
saara kilvensalmi

Kiuruveden herättäjäjuh-
lien vieraat saapuvat suo-
raan maaseutusuomen sy-
dämeen: onhan kaupunki 
niin maidon kuin naudan-
lihantuotannossa valta-
kunnan kärkisijoilla.

Kiuruvedellä arvoste-
taan oman seudun tuottei-
ta, ja niinpä juhlavieraat-
kin ravitaan lähellä tuote-
tuilla elintarvikkeilla.

– Ruokavieraille haluam-
me tarjota tankkauksen si-
jaan makumuistoja Kiuru-
vedeltä, lupaa ravintolatoi-
mikunnan puheenjohtaja 
Helena Juntunen.

Juntunen on työssään Kiuru-
veden kaupungin ravitse-
muspäällikkönä panosta-
nut lähiruokaan jo kym-
menkunta vuotta. 

Kokeilunhalu, henki-
lökunnan innostus ja tii-
vis yhteistyö paikallisten 
yrittäjien kanssa ovat joh-
taneet tilanteeseen, jossa 
40 prosenttia koululaisten 
ruoka-annosten tarpeis-

ta tuotetaan korkeintaan 
100 kilometrin etäisyydel-
lä Kiuruvedeltä.

– Lähellä tuotettu elintar-
vike on tuoreempaa ja si-
ten maistuvampaa. Säilön-

täaineita on vähemmän, 
vitamiinit sen sijaan ovat 
tallella. Kaiken lisäksi lä-
hiseudun yrittäjien kanssa 
toimiminen on joustavaa, 
summaa Juntunen lähi-
ruoan etuja.

Samoja lähiruokaoppeja nou-
datetaan vuoden 2010 he-
rättäjäjuhlilla. Kehittämis-
työ aloitettiin jo puolitoista 
vuotta ennen juhlia, ja ta-
voitteena on tarjota mah-
dollisimman maistuvaa ja 
tuoretta ruokaa.

– Yhtenä viidestä ruoka-
lajista on järvikalakeitto, 
joka keitetään paikkakun-
nan kalasta ja perunoista. 
Mausteetkin saamme lä-
hikunnista, joten eihän 
siihen meidän lähiruoka-
alueen ulkopuolelta tule 
kuin kerma ja voi, Juntu-
nen mainitsee esimerkki-
nä.

Kermaa ja voita kiuruve-
tisestä maidosta toki saisi, 
mutta pitäjän maitolitrois-

Juhlavieraat ravitaan
lähellä tuotetulla ruoalla
Listan 
ykkösenä on 
järvikalakeitto.

Kalastaja ja kalanjalostaja Juhani Väyrynen ja ravintolatoimikunnan puheenjohtaja Helena Juntunen suunnittelevat, miten juhlakeiton keittäminen onnistuu parhaiten. 
– Nyt jännitetään vain sitä, viekö lama kalat järvestä, Väyrynen velmuilee.

– Ihmisellä pitäisi ruoan kaut-
ta olla yhteys siihen seutuun, 
jossa elää, Helena Juntunen 
uskoo.

Ruokavieraille haluamme 
tarjota tankkauksen sijaan 
makumuistoja Kiuruvedeltä.

Marjatta Pulkkinen

Saara Kilvensalmi ta syntyy nykyisin juusto-
ja Lapinlahdella.

Luomuakin ruokalistalta 
löytyy, ainakin hernekeitto 
keitetään luonnonmukai-
sesti tuotetuista herneis-
tä. Tilaukset raaka-ainei-
siin tehtiin jo kevättalvel-
la 2009.

– Viitseliäisyyttähän tä-
mä lähiruoka-ajatuk-
sen toteuttaminen ennen 
kaikkea vaatii, niin meil-
tä emänniltä kuin yrittä-
jiltä, vastaa Juntunen ky-
symykseen sopivien raa-
ka-aineiden löytämisen 
vaikeudesta.

Juntunen on käynyt vuosi-
en aikana puhumassa lä-
hiruoan eduista ympäri 
maata.

– Kiuruveden kaupun-
ki otti kestävän kehityk-
sen viralliseksi strategi-
akseen jo 1990-luvulla. 
Me kouluruokailusta vas-
taavina päätimme toteut-
taa ajatusta etsimällä ruo-
kien raaka-aineet mahdol-

lisimman läheltä. Nythän 
jo EU:kin kehottaa jäsen-
maita panostamaan lähi-
ruokaan

Alkuun oli Juntusen mu-
kaan takkuisempaa, mut-
ta tällä hetkellä omas-
ta pitäjästä tulevat noin 
1 500 koululaiselle peru-
nat, kasvikset, lihajalos-
teet, myllytuotteet, kalat, 
marjat ja yrtit.

Keittiöpuolen koulutus on 
painottanut liiaksi tehok-
kuutta ja hankintojen kes-
kittämistä maun ja tuoreu-
den kustannuksella, Jun-
tunen arvioi.

– Meillä kustannukset 
pysyvät kurissa, kun ei-
neksistä on luovuttu. Kun 
kouluruokailussa on tar-
jolla oman paikkakunnan 
ruiskuorrutettuja muik-
kuja ja pottumuussia, niin 
eipä parempaa herkkua 
ole!

Tervetuloa Kiuruveden 
herättäjäjuhlille nautti-
maan kotoisista, puhtais-
ta mauista!

Kiuruveden herättäjäjuhlat 9.–11.7.2010

Mykyrokka on aito savo-
lainen ruokalaji ja Kiuru-
veden pitäjäruoka, jota on 
syöty paikkakunnalla su-
kupolvi toisensa jälkeen 
ja vieläpä erittäin hyväl-
lä halulla.

Kiuruvedellä mykyrok-
kaa keitetään oheisella 
reseptillä, mutta –  saate-
taan sitä keittää toisella-
kin tavalla. 

Mykyrokka kiuruvetisittäin
3 kg vähäluista sianlihaa
300 g maksaa
yksi munuainen
1– 2 sydäntä
400 g sipulia
maustepippuria kokonai-
sena
merisuolaa
3 litraa perunoita

Mykytaikina
0,5 l verta
150 g sian ihraa ja/tai si-
lavaa
2 isoa sipulia
2 tl suolaa
0,5 dl vehnäjauhoja
sopivasti ohrajauhoja

Aloita valmistamalla my-
kytaikina. Sulata silava/
ihra paistinpannulla, lisää 
joukkoon pieneksi hakat-
tu sipuli ja anna kiehua, 
kunnes seos on pehmeä.  
Jäähdytä. Kaada haalea 
seos veren joukkoon, lisää 
suola ja vehnäjauhot ja se-
koita jonkin aikaa, jotta al-
kaa muodostua sitkoa. Li-
sää sitten ohrajauhoja sen 
verran, että taikinasta tu-
lee leivottava. Jätä taikina 
tekeytymään.

Keitä liha isoina paloina 
noin 4 litrassa vettä. Laita 
mukaan muutama mauste-
pippuri. Kiehauta erikseen 
ja useampaan kertaan mu-
nuaiset, joista olet poista-
nut liian rasvan. Samoin 
kiehauta maksa ja sydän, 
kumpikin erillään. Muista, 
että sydän vaatii pisimmän 
kypsymisajan. 

Kuori välillä perunat.
Paloittele kypsä liha. Li-

sää keitinliemeen vettä se-
kä samaan kattilaan mak-
sa, munuainen, sydämet ja 
sipuli. Mausta suolalla. 

Lohko perunat ja laita 
ne kiehumaan edellisten 
joukkoon.  

Leivo myvyt. Jaa taikina pie-
niin paloihin ja taputtele 
niistä ohrajauhoja apuna 
käyttäen litteät kakkarat. 
Laita myvyt perunoiden 
päälle kattilaan liemeen 
aina kiehuvaan kohtaan 
ja vierekkäin. Näin myvyt 
ehtivät kuorettua, eivät-
kä sen jälkeen tartu toi-
siinsa.

Anna rokan kiehua hil-
jalleen noin tunnin. Tarkis-
ta maku. Syötävää riittää 
20 – 30  ruokailijalle.

Lue lisää www.kiuruvedenherattajajuhlat.fi

Mykyrokka on
Kiuruveden
pitäjäruoka
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