Pyhin tarinat ja paikalliset taidot
haussa Pelkosenniemella
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Pelkosenniemen elimizsen ja
toiminnan edellytykset eli PE-
TO-projekti etsii matkailuun
eliimizen edellytyksii paikalli-
sista tarinodsta ja taldoista, La-
pin matkailua perintesn vie-
roksumisesta syyttanyt toimit-
taja ".Ihp.m.l Niemi on saanut
eminndt ja isinnit innosts-
maan perinteestd, tarinolsta,
taldoista ja arkisestakin rucas-
ta

Tarinoita on keritty viime
leesdistd lihtien ja
rin alueeltahan niitd 16
huuluisimmat ja Iaajlmmull:
lewinneet tarinat  kertovat
maan kuulusta noidasta Hut-
tu-Ukosta, Mutta hin ei ole ai-
nod tarinoiden sankari tai kon-
na Pelkosenniemelli: jopa ki-
rajiipoytakirjoista loytyy tari-
noita tuolta Lapin ja lannan
rajalta sangen runsaasti.

- Sehan on se lappilainen to-
tuus, ettei kukaan ole nmaan,
i se mitiiéin osaakaan iai ei se
ainakaan kannata. Tidllas on
aliarvostettu arvokasta perd-
pohjalaista perinnetti kaikilla
aloilla ja vain tuontitavara on
ollut hyvii, kaunista ja kel-
vollista, vaikka paikallisesta
perintecstd voitaisiin ammen-
taa vaiklka kuinka. Ei loydy
hiltoneista paikailista viria,
vaan kansainvilistd kutta-
perkkakulituuria, patistelee
Tapani Niemi lappilaisiakin
omille juurillesn.

Tapani Niemi korostaa lap-
palaisen  Iuonnonkulttuurin
luovuitaneen parhaat ainekset
perapohjalaiseen perinteeseen
sulautuessaan voosisatoja sit-
ten b ikaislulttunriin,
Peripohjalainen keittiokin si-
sdltda edelleen parhaat ainek-
set tupsta sulautumasta perin-
teisissd ruuissa TEmé perinne
ei ole knitenkaan ravintoloilla
helvannut, sinne on pitdmyt
twoda mannermaisia tuul
duksia, kuin hajuvedelsi 1
pulliin.

— Eriitalous loi yksinkertai-
set ja kiytinnalliset lnomu-
ruoat, joiden wvalmi

vihaukea tarinoiden kera.
Hauokihan oli arvokalas vield
keskiajalla ja kuivatiua hau-
kea laivattiin Perimeren sata-
mista Himeren ranmkclle -

tyskarsat  sielld  arvostavat
edellean haukea ja ahvents
niin, ettd havkifile on kalliim-
paa Saksassa kuln lohifile,
mmsh:rr&a'lihpam Miemi,

herkut olivat Rai-

hansia kiloja. Paast
kana kapahauki oli a.rvok
k a kasmpi ja siilyvimpi kuljetet-

helppous, sdilyvyys ja saata-
vuus ratkaisivat, Nykyisinkin
parhaat porokokit pdastavit
saaliistaan karkuun vain hen-
gen, kaikki muu kaytetidin
rucaksi  tal  tarvekaluiksi,
muistutti Tapani Niemi,

Hauki oli herrain
herkkuruokaa

Pelkosenniemen perdpohjalai-
sessa illassa Suvannossa pa-
lautettiin hauen mainetta ar-
voldeaana ruokakalans_ Nlassa
nautittiin haukipullia ja graa-

hlzwa Kuin rasvaisel lohi tai sii-
a

Hauen arvosta kertoo sekin,
etli Kemijrven kalastuksesta
kiytiin karajii lappalaisten ja
jokea ylos yrittivien lantalais-
ten villilli vuosisatoja. Lapin
jalannan rajan myié alonpo-
jai levittivit hanenkalastulksen
re’;unaan vhi pohjoisemmak-

Lappu asutettiin hauen voi-
min, € lohen takia, Ketkiajalla
Kemijirvelle noustiin haven-
pyyntiin ja kapahaulkea vietiin
Keski-Eurcoppaan asti. Sivis-

ja Jidskeliizen, Eila Humala-
lammen ja Taula Pyhijéirven
kasinlaa. Hauet oli kalastettu
HKohkosen altansta Suvannos-
ta, giika tuotiin Saarenputaan
Lohen altaista, silld silka on
valtaamassa alan kirjoloheita
kasvatuskalana,

- Hauki on tuoreena hyvii
paistinkala ja suolatiunakaan
se ei hullumpi ole, Vahirasval-
sena se sdilyy pakkasessakin
vuosikausia, kun siikas tai
muikkua el kannata pakastaa
Juurd kolmea kuukautta pitem-
pédn, neuvoo Raija Jadskelai-
nen

JORMA SARKELA

B Palkosenniamen aminnae Raija JisskefSinen ja Eils Humalalampl evat herdttalemiisss henkiin peripohjatisia vanhoja ja perinteisii ruoanvalmistustapoja ja perinneruokia. Suvannon pe-
ripohjalaisessa illassa nautittiin jo alkupalat ja lisid on luvassa,

W Teimittaga Tapani Niami {vas.), kalastaja jukka Korpivuoma ja kalatlouskonsulencti Mikke Liuk-
lonen ovat keranneet talteen vanhaa kalastusparinnettd Kemijoen varsilta fa haukijirviles,
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