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RITTA MUSTONEN

Eskil Erlandsson puhuu ruotsalaisen ruuan puolesta, jot-
ta maaseutu pysyisi elavana.

Ruokamaa Ruotsi

-hankkeella vientia

Sverige det nya matlandet eli Ruotsi uusi ruokamaa -visio on
maatalousministeri Eskil Erlandssonin mukaan edennyt
hyvin tavoitteessaan. Esimerkiksi pienteurastamoiden mééré
on noussut yli neljinnekselld 149:44n ja elintarvikevienti
kasvanut 16 prosenttia vuodesta 2008 vuoteen 2011.

Ministerion tavoitteena on vield kaksinkertaistaa elintar-
vikevienti viime vuoden 6,8 miljardista eurosta 12 miljardiin
vuoteen 2020 mennessi.

Erlanssonin haluaa nostaa Ruotsi kulinarismin kirkeen
Euroopassa.

”Visioni péitavoite on liséitd tyopaikkoja maaseudulle,
pienid teurastamoita, meijereit4, ravintoloita, turistikohteita.
Julkistin visioni vuonna 2008 ja vuonna 2010 paiministeri
otti sen koko hallituksen ohjelmaksi”, Erlandsson kehuu.

Maatalousministeri0 julistaa ruokamaaohjelmassaan, etti
alkutuotannon ja elintarvikeyrittdjyyden pitiisi olla yksin-
kertaista, kannattavaa ja hauskaa. Se on ponnistellut kovasti
kaikenlaisen byrokratian vihentimiseksi. Erlandssonin
mukaan viljelijéiden ja pienyritysten hallinnollinen taakka
onkin vihentynyt selvisti vuodesta 2006.

Erlandsson pitd4 toimivaa alkutuotantoa perustanasille,
ettd Ruotsista voi tulla tunnettu ruokamaa.

Ruotsissa ruoka nihdéén tiarkednd matkailuvalttina. Ruo-
kamaaohjelman aikana matkailijoiden ravintoloihin kéyttdma
rahaméiri on kasvanut ja maahan on syntynyt yli viisisataa
uutta ravintolaa.

Erlandsson puhui kansainvilisessd maataloustoimittajien
kongressissa Ruotsissa viime viikolla.

RIITTA MUSTONEN

Terveisia viljapellolta
Ja metsasta

Kinuskikissan puolukkainen elonkorjuukakku
Pohja

180 g ruiskorppuja

75 g voita tai margariinia
1/ dl fariinisokeria
Tdyte

4 liivatelehted

4 dl kuohukermaa

500 g Vanilla-
vaniljakastiketta (Valio)
1/ dl sokeria

1rkl vaniljasokeria

114 dl talkkunajauhoja
115 dl kauraleseitd

Pursotetut tahkat koristavat

200 g puolukoita elonkorjuukakkua.
15 dl puolukkamehutiivistetti
Kiille

3 liivatelehted

4 dl puolukkamehua (tiivisteestd)

Koristelu

30 g vaaleanruskeita Candy melts -nappeja tai valkosuklaata

Vuoraa irtopohjavuoan (halkaisija 24-26 cm) pohja
leivinpaperilla.

Hienonna ruiskorput tehosekoittimella. Sulata voi kattilas-
sa. Sekoita joukkoon fariinisokeri ja korppumurska. Painele
seos vuoan pohjalle.

Laita liivatelehdet likoamaan kylm&#n veteen. Vatkaa
kerma vaahdoksi. Liséi vaniljakastike, sokeri, vaniljasokeri,
talkkunajauhot, kauraleseet ja puolukat.

Kuumenna puolukkamehutiiviste kiehuvaksi ja sulata jouk-
koon liotetut liivatelehdet. Sekoita tiytteeseen. Kaada tiyte
vuokaan. Anna kakun hyytyé jddkaapissa noin kolme tuntia.

Laita kiilteen liivatelehdet likoamaan kylmé&én veteen.
Sekoita puolukkamehutiivisteesti ja vedestd mehu. Kuumen-
na puoli desid mehusta kiehuvaksi ja sulata siihen liivatteet.
Yhdisté lopun mehun kanssa. Kaada kiillemehu tiytteen
paélle. Anna hyytyé jadkaapissa pari tuntia.

Irrota kakku vuoasta ja siirri tarjoilulautaselle.

Sulata Candy meltsit tai valkosuklaa mikrossa miedolla
lammoll4. Laita pursotuspussiin, jossa on pieni, pyored tylla
(1-2 mm). Voit kdyttdd myos pakastuspussia, jonka kulmaan
leikkaat pienen aukon. Pursota kakun pinnalle kauran-,
rukiin- ja vehnéntahkia. SINI VISA

Kirjoittajan haastattelu viereisella sivulla.

Makeaa ja kaunista
sivut pullollaan

Macaronit, kuppikakut & kakkutikkarit sekd muut pikkuma-
keat on nimensd mukainen kirja. Sen siséltdmaét ohjeet vai-
kuttavat makeilta, jopa dhkyn aiheuttavilta. Téstd huolimatta
kauniit kuvat saavat leivontapeukalot syyhyadmé&én.

Ensi vaikutelma kirjasta on, etti se on suunniteltu hieman
kokeneemmille leipureille. Kuvien leivonnaiset ovat niin
kauniita, ettd tottumattoman leipojan mieleen nousee vélitto-
miisti kysymys, millaisen tekeleen saisi itse aikaiseksi.

Kirjassa on useita erilaisia ohjeita macaroneihin ja kup-
pikakkuihin sekd muihin kahvip6ydan makeisiin syGtéviin.
Jokaisessa ohjeessa on numeroidut vaiheet ja kuva valmiista
leivonnaisesta.

Kirjan tekiji on ajatellut macaronien maailmaan vihkiyty-
méittdmidkin lukijoita, koska kirjan alussa on macaronkurssi,
joka valottaa ndiden marenkileivonnaisten tekemist.

Mukana on 11-osainen kuvallinen ohje macaronien
valmistamisen eri vaiheista seki tarinaa niin paistamisesta,
sdilyttdmisestd kuin leivontaan tarvittavien munanvalkuaisen
ksittelystékin.

Usein kuulee viitettivin, ettd macaronien tekeminen on
vaikeaa. Tdmd kirja kuitenkin vakuuttaa, ettei se ole “erityisen
vaikeaa”, jos vain muistaa vilttd4d muutamat sudenkuopat.

ANNIINA KESO
Mia Ohrn: Macaronit, kuppikakut & kakkutikkarit
seka muut pikkumakeat. 94 sivua. Tammi.

Na&ita tarvitset chili-tomaattikastikkeeseen.

Kuoriléhtee helposti vetamalla irti.

Kasvimaalta

Uusi sato houkuttelee syoméin entisti
enemman kasviksia. Kasviskastikkeen
ei tarvitse aina olla lammin.

Raasta juureksia, hienonna
sipulia ja saksi yrttejd pannul-
le. Hauduta ne tdyteldisiksi
kastikkeiksi perunan, ohran tai
pastan seuraksi. Kasviskastike
maistuu kylménikin.

Monien mausteiden aromit
heridvit henkiin, kun ne ensin
kuullottaa pannulla voissa. Esi-
merkiksi curry on mauste, joka
kannattaa lisétd alkuvaiheessa.
Samoin kasviksia on hyvé py6-
rayttdd ensin rasvassa.

Pitsassa olemme tutustuneet
mausteiseen tomaattikastik-
keeseen. Sama kastike hiukan
ohuempana sopii myos pastan
ja perunan seuraksi.

Tomaattikastikkeeseen kéy-
vit vallan mainiosti ylikypsét
yksilot. Kokonaisiin purkkito-
maatteihin voi my6s turvautua.
Mausteisen kastikkeen ystévi
pilkkoo joukkoon tuoretta
chilia reilummin kuin miedom-
paan makuun tottuneet. Pieni-
kin chililisdys antaa mukavasti
ryhtié ja makua kastikkeeseen.

Kasviskastikkeisiin voit
halutessasi lisétd ruskistettua
jauhelihaa, pekonisuikaleita,
makkarapaloja, kinkkua tai li-
hapullia.

Chili-tomaattikastike
6-8 annosta
reilu kilo tomaatteja
1iso punasipuli
2 punaista chilipalkoa
3-4 valkosipulinkyntti
3 rkl kylmépuristettua rypsi-
oljya
1rkl sokeria
1 kasvisliemikuutio (ilman
glutamaattia)
1/4 tl suolaa
1/2 tl mustapippuria
1dlvettd
1ruukku basilikaa
Leikkaa tomaatteihin risti-
viilto ja kasta ne kuumaan ve-
teen. Vedd kuori irti. Leikkaa to-
maatit lohkoiksi. Jos kuori ovat
hyvin pehmeé, niin arkiseen
kastikkeeseen siti ei vilttimét-
té tarvitse poistaa. Hienonna si-
puli. Halkaise chilipalot ja pois-
ta siemenet. Hienonna palot.
Varo chilin késittelyn jéilkeen
hieraisemasta silmii.
Kuumenna 6ljy reilun kokoi-
sessa kattilassa ja lisd4 sipuli- ja
chilipalat. Kuullota pari mi-
nuuttia.
Lisdd joukkoon tomaatit,
sokeri ja murenna liemikuutio
joukkoon. Sekoita joukkoon

AJANKOHTAINEN ILTAPALA
Sienimunakas

4 annosta

2 rkl voita

2-3 dI tatteja tai kantarelleja
hienonnettuna

1sipuli hienonnettuna

1/2 tl suolaa

1/4 tl valkopippuria

8 munaa

2 dl tdysmaitoa

1/2 pussia (75 g) emmental-

raastetta
1dl hienonnettua persiljaa
Kuumenna uuni 200 astee-
seen. Paista sieni- ja sipuli-
silppu voissa. Mausta suolalla
ja pippurilla. Riko munien
rakenne rikki kulhossa. Lisdi
sieni-sipuliseos, maito, juus-
toraaste ja puolet persiljasta.
Kaada seos voideltuun uuni- tai

JAANA KANKAANPAA
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Varikds ja hiukan tulinen chili-tomaattikastike maustaa miedonmakuisen pastan.

kastik

vield vesi, suola ja pippuri.

Anna kastikkeen hautua noin
tunnin ajan. Sekoita vililld
kattilan pohjaa myoéten, jotta
ei tartu kiinni. Kastike saa olla
rakenteeltaan paksua. Jos se on
liian 16ysé4, niin hauduta ilman
kantta hetki, jotta nestetts haih-
tuu. Lisdd valmiiseen kastikkee-
seen silputtu basilika.

Voit kdyttdd tuoreiden to-
maattien tilalla 3 tlk kokonaisia
sédilyketomaatteja.

Vinkki: Lisdd oreganoa ja kiy-
td pizzankastikkeeksi.

Kasviscurry

4-5 annosta

1-2 rkl voita

2-3tlcurrya

2-3 valkosipulin kyntti

pala (noin 100 g) purjoa

1 punasipuli

1 pienehkdo paprika

1pieni (noin 350 g) kukkakaali

4 dlvettd

1/2 tl suolaa

1rkl ohratérkkelyst#

1dl suolapihkinéité

1/2 dl tuoretta persiljaa

Lisdksi:

turkkilaista jogurttia ja esi-

kypsennettyji ohrasuurimoita
Sulata voi isolla pannulla.

Lisdd curry sekd hienonnetut

valkosipulin kynnet. Anna kie-

hahtaa. Lisd# paprika reiluina

paloina, purjo viipaleina, sipuli

lohkoina ja kukkakaali paloina

(leikkaa varsiosa pienemmiksi

piirasvuokaan (24 x 20 cm) tai
annosvuokiin. Kypsenni uu-
nissa noin 25 minuuttia kunnes
pinta saa kauniin vérin ja ruoka
on hyytynyt. Ripota pinnalle
loppu persilja.

Tarjoa limpiména tai kylmai-
ni salaatin kanssa.

Vinkki: Kdyti sienien tilalla
jauhelihaa.

Keeks

KOTIKOKIN
KASTIKEKOULU

paloiksi kuin kukinnot). Sekoit-
tele pari minuuttia.

Lis#d vesi ja hauduta noin 10
min. Lisdé vesitilkkaan sekoi-
tettu ohratidrkkelys ja suola-
péhkinit. Anna kiehua pari mi-
nuuttia. Tarkista ruoan kypsyys.
Ripota pinnalle persiljasilppua.

Keiti lisdksi ohrasuurimoita.
Maustamaton turkkilainen jo-
gurtti tdydentdi annoksen.

Porkkanakastike

4-6 annosta

5dl vettd

1dl makeaa chilikastiketta

2-3 porkkanaa suikaleina

1-2 sipulia hienonnettuna

2 valkosipulin kyntté

1/2 tl mustapippuria

1/4 tl suolaa

1tl sokeria

1rkl kuivattua basilikaa

1dlruokakermaa

1dl oliiviviipaleita

(1 rkl maissitirkkelysjauhoja)
Kypsenni kasvikset ja maus-

teet vesi-chilikastikeseoksessa

kypsiksi. Lisdd ruokakerma ja

oliivit. Kuumenna. Jos kastike
tuntuu liian ohuelta, niin lisdd
maissitirkkelys pieneen vesi-
midriin sekoitettuna ja anna
kiehahtaa pari minuuttia. Tar-
joa keitettyjen perunoiden tai
pastan kastikkeena. Annoksen
paille sopii raejuusto.

Kylma porkkanakastike

4 annosta

3-4 porkkanaa

1 dl kermaviilig tai turkkilaista
jogurttia

1valkosipulin kynsi

1rkl sitruunamehua

1/2 tl suolaa

1/4 tl valkopippuria

1-2 rkl hienonnettua persiljaa
(1 dl keitinlients)

Keitd kuoritut porkkanat
suolalla maustetussa vedessé.
Ota keitinliemi talteen ja so-
seuta porkkanat Lisdd muut
ainekset joukkoon. Ohenna
halutessasi keitinliemelld. An-
na maustua jiaikaapissa ennen
tarjoilua.

Tarjoa savukalan ja keitet-
tyjen perunoiden kanssa. Pak-
sumpana sopii myos levitteeksi
leiville.

Kasviskastike

5 annosta

1prk (400 g) tomaattimurskaa
tai ylikypsiéd tomaatteja

1(250 g) kesdkurpitsa
suikaleina

1pieni porkkana suikaleina

1sipuli hienonnettuna
2 valkosipulin kyntti
1tl suolaa
ripaus mustapippuria
1laakerinlehti
1prk (2 dI) ruokakermaa
1/2 rkl basilikaa

Keitd kasvikset ja mausteet
basilikaa lukuun ottamatta kyp-
siksi tomaattimurskassa (noin
20 minuuttia). Lisd4 basilika ja
kerma. Kuumenna.

Tarjoa keitetyn pastan tai pe-
runoiden kastikkeena.

Punajuurikastike
4-5 annosta

6 (700 g) punajuurta
5-6 dl vettd
1tlsuolaa

1 dl maustettua ruokakermaa,
kolme juustoa

1rkl sitruunamehua
1/2 tl valkopippuria
2 tl rakuunaa

1/4 tl mustapippuria

Kuori ja paloittele punajuu-
ret. Keitd suolalla maustetussa
vedessd kypsiksi, noin puoli
tuntia. Soseuta liemineen moni-
toimikoneessa tai sauvasekoitti-
mella. Lis## kerma ja mausteet.
Kuumenna.

Tarjoa perunoiden ja nakkien
kanssa.

Tai keitd pastaa ja sekoita
kastikkeen joukkoon keitetty,
valutettu pasta sekd noin 1 dlI
juustoraastetta.

ANNELI PESSALA

Pydredn punaisen perus-
tomaatin liséksi on muun
muassa pihvi-, kirsikka- ja
luumutomaatteja.

Tomaatti on meillé ja muualla
suosituin vihannes.
Kypsyys ja ldmpotila
vaikuttavat tomaatin makuun.
Kypsina poimituissa
tomaateissa on enemméan

SUOSITUIN VIHANNES
Sailyta tomaatti yli 13 asteen lammossa

sokereita kuin raakana
poimituissa.

Kotona tomaatteja voi
kypsyttda muutaman paivan
huoneenl@mmdssa. Silloin vari
syvenee ja makeus kasvaa.
Tomaatti sailyy paperi-
pussissa huoneenl@mmdssa
noin viikon.

Jaakaappi ei ole hyva sailytys-

paikka, ei edes vihanneslokero.
Viiledssa rakenne vetistyy.
Tomaatti sisaltaa paljon
C-vitamiinia, foolihappoa ja
kivenndisaineita.

Basilika, sipulit ja

pippurit sopivat tomaatin
maustamiseen. Hippunen
sokeria ruoassa poistaa
tomaatin happamuuden.



