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VIIKON RIISTAEMANTA

RAMI MARJAMAKI

Vilppulankosken koulun keittdja Riitta Mertala laittaa
vapaa-ajallaan ruokaa itse metsastamastaan riistasta.

Hirvessa
paistin lisaksi
monta herkkupalaa

RUOVESI (MT)

Ruoveteldinen metsistiji Riitta Mertala, 58, valmistaa saa-
liistaan riistaherkut itse. Vilppulankosken koulun keittdjéana
toimiva Mertala on ruuanvalmistuksen ammattilainen, joka
tunnustaa nauttivansa ruuanlaitosta my®és vapaa-ajalla.

”Hirven lisdksi saan metsiltd saaliiksi sorsaa ja jénisti.
Kerran auton alle jii fasaani. Olihan se pakko pistdé pataan.”

Mertala muistuttaa, ettd paistin liséiksi hirvess on paljon
muita mielenkiintoisia osia.

”Kaula, rinta ja kyljet ovat loistavia osia keittoon. Kun
mukaan laittaa luita, maku on kohdallaan. Munuaiset ja
maksa ovat hienoja raaka-aineita, kun niitd rohkeasti kytt44.
Kielest keitetdén hyvi leikkele”

Keitt#ji harmittelee, ett liilan moni jauhaa hyvit lihat
jauhelihaksi saman tien.

”Jauheliha ei sdily pakkasessa kuin kolme kuukautta. Kan-
nattaakin pakastaa lihat suurempina paloina ja jauhaa haluttu
mééiré jauhelihaa tarpeeseen.”

Asianmukaiseen lihanleikkuuseen kannattaa ammattilaisen
mielesti satsata jokaisessa hirviseurassa. Kurssien kiiyminen
ei riité, jos silti palastellaan miten sattuu.

”Karmeinta on, kun hyvi paisti pistetdin kahtia, kun siitd
pitdi jakaa mahdollisimman monelle. Se on minulle kauhis-
tus.”

Mertala ymmarti4, etté lihalle on seuroissa paljon ottajia.

”Lihanjako on helppo paikka saada kyréily4 aikaiseksi. Mut-
ta siin pitd4 ottaa myos kéytinnollisyys huomioon. Hirven
siséfileitd ei esimerkiksi kannata leikelld useampaan palaseen,
koska niiden arvo ruuanlaitossa menee silloin hukkaan.”

7Pitdd miettid jo leikatessa ruhoa, ettd mité niistd lihoista
voisi tehdé. Hirvikoirat saavat Suomessa aivan liian paljon
hyvid ruhonosia sen takia, ettd kotona saaliista ei osata laittaa
ruokaa” STINA HAASO

Savoyn juhlakirja
kurkistaa maalle

Tunnelmallinen kuvateos
juhlistaa Aino ja Alvar
Aallon sisustuksista kuulun
ravintola Savoyn merkki-
vuotta.

Hienostelun sijaan kuvissa
astelee poroja ja lampaita.
Keittiomestarin kidet ovat
taikinasta koppuraiset.
Ollaan kalassa ja viljapellon
laidalla.

”Meilld on vuositasolla
20-30 raaka-aineen
pientoimittajaa, joiden
kanssa touhuan ja hiirdin”,
keittiomestari Kari Aihinen
kertoo.

Kuvateoksen synty vaati
matkantekoa. Aihinen ja
kuvaaja Sami Repo kivivit tapaamassa monia yhteisty6-
kumppaneita Sonkajirvelti Sallaan asti.

75-vuotiaan helsinkildisravintolan ruokalista oli ennen
kansainvélisempi kuin nyt. Tarjolla oli ankanmaksaakin,
josta eettisisti syistd on sittemmin luovuttu.

Mannerheimin suosikkeja, kuten vorschmackia ja kuhaa,
tarjoillaan edelleen. Ruokailija pdésee istahtamaan Mars-
kin poytddnkin, kun varaa sen ajoissa, pari kolme viikkoa
etukiteen.

Joulun ajan hittejd ovat muikun miti, poro ja riekko, Aihi-
nen luettelee. Kotimaisella possulla herkutellaan kesill4.

Kahdeksannen kerroksen ravintola on ryhtynyt itsekin
tuottajaksi. Kattoviljelmailld tuotetaan yrttejd, syotavid
kukkia, salaatteja ja hunajaa, joka riittd4 ravintolan koko
vuoden tarpeisiin.

Yksi huippuravintolan tunnusmerkki on hyvé leip4,
keittiomestari kertoo. Siksi Savoyssa on oma leipuri.

Ruokaohjeet on koottu teoksen loppuun. Mukana on
leivist# alkaen yli 40 ohjetta, joista osa on ateriakokonai-
suuksia.

Aihinen kannustaa lukijaa kokeilemaan.

”Ruuanlaitto ei ole mitd4n ydinfysiikkaa, sen pitdi olla
hauskaa.”

Pohjoisesplanadin laidalla sijaitsevan Savoyn omistaa
Royal ravintolat Oy.

Kattoviljelmadlta saadaan
yrttejd ja hunajaa.

TARJA HALLA
Kart Athinen, Samt Repo: Matkalla hutpulle. Tekstt: Anttt Uusitalo.
352 sivua. Kustannusosakeyhtio Paasilinna.

Pikkujouluvieraita odotellessa Anton Stranden ja Ella Hiltunen testaavat glogia ja sormiruokaa.

JAANA KANKAANPAA

Nuoripari pikkujoulun tunnelmissa

Ella ja Anton valmis-
televat ensimmaéista
yhteisté jouluaan.

Kuten muutkin nuoret parit,
Ella Hiltunen ja Anton Stran-
den vierailevat joulun aikaan
vanhempien luona syoméissi
perinteisti jouluruokaa. Jotain
omaa on silti kiva tehdé yhdes-
sd, ja tilld kertaa jarjestetddn
ystéville pikkujoulu.

Pienen asunnon pikkurui-
sessa keittiossi ei vield kovin
suureellisia paivillisid kokkail-
la. Tarjottavat on hauskaa ja
taloudellista koota nyyttikesti-
periaatteella. Kaikille vieraille
ei riitd tuoleja. On paras varata
ruokaa, jota voi syodi lattialla
tai séingyn reunalla istuen, sor-
min tai sekalaisilla haarukoilla.

Ellan ja Antonin kodissa on
vihén 1970-luvun henkeé. Siitd
saimme idean etsid retrore-
septejd vanhoista kotitalouden
oppikirjoista ja naistenlehdisté.
Ennen mikroaaltouuneja pop-
cornit onnistuivat paksupohjai-
sessa kattilassa.

Makkarakuppeihin tarvitta-
vaa makkaraa valitessasi pitdi
tarkistaa, ettei makkarankuori
ole muovia, koska se jitetddn
paikalleen paistamisen ajaksi.

Yksi 1970-luvun pikkujou-
lu- tai saunailtasuosikki oli
pekoniin kéirdistyt luumut.
Lisésin tdytteeksi englantilai-
sen alkuperiisreseptin mukai-
sesti mangochutneya, joka oli
tuolloin Suomessa jokseenkin
tuntematonta.

Nykypéivin koristeltujen
kuppikakkujen ja kahviloiden
jattimuffinien edeltdjid ovat
pienissi paperivuoissa paistetut
muffinsit.

Mustaherukkaglogi
2 dlvettd
2 rkl glégimaustetta tai
muutama kokonainen neilikka
jakardemumman siemen,
pala inkivéirid ja kanelitanko
mustaherukkamehua
sokeria
vettd
kuorittuja manteleita
rusinoita

Keitd vettd ja mausteita muu-
taman minuutin ajan. Siivil6i
mausteliemi ja laita se uudel-
leen kattilaan.

Lisdd mehua, sokeria ja vetti.
Kuumenna ja tarjoa hoyryé-
vini. Lisd4 laseihin muutama

Popcornit paukutellaan paksupohjaisessa
kattilassa tai valurautapadassa.

manteli jarusina. Liséd halutes-
sasi glogiin punaviinié.

Havaijilaiset voileivat
vuokaleipiviipaleita
voita tai margariinia
sinappia
savukinkkuviipaleita
ananasrenkaita
karkeaa juustoraastetta

Voitele leipéviipaleet ohuelti
ja sivele niille sinappia. Levitd
leiville kinkkuviipale, ananas-
rengas ja pari ruokalusikallista
juustoraastetta. Kuorruta leipid
uunin grillivastusten alla 7-8
minuuttia, eli kunnes juusto on
saanut virii.

Makkarakupit
Leikkaa kuorimatonta tee- tai
berliininmakkaraa puolen sent-
timetrin paksuisiksi viipaleiksi.
Paista viipaleet paistinpannussa
margariinissa vain toiselta puo-
lelta. T&ll6in makkaraviipale
vetdytyy kupin muotoiseksi.
Téyti kupit esimerkiksi keite-
tyilld herneilld, porkkanasuika-
leilla tai munakokkelilla. (Ohje
Vidninen, Sorri: Kotitalouden
oppikirja WSOY 1967)

Munakokkeli
3 munaa

114 dl maitoa
suolaa
valkopippuria

1rkl margariinia
koristeeksi: ruohosipulia

Riko munat kulhoon ja vat-
kaa munien rakenne rikki.
Lis#d maito ja mausteet. Sulata
margariini kattilassa ja kaada
kokkeliseos kattilaan. Limmit#
kokkelia miedolla 1lammolla.
Kokoa seosta lastalla reunoilta
keskelle. Valmis munakokkeli
on hyytynyttd, mutta pehmeén
kosteaa.

(Ohje Viininen, Sorri: Koti-
talouden oppikirja WSOY 1967)

Aura-syddamet
vuokaleipédviipaleita tai
pituussuunnassa leikattuja
vuokaleipilevyji
voita tai margariinia
sinihomejuustoa
appelsiinimarmeladia
persiljaa

Sekoita yht# paljon voita ja
juustoa tahnaksi. Voitele silld
leipélevyt. Leikkaa niistd pie-
nelli syddnmuotilla leipésii.
Nosta kullekin leiville keskelle
appelsiinimarmeladia ja koris-
teeksi persiljanoksa.

Ratsastavat paholaiset
kuivattuja kivettomid luumuja
tulista mangochutneya
pekoniviipaleita

Sujauta pienelld lusikalla
kuivatun luumun siséén tulisen
makeaa mangochutney-maus-

- i

Paratiisitaatelien makeutta taittaa
sitruksenraikas tuorejuusto.

tekastiketta. Kddrdise luumun
ympidrille puolikas pekoninvii-
pale. Pisti pekoniluumut uuni-
vuokaan ja paista 200 asteessa
10-15 minuuttia. Tarjoa limpi-
min4 suupaloina.

Muurahaisia tukilla
varsisellerid
maapihkinévoita
rusinoita

Leikkaa sellerinvarret viiden
sentin patkiksi. Levitd kouruun
maapihkinivoita ja asettele
muutama rusina ”muurahaisek-
si tukille”. Selleri ja maapéhki-
nidvoi muodostavat hauskan
makuparin.

Marinoidut herkkusienet

200 g tuoreita herkkusienii

Marinadiliemi

1dl6ljya

3/4 dl valko- tai omenaviini-

etikkaa

1sipuli silputtuna

2 tl suolaa

1tl sokeria

vastajauhettua valkopippuria
Pyyhi herkkusienet puhtaak-

si paperilla. Viipaloi ne pysty-

suoraan jalan suuntaan.
Marinoi herkkusienid lie-

messi 6-24 tuntia jadkaapissa.

Tarjoa paahtoleivin kanssa.

Paahdetut kastanjat
1kg kastanjoita

karkeaa suolaa
sitruunavoi

100 g voita

tilkka sitruunamehua

Leikkaa kastanjoihin, teri-
vddn p#dhin, ristiviillos teré-
villd veitsella.

Peitid uunipannun pohja kar-
kealla suolallajaistuta kastanjat
suolaan terdva puoli ylospéin.

Paahda kastanjoita 225-250
asteessa noin 20 minuuttia, eli
kunnes ne puristettaessa tuntu-
vat pehmeilti.

Vatkaa voi hyvin vaahdoksi
ja mausta se sitruunamehulla.
Tarjoa sitruunavoi kastanjoiden
kera. Kastanjat kuoritaan ja syo-
déédn sormin.

Popcorn
1rkl 6ljya
1dl maissinjyvii

Kaada paksupohjaiseen kat-
tilan pohjalle 6ljyé ja kuumen-
na. Lisdd maissinjyvit, sekoita
kauhalla ja pistd kansi péille.
Kohta maissinjyvit alkavat
poksahdella. Kun poksahdus-
ten vili on yli 10 sekuntia, ota
kattila liedelt4.

Mausta valmiit jyvit suolal-
la. Voit kokeilla poppareiden
maustamista myos voinoka-
reella, sulatetulla suklaalla, va-
niljasokerilla tai vaikka tulisilla
mausteilla.

Puolukkamuffinsit

100 g margariinia tai voita
114 dl sokeria

2 munaa

114 dl vehngjauhoja

1dl grahamjauhoja

1/, rkl leivinjauhetta

2 dl puolukoita

Vatkaa rasva ja sokeri vaah-
doksi. Lisdd munat yksitellen
hyvin vatkaten. Sekoita kuivat
aineet keskeniin ja liséd ne tai-
kinaan. Lisdd lopuksi puolukat
kevyesti sekoittaen.

Nostele taikina kahdella
lusikalla pellilld oleviin paperi-
muotteihin. Jitd kohoamisva-
raa.

Paista 225 asteessa 10-15 mi-
nuuttia.

Paratiisitaatelit
pehmeité taateleita
appelsiini- tai sitruunatuore-
juustoa
rouhittua mantelia tai pistaasi-
pahkinai

Poista taateleista kivet. Tayti
taatelit tuorejuustolla ja ripot-
tele péélle manteli- tai pdhkini-
rouhetta.

MARIA KING

Hyvin varustettujen ruoka-
kauppojen ruokaoljyhyllyssa
on usein tuubiin pakattua
silavaa.

Valurauta-
astiat
kuntoon

Valurautaiset paistinpannut,
padat, muurinpohjapannut ja
vokit ovat tyovilineini ikuisia,
perinndksi annettavia. Kosteu-
desta valurauta ei pida.

Kéyton jilkeen pannu puh-
distetaan heti paperilla ja
tarvittaessa kuumalla vedelld
ja jaykélld pataharjalla. Pannu
pitdé heti huolellisesti kuivata,
muuten se ruostuu.

Ruostuneen pannun voi vield
saada kuntoon. Hankaa pannua
ruokasuolalla, terisvillalla tai
karhunkielelld, huuhtele ja kui-
vaa. Voitele astia ruokaéljylla tai
suolattomalla silavalla.

Jos kiytit silavaa, kuumenna
astiaa uunissa 250 asteessa viiti-
sen minuuttia. Pyyhi ylim#arai-
nen rasva pois talouspaperilla
ja laita astia uuniin vield noin
puoleksi tunniksi.

Jos kiytit ruokasljyi, kuu-
menna uuni 150 asteeseen ja
anna astian olla uunissa pari
tuntia. Pyyhi yliméiréinen ras-
va pois.



