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VIIKON PALKITTU

loa ja uskallusta
lasten ruokailuun

Sydénliitto on palkinnut ravitsemusterapeutti Arja Lyyti-
kiisen ansioista lasten ruokakasvattajana. Hin on tuonut
iloa ja uskallusta ruuan maisteluun Ranskassa alun perin
kehitetyn Sapere-menetelmén avulla.

Sapere on latinaa ja tarkoittaa rohkeana tai viisaana
olemista. Lapsella on lupa ihmetelld ruokaa jaldhestya sité
kaikilla aisteilla.

Kun kasvikset, marjat ja hedelmiit tulevat hauskalla taval-
la tutuiksi, ruokailutottumukset voivat varhaislapsuudesta
ldhtien urautua terveellisille raiteille.

Lyytikdinen johtaa till4 hetkell4 sosiaali- ja terveysminis-
terion rahoittamaa Lasten ruokakasvatus varhaiskasvatuk-
sessa -hanketta. Hianen aiemman esimerkillisen tyonsé jélki
nikyy muun muassa Keski-Suomen maakunnan terveyden
edistimisen suunnitelmassa.

TARJA HALLA

Kakkuja ja muuta
juhlavaa tarjottavaa

Kinuskikissana tunnettu bloggaaja Sini Visa on julkaissut
kiinnostavia kakku- ja muita leivontareseptejiin kirjassa
Kinuskikissa leipoo.

Kokeneen leipojan ohjeilla kakkujen leipominen ja
koristelu néyttd4 helpolta: ensin leivotaan pohja, joka
tiytetédn ja lopuksi koristellaan. Tottahan se onkin, pitdi
vain rohkaistua kokeilemaan. Sithen ndmé# Kinuskikissan
ohjeet hienosti kannustavat.

Tiaytekakun pohjaksi Kinuskikissa antaa periti kahdek-
san ohjetta ja ndistd huomaavaisesti yksi sopii gluteenitonta,
maidotonta ja munatonta ruokavaliota noudattaville.

Kinuskikissan ohjeet pystyy pitkélle toteuttamaan
perusvilineilla. Joissakin pursotuksissa tosin hyvi tylla on
tarpeen ja koristeiden valmistamisessa erikoismuoteilla on
kiyttod. Tarkeintd ovatkin ideat, mité kuvista ja vinkeisti
koristeluun voi ammentaa.

Erilaisten kakkujen
lisiksi ohjeissa on my6s o~ 4
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makeita piirakoita, leivok- c i

sia, pikkuleipi, suolaisia {K i

piiraita ja pikkusuolaisia
seki erityisleivonnaisia
allergikoille.

Kinuskikissan ohjeilla
péisee pitkille juhlavan
tarjoilupdydén valmiste-
lussa.

MAIKKI KULMALA

Sint Visa: Kinuskikissa leipoo.
Tervetuloa juhliin! 224 sivua.
Tammt. _ =

MENOVINKKI

Tangoa |a tapaksia
etelapohjalaisittain

Eteld-Pohjanmaan ”Pikkuusen hijymmét” pidot valtaavat
Helsingin Senaatintorin ensi viikon torstaista lauantaihin.
Torilla voi maistella keittimestarien loihtimia etel&-
pohjalaisia tapaksia, ostaa sikéldisté lihiruokaa ja nauttia

illallisenkin ”ittiis paremmas seuras”.

SyOmisten lomassa on tarjolla ohjelmaa, muun muassa
Artisti juurillaan -konsertti.

Lauantaina Senaatintori muuttuu Tangokaduksi. Tans-
sikansaa viihdyttivit vuoden 2010 tangokuningas Marko
Maunuksela sekd Tangomarkkinat-laulukilpailun timén
vuoden semifinalistit.

Eteld-Pohjanmaa levittiytyy kolmen piivin ajaksi myos
Espan lavalle. Lue lisdd www.hajytpirot.fi.

TARJA HALLA

JAANA KANKAANPAA

Kuinka paljon kakkua pitda varata 50 vieraalle? Kysy-
mykseen saa vastauksen Maa- ja kotitalousnaisilta.

Maa- ja kotitalousnaisten keskus lupaa pikaisia ruoka-
neuvoja ylioppilasjuhlien ja muidenkin juhlakattausten
jarjestelijoille.

Kysymykset voivat koskea esimerkiksi tarjoiluehdotuk-
sia, erikoisruokavalioita tai vaikkapa riittdvad ruuan madrad
150 vieraalle.

Kun juhlatarjoilu askarruttaa, apua saa Maa- ja kotitalo-
usnaisten sihkopostipalvelusta ruokaneuvot@maajakotita-
lousnaiset.fi.

Vastaus luvataan kysyjian sihkopostiin viimeistdin

seuraavana arkipdiviana. Kysymyksiin vastaavat jarjeston
kotitalousneuvojat.

TARJAHALLA

JAANA KANKAANPAA

Kesdaaamuna rapealle paahtoleiville sivelldan vaniljarahkaa ja raparperimarmeladia.

Ral
o

Puutarhassa
raparperi kasvaa
aivan silmissa,
samoin ruohosipuli
jamuut talven yli
selvinneet yrtit.

Keviilli kerdilyvaistomme he-
rdi. Luonnonkasvit ovatkin nyt
rehevimmilldén, tdynni vita-
miineja, arvokkaita ravintoai-
neita ja uusia makueldmyksii.

Voikukka on sitked rikka-
ruoho, jota kannattaa hyodyn-
tdd villivihanneksena. Kun
kukat napsitaan pois, niin se ei
péése levittim&in siemenidén.
Kukkia voi hauduttaa teeksi tai
valmistaa niistd simaa.

Rapeat, nuoret lehdet ovat
kdyttokelpoista salaattiai-
nesta. Ne on hyvi kerété jo
ennen kukintaa. Niissi on jopa
enemmién C-vitamiinia kuin
lehtisalaatissa sek# runsaasti
kaliumia. Siledlaitainen ja
varjossa kasvanut voikukka on
maultaan paras. Leikkaa tyvi
sekd isommista lehdistid kes-
kiruoti pois. Ja nauti salaatissa
tai leivin paalla.

Raparperipiirakka

10-12 annosta

Pohja

150 g voita

1dl sokeria

1 muna

31/2 dl vehn#jauhoja

1tl leivinjauhetta

Tdyte

1 pussi (63 g) vaniljakastike-
jauhetta

2 dl maitoa

1prk (200 g) vaniljarahkaa
2 munaa

4 dl raparperiviipaleita
Pinnalle

1/4 dl sokeria

Vaahdota voi ja sokeri. Vat-
kaa muna joukkoon. Lis4 jau-
ho-leivinjauheseos ja sekoita
taikinaksi.

Painele taikina voidellun
piirakkavuon (halkaisija noin
24 cm) pohjalle reunoille.

Sekoita vaniljavanukasjauhe
maitoon ja anna turvota muu-
taman minuutin ajan. Lisdi
munat jarahka. Kaada seos pii-
rakkapohjalle ja tasoita pinta.

Levitd raparperiviipaleet
pinnalle. Jos on aikaa, palat voi
asetella kuvion muotoon. Pais-
ta 200 asteessa 25-30 minuut-
tia. Ripota kypsille piirakalle
hiukan sokeria.
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Pehmedt kuusenkerkat sekd ruohosipulin kukkanuput ovat
syotavia koristeita. Muistathan, ettd kerkkien keruuseen tar-
vitaan maanomistajan lupa.

Vinkki: Voit tehdd myos pie-
nempii piirakoita. Taikinasta
ja tdytteestd riittdd kolmeen
neliskulmaiseen Teema-lauta-
seen.

Murupiirakka
uunipannullinen

5 dl piim&4 tai maustamatonta
jogurttia

50 g voita

1muna

2 dl fariinisokeria

5 dl vehnijauhoja

1dl perunajauhoja

2 tl soodaa

1/2 rkl kardemummaa
1/2 rkl kanelia

Pddlle

11 raparperipaloja

1dl fariinisokeria
Muruseos

2 dl fariinisokeria

100 g voita

3 dlisoja kaurahiutaleita
2 rkl vehnéjauhoja
1/2 tl leivinjauhetta
1tl kanelia

1tl kardemummaa

Sulata voi ja sekoita kaikki
pohjataikinan aineet keske-
ndidn. Levitd taikina leivin-
paperin péélle uunipannulle.
Leviti péille raparperipalat ja
ripottele pinnalle fariinisoke-
ri. Paista 200 asteessa noin 15
minuuttia.

Nypi muruseoksen ainekset
sekaisin ja ripottele piirakan
péille. Paista vield noin 15
minuuttia, kunnes pinta on
saanut viria.

Raparperikiisseli
5-6 annosta

1/2 1 raparperipaloja
8 dl vettd

11/2 dl sokeria

5 rkl perunajauhoja
2 dl vettd
Tarjoiluun
mansikkakermaa

Pese raparperit, mutta il
kuori hentoja varsia. Paloittele
varret terdskattilaan sokerin
kanssa. Anna mehustua tunnin
verran.

Lisédd 8 desilitraa vettd. Kei-
td, kunnes raparperi on peh-
mennyt, mutta ei vield aivan
muusia. Nosta kattila levylti.
Sekoita perunajauhot veteen
ja lisdd ohuena nauhana katti-
laan. Nosta takaisin levylle ja
sekoita kunnes kiisseli kuplii
muutaman kerran.

Kaada jadhtymidn tarjoi-
luastiaan. Ripottele pinnalle
hiukan sokeria.

Tarjoa kylmin kiisselin
kanssa vatkattua mansikka-
kermaa.

Raparperimarmeladi
21(900 g) raparperipaloja
pala (noin 50 g) inkiviiria
1/2 dl vettd

1 paketti (330 g) hillo-
marmeladisokeria

Kuori raparperit, jos kuori
on kova. Leikkaa raparperit
viipaleiksi ja kuorittu inkivairi
pieniksi kuutioiksi. Laita ra-
parperipalat, inkiviiri ja vesi
kattilaan. Sekoita kuumen-
nuksen ajan, ettei seos pala
pohjaan.

Keitd miedolla 1lammolla
edelleen sekoitellen, kunnes
raparperit ovat pehmenneet.

Lis#4 sokeri ja keitd muuta-
ma minuutti. Laita puhtaisiin
purkkeihin ja jadhdytd. Sdilyta
jadkaapissa.
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Aamupalaleivat

4 annosta

4 viipaletta kokojyvidpaahto-

leipdi

1/2 prk vanilja- tai sitruuna-

rahkaa

4 rkl raparperimarmeladia
Paahda leiviit. Levitd paille

maustettua rahkaa ja raparpe-

rimarmeladia.

Raparperichutney
3 dlraparperipaloja
2 sipulia
1omena
1dl fariinisokeria
1dl rusinoita
1rkl inkiviériraastetta
1/2 tl suolaa
2 rkl vettd
Kuori ja kuutioi sipulit ja
omena. Laita kaikki ainekset
terdskattilaan ja hauduta, kun-
nes seos sakenee. Sekoita vi-
lill4 ja lis#d tarvittaessa vettd,
jotta seos ei pala pohjaan.
Tolkitd ja jddhdytd. Tarjoa
esimerkiksi grillatun possunli-
han kanssa.

Raparperijugurtti
4-5 annosta
4 dl raparperiviipaleita
25 gvoita
1dl sokeria
1/2 tlkardemummaa
1 prk (5 dD) turkkilaista
jugurttia
Pinnalle
juoksevaa hunajaa

Sulata voi kattilassa. Lisdi
kardemumma, sokeri ja ra-
parperit. Kiintele, kunnes
raparperi on pehmedi. Jaa
seos annoskulhojen pohjalle ja
lusikoi péille jugurttia. Valuta
pinnalle juoksevaa hunajaa.

Raparperisalsa

3 dl raparperipaloja

2 punasipulia

1rklvoita

1dl fariinisokeria

1dl rusinoita

1kanelitanko

1/2 tl suolaa

2 rkl sitruunamehua

1/2 tl mustapippurirouhetta

Kuori ja kuutioi sipulit.
Sulata voi teriskattilassa ja
pyoriyta siinid raparperipalat
ja sipulikuutiot. Lisdd loput
ainekset kattilaan ja hauduta,
kunnes seos sakenee. Sekoita
viilld ja lisdd tarvittaessa vettd,
jotta seos ei pala pohjaan. Ota
kanelitanko pois.

Tolkitd ja jddhdytd. Tarjoa
esimerkiksi grillatun lihan
kanssa.

ANNELI PESSALA

<kula

Kevatkesan makua

Raparperion veden ja sokerin kanssa
parhaimmillaan kevat- upeanvarinen juoma.
kesalla. Lehtia ei kdyteta, ne ovat

Se onraikasta, happo-
pitoista ja pehmeaa.
Pehmeita varsia ei tarvitse
kuoria, pelkka pesu riittaa.
Pilko varsia piirakkaan,
kiisseliin, salaattiin, jalki-
ruokiin.

Keita punakoista varsista

myrkyllisia.

Raparperi kaipaa
seurakseen maitotuotteen,
koska se sisaltaa oksaali-
happoa.

Happo reagoi maidon
kalsiumin kanssa, eika
ryosta sita elimistosta.

On aika aloittaa sailontakausi

Leikkaa raparperin nuoret
varret pieniksi paloiksi pus-
siin ja jaadyta.

Tai keitd palat pienessa ve-
sitilkassa pehmeiksi ja pa-

kasta jaahtyneend soseena.
Purkillinen hilloakin tulee
varmasti syotya talvella.

1 dl raparperipaloja painaa
noin 45 grammaa.

AJANKOHTAINEN SALAATTI

Raparperia ja volkukkaa

6 annosta
Chili-raparperisiirappi
4 dl raparperinpaloja
1/2 punaista chilipalkoa
2 dl sokeria
1dlvettd
Salaatti
noin litra nuoria voikukanlehtii
1rasia (200 g) kotijuustoa
nippu ruohosipulia
kourallinen kuusenkerkkii
kiehautettuja raparperipaloja
Pinnalle
3 rkl chili-raparperisiirappia
2 rkl oliivi- tai kylmépuristettua
rypsioljyé
mustapippurirouhetta
Leikkaa raparperinvarret
parin sentin paloiksi. Halkaise
chili ja rapsuta siemenet pois.
Leikkaa chili suikaleiksi. Jos
chili on vahvaa, niin neljdsosa
riittd4. Laita ainekset teris-
kattilaan ja keitd ilman kantta
viisi minuuttia. Kun raparperit
ovat pehmenneet, siiviloi liemi.
Kiytd jadhtyneet raparperit ja
chilipalat salattiin. Keit4 hiukan
lientd kokoon, siirappimaiseksi.
Siirappi sdilyy kylméssd noin
kuukauden.
Pese ja suikaloi voikukan-
lehdet. Leikkaa kova keski-

ruoti pois. Viipaloi tai kuutioi
kotijuusto. Saksi ruohosipuli
silpuksi. Kokoa salaattiainekset
kerroksittain tarjoiluastiaan,
raparperi jddhdytettyni. Va-
luta piille tai tarjoa erikseen
chili-raparperisiirappia ja 61-
jya. Rouhi lopuksi pinnalle vield
pippuria.

Nyt avataan ikkuna kesaan.

Raikkaan raparperipiirakan
jaahtyessa ihaillaan omenan-
kukkia.



