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HELLAN KULMILTA

Kaoottinen kyokki,
kaamea kot

Kisi ylos ken muistaa Kotipizzan taannoisen mainoksen,
jossa poikamiesboksin keittioti ei erota tiskivuoren alta.

”Jos et voi menni keittiéon, 414 mene sinne”, mainos
rohkaisi.

Mikién ei ole niin vastenmielistd kuin aloittaa ruuanlaitto
tiskaamisella ja keittién siivouksella.

Péivittdisen ravinnonsaannin kannalta keittio6n on
kuitenkin joskus mentévi.

Vihaan imurointia ja lattioiden luuttuamista. Oikeastaan
viithdyn hieman sotkuisessa kodissa. Tavaratkin 16ytyvét
helpommin luovasta kaaoksesta kuin kaapeista ja laatikois-
ta.

Yleisessi siisteydessid noudatan ukkini ohjetta, jonka
mukaan riitt44, ettd huoneesta toiseen piisee kulkemaan.
Roinat voi siis raivata sivuun ja keskelle tehd kévelyreitiksi
lattiapinnan paljastavan polun.

Jos kuitenkin keittio repsahtaa, koko kiimppéén ei huvita
menni saati kutsua vieraita.

Kaikki, keiden kanssa olen tihénastisen eldiméni aikana
kyokin jakanut, ovat hyviksyneet tyrannimaisen siéntoni:
keittion ja kylpyhuoneen on oltava siistit.

Pitsamainoksen kuva verkkokalvoillani yritin itse muis-
taa sdédntoni ja jaksaa arjen tohinassakin tiskata ja kiillottaa
tyotasot.

Olisihan se noloa, jos esimerkiksi virkavalta kivisi kotona-
ni. Poytikirjassa lukisi, ettd tulohetkelld asuntoa hallitsi
villiintynyt banaanikirpéspopulaatio ja astioilla kasvoi
violetti parta.

Kaoottinen ky6kki leimaa
koko asunnon kauhukodik-
si. Siksi kunniallisen kan-
salaisen eldami on helppo
aloittaa ottamalla haltuun
ritti, harja, karhunkieli ja
sitrustuoksut.

SUVINIEMI on
Maaseudun Tule-
vaisuuden toimittaja.

suvi.niemi@
mta.fi

VIIKON RUOKAVIERAS

RITTA MUSTONEN

Jenni Hoijer on oppinut rakastamaan oikeaa, voihin
leivottua pullaa.

Sokerileipurista
paljastui pullahiiri

Televisiosta tuttu sokerileipuri Suominen on oikeassa
eldmaissi kondiittori Jenni Héijer, joka py6rittii leipomoa
jakahviloita Himeenlinnassa.

Hoijerin erikoisosaamista ovat kakut ja leivokset, mutta
jos hién itse menee kahvilaan, hén tilaa parhaan pullan.

”Olen oikea pullahiiri. Mun on tosi vaikea pitd4 nippini
erossa juuri uunista tulleista pullista”, Jenni tunnustaa.

Héijerin mielestd hyvii peruspullaa ei ole helppo 16ytéa.
Siksi Suomisen leipomossa pullan leipomiseen keskitytiin
toden teolla.

»Teemme taikinat veteen, mutta kiiytimme paljon voita.
Siini salaisuus. Tykkién leipoa pullaa ja leipid, sithen jai
ihan koukkuun.”

Alkuaan kondiittoriksi valmistunut Héijer on vuosien
varrella oppinut arvostamaan leipurin taitoja. Leipomon
oma juuri kuplii koko ajan ja sitd hoivataan, jotta se pysyy
voimissaan.

Toki Hoijer taiteilee kakkujakin, eritoten hyydytettyji
mousse- ja juustokakkuja, joista Sokerileipomo tunnetaan.
Tosin alku oli takkuista, kun himildisten mielestd hyyte-
I6kakut eivit olleet oikeita tdytekakkuja. ”Mit4 niisséd on
tiytteend, asiakkaat kysyivit”, leipuri nauraa.

RIITTA MUSTONEN
www.sokeriletpurisuominen.com

Suolaisia |a makeita
kuppikakkuja

Kuppikakkuyrittéjit Sanna Kiiski ja Lee Ehnqvist ovat
julkaisseet kuutisenkymmenti reseptidin Thanat kuppika-
kut -kirjana.

Monipuolinen reseptivalikoima johdattelee leipojan
kiinnostavien vaihtoehtojen dérelle. Mukana on myos
kymmenkunta suolaista kuppikakkua, miké on ehdottomas-
ti plussaa. Tdhén asti kaikki kohtaamani kuppikakkureseptit
ovat olleet yltidmakeita ja rasvaisia.

Jos Kiisken ja Ehngvistin kuppikakkumyymaéli ei ihan
lahinurkilla ole, kirjasta saa ohjeita lisi- ja viriaineettomiin
herkkuihin, myos pariin gluteenittomaan.

Niilld kuppikakkuohjeilla piristid kummasti arkea, ja
kattaa myGs monipuolisen juhlatarjoilun. Kirjoittajat vink-
kaavat juhlavimpien kuppikakkujen sopivan jopa hadkakun
tilalle.

MAIKKI KULMALA
Sanna Kuski, Lee Ehngvist: Ihanat kuppikakut. 128 stvua. Paasilinna.

Madetta modernis

Moni epér6i kala-
tiskilla. Madetta

on tarkoitus ostaa,
mutta viime hetkelld
tulee valittua kirjo-
lohta. Onko syyna
mateen hieman
pelottava ulkoniko
vai ajatus nylke-
misen vaikeudesta?
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KUUKAUDEN KALA

Taméin piivin kalakauppiaat
kisitteleviat kalan niin, ettd
kuluttajan tehtdviksi jad vain
kypsennys. On kuitenkin tartut-
tava itse toimeen, kun keittioon
ilmestyy pilkkijén saalista.

Mateesta irrotetaan nahka
pédédn ympériltd ja vedetddn se
tuppena pois pyrstoon péin. Ve-
tdmistd voi helpottaa tongeilla
tai kuivalla talouspaperilla. Ha-
vainnollisia opastusvideoita voi
katsoa Youtubesta.

Made on Suomen laajimmalle
levinnyt kalalaji. Sen kanta on
elinvoimainen. Made ui sisi-
vesien lisdksi Itimeren viha-
suolaisissa rannikkovesiss.

Made on turskan sukuinen,
ja siind on hyvin vihén ruoto-
ja. Mateen liha on vaaleaa ja
kiinted, maussa on hiivihdys
muskottia. Miti ja maksa ovat
arvostettuja herkkuja. Miti pi-
tdd pakastaa ennen kiyttoa.

Madesesonki kestdd joulu-
kuusta maaliskuuhun.

Made-kasvisvokki

4:lle

300-400 g madetta fileend

2-3 rkl 6ljya

1-2 rkl raastettua tuoretta

inkivAadrii

1tl suolaa

rouhittua mustapippuria

1rasia tuoreita siitake- tai

herkkusienii

500 g vokkivihanneksia

3-5 rkl makeaa chilikastiketta
Leikkaa kalafileet suikaleiksi

ja sienet viipaleiksi tai puolik-

kaiksi. Jos sienet ovat pienid, ne

voi jattdd kokonaisiksi.
Kuumenna 6ljy vokkipannus-

sataiisossa kattilassa, lisd4 inki-

vidriraaste, kalapalat ja sienet ja

vokkaa muutama minuutti.
Kypsenni vihannekset lihes

kypsiksi mikrossa tai eri katti-

lassa ja lisdé vasta sen jilkeen

vokkiin. Mausta ruoka chilikas-

tikkeella. Tarjoa kokojyvinuu-

deleiden kanssa. Lisdkkeeksi

sopivat myos ohra- tai speltti-

suurimot.

Thaihenkinen madekeitto
4:lle

n.1kg:n painoinen, nyljetty
made

Kalan keitinliemi

n.1lvettd

1/, rkl suolaa

10 mauste- tai mustapippuria
2 laakerinlehted

Keittoon

1sipuli

1 pieni purjo

2 porkkanaa

6-8 perunaa

1-2 varsisellerin vartta

1rkl rypsioljya

n. 2 tl vihredi currytahnaa
200 g (pakaste) parsakaalia
1-2 dl kookosmaitoa

ripaus pippuria myllysti
silputtua korianteria, persiljaa
tai tillid

Osta valmiiksi nyljetty made.
Jos nyljet mateen itse, viilld
nylkemisen jilkeen vatsa auki.
Poista sisdlmykset ja kidukset
varoen, jottei sappi hajoa. Ota
halutessasi talteen miti ja mak-
sa. Huuhdo kala.

Kaada keitiliemen vesi katti-
laan ja kuumenna kiehuvaksi.
Nosta kala kokonaisena tai pa-
loiteltuna kiehuvaan keitinlie-
meen. Pienenni ldmpoé ja keitd
kalaa pari minuuttia ja kuori
keitinliemen pinnalle syntynyt
vaahto pois.

Lisdd muut keitinliemen ai-
nekset kattilaan. Hauduta kala
kypsiksi miedolla 1ammoll4,
noin 15 minuuttia. Nosta kypsi
kala keitinliemestd vadille ja
siiviloi liemi talteen (sitd pitéisi
olla noin litra).

Hienonna sipuli ja halkais-
tu huuhdottu purjo. Suikaloi
porkkanat ja kuoritut perunat

Mateesta pikaruokaa aasialaiseen tyyliin.

seki selleri. Kiehauta hienon-
netut sipulit 6ljyssé kattilassa.
Lisdd currytahna ja porkkanat
joukkoon hautumaan. Kaada
péille siivildity keitinliemi ja
liséd perunat ja selleri.

Hauduta noin 10 minuuttia,
kunnes porkkanat ja perunat
ovat lihes kypsid. Kumoa jouk-
koon parsakaalin kukinnot seké
halutessasi paloiteltu mateen
maksa. Hauduta vield noin 5
minuuttia.

Erottele perunoiden kyp-
symisen aikana kalanliha ruo-
doista. Lisd4 keittoon lopuksi
kookosmaito, hienonnettu tilli
ja ripaus mustapippuria seki
ruodottomat kalapalat.

Kuumenna keitto ja tarkista
maku. Tarjoa liséni esimerkiksi
ruisleipéi.

Vinkki: Jos et ehdi tehdi itse
madelient, tee kalaiemi kuuti-
osta tai fondista. Fileoi made ja
paloittele sopiviksi paloiksi. Li-
sdd kalapalat parsakaalin kanssa
kypsymaién.

Kermainen madekeitto
maksan kera

4:lle

kokonainen made

2 sipulia

6-8 perunaa

3 rkl voita tai 6ljyd

5 dl madelienti

2 dl (ruoka)kermaa

suolaa

kokonaisia maustepippureita
runsaasti hienonnettua tillid
4 viipaletta ruisleipéa

| tal perinteisest

JAANA KANKAANPAA
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Mateen liha on vaaleaa ja kiintedd, maussa on haivahdys muskottia.

Madeliemi
mateen ruotoja
6 dlvettd
1sipuli
1, purjoa
1palsternakka
1porkkana
laakerinlehti
suolaa
maustepippuria
Nylje, perkaa ja fileoi ma-
de ja ota maksa talteen. Voit

myo6s pyytdd kalakauppiasta
tekeméiin sen. Pane madelienté
varten ruodot kattilaan ja kaa-
da vesi péiille niin, ettd ruodot
peittyvit.

Lisdd kuoritut ja pilkotut kas-
vikset ja laakerinlehti. Mausta
suolalla ja pippurilla. Keitd
liemi ja siiviloi. Leikkaa fileet
kuutioiksi ja kypsennd maksa
kiehuvassa, suolalla maustetus-
sa vedessé.

KASVIKSET
Varia talveen

Punakaaliraakaraasteena,
ohueksi suikaloituna vokki-
kasviksena tai borssikeiton
raaka-aineena tuo varia
talvisiin ruokiin. Emaksiset
raaka-aineet muuttavat
violetin punakaalin siniseksi

ja hapot purppuranpunaiseksi.
Loraus etikkaa tai sitruuna-
mehua kuuluukin perinteisesti
punakaaliruokiin.

Lantun hailea

vari syvenee

auringonkeltaiseksi rypsi-
6ljyssé paistettuna. Lanttu-
sose maistuu lisékkeena
sellaisenaan tai yhdistettyna
perunaan, porkkanaan tai
selleriin.

Vihreat pavut pakastimesta
eivat kaipaa muuta kuin lyhyen

hdyrytyksen tai kiehautuksen
pienessa vesimaarassa seka
nokareen voita mausteeksi.
Liian pitka kypsennys muuttaa
pavun kirkkaan vihredn
armeijan vihredksi.

Jos haluat tarjota raakoja
punasipulirenkaita ruuan
lisdkkeend, voit pehmentaa
makua kaatamalla kiehuvaa
vettd hetkeksi renkaiden paalle.

Hienonna yksi sipuli ja leik-
kaa kuoritut perunat lohkoiksi.
Hauduta sipulia ja perunoita
rasvassa muutama minuutti.
Kaada joukkoon madeliemi ja
hauduta perunat kypsiksi. Lisdd
kerma, madekuutiot ja kuutioi-
tu maksa ja kiehauta keitto.

Mausta suolalla ja mauste-
pippurilla ja lis#é tilli. Ripottele
lopuksi keittoon paahdettuja
ruisleipdkuutioita ja paille ha-

lutessasi raakaa hienonnettua
sipulia.

Maijan perinteinen
mademuhennos

5-6:lle

noin kilon painoinen made
(maksa ja maiti mukana)

1 rkl suolaa

1tl sokeria

2-3 kokonaista maustepippuria
1/, sipuli hienonnettuna
3-5dlvettd

Kastike

2 rkl voita

2—-4 rkl vehn#jauhoja

2 dl maitoa tai kermaa
(suolaa)

Koristeeksi

kurkku- tai sitruunaviipaleita
1-2 rkl hienonnettua tilli,
ruohosipulia tai persiljaa

Puhdista made. Paloittele
kala sopiviin lautaspalasiin.
Lado kalanpalat, maksa ja mai-
ti mausteiden ja sipulin kera
kasariin. Kaada vesi piille ja
kypsenni kannen alla miedolla
lammollé noin 10 minuuttia.

Vatkaa vehn#jauhot véhi-
tellen kylmédidn maitoon tai
kermaan ja kaada seos kalapa-
lojen joukkoon. Keiti viitisen
minuuttia ja tarkista maku.

Kaada muhennos tarjoilu-
vatiin ja koristele sitruuna- tai
kurkkuviipaleilla ja hienonnet-
tuilla yrteill4.

Samoin voi muhentaa muita-
kin kaloja, esimerkiksi ahventa,
haukea ja silakkaa.

MARIA KING

Alé pida veitsia
sikin sokin laatikossa

Konepesu tylsyttii teria

Sdilytd puhtaat veitset veitsitu-
kissa, -magneetissa tai laatikos-
sa siten, etteivit ne kolhi toisi-
aan. Ald koskaan laita likaista
veistd sdilytystukkiin, ettei
niihin synny bakteeripesii.

Pese veitsi harjalla ja kisi-
astianpesuaineella heti kiyton
jilkeen ja kuivaa se. Ald liota
veitsid pitkdén.

Viltid konepesua, se tylsyttia.

Pese veitset eri elintarvikkei-

den paloittelun valilla.

Pese multaiset juurekset en-
nen leikkaamista.

Voit teroittaa siledterdiset
veitset teroituspuikolla, teroi-
tuskivell4 tai helppokéyttéisilla

pikateroittimilla. Terdvalld
veitselld ty6 sujuu helpommin
ja turvallisemmin.

Voit antaa veitset my6s am-
mattilaisen, esimerkiksi suuta-
rin, teroitettaviksi.

Laadukkaat, hyvin kdteen sopivat ja terdvat veitset tekevat

ruuanlaitosta kevytta.



