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HELLAN KULMILTA

| askisoosia

Heti alkuun ilmoitan, etti tissd kolumnissa mik#én ei ole
terveellistd. Kaikki on pelkéstidan hyvia.

Jokaisella meisté on omat pienet tai suuret paheensa.
Minulla on niitd paljonkin, yksi on lidskisoosi.

Helsingissi ei liskisoosia saa nykyisin kuin yhdesti pai-
kasta, Suomalaiselta klubilta. Joskus, timi tapahtuu tietysti
harvoin, vetiydyn sinne pienessé porukassa parantamaan
maailmaa.

Tilaamme léskisoosia ja oheen normaalit ruokajuomat.
Parhaiten tilanteeseen sopii tukeva punaviini, vesi tai
molemmat. Liskisoosi on kuitenkin hyvin salliva ruoka,
juomaksi sopii miki tahansa, myG6s maito.

Hyvit maut ovat harvoin monimutkaisia. Liskisoosiinkin
riittdd kaksi asiaa: siansivu ja kunnon perunat. Makunau-
tinto on pettdmiton. Ainekset ovat 1dhiruokaa, kun vain
muistaa pysyé kotimaisissa raaka-aineissa.

Tavallisesti l4skisoosi suurustetaan. Kastike on silloin
tiyteldistd. Lautanen on helppo pyyhkid puhtaaksi aterian
jélkeen ruisleiviin palasella.

Toinenkin resepti on olemassa, ja suosin sité kotioloissa
silloin harvoin, kun joudun tai padsen laittamaan ruokaa.

Kevytversio tuntee nimen tirripaisti, ja se sopii jokaiseen
makuun. Tirripaisti on helppo, hyvi ja varsinkin nuorison
suosima herkku.

Ota tukeva pala siansivua. Viipaloi liha ohuiksi lastuiksi
jakéristd valurautapannussa. Sotke joukkoon sipulia ja
pehmenni kevyesti.

Laita koko sotku rautapataan ja lisd vettd ja mausteita.
Lis#d suolaa ja pippuria. Muut mausteet maun mukaan. An-
na mubhia riittdvén pitkaén.

Keitd perunat. LAURIKONTRO
Al tarjoa vihanneksia. ?Slgvaa?ssﬁﬂggr?
Syl i ks

Se on siini. Liskisoosi
light.

lauri.kontro@
mta.fi

Suomalaisen
kalan ylistysta

Keittiomestari Maija
Silvennoinen on koonnut
kalaresepteistidéin Suoma-
laisen kalakeittokirjan,
joka on ylistys hienoille
suomalaisille kaloille.

Silvennoinen esittelee
kirjan alussa eri kalojen
perkaamis-, fileointi- ja
paloittelutapoja sekd
ruotojen poistamista.
Kirjan lopussa esitel-
l44n keskeiset jarvi- ja
merikalamme.

Kalan omia, hienoja
makuja Silvennoinen
varoittaa peittimésti
liian voimakkailla
mausteilla.

Kalojen kypsennyksessi pitéi olla tarkkana, silld liian
kypsi kala on epiamiellyttivia syotivii. Silvennoinen
opastaa eri kypsennysmenetelmien saloihin ja antaa niihin
myos ohjeaikoja.

Kirjan resepteilld syntyy tyylikésté tarjottavaa, jota Timo
Viljakaisen onnistuneet kuvat tukevat upeasti.

Minua harmittaa, ettei kirjaa ole viitsitty oikolukea ennen
lopullista painatusta, niin paljon sielli vilisee kirjoitus- ja
huolimattomuusvirheiti. Muuten ansiokas kirja ei tisti
syysté saa téyttd kymppié.

SUDMALAINEN

KALAKEITTOK R

MAIKKI KULMALA
Maija Silvennoinen: Suomalainen kalakeittokirja. 235 sivua. Readme.

Alkuperamaa esiin
Fazerin lounaalla

TARJA HALLA

Lihan ja kalan alku-
perédmaa on touko-
kuun alusta lihtien
kerrottu Fazerin
Amica-ravintoloiden
lounasasiakkaille.
Alkuperi lukee
péivin tuotese-
losteessa, joka on
luettelo ruokala-
jeihin kiytetyisti
raaka-aineista.
Suomessa toimii
noin 650 Amica-
ravintolaa. Y1i 80
prosenttia kaikesta
kéytetysti lihasta on
kotimaista.
7Paivitimme
ravintoloidemme

lounasannosten . T
tuoteselosteet, koska Jauhelihapihvit on tehty suoma-

Kiinnostus lihan laisesta porsaanlihasta, kertoo
‘2 kalan alkupersz ~ helsinkildisen ravintola Padpostin
Jk ohtaan on liI;éiinty- tuoteseloste maanantailta.

nyt”, sanoo hankin-
tajohtaja Timo Stihlstrém Fazer Food Servicesisti.

Alkuperéimerkinté kertoo maan, jossa eldin on kasvanut.
Kalan alkuperi viittaa maahan, jossa se on kasvatettu tai
kalastusalueeseen, josta villi kala on pyydetty.

Jos lihatuotteessa on useita lihalajeja, alkuperimaa
on merkitty tuoteselosteeseen kunkin lihalajin jalkeen.
Tuoteselosteessa voi olla useampikin alkuperéimaa. Syyni
on till6in lihan tai kalan saatavuudesta johtuva kausiluon-
teinen alkuperdmaan vaihtelu.

”Suosimme raaka-aineiden hankinnassa aina kotimaista,
kun hinta, laatu ja saatavuus sen mahdollistavat”, Stahl-
strom kertoo.

Alkuperidmerkinti ei koske Fazerin sopimusruokai-
lua muissa Pohjoismaissa. Esimerkiksi Ruotsissa ei ole
Stahlstromin mukaan ilmennyt yhti suurta mielenkiintoa
alkuper#é kohtaan kuin Suomessa. Lihan omavaraisuusaste
on naapurissa selvisti Suomea heikompi.

Raaka-aineiden jéljitettdvyys on kaikissa Pohjoismaissa
yhtd hyvilld tolalla. Tieto 16ytyy tarvittaessa.

TARJA HALLA
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ovat aitienpaivaperinnetta

juhlallisuuksiin.

Lapset auttavat keittiossi taito-
jensa mukaan. Varsinkin kakun
kokoaminen ja koristelu on
pienimpien mieleistd puuhaa.
Jadtelokakkua pddsee mais-
tamaan saman tien, silli sen
kokoaminen kannattaa ajoittaa
juuri ennen kahvihetkei.

Parsa on yksi keviin suosik-
kikasviksista. Sen kiytto lisddn-
tyy vuodesta toiseen. Keitetty
parsa kastikkeen kera onkin |*©
nopea ja maukas viikonlopun
lounasruoka. Risoton vihred
parsa virjdd kauniisti vaalean
vihreéksi.

Parsa on hyvin kevytti, joten
se kaipaa seurakseen rasvaista
kalaa. Paista lohifilee uunissa tai
tarjoa kylmé#a savulohta lampi-
min parsan kanssa.

—

lounas

Rapeat leipaset

Parsarisotto tai
keitetty parsa
juustokastikkeella
Limettilohi
Salaatti

Kahvi
Kuningatarkakku

Rapeat leipaset
5 annosta
1/2 rapeakuorista patonkia
25 gvoita sulatettuna
1valkosipulin kynsi
murskattuna
5 aurinkokuivattua tomaatti-
viipaletta
5 oksaa tuoretta basilikaa
1 paketti (250 g) kotijuustoa
suolaa ja mustapippuria
Leikkaa patonki vinottain
viipaleiksi, kymmeneen osaan.
Paahda patonkiviipaleet lei-
vinpaahtimessa tai kuumassa
uunissa (250 astetta) pari mi-
nuuttia. Mausta voisula valko-
sipulilla ja sivele pullasudilla
patonkipaloille.
Leviti valutetut, hienonnetut

tomaatit leipdviipaleille. Viipa-
loi juusto ja levitd péélle. Maus-
ta suolalla ja mustapippurilla.
Koristele basilikan lehdill.

Kevatrisotto 1dl pastajuustoraastetta

Uunilohi 5annosta Tarjoiluun
5 annosta 1nippu (noin 500 g) tuoretta, pastajuustoraastetta tai musta-
noin kilo kirjolohifileeta vihre#d parsaa leimaa lastuina
1dl limetti- tai sitruunamehua  11vetti Pese parsat huolella. Leikkaa
1tl suolaa 1/2 tl suolaa tai napsauta sormin puumainen
1/4 tl mustapippuria 1tl sokeria osa tyvestd pois. Keitd parsat

Poista kirjolohesta nahka. 25gvoita pystyssd kattilassa kypsiksi,
Laita filee leivinpaperin pdil- 1sipuli 4-5 minuuttia. Leikkaa nuput

le uunipannulle. Valele kala
limettimehulla kummaltakin
puolelta. Ripota pintaan suo-
laa ja pippuria. Paketoi kala

3 dl risottoriisii

11 parsan keitinvetti

1 kasvisliemikuutio
1sitruunan tai limetin mehu

koristeeksi. S#dstd keitinvesi.

Pilko tai soseuta loput parsat.
Kuullota hienonnettu sipuli

ja riisi ldpikuultavaksi voissa,

leivinpaperiin ja kypsenni 175 1/2 tl suolaa ild ruskista. Lisd4 joukkoon 2-3
asteessa kypsiksi, noin 40 mi- 1/2 tl rosépippuria desilitraa kuumaa parsalienti
nuuttia. Tarjoakeviisenrisoton 1/2 sitruunan tai limetin ja sekoita. Murenna joukkoon
tai perunamuusin kanssa. kuoriraastetta liemikuutio. Anna liemen imey-

Mustaleimaemmentalista vuollut lastut ja pienet parsannuput taydentévat kevaisen vihreata
risottoannosta.

Onnea aiti, mummo, isomummo. Aarnin valmistama jaatelokakku kannetaan saman tien poytaan.

ty4 riisiin ja lisd4 seuraavat 2-3
desilitraa lienté joukkoon.

Jatka niin, kunnes riisi on
pehmeii (noin 20 minuuttia al-
haisella limmolld), mutta siind
on vield suutuntuma jiljella.

Mausta suolalla ja hienoksi
rouhitulla pippurilla. Pese sit-
ruuna kuumalla vedell4. Raasta
keltainen pintakuori ja lisdi
risottoon yhdessi parsasoseen
ja juustoraasteen kanssa. Hau-
duta vield pari minuuttia. Nosta
parsanuput koristeeksi.

Lis#i annoksille juustoraas-
tetta tai vedd lastuja mustalei-
maemmentalista.

Vinkki: Ajoita risoton teko
niin, ettd se valmistuu juuri
ennen ruokailua. Niin se on
mehevin kosteaa. Kuumana
sdilytettdessd risotosta tulee
liian paksua tai kuivaa. Lisdi
tarvittaessa sithen hiukan vetti
tai kasvislienté.

Juustokastike

keitetylle parsalle

5-6 annosta

2 dl ruokakermaa

1dl kevytmaitoa

1pussi (150 g) Aura-murua

1rkl sinappia

2 tl sitruunamehua

1/2 tl mustapippuria

1/2 dl persiljaa hienonnettuna
Kuumenna kerma ja maito

kattilassa. Sekoita joukkoon

juusto. Mausta ja anna kiehua

hiljalleen 2-3 minuuttia koko

ajan sekoittaen. Lisdi persilja.

Tarjoa keitetyn parsan kanssa.

Kasvissalaatti
4-6 annosta
1keri lehtisalaattia
pala (100 g) kurkkua
2-3 tomaattia
1t6lkki marinoituja, mustia
oliiveja
ruohosipulia
1-2 rkl rypsi6ljya
ripaus mustapippuria

Revi huuhdeltu salaatti, sui-
kaloi kurkku, pilko tomaatit
ja silppua ruohosipuli. Laita
ainekset salaattikulhoon ja
sekoita joukkoon 6ljyi ja pip-
puria. Oljyn tilalla voi kiyttis
aurinkokuivattujen tomaattien
maustelienti.

Kuningatarkakku
4-6 annosta
1valmis torttupohja
1/2 dl maitoa tai persikkalientd
1prk (125 g) Kuningatarsosetta
(lastenruoka)
1 paketti (11) Kuningatar-
jadtelod
vadelmia tai persikkapaloja
Kostuta torttupohja maidol-
la tai persikkaliemelld. Leviti
pohjalle kerros marjasosetta.
Viipaloi jiitelo ja nosta limit-
tdin torttupohjalle. Koristele
vadelmilla tai siilykepersikoil-
la.
Kokoa kakku juuri ennen
tarjoilua.
ANNELI PESSALA

Vanhat aitienpéaivakortit ovat mukavia muistoja.

PARSA

Kevaan herkku

Valitse kiinteitd, suppupéisia
parsoja.

Sailyta tuoreet parsat
kylméssd, pimedssé ja
mieluusti kosteassa,

ei kesta pitkaa varastointia.
Pese parsaja napsauta
puumainen tyviosa pois.
Vihreda parsaa ei valttamatta
tarvitse kuoria. Kuori
valkoinen parsa nupun alta
latvasta tyven suuntaan
perunankuorimisveitsella.
Vihrea parsa on kasvanut
vapaasti maan pinnalla,
valkoinen mullan alla.
Toisinaan nakee nupuiltaan
violettia parsaa. Silloin parsan
kérki on kurkistanut maan
pinnalle ja saanut varia.

Maultaan vihred parsa on
miedompi kuin valkoinen.
Varaa alkupalaksi noin 150
grammaa parsaa ruokailijaa
kohti ja pdéruuaksi kaksin-
kertainen maara.

Laita parsat kiehuvaan
veteen, jossa on ripaus suolaa
ja sokeria (litralle keitinvetta
1 tl suolaaja 1 tl sokeria).
Keita parsat joko kyljelldéan
tai pystyssa. Pystyssa
keitettdessa jatd parsojen
nuppuosat vedenpinnan
ylapuolelle. Voit myds sitoa
parsat annosnipuiksi ennen
keittamista.

Vihrea parsa ja ohut
valkoinen parsa kypsyvét
2-6 minuutissa. Vaalea,

paksu parsa vaatii 10-18
minuutin kypsennyksen.
Kokeile kypsyytta parsan
tyvesta tikulla tai haarukalla.
Valuta kypsat parsat huolella.
Lado parsat lautasille tai
tarjoiluvadille saman-
suuntaisesti.

Tarjoa sitruunamehun ja
voisulan tai juustokastikkeen
kera. Korvasienimuhennos
on suurta herkkua parsan
kanssa.

Kevyt parsa on hyva
foolihapon l&hde, siséltaa
runsaasti kaliumia ja ravinto-
kuitua. Se on myds suonten
seinamia vahvistavan,
P-vitamiinina tunnetun
bioflavonoidin l&hde.



