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VIIKON RUOKAKISA

Hamalaiset
naastavat
dhiruuan kayttoon

Hémildiset aikovat vauhdittaa paikallisen ruuan kulutusta
maakuntien vilisell4 kisalla.

Himeen liitto ja Piijat-Hédmeen liitto ovat haastaneet toi-
sensa kisaan siitd, kumman maakunnan alueella 1ihiruuan
kiytt6 on julkisella sektorilla lisdéintynyt enemmén vuoteen
2015 mennessa.

Lihtotilanteessa noin 20 prosenttia Kanta-Hiameen
julkisella sektorilla ostetuista elintarvikkeista tulee omasta
maakunnasta, 60 prosenttia muualta Suomesta ja 20
prosenttia ulkomailta.

Piijat-Hidmeessd oman maakunnan ruokia hankitaan
kuntakeittiéihin 10 prosenttia, muualta Suomesta 70
prosenttia ja ulkomailta 20 prosenttia.

Tiedot perustuvat kyselyyn, jonka Helsingin yliopiston
Ruralia-Instituutti teki alueen hankintarenkaille viime
kesékuussa.

Tuottajajirjestd MTK Hiameen ja Kasvua Himeessi
-hankkeen tilaama selvitys ruokatuotannon aluetaloudellis-
ta vaikuttavuudesta valmistuu syksyn aikana.

Himeessi 1dhiruokaa voitaisiin kilpakumppanien
mukaan syodé tuntuvasti nykyisti enemmin.

Piijat-Hiameessi petrattavaa olisi ainakin myllytuotteissa,
kertoo Kasvua Himeesti -ohjelmapéillikko Péivi Ronni.

»Jarvikalan kdytossd kummankaan maakunnan alueella
ei ole hurraamista. Eniten ldhituotteita kiytetiin leipo-
motuotteissa, tosin viljaraaka-aineen alkuperi on harvoin
tiedossa”, Ronni sanoo.

MT-RUOKATIETO

Punajuuresta saa

monenlaista herkkua

Punajuuri on turhaan jiéinyt ruuanlaitossa sivurooliin,
etikkapunajuuriviipaleiksi muun lisukkeena tai vain joulu-
poOydissi komeilevaan rosolliin.

Sanna Pelliccioni on koonnut kuutisenkymment4 resep-
tid, joissa hin uudistaa punajuuren kéyttoa. Ilahduttavasti
hin hy6dyntdd my6s punajuuren naatteja monipuolisesti.

Punajuuren kiytossé Pelliccioni muistuttaa nitraateista,
joita kasvi helposti ker##, jos maassa on runsaasti typpei.
My®os naatteihin helposti kertyvi oksaalihappo kannattaa
ruuanlaitossa ottaa huomioon.

Pelliccionin resepteilld syntyy niin lasagnea kuin risot-
toakin klassista borssia ja uunijuureksia unohtamatta.
Kiinnostavasti héin tarjoaa punajuurta my6s muun muassa
leivissi ja simpyloissd
sekd suklaakakussa. Ja
antaa jopa ohjeen, jolla
punajuurivérin kuulem-
ma saa pysyméain myos
villalangassa.

Toivottavasti helposti
viljeltivi punajuuri
saa Pelliccionin kirjan
kannustamana runsaasti
uusia ystavid.

MAIKKI KULMALA
Sanna Pellicciont,

Loviisa Kangas: Punajuurt.
Ruokaohjettajaideotta.
120 sivua. Gummerus.

Herukat talteen
talvea varten

Musta- ja punaherukoita kannattaa jo sil64 joko pakasti-
meen tai hilloiksi ja mehuiksi.

Perinteisesti herukoista on keitetty mehua, mutta kaikilla
ei ole mahdollisuutta varastoida kymmenittdin mehupulloja.

”Kun pakastaa marjoja, niisté voi keittdd mehua pitkin
vuotta aina tarpeen tullen”, sanoo kotitalousopettaja Pirjo
Toikkanen.

Makuvaihtelua saa lisdamélld herukoiden sekaan muita
marjoja.

”Mustaherukan kanssa sopii vadelma ja punaherukan
makua pehmentii mansikka. Samat yhdistelmét kayvét
mehujen liséksi hilloihin.”

Smoothie-juomissa
herukan makua pehmen-
netdin maitovalmisteilla.

”Thanan pirtedn alun saa
pdivilleen, kun surauttaa
sauvasekoittimella juoman,
johon tulee pari desid
marjoja, saman verran
vaikkapa vaniljajogurttia,
iso lusikallinen kaurale-
settd ja vield muutama
mintunlehti”, Toikkanen
vinkkaa.

MT

Herukat voi pakastaa
kokonaisina ja sulattaa
pitkin talvea mehun-
keittoa varten.

Karppauslelvan
menekki laskenut

Vihihiilihydraattisen karppausleivin menekki on kiin-
tynyt laskuun. My6s muiden karppaajille tarkoitettujen
tuotteiden myynti ei alkuvuonna en#i kasvanut S-ryhmén
péivittédistavarakaupoissa.

Leipureiden iloksi perinteisen leivén, jauhojen ja hiutalei-
den kysynti alkaa palautua viime vuoden tasolle.

Valikoimajohtaja Ilkka Alarotu arvioi, ettd karppausbuu-
mi on jo kdynyt huipussaan. ”Luulen, ettd sen merkitys alkaa
tistd eteenpdin pienentyi.”

MT-STT

Kesa

Elokuussa keittiossd tuoksuu mausteiselle
etikalle. Etikka on samalla s#ilonté- ja
makuaine. Se tekee kasviksista pirteén
hapokkaita. Sokeri puolestaan tuo makeutta
jamausteet jinnittdvii lisimakua.

Kesikurpitsa on hyvin satoisa,
joten siité riittd4 siilottiviksi
muutama purkillinen pikkels-
sif tai marmeladia.

Sdil6 etikkasdilykkeet puh-
taisiin purkkeihin. Tuhoa
pieneliét purkeista liottamalla
pestyjd purkkeja vedessid yon
yli. Kuumenna tyhjit purkit
uunissa 100 asteessa ennen
tayttimistd. Keitd korkit.

Téytd kuumat purkit aivan
tdyteen, jotta hapelle ei jdi
tilaa. Kierrd kuumat korkit
purkkeihin. Jidhdyt4 ja liimaa
péélle etiketti. Sdilytd kylmés-
sé.

Anopin suolakurkut

noin 4 kg pienii, tasakokoisia
avomaan kurkkuja
mustaherukanlehtig

pala (noin 100 g) piparjuurta
1isokyntinen valkosipuli
varsitillid

Liemi

4 1vettd

31/2 dl karkeaa merisuolaa

Pese kurkut ja huuhdo kuu-
malla vedelld. Huuhtele heru-
kanlehdet.

Pane t6lkin pohjalle heru-
kanlehtii ja paille kokonaisia
kurkkuja. Laita uusi kerros
lehtii ja kurkkuja.

Vuole perunankuorimaveit-
selld piparjuuresta lastuja ja
viipaloi valkosipulia kerrosten
vileihin. Katko joukkoon til-
linvarsia.

Kuumenna osa vedestd ja
liuota sithen suola. Lisdi loppu
vesi ja kaada liemi jidhtyneeni
kukkujen péille. Pane lautanen
painoksi.

Voit laittaa vield pienen
kiven lautaselle, jotta kurkut
pysyvit liemen alla. Siilyti
kylméssa.

Kurkut ovat valmiita noin
kuukauden kuluttua.

Punajuurisalaatti
1kg punajuuria
2 sipulia
4 valkosipulin kyntti
1rkl maustepippureita
2 tl oreganoa
11/2 dl viikiviinaetikkaa
4 dl vetti
11/2 tl suolaa
11/2 dl hillosokeria
Pese ja kuori punajuuret.
Raasta ne karkeaksi raasteek-
si. Hienonna sipulit ja valko-
sipulin kynnet. Pane kaikki
ainekset teriskattilaan ja keits,
kunnes punajuuri on kypsii.
Tolkit4 ja tarjoa esimerkiksi
liha- ja makkararuokien lisdk-
keeni.

Kurpitsa-sipulisailyke
500 g vihredi kesékurpitsaa
300 g (3-4) sipulia
1/2 dltillisilppua
Liemi
1dl vikiviinaetikkaa
1dl sokeria
2 tl suolaa
11/2 dlvettd
1tl valkopippureita
1 kanelitanko
Leikkaa kesdkurpitsa ja si-
pulit pieniksi kuutioiksi. Voit
my0s raastaa karkealla ter#lla.
Mittaa liemen ainekset te-
riaskattilaan. Lisd4 kiehuvaan
liemeen kasvikset. Keitd 4-5
minuuttia. Ota kanelitanko

pois ja t6lkitd kuumiin purk-
keihin.

Anna tekeytyd kylméissi
vihintdén viikon verran. Sopii
liharuuan tai hampurilaisten
lisdkkeeksi.

Herkkukurkkuviipaleet
2 kg avomaan kurkkuja
2-3 valkosipulin kynttd
pala piparjuurta
1 punainen chilipalko
tillia
Liemi
11lvettd
2 dl sokeria
1rkl merisuolaa
1rkl mustapippureita
3 dl vikiviinaetikkaa
Pese kurkut ja viipaloi. Vii-
paloi valkosipulin kynnet ja pi-
parjuuri. Lado kurkkuviipaleet
lasitolkkeihin kerroksittain
valkosipuli- ja piparjuurilas-
tujen seki hienonnetun tillin
kanssa. Tyonni huuhdeltu chi-
lipalko purkkiin kokonaisena.
Keiti vettd, sokeria ja maus-
teita pari minuuttia. Lisd4 etik-
ka ja kuumenna kiehuvaksi.
Kaada liemi kurkkujen paille.
Tarkista, ettd kaikki kurkut
ovat liemen peitossa. Anna te-
keytyd 2-3 péivia.

Porkkanamarmeladi
1kg porkkanoita
2 sitruunaa
1-2 tl sitruunan kuorta
6 dl hillosokeria

Kuori tai raaputa porkka-
nat. Viipaloi ja keitd kypséksi
vihésséd vedessd miedolla 1am-
molld. Kaada keitinvesi pois.
Soseuta porkkanat ja kaada
sose kattilaan. Pese sitruuna
huolellisesti ja raasta kuorta
soseen joukkoon. Purista me-
hu jalisdd yhdessi hillosokerin
kanssa. Keit4 hiljalleen noin 15
minuuttia. Anna jadhtya hetki
japurkita.

Sitruuna-kurpitsahillo
1kg keltaista kurpitsaa

1/2 dl vetti

(1 vaniljatanko)

1dl sitruunamehua

1rkl tuoretta inkivaaria

500 g (1/2 pakettia) hillo-
sokeria

2 rkl sitruunankuoriraastetta

Raasta sitruunankuori ja pu-
rista mehu. Laita kattilaan kur-
pitsapalat, vesi, sitruunamehu
ja inkivéiri. Lisd4 halutessasi
halkaistu vaniljatanko. Keit,
kunnes kurpitsa on téysin peh-
meda.

Ota vaniljatangon palat pois
ja soseuta. Lisdi soseen jouk-
koon hillosokeri ja sitruunan-
kuoriraaste. Sekoita tasaiseksi
ja keitd hiljalleen noin 10 mi-
nuuttia. Purkita ja jadhdyta.

Tarjoa paahtoleivin kanssa
sekid kakkujen ja kddretortun
tiytteend.

Vinkki: Leikkaa kurpitsa
pienen pieniksi kuutioiksi.
Liséd kaikki ainekset kattilaan
ja hauduta noin 10 minuuttia.
Sekoita vililld, jotta ei tartu
kattilan pohjaan. Purkita ja
jadhdyti. Hilloon jdi suutun-
tumaa kurpitsakuutioista.

Etikkasienet
11kantarelleja
tai pienii rouskuja

kasvattaa, etikka sal
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JAANA KANKAANPAA

Kerrostele mustaherukanlehtid, mausteita ja kurkkuja isoon télkkiin. Anopin suolakurkut ovat valmiita reilun kuukauden ku-
luttua. Herkkukurkkuviipaleet ovat pikakurkkuja, joista padsee nauttimaan jo parin pdivan paasta.
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Vihreasta kesakurpitsasta ja sipulista syntyy pikkelsin ta-
paan sdilyketta liharuokien lisdkkeeksi. Keltainen kesakur-
pitsa soseutuu aurinkoiseksi kesdkurpitsa-sitruunahilloksi.

ETIKKA

Vakiviinaetikat:
Happamuus siil6o etikkaiset
sdilykkeet.

Valmistetaan ohrasta
kdymismenetelmalla.

Kirkas vakiviinaetikka
sisaltda 10 prosenttia etikka-
happoa.

Sadilonnassa se laimennetaan
1 0sa etikkaa ja 2 osaa vetta.
Keita ensin mausteet vedessa
ja lisaa lopuksi etikka, ndin
véltyt voimakkaalta hajulta.
Perusetikan lisdaksi on saata-
vana makuetikoita, kuten
mustaherukan makuista.
Mausteinen sdilontadetikka
on puolivalmiste, jossa on
sokeria mausteiden liséksi.
Sdilontaetikka sopii
parhaiten niin sanottuihin
pikasailykkeisiin.

Viinista ja viinasta kayttamalla

Viinietikat:

Viinietikka on viinista etikka-
happobakteerien kdymisella
valmistettua etikkaa.
Sdilontaan voi kayttaa puna-
ja valkoviinietikoita, joissa on
7 prosenttia etikkahappoa.
Laimennussuhde on saman
verran etikkaa ja vetta eli

1 0sa vettd ja 1 osa viinietikkaa.

Balsamietikka on suosittu
salaatinkastikkeena. Sen
etikkahappopitoisuus on

6 prosenttia.

Vakiviinaetikkaa saa
maustettuna muun muassa
mustaherukan lehdista
uutetulla aromilla.

Tuhoa pieneliot
purkeista
liottamalla
pestyja purkkeja
vedessa yon yli.
Kuumenna tyhjat
purkit uunissa
100 asteessa
ennen
tayttamista.
Keita korkit.

AJANKOHTAINEN LEIVONNAINEN

Kesakurpitsakakku

12-15 palaa
3 dl sokeria
1dl mantelirouhetta
4 dlvehn#jauhoja
1rkl inkivaaria
1rkl kardemummaa
2 tl leivinjauhetta
11/2 dl keltaista
kurpitsaraastetta
2 dl turkkilaista jugurttia
150 g voita
Pinnalle
1prk (200 g) maustettua rahkaa,
lime-valkosuklaa
keltaisen kurpitsan kuorta
raastettuna

Sekoita kuivat aineet keske-
nifn. Lisd4 joukkoon kurpitsa-
raaste, jugurtti sekd voisula. Se-
koita taikina nopeasti sekaisin.
Kaada voideltuun ja korppujau-
hotettuun 2 litran leipdvuokaan.

Paista 175 asteessa noin tunti.
Kumoa ja jadhdytd. Levitd
pinnalle maustettu rahka. Vedi

Mausteliemi
2 dl valkoviinietikkaa
2 dl omenatiysmehua
2 dl (hillo)sokeria
1/2 tl muskottipdhkinda
1rkl sinapinsiemenii
1rkl karkeaa suolaa

Kiytd puhdistettuja, tuorei-
ta kantarelleja tai ryopéttyja
rouskuja. Yhdistd maustelie-
men aineet kattilassa. Kie-
hauta. Lisa4 sienet maustelie-
meen, keitd noin 2 minuuttia
sienten koosta riippuen. Siirrd
seos kannelliseen astiaan
liemineen. Jd4hdytd ja anna
maustua jédkaapissa pari péi-
v#i. Tarjoa marinoituja sienid
voimakkaiden liharuokien
lisdkkeen.

ANNELI PESSALA

raastimella tai koristeveitselld
ohutta nauhaa keltaisesta kur-
pitsasta. Ripottele koristeeksi.




