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Vuodenaikojen
mukaan lautaselle

Ruotsalainen Mats-Eric
Nilsson on tullut tunnetuksi
kirjoistaan Petos lautasella,

Aitoa ruokaa ja Vaara vaanii kat- (4 I f O J a

maRuja

ympiri vuoden™

tilassa. Nyt hin kertoo, millaisia
ruokia ja raaka-aineita péityy
hénen omalle lautaselleen.

Aitoja makuja ympéri vuoden 2
-kirjassaan Nilsson ihmettelee, Loy |
ettd lautasille péétyy tiysin o
vuodenajasta riippumatta vain &
rajallinen mééri ruokalajeja.

Kun tarjolla on raakoina
poimittuja, kuljetusta kestévia
vihanneksia ja hedelmis,
olemme laadun kustannuksella
menettineet maun, Nilsson
paheksuu.

No, eipi ollut esi-isienk&in ruokavaliossa erityisti ila-
koimista varsinkaan niin4 aikoina, jolloin siilytysruukuista
ilmeisesti ammennettiin hapansilakan tyyppisté veripalttua.

Ruotsissa kasvisten viljely alkoi pikkuhiljaa monipuolistua
1700-luvulla, jolloin ensimmaiset kasvitarhat ja perunamaat
alkoivat ilmestyd muuallekin kuin linnoihin ja kartanoihin.

Kaupan vakioidun tarjonnan ja valmiin ostoslistan vas-
tapainoksi Nilsson opastaa seuraamaan ranskalaisen kokin
jaruokakeskustelijan Jean-Pierre Coffen ohjetta ottaa
ruuanlaiton lihtékohdaksi kauden vihannekset, hedelmiit,
marjat ja kalat.

Nilsson seuraa kirjassaan vuodenaikojen tuotteita
huhtikuun varhaisvihanneksista marras-maaliskuun riistaan
ja varastovihanneksiin. Kaikki Nilssoninkaan lautaselle p&a-
tyvit raaka-aineet, kuten esimerkiksi sitruunat ja viikunat,
eivit kasva Ruotsissa, mutta ideana onkin seurata kauden
parhaita.

Joitakin aarteita on jadnyt turhan vihille, esimerkiksi
herneet, viinimarjat ja osa kaaleista jadvit kokonaan mainit-
sematta.
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MAIKKI KULMALA
Mats-Eric Nilsson: Attoja makuja ympari vuoden. 240 sivua. Atar.

HJK:n valmentaja
kisakokin tueksi

Keittiomestari Mika Palonen tiimeineen saa huippujal-
kapalloilijoiden tapaan henkisti valmennusta maailman
arvostetuinta kokkikilpailua varten.

Bocuse d’Or -kilpailu jirjestetdéin Ranskan Lyonissa
tammikuun lopulla. Huippukilpailussa erot ovat pienid, ja
henkinen kantti voi ratkaista voiton. Bocuse d’Or -tiimin
tueksi on tin vuonna saatu Helsingin jalkapalloklubi HIK:n
henkinen valmentaja Iira Riihilahti.

Riihilahden mukaan valmentautumisessa paneudutaan
itseluottamuksen rakentamiseen, paineidensietokyvyn
parantamiseen ja jannityksen hallintaan.

”Mieli ohjaa tekemisti. Suomessa vaatimattomuus on
hyve, joka voi olla my6s kompastuskivi. Jos aina vihitelldin
tekemisi4, se voi johtaa omaa tasoa huonompiin suorituk-
siin.”

Palonen tuntee olevansa valmis kovaan koitokseen, mutta
my6ntid myos hienoista kisajannitystd olevan ilmassa. Hin
on harjoitellut assistenttinsa Juho Ekegrenin kanssa ravin-
tolakoulu Perhossa elokuusta alkaen viiteni paivini viikossa.

Palonen on valinnut kilpailuannosten teemaksi suomalai-
sen villiruuan. Osa kilpailun raaka-aineista on pakollisia.
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Ruisleipa rikastuu
kasvisterolellla

Ruisleipéin lisdtyt kasvisterolit voivat parantaa leivin
terveellisyytti entisestéén, osoittaa Helsingin yliopistossa
tehty vditostutkimus.

Kasvisteroleilla hoystetty# leipdd sydneiden LDL-koleste-
rolitasot laskivat, kun taas hyviin HDL-kolesterolin taso pysyi
entisellddn.

Elintarviketieteen maisteri Pdivi S6derholm viittelee per-
jantaina Helsingin yliopiston l4éketieteellisessé tiedekunnas-
sa. Viitosty6 vahvistaa késitysté ruisleivin terveellisyydesté.
Kasvisterolilla rikastettuna ruisleivilla voi olla huomattava
kolesterolitasoa alentava vaikutus.

Kasvisteroleilla rikastettua ruisleipéé ei télld hetkelld ole
markkinoilla.

TARJAHALLA

KARI SALONEN

Prykmestar Savu -olut palkittiin Saksassa.

Vakka-Suomen
panimolle pronssia

Maineikas saksalainen olutkilpailu European Beer Star 2012
on palkinnut Vakka-Suomen Panimon Prykmestar Savu 5,5 %
-oluen pronssilla savuoluiden sarjassa.

Uudessakaupungissa sijaitseva pienpanimo menestyi
ainoana suomalaisena panimona Saksan Nurnbergissa
jdrjestetyssd olutkilpailussa. Mukana oli oluita 45 eri maasta.
Palkinnot jaettiin marraskuun puolivilissi Private Brauerein
tapahtumassa.

Prykmestar Savu -oluen reseptin on suunnitellut panimo-
mestari Jani Vilpas. Tumma, kuivahko ja runsaan savuinen
pohjahiivaolut saa arominsa pyokin savussa kuivatuista
erikoismaltaista.
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Lelvo joulun makuelamyksia

0

Adventtiaikana
kodeissa leijuu
kanelin, inkivéirin,
neilikan seki
kardemumman
suloinen tuoksu.

Tehdiin kaksinkertainen annos
taikinaa. Piparit, kahvikakut ja
leivat ovat maukkaita lahjoja
kadraistiaviksi pakettiin.

Omalla perinnereseptilld
leivotut piparit tuovat muistoja
mieleen. Kahvin ja glogin kans-
sa tarjottavat pikkuleivit leivo-
taan reseptid apuna kéyttien.

Valmis piparitaikina tuo hel-
potusta leivontapiivién. Pipa-
ritalo ja koristeeksi tarkoitetut
piparkakut kannattaa leipoa
pakastetusta valmistaikinasta.
Se on kiinte#4 ja pysyy yleensi
paremmin muodossaan kuin
kotitekoinen.

Englantilainen
hedelmakakku

noin 25 palaa

200 gvoita

2 dl fariini- tai tummaa
muscovadosokeria
3munaa

1dl rusinoita

100 g aprikooseja

100 g taateleita

100 g kuivattuja luumuja
1tl kanelia

1/2 tl neilikkaa

1/2 tl inkiviiria

1tl pomeranssinkuorta
2 tl leivinjauhetta

31/2 dl vehnijauhoja
1dl appelsiinimehua

Leikkaa aprikoosit ja taatelit
paloiksi. Vaahdota voi ja sokeri
kuohkeaksi vaahdoksi. Lisdi
munat yksitellen hyvin vatka-
ten.

Mittaa kuivat aineet eri
kulhoon. Sekoita rusinat ja
hedelmépalat jauhoihin. Lisidd
voi-sokerivaahtoon vuorotellen
keskenéin sekoitetut kuivat ai-
neet jamehu.

Kaada taikina 1,8 litran voi-
deltuun ja korppujauhotettuun
kakkuvuokaan. Paista 175 as-
teessa noin tunti.

Vinkki: Maut tekeytyvit par-
haiksi parin péivin kylmiséily-
tyksessa.

Voit my6s kostuttaa kakun.
Sulata puoli desilitraa fariini-
sokeria desilitraan appelsiini-
mehua. Laita kakku takaisin
vuokaan ja kostuta kakku.
Kun mehu on imeytynyt, kiiri
kakku alumiinifolioon ja anna
maustua 2-3 vuorokautta vii-
ledissi.

Mantelitorttu
(laktoositon ja gluteeniton)
noin 8 annosta
2 pakettia (2150 g) manteli-
massaa
3 munaa
3 rkl perunajauhoja
1tlleivinjauhetta
1tl vaniljasokeria
Pddlle
1dlvaahtoutuvaa suklaakermaa
1prk (200 g) tiramisurahkaa
1rkl sokeria
Koristeeksi
kaakaojauhetta
kotimaisia vadelmia

Voitele pyoreédn kakkuvuoan
(halkaisija 22 ¢cm) reuna 6ljylla
ja ripottele reunaan tomuso-
keria. Aseta vuokaan pohjan
peittivi leivinpaperipala. Hie-
nonna mantelimassa monitoi-
mikoneella.

SOKERIT

Makeutta
leivonnaisiin

Valkoiselle kidesokerille
on erilaisia vaihtoehtoja.
Tumma siirappi makeuttaa
mallasleivan seka perinne-
piparit.
Ruokosokerisiirappi
maustaa hienolla aromillaan
kahvikakut ja pikkuleivat.
Tummia sokereita suositaan
varsinkin joululeivonnaisissa.
Ruokokide- ja fariinisokeri
sekd muscovado ovat
tummia sokereita.
Aromikas fariinisokeri
antaa makeutta kahvi-
kakkuihin.
Ruokokidesokeri sopii
kaikkiin leivonnaisiin.
Tumma muscovado on
tayteldinen ruokosokeri, jo-
ka maistuu hiukan lakritsalle.
Kayta sitd hedelmakakkuun
tai joulun suklaaleivonnaisiin.

JAANA KANKAANPAA

On joululeivonnaisten aika. Ennen paistamista osaan pipareista on tehty mehupillilld pieni reika ripustusnauhaa varten.

Viipalepikkuleivat valmistuvat nopeasti ja ilman kaulinta.

[tsenaisyyspaiva

Saaristolaisvuoka

2 isoa vuokaleipdd
11laktoositonta piim4i

50 g hiivaa

3 dl tummaa siirappia

2 dl karpaloita

3 dlvehni- tai kauraleseiti

3 dl mdmmi- ja leipdmaltaita
3 dlruisjauhoja

2 tlsuolaa

noin 11 karkeita vehn#jauhoja

Liuota hiiva kddenlimpoi-
seen piiméén. Lisdd loput aineet
puuhaarukalla sekoittaen, jaiset
karpalot rouhittuna.

Sekoita taikina hyvin, mutta
dla vaivaa liikaa. Taikina saa
jadda melko 16ysiksi.

Jaa taikina kahteen voidel-
tuun, pitkdnomaiseen (2 1)
leipdvuokaan. Taikinaa tulee
vuoan puoleen viliin.

Anna kohota peitettyni kak-
sinkertaiseksi, noin pari tuntia.
Paista leipié aluksi 175 asteessa.
Kun leipien pinta alkaa tum-
mua, alenna limpétilaa 160

Lisdd munat, anna koneen
kidydd edelleen. Lisdd kuivat
aineet seoksena. Kéyti konetta
vield jonkin aikaa, kunnes tai-
kina on tasaista ja kuohkeaa.
Kaada taikina vuokaan.

Paista 175 asteessa noin 20
minuuttia. Jidhdytd hetken
aikaa ja kumoa pohja tarjoilu-
vadille. Poista pohjapaperi.

Vatkaa kerma 16yséksi vaah-
doksi. Lisdd sokeri ja rahka.
Vatkaa hyvin. Leviti seos tiysin
jddhtyneelle pohjalle. Siiviloi
koristeeksi kaakaojauhetta.
Lisé4 puolijiiset kotimaiset va-
delmat ennen tarjoilua pinnalle.

Englantilaisen hedelma-
kakun maku taytelaistyy
sailytyksen aikana.

N pienet voilelvat

asteeseen. Saaristolaisvuokaleivén paille sopii niin kala-, juusto- kuin lihapaallystekin.

Viipalepikkuleivat
noin 50 kpl

200 gvoita

2 dl sokeria

1rkl vaniljasokeria

2 rkl tummaa siirappia
1keltuainen

5 dl vehnéjauhoja

2 tlsoodaa

Mittaa kulhoon pehmei voi
ja sokerit. Vatkaa kuohkeaksi
vaahdoksi. Lis#i keltuainen hy-
vin vatkaten. Sekoita taikinaan
jauho-soodaseos. Anna taikinan
kovettua hieman jadkaapissa,
jos se on hyvin pehmeii.

Leivo taikinasta peukalon-
paksuisia tankoja suoraan lei-
vinpaperin péélle. Paista 200
asteessa noin 10 minuuttia.
Leikkaa hiukan jddhtyneestd
tangosta sahateréiiselld veitselld
vinottain parin sentin viipaleita.

Puolukka-kauralastut
30 kpl

200 gvoita

3 dl sokeria

1 muna

4 dl vehnijauhoja

3 dl kaurahiutaleita

1tl kardemummaa
1tlleivinjauhetta

1dl pakastepuolukoita

Vaahdota pehmei voi ja so-
keri. Vatkaa joukkoon muna.
Sekoita seokseen nopeasti yh-
distetyt kuivat aineet.

Pyoritd taikina tangoksi ja
jaa 30 osaan. Pyoritd palat kim-
menten vilissd ensin palloiksi.
Laita ne leivinpaperille pellille
ja paina sormella litteiksi, ji-
td levidimisvaraa. Laita piille
muutama jiinen puolukka.

Paista 200 asteessa noin 12
minuuttia, kunnes lastut ovat
kauniin vaaleanruskeita. Anna
jaahtyi hyvin.

Mummon piparkakut
noin 100 kpl
1dl tummaa siirappia
11/2 dlvettd
31/2 dlsokeria
1rkl soodaa
1rkl pomeranssin kuorta
1tl inkivdiria
1tl neilikkaa
2 tl kanelia
275 gvoita
noin 11 dl vehnijauhoja
Mittaa terdskattilaan siirappi,
vesi, sokeri, sooda ja mausteet.
Kiehauta ja jidhdyti seos. Vat-
kaa voita kulhossa, kunnes se
vaalenee hiukan. Lisdi kattilaan
voi ja jauhot, sekoita tasaiseksi.
Peiti taikina hyvin ja pidd jaa-
kaapissa yli yon. Kauli taikina
ohueksi ja ota siitd muotilla pi-
parkakkuja. Paista 175 asteessa
8-10 minuuttia.

Hedelmainen joululeipa
2 kpl

5 dl maitoa tai vettd

50 g hiivaa

2 tl suolaa

1/2 dl fariinisokeria

100 g kuivattuja aprikooseja
1dl rusinoita

10 dl vehn#jauhoja

2 dl ruisjauhoja

75 gvoita

Liuota hiiva, suola ja fariini-
sokeri kddenlimpoiseen mai-
toon. Lisaid veitselld pilkotut
aprikoosit ja kokonaiset rusinat.
Sekoita joukkoon aluksi osa jau-
hoista. Alusta taikinaan loput
jauhot ja pehmed voi.

Kohota liinalla peitettyné.
Leivo taikinasta kaksi leipii ja
kohota ne hyvin. Pistele leivit
ja paista 175 asteessa noin 35
minuuttia.

ANNELI PESSALA

Peiti leiviit kevyesti alumiini-
foliolla. Kokonaispaistoaika on
noin puolitoista tuntia.

Anna jighty4 seuraavaan pii-
vain.

Leikkaa leivisti viipaleita ja
tee kolmenlaisia leipii: kala-,
juusto- ja lihap#illysteisia.

Kalaleipa

Voitele leipdviipaleet ja nosta
péille graavisuolattua siikaa tai
lohta. Koristele salaatinlehdel-
14.

Juustoleipa

Leikkaa Turunmaa-juustosta
reiluja, leivin kokoisia viipalei-
ta. Koristele viinisuolaheinin

lehdella.

Lihaleipa
Voitele leipdviipale metsisie-
nen makuisella tuorejuustolla.
Laita leivéin péille suolalihaa
ja koristeeksi pienii etikkasie-
nié.
ANNELI PESSALA



