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OLIPA KERRAN SAUNA, 
KIUAS JA NÄLKÄ

M oni asia on saanut alkunsa saunas-
sa, niin myös tämä kirja.

Lapsena seurasin, kuinka mum- 
moni valmisti savustettua lahnaa kesämökillä 
hirsisaunan kiukaanpesässä. Ajatus kiuaskeitto- 
kirjasta alkoi kuitenkin muhia vasta paljon myö-
hemmin, viitisentoista vuotta sitten. Se tapahtui 
selaillessani polynesialaista keittokirjaa purje-
veneen kannella keskellä Intian valtamerta. Kir-
jassa ruoka valmistettiin maakuopissa, joiden 
päälle kasattiin kuumia nuotiokiviä. Alkoi teh-
dä mieli kiukaalla käristettyä makkaraa ja suo-
malaista sinappia.

Ajatus ruoan valmistamisesta kiukaalla muut-
tui käytännöksi kolmisen vuotta sitten viettäes-
säni lähes koko kesän mökillämme Evijärven 
Usvarannassa kahden pienen lapseni kanssa. 
Lasten peuhatessa järvessä oli mahdotonta irrot-
tautua uimavalvojan roolista ja mennä kauem- 
pana olevaan kesäasuntoon laittamaan ruokaa. 
Niinpä aloin valmistaa makaronilaatikot, säm-
pylät, puurot ja kalakeitot rantasaunan kiukaal-
la. Ja pian kaikki muu paitsi kiuaskokkaus oli 
turhaa.

Höyryinen ajatus saunakeittokirjasta alkoi 
tiivistyä lähes pakkomielteeksi. Jo purjeveneen 
kannella suunnitelmani oli kiertää erilaisia sau-
noja ja laittaa niiden kivisellä, tulisella sydämel-

lä ruokaa – muutakin kuin makkaraa. Projektin 
laajentuessa houkuttelin lauteille mukaan kok-
ki Janne Pekkalan ja valokuvaaja Vesa Rannan.

Alkoi unohtumaton matka suomalaisen sau-
nan ja kiuasruoan maailmaan, matka, joka joh-
datti meidät yli kuuden tuhannen kilometrin 
mittaiselle löylyn viitoittamalle seikkailulle Ka-
rigasniemestä Kemiöön, hyytävän kauniista jää-
saunasta noen petsaamiin savusaunoihin. Mat-
kaa taitettiin junalla, autolla, jalkaisin, mönki-
jöillä ja veneellä.

Sanotaan, että kaikki tiet vievät Roomaan. 
Suomessa pienimmänkin kinttupolun päästä 
löytyy ennen pitkää sauna. Tämän kirjan sau-
nat valikoituivat jokseenkin sattumanvaraises-
ti; joihinkin meidät kutsuttiin, muihin kutsuim-
me itse itsemme. Veimme patamme ja ideamme 
niin julkisiin saunoihin kuin ikivanhan kulttuu-
rin todellisiin helmiin: tavallisten ihmisten höy-
ryäville alttareille.

Saunassa on synnytty, kuoltu ja nautiskeltu. 
Toivomme, että tämä kirja vie nautinnon askel-
ta pidemmälle. Maukkaita löylyjä!

Evijärven Usvarannassa,
KATARIINA VUORI
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R uoanlaitto saunassa ei ole mikään mo-
derni keksintö. Saunassa on palvat-
tu ja pantu sahtia, keitelty talkkunaa 

ja pontikkaa ja paistettu makkaraa. Kun joulu- 
kinkkuperinne valtasi Suomen 1940-luvulla, kei-
tettiin kinkku usein saunassa muuripadassa. Oma 
mummoni savusti kiukaan tulipesässä kalaa (ks. 
s. 78) ja kuivasi kattoparrujen väliin viritetyil-
lä langoilla omenansiivuja. Janne Pekkala muis-
taa mummonsa kypsentäneen syksyllä saunan- 
pesässä hirventurpaa.

Kiuaskokkailua kannattaa lähestyä avoimin 
mielin ja löysin rantein. Täydellistä lopputulos-
ta tärkeämpää on tekemisen hauskuus ja nautin-
to. Tämän kirjan reseptit ovat esimerkkejä siitä, 
mitä kaikkea kiukaalla voi valmistaa. Reseptit 
ovat joustavia kuin hirrestä tihkuva pihka: voit 

vallan mainiosti muokata niitä kulloinkin käsillä 
olevien raaka-aineiden ja halujesi mukaan.

Kiukaalla voi valmistaa mitä tahansa. Ruoan-
laitto kiukaalla poikkeaa kuitenkin hellalla kyp-
syttämisestä monellakin tapaa. Kiuas voi olla oi-
kukas; sen tarjoama lämpö riippuu niin kiukaan 
lämmitysajasta, käytetystä puuladusta, kiuas- 
kivien lajista ja määrästä, tulipesän ja kivien vä-
lisestä etäisyydestä sekä löylynhengen senhet-
kisestä mielentilasta. Tämän vuoksi kirjan re-
septien yhteydessä on vaikea antaa yksiselittei-
siä valmistusaikoja. Älä siis jätä ruokaa pitkäksi 
ajaksi kiukaalle yksin, vaan seuraa sen vointia.

Monet kirjan reseptit on suunniteltu vaati-
mattomia mökkioloja silmällä pitäen. Valmis-
telut ja kypsennys onnistuvat pääosin yhdessä 
sekoitusastiassa ilman sähkövempeleitä. Joissa-

PARI KAUHALLISTA 
HYVIKSI KOETTUJA 
VINKKEJÄ 
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kin resepteissä voit vuorata paistoastian voi- tai 
leivinpaperilla, tämä vähentää tiskiä ja voit val-
mistaa samassa astiassa useampia ruokia pese-
mättä sitä välillä. Muista aina leikata voi- tai leivin- 
paperista astian reunojen yli menevät osat, jotta 
paperi ei syty palamaan tulipesässä.

KIVET JA TULIPESÄ RUOANLAITOSSA

Ruokaa voi valmistaa joko kivillä tai tulipesäs-
sä. Ruoanvalmistus onnistuu myös kiukaan yh-
teyteen liitetyssä kuumavesisäiliössä tai muuri-
padassa. Evijärvellä muuripadassa on kypsynyt 
parsaa, ohdaketta ja perunoita muoviin pakat-
tuna. Tässä kirjassa esitellään mehevä ”sauna- 
sirkulaattoriohje” sivulla 62.

Kiukaan päällä kuumilla kivillä kokkaami-
nen muistuttaa etäisesti ruoan valmistusta lie-
dellä tai grillillä siinä mielessä, että lämpö tu-
lee alhaalta päin. Hyvin lämmitetyillä kivillä 
onnistuu mainiosti paistaminen, ruskistami-

nen ja friteeraus sekä pienten pataruokien kyp-
sentäminen. Savupiipulla varustettujen kiukai-
den kuumin kohta löytyy lämmityksen aikana 
piipun vierestä. Piipusta kauempana ja kiukaan 
reunalla olevien kivien lämpö on usein mie-
dompi ja tasaisempi.

Kivet ovat kuumimmillaan hieman puiden li-
säämisen jälkeen, ja tässä vaiheessa ruoan rus-
kistaminen ja friteeraus onnistuvat parhaiten. 
Kokemus on opettanut, että pienissä kiukaissa, 
joissa tulipesän ja kivien välinen matka on ly-
hyt, kivet kuumenevat puiden palamisen aika-
na todella tehokkaasti. Vastaavasti suuremmis-
sa kiukaissa, joissa tulen ja päällimmäisten ki-
vien väliin jää enemmän matkaa ja kivimassaa, 
päällimmäisten kivien lämpö on maltillisempi 
ja tasaisempi.

Kivet tulee järjestellä jo kylminä niin, että as-
tia pysyy niillä tukevasti suorassa. Kivet kannat-
taa asetella lappeelleen siten, että astian poh-
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jan ja kivien kosketuspinta on mahdollisim-
man suuri. Ruokaa voi toki laittaa myös kiukaan 
päällä roikkuvassa makkarapannussa.

Kiukaan tulipesällä on paljon samanlaisia 
ominaisuuksia kuin leivinuunilla. Kertalämmit-
teisellä puukiukaalla kokatessa ruoan voi laittaa 
muhimaan tulipesään lämmityksen jälkeen sau-
nomisen ajaksi. Jatkuvalämmitteisellä kiukaal-
la ruoka haudutetaan pesässä löylyttelyn loppu-
puolella, kun puita ei enää lisätä.

Isokokoiset saunat ja savusaunat on usein va-
rustettu kiukaalla, jossa on suuri, holvimainen 
tulipesä. Niissä ruoka kannattaa laittaa hautu-
maan uuniin nopeasti lämmityksen loputtua, 
sillä suuressa tulipesässä lämpö nousee hiillok-
sen hiivuttua holvin yläosaan ja arinan tasolla 
lämpötila voi laskea nopeasti. Astian voi tarvit-
taessa nostaa ylemmäs esimerkiksi tiiliskivien 
avulla.

Oman kiukaan lämpöominaisuudet oppii 
tuntemaan nopeasti. Alkuun pääsee helposti 
tulipesässä haudutettavilla pataruoilla. Kivil-
lä kypsennettävät erilaiset nyytit, munakas ja 
paistinpannulla valmistuvat liha- ja kasvisruoat 
ovat helppotekoisia ja antavat anteeksi lämpö-
tilan vaihtelut.

Kuten aina saunoessa, kiville suositellaan 
heittämään kuumaa vettä. Se paitsi pidentää ki-
vien elinikää, pitää myös kiuaskivien lämpötilan 
tasaisempana ruoanlaittoa varten. Kivillä oleva 
lämmin pata tai vuoka voi myös haljeta, mikä-
li se saa kylkeensä kylmän vesisuihkun. Älä kos-
kaan heitä kiukaalle vettä silloin, kun sillä on as-
tia, jolla on öljyä tai rasvaa.

ASTIAT JA KÄTTÄ PIDEMMÄT

Kiuasruoanlaitossa tulee käyttää astioita, jotka 
ovat liekinkestäviä, pelkkä uuninkestävyys ei 
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riitä (merkintä liekinkestävyydestä löytyy ke-
raamisissa astioissa yleensä niiden pohjasta). 
Mikäli keraamisen padan tai vuoan lämmön-
kestävyys arveluttaa, käytä valurauta-astioita. 
Valurautapaistinpannu toimii mainiosti myös 
esimerkiksi piirakkavuokana. Älä laita tulipe-
sään sellaisia valurauta-astioita, joissa on pui-
sia, lasisia tai muovisia osia. Foliopaketeissa val-
mistettavat ruoat kannattaa laittaa reunalliseen 
astiaan, jolloin folion repeäminen esimerkiksi 
kääntämisen yhteydessä ei sotke kiuasta tai ai-
heuta palovaaraa.

Tarkista aina etukäteen, että pata tai vuoka 
mahtuu kiukaan tulipesään, jotta saat astias-
ta hyvän otteen myös siinä vaiheessa, kun otat 
sen sieltä pois, ja että astia pysyy tulipesän ari-
nalla tukevasti suorassa.

Kylmät keraamiset astiat kannattaa esiläm-
mittää lauteilla saunan lämmityksen aikana, jot-
ta vältytään liian suurilta lämpötilaeroilta ja sitä 

myötä astian tai padan halkeamiselta kivillä tai 
tulipesässä. Kivien lämpötila voi helposti koho-
ta yli 300 asteeseen saunan lämmityksen aikana. 
Patoja ja astioita ei tule täyttää liian kukkuralle, 
kiehumavaraa kannattaa jättää reilusti.

Metallinen, pitkävartinen löylykauha on näp-
pärä värkki pienten, nopeiden annosten, kuten 
yhden hengen munakkaan tai raclette-juuston, 
valmistamiseen. Löylykauha kannattaa vuora-
ta foliolla, voipaperilla, leivinpaperilla tai esi-
merkiksi mustaherukan lehdillä, jotta metallis-
ta ei irtoa makua ruokaan eikä ruoka pilaa kau-
han pintaa.

Käytä pitkävartisia patakintaita käsitelles-
säsi kuumia astioita. Voit käyttää apuna myös 
pitkävartisia grillipihtejä ja -lastoja, hiilihankoa 
tai pesään mahtuvaa lapiota. Emme suosittele 
käsittelemään kuumia astioita alasti.

Kiukaan tulipesässä tai savusaunan kiuaski-
villä – ja jopa savusaunan lauteilla – ollut as-
tia on todennäköisesti nokeutunut valmistuk-
sen aikana. Varaa astialle laskualusta, jonka li-
kaantuminen ei haittaa.

Lopuksi vielä sananen paloturvallisuudesta: 
Kiukaalle ei saa valua nesteitä tai rasvaa, raaka-
aineita ei tule laittaa suoraan kiville ilman astiaa 
ja astioiden tulee olla liekinkestäviä. Kun kok-
kaat rasvan kanssa, pidä huoli, ettei kuuman ras-
van sekaan pääse vettä, jolloin rasva voi räiskäh-
dellä. Sammutuspeite ja muu sammutuskalusto 
on hyvä pitää käden ulottuvilla.

Jokainen noudattakoon tervettä maalaisjär-
keä paloturvallisuuden suhteen jo siinä vaihees-
sa, kun saunanpesään sytytetään tuli.
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KAMMIN 
SAUNA, 
KUUSAMO1
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LORUJEN JA HIRVIPADAN 
PORINAA YSTÄVÄNPÄIVÄNÄ

S aunan kelohirsikaiteelle on satanut 
yöllä lumi ja joku on käynyt jättämäs-
sä siihen pienet tassun jäljet.

Saunaan johtaa kaksi ovea, naisten ja miesten. 
Käyttipä kumpaa tahansa, on lopputulos sama: 

lauteet ja kiukaan lämpö jaetaan yhdessä.
Kun ovea raottaa, tuprahtaa vastaan höyry-

pilvi ja sen vanavedessä kuuluu pikkutuhma lu-
ritus:

”Hei tulukaapa poijjaat kuuntelemaan

kun saunasta kuuluu möyke

Piika on lauteila pierusahrat pystysä

Ja rengillä selekä on köyry…”
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Kuusamolaiseen Kammin saunaan on ystävän-
päivän löylyihin istahtanut kaksi tuttavaparis-
kuntaa, ja helmikuun kirpakka pakkanen unoh-
tuu hetkeksi hyvässä seurassa, nauru raikaa ja 
talviunilta herätetty koivuvihta lyö saunaloruil-
le tahtia.

Samassa saunassa on joskus saunonut formu-
lakuski Mika Häkkinenkin Kuusamossa lomail-
lessaan. Paikalle oli sattumoisin osunut myös 
parvi kelkkasafarille osallistuneita ranskalais-
turisteja, eivätkä he taida vielä tänäkään päivä-

nä uskoa, että harmaan, lumikattoisen saunan 
edessä pyyhe lanteilla höyrynnyt tutun näköi-
nen mies oli Lentävä suomalainen.

Suuri, pitkillä haloilla lämpiävä tiilistä muu-
rattu kiuas on sijoitettu diplomaattisesti ovi- 
suiden väliin. Äkäisesti lämmenneellä kivikiu-
kaalla hirvipata porisee kilpaa saunojien kans-
sa. Kun löylyttelijöiden riimittely hiipuu ja tuli-
pesään laskeutuu hämärän myötä hiillos, leviää 
saunaan kiukaalla kypsyvän rieskan, hillan, ki-
nuskin ja karpalon tuoksu.
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1 .  K A M M I N  S A U N A ,  K U U S A M O

HIRVIPATA

700 g hirvenpaistia

1 lanttu

2 porkkanaa

2 sipulia

n. ½ dl ruokaöljyä

2 laakerinlehteä

10 maustepippuria

2 rkl rosépippuria

3 rkl siirappia

0,33 l pullo lager-olutta

n. litra lihalientä

Kuutioi hirvenpaisti ja kasvikset. Laita liekinkestävä pata kuu-
menemaan kiville ja lisää sille tilkka öljyä. Ruskista lihat ja kas-
vikset padassa, lisää mausteet ja siirappi, kaada päälle olut ja li-
halientä niin, että ainekset peittyvät.

Kypsennä kiukaalla tai saunanpesässä kannen alla noin kak-
si tuntia.

Voit aloittaa pataruokien kypsentämisen kiukaal-
la myös lämmityksen ja löylyjen aikana ja jättää 
padan hautumaan lopussa tulipesään.
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T A M M I

SAUNAKEITTOKIRJA
RUOKAA JA TUNNELMIA KIUKAAN LÄMMÖSSÄ
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SAUNASSA ON AINA TEHTY 

RUOKAA JA NYT SIELLÄ 

TEHDÄÄN UUTTA RUOKAA! 

S aunassa syntyy niin maukasta kotiruokaa 
kuin illanviettojen bravuuritkin: hirvipataa, 
täytettyä siikaa, kantarelli-limppupiirakkaa, 

keikauskakkua... Ruoka kypsyy rantasaunan kiukaalla 
lasten uimaleikkejä valvoessa tai elokuun hämyssä il-
taa istuessa. Kaikki kirjan ruoat valmistetaan saunas-
sa: kiukaalla, pesässä, kauhassa tai kuumavesipadassa.

Löylyjen lomassa piirtyy kuva tämän hetken suo-
malaisesta saunakulttuurista. On aika ottaa perinne 
uuteen käyttöön tämän päivän mauilla!
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