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Lappilaisen keittion grand old man
Tapio Sointu rakastui Lappiin
jo rgTo{uvulla. Hdn on ollut
lappilaisen ruokakulttuurin
nrikyvin puolestapuhuja ja

matkailugastronomian kehittaij d.

TEKST I  KARI  MARTIALA

K U V A T  T I M O  P O R T H A N ,  R E S E P T I K U V A T  M A N N E  S T E N R O S

ja erilaisia ndk6kulmia kyllii riittdd. Ruoka-
kulttuuri eldd, muuttuu koko ajan ja hakee
jatkuvasti uusia uomia.

OMA RUOKAPERINNE. Soinnun syddntd
liihellii olevalla lappilaisella ruoalla on eri-
tyisen suuri merkitys suomalaisessa ruoka-
kulttuurissa.

- Lapin omat raaka-aineet ovat ruokako-
ri, jollaista muilla maakunnilla ei samassa
muodossa loydy. Lisiiksi tiitii tiiydentiiii
alueen rikas ruokaperinne. Kotioloissa val-
mistetut ruoat ovat nousseet arvostetuiksi
herkuiksi, ja Lapin ravintoloissa vaalitaan
omaa ruokaperinnettd nykypdivld n sovel-
lettuna.

Sointu pd[si mukaan ty6ryhmdAn, joka

oli kiiynnistiimiiss[ 1975 lappilaisen ruoka-
perinteen keriiystii. Laajoilla maakunnalli-

silla haastattelumatkoilla hiineltii kysyrdin
usein ensimmdiseksi "mistd sie olet pois-

sai" .
- Vastasin, ettd olen junan tuoma, mutta

minulla on vaimo Lapista. Seuraava kysy-
mys koskikin sitd, ettd mistd pdin ja kenen
tytt?iriii? Kun vaimo on kotoisin Muonion
Jerisjdrveltri, siitl oli selkeiisti hydtyii ruo-
kaperinteesti kysellessdni, hdn naurahtaa.

Jerisjiirvi onkin Soinnulle rakkainta seu-
tua Lapiss4 toinen koti Rovaniemen ohella.
Jerisj[rvellii on kalastettu jo varhaisista
ajoista alkaen, ja Keimidniemen rannalla
sij aitsevat maankuulut kalapirtit, joista

vanhimmat ovat aina 1500-luvulta saakka.
T\rolloin jiiwellii k[ytiin pyytdmdssd siikaa
ja muikkua aina Tornion jokivartta myciten.

Jerisjdwen siika on maankuulua herk-
ku4 ja sitl Soinnut valmistavat omalla

TULISTELU
KOKOAAIFIMISET
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lousammattikoulussa,
ravintola-alan peruslinj alla
19 64-19 66 opiskellut Ta-
pio Sointu lciysi jo varhain
oman eldmdnuransa ja

osallistui ensimmiiisiin
alan valtakunnallisiin kilpailuihin. T\rrun
jiilkeen matka jatkui Helsinkiin, hotelli- ja

ravintolakoulu Perhoon.
Suurelle yleisdlle Tapio Sointu tuli

tutuksi Kyllikki Virolaisen (silloin vielii
Stenros) vieraana Tdnddn kotona -ohjel-

missa. Tholloin, 1970-1uvu1la kokit tekiviit
vasta tuloaan ruutuun. Tdnddn tilanne on
toinen, viikon mittaan voi niihdii jopa 3o
erilaista ruokaohj elmaa.

Ruokaohjelmien mddrd on Soinnun mie-
lestd kuitenkin paikallaan, silld kerrottavaa
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KAADYT
KAULASSA.
Tapio Sointu
kantaa iatkossa
Chaine des
R6tisseurs -
jErjesttin Membre
du Conseil
d'Honneur
-kunniavitjoja.
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RUOAN pERASSA. Turussa syntynyt ja kokin
ammattiin valmistunut Tapio Sointu syventyi
Helsingissa keittotaitoon ja teki lopulta
eldmdntyainsd RovaniemellS. Hen on kirjoittanut
lukemattomia ruoka-artikkeleita ja lukuisia
keittokirioja.

rannalla, mieluiten avotulen loimussa. Lap-
pilainen ruoka onkin parhaimmillaan tulilla
valmistettuna.

- Ttrlen voima on myos siin6, ettd ihmi-
set tarjoutuvat helpommin osallistumaan
ruoanlaittoon. Ttrli kokoaa ihmiset teke-
mddn yhdessd ruokaa, Sointu tietd6.

MATKAILUGASTRoNoMIAN ALKU. Tapio
Sointu on ollut Lapissa kiitetty opettaja ja

matkailugastronomian edelliikiivij 2i, joka on
rakentanut yhteistydssd matkailuyritysten
kanssa monia suosittuja ruokamatkoja. En-
simmdinen neljiin piiivrin mittainen ruoka-
matka jdrjestettiin 1981. Hdnen tunnetuksi
tekemdnsl Lappi ir la carte on yhteinen tun-
nus Lapin ruokakulttuuriin ja ruokamatkai-
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TOSI LAHIRUOKAA. TlimSn ldhemmliksi lShiruoan nauttimisessa on vaikea piilistii: siiat
on pyydetty Jerisj.irveste, valmistettu rantatulilla ja nautittu veden iilirellii.

TULISTELIJAN SIIKAKEITTO
4 annosta
500 g siianfi leeti i
si ianperkuun yhteydess6 otettuja maksoja
ja mahdoll isia mdtipusseja
1 I  s i ika l ienta
I  s ipul i
2 sipulin vartta
4-6 perunaa
l0 kokonaista maustepippuria
1 laakerinlehti
vdhdn suolaa
2-3 voinokaretta
4-5 ti l l in oksaa

Jaa kuuma siikaliemi kahteen katti laan
ja hauduta toisessa hienonnettu sipuli,
lohkotut perunat ja kokonaiset maus-
teet. Lisiia haudutuksen aikana joukkoon
siikojen maksat ja mrit ipussit. Kun peru-
nat ovat lahes kypsia, niin laita toiseen
siikaliemeen siianfi leepalat ja paloitellut
sipulinvarret. Hauduta kypsriksi, noin 3-4
minuuttia. Llsaa joukkoon voinokareet ja
tarkista maku.

Annostele siten, ettd ensin lautaselle
tulee perunapaloja ja l ientai. Nosta sit-
ten paelle ehjrit si ianfi leepalat l iemineen.
Koristele hienonnetulla ti l l i l  la. Tarjoa l is,i-
nd ruis- tai nakkileiptiri ja voita.

Keiton voi valmistaa helposti yhdessd
katti lassa siten, etti i  perunapalojen olles-
sa puolikypsid, joukkoon lisataan siianfi-
leepalat ja annetaan hautua yhdessii kyp-
sdksi. Erikseen haudutettaessa siianfi lee-
palat pysyvdt paremmin ehjina ja keiton
annostelu kahdesta eri katti lasta korostaa
ruoan ja ruokailun arvostusta.

Perunan sijaan tai l isdksi siikakeittoon
sopii hyvin nauris ja kyssdkaali. Siikakei-
ton voi tarjota kirkkaana tai joukkoon voi
lopuksi l isata kermaa.

NOKKOSRAISKALEET SOINTULAN
TAPAAN
4 annosta
3 dl maitoa
2 dl vehn6jauhoja
2 munaa
vdhdn suolaa
1 rkl rypsioljya
'I 

hienonnettu sipuli
100-120 g ryopattya, kdsin kuivaksi puris-
teltua ja veitsel16 hienonnettua nokkosta

Tdyte:
600 g siian-, taimenen-, ahvenen- tai rau-
dunfileetd
100 g voita paistamiseen
suolaa ja valkopippuria myllysti i
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"Lapissa sanotaankin,
etta Sointu on tyyty-
vAinen, kun vieraat
istuvat kodassa ia syovat
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luun liitryille toiminnoille.
- Lappilaista keittidtii on markkinoitu

vuosikymmenet. Itse olen pitlnyt havain-
toesityksiii ja lukemattomia luentoja, lap-
pilaisen ruoan tapahtumia ja ruokaviikkoja
niin Suomessakuin maailmalla, sekd kir-
joittanut ruoka-artikkeleita j a keittokirjoja,
esiintynyt TVssd ja radiossa.

- Rovaniemen hotelli- ja ravintolakou-
lun lisiiksi lappilaisen ruokakulttuurin
vaalimisen ja kehittdmisen yhteisty6hcin
kietoutuivat keittidmestariyhdistys, Paistin-
keantejet, Lappi d la carte yritykset, Torni-
on Hlwdn RuoanYstdvdt ja kymmenkunta
vuotta sitten perustettu Lapin Juustoseura.
Keittidmestarille ja opettajalle yhteistydn
tuoma vuorovaikutus j a verkostoituminen
on ollut suuri voimavara, hdn sanoo.

Kaikki niimii yhdessii tai erikseen ovat
olleet osaltaan markkinoimassa lappilaista
keittidtlja nostaneet perinneruokien ja lii-
hiruoan arvostusta tdhiin piiiviiiin ja viev[t
ndith edelleen kohti tulevaisuutta.

- Ja mikd parasta, lappilaisen keittidn
tuotekehittely j a markkinointi j atkuvat
edelleen. Siit6 kertovat ammatillisen koulu-
tuksen jatkuminen, kokkikilpailujen tulok-
seg keittiomestarikunnan vahva yhteistyb
tietotaidon vdlittemisesse toinen toisilleen
ja erilaisten ruoka-alan yhdistysten ja seu-
rojen jdsenmddrien kasvu entisestddn.

RUOKAKULTTUURI ON ARVoSSAAN. Lappi-
lainen ruokakulttuuri ndyftdd Soinnun mie-
lest[ voivan tlllii hetkelll h1win. Ldhiruoka
on huomioitu ja poron aryo on noussut
entisestddn.

- Noudatamme kansainviilistii kehitys-
linja4 jossa suositaan paikallisia raaka-
aineita. Matkailussa yksi arvokkaimmista
asioista onkin se, jos jokin paikalliseen
perinteeseen liitrryl juttu saadaan annet*
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tua asiakkaalle alkuperdisessl ja aidossa
tilanteessa.

- Perinteitd ei saa missddn tapauksessa
unohtaa alan koulutuksessa, vaan ne tdygy
pitiiii koko ajan mukana alan opiskelussa.
Ruoka pitiil tehdii mielenkiintoiseksi, Soin*
tu muistuttaa.

Ruokakulttuurin tulee olla hlnen mie-

MAISTUU LAPSILLEKIN. NokKosTiiisKiiIEEt
on kalaruoka, joka maistuu myais perheen
pienemmil le.

DAGEN EFTER. Leikattu poronsisHpaisti
on erinomaista leikkelelihaa leiv5n piiSllS
seuraavana pliiviinii.



lestddn eldvdii, olosuhteisiin soveltuvaa ja
mukautuvaa, kuitenkin niin, ettei alkuperd
unohdu. Ravintola-alan osaajien ammatti-
taitoon kuuluu jatkuva ruoanlaiton harjoit-
telu, mutta myris ruokaperinteen historian
tuntemus. Tarinoiden kertominen lisdd aina
ruoan kiinnostar,rrutta, ja monesti asiakkaat
kysyvdtkin ruokaperinteistd.

- Lappilainen keittid olijo alun perin
luomua luonnostaan ja ldhiruokaa sanan
tdydessd merkityksessd, vaikka ldhiruoka-
termid alettiin meilki kiiyttiiii vasta paljon
my6hemmin.

- Jo 70-luvun puoliviilissii Lapin Korkea-
kouluseura ryhtyi kokoamaan tietoja ruo-
katavoista ja -lajeista. Tiihiin toimikuntaan
piiiisy oli minulle, nuorelle keittiomestarille
ja ammatinopettajalle onnekas sattuma, Ta-
pio Sointu tuumaa.

- Siihen aikaan ruokaperinne ei ollut
trendien ykkrisend ravintolakeitti<jissd.,
mutta omalta osaltani olin tehnyt ruokape-
rinteen parissa monia kokeiluja kokkina,
keittidmestarina ja ammatinopettajana Ho-
telli- ja ravintolaopisto Haagassa, vuonna
1971 aloittaneen Hotelli- ia ravintolamuseon
yhteydessd.

OPETTAJANA JA KEITTIOMESTARINA. Soin-
nun ensimmdinen vakituinen opettajan
ty6sarka alkoi f975 Rovaniemen hotelli- ja
ravintolakoulussa, ja sielld han sai tehda
opetuksellisen eldmdntydnsd. Lapin mat-
kailuelinkeinon kasvu 7O-luvulla edellltti
alalle osaavia ammattilaisia ja tarjosi samal-
la paikallisille ja myds muualta Suomesta
tuleville nuorille koulutusmahdollisuuden.
Haasteet olivat vaativat ja siihen lisiittiin
myos esimieskoulutuksen aloitus ja jo am-
matissa tyriskentelevien jatkokoulutus.

- Oli luontevaa suorittaa keittidmesta-
rikurssi ja ammattikoulujen opettajaopisto
tyoeliimiin ohessa. Siinii pysyi koko ajan
tuntuma kdytdnto6n, vaikka opiskeluaika

Lisdd maidon joukkoon vehndjauhot vis-
pilalla hyvin sekoittaen. Lisdd suola ja
anna taikinan turvota etukdteen noin
tunnin ajan. Hauduta hienonnettu sipuli
oljytikassa, l isdd hienonnetut nokkoset ja
anna hetken aikaa hautua yhdessa. Lisaa
jaahdytetyt nokkoset ja munat taikinan
joukkoon. Paista muurinpohjapannulla
raiskaleita ja pannun reunalla kalafi leet.
Mausta ne suolalla ja nosta kypsdnd rdis-
kaleiden paalle. Kaari rdiskSleiden liepeet
kalan ympdr i l le .

Kalafi leiden lisdksi voit kayttaa tayt-
teend sipulin kanssa freesattuja sienii i tai
ranskankermaa, johon mausteeksi sekoi-
tetaan h ienonnet tua t i l l id ,  ruohosipul ia  ja
persil jaa. Nokkosrdiskdleet voidaan tarjo-
ta voipaperlin ja lautasli inaan kaarittylna
tai lautasella, johon lisrikkeeksi sopii rai-
kas tuoresalaatti.

HALSTRATTUA PORONSISAPAISTIA
4 annosta
noin 800 g painoinen poronsistipaisti
2 rkl rypsioljya
vdhdn suolaa ja valkopippuria

Muotoile paistia kevyesti siten, etti i  se on
kauttaaltaan tasainen. Kuumenna halste-
ri tuli l la ja hankaa rit i l6t oljyl la kostutetun
paperin avulla puhtaiksi. Sivele paistin
pintaan oljyti ja sulje se halsteri in. Kyp-
sennd h i i l loksen paal la  molemmin puol in .
Paistovdrin tultua k6dntele paistia ja anna
sen kypsyii hitaasti hii l loksen reunalla
noin 25-30 minuuttia.

Ripottele kypsennyksen aikana liha-
pinnalle vdhiin suolaa ja valkopippuria
myllysta. Kypsyyttai voit kokeil la sormella
lihaa painaen ja kun se tuntuu kimmoisal-
ta ja paistin pintaan nousee punertavaa
lihasnestettd, se on puolikypsii ja mehuk-
kaimmi l laan.

Nosta halsteri syrjddn ja anna paistin
vetdytyd 510 minuuttia ja viipaloi poikki-
syin suoraan tarjolle. Tarjoa l isdnd ruislei-
pdd tai rieskaa ja voita.

E16mokeissd, takan loisteessa kypsen-
nettriessii, lisdkkeenii voi tarjota myos sie-
nikastiketta tai ruskeaa porokastiketta, kei-
tettyj6 puikulaperunoita, puolukkasurvosta
ja kasviksia. Jos paistia jdri, se kannattaa
kaaria jt iahtyneend voipaperiin ja folioon.

LI EKITETYT POROPYORYKAT
4 annosta
500 g poron jauhelihaa

I  t l  suolaa
'I 

t l  kokonaisia valkopippureita hienoksi
murskattuina
I t l kokonaisia maustepippureita hlenoksi
murskattuina
2 rkl voita
1,5 s ipul ia
2,5 viipaletta tuoretta vaaleaa leipdd
],5 dl kermaa
l-2 munaa
2 rkl kokonaisia maustepippureita hienok-
si murskattuina
vdhdn suolaa
voita ja tai rypsioljyai paistamiseen
4 cl konjakkia tai Koskenkorvaa liekitta-
mtseen

Lisaa jauhelihan joukkoon mausteet, hie-
nonnettu, voissa haudutettu ja sen jal-

keen jaiihdytetty sipuli, kermassa liotettu
ja soseutettu leipa. Lisri i i  muna ja sekoita
taikinaksi. Tee pieni koepyorykka ja l isi ia
tarvittaessa toinen muna ja mausteita.
Muotolle taikinasta vedelld tai oljyl la kos-
tutetuin kasin 16 isokokoista l ihapyoryk-
kaii.

Rlpottele juuri ennen paistamista pyo-
rykdiden pinnalle murskattua mauste-
pippuria, johon olet sekoittanut vdhdn
suolaa. Paista pyorykat tuli l la hyvin kuu-
mennetussa pannussa ja kaantele niita
kypsennyksen aikana.

Siirrd pannu syrjaan ja anna j6aihtyai

v6hdn. Kaada konjakki tai Koskenkorva
terdskauhaan ja kuumenna se tulen tai
hii l loksen pdril ld, kunnes se syttyy pala-
maan. Nosta pannu takaisin tulen pii i i l le
ja valele pyorykoita palavalla alkoholi l la.
Nain l iekitys tapahtuu turvall isesti. Kdytd
liekittdess6si tulisteluun sopivia kintaita ja

noudata erityistri varovaisuutta.
Tarjoa l isdnd rulsleipdd tai rieskaa.

Mehusta pyorykoita ja leipaa ruokailun
yhteydessd pannuun muodostuneessa
nesteti lkassa.

Reseptit: Lappi dIa carte Tapio Soinnun
tdpaan,2013
(A Ia carte kirjat) www.alacarte.fi
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olikin hieman pitempi.
- Erikoistapahtumien j ?irjestdminen vaa-

tii paljon ylimiiitriiistii tydtii niin opettajalta
kuin oppilailta, mutta oppimisen kannalta
ne olivat parasta antia. Metsdstyksen har-
rastajat toivat mielelliirin saaliinsa - esimer-
kiksi linnut, jiinikset, hirwet ja poroerotuk-
sista ostetut poronruhot - paloiteltavaksi ja

valmistettavaksi. Asiakkaiden raaka-aineet
ja ulkotilaukset lisdsiviit opetuksen sisdltril
ja keittotaidon harjoittelua merkittdvdsti.

- Milliiiin muulla tavalla opetuksen ruo-
kakori ei olisi yltiinyt samaan runsauteen.
Tdmln viestin haluaisin vllittee temen
phivdn kouluttajille. Opetus kannattaa vie-
dii liihelle keytent6a, ja parhaita tilanteita
ovat ne, joissa tehdiiiin ruokaa ja palvellaan
tositoimessa asiakkaita. Vaikka nykyisin
saadaan hyvin pitkiille esikiisiteltyj ii j a val-
mistettuja ruoka-aineit4 niin ammattitai-
don hiomiseen kuuluu myds raaka-aineiden
alkukiisittely ennen ruoanlaittoa. Tdtii kan-
nattaa harjoitella ruoanlaiton ohella vield
tvduran iiilkeenkin. r

Rotiss66rit ja keitti6mestarit
TAPIO SOINTU valitt i in viime heiniikuussa maailman vanhimman gastronomisen jdr-
jeston Chaine des R6tisseurs'n kansainvti l iseen kunniajdsenten neuvostoon. Samalla
hdnet installoit i in arvolle Membre du Conseil d'Honneur.

Neuvostossa on Soinnun lisaksi 21 muuta jt isenti i. Neuvosto muodostuu huomatta-
vista henkilOistti, jotka ovat tehneet erltyisen paljon tydti i gastronomian hyvdksi, kuten
Monacon ruhtinas Albert l l  ja Tanskan prinssi Henrik. Suomesta neuvostoon kuuluu
myds Turun Sanomien omlstaja Keijo Ketonen.

Jijrjest0ssii on mukana 75 maata ja jasenistoa noin 25.000.
- Paistinkriant6jissd gastronomia on koonnut monipuolisen jdsenkunnan yhtei-

sen harrastuksen pariin. Moni hyvii ysti ivi i on loytynyt l ieden ja ruokapoyd6n aairelta.
Yhteenkuuluvuus ja kanssakiiyminen ruoanvalmistuksen ja ruokailutapojen myotd on
eldmisen rikkautta.

Sointu on monien omien keittoklrjojen ohella kirjoittanut my6s upean teoksen Suo-
men rotissooreista eli PaistinkarintajistS, jr ir jestdn historiasta ja Lapin voutikunnan toi-
minnasta.

* Oli mielenkiintoista penkoa jt ir jeston historiaa. Minulla oli valtavasti aineistoa tal-
lessa, olen niit i i  hamstraajia, jotka pyrkivat keriidmddn kaiken talteen. Olen kerdnnyt
kaikkea mahdoll ista, kun olen ollut pitkarin mukana voutina. Vaimoni Lea onkin toivo-
nut, etti i  pitaisin edes tyohuoneeni oven kiinni, Sointu naurahtaa.

Paistinkriantajien ohella hdn on ollut akti ivinen toimija muun muassa keitt lomestari-
toiminnassa. Sointu l i i ttyi ensin Helsingissd toimivan Suomen Keitt iomestarien Yhdistys
ry:n jdseneksi 1972. Omaa Lapin yhdistysta han oli perustamassa 1976,1a Soinnun nimi
loytyy myos alan kattojdrjestdn Suomen Keitt iomestarien Yhdistysten Keskusli itto ry:n
Perustamiskokouksen oOvtakiriasta 1972




