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VIIKON KEITTOKIRJA

Luomuruokaa
ensl lusikoista

Jos vauvaperheessi opetel-
laan kiinteiden sy6mist4,
kiinnostus erilaisiin itse
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myds neuvoja etsitiin T LAPSELLES
aktiivisesti kirjoista. I
Matleena Lahden o

kirja Luomuruokaa
lapselle - Vauvaperheen
keittokirja, osuu ja
uppoaa hedelmilliseen
maaperiéin. Yhi useampi
giti on kiinnostunut
tarjoamaan luomuruokaa
lapselleen, vaikka ei siitd
itse ailemmin olisi niin
kiinnostunutkaan.

Kirjassa etsitdin
kadonnutta kotiruokakulttuuria ja haastetaan
aikuiset miettimi4n omia valintojaan. Hiukan ehké kirja
kritisoi valmisruokaa mustavalkoisin perustein jaluomua
ihannoiden, mutta sallittakoon se. Tavoite on ainakin hieno:
lapsi oppii ettei ruoka kasva purkeissa.

Kirjan kaikki ruokaohjeet voi valmistaa ihan tavallisilla-
kin raaka-aineilla, vaikka kirjoittaja luomua suositteleekin.

Porvoolaisen kotitalousopettajan kirjoittama keittokirja
siséltidd yli 100 ruokaohjetta, jotka kannustavat tarjoamaan
lapselle teollisen purkkiruuan sijaan kotikonstein tehtyi
ruokaa. Kirjan mukaan valmistus on helppoa, hauskaa ja
edullista.

Liséksi kirja tarjoilee tietoa pikkulasten ravitsemuksesta
jaluomuruuasta yleisemmin. Lis## aiheesta voi kdyda kurk-
kimassa kirjailijan bogista luomuruokaalapselle.blogspot.
com.

Matleena Lahti: Luomuruokaa lapselle - Vauvaperheen
keittokirja. Moreeni 2012, 208 s.
STINA HAASO
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Suomalaista
osaamista Aasiaan

Suomalaista elintarviketurvallisuuden ja tuotantoketjun
hallinnan osaamista on nyt 1dhdetty vieméin kehittyviin
maihin. Yhteistyo suomalaisten asiantuntijoiden ja ulko-
maisten viranomaisten kesken on kiynnissi muun muassa
Kiinassa ja laajenemassa muuallekin.

Elintarviketurvallisuusosaamisen vientii edistdd meilld
kansallinen Food Safety Management Finland ry. Yhdistyk-
sessd on jdsenend niin elintarviketurvallisuutta edistivid
yrityksi kuin koulutus- ja tutkimuslaitoksia. Tiivistad
yhteistyotd tehdédin ministeriéiden ja viranomaisten, kuten
elintarviketurvallisuusviraston Eviran, kanssa.

Yksi Food Safety Management Finlandin jasenyrityksisti
on kehitysyhtié Kuopio Innovation. Elintarvikekehityksen
johtaja Marja-Leena Laitinen Kuopio Innovationista kertoo,
ettd jisenyritykset edustavat koko ruuantuotantoketjua
pellolta p6ytién ja eldinten syntymésti ruokalautaselle.

Yhdistyksen tavoite on olla jisentensé yhteinen bréndi,
jolla avataan teitd kansainvilisille markkinoille. Tarkoitus
on kaupallistaa suomalaisyritysten tuotteita ja palveluja ja
saada niitd kehittyvien maiden markkinoille.

Yhdistyksen osana etenkin pienten yritysten on helpompi
saada jalansijaa ulkomaisilla markkinoilla. Jokaiselle
yritykselle 16ytyy kohdemaassa oma roolinsa. Suomalaiset
yritykset eivit kilpaile sielld keskenééin, vaan kilpailija on
pikemminkin ulkomaalainen taho, Laitinen vakuuttaa.

Ensimméiseksi on pyritty saamaan jalansijaa Kiinan
markkinoilta. Pd4navaus oli Shanghain maailmannéyttelyn
yhteydessi 2010, kun FSMF-konsepti ja joukko suomalais-
yrityksii esiteltiin Shanghain elintarviketurvallisuusviras-
tolle ja kiinalaisille yrityksille.

Elintarviketurvallisuuden ongelmat ovat Kiinassa niky-
vi#, ja ne on nostettu hallitustasolla tirkeéksi kysymykseksi.

”Esimerkiksi pellolta poytiin -ketjuajattelu ja sithen
liittyvi kaikkien osapuolten vilinen tiivis yhteistyo oli uusi
asia kiinalaisille. Sielld possut usein tulevat kasvattajien
takapihoilta, ja eldimen jéljitettdvyys on vaikeaa”, Laitinen
kertoo.

MT-RUOKATIETO

PAULA TAIPALE

Kalatori Haikoussa Hainanin saarella Kiinassa. Suoma-
laista elintarviketurvallisuusosaamista viedaan Kiinaan.

Koko ruhosta
ruokaa Lontoossa

Kymmenet lontoolaiskokit ovat nostaneet ruokalistoille
aliarvostetuista ruhonosista valmistettuja ruokalajeja.

Koko ruhon kiytt6d pidetiiin eettisend valintana, joka
vihentid sydmikelpoisen ruuan havikkia.

Monet perinteisesti kiytetyt sisdelimet, kuten mahalauk-
ku ja sydén, eivit ruokailutottumusten muutosten vuoksi
péidy enéi kotien ruokapdytiin.

Kampanjan takana on Ethical Eats -sivustoa yllapitévé
ravintola-alan yhteenliittym4.

MT-RUOKATIETO

Junan
varna

Timo on odotettu
jasuosittu
juhannuspoydin

herkku.

Ensimméiset varhaisperunat
ovat aavistuksen makeita,
suussa sulavia makupaloja. Ju-
hannuspéytiddn katetaan myos
voita, sillid ja maustekaloja.

Juhannuksen kakku on sit-
ruunanmakuinen juustokakku.
Se on raikas ja riittoisa leivon-
nainen.

Sitruunan makuun sopivat
hyvin mansikat. Suvikakun pin-
nalle lohkotaankin rasiallinen
mansikoita.

Suomalainen mansikka on
perunan ohella kaivattu kesén
makunautinto. Kakun kanssa
maistuu kahvi tai raparperista
ja inkivdiristd keitetty rapar-
perijuoma.

Raparperijuoma
noin2,51

2 lvettd
11raparperia paloina
pala inkivéarid

1dl fariinisokeria
1dl sokeria

5 dl kivenniisvetta

Kiehauta vesi. Lisdi joukkoon
raparperit ja inkiviéripala. Kei-
td miedolla ldammolld noin 20
minuuttia.

Siivil6i mehu ja sekoita jouk-
koon fariinisokeri ja sokeri.
Sekoita, kunnes sokerit sulavat.
Jddhdyté jalisdd ennen tarjoilua
kylma kivennéisvesi.

Punajuurisilakat

10 annosta

300 g silakkafileitd
Mausteliemi

21/2 dlvettd

1/2 dl viikiviinaetikkaa

2 tl suolaa

1rkl sokeria

1/2 tl mustapippurirouhetta
Kastike

2-3 (150 g) etikkapunajuurta
1prk (200 g) kermaviilid
1rkl sinappia

1tl sokeria

1/2 tl suolaa

Kiehauta mausteliemen
ainekset, jotta sokeri ja suola
sulavat. Jd4hdyti ja lado silak-
kafileet liemeen maustumaan,
mielelldéin yon yli.

Raasta punajuuret hienoksi
ja sekoita kermaviilin joukkoon
yvhdessd mausteiden kanssa.
Valuta silakat ja leikkaa haaruk-
kapaloiksi kastikkeen joukkoon.

Anna maustua seuraavaan
péivddn ja tarjoa perunoiden
kanssa.

Graavisiika
10 annosta
1/2 kg (2 kpl) siikafileeti tai lohta
1rkl sokeria
1/2 rkl suolaa
1/2 rkl valkopippurirouhetta
nippu tillid

Hiero sokeri ja suola kalafi-
leen pintaan. Levitd pippuri ja
hienonnettu tilli péélle.

Pane fileet vastakkain ja laita
painon alle. Anna maustua 1-2
vuorokautta. Kifinn vlilla.

Marinoidut silakkarullat

10 annosta

300 gsilakkafileitd

21/2 dlvettd

1/2 dl vikiviinaetikkaa

1/2 rkl suolaa

Mausteliemi

1/2 dl ruokaéljya

1/4 dl vettd

1/2 dl sitruunamehua

3 rkl sokeria

runsaasti hienonnettua tillid
Lado silakkafileet kulhoon

nahkapuoli ylospédin. Sekoita

vesi, etikka ja suola. Kaada

nusta |
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fileiden piille. Anna maustua
kylmissi seuraavaan paivasn.

Sekoita mausteliemen ainek-
set. Valuta silakkafileet ja lado
ne kalan muotoon taiteltuina
purkkiin kerroksittain hie-
nonnetun tillin kanssa. Kaada
mausteliemi péille. Anna tekey-
tyd liemessid 3—-4 vuorokautta.

Tarjoa keitettyjen perunoi-
den kanssa.

Silakkarullat uunissa

10 annosta

300 gsilakkafileitd

1dl ruohosipulisilppua

1tlsuolaa

Liemi

2 rkl vikiviinaetikkaa

11/2 dl vettd

1rkl sokeria

1/2 tl suolaa

5 maustepippuria
Ripottele silakkafileille

ruohosipulia ja suolaa, kéiri

AJANKOHTAINEN SUVILEIVONNAINEN

Paulan mansikkakakku

8-10 annosta

Pohja

100 g voita

1dl sokeria

1muna

1dl kaurahiutaleita

11/2 dl vehnijauhoja
1tlleivinjauhetta

Tdyte

1prk (200 g) sitruuna tuorejuus-
toa

1 prk (200 g) lime-valkosuklaa-
rahkaa

1dl kuohukermaa

1/2 dl sokeria

2 rkl perunajauhoja

2 munaa
Pinnalle
rasiallinen mansikoita
sitruunamelissan- tai mansikan-
lehtid

Vaahdota voi ja sokeri. Vatkaa
muna joukkoon ja lisédd keske-
n#in sekoitetut kuivat aineet.
Sekoita taikina tasaiseksi. Laita
irtopohjavuokaan (halkaisija
noin 24 ¢cm) leivinpaperi. Voitele
reunat. Taputtele taikina jauho-
tetulla kédelld vuoan pohjalle ja
reunoille.

Yhdisti tdytteen aineet kul-
hossa. Vatkaa sihkovatkaimella

JAANA KANKAANPAA

Pese perunat kylméassa vedessa. Hankaa pinta puhtaaksi juu-
resharjalla tai kdsin kuten Rasmus tekee kuvassa.

Muna-kermaviilikastike
2 prk (2200 g) kermaviilid
2 kovaksi keitettyd munaa

ne rullalle ja aseta uunivuoan
pohjalle. Sekoita liemi ja kaada
kalojen péiille.

Kypsenni uunissa 175 astees-  hienonnettuna
sa noin 30 minuuttia. Tarjoa 2 rklruohosipuli-
kylméné. jatillisilppua

minuutin verran, jotta sekoittu-
vat hyvin. Kaada pohjan piille
vuokaan.

Paista uunin alimmalla tasolla
noin 40 minuuttia 175 asteessa.
Laita vuoan alle pelti. Jos vuoka
ei ole aivan tiivis, niin rasva valuu
pellille, eiki sotke uunin pohjaa.
Jaghdyt4 ja siirrd tarjoiluvadille.

Lohko piille mansikoita ja
koristele mansikan- tai sitruuna-
melissanlehdilld.

Kesan ensimmaiset mansikat
tdydentavat sitruunaista
juustokakkua.

Juhannuksen kalavadilta 1dytyy sillia, punajuurisilakoita, si-

lakkarullia seka graavisiikaa.

FAKTAT

Kuumenna vesi kattilassa
kiehuvaksi.

Lisda kattilaan noin tee-
lusikallinen karkeaa merisuolaa
vesilitraa kohti.

Lisaa tillinvarsia ja isoimmat
perunat ensin kiehuvaan
veteen, hetken paasta keski-
kokoiset ja lopuksi pienimmét.
Vetta tarvitaan vain sen
verran, ettd perunat juurija
juuri peittyvat.

Keitd 10-15 minuuttia. Kokeile
kypsyyttd hammastikulla, silla

1rkl sinappia
suolaa
sokeria
mustapippuria
Hienonna kypsit munat ja
sekoita kastikkeen ainekset

Pienet mukulat kypsyvat nopeasti

haarukan piikit rikkovat pienen
perunan.

Kaada vesi pois lahes kypsista
potuista.

Laita kattilaan puhdas pyyhe
tai pari arkkia talouspaperia ja
sulje kansi. Nain perunat
kypsyvat loppuun ja kestavat
ryhdikké&ina ruokailun alkuun.
Ripottele lopuksi pinnalle
tuoretta tillisilppua.

Kokeile joskus suola-
perunoita: lisad 1 dl merisuolaa
vesilitralle ja keitd perunat.

keskenéin.

Tarjoa muna-kermaviilikas-
tike keitettyjen uusien peru-
noiden kera.

ANNELIPESSALA




