KAURAKIISSELI

Kaurakiisseli oli entisaikojen ihmisten kotoinen kaurajogurtti, jota syotiin valipalaksi,
hautajaisruoaksi ja jalkiruoaksi. Jogurtista perinteinen kaurakiisseli eroaa siini, etta
se hapattamisen jilkeen vield keitetéén, jolloin kauran luontainen kiisseldityminen
tuottaa samettisen pehmeén lopputuloksen. Kaurakiisselin keittdminen oli tarkkaa ja
aikaa vievaa puuhaa, ja samalla yksi kotitalouksien luovuuden huipentuma - vahista
aineksista taiottiin iso kulhollinen syotavaa. Valmiin kiisselin voi maustaa suosikki-

maulla: marjoilla, hillolla tai vaniljasokerilla.

Laita kaurahiutaleet ja 6 dI vetta kannelliseen astiaan ja
2 dl kaurahiutaleita nosta astia tasaisen lampimaén paikkaan (esim. lattia-
(ei pika) l[ammon tai jadkaapin paélle) 24-48 tunniksi.

6 dl + 6 dl vettd
. . Kun seos tuoksuu piimamaisen happamalta, murskaa
ripaus suolaa ja

sokeria maun kaura hienoksi nesteen joukkoon sauvasekoittimella ja

mukaan kaada ndin saatu hapankauramaito tihean siivilan lapi
paksupohjaiseen kattilaan. Painele hiutalemdssoa kuivaksi
siivilad vasten niin, ettd saat maidon mahdollisimman
tarkkaan kattilaan.

Kaada 6 dl raikasta vettd saman siivilan lapi, painele
jdlleen mdssosta nesteet kattilaan.

Keitd hapankauramaitoa matalalla lammolla tunnista
puoleentoista ahkerasti sekoitellen, kunnes kiisseli on
sakeutunut.

Mausta ripauksella suolaa ja halutessasi sokerilla.
Kaada suoraan tarjoiluastioihin ja anna jaahtya.

Kiisseli jdhmettyy nopeasti ja sdilyy hyvana jadkaapissa
useita paivia.






KAURAMAITO SILLOIN ENNEN

Kauramaitoa ja muita kauratuotteita on kaupoissa pitkat rivit.
Kyse ei kuitenkaan ole uudesta innovaatiosta, silla kauramaitoa ja
hapatettuja kauramaitotuotteita on osattu valmistaa kodeissa jo satoja vuosia.

on lorauttanut kahviin kaurapohjaista iKaffea, mutta harva on maistanut kiesaa
tai teppovettd, kauramaidon vanhoja sukulaisia. Lehmanmaidon saaminen ympéri vuo-
den ei ennen ollut lainkaan yleistd, silli lehmat tuottivat maitoa vain muutaman kuu-
kauden ajan kevaisen poikimisen jilkeen. Tuore lehmanmaito eli rieska maito olikin juo-
mana harvinainen, ja ennen 1900-lukua siti annettiin vain lapsille. Ison osan vuodesta
kodeissa sekoitettiin erilaisia ryypéttavid liemid jauhoista tai jauhetuista siemenista ja
vedesti. Vahidisen lehméanmaidon jatkamiseen tunnettiin monia konsteja.

Kauramaito valmistettiin kaatamalla kaurajauhojen péille kiehuvaa vettd, puris-
telemalla seosta ja sen jalkeen siiviloimalla syntynyt valkea juoma erilleen. Entisaiko-
jen kauramaito erosi nykypaivin trendituotteesta yhdella olennaisella tavalla. Siiviloity
kaurajauholiemi nimittain jatettiin yoksi seisomaan lampimaan paikkaan, jossa se hap-
pani. Koska hapattaminen oli yleinen sédilontétapa, ihmiset olivat tottuneet sen makuun.

Myos hapattamaton kauramaito toki tunnettiin. Pohjois-Karjalassa sitd kutsuttiin
teppovedeksi. Seulotut kaurajauhot sekoitettiin kylméan veteen, vatkattiin velliksi ja
maustettiin suolalla. Teppovesi oli saman tien valmista juotavaksi.

Kaura on ollut suosittu kasviperiisten juomien raaka-aine, mutta muitakin ainek-
sia on kdytetty. Eteld-Virossa maitoa on tehty hampunsiemenistd, Tallinnassa ja hansa-
kaupan vaikutuspiirissa jo keskiajalta lahtien manteleista. Lansi-Suomessa harrastettiin
ruisjauhoista ja vedesta sekoitettua penkkivellid eli pellonpiimdd. Eteld-Karjalassa sita
vastasi ryypattiava hapanmammi.

Nykyéin kauppojen hyllyilla on jokaiselta valmistajalta myos omat hapatetut kaura-
tuotteensa. Nama kansan suussa kaurajogurtteina tunnetut eri tavoin maustetut valipa-
lat ovat pohjimmiltaan sama ruokalaji kuin perinteinen kaurakiisseli.

Kaurakiisseli muistetaan Suomessa ennen kaikkea karjalaisena perinneruokana

- jos ylipddtaan muistetaan. Karjalan evakot valmistivat kotoisaa kiisseliddn vield so-
tavuosien jalkeen, mutta uusien asuinalueiden ruokatottumukset ja pian markkinoil-
le tulleet makeat maitopohjaiset jogurtit syrjayttivit timén itdisen happaman herkun.
Kaurakiisseli tuli tahtomattaan aiheuttaneeksi myos ruokatraumoja, kun karjalainen
emainta sotien jalkeen keitteli sitd pahaa-aavistamattomalle lansisuomalaiselle miniille

tai vavylle. Happamaan makuun tottumattomalle kokemus saattoi olla tyrméaava. Viros-



sa kaurakiisseli koki samantapaisen kohtalon. Se oli aikanaan ldhes koko maassa tun-
nettu kauraruoka, mutta harva valmistaa sitd enda kotona.

Rakkaalla lapsella on ollut monta nimed. Karjalassa kaurakiisseli tunnettiin paitsi
kakrakiisselind my0s kiesa- tai kiezukiisselind, tai yksinkertaisesti kiisselind. Kiesalla tar-
koitettiin kiisselin tekoon kéytettya suurustetta eli hapatettua kauramaitoa, tosin joskus
my0s valmista kiisselid kutsuttiin samalla nimelld. Kiisseli-sana tulee venijésti ja tar-
koittaa alun perin juuri hapatettua viljaruokaa. Tietoja kaurakiisselista on jo esihistorial-
liselta ajalta.

Kaurakiisseli valmistettiin kuorineen jauhetuista kauranjyvista eli taysjyvikaurajau-
hoista. Nopeasti kitkerdityvat kaurajauhot jauhettiin vain tarpeeseen, ja siksi nykykau-
poista on vaikea saada vastaavaa tuotetta, vaikka onnistuisikin 10ytdmain taysjyvaisia
jauhoja. Kaupan jauhot eivit ole kdytannossa koskaan vastajauhetun tuoreita, ja jauha-
mistekniikkakin eroaa vanhasta. Pohjois-Karjalassa kiisselid valmistettiin myds ohrasta
ja rukiista, ja vatjalaiset ovat sekoittaneet joukkoon jopa hernejauhoa. Jauhot haimmen-
nettiin haaleaan veteen jaykanpuoleiseksi seokseksi, ja sekaan saatettiin panna happa-
nemisen kiynnistimiseksi taikinajuurta, jota itéiselld jokaviikkoisen leivinleivonnan
alueella oli aina saatavilla. Paikoin kauraseoksen annettiin hapata spontaanisti omil-
laan. Mausta oltiin tarkkoja. Hiivalla kaytetty kiesa oli eri makuista kuin hapattimella
tehty, eikd hiivaa sen vuoksi omaksuttu kayttoon siindkaan vaiheessa, kun sita alkoi saa-
da ostotavarana. Seosta hapatettiin vihintdan vuorokauden ajan. Hapate ohennettiin
sen jilkeen kylmalla vedella ja valutettiin seulan lapi. Tima seulan lapi valutettu seos oli
valmista kiesaa eli kiisselin suurustetta, joka sdilyi vaikka parikin viikkoa. Siitd keitettiin
kaurakiisseli.

Kiisselin keittdjin oli osattava arvioida riittdvan suurusteen maara. Se pantiin kyl-
méin veden kanssa pataan, ja sitten seosta keitettiin hiljaisella tulella koko ajan him-
mentéen. Kiisselid ei saanut paastda palamaan pohjaan, ja sitd oli keitettdva riittdvan
kauan, jotta se onnistui. ”Silmit seisoot ko kiisseli keittdjal”, kuvattiin ttd vaihetta sa-
nonnassa. Valmis kiisseli nostettiin suoraan tarjoilukuppeihin, silld jamahtiaessain sita
ei saanut endd kauniisti tarjoiltavaksi.

Kiisseli saatettiin sy6da heti laimpiména tai sitten myohemmin jihmettyneeni, ta-
poja oli monia. Joillakin alueilla kaurakiisselid on tehty jopa useita kertoja viikossa ja
toisinaan seka lampimaksi aamiaisruoaksi etta vilipalaksi. Kaurakiisselid on yksimieli-
sesti pidetty herkkuna seki Karjalassa ettd Virossa. Tuskinpa sen valmistamiseksi olisi
nihty kaikkea sitd vaivaa, jollei lopputulos olisi ollut maultaan ja suutuntumaltaan aivan
erityisen suussasulavaa.

Monin paikoin Karjalassa ja Virossa kaurakiisseli oli juhla-aterian pakollinen jalki-
ruoka ja kuului vaikkapa jouluaattoon tai uudenvuoden yohon. Virossa lauletaan edel-
leen vanhaa kansanlaulua "Peoleo”, jossa kysytddn, mitd ruokia on mukana, ja vasta-
taan, ettd "leipd4, maitoa ja kaurakiisselia”.

Kaurakiisselid keitettiin joskus myos talkooruoaksi, mutta kansan suusta on kuultu



totuus ruokalajin kyvystd pitda nalkai. Virossa sanottiin, etta kiisselin voimalla tyomies
saa vain vedetyksi hanskat kateensa. Karjalankannaksella puolestaan vaitettiin, etta

“kiisselil ei padse ko kukolaulu padha”. Kiisselid olikin paras keittdd sunnuntaina, jolloin
miehet eivit lihteneet raskaisiin toihin.

Kaurakiisseli tunnetaan kaikissa itdmerensuomalaisissa kulttuureissa vainajien
muistoruokana ja hautajaisruokana. Tietoja siitd on seké Karjalasta ettd Pietarin ympa-
riston vatjalais-, inkerois-, virolais- ja venalaiskylista. Peipsijarven rantakylissa kaura-
kiisselid on tarjottu hautajaisten viimeiseni ruokalajina aina 1900-luvun alkuun saakka,
jolloin se alkoi korvautua makealla marjakiisselilld. Toisaalta Itd-Karjalassa kiisseli oli
nimenomaan hadjuhlien makea herkku, joka nautittiin mesihuntuun upotettuna.

Kiisselin lisdksi kiesaa eli hapankauramaitoa kaytettiin muuhunkin. Herkullisia
kiisselkakkaroita saatiin, kun kiesaan sekoitettiin ruis- ja kaurajauhoja, ja kakkarat pais-
tettiin joko Oljytylla riehtildlld tai uunissa. Kiesaa voitiin kiyttdd myos kaura- tai seka-
leipataikinan juurena, jolloin saatiin kiisselileipdd. Kauran limanmuodostuskykya on
hyodynnetty my0s tsupukoissa, jotka ovat ylettoman herkullisia vegaanisia raiskaleita.

Kasviperiisten maitojen valmistus alkoi hiipua 1800-luvun lopulla sitd mukaa, kun
karjataloutta ja meijeritoimintaa tehostettiin ja lehmanmaitotuotteiden menekkia ryh-
dyttiin voimaperiisesti edistiméin. Lehménmaitoa ja -voita alettiin vihitellen kayttaa
paivittdin ja ympdri vuoden, ja pian niita lisattiin my0s kaikkiin kotona valmistettaviin
ruokiin. Sen vuoksi 1900-luvun aikana esiin nostetut perinneruoat tihkuvat voita ja mai-
toa.

Samalla kun hapan kauramaito ja siitd keitetty kiisseli painuivat unholaan, yksi kau-
raruoka nousi ylitse muiden: aamuinen kaurapuuro. Se on monelle tuttu, lemped maku
lapsuudesta. Toisille taas kaurapuuron seassa olleet kovat akanat ehtivit aiheuttaa ikui-
sen trauman ennen kuin ne alettiin seuloa teollisesti valmistetuista hiutaleista. Aina
1950-luvulle saakka kauravelli oli tavallinen ruokalaji my6s tyovden lounaana. Kun lou-
nasvellit jdivit elintason nousun myotd historiaan, kaurapuuron asema aamiaisella vain
vahvistui.

Nykyéédn ihmisten proteiinin ja rasvan saanti on liiankin hyvaa, eikd lehméanmai-
dolla enai taistella aliravitsemusta vastaan, painvastoin. Kauran terveysvaikutukset on
tieteellisesti todistettu, ja kuitupitoista kauraa suositellaan seka painonhallintaan etta
suoliston ja mielen hyvinvointiin. Kauran kayttotavat ovat 2000-luvulla laajentuneet
valtavasti. Kaurasta leivotaan vehnatonta leipaa ja tehd4in maidon, jogurttien ja sme-
tanoiden lisdksi niin nyhtokauraa kuin tofuakin. Kotimainen kaura on noussut myynnil-
taan kovimmin kasvavien ruoka-aineiden joukkoon. Ilmaston ja suomalaisen maatalou-
den kannalta tima on loistouutinen, silld kaura sopii erinomaisesti pohjoiseen viljelyyn.

Siind missd nykyihminen saattaa valita kaupan hyllyltd kaurajogurtin esimerkik-
si ilmasto- ja eldineettisista syistd tai vatsansa hyvinvointia edistdakseen, entisaikaan
kaurakiisseli sopi hyvin paastoruoaksi. Se kun ei siséltanyt eldinkunnan tuotteita ja oli

toisaalta hyvin yksinkertainen ruokalaji - sydjéalleen. Kiisselin keittdjan oli sen sijaan



hallittava vaivalloinen, aikaa vievi ja arjen magiaa edustava tekniikka, jonka myota kau-

ranjyva koki sangen ihmeellisen muodonmuutoksen. Kokeile, jos uskallat...
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