-aineidensaanndostelyjakaikenkortillaoleminen
nékyivit suomalaisissa kotitalouksissa — ei suinkaan lannistumisena, vaan tarmokkaana
selviytymisasenteena. Sota-aikana julkaistuissa keittokirjoissa kannustetaan naisia
sddstavaisyyteen ja kekselidisyyteen. Ndamé piirteet omaava eméanti pystyisi turvaamaan

arjen pydrimisen ja vaikeiden aikojen yli selvidmisen. Lannistumiseen ei ollut varaa.

Perunalla on suhteellisen lyhyt historia Suomessa, mistd huolimatta siitd on
muodostunut yksi tirkeimmistd ruoanlaiton raaka-aineista. Tdma nostetaan esiin
monessa vanhassa keittokirjassa. Pula-ajan keittokirjassa (1941) Marja Helaakoski-
Tuomisen luonnehdinta perunasta "pula-ajan erinomaisena turvana” on osuva. Peruna
pelasti kotitalouksia hyvin viljeltdvyytensa, sailyvyytensi ja monikayttdisyytensd vuoksi.
Miellyttava maku ja korkea tirkkelyspitoisuus mahdollistavat perunan taipumisen
niin suolaisten kuin makeidenkin ruokien ja leivonnaisten raaka-aineeksi. Taman

liséksi peruna sisdltdd runsaasti muun muassa C-vitamiinia, kuitua ja hivenaineita.



Tyttdjen keittokirja (1938) ohjeistaa tunnistamaan perunan tirkkelyspitoisuuden:
Halkaisemalla raaan perunan kahtia ja hieromalla puolikkaita yhteen selvidd
vaahtoamisen mairistd tarkkelyspitoisuus. Kirjan mukaan tirkkelyspitoiset eli jauhoiset
perunat tulevat hiekkapitoisesta maasta ja viahemmain tirkkelyksiset eli kiinteit
perunat savimaasta. Jauhoiset perunat sopivat muussiksi ja leivontaan, silli niistd
syntyy keitettyind ja muhennettuina sitkoinen ja kuohkea massa. Perunat pyrittiin
kdyttimdian kuorineen, silli perunan kuoren alle kertyy eniten kivenniisaineita ja
vitamiineja. Myds perunan keitinveden sddstiminen oli olennainen toimenpide pula-

aikana, silla keittdimisen aikana tirkkelysta ja hivenaineita liukenee keitinveteen.

Kaikkiruoantahteetkaytettiinhyvéksi.Lihan,kalanjakasvistentihteetvoitiinkootauunissa
paistettaviksi laatikkoruuiksi, jotka hoystettiin perunan keitinveden lisiksi munamaidolla
tai valkokastikkeella sekd korppujauhoilla. Luonnonyrteilld ja rikkaruohoiksi luokitelluilla
kasveilla tdydennettiin ruokia ja kehiteltiin korvikkeita. Ketunleivista ja suolaheindstd
saatiin etikkaista makua kastikkeisiin, ja esimerkiksi savikkaa kéytettiin tiytteend
pataruokiin.Vaikkatietoa, taitoajatarmokkuuttaldytyi, olivuosiig44 vaikeakotitalouksille.
On kuvaavaa, ettd vuoden 1944 Kotiliesi-lehden numeroiden ruokaohjeliuska jatettiin
kokonaan poisloppuvuoden numeroista sota-ajan pitkittyessijanalinhadan pahentuessa.

Helmi Haggman, Turun yliopiston museologia, puutarhakurssi 2024



Korvikkeet

Kotitekoinen hiiva

% l keitettyjd, hienonn. perunoita
1 rkl. sokeria
1 kup. haaleata vetti

1 tl. painohiivaa

Perunat ja sokeri sekoitetaan, sithen lisitaan haalea vesi vihitellen ja seos vatkataan
kylmiksi. Vesitilkkasessa liotettu painohiiva himmennetdin joukkoon ja hiiva saa
kayda lampoisessd paikassa. 24 tunnin kuluttua se on kéyttokelpoista. Hiiva sailytetaan
umpinaisessa astiassa.

(Latonen 1946)

Tekovoi

20 g voita
200 g perunasosetta

suolaa
(persiljaa)

Valmistetaan tavallinen perunasose, joka vatkataan hyvin ja annetaan jaghtyi. Sen
jalkeen sekoitetaan voi perunasoseen joukkoon huolellisesti vatkaten. Maustetaan
suolalla (ja persiljalla).

(Latonen 1946)



Rasvake

R kg rasvoja
% lvettd
1 peruna

suolaa

Rasvakkeeseen kiytetdan joko yksinomaan sian rasvoja tai yhdistettynd sian-, naudan- ja
lampaanrasvoja. Rasvoista poistetaan paksuimmat kalvot. Sen jilkeen rasvat paloitellaan
kuutioiksi tai jauhetaan lihamyllylld hienoksi ja pannaan vuorokaudeksi kylmaan

veteen likoamaan. Liotuksen jilkeen poistetaan verinen vesi hyvin tarkkaan. Rasvat
pannaan pataan kylmaan veteen ja saavat kiehua kannen alla noin tunnin ajan. Sitten
otetaan kansi pois ja rasvojen sekaan lisatddn kuorittu peruna. Rasvat saavat kiehua
useita tunteja, kunnes kalvot laskevat pohjaan ja vesi on haihtunut pois eiki seos enaa
porise. Valmis rasvake saa hiukan jddhtyd, minka jilkeen se siivildiddin ja kaadetaan
sailytysastiaan.

Mikali rasvaketta kdytetdan yksinomaan paistamiseen, lisitédin sithen rasvakkeen

laimpiménd ollessa hieman suolaa ja seos vatkataan kuohkeaksi.

(Latonen 1946)
Perunalisukkeet
Keitetyt perunat
Perunoita,

vettd, suolaa.

Perunat huuhdotaan hyvin, kuoritaan ohuelti ja jatetddn kylmaan veteen, siksi kun
ne pannaan kiehumaan. Vanhat perunat pannaan tulelle kylmissé ja uudet kuumassa
suolatussa vedessi. Perunat keitetddn vihissi vedessi, hiljaisella tulella kannen alla.
Kun ne ovat pehmeiksi kiehuneet, kaadetaan vesi niista tarkkaan pois, kasaria

pudistetaan kannetta hetken aikaa hellalla ja perunat peitetdin liinalla.

(Reinili-Hellman & Calonius & Krank-Heikinheimo 1930)



Uudet perunat voikastikkeessa

1 % ltr. uusia perunoita,
% -- vettd,
4 rkl. voita,

suolaa,
2-3 rkl. hienonn. persiljaa.

Perunat huuhdotaan, kaavitaan ja pannaan voin kera tulelle kiehuvassa, hiukan
suolatussa vedessi. Ne keitetddn hiljalleen pehmeiksi kannen alla. Hienonnettu persilja

sirotellaan viimeksi perunain péille.

(Reinili-Hellman & Calonius & Krank-Heikinheimo 1930)

Perunasose

1% 1 perunoita,
50 g voita,

3 dl maitoa,
suolaa,

vettd,
1 tl. sokeria.

Perunat kuoritaan ja keitetdén vedessa pehmeiksi. Kun ne ovat kypsit, survotaan ne
kattilassa perunanuijalla aivan hienoksi ja kattilaan lisitaan voi ja maito kiehuvana.
Sosetta vatkataan koko ajan, niin ettd se tulee kuohkeaksi ja tasaiseksi. Se saa kiehahtaa

ja se maustetaan suolalla ja sokerilla.

(Koskimies & Somersalo 1939)



Perunakastike

2 keitettyd perunaa

% rkl. jauhoja

% L vettd tai perunan keitinlientd
suolaa

paprikaa tai valkopippuria

persiljaa (ruohosipulia)

Raastettu peruna ja jauhot vispildidddn kylmain liemeen, annetaan kiehua jonkin

minuutin ajan ja maustetaan.

(Latonen 1946)

Perunatangot

1 annos perunasosetta,

2 munaa,

muskottikukkaa,

2 dl (120 g) korppujauhoja.

Kylmaan perunasoseeseen sekoitetaan munanruskuaiset ja muskottikukkaa. Seoksesta
muodostetaan n. sormen paksuisia ja 5 cm pituisia tankoja, jotka voidellaan vatkatulla
munanvalkuaisella ja joita kieritellddn korppujauhoissa. Seos voidaan mydskin panna
pursottimeen ja pusertaa suoraan pellille tangoiksi tai kiemuroiksi, jolloin niille vain

ripotellaan korppujauhoja. Ne paistetaan uunissa vaaleanruskeiksi.

(Koskimiea & Somersalo 1939)



Peruna- ja omenamuhennos

% ltr. perunoita, vettd,
2-3 hapanta omenaa,
1dl. vettd,

% dl. kermaa,

1 rkl. voita,

% tl. suolaa.

Perunat kuoritaan, huuhdotaan ja leikataan pieniksi kuutioiksi, jotka keitetadn
puolipehmeiksi. vesi kaadetaan pois ja uutta vettd lisitaan sijaan 1 dl. Kuoritut,
paloitellut omenat, kerma, voi ja suola lisitddn, ja muhennos saa hiljalleen kiehua,

kunnes perunat tuntuvat pehmeiltd. Tarjotaan liharuokien kera.

(Reinili-Hellman & Calonius & Krank-Heikinheimo 1930)

Perunasalaatti

% ltr. keitett., kuutioiksi leikatt. perunoita,

hienonn. purjo-, ruoho- tai muuta sipulia.

Kastike:

1% dl. maitoa,
2 tl. jauhoja,
sokeria,

etikkaa,
suolaa.

aito ja jauhot keitetdidn in vispiloiden, ja vispiloimista jatketaan, kunnes kastike on
Maito ja jauhot keitetdan hyv pildiden, ja vispil td jatketaan, ki kastik
jadhtynyt sitten se maustetaan. Perunakuutiot ja sipuli sekoitetaan, kastike kaadetaan
péille ja salaatti koristellaan.

(Reinili & Calonius & Krank 1918)



Perunaa ja lihaa/kalaa/kasviksia

Perunapuuro eli pastantti

3 jauhoista keskikokoista perunaa
(esimerkiksi Rosamundaa)

5dl vettd

noin 1/2 dl ohra- tai ruisjauhoja

1 tl suolaa

Keita kuoritut ja lohkotut perunat vedessi kypsiksi. Soseuta sauvasekoittimella

tasaiseksi omaan keitinliemeensa. Vatkaa sekaan jauhoja kunnes puuro on riittavin

sakeaa, lisdd suola. Anna hautua noin 15 minuuttia. Korista puurolautanen voisilmalla.

(Ryynénen 1944)

Savikka-perunamuhennos

%-% kg savikanlehtid ja kukkia,

1 kg perunoita,

1 rkl rasvaa ja 1 sipuli ruskistetaan,

4 rkl. ohrahiutaleita tai rikottuja ohrasuurimoita,
% | kuorittua maitoa,

suolaa

Savikanlehdet kiehautetaan ja hakataan karkeiksi. Perunat kuoritaan ja leikataan
viipaleiksi. Sipuli silputaan (ja ruskistetaan rasvassa). Voideltuun vuokaan pannaan
kerroksittain perunaviipaleita, hakattuja lehtid ja (ruskistettua) sipulia, paallimmaiseksi
perunaviipaleita. Hiutaleet ripotellaan lehtikerrosten paalle. Lopuksi kaadetaan maito
vuokaan. Paitetaan 45—60 min. Sama nokkosista ym.

(Reinild & Calonius & Krank 1918)



Perunalaatikko

Kuoritut perunat keitetddn vihissa vedessi pehmeiksi. Keitinvesi otetaan talteen.
Perunat survotaan kuumina hienoksi. Survokseen lisitaan vihin vehnajauhoja ja
seosta himmennetdin hyvin. Jauhoja ripotellaan seoksen pinnalle, astia peitetdin ja
jatetaan imeltymaan. Seosta himmennetddn vililld usean kerran. Kun se on imeltynyr,
lisdtdan keitinvesi ja kuorittua maitoa ja aineet sekoitetaan hyvin. Maustetaan suolalla.
Kiviruukku tai vuoka huuhdellaan vedella, seos pannaan siihen ja paistetaan hyvissa

uuninlimmossi kauniin ruskeaksi.

(Latonen 1946)

Perunalaatikko jdisistd perunoista

Jadtyneitd perunoita, vihan vehna- tai grahamjauhoja, maitoa, vettd, suolaa. Jadtyneet
perunat keitetddn kypsiksi, kuoritaan ja survotaan soseeksi, lisatdan vihan maitoa ja
maidon jatkoksi vettd, niin ettd saadaan tavallinen perunasose. Vaivataan kuohkeaksi,
lisataan hieman vehna tai grahamjauhoja, maustetaan suolalla. Seos kaadetaan kylmalla
vedelld huuhdottuun vuokaan ja paistetaan uunissa kauniin vaalean ruskeaksi. Tassd

tapauksessa ei perunasosetta imellytetd, kun kiytetdin jadtyneitd perunoita.

(Kotipuutarha 1942)

Vihtorin pulakaali

Kokonainen kaalinker leikataan neljanneksiksi. Ne nostetaan pataan, lisani 8oo g
kuorittuja, leikeltyja perunoita ja hiukkasen silavakuutioita. Lisatddn 1 % litraa vettd ja
maustetaan suolalla ja kuminalla. Saa kiehua pehmeiksi. Maustetaan lopuksi silputulla
persiljalla. Hyvdd valkokaalista ja punakaalista.

(Kotiliesi 1944)



Suolasilakkalaatikko

200 g ruodotonta suolasilakkaa

1% l raakoja perunoita

4 dl kalalientd tai kuorittua maitoa
1 tl. maustepippuria

3 rkl. hienonnettua sipulia

(2 tl. hienonnettua tillii)

% tl. munajauhetta tai 1 muna

Vedelld kasteltuun vuokaan pannaan kerroksittain perunaviipaleita ja ruodottomia
silakoita; kerrosten viliin ripotellaan sipulia ja mausteita. Ensimmaisend ja viimeisena
kerroksena tulee olla perunoita. Piille kaadetaan liemi, johon on sekoitettu munajauhe
tai muna. Laatikko kypsennetain uunissa.

(Nissinen & Somersalo 1942.)

Kalakeitto

% kg. pienid kaloja tai kalanpiitd ja ruotoja,
2 ltr. vettd,

1 rkl. suolaa,

1 sipuli,

% ltr. paloiteltuja perunoita,

2 dl. paloiteltua lanttua,

2 rkl. ruisjauhoa.

DPeratut kalat pannaan tulelle kylmain veteen suolan ja sipulin kera. Keitto saa kiehua
noin 1 tunnin, siivildiddan, juurekset lisitdan, ja kun ovat kiehuneet pehmeiksi,
suurustetaan keitto ruisjauhoilla. Jos kalajauhelmaa kuivatusta kalasta (noin 6 rkl. tahin
annokseen) kiyttii, keitetddn juurekset ensin vedessi ja jauhelma sekoitetaan keittoon
suuruksen kanssa.

(Reinild & Calonius & Krank 1918)



Kanaseljanka

3l kanankeitinlientd

% puhdistettua kanaa

% dl tomaattisosetta tai 1 dl tomaattimehua

1 vedessii liotettu suolakurkku

maun mukaan suolaa, valkopippuria ja paprikaa
(1 rkl. kaprista)

2 sitruunaviipaletta

6 raakaa, kuorittua perunaa kuutioina

(4 olivia, viipaleina)

2 rkl. hienonnettua tillid

Kana paloitellaan, huuhdotaan ja pannaan kypsymaan kanan keitinliemeen, josta rasva
tarkoin on kuorittu pois. Sitten kana nostetaan jadhtyméin vadille. Liemen joukkoon
lisdtdan ylla mainitut aineet mausteineen ja liemi saa kiehua vield 15 minuuttia. Viimeksi

sithen pannaan kanasuikaleet.

(Nissinen & Somersalo 1942.)

Perunamakkara

sian syddin, keuhkot, munuaiset
% kg silavaa
4l raakoja perunoita

suolaa, valkopippuria

Sisalmykset jauhetaan silavan kanssa kahteen kertaan lihamyllyssa ja jauhettu raaka
peruna lisatadn sekd mausteet. Seosta pannaan l6yhasti suoliin, jotka keitetdén suolalla
maustetussa vedessi seké vield ennen kiyttda ruskistetaan joko uunipannussa tai

tavallisessa paistinpannussa. H. P-o.

(Kotiliesi 1944)



Kanimuhennos

1 kani

2 rkl vehndjauhoja

1 sipuli

1 rkl venhdjauhoja

1 rkl tomaattisosetta
vettd

3 porkkanaa

5 perunaa

2 tl suolaa

1/3 tl valkopippuria

Paloittele kani ja huuhtele palat miedossa suolavedessa. Kuivaa palat ja pyorittele
jauhoissa. Kuori ja silppua sipuli. Ruskista liha ja sipuli paistinpannussa. Kaada pataan,
ripottele péille vehnijauhoja ja tomaattisosetta. Lisda vettd niin, ettd lihapalat peittyvit.
Annan kiehua 45 minuuttia. Kuori ja paloittele porkkanat ja perunat ja pane pataan.

Lisad tarvittaessa vettd. Tarkista maku, mausta ja hauduta lopuksi 45 minuuttia.

(Pukkila 2008)



[eivonnaiset

Perunakokkareet

Kala- tai kasviliemeen tehdddn kokkareet 6—8 kylmasta keitetystd perunasta, jotka
survotaan ja seokseen lisitdan 2 dl vehni- tai ohrajauhoja, mausteeksi suolaa ja
sitruunankuorta seké vihdn sokeria. Muodostetaan palloiksi ja saavat kiehua muutaman

minuutin kasvisliemessi.

(Kotiliesi 1944)

Kahvirieska

% kg keitettyji perunoita
4dl - %l piimdd
ohrajauhoja ja vihin vehndjauhoja

suolaa

Hienonnettuihin perunoihin yhdistetdin piima. Jauhot sekoitetaan joukkoon, mutta
ei vaivata sen enempid, ettei taikina sitkisty. Taikinasta leivotaan ohuita, noin 15

sm lapimittaisia rieskoja, jotka pistellddn ja paistetaan nopeasti erittdin kuumassa
uuninlimmossi, mieluimmin arinalla samaan tapaan kuin karjalanpiiraat. Kypsit
rieskat asetetaan pallekkiin leivinliinan sisian pehmidméin. Vihan haaleina sivelldin
ylapinta voilla, sokeria ripotellaan hiukan pélle ja rieskat taitetaan kaksinkerroin
(voideltu puoli sisddn). Piimin asemesta voi liemeksi kdyttdd perunoiden keitinlientd
tai vetta.

Herkullisia.

(Latonen 1946)



Perunapannukakku

2 kkp. puserrettua perunaa

1 muna

1 dl kuorittua maitoa

3 rkl. vehnd- tai grahamjauhoja

maun mukaan suolaa

Puserrettuun perunaseokseen sekoitetaan vatkattu muna, maito, jauhot ja suola.
Paistinpannu voidellaan, seos kaadetaan sithen ja kypsennetadn uunissa. Pannukakku
tarjoillaan jonkin makean hillon kera.

(Nissinen & Somersalo 1942.)

Perunatorttu

10-12 perunaa
% rkl. sokeria
% tl. suolaa

(1 muna)

vehndjauhoja

Keitetyt perunat kuotitaan ja hienonnetaan. Joukkoon lisatddn mausteet ja jos halutaan
muna. Vehndjauhoja pannaan niin paljon, etté sita voi hyvin leipoa. Seoksesta leivotaan
3 pydreitd, noin % sm paksuista kakkua, jotka pistellddn taajasti ja paistetaan kauniin
keltaiseksi. Kypsat kakut pannaan paallekkain, sosetta valiin. Tarjotaan kuumana

vaniljakastikkeen ja sokerin kanssa.

(Latonen 1946)



Ajankohtainen piirakankuori I

1 kkp. puserrettua keitettyd perunaa
% tl. soodaa

% kkp. vetti

% tl. suolaa

ruis- tai ohrajauhoja tarpeen mukaan

Puserrettu peruna, suola ja vesi sekoitetaan. Sooda sekoitetaan jauhoihin. Taikinaan

vaivataan niin paljon jauhoja, ettd siitd tulee kova ja tiivis. Piirakat leivotaan kaulimalla
ohuiksi kuin paperi.

(Nissinen & Somersalo 1942)

Perunapiirakat

Piirakankuori I

suolaa ja hiukan muskottikukkaa

Tdiyte:
2 kkp. puserrettuja perunoita

1 muna

Taikina kaulitaan hyvin ohueksi, leikataan nelionmuotoisiksi levyiksi, joiden reunat
kadnnetain kirjomalla vihan yléspain. Kuoret paistetaan melkein kypsiksi. Sitten niihin
pannaan perunatdytettd, pinta tasoitetaan japiirakoiden annetaan vield lopullisesti
kypsyd uunissa. Tarjotaan limpimana.

(Nissinen & Somersalo 1942)



Perunahiivakakku

250 g jauhoja, 30 g hiivaa
1¢tl. suolaa, 40 g sokeria
% l'maitoa, 25 g rasvaa

% kg keitettyjd, raastittuja perunoita, rasvaa voitelemiseen

Valmistetaan hiivataikina, johon lopuksi lisétdén perunat. Taikina kaulitaan ja levitetddn
voidellulle pellille, asetetaan ydksi kylmain paikkaan. Aamulla pinta sivelldin sulatetulla
rasvalla, paille seroitetaan sokeria ja paistetaan hyvissi limmdssa vaaleankeltaiseksi.
Syodaan kuumana teen tai kahvin kanssa.

(Kotiliesi 1944)

Manteliruiskakut

1dl raakaa raastettua perunaa
1 dl jauhettua mantelia

1 muna tai munajauhetta

2% dl ruisjauhoja

1 tl. leivinjauhetta

Leivinjauhe sekoitetaan ruisjauhoihin, sekaan vatkataan muna, raastettu peruna ja
mantelijauhe.

Taikina kaulitaan hyvin ohueksi, pistelldan, siita otetaan kakkuja, jotka
kypsennetédn pellilla uunissa.

(Nissinen & Somersalo 1942.)



Imelletty perunamarjapuuro

Jadtyneitd perunoita, vettd, ruisjauhoja, puolukoita, karpaloita, tai raparperisosetta
(sokerin korviketta). Jadtyneet perunat keitetdin, kuoritaan ja survotaan soseeksi.
Lisdtddn kiehuvaa vettd, niin ettd saadaan tavallinen perunasose. Tamin jalkeen lisataan
joukkoon ruisjauhoja niin paljon, ettd seos tulee puuromaiseksi. Viimeiseksi lisitadn
puolukka-, karpalo- tai raparperisosetta, niin paljon, ettd puurossa on hyva marjanmaku.
Keitetdan kypsaksi. Jos tarvitaan, voidaan puuroa vield maustaa vihan sokerin

korvikkeella.
(Kotipuutarha 1942)

Perunamammi

Valmistetaan muuten samoin kuin edell oleva puuro, mutta marjat jatetaan seoksesta
pois ja puuro kypsennetadn miedossa uunin limmassa. Syddddn kylména maidon tai

mehukastikkeen kera.

"Kéyta tarkoin talviset varastot”, Irja Seppanen-Pora.

(Kotipuutarha 1942)
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