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Luomuviikolla
paljon tapahtumia

Luomuliiton luomuviikko alkaa maanantaina. 1.-7. loka-
kuuta jirjestettivin luomuviikon teemana on tind vuonna
Meidén luomu.

Viikon aikana jirjestetddn luomuun liittyvid tapahtumia
eri puolilla Suomea. Viikko alkaa maanantaina Lisii luo-
mua -kiertueen aloitustilaisuudella Hyvinkéélld, Hyrian
maaseutuopistossa.

Torstaina tempaistaan Mikkelissi, missi tavoitteena on
jarjestdda Suomen suurin luomulounasruokailu. Lounasai-
kaan klo 11-13 Mikkelin ja Juvan toreilla on soppatykkikeit-
tiot, josta luomuhernekeittoa saa ostaa my6s kotiin.

Perjantaina luomutuotteisiin piisee tutustumaan
luomu- ja ldhiruokakauppatapahtumassa Rédkkylin
S-marketissa klo 9-16.

Tarkempi tapahtumakalenteri 16ytyy nettiosoitteesta
www.luomuliitto.fi.

Lisiksi Luomuliitto jarjestid myos luomuviikon kilpai-
lun, jossa palkintoina on luvassa juhlavuottaan viettdvin
Ruohonjuuren luomutuotepaketteja.

STINA HAASO

MARKKU VUORIKARI

Luomuviikon tdméan vuoden teema on Meidan luomu.

Lahiruuan myyjia
entista enemman

Lihiruokaan erikoistuneet kaupat ja muut myyntipaikat
ovat Ruoka-Suomen kartoituksen mukaan lisdéintyneet
viime vuodesta.

Myyntipaikkoja on maatilapuodeista alkaen yli 140, kun
viime joulukuussa vastaava méiéri oli 120.

Yli viidennes ldhiruokakaupoista keskittyy kartoituksen
mukaan Uudellemaalle. Maakunnista seuraavilla sijoilla
ovat Eteld-Savo ja Lappi.

Vihiten Ruoka-Suomen kokoamalle listalle on 16ytynyt
yrityksid Kainuusta, Eteld-Pohjanmaalta, Eteld-Karjalasta ja
Kymenlaaksosta.

TARJA HALLA
Lahiruuan myyntipisteet maakunnittain: www.ruokasuomi.fi.

Suomalaisherkuille
uusi vientibrandi

Suomalaiselle ruualle on kehitetty uusi vientibréindi.
Yritysten kiytt66n tarkoitetun Food from Finland -palve-
lun tavoitteena on edistii suomalaisten elintarvikkeiden
vientii.

Palvelun uskotaan parantavan kansainvilisille markki-
noille pyrkivien elintarvikeyritysten nikyvyyttd maailmal-
la.

Ensimméisen kerran yritykset esittiytyvit Food from
Finland -bréndin alla Moskovan elintarvikemessuilla ensi
helmikuussa.

”Meilléd on paljon viestittivii maailmalle”, brindin
taustaorganisaation Fennopromo Oy:n toimitusjohtaja
Eeva-Liisa Lilja sanoo.

”Suomalaisiin elintarvikkeisiin liittyy monia vahvuuksia
kuten turvallisuus, puhtaus, korkeatasoinen tuotekehitys
seki rehti tuotantotapa.”

”Ruuantuotantomme perustuu viljelijéiden ja jatkoja-
lostajien vahvaan ammattitaitoon, puhtaaseen luontoon ja
eldin- ja kasvitautivapauteen seki tuotantoketjun lapini-
kyvyyteen.”

Pienyritysten tuotteet ja brindit hukkuvat markkinoilla
helposti. Food from Finland -kattobrindin avulla yritykset
voivat nostaa tuotteitaan esille ja kertoa niiden erityisvah-
vuuksista.

Vientibrindin kayttoonottoa ovat valmistelleet Finpro,
Elintarvikekehityksen OSKE-klusteri, Uudenmaan ELY-
keskus, MTK, maa- ja metsitalousministeri6, ulkoasiain-
ministerio sekéd suomalaisen ruuan lihettilds Kim Palhus
verkostoineen.

Suomen elintarvikevienti kasvoi viime vuonna 16
prosenttia.

TARJA HALLA
www.foodfromfinland.com

FENNOPROMO QY

Food from Finland -bréandi nakyy Suomen maaosastolla
ensi vuoden Prodexpo-messuilla. Vendjan elintarvikealan
suurtapahtuma jarjestetaan helmikuussa 20. kertaa.

Sadonkorjuupoyta on katettu

Nyt nautitaan tdysin
siemauksin
syksyisten makujen
mehevyydesta.

Miké4dn ei maistu niin hyvalti
kuin juuri maasta nostetut
juurekset ja vihannekset. Myos
kauppojen vihanneshyllyt not-
kuvat tuoreista kotimaisista
kasviksista.

Jauhoisista perunoista tehty
muusi on todellinen sadonkor-
juuherkku. Paras sose syntyy,
jos viitsii survoa keitetyt peru-
nat siivildn ldpi. Kun muusiin
sekoitetaan kuuma maito, lop-
putulos on ilmava ja kuohkea.

Muusin seuraksi paiste-
taan ruisjauhoissa kieriteltyji
muikkuja. Rapeiksi paistuneet
muikut ovat mielesténi yksi
parhaimmista kalaruuista. Ne
eivit vilttdmatti kaipaa erillis-
td kastiketta, mutta limmin sie-
nikastike maistuu muikkujen
kanssa erinomaiselta.

Omenapuiden juurella riit-
td4 yhi poimittavaa. Omenoita
pilkotaan leivonnaisten ja
jalkiruokien lisiksi my6s pai-
ruokiin.

Sampyldhyrrat

30 kpl

5 dl maitoa

50 g hiivaa

2 tl suolaa

2 rkl sokeria

1valkosipulin kynsi
murskattuna

2 dl ohrajauhoja

81/2 dl vehnijauhoja

50 g voita

Tdyte

150 g (3 d]) punaleima-
emmentalia raasteena

1dl persiljasilppua

1 dl suppilovahverohakkelusta
(esikésiteltyd)

1/2 tl suolaa

1/4 tl mustapippurirouhetta

Sekoita hiiva kddenlampoi-
seen maitoon. Lisdd mausteet
ja hiutaleet. Alusta joukkoon
jauhot ja pehmeé voi. Kohota
taikina.

Kauli taikinasta suorakaiteen
muotoinen levy (40 x 60 sent-
tid). Sekoita keskeniiin tiytteen
ainekset ja jaa levylle. Kéiri
rullalle ja leikkaa noin kolmen
sentin levyisiksi paloiksi.

Nosta leivinpaperille pellille
leikkauspinta ylospéin. Kd4nné
taikinanauhan p#a alapuolelle.
Kohota ja paista 200 asteessa
noin 15 minuuttia.

Inkivaari-porkkana-
sosekeitto
6 annosta
4 (noin 400 g) porkkanaa
2 omenaa
1sipuli
1rkl (noin 3 cm) inkivairia
hienonnettuna
noin 3 dl vetti
7 dl tiysmaitoa
1/2 tl suolaa
1rkl tuoretta oreganoa
1/4 tl mustapippurirouhetta
Tarjoiluun
tuoreita yrtteji: persiljaa,
ruohosipulia, oreganoa
Lisdé paloitellut porkkanat
ja omenat, lohkottu sipuli sekd
hienonnettu inkivéiri kiehu-
vaan, suolalla maustettuun
veteen. Keitd kypséksi. Mausta.
Lisdd puolet maidosta. So-
seuta tasaiseksi sauvasekoitti-
mella tai monitoimikoneessa.
Lis#d loppu maito ja kuumenna.
Lusikoi yrttisilppua keittoan-
nosten péiille. Tarjoa simpyli-
hyrran kera.
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Sadonkorjuu-
lounas

Scmpylcihyrrit
@orkkcll)#asogekeitto

Paistetut muikut
erunamuusi
najuuripyree

alaatti

Syyskiisseli
Wa%llzljljakastike

Kahvi
Omenaboston
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Paistetut muikut

6 annosta

noin kilo muikkuja

2 tl hienoa merisuolaa
11/2 dl ruisjauhoja
Paistamiseen

75 g voita

Poista halutessasi muikuista
pid ja vedi sisdlmykset samalla
pois. Jos jitit padn, poista kiduk-
set ja sisilmykset.

Huolehdi, etté suoli tulee pois,
silli se antaa kypsille kalalle
huonon maun. Huuhdo ja valuta
muikut hyvin.

Sekoita muovipussissa tai lau-
tasella suola ja ruisjauhot. Pyo-
rittele muikut jauhoissa. Sulata
voi pannulla, kuumenna ja lado
muikut vieri viereen pannulle.

Kypsenni pari minuuttia, laita
iso kansi pannun péélle jakiddnna
kalat yhteni “kakkuna” kannelle
ja valuta takaisin pannulle. Voit
kddntdd myos lastalla muikku
kerrallaan.

Kypsenni vielé toiselta puo-
lelta rapeiksi. Nosta kypsit kalat
tarjoiluvadille ja pidd lampimé&-
ni.

AJANKOHTAINEN SAILYKE

Hillotut tomaatit

1kg pienid vihreitd tomaatteja
Suolavesi

11vettd

1rkl merisuolaa
Mausteliemi

4 dl vettd

21/2 dl viikiviinaetikkaa
3 dlsokeria

10 valkopippuria

4 neilikkaa
1kanelitanko

pala inkiviirid

1/2 rkl sinapinsiemenié

Huuhdo ja poista tomaateis-
ta kannat. Pistele haarukalla
kuoreen reikié.

Kiehauta suolavesi ja keiti
tomaatteja siini kymmenen
minuuttia. Nosta tomaatit
vedestd ja irrota halutessasi
kuoret.

Kiehauta mausteliemen
ainekset. Lisdi tomaatit maus-
teliemeen ja anna kiehua hiljal-
leen, kunnes ovat ldpiluultavia.

Perunamuusi, paistetut muikut ja punajuuripyree ovat sadon-
korjuuruokaa parhaimmillaan.

Punajuuripyree

5-6 annosta

1sipuli hienonnettuna

1kl voita

2-3 (200 g) keitettyd, kuorittua
punajuurta

2 rkl pestokastiketta

(1 dl omenatiysmehua)

Hauduta sipuli rasvassa kyp-
sdksi. Paloittele punajuuret.
Laita kaikki aineet monitoimi-
koneen tai tehosekoittimen kul-
hoon. Soseuta tasaiseksi.

Tarjoa pyree kylmén4 tai kuu-
menna kattilassa ennen tarjoilua.
Mikili pyree on paksua, ohenna
omenamehulla.

Syyskiisseli
6 annosta
noin 4 dl puolukoita
5 dl omenatiysmehua
3dlvettd
1dl sokeria
1/2 dl perunajauhoja
1dlvettd
Tarjoiluun
vaniljakastiketta
Mittaa kattilaan puolukat,
omenatiysmehu, vesi ja sokeri.

Syksyn viimeiset tomaatit ovat pienia ja vihreitd. Mauste-
liemessa niistéa tekeytyy mainio lisédke riista-aterialle.

Varo, etteivit tomaatit kiehu
rikki.

Nosta tomaatit puhtaisiin,
kuumiin lasitolkkeihin ja kaa-

da liemi péille. Sulje tolkit ja
sdilytd kylmésséd ja pimeé#ssa.
Tomaattisdilyke on valmista
tarjottavaksi viikon kuluttua.

Keitd noin viisi minuuttia. Nosta
kattila levylta.

Sekoita perunajauhot desi-
litraan vettd ja kaada ohuena
nauhana kattilaan koko ajan se-
koittaen.

Kuumenna sekoittaen, kunnes
kuplahtaa.

Kaada kiisseli jalkiruokamal-
jaan tai annoskulhoihin. Ripota
pinnalle hiukan sokeria. Anna
jadhtyd huoneenlimpoiseksi.
Tarjoa lisiksi vaniljakastiketta.

Omenaboston

noin 20 palaa

21/2 dl maitoa

1 pussi kuivahiivaa

1 pieni muna

3/4 tl suolaa

1dl sokeria

1/2 rkl kardemummaa

100 g voita

noin 8 dl vehn#jauhoja
Omena-rahkatdyte

1prk (200 g) vaniljarahkaa
1 dl kiintedd omenahilloa tai
-marmeladia

1/2-1dl fariinisokeria

11/2 rkl kanelia
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JAANA KANKAANPAA

Leikkaa omenaboston sektoreittain viipaleiksi.

Muruseos

11/2 dl kaurahiutaleita
1/2 dl vehnijauhoja

50 gvoita

1dl fariinisokeria

Lammitd maito reilusti kidden-
lampoiseksi, 42 asteeseen. Sekoi-
ta joukkoon muna ja mausteet.
Lis#d osa jauhoista ja kuivahiiva.
Sekoita taikina tasaiseksi. Alusta
loput jauhot sekd pehmei voi
taikinaan. Anna taikinan kohota
liinan alla kaksinkertaiseksi.

Ota taikinasta pala ja kauli siitd
pyored levy 24 sentin irtopohja-
vuokaan. Kauli loppu taikina
noin 50 x 40 sentin kokoiseksi
levyksi.

Sekoita tiytteen ainekset. Jos
hillo on kovin makeaa, kéyti fa-
riinisokeria puoli desié. Levitd

seos pohjalle, jiti pitkélle sivulle
toiseen reunaan tyhjii. Rullat-
taessa pehmed tdyte tyontyy
eteenpdin.

Kééri 16yséksi rullaksi. Leik-
kaa terdvilld veitselld noin 12
palaa. Nostele palat vuokaan
pohjan péille, leikkauspinta
ylospéin. Kohota.

Nypi pehmeén voin joukkoon
fariinisokeri, kaurahiutaleet
jauhot. Ripota muruseos kohon-
neen pullan pinnalle. Paista 200
asteessa noin puoli tuntia. Leik-
kaa jadhtyneend sektoreittain

viipaleiksi.
Vinkki
Levitd tédytteeksi pelkkdd

omenabhilloa noin 3 dI. Ripottele
péélle kanelia ja kééri rullalle.

ANNELIPESSALA

MUIKKU

Muikku muistuttaa siikaa.
Ne erottaa toisistaan leuasta.
Muikun alaleuka on yléleukaa
pidempi ja siialla p&invastoin.
Muikun suomut ovat hopean-

Nopea perata

Paina peukalo kiduskannen
alle jairrota kidukset.
Poistakidukset ja

Maistuu paistettuna

hohtoiset ja selkd on tumma.
Muikku kuuluu lohikaloihin,
joten seldssé on rasvaeva.
Muikku on 12-20 senttid

pitka ja painaa 10-70 grammaa.
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sisdlmykset vetamalld, myos
suoli.
Jos kalan sisalld on matig,

Neulamuikut ovat noin viisi-
senttisia.

Muikku maistuu paistettuna,
savustettuna ja keitettyna.
Tunnetuin ruoka on kalakukko.

tydnna méati peukalolla ulos
muikun vatsaontelosta.
Huuhtele mati puhtaaksi.



