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Ravintolapaivaa
vietetaan yli 30
paikkakunnalla

TUOMAS SARPARANTA
P
/ﬁ
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Ravintolapéivii vietetddn
lauantaina neljittéd kertaa
vuoden sisélld. Mukana on
ldhes 250 viliaikaista ravin-
tolaa yli 30 paikkakunnalla
Tunturi-Lapista Turkuun.

Suomessa syntynyt ta-
pahtuma kannustaa ihmisié
perustamaan ravintoloita
yhden péivén ajaksi. Kah-
vilan, ravintolan, kioskin,
katukeittion tai muun
kekselidin ruokapaikan voi
perustaa kotiin, tyopaikalle
tai vaikkapa ldheiseen
puistoon.

Onpa mukana ollut myé6s
Pyoribaari ja Leipdauto,
jotka ovat tuoneet herkut
ruokailijoiden luo. Moni
ravintola on hemmotellut
asiakkaitaan musiikilla,
performansseilla ja muilla
elamyksilld. Jotkut ravintolat
tarjoilevat annoksia lemmikeillekin.

Ravintolapiivi on karnevaali ravintola- ja ruokakulttuurin
puolesta. Ensimmaisti kertaa sité vietettiin viime touko-
kuussa. Pikkuhiljaa tapahtuma on levinnyt ulkomaillekin.
Lauantaina ravintoloita aukeaa kymmenessi muussakin
maassa Japanista Islantiin.

Helsingin kulttuuri- ja kirjastolautakunta palkitsi Ravinto-
lapdivin vuoden 2011 kulttuuritekona.
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Mikko Kjellberg laskee voilei-
pid alas korilla Alppikadulla
Helsingissd ensimmadisend
Ravintolapdivana 21.5.2011.

KATJA KOLJONEN
Ravintolapdivaa vietetaan 4.2.ja 19.5.Jdlkimmaiseen vot umotttau-
tua osoitteessa ravintolapaiva.com. Sivulla on kartta ravintoloista.

Kasviskisa vetosi
alakoululaisiin

Eteld-Pohjanmaan alakouluissa on saatu niytt64 kasvis-
kampanjoiden toimivuudesta. Lapset popsivat kasviksia
teemaviikon ajan lihes ravitsemussuositusten mukaisesti.

Oppilaat nikivit joka piivd ”Ténéin tarjolla kasvimaalta”
-taulusta, miti kasviksia koululounas sisilsi.

Oppilaiden kesken kilpailtiin, kuinka monta kourallista
kasviksia kukin s6i viikon aikana koulussa ja kotona. Joka
kourallinen merkittiin keriilykorttiin.

Monipuolinen tietopaketti kasviksista jaettiin myos
vanhemmille, opettajille ja eménnille.

Vanhemmatkin innostuivat sydmaéén kasviksia yhden
kourallisen enemmin kuin ennen kampanjaviikkoa. Aidit
sOivit kolme ja isit kaksi kourallista.

Lasten tahti parani teemaviikolla 5-6 kouralliseen, miké
vastaa ravitsemussuosituksia. Pidetyimpii kasviksia olivat
porkkana, omena, kurkku, mansikka, vesimeloni ja paprika.

”Hyvii aineistoa ja vastaavia kampanjoita tarvitaan
jatkossakin”, ravitsemussuunnittelija Hilpi Linjama Etel4-
Pohjanmaan sairaanhoitopiiristé toteaa.

Sairaanhoitopiiri ja Kotimaiset kasvikset ry vastasivat
Kaappaa kasvikset -kampanjan ideoinnista ja toteutuksesta.

MT-RUOKATIETO

Moni sy0 kasviksia
alle suositusten

Suomalaiset sy6vit kasviksia yhi reilusti alle suositusten, il-
menee lddkeyhtio Bayerin teettimésti kyselytutkimuksesta.

Vain noin viisi prosenttia kyselyn vastaajista sy6 kasviksia,
hedelmii ja marjoja vihintdén suositellun méérén eli 5-6
annosta paivéssi.

Yli puolet saa 1-2 annosta kasviksia péivittdin. Yhdelld
annoksella tarkoitetaan yhté kourallista kasviksia, hedelmii
tai marjoja.

My®6s maitotuotteita ja kalaa on useiden vastaajien ruoka-
valiossa liian vihin. Suositusten mukaisesti kalaa sy6 puolet
kyselyyn osallistuneista. Maitotuotteita kaytti4 riittdvisti
alle puolet vastaajista.

Terveyden ja hyvinvoinnin laitoksen ylijohtajan Erkki
Vartiaisen mukaan suomalaisten ruokavalio on kuitenkin
muuttunut terveellisempéin suuntaan. Viime vuosikym-
menten aikana kasvisten syonti on lisdéntynyt, ja kovia
rasvoja kiytetdéin merkittivisti vihemmsén kuin 30 vuotta
sitten.

YouGov Finlandin internetkyselyyn vastasi tammikuussa
reilu tuhat 18-74-vuotiasta suomalaista.

MT-STT

Turku ja Jyvaskyla
Vuoden kokki
-kisan semifinaaliin

Vuoden Kokki -kilpailun semifinalistit on valittu. Suomen-
mestaruudesta kisaa 12 kokkia, joista kaksi tulee Helsingin
ulkopuolelta: Erik Mansikka ravintola Pinellasta Turusta ja
Sami Sorvoja Pollowaarista Jyviskylésta.

Helsingin semifinalistit ovat Miki Kurkela, Ismo Sipelii-
nen ja Eero Vottonen G. W. Sundmansista, Kristian Vuojirvi
ravintoloista Blik ja CateringCeidas, Teemu Boman Grotes-
kista, Heikki Liekola Postresista sekd Heikki Kivimaiki, Ville
Rainio, Jari Kovanen ja Teppo Sidkkinen Savoysta.

Kilpailussa kokit valmistavat suunnittelemiensa resep-
tien mukaiset liha- ja kalaruuat 12 hengelle. Aikaa ruokien
tekemiseen on 3,5 tuntia. Liha on kaikilla marmoriharkai,
mutta kalan saa valita itse. Semifinalisteista nelji aikoo
valmistaa kotimaista kalaa. Maakuntien kokeista Mansikka
loihtii sarkimureketta ja Sorvoja haukea.

Vuoden kokki -kisat jirjestdvin ELO-sdétion puheenjoh-
taja Heikki Antolainen toivoo jatkossa mukaan naiskokkeja
seki lisdd maakuntien edustajia.

KATJA KOLJONEN
Vuoden kokki-kisan semifinaalike 14.3.klo 7-16.30 ja
finaali 15.3. klo 9-15 Gastro-messuilla Helsingissa.
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MARKKU VUORIKARI

Hunajajuurella valmistettu aurinkoinen vuokaleipé on rapeakuorinen ja tayteldisen makuinen.

HuNa|a nostattaa sekale

Juuritaikinalla
leipominen vie
aikaa, mutta se
kannattaa.
Lopputuloksena

on aromikas ja
rapeakuorinen leip4.
Happaman ruis-
leivdn tekeminen
juurella on tuttua.
Nyt leivomme juuri-
taikinalla sekaleipéé.

Juuritaikinalla leipominen ei
ole mitdin pikaleivontaa. Paras
lopputulos syntyy, kun juuri saa
kidydd limpimissd vihintddn
kuusi tuntia. Tavallisesti juuri-
taikina herétetééin ja nostatetaan
tuorehiivalla.

Hunaja on hiivalle vaihtoeh-
to. Siind on hiivasienid, jotka
hapattavat ja nostattavat kaikkia
viljalajeja.

Hunajalla hapattaminen
onkin hyvin vanha taito. Koti-
mainen hunaja on varma valinta
juuren tekemiseen. Térkeints on
lampétila. Se ei saa nousta yli 40
asteeseen, jotta hunaja toimii.

Valmista hunajajuurta kiy-
tetddn hiivan tavoin. Hiivan
nostatuskykyyn tottuneena
kdytin hunajajuurta aluksi pari
ruokalusikallista puoleen litraan
nestettd. My6hemmin ruokalu-
sikallinen on riittdnyt.

Olen leiponut vuokaleipdi
erilaisten jauhojen sekoituksilla:
vehnii, ruista, kauraa, graha-
mia, ohraa, mallasta, hiutaleita,
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Italialainen perunaleipd on parhaimmillaan uunista otettuna lampimaisena.

erilaisia siemenié ja jyvid. Vihdn
sen mukaan, miti on kotona sat-
tunut olemaan.

Hunajajuuri
Ensimmdisend pdivdand
1tl hunajaa
1/2 dl kddenlimpdistd vettd
(enintdin 40 astetta)
11/2 rkl graham-tdysjyvivehni-
jauhoja
11/2 rkl vehnijauhoja

Mittaa ainekset noin 7 desi-
litran lasipurkkiin ja sekoita.
Tarkista, ettd purkkiin on sopiva
kansi. Peitd tolkki leivinliinalla
ja anna olla vuorokausi 25-30
asteen limmossi. Pidin tuolilla

ldhelld lampopatteria. Sekoita
pari kertaa.
Toisena pdivand
lisdd 3/4 dl kidenldmp0oisti vettd
1/2 dl graham-téysjyvivehna-
jauhoja
1/2 dl vehn#jauhoja
Sekoita taikinamaiseksi ja jitd
peitettyni limpiméén.
Kolmantena pdivdnd

Lisd4 vettd ja jauhoja samat
méédrit kuin toisena pivini.
Anna olla limpiméssi noin 12
tuntia. Silloin voit nihdi, ettd
kdyminen on alkanut. Sulje t61k-
ki kannella ja sdilyti jadkaapissa.
Sidilyy useita kuukausia. Kun
juurta on jéljelld ruokalusikalli-

FAKTAT

Perinteinen hapanjuuri sopii
etupaassa ruistaikinaan.
Hapatettu juuritaikina kay
vaaleisiin leipiin.

Hyva juuritaikina tekeytyy
noin vuorokauden. Jos aikaa

on vahan, anna kayda ainakin
puoli tuntia.

Lyhyessa kdymisessa
nesteeksi kay vesi, maito, piima.
Pitkaan kaytettaessa kaden-
ldmpaoinen vesi on varma valinta.
Kdymisen herattamiseksi lisaa
nokare tuoretta hiivaa.

Pida juuritaikinaa ldmpiméasséa
paikassa, 25-30 asteessa.
Hunajajuurella voit korvata
hiivan juuritaikinassa.

Jauhoiksi juureen vehna-,
graham-, hiivaleipa- tai sampyla-
jauhoja.

Faktaa juuritaikinasta

Kuplivassa juuritaikinassa piilee aromikkaan leivan salai-
suus.

nen, on aika jatkaa sité.

Hunajajuuren jatkaminen

1tl hunajaa

1rkl hunajajuurta

1 dl graham téysjyvivehnijau-

hoja

1dl vehnijauhoja

11/2 dl kddenlampoistd vettd
Sekoita ainekset ja jitd pei-

tettynd 25-30 asteen lAmpoon.

Noin puoli vuorokautta on riit-

tdvd aika. Sulje kansi ja sdilytéd

jadkaapissa.

Aurinkoinen juurileipa
1kpl
5dlvetti

[ I ]
1tl hunajaa
2 rkl hunajajuurta
1/2 rkl suolaa
4 dl graham téysjyvivehnéjau-
hoja
3 dl (riihi)ruisjauhoja
3 dlvehnijauhoja
1dl kauralesettd
1dl auringonkukansiemenii
Seuraavana pdivdnd
1-2 dl vehnéjauhoja
Vuokaan ja pinnalle
voita
auringonkukansiemenié
Limmiti vesi kiddenldmpoi-
seksi ja sekoita sithen hunaja
sekd hunajajuuri. Lisdd muut
ainekset vihitellen sekoittaen
puulastalla. Kun taikina on sen
verran kiinteid, etti sitd voi vie-
14 sekoittaa lastalla, niin sirottele
pinnalle jauhoja. Peité hyvin lii-
nalla ja jitd limpiméin yon yli.
Seuraavana piivéni lisd tai-
kinaan desi tai kaksi vehnéjau-
hoja. Jos leivot vuokaleiviin, niin
taikina saa jaddd 1oysemmiksi.
Voitele noin 2 litran leipdvuoka
hyvin voilla. Ripottele pohjalle ja
reunoille auringonkukansieme-
nid. Painele taikina vuokaan. Ta-
puttele pintaan reilusti siemenii
jaripottele vield hiukan jauhoja.
Ellet tee vuokaleipé, niin vaivaa
taikinaa kéisin vehn#jauhoja apu-
na kéyttden, kunnes saat hyvin
kiinteyden ja muotoile leiviksi.
Peitd liinalla ja anna kohota
lampiméssi paikassa pari tuntia.
Kypsenni vuokaleipdd 175 as-
teessa noin 45 minuuttia. Laske
lampotilaa 150 asteeseen ja jatka
paistamista 30-40 minuuttia.
Aika riippuu leivin koosta.
Vinkki: Kokeile erilaisten jau-
hojen sekoituksilla. Yhteensi
jauhoja ja siemenid tarvitaan
11-12 desilitraa eli 650-700
grammaa.

Italialainen perunaleipa
2 leipdd

Taikinajuuri

11/2 dl vetti

1/4 palaa hiivaa

2 dl hiivaleipdvehnéjauhoja
Seuraavana pdivdand

31/2 dlvettd

1/4 palaa hiivaa

7 dl hiivaleipdvehnijauhoja
1kl oliivi- tai rypsi6ljya

1tl suolaa

Pddlle

8-10 perunaa

4 pienti valkosipulin kyntti
tuoretta rosmariinia
suolahiutaleita
mustapippurirouhetta

2 rkl oliivi- tai rypsioljyi

Sekoita taikinajuuren kiden-
lampoinen vesi, hiiva ja jauhot.
Anna kiyd4 liinalla peitettyni
lampiméssi paikassa.

Liuota hiiva seuraavana pii-
vini kddenldmpoiseen veteen.
Liséd seos juureen seki jauhot,
suola ja 6ljy. Alusta tasaiseksi.
Anna kohota kaksinkertaiseksi,
reilu tunti.

Keitd perunat lihes kypsiksi.
Kuori ja viipaloi. Jos olet pessyt
perunat hyvin, voit viipaloida
ne my0s kuorineen.

Jaa taikina kahteen osaan.
Taputtele leivinpaperin péélle
litteiksi leiviksi. Levitd piille
perunaviipaleet ja rouhi paille
pippuria.

Leikkaa tuoretta rosmariinia
pari oksaa hienoksi ja ripottele
perunoiden péille. Ripottele
vield suolarakeita ja valuta hiu-
kan 6ljyé pinnalle.

Anna kohota puolisen tuntia.
Paista 200 asteessa noin 30 mi-
nuuttia.

ANNELIPESSALA

AJANKOHTAINEN LEIVONNAINEN VAALIKAHVILLE

Runebergin tahtitorttu

4-5kpl,

noin 20 kpl muffinivuokaan

200 g voita

1/2 dl sokeria

1dl fariinisokeria

1dl kermaviilid

2 munaa

1d]l mantelirouhetta

3 dlvehnijauhoja

2 dl piparimuruja tai korppu-
jauhoja

11/2 tlleivinjauhetta

11/2 rkl kardemummaa

1dl vadelmahilloa

Pddlle

1 dl kiinte&s vadelmabhilloa tai
-marmeladia

2 dl tomusokeria

11/2 rkl appelsiinitdysmehua tai
vettd

Vaahdota voi ja sokerit. Lisd4
munat yksitellen. Yhdisti kui-
vat aineet ja sekoita ne taikinaan
kermaviilin kanssa vuorotellen.
Annostele taikina voideltuihin
pieniin tihden muotoisiin kak-
kuvuokiin. Voit kdyttdd myos
muffinivuokaa tai leivosvuokia.

Paista 175 asteessa 20-30 mi-
nuuttia riippuen vuoan koosta.

Laita jadhtyneen tortun pin-
nalle lusikallinen kiintedd va-
delmahilloa tai -marmeladia.

Sekoita tomusokeri ja appel-
siinitdysmehu. Jos seos on liian
paksua lisid mehua tipoittain,
jos liian 16ysé4, niin lisdéd to-
musokeria. Lusikoi seos pakas-
tepussiin ja leikkaa kulmasta
pieni pala.

Pursota raitoja tortun paille
tai tee perinteisesti rengas hil-
lon ympidrille.

Runebergintorttu maistuu
tahdenkin muotoisena.



