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VIIKON HYMYNAAMA

Kauppa kritisol
Oiva-nyrpistyksia

Vastaanottaako asiakkaan kaupan ovella
leved hymynaama vai tyly nyrpistys?

Elintarviketurvallisuusvirasto Evira on
paittinyt ottaa kiytto6n viime vuonna pi-
lottihankkeen avulla testatun hymyjérjestel-
min koko maassa. Oiva-valvontajéirjestelméa
otetaan kiytto6n toukokuussa 2013.

Valvontatulokset julkistetaan aluksi inter-
netissi. Myohemmin Oiva-raportti tulee
my6s myymaélén sisddnkéynnin yhteyteen.

Ensimmaéisessi vaiheessa jirjestelmi
koskee elintarvikemyymaéloiti ja tarjoilu-
paikkoja.

Uudistus juontaa syyskuussa voimaan
tulleeseen elintarvikelakiin, joka edellyttés,
ettd toimipaikat julkaisevat elintarvike-
valvonnan tiedot. Oiva-raportista tulee
virallinen tarkastuksesta kertova asiakirja,
joka pitid laittaa ndkyviin.

”Valvontatietojen julkistaminen on iso
muutos valvonnan kiyténtoihin. Projektissa on vield paljon
sovittavaa ennen sen kyttéonottoa”, sanoo Eviran ylitar-
kastaja Marina Higgman.

Eviran mukaan hymi6t ovat saaneet positiivista palautet-
ta. Higgman muistuttaa, ettd valvontatietojen julkistamisen
tavoitteena on avoimuuden lisédiminen ja elintarvikevalvon-
nan yhdenmukaistaminen.

Piivittdistavarakauppa on kaikkea muuta kuin innostunut
Oiva-merkkien ilmaantumisesta kauppojen oville ja pitdd
suunnitellun kaltaista arviointitapaa myymél6iden kannalta
epitasa-arvoa korostavana.

Piivittdistavarakaupan kritiikki kulminoituu Oiva-
raportin kokonaistulokseen, joka méiriytyy huonoimman
asiakokonaisuuden arvosanan mukaan. Vaikka kaikki muut
arvosanat olisivat erinomaisia, kaupan ovelle saattaa yhden
puutteen vuoksi padtyéd vidntynyt naama.

Oiva-asteikko
Qivallinen

Hyva
Korjattavaa

Huono

STINA HAASO

Ruokailu nopeutuu
Ja hidastuu

Kénnykoiden ja sihkoisen tiedonsiirron myoti elimésta
on tullut entisti kiireisempii, ja se heijastuu myos
syomiseen. Enéi ei riitd, ettd pystyy syoméén kulkiessaan,
vaan pitid pystyd syomiin yhdelld kidelld, koska toisella
kidelld pitdd népldti kinnykkaa.

Toisaalta harrastetaan ruuanlaittoa pitkidn kaavan
mukaan, hankitaan lihamylly, tehddin makkarat itse ja
hoidetaan leivéinjuurta.

Atria Skandinavian markkinointip#illikko Agneta
Olsson kertoo lihiajan ruokatrendeistd Ruotsissa, mutta
samat suuntaukset nikyvit myos Suomessa.

Kuluttajilla on entistd enemméin valinnanvaraa, mutta
vihemmin aikaa. Eihén siitd muuta tule kuin stressi.
T#hén on ratkaisuna valmis ruokakassi, johon joku muu
on miettinyt viikonlopun ruokien raaka-aineet. Lina’s
Matkasse voitti viime vuonna vuoden joululahja -palkin-
non Ruotsissa.

Toisaalta joissain tuotteissa valinnanvara kehitetdin
huippuunsa. Amerikkalaisessa karkkikaupassa kaikki on
karkkia, jopa lattiapéillysteet ja karkkikuvioiset kumi-
saappaat.

Lihiruuan voima laajenee, silld lihiruoka luo mie-
likuvan aitoudesta ja turvallisuudesta. Syntyy pienii
kaupunkiviljelmié. Tuottajan kasvot tuodaan esiin, jolloin
kuluttaja kokee ostavansa vihén kuin kaveriltaan.

Kaikenlainen pipertidminen ruuanlaitossa on ohi, nyt
halutaan luonnollista ja viimeistelemétonti. Juurekset,
kieli ja kaali ovat pop. Maku on tirkeinti.

Yksinasuvien mééri kasvaa, ja Facebook on ihmisten
illallisp6yté. Kun sinkut menevét ravintolaan, he haluavat
sy6di toisten kanssa. Sit avittaa, ettd ravintolassa on vain
yksi iso pOyté, missd pakosti joutuu syoméin yhdessi.

Planeettamme selviiminen huolestuttaa ihmisii ja
aiheuttaa sen, etti ruokaa ei haluta heittdi hukkaan.
Aiemmin ruokajétteité yritettiin vihentii siksi, ettéd se on
taloudellista, mutta nyt ei ole kyse saituudesta, vaan siit4,
etté tihteisti tulee huono omatunto.

Ruotsissa on ilmestynyt jo kirjakin Fester med rester,
joka opastaa kokkaamaan tihteista.

”Eatdentity, olet mitd syot! Yhteisistd ruokavalinnoista
on menty yksil6llisiin. Ruoka on uutta musiikkia, jolla
mini-sukupolvi ilmentii persoonallisuuttaan”, Olsson
kuvaa.

RIITTA MUSTONEN
Ridderheimsrapporten. Future shopping, cooking and eating.
Ridderheims & Falbygdens och Katros Future, 2012.

Yha useamF
SyO ravintolassa

Kolme neljésti suomalaisesta syo ravintolassa ainakin parin
viikon vilein. Vuosikymmen sitten néin teki alle puolet
ravintolaruokailun trenditutkimukseen vastanneista.
Ravintolat ovat ankkuroineet asemaansa suomalaisten
arjessa muun muassa koulu- ja tydpaikkaruokailun avulla.
Pidkaupunkiseudulla sy6déén ravintolassa viisi kertaa
kahdessa viikossa, maaseudullakin lihes kolme kertaa.
Varatoimitusjohtaja Veli-Matti Aittoniemi Matkailu- ja
ravintolapalvelut ry:sti arvioi, ettd julkinen lounasruokailu
ja henkilostoravintolat ovat opettaneet ihmisid kiyméén
ravintolassa.
1970-luvulta alkanut julkinen tuki terveelliselle lounas-
ruokailulle on auttanut Suomea kuromaan kiinni ravintola-
ruokailun kulttuurista eroa Keski-Eurooppaan.
MT-RUOKATIETO

Juhlave
vuoder

On kastikekoulun
viimeisen osion aika.
Vaahtomainen
sabayonkastike ei
ole niin haasteelli-
nen kuin moni koti-
kokki ajattelee.
Tarkeinti on, ettei
kastike missdin
vaiheessa péése
kiehumaan.

Vuodenvaihteessa paistetaan
tuoretta kalaa.

Kirjolohesta saa niyttivit
perhosen muotoiset pihvit.
Pienemmit kalat kannattaa
kypsentii kokonaisina fileini.
Kalan kastikkeeksi on tarjolla
purjolla maustettua sabayon-
kastiketta.

Myos jilkiruoka on vaahto-
mainen. Kylm#ni tarjottava
sitrussabayon maustaa hedel-
mi- tai marjasalaatin.

Vuoden viimeisen kakun
pohjaan murskataan joulu-
pipareita. Kakku koristellaan
niyttivisti kanelilla, pipareilla
ja kynttiloilld. Kakkukynttildt
sytytetdin juhlistamaan alkavaa
uutta vuotta.

Mikili kaikki piparit on syoty,
pohjan voi tehd4 kaura- tai do-
minokekseist.

Rakettisalaatti
5-8 annosta
11/2 dl rakettispagettia
1rkl 6ljya
puolikas kurkkua
pieni prk mustia oliiveja
pussi jadsalaattia
pieni prk ananasviipaleita
200 gjoulukinkkua tai
1rasia kotijuustoa
persiljaa
Lisdksi
valmista basilikakastiketta
o0ljy4, mustapippuria
Keitd spagetti suolalla maus-
tetussa vedessi kypsiksi. Valuta
ja sekoita joukkoon hiukan 61-
jy4, jotta ne eivét tartu toisiinsa.
Anna jadhtyi. Suikaloi kurkku,
ananasviipaleet ja kinkku tai ko-
tijuusto. Revi huuhdottu salaat-
ti. Sekoita ainekset keskenidn.
Koristele salaatti persiljalla.
Tarjoa alkusalaattina tai
yopalaksi leivin ja levitteen
kanssa.

Purjosabayon
5 annosta
1 (noin 100 g) purjo
2 dl kuivaa valkoviinid
3-4 timjamin oksaa
4 keltuaista
25 gvoita
1tl suolaa
1/4 tl valkopippuria
Halkaise purjo ja pese se
hyvin. Leikkaa vihre# osa suika-
leiksi. Laita purjosuikaleet, viini
ja timjamin oksat kattilaan.
Keitd kannen alla kypséksi,
noin 15 minuuttia. Soseuta kei-
tinliemineen tehosekoittimella
tai monitoimikoneessa. Painele
sose vield siivildn l4pi takaisin
kattilaan. Anna soseen jaihtyé.
Laita isompaan kattilaan vet-
td ja kuumenna. Nosta sosekat-
tila toisen kattilan p#ille. Kasti-
kattilan pohja ei saa olla vedessi
kiinni. Kuumenna ja vatkaa
keltuaiset joukkoon. Kierrevat-
kaimella syntyy paras vaahto.
Jos teet ison m#irin, kannattaa
kayttda sihkovatkainta. Kuu-
menna kastiketta koko ajan
vatkaten vesihauteessa. Seos ei
saa kiehua. Kun seos on paksua
ja kuohkeaa, vatkaa voi pienind
nokareina joukkoon. Mausta
lopuksi suolalla ja pippurilla.
Tarjoa saman tien paistetun
kalan, broilerin tai kasvisten
kanssa.

Lohiperhoset
5 annosta
noin 750 g kirjolohifileeti
1/2 rkl suolaa
1tl rosepippuria
voita paistamiseen
Leikkaa fileestd ohut pyrsto-
pala pois. Leikkaa loppu filee
noin neljin sentin levyisiksi
paloiksi. Leikkaa palat keskelti
halki nahkaan asti. Kddnn4 ka-
lat pihvin muotoon. Kuumenna
paistinpannu ja lisd voi.
Ruskista voi pannulla vaalean
ruskeaksi. Paista kalat kypsiksi
kummaltakin puolelta. Mausta
paistopinta suolalla ja rosepip-
purilla. Tarjoa paistetun kalan
kastikkeena lamminti purjosa-
bayonia.
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Dayon maist
Nntuessa

Uudenvuoden aterialla maistuu paistettu lohiperhonen vaahtomaisen purjokastikkeen kera.

Omena-piparikakun kynttilat on sytytetty uuden vuoden kunniaksi.

Porkkanatagliatelle

5 annosta

5 (noin 500 g) porkkanaa

1rkl voita

1/2 tl suolaa

1rkl sitruunamehua

1dl omenatiysmehua

1dl persiljaa hienonnettuna
Kuori pestyt porkkanat. Vedd

kuorimaveitselld porkkanoista

pituussuunnassa ohuita nau-

hoja. Sulata voi kattilassa ja

lisdd porkkananauhat, suola ja

mehut. Hauduta kypsiksi15-20
minuuttia. Sekoita lopuksi jouk-
koon persilja.

Sitrussabayon

5annosta

2 keltuaista

2 rkl sokeria

5 rkl appelsiinitdysmehua

2 rkl sitruunamehua

1/2 tl sitruunan kuoriraastetta
Hedelmdsalaatti

padrynés, rypileitd, persikkaa

Vatkaa huoneenlimpéiset
keltuaiset ja sokeri vaahdoksi
kuumuutta kestivissa kulhossa.

Kuumenna kattilassa vetti ja
nosta kulho kuumaan vesihau-
teeseen. Vatkaa appelsiini- ja
sitruunamehu véhitellen jouk-
koon. Jatka vatkaamista, kunnes
kastike on kuohkeaa ja sakenee,
noin 10 minuuttia.

Nosta kulho vesihauteesta
ja jatka vatkaamista, kunnes
kastike hiukan jadhtyy. Mausta

Uu

JAANA KANKAANPAA

sitruunan kuorella. Jidhdytd ja
tarjoa hedelmésalaatin kastik-
keena.

Omena-piparikakku
10-12 annosta

Pohja

175 g ruskeita siirappipipar-
kakkuja

50 g voita sulatettuna
Tdyte

6 liivatelehted

1dl omenamehua

3 tihtianista

3 dl omenabhilloa

500 g maitorahkaa

1dl sokeria

2 tl kanelia

1prk (3,3 dl) kuohukermaa
Koristeluun

kanelia

ruskeita piparkakkuja
kakkukynttil6itd

Hienonna piparit esimerkiksi
monitoimikoneessa. Sulata voi.
Yhdisté piparimuru ja voisula.
Pohjusta leivinpaperilla 23-25
senttimetrin kokoinen pinnoi-
tettu irtopohjavuoka. Taputtele
keksi-voiseos vuoan pohjalle.
Voitele vuoan reunat 6ljylla ja
ripottele pinnalle tomusokeria.
Sokerointi auttaa kakun vuoasta
irrottamista.

Laita liivatteet runsaaseen
kylméén veteen 5-10 minuutik-
si. Keit4 tdhtianiksia omename-
hussa, kunnes jiljelld on noin
puoli desilitraa mehua. Purista
liivatelehdisti vesi pois, ota tih-
tianikset pois jaliuota liivateleh-
det kiehuvaan mehuun. Yhdisti
téytteen ainekset. Lisdd lopuksi
kerma vaahdotettuna ja sekoita
kevyesti sekaisin. Kaada téyte
vuokaan, peité ja anna hyytyid
Jaakaaplssa seuraavaan paivaan.

Uust vuest vastaan
Rakettisalaatti
Lofuperhioset
Purjesabayon
Porkkanatagliatelle
Perunat, parsakaalt

Hlodelmisalaatti
Sitrussabayon
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Omena-pipartkakku

S

KOTIKOKIN
KASTIKEKOULU

KASTIKE

Vatkaa vesihauteessa
kasvisliemeen keltuaiset
yksi kerrallaan.

Sabayonkastike
sopii moneen

Sabayonkastike on erittain
kuohkea.

Se maistuu seka kylmana
ettd [@mpimana.

Liemesta riippuen kastike
tarjotaan suolaisten tai
makeiden ruokien kanssa.
Nesteeksi kdy taysmehu,
kuiva tai makea valkoviini,
kalaliemi tai kasvisliemi.

Kypsennetaan
vesihauteessa

Kastikkeen rakenne
perustuu nesteen sitomiseen
keltuaisilla.

Kastike kypsennetdan
vesihauteessa, missa vesi ei
kosketa kulhon pohjaa.
Kastikeainekset eivat saa
kiehua, koska keltuainen
kypsyy liikaa ja kokkaroituu.
Valmis kastike on noin
70-asteista.

Nokare voita viimeistelee ja
antaa upean kiillon
kastikkeelle.

Valmista juuri ennen
tarjoilua. Kastike ei kesta
uudelleen [@mmitysta.

Jos tarjoat sen kylmana,
vatkaa kylmaksi kylmavesi-
altaassa.

Sailyta kylma kastike jaa-

kaapissa.

Irrota kakku vuoasta ja ripot-
tele kakkupaperin ldpi kanelia
pinnalle. Koristele pipareilla ja
kakkukynttilsilla.

Appelsiiniglogi
10 annosta
11vaaleaa glogijuomaa
1-2 kanelitankoa
3-4 tihtianista
5 dl appelsiinitdysmehua
Koristeeksi appelsiiniviipale

Mittaa glogi kattilaan. Lisdé
neilikat ja tdhtianikset. Kuu-
menna hiljalleen noin 10 mi-
nuuttia. Lisd4 appelsiinimehu ja
kuumenna. Ota mausteet pois.
Laita lusikka lasiin ja annostele
kuuma juoma. Koristele lasit
appelsiiniviipaleella.

ANNELI PESSALA



