Setukaisten ystavat ry:n jasenkirje maaliskuu 2022

Setukaisten ystavat ry:n vuosikokous 27. huhtikuuta klo 16

Setukaisten ystavat ry:n vuoden 2022 vuosikokous pidetdan
keskiviikkona 27.4. klo 16.00 alkaen Keskustakirjasto Oodissa
(ryhmatila 3) Helsingissa.

Kokouksen jédlkeen noin klo 16.45 alkaen vuosikokousesitelma:
koulutus- ja kotoutussuunnittelija Jarvi Lipasti: Hiidenmaan valssi.

Rahasepa Rainerin uusi kirja: Ma saisa suurtii veereh

Helmikuussa 2022 ilmestyi Rainer Rahaseppin eli Rahasepéa
Rainerin uusi kirja: Ma saisa suurtii veereh.

Rainer Rahasepp on Petserin kaupungissa vuonna 1976 syntynyt
poliisi, kirjailija ja runoilija. Ja tietenkin seto!

Runokokoelma Ma saisa suurtii veereh Rainer Rahaseppin viides
julkaistu teos. Rahasepp on monipuolinen kirjailija ja han kirjoittaa
kahdella kielella eli setoksi ja viroksi. Rainerin aiemmin ilmestyneet
teokset: vironkieliset runokokoelmat Péaike pesitseb me pbues
(2020), R66mu kandes (2020), setonkielinen runokokoelma Umah
keeleh (2021) ja kaksikielinen lastenkirja Mamma jutused / Mamma
jutusé’ (2021).

Vendjanpuoleisella Setomaalla syntyneen Rainerin molemmat
vanhemmat ovat setoja, joiden molempien sukusuuret ovat ns.
kontrollilinjan Venajan puolella: isd Enna Rahaseppin ja hanen
sukunsa juuret on tunnetussa Kossolkan kylassa, aiti Nati
Rahaseppin suvun juuret Molnigan kylassa. Rainer Rahasepp toimii
edelleenkin poliisina, nykyisin Otepaalla.

(Kirj. T.M. llimestynyt Kuulumisia Setomaalta 22.2.2022)



Mikko Savikko: Soir - perinteinen rahkajuusto

Koska tata juustoa ei I6ydy suomalaisista kaupoista, niin etenkin
etelavirolaiseen ruokakulttuuriin kuuluvan juuston voi tehda kotona.
Samanlaista juustoa valmistetaan my6s Latviassa. Seilla kuminalla
maustettu Janu siers on perinteinen latvialainen juhannusherkku.

Kotijuustoja voi valmistaa esimerkiksi happaman piiman tai sitten
juustonjuoksuttimen avulla. Soir valmistetaan kayttamalla rahkaa.
Jos jollakin on jaanyt talteen esivanhempien puinen juustokeha,
niin sitd voi kayttad, mutta siivilakin riittda soiran valmistukseen.
Todennakdisesti jokainen perheenemanté tekee sen omalla
tavallaan, esimerkiksi suvun perinteita noudattaen. Resepti antaa
mahdollisuuden muokata lopputulosta.


https://www.setomaa.fi/2022/02/soir-perinteinen-rahkajuusto/

Juustoa voi tehda ilman mausteita, joista kaytetyimmat ovat
kumina, yrtit, sienet ja valkosipuli. Rusinoitakin voi siihen lisata.

Tassa siis ohje:

Laita 500 g maustamatonta rahkaa ja 1 litra maitoa kattilaan,
sekoita hyvin ja kuumenna miedolla lammolla hyvin sekoittaen niin
kauan, etté hera erottuu. Ala paasta sitéd kiehumaan! Kaada massa
siivilaan valumaan ja laita hera talteen.

Hera on kirkasta, mutta hyvin proteiinipitoista ja siksi sita ei
kannata kaataa viemaériin. Sen voi kayttaa vaikkapa leipa- tai
ohukaistaikinaan.

Kattilassa sulatetaan 100 grammaa voita ja lisaa siihen siivilassa
ollut massa, mausta se suolalla (n. 1 tl) ja sekoita niin kauan, etta
seos on tasainen. Anna seoksen jaahtya hieman ja lisaa kaksi rikKki
vatkattua munaa (joihin voi lisdta haluamasi mausteet, esim. 1 tl
kuminoita, puristettua valkosipulia, basilikaa). Kuumenna juustoa
jatkuvasti sekoittaen viela muutama minuutti niin, etta se on
tasaista. Huom! Seos ei saa kiehua. Ja juusto onkin valmis
laitettavaksi vedelld kostutettuun juustokehdén tai sideharson
sisaan siivilaan.

Painon avulla soirasta saa sailyvamman ja kiintedmman. Sen voi

myOs kuivattaa miedossa lammadssa, jolloin juuston voi ennen
kuivattamista voidella voilla ja paalle voi ripotella suolaa.

(llimestynyt Setomaa.fi 26.2.2022)



Tapio Makelainen: Kallio, Kati; Griinthal, Riho; Saressalo, Lassi
(toim.): Inkerikot, setot ja vatjalaiset. Kansankulttuuri, kieli ja
uskomusperinteet. SKS 2021.

Kyseessa on opus, jota meista monet ovat odottaneet jo melkein
20 vuotta. Suomalaisen Kirjallisuuden Seura nimittain julkaisi 1990-
luvulla ja vuosituhannen ensimmaisina vuosina noin viidessatoista
vuodessa komean kirjasarjan alaotsikolla Maa, kansa,
kulttuuri(t)/historia: Inkeri (1991), Viro (1995), Suomenlahden
ulkosaaret: Lavansaari, Seiskari, Suursaari, Tytarsaari (1996), Karjala
(1998), Suomi (1999), Lappi (2003), Unkari (2004) ja Vepsé (2005)
seka hieman "ulkojasend” teoksen Muinainen Kalanti ja sen
naapurit (2003). Kaikki komeita, isoja artikkelikokoelmia, joiden
tekijoiksi oli haalittu eri alojen parhaita asiantuntijoita. Kirjat
muistuttavat myos rakenteeltaan, taitoltaan ja jopa ulkoisilta
mitoiltaankin — paksuutta lukuun ottamatta — suuresti toisiaan.

Mutta joulun 2021 alla ilmestyi vindoinkin pitkan odotuksen jalkeen
my0s sarjan kymmenes nide Inkerikot, setot ja vatjalaiset, jonka
alaotsikkona on Kansankulttuuri, kieli ja uskomusperinteet.—
Artikkelikokoelmassa on 19 artikkelia ja johdantoartikkeli, tekijéina
16 eri asiantuntijaa kahdesta maasta eli Suomesta ja Virosta. Ja
kaikkiaan komeat 504 sivua.

Teos jakaantuu viiteen eri kokonaisuuteen, joissa kussakin on 3-5
eri artikkelia: Inkerinmaa, Inkerikot, Vatjalaiset, Setot ja
Ortodoksinen kansanusko. Ja lisdksi kaksi johdantoartikkelia:
Lukijalle ja kirjan kahden toimittajan ja sinne lisaksi viela 1-2
artikkelia kirjoittaneiden Riho Grinthalin ja Kati Kallion
johdanto/tausta-artikkeli Inkerinmaan ja Setomaan historialliset
kulttuurit.

Apulaisprofessori Heinike Heinsoo kirjoittaa vatjan kielesta ja
monille seuramme jasenille tutut professori Riho Griinthal
(Helsingin yliopisto) kirjoittaa inkeroisen kielesté ja Tarton yliopiston
professori Karl Pajusalu seton kielesta.



Lauluperinne, runolaulu, itkut, kertomusperinne ja perinteiset
soittimet esitellaan kaikkien kolmen kansan osalta ja tallakin kertaa
kirjoittajina ovat tunnetut asiantuntijat: Anneli Asplund, Kati Kallio,
Aili Nenola ja Senni Timonen. Setojen itkuista, lauluperinteesta ja
soittimista kirjoittaa Ingrid Riutel ja kertomusperinteesté Kristi
Salve.

Historiaakaan ei unohdeta: Taisto Raudalainen kirjoittaa
Inkerinmaan historiasta ja Marjukka Patrakka Soikkolan
inkerikkojen 1900-luvun synk&sta historiasta. Kansanomainen
uskonto, elava kansanusko vatjalaisten ja inkerikkojen osalta tulee
myOs kasiteltya, kuten myods Ernst Ernitsin toimesta vatjalaisten
aineellinen kulttuuri.

Koko teoksen laajin ja varmaan myds eniten uutta tietoa siséltava
artikkeli on Mare Pihon kirjoitus setojen aineellisesta kulttuurista.
Suurikokoisen kirjan sivuista se tayttaa lahes 70 sivua eli tekstista
olisi voinut tehdd kokonaisen oman kirjankin, mika ehka olisikin
ainakin viroksi, miksei englanniksi ja venajaksikin paikallaan.

Inkerikkoja, vatjalaisia ja setoja yhdistaa monta eri seikkaa: kaikki
ovat pienia ortodoksia itdmerensuomalaisia kansoja, joilla ei
koskaan ole ollut omaa valtioita ja jotka ovat aina olleet idan ja
lannen rajalla, jaaden usein heidan yli marssivien sotajoukkojen
jalkoihin.

Ja lopuksi viela pieni toivomus Suomalaisen Kirjallisuuden Seuralle
kustantajana: sarja huutaa tdydennyksekseen ainakin viela yhta
teosta. ltdAmerensuomalaisista kansoista puuttuu nimittéin vielé se
etelaisin ja monessa mielessa kaikkein eksoottisin eli liivilaiset.
Setoista ja Setomaasta on Setukaisten ystavat ry:n toimesta
tallainen artikkelikokoelma jo tekeilla.



Jasenkirjeet sahkopostilla

Jos haluat jatkossa jadsenkirjeen suoraan sahképostiin, niin
lahetathan tiedon sédhkdpostiosoitteestasi yhdistyksen sihteerille
Anna-Liisa Esalalle sdhkopostitse: anna-liisa.esala@luukku.com
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