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VIIKONVAIHDE

HELLAN KULMILTA

Nokkonen taipuu 
moneen herkkuun
Keväiset nokkoset ovat kausiherkuistani ykkössijalla. Kun 
maasta ei vielä paljon muuta vihreätä pilkistä, pontevat 
kasvustot on helppo havaita ja 10–20-senttiset nokkoset 
kerätä varsineen päivineen ruokapöytään jalostettaviksi.

Vanhastaan nokkoskastike on perheessäni kuulunut kyl-
vökauden herkkuihin. Se sopii lisukkeeksi tylsiksi käyneille 
talviperunoille ja kyytipojaksi vaikka paistetuille silakoille 
tai jauhelihapihveille. Jos maitokastikkeesta jalostettua 
nokkoskastiketta sattuu jäämään, sillä voi täyttää vaikka 
omeletin.

Nokkonen sopii kaikissa resepteissä korvaamaan pinaatin, 
josko nyt ihan tuoresalaatissa en sitä kielen polttamisvaaran 
vuoksi tarjoilisi.

Nokkosta voi keväällä kerätä koko vuoden tarpeiksi. 
Yleensä olen säilönyt sitä sekä pakastamalla että kuivaamal-
la.

Keräilyyn tarvitaan kunnon hansikkaat, mistä polttelu 
ei tunnu läpi, sekä sakset ja mielellään laakea astia, johon 
kasvit on helppo napsia.

Jo kerättäessä kannattaa katsoa, ettei ole samalla apajalla 
nokkosperhosen toukkien kanssa. Reikäisiksi syötyjä 
kasveja ei ole kiva ottaa kuivuriin, eikä kuivattavia saa 
huuhdellakaan.

Ryöpättävät kannattaa huuhtoa kunnolla, että niistä saa 
hiekan pois, samalla lähtevät muutkin roskat.

Jos tuntuu siltä, että vuodeksi suunniteltu nokkosvarasto 
jää ensimmäisellä keruulla vajaaksi, niitä voi keräillä 
uudelleen jo leikatuista kasveista. Juhannuksen jälkeiseen 
aikaan keruuta ei kannata jättää, koska lehdetkin ovat siinä 
vaiheessa jo kohtalaisen karkeita.

Nokkosen juurakot talvehtivat hyvin, ja kasvit nousevat 
joka vuosi samoille paikoille. Kotitalouskeräilyllä ei niistä 
uskoakseni edes pääse 
eroon.

Sen verran kannattaa 
paikka valita, ettei ihan 
tunkion kupeelta tai tien 
laidasta ruokanokkosia 
nappaa.

maikki.kulmala@ 
mt1.fi

MAIKKI KULMALA 
on Maaseudun  
Tulevaisuuden  
toimittaja.

Virolainen keittiö 
esittäytyy suomeksi
Vaikka jo melkein kaikki suomalaiset ovat vierailleet Vi-
rossa, monelle maan keittiö on jäänyt varsin vieraaksi. Tätä 
puutetta korjaa Terhi Pääskylä-Malmströmin suomenta-
ma ja toimittama Virolainen keittiö -kirja.

Se esittelee nykyvirolaista ruokakulttuuria lähemmäs 
kuudenkymmenen reseptin kattauksella. Ohjeissa on 
esitelty pikkusuolaisia ja alkupaloja, keittoja, pääruokia ja 
jälkiruokia.

Kirjan reseptit ovat ruokatoimittaja ja keittokirjailija Lia 
Virkuksen ja ravintola-alalla työskentelevän Harri Ilvek-
sen virolaisten rakkaimmista ruuista kokoama valikoima.

”Osa niistä on hyvinkin perinteisiä, osa on kotiutunut 
virolaiskeittiöihin vasta hiljattain”, Virkus ja Ilves toteavat.

Resepteistä monet ovat sellaisia, joita melko samanlaisina 
käytetään myös suomalaiskeittiöissä, mutta paljon on myös 
meille uutta. Virolaiset rakastavat hapankaalia, joka on 
monessa reseptissä keskeinen raaka-aine.

Kirjan hauskin resepti on viro-
laislasten synttäriherkku 
Kirjava koira (kirju koer), 
joka syntyy ilman uunia ja 
muistuttaa niin Rex-kakkua 
kuin amerikkalaisia Rocky 
road -leivonnaisiakin.

Kun haluaa tehdä maku-
matkaa virolaisten ruokapöy-
tään, tämän kirjan resepteillä 
sinne pääsee.

MAIKKI KULMALA
Virolainen keittiö. 128 sivua.

 AS Ajakirjade Kirjastus.

Jaana Kankaanpää

Rullattu voileipäkakku on kä-
tevä ja helppo valmistaa. Se vie 
vähän tilaa jääkaapissa ja tarjoi-
lupöydällä. Kauniisti koristeltu 
kakkurulla on näyttävä ja siisti, 
vaikka siitä on jo leikattu paloja. 

Kolmesta erilaisesta rullas-
ta, kala, liha ja kasvis, löytyy 
varmasti pala jokaisen vieraan 
makuun. 

Varaa riittävästi aikaa rullan 
vetäytymiseen, jotta maut ta-
saantuvat ja leipä kostuu kun-
nolla. 

Jos haluat perinteisen ker-
makakun tilalle erilaisen tar-
jottavan, hyydytä keksipohjalle 
tuorejuustokakku. Keksipohjan 
voi korvata palalla kääretorttu-
pohjaa tai kypsällä murotaiki-
nalevyllä. Kostuta nämä pohjat 
ennen täyteen lisäystä. 

Hyydytetty kakku pysyy kah-
vipöydässä raikkaana kauem-
min kuin kermalla kuorrutettu. 
Hyydytetyn kakun voi myös 
pakastaa ilman koristeita. Anna 
kakun sulaa rauhassa jääkaapis-
sa.

Lohirulla
12–14 viipaletta
12 isoa paahtoleipäviipaletta  
Kostutus
1/2 dl maitoa  
Täyte
1 rasia (200 g) kylmäsavulohi-
tuorejuustoa
1 rasia (200 g) ruohosipuli-
tuorejuustoa
1 nippu tuoretta parsaa 
1 rkl sitruunamehua
1/2 tl mustapippurirouhetta
200 g kylmäsavulohta
Koristeluun
parsannuppuja
kylmäsavulohiviipaleita
pieniä sitruunaviipaleita

Laita kaksi tuorekelmun pa-
laa osittain päällekkäin alumii-
nifolion päälle. Alumiinifolio 
tekee alustasta tukevamman 
rullattavaksi.

Leikkaa leipäviipaleista reu-
nat. Aseta viipaleet vieri vie-
reen suorakaiteeksi kelmulle (4 
x 3 palaa). Ota keskimmäisestä 
rivistä yksi pala ja leikkaa puo-
liksi. Laita palat rivin päätyihin 
ja tiivistä rivi. Näin syntyy tiili-
seinämäinen alusta, jota on hel-
pompi käsitellä. Kostuta levy.

Poista parsoista puumainen 
osa. Keitä parsat kypsiksi niin, 
että nuput jäävät keitinveden 
yläpuolelle. Leikkaa nuput ko-
risteeksi. Soseuta loppu pehmeä 
osa.  Sekoita tuorejuusto ja par-
sasose (noin 1 dl) sekä mausteet. 
Jos seos on liian paksua, ohenna 
sitä hiukan maidolla. Levitä täy-
tettä levylle. 

Jätä noin 1/4 kuorrutukseen. 
Hienonna savulohi ja ripottele 
täytteen päälle. 

Rullaa folioiden avulla kuten 
kääretorttu. Käännä saumapuo-
li alas. Anna maustua tiukkana 
rullana kylmässä seuraavaan 
päivään. 

Kuorruta lopulla täytteellä 
ja koristele. Voit leikata rullan 
valmiiksi viipaleiksi. 

Jos kakku on kokonainen, va-
raa kakkulapion lisäksi terävä 
veisti vadille.

Pororulla
12–14 viipaletta
12 isoa viipaletta ruispaahto-
leipää
Kostutus
1/2 dl vettä
2–3 rkl pihlajanmarja- tai 
karpalohyytelöä
Täyte
1 pkt Koskenlaskija-poro-
sulatejuustoa
1 dl maitoa
1 rasia (200 g) tuorejuustoa, 
kolme pippuria
50 g kylmäsavuporoa
Koristeluun
50 g kylmäsavuporoa
persiljaa tai rucolaa, karpaloita

Levitä kelmu alumiinifolion 
päälle. Poista kuoret leipävii-
paleista ohuelti veitsellä. Laita 
leipäviipaleet kelmun päälle 
tiiviisti (4 x 3 viipaletta). Leik-
kaa keskimmäisestä rivistä yksi 
viipale kahtia. Laita puolikkaat 
viipaleet rivin päihin. Kostuta 
levy vesi-pihlajanmarjahyyte-
löseoksella.

Pilko sulatejuusto kattilaan 
ja lisää maito. Kuumenna se-
koittaen, kunnes juusto sulaa. 
Lisää maitoa tarvittaessa, jotta 
saat tasaisen tahnan. Jäähdytä 
ja lisää tuorejuusto. Ota 1/4 osa 
täytteestä kuorrutusta varten. 
Lisää loppuun hienoksi leikattu 
savuporo. Levitä leipäviipaleil-
le. Rullaa folion ja kelmun avul-
la kuten kääretorttu. Käännä 
saumapuoli alas.

Anna maustua tiukkana rulla-
na foliossa seuraavaan päivään. 
Kuorruta lopulla täytteellä ja 
koristele. 

Kasvisrulla
12–14 viipaletta
12 grahampaahtoleipä-
viipaletta  
Kostutus
1/2 dl maitoa  
Täyte
1 prk (180 g) välimeren 
salaattijuustoa  
2 dl aurinkokuivattua tomaattia  
2 prk (à 150 g) crème fraîchea, 
28 %  
1 valkosipulin kynsi   
1 rkl sitruunamehua  
1/2 tl mustapippuria  
1/2 rkl sokeria  
1/2 dl tuoretta basilikaa   
Koristeluun
kirsikkatomaatteja  
paprikatäytteisiä oliiveja  
basilikaa  

Levitä kelmu alumiinifolion 
päälle. Poista kuoret leipävii-
paleista ohuelti veitsellä. Laita 
leipäviipaleet kelmun päälle 
tiiviisti (4 x 3 viipaletta).  Kos-
tuta levy maidolla. Hienonna 
salaattijuusto, tomaatit, valko-
sipulin kynsi ja basilika. Sekoita 
täytteen ainekset ja leivitä täy-
tettä levylle. 

Jätä noin 1/4 kuorrutukseen. 
Rullaa folion ja kelmun avul-
la kuten kääretorttu. Käännä 
saumapuoli alas. Anna maustua 
tiukkana rullana foliossa seu-
raavaan päivään. 

Kuorruta lopulla täytteellä ja 
koristele. 

Lohi-katkarapukakku
10 annosta
Pohja
100 g hapankorppuja  

50 g voita  
Kostutus
1 dl maitoa  
Täyte
4 liivatelehteä  
2 rkl kiehuvaa sitruunamehua  
200 g ruodotonta kylmäsavu-
lohta  
2 rasiaa (à 200 g) ruohosipuli-
tuorejuustoa 
1 prk (200 g) raejuustoa  
1/2 tl valkopippuria  
1 dl hienonnettua tilliä  
Koristeluun
5 kovaksi keitettyä munaa 
viipaleina  
200–300 g isoja katkarapuja 
sulatettuna  
tilliä tai ruohosipulia  

Hienonna hapankorput ja se-
koita voisulan kanssa. Pohjusta 
halkaisijaltaan 24 senttimetrin 
irtopohjavuoka leivinpaperil-
la. Levitä hapankorppuseos 
vuoan pohjalle. Kostuta pohja 
maidolla. Valmista täyte. Liota 
liivatelehtiä kylmässä vedessä 
10 minuuttia, purista niistä liika 
vesi pois ja liuota ne kiehuvaan 
sitruunamehuun. 

Leikkaa lohi pieniksi kuuti-
oiksi. Yhdistä kaikki täytteen 
ainekset. 

Levitä täyte vuokaan. Peitä 
vuoka alumiinifoliolla ja nosta 
jääkaappiin hyytymään, mielui-
ten seuraavaan päivään. Irrota 
kakku vuoasta ja nosta tarjoilu-
vadille. 

Koristele munaviipaleilla 
(käytä koristeluun vain kau-
neimmat viipaleet), katkara-
vuilla ja tillillä tai ruohosipu-
lilla. 

Sitrus-juustokakku
10–12 annosta
1 pkt (175 g) suklaatäytekeksejä 
(domino)
50 g voita
Täyte
3 dl vettä
2 dl sokeria
3 munaa
4 rkl maissitärkkelysjauhoja
1 dl sitruunamehua
2 tl raastettua sitruunankuorta
50 g voita
5 liivatelehteä
1 rasia (200 g) tuorejuustoa, 
sitruuna
2 dl kuohukermaa
Kiille
2 dl appelsiinitäysmehua
2 liivatelehteä
Koristeluun
kermavaahtoa
taloussuklaata

Leikkaa leivinpaperista 
reilusti irtopohjavuoan (24 
cm) kokoinen pala. Leikkaa se 
keskeltä kahtia. Laita palat vuo-
kaan hiukan limittäin ja paina 
reunus kiinni. Paperi saa jäädä 
pohjan yli.

Hienonna keksit monitoimi-
koneessa ja sekoita joukkoon 
sulatettu voi. Painele keksise-
os tasaisesti pohjalle. Voitele 
reuna öljyllä ja ripottele siihen 
tomusokeria. Pane jääkaappiin 
täytteen valmistamisen ajaksi.

Mittaa pinnoitettuun tai te-
räskattilaan vesi, sokeri, munat, 
maissitärkkelysjauhot ja sitruu-
namehu. Sekoita tasaiseksi ja 
kuumenna, kunnes kiisseli sa-
kenee, älä keitä. Lisää kiisseliin 
hyvin pestyn sitruunan kuori ja 
voi.  Sekoita ja jäähdytä.

Liota liivatelehtiä kylmässä 
vedessä noin 10 minuuttia. 
Kuumenna pari ruokalusikal-
lista vettä kiehuvaksi mikrossa 
ja sekoita kuiviksi puristetut 
liivatelehdet joukkoon. Vatkaa 
jäähtyneeseen kiisseliin liiva-
teseos, tuorejuusto ja kerma 
vaahdotettuna. Kaada täyte 
vuokaan. Tasoita pinta ja peitä 
alumiinifoliolla. Anna hyytyä 
kylmässä seuraavaan päivään.

Kun kakku on kunnolla 
hyytynyt, valmista kiille. Liota 
liivatelehtiä ja purista kuivaksi. 
Kuumenna puoli desiä mehua 
ja liuota siihen kuiviksi puris-

tetut liivatelehdet. Lisää seos 
lopun mehun joukkoon. Kaada 
varovasti kakun päälle ja anna 
hyytyä.

Irrota valmis kakku varovasti 
ja nosta tarjoiluvadille. Vedä 
pohjalta paperit pois. Koristele 
kermavaahdolla ja suklaakoris-
teilla.

Suklaakoristeet: Laita pakas-
tepussiin 4–5 palaa tummaa 
suklaata ja kuumenna mikros-
sa, kunnes suklaa sulaa, noin 
minuutti.

Leikkaa pussin kulmaan pie-
nen pieni reikä. Pursota leivin-
paperin päälle erilaisia koris-
tekuvioita. Laita pakastimeen 
hetkeksi jähmettymään.

Amerikkalainen 
suklaa-juustokakku
10–12 annosta
Pohja
200 g digestive-keksejä  
75 g voita sulatettuna  
Täyte
4 liivatelehteä  
1 rkl kiehuvaa kahvia  
1 levy (200 g) tummaa talous-
suklaata  
1 rasia (200 g) maustamatonta 
tuorejuustoa
1 1/4 dl sokeria  
2 tl vaniljasokeria  
1 prk (3,3 dl) kuohukermaa  
Koristeluun 
tummaa suklaata ja cashew-
pähkinöitä

Murskaa keksit ja sekoita 
voin kanssa. Levitä seos irto-
pohjavuokaan leivinpaperille. 
Liota liivatelehtiä kylmässä ve-
dessä 10 minuuttia. Purista liika 
vesi liivatelehdistä ja liuota ne 
kiehuvan kuumaan kahvitilk-
kaan. Jätä suklaalevystä noin 
30 grammaa koristeluun. Sulata 
loppu suklaa vesihauteessa tai 
mikrossa ja sekoita tuorejuus-
ton joukkoon. Lisää liivateseos, 
sokerit ja viimeisenä vaahdotet-
tu kerma. Kaada täyte vuokaan 
ja peitä vuoka alumiinifoliolla. 
Anna hyytyä jääkaapissa mie-
luiten seuraavaan päivään. 

Irrota kakku ja nosta tarjoilu-
vadille. Koristele suklaalastuilla 
tai -rouheella sekä karkeasti 
rouhituilla, uunissa tai pannulla 
paahdetuilla pähkinöillä.

 ANNELI PESSALA

Voileipäkakku ja 
kermakakku ovat 
suosituimmat  
tarjottavat perhe-
juhlien kahvi- 
pöydässä. Tänä  
keväänä suolainen 
kakku kääntyy  
rullalle. Makeaksi 
täytekakuksi on  
tarjolla raikas  
sitruunajuusto- 
kakku.

Juhlavieraita tulossa

1. Levitä leipäviipaleet kelmun päälle kolmeen riviin. Ota 
keskimmäisestä rivistä yksi viipale ja leikkaa kahtia. Laita 
puolikkaat rivin päihin. Näin saat tukevamman pohjan 
rullattavaksi.

2. Rullaa täyte leipäviipaleiden sisään kelmun ja alumiini-
folion avulla.

3. Parsan nupuilla, lohiruusukkeilla ja sitruunapaloilla koristeltu voileipärulla on juhlava 
kevätjuhlien kahvipöydässä. Taustalla porokakku.

VINKit

Hajuton ja mauton liivate 
on valkuaista ja sopii 
hyydyttämään kylmiä 
leivonnaisia. 
Liivate ei hyydytä mango-, 
kiivi- tai ananastäytettä, 
koska hedelmien entsyymit 
pilkkovat liivatteen valkuaista.
Varaa 1 liivatelehti 
nestedesilitraa kohti.
Pehmitä liivatelehdet 
liottamalla runsaassa 
kylmässä vedessä vähintään 
10 minuuttia.
Kuumenna noin puoli desiä 

nestettä lasiastiassa 
mikrossa tai kattilassa. 
Lisää kuiviksi puristetut 
liivatelehdet hyvin sekoittaen, 
ei tarvitse kuumentaa enää.
Sekoita liivateseos hiukan 
jäähtyneenä täytteeseen.
Liian kylmä liivateseos jää 
helposti paakkuiseksi.
Anna hyytyä kylmässä 
mielellään seuraavaan 
päivään.
Liivatteella hyydytetyn 
kakun voi pakastaa. Sulata 
jääkaapissa.

Liivate hyydyttää helposti
Tarjottavan määrä 
riippuu tarjottavien lajien 
lukumäärästä ja tilaisuuden 
luonteesta. Tässä keski-
määräisiä lukuja, joilla 
voi laskea tarvittavan 
leivonnaisten määrän.

Vierasta kohti:
Voileipäkakkua parin sentin 
pala 
Pieniä voileipiä 3 kpl
Pikkuleipiä 1 kpl kutakin lajia
Pullaa ja kuivakakkua molempia 
1 viipale

4 munan täytekakku sekä 
hyydytetty kakku riittää 
10–12 hengelle.
Kahvikakusta saa 25–30 
viipaletta.
Uunipannullisesta piirakkaa 
tulee 25–30 palaa
Puolen litran pullataikinasta:
45–50 pikkupullaa tai
2 kpl pitkoja, joista yhteensä 
50 viipaletta tai
kranssi, josta 50 viipaletta.
Puolen litran leipätaikinasta:
2 kpl vuokaleipiä tai
20–30 kpl sämpylöitä

Paljonko tarjottavaa?

Iloisenvärinen sitrus-juustokakku sopii yhtä hyvin 
lakkiaisten kuin syntymäpäivien kahvitarjoiluun.

Koivunmahlan 
keruu käynnissä
Koivusta saatavan mahlan keruukausi on suuressa osassa 
maata jo käsillä.  

Koivunmahla on terveellistä ja virkistävää juomaa. Siitä 
saa helposti imeytyvässä muodossa sokereita, hedelmä-
happoja, aminohappoja, C-vitamiinia sekä kivennäis- ja 
hivenaineita, kertoo Arktiset aromit.

Mahla on tähän asti ollut vaikeasti saatavissa oleva seson-
kituote. Uuden teknologian ansiosta mahlaa ja mahlatuot-
teita on mahdollista saada ympärivuotisesti. 

Mahla pilaantuu helposti. Siksi se on jäähdytettävä 
jääkaappilämpötilaan heti valutuksen jälkeen. Se on myös 
jatkokäsiteltävä tai pakastettava välittömästi. 

Mahlaa juoksutetaan tekemällä koivun runkoon reikä 
ja johtamalla ulos vuotava neste astiaan. Toinen konsti on 
juoksuttaa mahla katkaistuun oksanpäähän ripustettuun 
pulloon. 

Keruuseen tarvitaan 
aina maanomistajan 
lupa. 

Mahlaa voi juoda 
sellaisenaan tai käyttää 
siman, oluen tai sahdin 
valmistukseen. Ammat-
timaisesti valmistetut 
mahlatuotteet edellyt-
tävät korkeatasoista 
hygieniaa eikä mahlaa 
tarvitse välttämättä 
pastöroida. 

Tällöin neste 
johdetaan mahlapuihin 
rakennetun keräily-
järjestelmän avulla 
suoraan pakkaamoon. 

Mahlatuotteita 
myyvät hyvin varustetut 
elintarvike- ja luontais-
tuotekaupat. Tuotteita 

viedään muun muassa 
Japaniin ja Italiaan.

MT

Mahlakausi alkaa, kun lumi 
on vielä maassa, ja loppuu 
ennen kuin lehdet kasvavat 
täysikokoisiksi.


