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VIIKONVAIHDE

HELLAN KULMILTA

Kaksijalkaisen
taysrehu

Maataloudesta tietoiselle ihmiselle ravinto on myos rehua. Si-
td kannattaa ostaa paljon kerrallaan mahdollisimman halvalla.
Sen tehtévi on nopea lihotus ja runsas lypsétys. Késittelyn on
oltava vaivatonta, siilyvyyden hyvi. Rehua syovit eldimet.

Thminen taas sy6 ruokaa. Sen tulisi olla kaunista, vaihtele-
vaa, kotimaista, terveellist4, eettist4, ei-lihottavaa, vuodenajan
mukaista, ja se voikin olla liian halpaa.

Miti jos heitettiisiin ruokahifistely hiiteen? Pantaisiin
tilalle sikaloista ja navetoista tuttua jarkiruokaa, rehua.

Keskivertoaikuinen, 18-60-vuotias naismies, tarvitsee
noin 2 500 kilokaloria pdivissi. Miéri saadaan kokoon 800
grammalla viljaa. Vuodessa sit kuluisi kolmisen sataa kiloa.

Pelkilld viljalla ei kuitenkaan pérjaa pidemmén paille.
Tarvitaan my0s rasvaa ja proteiinia, sek jokunen muru
kivennéisti ja vitamiinia.

Koska rehuteollisuus osaa tehokkuuden, otetaan raaka-
aineet mallin mukaan: soijaa ja rypsii viljan joukkoon.

Rehukaura maksaa alle 200 euroa tonni. Rypsisté joutuu
pulittamaan yli 400, ja soijasta hieman yli 500 euroa.

Halpaa, eiko totta? Vuoden ruokaostoksiin maailman-
markkinahinnoin rahaa menee noin satanen, jos sy6 vain
tarpeellisen.

Mutta mahtaisiko monipuolisuuteen tottunut saada kaksi-
jalkaisen tdysrehua nielty#?

Maittavuusongelma voisi ratketa Ilpo Tiihosen runossa
mainitulla reseptill4.

”Jees ketsuppia, huusi jenkki

hihat sinapissa, ketsupissa penkki.”

Vakavaksi vetd4, koska liian moni sy6 yksipuolisesti
tahtomattaan.

Omiani huolellisempia
laskelmia tehdéén tosissaan
avustusjérjestoissd. Luke-
mattomat kupit tiyttyvit

HENRIK SCHAFER
on Maaseudun
Tulevaisuuden

ja tyhjenevit mitittomélté toimittaja.
tuntuvien maailmanmark-

kinahintojen heilahdusten henrik.schafer@
mukana. 4 mtafi

VIIKON KOKEMUS

RITTA MUSTONEN

i < BN n
Raivo Tafenaun ja Meelis Vindin musisointi rauhoittaa
korkeudessa aterioivia.

Korkean paikan
paivallisella

Miti jarked on nostaa 22 ihmisti aterioimaan kaupungin ylle
50 metrin korkeuteen? Ei mitidén. Mutta elimyshén se on.

Toisen mielestd huikean upea, toiselle jannittivin pelotta-
va. Dinner in the Sky on nostanut ruokapoydén korkeuksiin
jonoin 3500 kertaa. Tlld viikolla se tapahtuu Helsingin
Rautatientorilla.

Kimmo Huhtamella vastaa ruokailijoiden turvallisuudes-
ta. Hin lupaa, etti jos jollekin tulee lounaan aikana pakottava
tarve tulla alas, niin sitten tullaan. Tosin sellaista tapahtuu
todella harvoin.

Huhtamella kiinnitt44 meidét istuimiin ja tyontéi tuolin
lihemmas poytidd. Kinnykki ja kamera mahtuvat lepddmééin
poydélld, mutta mitdin muuta irtotavaraa ei kannata ottaa
mukaan. Onneksi tdn#in on lihes tuuleton hellepiiva.

Jos olisi ukkonen tai kova tuuli, lounas peruuntuisi. Turhia
riskejé ei oteta.

Takapuoli alkaa hiota kuperassa penkissi. No niin, nyt
noustaan. Vatsanpohjassa tuntuu ilkeélti. Jalat ovat pienelld
jalustalla. Kun katsoo tuolista alas, nékyy vain loittoneva
Rautatientorin kiveys.

Aargh, tim4 ei ole minun juttuni.

Alkuruoka on valmiiksi kuvun alla, ja alamme nauttia sité
yl6s padstyimme. Rautatieaseman kellotapuli on samalla
korkeudella, missi istumme. Skoolaamme ja alamme napsia
pienid sokerisuolattuja lohenpaloja.

Jalkoja kihelmoi, asentoa ei uskalla muuttaa. Koko hiakkyri
pyorii niin, ettd maiseman kulma vaihtuu lounaan aikana
hieman.

Jotkut tulevat tinne kuulemma kosimaan, toiset viettimiin
kihlajaisia. On syntymépaiivid ja polttareita. EhkA téstd saa
lisd4 hohtoa eldméin kohokohtiin. No, kohotusta ainakin.

Belgialaiset keksiviit nosturiateriat vuonna 2006, ja sen jil-
keen taivasravintolaa on pyoritetty 42 maassa. Ensimmaiinen
pysyvd Dinner in the Sky avataan ensi viikolla Las Vegasissa.

Katson kelloa, joko kohta péisisi alas. Vield on syotévi pai-

jajélkiruoka.

Kovin nélkiisend R
tdnne ei kannata tulla, silld E hka tasta
annokset ovat ainakin talld saa lisaa
kertaa pienii. Keittiomes- v
tari tosin vaihtuu eri hOhtoa elaman
piiving, samoin ruuat. kOhOkOhtiil’l No
Tind#n on pidruokana n ]
haudutettua lampaan- kohotusta ainakin.

niskaa: lautasella nokottaa
pienen perunan kokoinen lihapala, yksi kukkakaalinnuppu ja
sormenpiinkokoinen varhaisperuna puolitettuna.

Than hyvi, silld jannitykselténi tuskin pystyn syoméin
titdkdan vihaa.

Ja hups, nyt laskeudutaankin alas hakemaan jélkiruokaa.
Tuntuupa hyvalta.

Maan kamaralla uskallan s#fit44 tuolin selkéinojaa ja vihén
vetreyttid selkdd. Mutta noja dkkii ylos, silld taas mennéén.

Yldilmoissa ollaan ennen kuin ehtii kissaa sanoa. Marjainen
jélkkéri menee toisella nousulla livakammin alas kuin alku- ja
paidruoka. Ehki tihén siis tottuisi.

Vaan miksi pitdisi? Sateisen tuulisella sddlld minua ei saisi
nosturiin uudestaan, vaikka tarjolla olisi millaiset herkut. Jos-
tain syystd Helsingin kesikuun ateriat on kuitenkin jo lihes
loppuunmyyty ja tapahtuman jérjestéjd, Stopteltat, harkitsee
uutta tulemista elokuussa. RITTA MUSTONEN

Itdisen Vilimeren ja Lihi-ididn ruoka
valloittaa herkullisuudellaan. Vilimeren
maut korostuvat, mutta mukana on myds
ripaus Lihi-iddn tuomaa yllatyksellisyytta.

Yhteinen ateria aloitetaan alku-
paloilla (meze), jotka sy6dain
pitaleivin kera. Mezet muis-
tuttavat espanjalaisia tapaksia,
vaikka niiden makumaailma
on hiukan erilainen. Pikkupalat
katetaan poydin keskelle, josta
jokainen ruokailija kerdd mie-
leisensé annoksen.

Tyypillisid mezeji ovat esi-
merkiksi hummus ja tabbouleh.
Tarjolla voi olla my6s juustoja,
makkaraa, yrteilli maustetut-
tuja (lammas)lihapullia, maus-
teista lihaa, salaattia tai yksin-
kertaisimmillaan pelkéstdin
oliiveja.

Mezet sopivat mainiosti
suomalaiseen vierastarjoiluun
ja illanistujaisiin. Tyypillisesti
ne ovat kylmi# ruokia, jotka voi
valmistaa etukiteen. Niin kaik-
ki voivat istua poydéssi seurus-
telemassa ja ruokailemassa.

Tabbouleh

6-8 annosta

3 dl ohrahelmia

8 dl vetti

1tl suolaa

1rkl kuivattua minttua

2 tomaattia

1 punasipuli

1/2 kurkkua

2 dl pienid nokkosen lehtii
2-3 mintun oksaa
1sitruunan kuori ja mehu
1/2 dl oliivi6ljy4

1tl suolaa

Kuumenna vesi ja keitd suo-
lalla ja mintulla maustetussa ve-
dessé ohrahelmié 15 minuuttia.
Sekoita vililld. Valuta ja huuhte-
le kylmélla vedell.

Hienonna sipuli, kuutioi to-
maatit ja suikaloi kurkku. Suika-
loi my®6s kiehautetut ja jadhdyte-
tyt nokkosen lehdet.

Pese sitruuna huolella ja
raasta sen kuori. Purista mehu.
Sekoita kaikki ainekset keske-
niin ja anna maustua tunti pari.
Tarjoa alkupalapoydéssid tai
salaattina grillatun makkaran ja
sinapin kanssa.

Hummus
8-10 annosta
1rasia (200 g) sitruunatuore-
juustoa
1 purkki (500 g) kikherneiti
1/2 dl tahinia
2 rkl sitruunamehua
1/4 tl jeeraa eli juustokuminaa
1/4 tl suolaa
pinnalle oliivi6ljya

Valuta ja huuhtele kikherneet
siivildssé kylmélld vedelld. Lisad
muut aineet. Hienonna sauvase-
koittimella. Laita kulhoon tarjol-
le ja painele lusikalla koloja pin-
taan. Valuta koloihin oliivioljy4.

Chilinen salaattijuusto
10 annosta
1 paketti (500 g) salaattijuustoa
2 dl oliivioljya
2 dlvetti
1valkosipulin kynsi
2 pienté, mietoa chilipalkoa
1tl mustapippuria karkeana
rouheena
Salaattijuusto on yksi iso pala,
joten leikkaa se reilun kokoisiksi
kuutioiksi. Viipaloi kuorittu val-
kosipulinkynsi ja toinen chili-
palko. Jit4 toinen kokonaiseksi.
Laita lasipurkkiin kerroksittain
juustopaloja ja mausteita.
Kaada 6ljy-vesiseosta piille
niin paljon, ettd juustokuutiot
peittyvit. Sulje astia ja anna
maustua 1-2 vuorokautta kyl-
méssi. Pyoraytd purkkia vililla
ylosalaisin, jotta pinnalle nouse-
va 6ljy sekoittuu tasaisesti.

Marinoidut oliivit
10 annosta
500 goliiveja (vihreiti ja
mustia)
1iso valkosipulin kynsi
2 rosmariinin oksaa
sitruunaviipaleita
marinadi
1dl omenatiysmehua
1/2 dl sitruunamehua
2 dl oliivi- tai rypsioljyd
3 rkl vaaleaa siirappia tai
hunajaa

Sekoita marinadin aineet
kattilassa. Viipaloi valkosipu-
li. Kaada liemi oliivien ja vii-
paloidun valkosipulin piille.
Tyo6nni pari rosmariinin oksaa
purkkiin ja sitruunaviipaleita.
Anna maustua kylméssé yon yli.

Tsatsiki

5-6 annosta

2 dl turkkilaista jugurttia
puolikas (100 g) tuoretta
kurkkua

1valkosipulin kynsi
muutama mintunlehti
hienonnettuna
ripaus mustapippuria ja sokeria
koristeeksi kurkkusuikaleita
Raasta kurkku ja wvaluta.
Sekoita ainekset keskeniin ja
anna maustua jidkaapissa en-
nen tarjoilua. Laita seos tarjolle
kulhoon tai 5-6 pikkulautaselle
jakoristele kurkkusuikaleilla.
Tarjoa oliivien ja leivin kans-
sa.

Pitaleivat

8-10 kpl

21/2 dl maitoa tai vettd
25 g hiivaa

1/2 tl suolaa

5 dl vehnijauhoja

50 g voita sulatettuna

Liuota hiiva ja suola kiden-
lampo6iseen maitoon tai veteen.
Alusta jauhot taikinanesteeseen.
Lisdd rasva loppuvaiheessa.
Kohota taikina leivinliinan alla
kaksinkertaiseksi (noin 20 mi-
nuuttia).

Jaataikina 8-10 palaan, pyori-
té palloiksi ja kauli ohuiksi leipi-
siksi (halkaisija noin 12 senttid).
Kohota peitettyni pellilld noin
30 minuuttia. Paista uunissa 250
asteessa noin 7 minuuttia. Jagh-
dyti liinan alla. Leikkaa leipiin
viilto, jotta saat niihin taskun.
Jaa tiyteaineet taskuihin.

Nokkosmuhennos

5dl (5-6 annosta)

1sipuli

1dl nokkossosetta

1rkl vehnéjauhoja

2 dl ruokakermaa

1dl maitoa

1dl ruohosipulisilppua

100 g Vilimeren salaattijuustoa

mustapippuria myllysti
Hienonna sipuli. Kiehauta

pinnoitetussa kattilassa (esi-

merkiksi teflon) sipulia ja nok-

kossosetta pari minuuttia. Lisd4

jauhot, kerma ja maito. Keiti

pari minuuttia, kunnes kastike

on sopivan sakeaa.

Baklava

noin 30 palaa

siirappia

3 dlsokeria

2 dlvettd

2 rkl sitruunamehua

2 rkl hunajaa

1pkt (450 g) filotaikinaa

100 g suolatonta voita

5 dl mantelirouhetta, pistaasia
tai saksanpihkinéi rouhittuna
1rkl kanelia

1/2 tl kardemummaa

Ota filotaikina sulamaan pa-
riksi tunniksi. Keiti silld aikaa
kostutussiirappi. Sekoita katti-
lassa sokeri, vesi ja sitruuname-
hu. Kuumenna seos ja anna sen
poreilla hiljaa noin 10 minuuttia.
Lisd4 lopuksi hunaja ja nosta sii-
rappi jadhtyméin.

Sulata voi. Sivele uunivuoka
(noin 25 x 30 senttii) muutamal-
la ruokalusikallisella voisulaa.

Levité sulanut filotaikina auki
tyopoydaille. Peitd kostealla keit-
tiopyyhkeelld, jotta ohuet levyt
eivdt kuivu. Taita yksi taikina-
levyisti kaksin kerroin ja nosta
vuokaan.

Leikkaa tarvittaessa reuno-
ja saksilla, jotta pala mahtuu
vuokaan juuri sopivasti. Voitele
taikinalevy voisulalla. Nosta
levyn péille uusi kaksin kerroin
taitettu levy.

Voitele levy jéilleen voilla. Ri-
pottele vuokaan noin desilitra
mantelirouhetta sekd hiukan
kanelia ja kardemummaa. Nos-
ta péille kaksi kaksin kerroin
taitettua taikinalevy4, jotka mo-
lemmat on voideltu voisulalla.
Levitd viliin jilleen manteli- tai
pahkindrouhetta sekid mausteita.
Tee niin, kunnes kaikki taikina-
levyt on kiytetty.

Voitele vield pinta voisulalla.
Leikkaa p#illimméinen levy
teravilld veitselld varovasti pa-
loiksi (5 x 6 senttid).

Paista baklavaa uunin keskita-
solla 175 asteessa 30 minuuttia.
Laske 1amp6 150 asteeseen ja
jatka paistamista vield noin 30
minuuttia. Peité leivinpaperilla,
jos pinta tummuu liikaa.

Leikkaa baklavan palat 1dm-
pimidnd vuoassaan varovasti
pohjaan saakka. Valuta siirappi
tasaisesti vuokaan leivonnaisen
péille. Peitd kelmulla tai foliol-
la ja anna vetéyty4 jadkaapissa
mielelldéin seuraavaan péivéin.
Tarjoa kahvin kanssa huoneen-
lampoisend.

ANNELI PESSALA

Baklava on lehte
makea leivonnainen.

RUOKAMATKA
) MAAILMALLE
r

Ruokamatka itaiselle Valimerelle

JAANA KANKAANPAA
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Meze-poytaan on katettu tabbouleh-salaattia, hummusta, oliiveja ja marinoitua salaattijuustoa, nokkosmuhennosta, vihrea
salaatti voikukan ja salaatinlehdistd, pitaleipaa ja tsatsikia.

Filotaikina
kaulittu
ohueksi

Filotaikina tunnetaan kreik-
kalaisesta ja turkkilaisesta
keittiostd. Sitd kdytetdén seki
makeiden ettd suolaisten leivon-
naisten valmistuksessa.

Filotaikina on paperinohuiksi
arkeiksi kaulittua taikinaa, jota
myyddéin pakasteena.

Paketin sulamisaika on noin
kaksi tuntia.

Taikina-arkit kiytetdin yk-
sinkertaisina tai kerroksittain.
Toisiinsa ne sidotaan tavallisim-
min voisulalla.

Ohuet taikina-arkit kuivuvat
helposti, muta péille levitetty
kostutettu keittiopyyhe pitia
arkit taipuisina.

VALIMERI JA LAHI-ITA
Ruokia ja ruoka-ain

Meze tulee persiankielisesta
sanasta mazzidan -
maistaa.

Tahini on jauhetuista
seesaminsiemenista tehty
tahna. Tahinilla maustetaan
muun muassa hummusta.
Hummus on kikherneista
valmistettu tahna, joka on
maustettu sitruunamehulla,
valkosipulilla seka oliivi- tai
seesamidljylld. Hummusta
tarjotaan yleensa dippina
pitaleivan kanssa tai

eita

kastikeena erilaisten ruokien
kanssa.

Kik- eli kahviherne on tavallista
hernettad suurempi. Se

maistuu miedosti pahkindiselta.
Tabbouleh on L&hi-idén maista
kotoisin oleva salaatti, joka
tehdaan bulgurista (hoyryttya
vehnanjyvaa, joka on kuivattu
ja murskattu), kuutioiduista
tomaateista, sipulista,
persiljasta ja mintusta seka
maustetaan oliividljylla ja
sitruunamehulla. Salaatti

tarjotaan kylmana leivan kera.
Couscous on karkeaksi
rouhittuja vehndsuurimoita,
joita kdytetaan pohjois-
afrikkalaisissa keittidissa.
Hoyrytetyt tai keitetyt cous-
coussuurimot tarjotaan
voimakkaasti maustettujen
kastikkeiden kanssa.

Halva on L&hi-idén makea
herkku, joka tehdaéan seesamin-
siemenistd ja hunajasta. Halvaa
voi kdyttdd muun muassa jalki-
ruokiin ja leivonnaisiin.

Baklava on filotaikinasta,
pahkindista ja makusiirapista
valmistettu makea leivonnainen.
Sitd syodaan erityisesti Lahi-
idassa ja Balkanilla. Baklava
leikataan vinonelion tai
suorakaiteen muotoisiksi
paloiksi.

Pitaleipa eli pita on vehnasta
leivottu, hiivalla nostatettu
litted, ontto leipa. Se leikataan
auki ja tasku taytetaan
salaatilla tai leipaa kaytetaan
syomavalineena.




