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Suomalainen leipdkulttuuri ja alueelliset erot

Suomessa on hyvin runsas tarjon-
ta erilaisia leipia, ja leivan kulutus-
tottumuksissa alueelliset erot ovat
sdilyneet. Maakuntien perinnelei-
vat eroavat varsin paljon toisistaan.
Lansi-Suomessa leivotaan makeaa
leipaa ja limppua, Hameessa hiiva-
leipatyyppista ohrarievaa, Savossa
ja Karjalassa kalakukkoa ja monia
erilaisia piirakoita, kun taas Lapissa
suositaan kohottamattomia ohra-
rieskoja.

Esihistoriallisella ajalla Suomeen
muodostui kaksi kiintean asutuk-
sen keskusta: toinen itaan Laatokan
Karjalaan ja toinen lanteen Turun  KuvalSuomalaisia leipia.
seudulle. Jo silloin viljeltiin nykyaan
kotimaisiksi viljoiksi kutsuttuja la-
jikkeita: ohraa, kauraa, vehnaa ja 9% \

: Mistd tdmd
kaikki
erilaisuus

ruista.
juontuu?

Kuva: Leipatiedotus ry

Ita-Suomi

Naiden kahden alueen leivontaerot
perustuivat uunityyppien erilaisuu- 99
teen. ldassa rakennettiin slaavien
tyyliin asumuksia lammittava uuni,
jota kaytettiin myos ruoan valmistuk-
seen. Uuni [@mmitettiin usein, joten
leipominen oli monipuolista ja tuot-
teet nautittiin tuoreina. Pehmeat lei-
vat, monet erilaiset piirakat ja kukot
ovat olleet (ja ovat edelleen) itaisen
Suomen tunnusomaisia leipomuksia.

Kukkojen ja piiraiden muodot ja
taytteet vaihtelivat tilanteiden mu-
kaan. Kukot saattoivat olla avonai-
sia tai umpinaisia, ja ne taytettiin eri
viljalajeilla, kasviksilla, maitotuot-
teilla, lihalla tai kalalla. Valmistus-
tapoja olivat rasvassa keittaminen tai
uunissa paistaminen.

Kuva: Shutterstock
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Karjalanpiirakoiden suosio levisi koko Suomeen toisen maailmansodan jalkeen, ja nyt niita
nautitaan koko maassa. Perinteisesti piirakankuoret kaulittiin sita ohuemmiksi mita idemmaksi

mentiin.

Varsinkin Karjalan alueella leivottiin lisaksi kaurakakkoa ja tattarileipaa. Tattarileivan leipo-
minen kuohkeaksi ja hyvanmakuiseksi oli silloinkin hyvin vaikeaa, ja pitoihin valmistauduttiinkin

kutsumalla paikalle hyvaksi tunnettu, taitava leipoja.

Lansi-Suomi

Lansi-Suomessa rakennettiin ulkouuneja ja siksi siel-
@ leivottiin harvemmin. Kevaisin ja syksyisin jarjes-
tettiin suurleipomiset, jotka kestivat parikin viikkoa
kerrallaan. Leivat kuivattiin niiden sailyvyyden vuoksi
joko leipavartaissa tai leipahakeissa.

Keskiajalla Lansi-Suomessa opittiin valmistamaan
leipaa imellyttamalla ja hapattamalla ruisjauhoista ja
maltaista. Nain aikaansaatu leipa oli hyvin sailyvaa.
Nykyaankin saatavilla oleva mustaleipa imellytetaan
rukiista ja maltaista, paistetaan hitaasti miedos-
sa lammossa ja viela paistamisen jalkeen ladotaan
uunin jalkilampoon vuorokaudeksi makeutumaan.
Mustaleivan lisaksi lantisia imellettyja leipia ovat va-
rilimppu, setsuuri ja perunalimppu. Myos imellytta-
malla valmistettu mammi kuuluu alueen ikivanhoihin
herkkuihin.

Lansi-Suomessa leivottiin hapan- tai hiivaleipatai-
kinasta myos nakkileipia (knakkikakko). Ne leivottiin
ohuiksi, rei’itettiin keskelta, koristeltiin pistelemalla
tai kampaamalla ja kuivattiin juhlaleiviksi.

Verileipaa leivottiin Lansi-Suomessa yleensa syk-
syisin teurastusaikaan. Verileipaa syotiin sellaisenaan
tai sita kuivattiin ja liotettiin lampimaan maitoon.
Verileivasta kaytetaan myos nimityksia veripalttu,
palttuleipd, punasleipa tai ruppana.
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Limpun arkea ja juhlaa

Ita-Suomessa pehmed ja hapan
ruislimppu on sailynyt viikoittain
leivottavana arkileipana keskiajalta
lahtien. Lannessa tallainen leipa oli
erityista juhlaleipaa, jota leivottiin
syksylla ja sailottiin vilja-aittojen
jyvalaareissa.

Juurta jaksain

Hapanleipa valmistettiin ennen van-
haan aina puuastioissa. Juuriastian
(juurihulikan) reunoille jatettiin
aina vanhaa taikinaa, jonka avulla
uuden taikinan hapattaminen saa-
tiin kayntiin. Tarkeita tyovalineita
olivat tuolloin melat, harkimet, lui-
set sarvet, peltimuotit, puskimet,
tarppaimet ja pistimet.
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Pohjanmaan rieska valmistetaan perinteisesti
ohrajauhoista veteen, maitoon tai piimaan ja
paistetaan nostattamatta kuumassa uunissa.

Savon rieskaa kutsutaan muualla Suomessa
usein leivéksi. TAma pydrea ja pullea ohrarieska
valmistetaan hapattamalla ja nostattamalla.

Hameen rieva on oikeastaan hapattamaton ja
reiatén leipa, joka on leivottu ohrapitoisesta
sekajauhotaikinasta.

Eteld-Karjalassa leivotaan perunasta pehmeita
lepuskoja eli potaattikakkaroita. Rieskoja
leivotaan Eteld-Karjalassa my&s valmistamalla
hapantaikina tattarista.
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Etela-Savon herkku on réporieska, joka
valmistetaan ohrasuurimoista piimaan ja
paistetaan uunipannulla kohottamattomana.

Kainuussa leivotaan nyrkkirieskaa, joka
valmistetaan sekoittamalla ohrajauhot
taikinaksi kylman veden kanssa ja paistetaan
hyvin kuumassa uunissa. Taikinaan voidaan
lisdtd myds perunaa.

Lapin rieska on ohutta ohrarieskaa, joka on
tarpatty eli kuvioitu pistelemalla. Rieskan
malli ja koko vaihtelevat Lapin alueella.

Kuva 3 Suomen erilaiset rieskat.
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Kahvileivat

Vehnapullat ja -pitkot ovat olleet juhliin tarkoitettuja harvinaisia herkkuja. Vehnataikinasta tehtiin
erilaisia pullia, pullapoikia, pitkoja, rinkeleita, kransseja, korvapuusteja ja sisaruskakkuja. Osa tuot-
teista kuivatettiin korpuiksi, joita tarjottiin vieraille kahvin kanssa.

Pitoherkkuja olivat myos vinonelioiksi leikatut kanelileivat ja kampanisut. Kun voita viela
kirnuttiin kotona, oli tapana valmistaa kampanisujen taikina keskentekoiseen piimaiseen voihin
eli hoppavoihin.

Kuva: Virpi Pennanen

Kuva 4 Kampanisuja.
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