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VIIKONVAIHDE

HELLAN KULMILTA

Kaoottinen kyökki, 
kaamea koti
Käsi ylös ken muistaa Kotipizzan taannoisen mainoksen, 
jossa poikamiesboksin keittiötä ei erota tiskivuoren alta.

”Jos et voi mennä keittiöön, älä mene sinne”, mainos 
rohkaisi.

Mikään ei ole niin vastenmielistä kuin aloittaa ruuanlaitto 
tiskaamisella ja keittiön siivouksella.

Päivittäisen ravinnonsaannin kannalta keittiöön on 
kuitenkin joskus mentävä.

Vihaan imurointia ja lattioiden luuttuamista. Oikeastaan 
viihdyn hieman sotkuisessa kodissa. Tavaratkin löytyvät 
helpommin luovasta kaaoksesta kuin kaapeista ja laatikois-
ta.

Yleisessä siisteydessä noudatan ukkini ohjetta, jonka 
mukaan riittää, että huoneesta toiseen pääsee kulkemaan. 
Roinat voi siis raivata sivuun ja keskelle tehdä kävelyreitiksi 
lattiapinnan paljastavan polun.

Jos kuitenkin keittiö repsahtaa, koko kämppään ei huvita 
mennä saati kutsua vieraita.

Kaikki, keiden kanssa olen tähänastisen elämäni aikana 
kyökin jakanut, ovat hyväksyneet tyrannimaisen sääntöni: 
keittiön ja kylpyhuoneen on oltava siistit.

Pitsamainoksen kuva verkkokalvoillani yritän itse muis-
taa sääntöni ja jaksaa arjen tohinassakin tiskata ja kiillottaa 
työtasot.

Olisihan se noloa, jos esimerkiksi virkavalta kävisi kotona-
ni. Pöytäkirjassa lukisi, että tulohetkellä asuntoa hallitsi 
villiintynyt banaanikärpäspopulaatio ja astioilla kasvoi 
violetti parta.

Kaoottinen kyökki leimaa 
koko asunnon kauhukodik-
si. Siksi kunniallisen kan-
salaisen elämä on helppo 
aloittaa ottamalla haltuun 
rätti, harja, karhunkieli ja 
sitrustuoksut.

suvi.niemi@ 
mt1.fi

suvi niemi on 
Maaseudun Tule-
vaisuuden toimittaja.

Suolaisia ja makeita
kuppikakkuja
Kuppikakkuyrittäjät Sanna Kiiski ja Lee Ehnqvist ovat 
julkaisseet kuutisenkymmentä reseptiään Ihanat kuppika-
kut -kirjana.

Monipuolinen reseptivalikoima johdattelee leipojan 
kiinnostavien vaihtoehtojen äärelle. Mukana on myös 
kymmenkunta suolaista kuppikakkua, mikä on ehdottomas-
ti plussaa. Tähän asti kaikki kohtaamani kuppikakkureseptit 
ovat olleet yltiömakeita ja rasvaisia.

Jos Kiisken ja Ehnqvistin kuppikakkumyymälä ei ihan 
lähinurkilla ole, kirjasta saa ohjeita lisä- ja väriaineettomiin 
herkkuihin, myös pariin gluteenittomaan.

Näillä kuppikakkuohjeilla piristää kummasti arkea, ja 
kattaa myös monipuolisen juhlatarjoilun. Kirjoittajat vink-
kaavat juhlavimpien kuppikakkujen sopivan jopa hääkakun 
tilalle.

MAIKKI KULMALA
Sanna Kiiski, Lee Ehnqvist: Ihanat kuppikakut. 128 sivua. Paasilinna.

Viikon ruokavieras

Sokerileipurista
paljastui pullahiiri
Televisiosta tuttu sokerileipuri Suominen on oikeassa 
elämässä kondiittori Jenni Höijer, joka pyörittää leipomoa 
ja kahviloita Hämeenlinnassa.

Höijerin erikoisosaamista ovat kakut ja leivokset, mutta 
jos hän itse menee kahvilaan, hän tilaa parhaan pullan.

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

Höijerin mielestä hyvää peruspullaa ei ole helppo löytää. 
Siksi Suomisen leipomossa pullan leipomiseen keskitytään 
toden teolla.

”Teemme taikinat veteen, mutta käytämme paljon voita. 
Siinä salaisuus. Tykkään leipoa pullaa ja leipää, siihen jää 
ihan koukkuun.”

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

Toki Höijer taiteilee kakkujakin, eritoten hyydytettyjä 
mousse- ja juustokakkuja, joista Sokerileipomo tunnetaan. 
Tosin alku oli takkuista, kun hämäläisten mielestä hyyte-
lökakut eivät olleet oikeita täytekakkuja. ”Mitä niissä on 
täytteenä, asiakkaat kysyivät”, leipuri nauraa.

RIITTA MUSTONEN
www.sokerileipurisuominen.com

Jenni Höijer on oppinut rakastamaan oikeaa, voihin 
leivottua pullaa.

riitta mustonen

Tämän päivän kalakauppiaat 
käsittelevät kalan niin, että 
kuluttajan tehtäväksi jää vain 
kypsennys. On kuitenkin tartut-
tava itse toimeen, kun keittiöön 
ilmestyy pilkkijän saalista.

Mateesta irrotetaan nahka 
pään ympäriltä ja vedetään se 
tuppena pois pyrstöön päin. Ve-
tämistä voi helpottaa tongeilla 
tai kuivalla talouspaperilla. Ha-
vainnollisia opastusvideoita voi 
katsoa Youtubesta.

Made on Suomen laajimmalle 
levinnyt kalalaji. Sen kanta on 
elinvoimainen. Made ui sisä-
vesien lisäksi Itämeren vähä-
suolaisissa rannikkovesissä.

Made on turskan sukuinen, 
ja siinä on hyvin vähän ruoto-
ja. Mateen liha on vaaleaa ja 
kiinteää, maussa on häivähdys 
muskottia. Mäti ja maksa ovat 
arvostettuja herkkuja. Mäti pi-
tää pakastaa ennen käyttöä.

Madesesonki kestää joulu-
kuusta maaliskuuhun. 

Made-kasvisvokki
4:lle
300–400 g madetta fileenä
2–3 rkl öljyä
1–2 rkl raastettua tuoretta 
inkivääriä
1 tl suolaa
rouhittua mustapippuria
1 rasia tuoreita siitake- tai 
herkkusieniä
500 g vokkivihanneksia
3–5 rkl makeaa chilikastiketta

Leikkaa kalafileet suikaleiksi 
ja sienet viipaleiksi tai puolik-
kaiksi. Jos sienet ovat pieniä, ne 
voi jättää kokonaisiksi.

Kuumenna öljy vokkipannus-
sa tai isossa kattilassa, lisää inki-
vääriraaste, kalapalat ja sienet ja 
vokkaa muutama minuutti.

Kypsennä vihannekset lähes 
kypsiksi mikrossa tai eri katti-
lassa ja lisää vasta sen jälkeen 
vokkiin. Mausta ruoka chilikas-
tikkeella. Tarjoa kokojyvänuu-
deleiden kanssa. Lisäkkeeksi 
sopivat myös ohra- tai speltti-
suurimot.

Thaihenkinen madekeitto
4:lle 
n. 1 kg:n painoinen, nyljetty 
made
Kalan keitinliemi
n. 1 l vettä
½ rkl suolaa
10 mauste- tai mustapippuria
2 laakerinlehteä
Keittoon
1 sipuli
1 pieni purjo
2 porkkanaa
6–8 perunaa
1–2 varsisellerin vartta
1 rkl rypsiöljyä
n. 2 tl vihreää currytahnaa
200 g (pakaste) parsakaalia
1–2 dl kookosmaitoa
ripaus pippuria myllystä
silputtua korianteria, persiljaa 
tai tilliä

Osta valmiiksi nyljetty made. 
Jos nyljet mateen itse, viillä 
nylkemisen jälkeen vatsa auki. 
Poista sisälmykset ja kidukset 
varoen, jottei sappi hajoa. Ota 
halutessasi talteen mäti ja mak-
sa. Huuhdo kala.

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

Lisää muut keitinliemen ai-
nekset kattilaan. Hauduta kala 
kypsäksi miedolla lämmöllä, 
noin 15 minuuttia. Nosta kypsä 
kala keitinliemestä vadille ja 
siivilöi liemi talteen (sitä pitäisi 
olla noin litra). 

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

sekä selleri. Kiehauta hienon-
netut sipulit öljyssä kattilassa. 
Lisää currytahna ja porkkanat 
joukkoon hautumaan. Kaada 
päälle siivilöity keitinliemi ja 
lisää perunat ja selleri.

Hauduta noin 10 minuuttia, 
kunnes porkkanat ja perunat 
ovat lähes kypsiä. Kumoa jouk-
koon parsakaalin kukinnot sekä 
halutessasi paloiteltu mateen 
maksa. Hauduta vielä noin 5 
minuuttia. 

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

Kuumenna keitto ja tarkista 
maku. Tarjoa lisänä esimerkiksi 
ruisleipää. 

Vinkki: Jos et ehdi tehdä itse 
madelientä, tee kalaiemi kuuti-
osta tai fondista. Fileoi made ja 
paloittele sopiviksi paloiksi. Li-
sää kalapalat parsakaalin kanssa 
kypsymään. 

Kermainen madekeitto 
maksan kera
4:lle
kokonainen made
2 sipulia
6–8 perunaa
3 rkl voita tai öljyä
5 dl madelientä
2 dl (ruoka)kermaa
suolaa
kokonaisia maustepippureita
runsaasti hienonnettua tilliä
4 viipaletta ruisleipää 

Madeliemi
mateen ruotoja
6 dl vettä
1 sipuli
½ purjoa
1 palsternakka
1 porkkana
laakerinlehti
suolaa
maustepippuria 

Nylje, perkaa ja fileoi ma-
de ja ota maksa talteen. Voit 

myös pyytää kalakauppiasta 
tekemään sen. Pane madelientä 
varten ruodot kattilaan ja kaa-
da vesi päälle niin, että ruodot 
peittyvät.

Lisää kuoritut ja pilkotut kas-
vikset ja laakerinlehti. Mausta 
suolalla ja pippurilla. Keitä 
liemi ja siivilöi. Leikkaa fileet 
kuutioiksi ja kypsennä maksa 
kiehuvassa, suolalla maustetus-
sa vedessä.

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

Mausta suolalla ja mauste-
pippurilla ja lisää tilli. Ripottele 
lopuksi keittoon paahdettuja 
ruisleipäkuutioita ja päälle ha-

lutessasi raakaa hienonnettua 
sipulia.

Maijan perinteinen 
mademuhennos
5–6:lle
noin kilon painoinen made 
(maksa ja maiti mukana)
½ rkl suolaa
1 tl sokeria
2–3 kokonaista maustepippuria
½ sipuli hienonnettuna
3–5 dl vettä
Kastike
2 rkl voita
2–4 rkl vehnäjauhoja
2 dl maitoa tai kermaa
(suolaa)
Koristeeksi
kurkku- tai sitruunaviipaleita
1–2 rkl hienonnettua tilliä, 
ruohosipulia tai persiljaa

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

Vatkaa vehnäjauhot vähi-
tellen kylmään maitoon tai 
kermaan ja kaada seos kalapa-
lojen joukkoon. Keitä viitisen 
minuuttia ja tarkista maku.

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

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

MARIA KING

Moni epäröi kala- 
tiskillä. Madetta  
on tarkoitus ostaa, 
mutta viime hetkellä  
tulee valittua kirjo-
lohta. Onko syynä 
mateen hieman  
pelottava ulkonäkö 
vai ajatus nylke- 
misen vaikeudesta?

Madetta modernisti tai perinteisesti

Mateesta pikaruokaa aasialaiseen tyyliin.

kuukauden kala

Jaana Kankaanpää

Mateen liha on vaaleaa ja kiinteää, maussa on häivähdys muskottia. 

Laadukkaat, hyvin käteen sopivat ja terävät veitset tekevät 
ruuanlaitosta kevyttä.

Säilytä puhtaat veitset veitsitu-
kissa, -magneetissa tai laatikos-
sa siten, etteivät ne kolhi toisi-
aan. Älä koskaan laita likaista 
veistä säilytystukkiin, ettei 
niihin synny bakteeripesiä.

Pese veitsi harjalla ja käsi-
astianpesuaineella heti käytön 
jälkeen ja kuivaa se. Älä liota 
veitsiä pitkään.

Vältä konepesua, se tylsyttää.
Pese veitset eri elintarvikkei-

den paloittelun välillä.
Pese multaiset juurekset en-

nen leikkaamista.
Voit teroittaa sileäteräiset 

veitset teroituspuikolla, teroi-
tuskivellä tai helppokäyttöisillä 
pikateroittimilla. Terävällä 
veitsellä työ sujuu helpommin 
ja turvallisemmin.

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

Älä pidä veitsiä  
sikin sokin laatikossa
Konepesu tylsyttää teriä

Punakaali raakaraasteena, 
ohueksi suikaloituna vokki- 
kasviksena tai borssikeiton 
raaka-aineena tuo väriä
talvisiin ruokiin. Emäksiset  
raaka-aineet muuttavat  
violetin punakaalin siniseksi  
ja hapot purppuranpunaiseksi. 
Loraus etikkaa tai sitruuna- 
 mehua kuuluukin perinteisesti 
punakaaliruokiin.
Lantun hailea  
väri syvenee 

auringonkeltaiseksi rypsi- 
öljyssä paistettuna. Lanttu- 
sose maistuu lisäkkeenä  
sellaisenaan tai yhdistettynä 
perunaan, porkkanaan tai  
selleriin.
Vihreät pavut pakastimesta
eivät kaipaa muuta kuin lyhyen 

 

höyrytyksen tai kiehautuksen 
pienessä vesimäärässä sekä 
nokareen voita mausteeksi. 
Liian pitkä kypsennys muuttaa 
pavun kirkkaan vihreän
armeijan vihreäksi.
Jos haluat tarjota raakoja  
punasipulirenkaita ruuan  
lisäkkeenä, voit pehmentää 
makua kaatamalla kiehuvaa 
vettä hetkeksi renkaiden päälle.

Väriä talveen
kasvikset


