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Mohkon Rajakartano

— Tervetuloa Mohkon mummon vieraaksi!
Rajakartanon historia

Mohkon Rajakartano sijaitsee Suomen itaisimmassa kylassa
Mohkossa llomantsissa. Venajan rajalle matkaa on vain muutama
kilometri. Aiemmin Mohkon Rajakartano toimi Rajavartioasemana
(1956-1989). Me ostimme kartanon vuonna 2001 ja perustimme
matkailuyrityksen.

Rajakartanoa ymparoivat mantymetsat, Koitajoki koskineen, puhdas luonto ja historiallinen
Mohkon kyla. Itarajan laheisyys luo mystisen, hiljaisen tunnelman. Tama entinen
rajavartioasema on taannut alueen turvallisuuden ja rauhan vuosikymmenten ajan, ja
niista nautitaan taalla edelleen.

Kiinnostukseni paikkaa kohtaan herasi jo lapsuudessa.

- Pikkutytténé kévelin usein tatini mukana rajavartioston uusien, komeiden
rakennusten ohi. Pyssyselkéiset sotilaat koirineen heréttivét pelkoa, mutta paikassa
oli jotain ylevaéa kuten néissé miehissékin. Uskoin Kylén asukkaiden tavoin, etté he
pystyvét pitéméén pahan poissa kovia kokeneesta kylasta. Olin kuullut tarinoita
sodasta ja sen tuhoista, vaikka aikuiset varoivat puhumasta niisté lasten kuullen.
Halusin ndhdé pihan tarkemmin, mutta tati sanoi, ettd se on noiden miesten
tybpaikka, eiké sinne saa menné, jos ei ole asiaa. Paikan salaperéisyys leimautui
mieleeni vuosikymmeniksi.

Mohkon Rajakartanossa tarjoamme majoitusta ja ravintolapalveluita tilauksesta.
Huoneistot on nimetty llomantsin etelaosassa olleiden, viime sotien jalkeen Neuvostoliitolle
luovutettujen kylien mukaan: Jupetti, Majaniemi, Kokkari, Sikki, Melaselka, Lavuslahti ja
Peurujoki.

Luonto ymparillamme

Mohkon kylan tarkein luonnon elementti on Koitajoki koskineen. Se toimi uittovaylana viela
1960-luvulla. Joesta on aina pyydystetty ja saatu kalaa. Uittomiehet ja kalastajat tallasivat
joen rannoille polkuja, joista olemme kunnostaneet omaksi voimapoluksemme
saunarannan ja Anninkosken valisen osuuden. Tama maisema elaa hiljaista elamaansa
tarjoten elamisen edellytykset monille muillekin luontokappaleille kuin kaloille. Kevaisin
majavat laskevat makea rantapenkereilla kaydessaan jyrsimassa lehtipuiden kuoria
ruuakseen ja kaataessaan patopuita. Karhu, jonka paa komeilee rajavartiolaitoksen
tunnuksena, kuuluu Méhkon elaimistddn, vaikka vain harvat nakevat sen luonnossa.
Hirven, saukon ja ilvesten jaljet I0ytyvat hangelta usein samoin kuin suden.
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Karjalainen ruokakulttuuri

Kartanon ruokapalveluissa suosimme lahiruokaa ja luomua. Lahimetsien puhtaat marjat ja
sienet ovat mukana kaikissa kattauksissamme. My0s lahialueen vesistoista pyydettya
kalaa kaytamme paljon. Leivomme joka aamu kuten aikoinaan Mohkon tati, joka heratti
myos minun kiinnostukseni leivontaan. Mohkon tadin kasissa karjalanpiirakoita, vatruskoja
ja leipia syntyi aina niin paljon, etta han vei lampimaisia naapureillekin. Todellista
karjalaista vieraanvaraisuutta! Nyt haluan siirtaa karjalaista rikasta leivontaperinnetta
rakkaille lapsenlapsilleni. Kun he tulevat vierailulle, leivomme yhdessa. He ovat nimenneet
minut Mohkon mummoksi.

Speltin tarina — vanhaa viljaa ja uutta voimaa

Speltti, tuo vanha viljalaji, on I6ytanyt tiensa takaisin keittidihin ja peltoihin — myds meille
Mohkoon. Speltti eli spelttivehna on yksi vanhimmista viljelykasveistamme, ja sen juuret
ulottuvat tuhansien vuosien taakse Lahi-itaan ja Kaakkois-Eurooppaan. Arkeologiset
|0ydot kertovat, etta spelttia viljeltiin jo yli 10 000 vuotta sitten.

Suomeen speltti rantautui rautakaudella, ja sita viljeltiin taalla aina keskiajalle saakka.
Sittemmin se jai unohduksiin satoisampien viljalajien tieltd — kunnes 1990-luvulla
kiinnostus vanhoihin, ravitseviin ja luomuun hyvin sopiviin kasveihin herasi uudelleen.
Nykyisin spelttipeltoja kasvaa Suomessa jo noin 2 000 hehtaarilla, ja mekin paatimme
tuoda sen osaksi omaa maatamme ja tarinaamme.

Speltti on viljelykasvina vaatimaton — se parjaa karummassakin maassa, mukautuu
luonnon kiertokulkuun ja lisda luonnon monimuotoisuutta. Meille M6hkon Rajakartanossa
speltti on enemman kuin raaka-aine: se on osa hyvinvointia ja perinnetta. Innostuin
speltista erityisesti, kun sain siita apua reumaoireisiin.

Ravintosisalléltaan speltti on erinomainen: se sisaltaa runsaasti proteiinia (13—-18 %),
kuitua, B-vitamiineja, rautaa ja magnesiumia. Moni herkkavatsainen on huomannut sen

£ A Euroopan unionin Ct, Elinvoimakeskus w @roﬂgrla
p osarahoittama w MKN Yritys  [t&-Suomi




sulavan paremmin kuin tavallinen vehna. Speltti ei sovi keliaakikoille, mutta monet vilja-
allergiset ovat kertoneet sen sopivan heille paremmin kuin muut viljat. Runsas proteiini
pitda verensokerin tasaisena ja nalan loitolla pitkaan.

Maussakin speltti erottuu edukseen: se on mieto, hieman makea ja pahkinainen —
taydellinen esimerkiksi piirakoihin, leipiin ja puuroihin. Me Mohkon mummon keittiossa
jauhammekin spelttimme itse ja kaytdmme sita lahes kaikkeen leivontaan: piirakoista
pipareihin, sampyloista lettuihin.

M&hkdn mummon spelttipiparit
3 dl siirappia

1 dl hienoa sokeria

2 tl inkivaaria

0,5 tl muskottipahkinaa

1 1l neilikkaa

1 tl kardemummaa
400 g voita

3 kananmunaa
Sekoita seuraavat hyvin keskenaan ja lisaa taikinaan:
10 dl spelttijauhoja

3 dl perunajauhoja

1 1l leivinjauhetta

1 tl ruokasoodaa

Lammita kattilassa siirappi, sokeri, inkivaari, muskottipahkina, neilikka ja kardemumma.
Anna mausteseoksen kiehahtaa. Lisaa voita kuumaan mausteseokseen ja anna jaahtya.
Lisaa jaahtyneeseen seokseen kananmunat. Sekoita keskenaan jauhot, leivinjauhe ja
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ruokasooda. Lisaa jauhoseos mausteseokseen. Jata taikina viiledan odottamaan
vahintaan seuraavaan paivaan. Leivo piparkakkumuoteilla ja paista 175-200 asteessa
noin 5 minuuttia. Huom. taikinan mausteeksi voi kayttaa lisaksi myos kanelia.

MoOhkon mummon spelttisampylat
0,5 I vetta

1 pkt tuorehiivaa

n. 1 kg spelttijauhoa

1 tl suolaa

50 g voita

Liuota hiiva veteen ja sekoita jauhoja sen verran, etta saat 16ysan taikinan. Jata taikina
liinan tai kannen alle, kunnes se alkaa kuplia hiivan toimimisen merkiksi. Lisaa suola, voi ja
jauhot kunnes taikina on sopivan sakeaa. Vaivaa taikinaa kunnes se irtoaa astian
reunoista. Jata kohoamaan liinan alle. Se nousee nopeasti, joten varaudu leipomaan pian.

Leivo taikinasta haluamasi muotoisia sampyloita. Kohota ja paista 180 asteessa noin 15
minuuttia Kiertoilmauunissa, kunnes pintaan tulee vahan varia. Muissa uuneissa lampatila
saa olla 30-50 astetta korkeampi.

Mohkon mummon vinkkeja taikinoiden eri versioiksi: Sampylat ovat hyva konsti kayttaa
hyvaksi muuten ehka havikkiin joutuvia ruoka-aineksia. Taikinan nesteeksi sopii myos
kotikaljan jamat ja vaalea mehu laimennettuna. Puuroja voi upottaa joukkoon
(aamupuuro). Villiyrtit tuovat varia, makua ja hivenaineita, kesalla tuoreeltaan ja muulloin
kuivattuina. Mm. helposti tunnistettavat siankarsamo, vuohenputki, poimulehti, vadelman
ja ahomansikan lehdet sellaisinaan, huuhdottuina ja hienonnettuina, nokkonen rydpattyna
ja valutettuna.

Sampylataikinaan voi kayttda myds vanhentumisuhan alla olevia muita jauhoja
(tarkastuksen jalkeen!). Mummot ovat mestareita ruoka-ainesten saastamisessa ja
kierratyksessa!

Muita vinkkeja:

Hiivalla kohotetut sampylat saattavat olla jo seuraavana paivana kuivahkoja. Ne saa
tuoreiden veroisiksi kayttamalla nopeasti (ei saa kastuta kokonaan!) virtaavan veden alla
ja kuumentamalla leivanpaahtimessa tai kuumassa uunissa.

Samasta taikinasta tulee myos hyvaa vuokaleipaa, ja se sopii myods marjapiirakan pohjaksi
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Mannikkolan Pirtti

- Maista karjalaisia herkkujal

Mannikkolan Pirtin emannan Ritva Ryttylaisen rakkaus karjalaiseen
leivontaperinteeseen juontaa juurensa lapsuuden
sunnuntaiaamuista.

— Muistan yhé, kuinka teimme mummon kanssa sultsinoita. Mummo
oli llomantsista kotoisin, ja hdn opetti minut jo pikkutytténéa
leivonnan saloihin. Sultsinat paistettiin puuhellan levylla, taytettiin
riisipuurolla tai mannapuurolla ja voideltiin voilla.

Sultsinoiden lisaksi karjalanpiirakat, vatruskat ja rahkapiirakat ovat Mannikkolan Pirtin
tuotteista merkittavimpia. Karjalanpiirakoita saa nykyisin eri puolelta Suomea
vahittaiskaupoista. Ne ovat pitopalvelun ohella tarkein tulonlahde.

Ritva perusti yrityksensa Pielisen rantaan Nurmeksen Kynsiniemeen vuonna 1988. Heti
alusta lahtien hiihtokahvila veti sankoin joukoin hiihtajia jaita pitkin Bomba-talolta.
Hiihtokahvilan lisaksi kahvilatoimintaa on ollut useana kesana Bomba-torilla. Pitopalvelu
palvelee haa-, syntymapaiva- ja hautajaisvieraita paatalolla tai asiakkaan tiloissa.
Pihapiirissa on myos pihamokki, jossa on mahdollisuus majoittumiseen. Ritva pyoritti myos
ravintolaa monena kesana Autolautta Pieliselld, jossa oli tarjolla a la carte -annoksia mm.
Pielisen kuhaa.

Nykyisin piirakkaleipomo sijaitsee Porokylan keskustassa entisessa meijerin kiinteistossa,
jossa valmistuu tuhansia piirakoita viikossa. Tilassa toimii myos leipomomyymala ja
kahvio.

Ritva Ryttylainen kuuluu Karelia a la carte -verkoston perustajajaseniin. Karelia a la carte -
verkosto on pohjois- ja etelakarjalaisten matkailu- ja elintarvikealan yritysten verkosto,
johon kuuluu nykyisin kaiken kaikkiaan lahes 90 yritysta. Verkoston arvoja ovat
paikallisuus, karjalaisuus, vieraanvaraisuus ja luonto. Mannikkoélan Pirtti palkittiin vuoden
2016 Karelia a la carte -yritykseksi karjalaisen ruokakulttuurin edistamisesta ja aktiivisesta
toiminnastaan verkoston kehittajana. Ritva on ollut mukana monissa kotimaan ja Keski-
Euroopan matkailu- ja elintarvikealan messuilla, joissa on tehty tunnetuksi Pohjois-
Karjalan ruokamatkailutarjontaa ja paistettu paikan paalla karjalanpiirakoita. Kaikki
tykkaavat aidoista, uunituoreista karjalanpiirakoista!
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Mannikkolan Pirtti on yhtena majatalokohteena Aksyjen Ammien Majatalosta majataloon -
retkilld. Vuonna 2015 Majatalosta majataloon -ruokaretki valittin Suomen parhaaksi
ruokamatkailutuotteeksi Hungry for Finlandin kansallisessa ruokamatkailukilpailussa.
Vuonna 2021 Majatalosta majataloon herkkujen saunapolku -tuote paasi
ruokamatkailukilpailun finaaliin. Vuonna 2022 Matkailutoimittajien Kilta ry valitsi
retkikonseptin Suomen parhaaksi retkikohteeksi. Retki toteutetaan joko hiihtaen, kavellen
tai polkupyoraillen. Majatalot ovat saaneet myos Visit Finlandin myontaman Kestavan
kehityksen karkiyritys -diplomin.

Ritva Ryttylainen on syntynyt Romppalan kylassa Kontiolahdella. Ennen Nurmekseen
muuttoa han ehti asua Englannissa, Ruotsissa, Helsingissa, Kiteella ja Joensuussa.
Nurmekseen Ritva muutti vuonna 1985 ravintolapaallikoksi Hotelliravintola Nurmeshoviin.

Kevaalla 2020 Ritvasta tuli Maailman nopein piirakan rypyttaja leikkimielisessa kilpailussa
Ennatystehdas -ohjelmassa. Maailmanennatys syntyi, kun 16 piirakan rypyttamiseen meni
aikaa vain 54 sekunttia!

Karjalaiseen ruokakulttuuriin kuuluu erottamattomana osana rikas piirakkaperinne.
Perinteisesti piirakoita tarjottiin pyhina ja juhlissa. Niita tehtiin haihin, hautajaisiin ja vietiin
rotinoiksi vastasyntyneen kotiin. Ennen juhlia piirakoita yleensa paistettiin talkoilla, jolloin
myos nuorempi vaki oppi piirakan paistamisen niksit. Nykyisin karjalanpiirakoista on tullut
myds arjen herkku.

- Meilld kuten muissakin pohjoiskarjalaisissa talouksissa leivottiin viikoittain
lauantaina. "Mistas ne lapset lauantain tietdsj, jos ei piiroota paistettasj”, sanottiin
Karjalassa. Juhla-aikoina tai vieraiden sattuessa kyldén paistettiin piirakoita useita
kertoja viikossa. Ekaksi leivottiin ruisleipdéa ja karjalanpiirakoita ja sitten laitettiin
uuniruoka hautumaan. Ruisleivén taikina siunattiin tekemélla sen p&élle risti.
Rististéd néki myds, milloin taikina oli kohonnut riittédvéasti. Leivét leivottiin kookkaiksi
limpuiksi. Leipdéan, Jumalan viljaan, suhtauduttiin kunnioituksella: leivén pohja
poytéé vasten, leivdn muruja ei saanut joutua lattialle.

Ensimmaiset maininnat piirakoista ovat jo 1 600-luvulta. Piirakat jaetaan kahteen
paatyyppiin: paksukuorisiin ja ohutkuorisiin. Kuori leivottiin kulloinkin saatavilla olevasta
viljasta: ensin rukiista, ohrasta ja myohemmin osittain vehnasta. Taytteina on kaytetty
tuttuja raaka-aineita: vanhimpia ohra ja talkkuna sekd myéhemmin muut viljat kuten tattari,
riisi. hirssi, peruna, kasvikset ja marjat.

Karjalanpiirakka sai EU:n nimisuojan vuonna 2002,
muutoshakemus tehtiin vuonna 2019. Mannikkdlan
Pirtti kuului karjalanpiirakka-hakijayritysryhmittymaan,
jota edustaa MKN Ita-Suomi / ProAgria Ita-Suomi ry.
Aidon perinteisen tuotteen nimisuoja (APT) korostaa
tuotteen koostumusta, perinteista
valmistusmenetelmaa, alkuperaa ja nimea. Valmistus
on tapahduttava rekisteroidyn perinteisen menetelman
mukaan, jotta tuotetta voidaan kutsua
karjalanpiirakaksi.

/ A Euroopan unionin Ct, Elinvoimakeskus é% @romgna
p osarahoittama w MKN Yritys  |t&-Suomi



Karjalanpiirakan APT-nimisuojamaaritelma sisaltaa mm. seuraavia
asioita:

Tayte on yleensa ohra- tai riisisuurimoista keitettya puuroa tai
perunasosetta. Naiden sijaan voidaan kayttaa myos keitettyja, survottuja
kasviksia (esim. lanttua, porkkanaa, naurista, haudutettua kaalia tai
sienid). Perunasose voidaan valmistaa myos kuivatuista perunahiutaleista. Taytteessa voi
kayttaa vetta, maitoa tai laktoositonta maitojuomaa tai vetta ja maitojauhetta / laktoositonta
maitojauhetta ja riisi- tai ohraryyneja. Kuoritaikina kaulitaan mahdollisimman ohuiksi, lahes
lapikuultaviksi, soikeiksi tai pyoreiksi halkaisijaltaan noin 10—24 cm:n suuruisiksi
piirakankuoriksi. Kuoren ohuus takaa "karjalanpiirakan” rapeuden. Tayte levitetaan
piirakankuorien paalle 1-2 cm:n etaisyydelle reunoista ja reunat kaannetaan rypyttaen
taytteen paalle niin, etta piirakka jaa keskelta avoimeksi

Karjalanpiirakat (noin 25 kpl)

Kuoritaikina:

2 dl vetta

1 tl suolaa

4’/ dl ruisjauhoja
Y2 dl vehnajauhoja

Tayte:

2 dl vetta

2 dl riisia tai rikottuja ohrasuurimoita
1,5 | maitoa

1 tl suolaa

Voiteluun: Sulatettua voita.

Valmista ensin tayte:

Sekoita kiehuvaan veteen ohra ja keitd 10 minuuttia. Lisaa maito ja anna puuron kiehua
hiljalleen noin 50 minuuttia valilla pohjaa pitkin sekoittaen. Jata tayte hautumaan kannen
alle 10 minuutiksi. Mausta valmis puuro suolalla ja jaahdyta se.

Karjalanpiirakoiden valmistaminen:

Sekoita kylmaan veteen suola ja jauhot puuhaarukalla. Vaivaa taikina siledksi ja kiinteaksi.
Leivo potkoksi ja jaa se paloihin. Kaulitse palat piirakkapulikalla ohuiksi soikeiksi kuoriksi.
Tayta kuoret mahdollisimman pian, jotta ne eivat tartu kiinni toisiinsa.

Ota kuoret leivinpdydalle, levita lusikallinen taytettéd kuoren keskelle ja jata kuoren
reunoilta noin 1 cm tyhjaa tilaa. Kaanna vastakkaiset reunat taytteen paalle ja rypyta
piirakat etusormilla.

Paista piirakoita 275-300°C lammadssa noin 15 minuuttia.

Voitele karjalanpiirakat sulatetulla voilla. Lado kuumat piirakat kulhoon paallekkain ja peita
leivinpaperilla ja liinalla.

Tarjoile munavoin kanssa. Perinteisen karjalanpiirakan juhlavuutta voi lisata laittamalla
paalle myds esim. marinoituja savumuikkuja tai lohta ja tillia.

Valmiit piirakat kannattaa pakastaa voitelemattomina.
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Sultsinoita Ménnikkdlan Pirtillé (kuva: Kati Lipponen)
Sultsinat

Ruistaikinakuori ja tayte:
Tee samalla reseptilla kuin karjalanpiirakan kuoret ja tayte.

Kauli kuoret ohuiksi, noin kahvilautasen kokoisiksi pyoreiksi levyiksi. Paista ne kuivalla ja
kuumalla paistinpannulla tai levylla ilman voita nopeasti molemmin puolin. Voitele paistetut
kuoret sulatetulla voilla toiselta puolen.

Pinoa kuoret pehmenemaan voidellut puolet vastakkain.

Peita paistetut kuoret liinalla. Levita puuro voitelemattomalle puolelle kuoren keskelle ja
kaanna laidat kummaltakin puolelta vastakkain niin, etta kuoren reunat melkein
koskettavat keskelta toisiaan. Sen jalkeen piirakka viela taitetaan kaksinkerroin ja syédaan
heti lampimana.

Ritva Ryttylainen ja sultsinan kuorien ajelua ruokamatkalla
VillaValkeassa Tohmajérvella.
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Vatruskat

Tayte

Y2 | vetta

1 Y dl riisia
Y2 tl suolaa
nokare voita

Taikina

2 | perunoita

1 dl vehnajauhoja
1 tl suolaa

1 muna

Voiteluun: kananmuna ja 1 dl voisulaa

Keita riiseja suolalla maustetussa vedessa noin 20 minuuttia. Huuhtele kypsat riisit
kylmalla vedella irtonaisiksi ja lisaa joukkoon nokare voita.

Keita hyvin pestyt perunat kuorineen. Kuori perunat ja survo ne. Sekoita jaahtyneeseen
perunamassaan muna, jauhot ja suola.

Pyorita taikina palloiksi ja taputtele pallot kakuiksi. Ajele kakut noin puolen sentin
paksuisiksi kuoriksi. Mitd ohutkuorisempi vatruska, sen parempi.

Lisaa kuorten toiselle puoliskolle ruokalusikallinen riisitaytetta ja taita vatruskat puolikuun
muotoon.

Sulje vatruskat reunoistaan, voitele kananmunalla ja paista 250 asteessa uunissa 10-15
minuuttia kunnes pinta on kauniin aurinkoinen.

Voitele kuumat vatruskat voisulalla. Tarjoa heti munavoin kera.

Vatruskoja voi tarjota my0s jalkiruokana makeilla hilloilla ja marjoilla taytettyina.
Suolaisissa vatruskoissa voi kayttaa taytteena mydés mm. ohrasuurimoa, sienia,
sieniriisiseosta tai kylmasavulohiriisiseosta.
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Maijan Juhla- ja pitopalvelu

- Maukasta lahiruokaa karjalaisella maulla

Maijan Juhla- ja pitopalvelu toimii Kiteella entisen Ojamaen
koulun tiloissa. Maija Timosen luotsaama yritys on palvellut
asiakkaitaan historiallisessa miljodssa jo yli kahden
vuosikymmenen ajan. Vuonna 1929 rakennettu
koulurakennus, joka toimi aikanaan my06s sotasairaalana,
on kunnostettu huolella sen alkuperaista ilmetta
kunnioittaen. Maijan juhla- ja pitopalvelu jarjestaa tiloissaan
seka juhlia etta kokouksia. Lisaksi on viihtyisia huoneita
majoitukseen. Pihapiirissa on asuntoautopaikkoja.
Pitopalvelua seka soppatykkipalvelua Maija tarjoaa Keski-
Karjalassa ja Joensuun seudulla.

Maija yrityksessaan haluaa vaalia paikallista ruokakulttuuria ja I&hiruokaa. Maija kayttaa
ruoka-aineita, jotka tulevat mahdollisimman lahelta — paikallisilta tuottajilta ja kalastajilta.
Tama tukee kotimaista tyota, vahentaa ymparistokuormaa ja takaa tuoreemmat,
maukkaammat raaka-aineet.

Lahiruoka on meille paitsi valinta, myos arvo. Kaytamme paljon myos luonnonyrtteja
ruoanvalmistuksessa. Uskomme, etta terveellinen ruoka voi ja sen kuuluu maistua hyvalta.
Valitsemme kevyempia ja ravintorikkaita vaihtoehtoja, mutta emme koskaan tingi mausta.
Tasapainotamme tuoreuden, mausteiden ja valmistustapojen avulla annokset, jotka
ilahduttavat niin kehoa kuin makunystyroita. Meilla hyvinvointi ja herkullisuus kulkevat kasi
kadessa. Keittiomme sydamessa on vahva ammattitaito ja pitka kokemus. Olemme
palvelleet lukemattomia asiakkaita erilaisissa tilaisuuksissa — haista yritysjuhliin. Jokainen
annos on valmistettu huolella, tarkkuudella ja rakkaudella ruokaan. Meille catering ei ole
vain palvelu, vaan intohimo ja ylpeydenaihe, jonka jokainen asiakas huomaa lautasellaan.

Maijan Juhla- ja pitopalvelussa karjalainen pitopoyta on niita tilatuimpia ruokia juhliin.
Pitopoyta sisaltaa monipuolisesti kauden kasviksia, kalaa, lihaa ja marjajalosteita. Maijan
bravuureita on karjalanpiirakat, sultsinat, lanttusupikkaat, karjalanpaisti, sienihernehdysto,
haukitorttu ja Arppen-piirakka.

Jaa, mika ihmeen haukitorttu?

Kiteelaiset kalastajat tuovat miulle aina isoimmat hauet, 15—-20 kiloiset. Monilta
suurikokoiset hauet jaavat usein kayttamatta, koska niita on niin vaikea kasitella. Ekalla
kerralla ihmettelin, mita ihnmetta teen nailla isoilla hauilla ja miten saan ne puhdistettua
ruodoista. Vaan saha kateen ja palasia irrottelemaan. Tein blinitaikinasta
kaaretorttupohjan, jonka taytin haukimuhennoksella. Tasta tuli yritykseni yksi
suosituimmista ruokalajeista, jota tarjoan saannollisesti asiakkaille.

Arppen-piirakka taas tehdaan karjalanpiirakkataikinasta. Taikinasta kaulitaan noin 12 cm
pitka levy. Levyn paalle levitetdan sienimuhennos, Puruveden tai Pyhajarven muikkufileet,
suikaloitua kypsaa laskia, mausteet ja juustoraastetta. Rypytetdan reunat ja paistetaan
uunissa. Piirakka on saanut nimensa mm. Kiteella vaikuttaneen Arppenin suvun mukaan.
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Nils Ludvig Arppe (v.1803—-1861) oli merkittava suomalainen teollisuusmies, joka omisti
muun muassa Kiteen Puhoksen ja Joensuun Utran sahat - 7
seka llomantsin Mohkon rautaruukit. Arppe
rakennutti Kiteen Puhoksessa limarisen, Suomen
ensimmaisen hoyrylaivan, joka hinasi puutavaralotjia
Saimaan vesistdssa.

Juvalla syntyneen ja Ruokolahdella 5 -vuotiaasta asti
varttuneen Maija Timosen ura ravintola-alalla alkoi
maaratietoisesti. Han hakeutui Imatralle keittgjalinjalle,
vaikka lahipiiri suhtautui ajatukseen epaillen.

— Jo lapsesta asti sain kuulla, ettd mitd ne maalaistytot
koululla tekevét, kun menevét kuitenkin naimisiin ja
tekeviét lapsia. Se vain vahvisti haluani opiskella ja
néyttéa, etté koulutus kuuluu mydés tytoille. Liséksi aitini
muistutti, ettei minulla ollut rahaa opiskeluun.

Pidin paani ja I0ysin keinot opintojeni rahoittamiseen. Opiskeluaikana asuin iimaisessa
asunnossa, jonka sain harjoittelutydpaikastani. Talla linjalla jatkoin: Valitsin
opiskelupaikkoja myds sen mukaan, etta niissa oli mahdollisuus edulliseen tai ilmaiseen
asuntoon. Halu oppia ruoka-alasta enemman ja enemman vei eteenpain, ja opintojen
lomassa kartutin tydkokemustani eri puolilla Suomea. Ravintola-ala pysyi mukana kaikissa
elamanvaiheissa. Vuosien varrella taydensi osaamistaan muun muassa
ravintolaopistossa, restonomiopinnoissa Oulussa ja ammatillisissa opettajaopinnoissa
Jyvaskylassa. Opiskelu jatkoin myos perhe-elaman keskella. Perheemme asui
Kempeleessa lahes kaksikymmenta vuotta, ja siella miun yrittajaura kaynnistyi
tydmaaruokalan ja keskiolutbaarin vetajana ystavani kanssa.

Muutin Kiteelle vuonna 1995. Insinddrimieheni oli muuttanut tanne jo aiemmin saatuaan
opettajan paikan ammattikoulusta. Toimin Tohmajarven Tietavaisen koulussa
kotitalousopettajan paatoimisena sijaisena 14 vuoden ajan. Ja juuri noina vuosina perustin
my0s juhla- ja pitopalveluyritykseni Ojamakeen.

Ty0 paikallisen ruokakulttuurin ja maaseudun kehittajana on saanut paljon ansaittua
tunnustusta. Mm. vuonna 2025 Maija palkittiin vastuullisena matkailutoimijana, ja kaksi
vuotta aiemmin hanen yrityksensa oli jo valittu vuoden Karelia a <

la carte -yritykseksi tunnustuksena pitkasta ja merkittavasta
tydsta karjalaisen ruokaperinteen ja paikallisten raaka-aineiden
puolestapuhujana.

Rakkaus karjalaiseen ruokaan, ikuinen oppiminen, yrittelidisyys,
periksiantamattomuus ja halu tehda asioita yhdessa ovat
kulkeneet Maijan mukana lapi elaman. Han ammentaa voimaa
ymparilldaan olevista ihmisista ja nauttii siita, etta voi tarjota
vierailleen elamyksia lahiruoan parissa.

Karelia a la carte — Vieraanvarainen luonnostaan!
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Lanttusupikkaat (15-20 kpl)

Tayte

noin1 kg lanttua

50 g voita

2 tl suolaa

Y dl siirappia

Ya tl valkopippuria

Ya tl muskottipahkinaa
3 rkl vehnajauhoja

1 kananmuna

Taikina

2 dl vetta

Y2 1l suolaa

noin 3%z dl ruisjauhoja
noin 1 dl vehnajauhoja

Voiteluun: 1 dl lanttujen keitinlienta, 25 g voita

Tayte: Keita kypsaksi kuoritut ja paloitellut lantut. Ota talteen noin 1 dl keitinvetta ja kaada
loppu keitinvesi pois. Soseuta lantut. Lisaa taytteen aineet ja sekoita tasaiseksi massaksi.

Tee kuoritaikina kuten karjalanpiirakoiden kuori. Sekoita kylmaan veteen suola ja jauhot.
Vaivaa taikina sileaksi ja kiintedksi. Leivo potkoksi ja jaa se paloihin. Kaulitse palat
piirakkapulikalla ohuiksi pyoreiksi kuoriksi.

Laita ruokalusikallinen lanttusosetta levyn toiselle puoliskolle, kaanna toinen puoli
kanneksi ja sulje reuna.

Paista kauniin ruskeaksi, uunin lampd noin 275 astetta, paistoaika noin 15 min.

Sulata voi kuumaan lanttujen keitinliemeen. Voitele supikkaat molemmin puolin. Peita
liinalla ja anna hautua noin tunnin ajan. Tarjoa lampimana.
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Lahteet:

https://www.luke . fi/fi/tilastot/kaytossa-oleva-maatalousmaa/kaytossa-oleva-maatalousmaa-
2022

https://www.finna.fi/Record/luke.10024 447359?utm source=chatgpt.com
https://www.maatiainen.fi/puoti/viliakasvit/2215-yksijyv%C3%A4vehn%C3%A4.html

Karjalainen 2.6.2023: Kiteelainen pitopalveluyrittaja Maija Timonen, 75, jarjestaa
lauantaina kolmet juhlat eika halua elakkeelle: "En jaksa kotona nurkkia siivota"

Wikipedia: Nils Ludvig Arppe

Lisatiedot:

Johanna Rinnekari

yritysasiantuntija, Karelia a la carte -verkoston koordinaattori
johanna.rinnekari@mkn.fi, p. 040 301 2441

MKN / ProAgria Ita-Suomi ry

ita-suomi.maajakotitalousnaiset.fi, ita-suomi.proagria.fi, kareliaalacarte.fi

https://www.rajakartano.fi/
https://www.mannikkolanpirtti.com/

https://maijanpalvelu.fi/
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