Ruideivan leipominen ennen vanhaan | kaalisissa

Ruis kasvatettiin omassa pellossa. Se leikattiin
sirpilld, puitiin ja kuivattiin rithessa. Kuivat jyvét
jauhettiin myllyssa jauhoiksi.

Késikivet

Ennen leipomista jauhosakki nostettiin [ampimaan
uunin viereen. Taikinatiinu ja muut tarvittavat
vélineet, kuten taikinakaukalo jaleipdlaudat tuotiin
aitastaja harjattiin. Taikinatiinua el milloinkaan
pesty, ettei siitd kadonnut taikinanjuuri, joka takasi
| el pomi sen onnistumisen.

Taikinatiinu ja—kaukalo

Pari paivaa ennen suunniteltua lei pomapéivaa
tiinuun kaadettiin lamminta vetta. Veteen
sekoitettiin taikinamel alla hamment&en ruisjauhot
|6yséhkoks puuroksi. Sita sekoitettiin muutaman
kerran jaliséttiin tarvittaessa jauhoja, kunnes
taikina ’kavi” sopivasti ja akoi kypsya

lei pomapéivaa varten.

Taikinalastoja

kaukaloon alustamista eli ”sotkemista” varten.
Kaukalo oli sopivankorkuisella austalla. Jauhoja
sekd sopiva madra suolaa liséttiin ja taikina
vaivattiin hyvin. Sen piti antaa sopiva &ni, kun sitéa
voimakkaasti kaksin késin survottiin janiin saatiin
siihen sitkeytta. Lopuksi taikinan pinnalle siroteltiin
vahan jauhojaja pintaan painettiin risti. N&in

taikina siunattiin.

Leipdauta



Leivinuuni l&mmitettiin taikinan noustessa. Taikinaa
otettiin lelvinpdydéalle. Siitatehtiin leipdleitd, jotka
leivottiin reikd eiviksi ja nostettiin laudoille
nousemaan. Kuuman leivinuunin arina puhdistettiin
hiilista ja tuhkasta luutimalla. Mannynoksista tehtya
luutipuuta kastettiin valilla vesiampariin. Nousseet
reikaleivét laitettiin leipélapiolla arinalle
paistumaan. Kypsyneet leivét otettiin uunistaja
uudet laitettiin tilalle. Eri taloissaoli eri kokoiset

uunit. Monta arinallista paistettiin pergjalkeen.

Leipdapio

Kypsét leivét laitettiin illalla jéghtyneina
leipavartaisiin. Vartaat nostettiin leivinhuoneen
katossa oleville orsille jaleivét eroteltiin sopivan
valimatkan paghan toisistaan. Yleensd yhdessa
vartaassa oli noin kolmekymmenta |ei pga.

Taikinatiinuun jétettiin kdypaé taikinaaja siihen
liséttiin 1dmminté vettd seka ruigauhoja, jotta
Seuraavana paivana tarvittava eraalkais muhia.
Usein leivottiin lahes viikon péivéat seka syksylla
etta kevadlla.

Orsilla kuivuneet leivét kannettiin ruoka-aittaan
s8il66n. Joissain taloissa vartaat nostettiin aitassa
oleville orsille. Toisissataloissa leipia séilytettiin
laarissajyvien seassa. Pieni osaleivista vietiin
lampiméisind naapureille. Lapset suorittivat yleensa
téman tehtavan. Osan leivista talonvaki soi
tuoreena.

Orret

Siihen aikaan kun taloissa oli hevosiajaniilla
gjettiin talvisin rahtigjoa metsan korjuussa,
hevosille annettiin myods kuivaa leipdd. Kesdll, kun
hevosta haettiin laitumelta, hakijalla oli mukanaan
usein leivanpala, jonka han antoi hevoselle jalaittoi
samalla suitset paikoilleen.

Ennen, kun hampailla ei saanut purtua kovaa leipaa,
Kuivastaleivasta hoyléttiin palojaleipahdyladla

Leipahdyla
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Ikaalisten kotiseutumuseo sijaitsee entisessa
siemenviljavarastossa, joka toimi myos
lainajyvastona. Kotiseutumuseon toisessa
kerroksessa on nahtavill& ruisleivan leipomisessa
kaytettyja esineita.
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