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Ruustinna
oli edellakavija

Haapavedelld vuosina 1886—
1938 vaikuttanut ruustinna
Nora Péyhonen oli paitsi
pappilan eméntd, myos merkit-
tdvi puutarha- ja ruuanlaitto-
koulutuksen edelldkivija.

Hinen eldminty6nsi oli
Haapaveden kasvitarha- ja
keittokoulu, joka nykyisin on
Haapaveden ammattioppi-
laitoksen palvelu- ja luontoalan
yksikk6 Nora.

Ritva Joki-Kolehmainen ja
Liisa Majava ovat julkaisseet
Nora Péyhosen eliminty6ti
valottavan teoksen Ruustinnan
matkassa. Kirja on sekd henkil6-
kuva etté keittokirja, jonka
ohjeet ovat Nora P6yhosen ohjauksella koulussa vuonna
1894 valmistettujen ruokien nykyaikaistettuja versioita.

Kirjan yli 150 reseptissi nékyy hyvin Nora Péyhésen suuri
kiinnostus kasviksiin, joiden viljelyssi hén oli uranuurtaja.
Hén osoitti vairiksi aikalaistensa luulot, joiden mukaan
kasvitarhat eivit menestyisi Pohjanmaalla ja opasti "kédesti
pitiden” naiset seki viljeleméin kasviksia ettd laittamaan
niistd ruokaa.

Joki-Kolehmainen ja Majava ovat laatineet nykyreseptit
kymmenelle henkil6lle. Muutaman ohjeen kohdalla hieman
epiilen, ettd ohjeesta ei riitd kuin neljille, esimerkiksi ruis-
marjapuurossa ja ruismehupuurossa on vain litra nestetta.

Hienosti reseptien yhteydessi on siilytetty viittauksia
alkuperiisiin ohjeisiin. Niinpa esimerkiksi porkkanalaatikon
nykyversiossa ei kdytetd mantelia, vaikka ruustinnan
ohjeessa sitékin on.

Osa ohjeista on nykyisin jo turvallisuussyistikin syyta
jattdd viliin, mutta eipi likkiastioihin ruokaa tarvitse
nykyisind pakastamisen aikoina s#il64. Eiki ldkkiseppid
kyliltd 16ytyisikddn purkkien kansia kiinni juottamaan.

Kirja avaa reseptiikassaan uutta nik6kulmaa suomalaiseen
ruuanlaiton historiaan ja samalla se esittelee yhden térkeisti
puutarhaviljelyn vaikuttajistamme.
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MAIKKI KULMALA
Ritva Joki-Kolehmainen, Liisa Majava: Ruustinnan matkassa.
224 sivua. Omakustanne.

Kouluruokailun
huiput esille

Ruotsalaisten kouluravintoloiden parhaimmisto keritédin
ensi vuonna julkaistavaan White Guide Junior -julkaisuun.

Gastronomian asiantuntijalehti Magasin Maltid ja perin-
teinen ravintolaopas White Guide kokoavat kirkikaartin
tiukkojen kriteerien perusteella.

Kouluravintoloita arvioidaan ruuan maukkauden,
ravitsevuuden, turvallisuuden ja pedagogisen yhteisty6n
perusteella.

Asiantuntijaryhmi on jo ldhtenyt testaamaan satoja
kouluravintoloita ympéri Ruotsia.

Tavoitteena on valita vuoden kouluravintola, koulukokki,
ruokapalvelupiillikko ja kouluruokakunta. Yhteistyo-
kumppaneihin kuuluu ruoka-alan yrityksi4, esimerkiksi
Fazer Food Services. MT-RUOKATIETO

Kiuasseura ihastul
hirviryynareihin

Ryynimakkarat sijoittuivat hienosti Akateemisen Kiuas-
Seuran perinteisessid makutestissi. Ensimmaisti kertaa
parhaat makkarat valittiin makkaratyypeittdin kahdeksassa
eri sarjassa.

”?Emme en#i vertaa ryynimakkaraa bratwurstiin, vaan
nostamme esiin erityyppisié loistavia makkaroita”, puheen-
johtaja Jyri Jimsi kertoo.

Kaikista arvioiduista makkaroista parhaat pisteet sai
Pernion Lihan valmistama Ro6perin Chiligrilli, jossa
”juusto tasapainottaa chilin poltteen suuhun sopivaksi.”

Makulihan Puolukkainen hirviryynimakkara voitti
ryynimakkaroiden sarjan. Rapsakka tuote siséltdd yhdeksidn
prosenttia hirvenlihaa.

Karelian lihajalosteen Hirviryyniri puolestaan nousi
erikoismakkaroiden sarjan kiirkeen. Kisan parhaiten
maustetussa ryynérissi on tukeva jalkimaku.

Lenkkimakkaroista parhaaksi valittiin Atrian Ohut palvattu
maalaislenkki. Raadin pisteytyksessi painoivat muun
muassa rustiikki jauhatus massassa ja mukava jilkimaku.

Akateeminen Kiuas-Seura on maistellut makkaroita
vuodesta 1991. Sen tarkoituksena on edistdd makkaroiden
aistinvaraista arviointia kuluttajanikokulmasta.

TARJA HALLA
www.makkara.info

Variksenmarjan
arvostus kohenee

Variksenmarja on viime
vuosina alkanut saada
ansaitsemaansa arvostusta.
Tutkimukset osoittavat
sen sisiltdvin terveellisid
ainesosia jopa enemmsén
kuin mustikka ja puolukka.

Perinteisesti variksen-
marjaa on pidetty ihmisra-
vinnoksi sopimattomana.
Sitd onkin kutsuttu my6s
sian- ja kissanmustikaksi tai
harakanmarjaksi.

Erityisesti variksen-
marjan viriaineet
kiinnostavat tutkijoita,
silld tumma marja sisdltdd runsaasti antosyaaniyhdisteita.
Niilld yhdisteilld on useissa tutkimuksissa havaittu olevan
ihmisen terveydelle hy6dyllisid vaikutuksia.

Runsaasti C-vitamiinia sisiltidvit variksenmarjat ovat
maultaan mietoja, silld niissi on vain vihin sokeria ja happoja.

Variksenmarjaa voi kiyttidd mustikoiden tapaan esimerkiksi
hilloissa, marjakeitoissa ja piirakoissa. Variksenmarjasta
voi myos valmistaa mehua joko yksin tai yhdessd muiden
marjojen kanssa.

Vuoden marjaksi valittu variksenmarja tunnetaan myos
nimelld kaarnikka. Pohjoisessa kasvaa etelidi kookkaampaa ja
mehukkaampaa pohjanvariksenmarjaa.

MT
www.arktisetaromit.fi
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Syksyn viimeisten
yrttien tuoksut ja
maut hurmaavat.

KOTIKOKIN
KASTIKEKOULU

Ennen yoOpakkasia kerdtddn
hallanarat yrtit pois kasvimaal-
ta. Niistd syntyy herkullisia ja
tuoksuvia tuorekastikkeita vili-
merelliseen tapaan. Kastikkeissa
parmesaani ja basilika muodos-
tavat makuhermoja kutkuttavan
yhdistelmén.

Eteldranskalainen maustaa
keittonsa pistoukastikeella. Ba-
silikanlehtien lisiksi tarvitaan
valkosipulia, parmesaania seki
oliivioljya.

Kun liséét joukkoon paahdet-
tuja pinjansiemenii, lopputulok-
senaonitalialainen pestokastike.
Se on rakenteeltaan hiukan kiin-
tedmpéé kuin pistoukastike.

Pesto on meilldkin suosittu
kastike. Sitd kédytetddn myos lei-
vén p#illd ja mausteena. Kotite-
koinen pesto on persoonallinen
vaihtoehto valmiina myytiville.
Siihen voi hienontaa muitakin
yrttejd kuin basilikaa. Pestotyyp-
pisid kastikkeita tehd&in myos
juureksista.

Pinjansiementen tilalle voi
rouhia auringonkukan siemenié.
Parmesaaniraasteen korvaa pas-
tajuustoraaste. Se on valmistettu
mustaleimaemmentalista.

Saat ihanan tuoksun, kun jau-
hat tuoreet yrtit huhmareessa
hienoksi. Sekoita sitten joukkoon
muut ainekset. Nykyisin keittion
pienkoneet hoitavat nopeasti
peston valmistuksen. Hienonna
sauvasekoittimella tai laita ainek-
set monitoimikoneeseen ja tahna
on valmis kiden kéénteessa.

Pistoukastike

6-8 annosta

2-3 valkosipulin kynttd
30 basilikanlehted

1dl parmesaaniraastetta
11/2 dl oliivi6ljya
mustapippuria myllysti
suolaa

Murskaa kuoritut valkosipulin
kynnet huhmaressa. Lisi4 basili-
ka ja murskaa tasaiseksi. Sekoita
joukkoon parmesaaniraaste.
Valuta 6ljy4 ja sekoita koko ajan
survimella. Mausta makusi mu-
kaan pippurilla ja suolalla.

Kéytd kastiketta keittojen
maustamiseen, pastaruokiin ja
uunikalan kanssa.

Jos et kiytd kastiketta heti,
siirrd kastike kannelliseen lasi-
purkkiin. Sdilyy kylméssi useita
péivii.

Pestokastike
lisd4 pistoukastikkeeseen
1/2 dl (30 g) pinjansiemenid

Paahda pinjansiemenet kui-
valla pannulla, jolloin niiden
maku irtoaa. Ald padsti tummu-
maan.

Survo pinjansiemenet valko-
sipulin ja basilikan lehtien kans-
sa huhmareessa hienoksi. Jatka
kuten pistoukastikkeessa.

Sopii hyvin risoton ja pastan
maustamiseen.

Kasvissuikalekeitto
4 annosta

Ka Ja parmesaan
Kutkuttavaty

hdessa

makuhermola

Pistoukastike on ranskalainen basilikatahna, johon tarvitaan liséksi valkosipulia, parmesaania ja oliivioljya. Sekoita parmesaani ja oliividljy murskattujen

basilikanlehtien kanssa.

JAANA KANKAANPAA

Reilu lusikallinen pistoukastiketta riittda maustamaan kasviskeiton.

11kasvislientd kuutioista
2 pussia (2180 g) suikale-
juureksia
1/2 tl mustapippuria
2 rkl tomaattisosetta
pari oksaa tuoretta timjamia
pari oksaa tuoretta oreganoa
(suolaa)
Lisdksi
pistoukastiketta

Lisdd kiehuvaan kasvis-
liemeen suikalejuurekset ja
mausteet. Keiti kypsiksi. Nosta
yrttien rangat pois valmiista kei-
tosta. Lisd4 lautasella annokseen
pistoukastiketta. Tarjoa tuoreen

tdysjyvéipatongin tai maalaislei-
vén kanssa.

Voit valmistaa keiton myds
tuoreista juureksista. Kiytd
porkkanaa, naurista tai lanttua,
purjoa seké selleri.

Raejuustopesto

4dl

1prk (200 g) raejuustoa

ruukku tuoretta basilikaa

1valkosipulin kynsi

1/2 dl pastajuustoraastetta

1/2 dl pdhkindjauhetta
Hienonna basilika ja valko-

sipulin kynnet. Yhdistd kaikki

OMINAISUUDET
Parmesaanijuusto

Parmesaani on italialainen
pitkaan kypsytetty juusto.
EU:n alkuperaisnimisuoja
maarittaad parmesaanin
tuotantoalueet.
Lehmdnmaidosta valmis-
tettuja juustokiekkoja kypsy-
tetdan jopa 4 vuotta. Loppu-
tuloksena on aromikas,
hedelmaisen makuinen ja
rakenteeltaan tiivis juusto.
Grana Padano muistuttaa
ominaisuuksiltaan parmesaania.
Parmesaaniraaste on moni-
puolinen mauste. Pienikin
maara sitd maustaa risoton,
pastakastikkeen ja peston.
Vuole palasta juustohdylalla
tai perunankuorimaveitselld
lastuja salaattiin ja pastalle.
Suomalainen pastajuusto-
raaste on valmistettu pitkdan
kypsytetystda emmentalista.
Sité voi kayttad korvaamaan
parmesaaniraastetta.

aineet. Lisdd keitetyn pastan tai
keiton paélle.

Persiljapesto

noin 4 dl

1d1 (60 g) pinjansiemenii

1dl persiljaa tai lehtipersiljaa

1 pieni valkosipulin kynsi

1prk (200 g) kevyt ranskan-
kermaa

1/2 pussia (4150 g) Aura-murua
1/2 pussia (a 150 g) emmental-
raastetta

1rkl karkeaa sinappia

1/2 tl sokeria

1/4 tl mustapippurirouhetta

Rouhi pinjansiemenet. Hie-
nonna persiljajavalkosipuli. Yh-
disti aineet ja sekoita tasaiseksi
tahnaksi. Anna maustua jééikaa-
pissa ennen tarjoilua.

Tarjoa tuoreen leivin, hapan-
korppujen tai keksien kanssa.
Voit myos lisété lusikallisen pes-
toa pasta-annoksen péille.

Punajuuripesto

8-10 annosta

300 g punajuuria

vettd

11kl sitruunamehua

100 g pastajuustoraastetta

11/2 dl auringonkukansiemenié
2 valkosipulinkyntti
11kl tuoreita basilikanlehtid
11/2 dl oliiviéljya
1 rasia tomaatti-basilika-tuore-
juustoa,
1/2 tl suolaa
1/2 tl mustapippurirouhetta

Keitd punajuuret kypsiksi,
kuori ja paloittele. Paahda aurin-
gonkukansiemenet. Laita kaikki
ainekset monitoimikoneeseen
ja hienonna tasaiseksi massaksi.
Tarjoa leivin tai uuniperunoiden
kanssa.

ANNELI PESSALA

Puolukka-
rahka

6 annosta

6 ruiskeksii (digestive)

2 dl kuohukermaa

1prk (250 g) maitorahkaa
4 d1 (200 g) puolukoita
1dl sokeria

1tl vaniljasokeria
Koristeeksi

puolukoita, ruiskeksii

Survo puolukat ja mausta so-
kerilla. Vatkaa kerma vaahdoksi.
Lisdd rahka, puolukkasurvos ja
vaniljasokeri. Laita lasin tai jél-
kiruokakulhon pohjalle puolikas
ruiskeksid paloina.

Annostele piélle rahkaseosta.
Ripota pinnalle puolukoita. Laita
koristeeksi toinen puolikas ruis-
keksista.

Pirteat puolukat ja rukiin
makuinen keksi sopivat
hyvin yhteen syksyn
jalkiruuassa.



