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HELLAN KULMILLA

Nyt sita saal

Nyt sitd saa, nyt sitd saa, vatsansa tiyteen mansikkaa...

Juhannus on vihén kuin joulu, mutta oikeastaan paljon
parempi.

Siind missi kinkku, laatikot ja lipedkala pitd4 vaantad
veren maku suussa kolmesataa vuotta vanhan perinteen
mukaisesti, juhannusruuista ei tarvitse ottaa paineita.

Riittd4 kun heittdd uudet perunat veteen ja kiént44 grillin
kuumaksi. Salaatti syntyy tuoreista rehuista kuin itsestdin.

Téand vuonna vietimme mittumaaria seitsemén ystavatti-
ren voimin Piijinteen rannalla Sysméssi. Juhannussapuska
loihdittiin letkeén kesdmusan voimin.

Leikkuulaudoista ja veitsistd suorastaan tapeltiin, kun
kaikki halusivat osallistua aterianvalmistukseen.

Ja miten hyvilti kaikki maistuikaan leppoisassa kesétuu-
lessa mokin verannalla!

Rakastan t#té aikaa, kun kaupasta ei tarvitse rahdata
ruokaa selké vadrana.

Ruokavalioni koostuu kesilli lihes pelkéstiddn uusista
perunoista, sinappisillist4, salaatista ja mansikoista. Kesé-
sipulin renkaat kruunaavat salaatin ja naatit paistan voissa.

Jos vield saa naapurimokin kalastajalta tai lihikaupasta
savumuikkuja, ateria on tiydellinen.

Yritin parhaillani oikein toitottaa itselleni, ettd muistan
sy6di tarpeeksi mansikoita. Talvella aina harmittaa, miksen
syonyt niitd enemmaén.

Kun aurinko paistaa yot ldpensé ja kedon kukat heku-
moivat, alkaa niillikin
leveyksilld tapahtua.

Ruoka kasvaa, ja viikko

toisensa jilkeen valikoi- SUVINIEMI on

ma lisédntyy. MT:n toimittaja.
Tuskin maltan odot-

taa, ettd saan rynnistii

poimurin kanssa mustik- suvi.niemi@

kametséén. mta.fi

Kesaruokaa
porukalle

Ruotsalainen keittokirjailija Lisa Lemke on hiljattain suo-
meksi julkaistussa Syoddédn porukalla -kirjassaan ideoinut
keséisen leppoisten tapaamisten tarjottavia.

Kokonaisuuksista 16ytyy ohjeita niin piknikeille, bruns-
seille kuin péivillisillekin, mutta tirkeint4 on, ettd ystivéit
syovit yhdessd ja nauttivat kesisté ja herkuista. Ohjeista voi
koostaa tarjottavaa myos omien mieltymysten mukaisiksi
kokonaisuuksiksi.

Reseptien annoskoot vaihtelevat tavallisista neljan hen-
gen ohjeista jopa 16-20 hengelle riittéviin. Kannattaa katsoa
ohjeen alusta, kuinka monelle ohjeen on ajateltu riittdvén.

Loysin resepteisté kivoja yllétyksid, kuten piparjuuri-
sitruunavoin ja porkkanavuohenjuustodipin sekd puna-
juurista, perunoista ja vuohenjuustosta makunsa saavan
uunipiiraan.

Mukavaa, ettd Lemke opastaa myos suunnittelemaan
ruuat ja tarjoilut etukiteen silloin, kun tarjottavaa pitdi
valmistella isommalle
porukalle. Tarkoituksena
on seki rentoutua vieraiden
kanssa ettd samalla syodd
hyvin, kuten hén toteaa.

Sitd pikkuisen vierastan,
miksi jonkun ty6tavan pitdd
olla ”hirmu nippérii ja
samperin siistid”, mutta jos
ronskista kielenkéytosti
ei piittaa, niin mutkatonta
kesétarjottavaa miettiville
Lisa Lemken ohjeista on
varmasti hyoty4.

MAIKKI KULMALA

Lisa Lemke: Syodaan porukalla.
Tervetuloa kesapoytaan!

176 sivua. WSOY.

Hyvaa Suomesta
my0s vendjaksi
Ja englanniksi

Suomen ruokaviennin edistdmiseksi on suomalaisen ruuan
Hyvii Suomesta -alkuperdmerkki kidfinnetty myos venijéksi
ja englanniksi. Kieliversioita voivat kéyttdd Ruokatiedon
jasenet samoissa elintarvikkeissa, joille on myonnetty
suomenkielisen merkin kéyttéoikeus.

Markkinointi- ja viestintip#illikko Minna Kantén Ruo-
katiedosta pitds ruokaviennin kasvattamista tirkedna, koska
sen avulla moni yritys voi parantaa taloudellista kannatta-
vuuttaan ja mahdollisuuksiaan ty6llistéa lisdd henkil 6st64.

”Hyvid Suomesta -merkki korostaa, etti elintarvikkeen
raaka-aineet on kokonaan tai piosin tuotettu Suomessa.
Ruuan valmistus ja pakkaaminen tapahtuvat luonnollisesti
tiailla”, Kantén sanoo.

”Hyvid Suomesta -merkittyji elintarvikkeita on merkin
koko 20-vuotisen taipaleen ajan mennyt myos rajojemme
ulkopuolelle. Monille veniliisille Hyvid Suomesta -merkki
onkin jo tuttu, ja se tuo epdilemétti lisdarvoa ruokavientii
Venéjille harjoittaville yrityksille.”

Hyvid Suomesta -tuotteiden ainesosien keskiméérdinen
suomalaisuusaste on 95 prosenttia, ja merkin kéyttod
valvotaan.

MT

Maria-aika alkaa mansik

Kesidn makeimmat
mansikat poimitaan
suoraan suuhun.
Kun mansikoita on
syoty riittavasti
sellaisenaan, on
aika valmistaa myos
raikkaita ja makeita
jalkiruokia.

Marja-aika alkaa kotimaisilla
mansikoilla. Etsi mansikkapaik-
ka pellonpientareelta, silld aho-
eli metsimansikan kukkia oli
runsaasti kesdkuun alussa. Vil-
lin mansikan maku tuo muistot
lapsuuden mansikkamaidosta.

Mansikkalajikkeiden maku
ja rakenne vaihtelevat. Uusia
lajikkeita tulee lihes joka vuosi,
joten maistele ja etsi oma suo-
sikkisi.

Raparperi ja mansikka ovat
tuttu makuyhdistelmi. Kokei-
le erilaisia yrttejd ja juustoja
mansikan kanssa salaateissa
seki jialkiruokana. Pistd tikku
happoiseen mansikkaan ja
kasta suklaasulaan tai paksuun
suklaakastikkeeseen.

Mansikkabruschetta

6 annosta, 12 kpl

1 moniviljapatonki

1 pkt pippurijuustoa (Musta
Pekka)

12 mansikkaa

tuoretta basilikaa

Leikkaa patonki vinottain
viipaleiksi, 12 viipaletta. Lado
viipaleet uunipellille ja paahda
250 asteessa noin kaksi minuut-
tia. Ellet leivo tai tee samalla
uunissa jotain ruokaa, niin kéy-
td leivinpaahdinta viipaleiden
paahtamiseen.

Leikkaa juusto viipaleiksi
ja levitd paahdetun viipaleen
péille. Viipaloi mansikat ja
nosta viipaleita pippurijuuston
péille limittdin. Koristele basi-
likanlehdilla.

Kylmd mansikkakeitto
6 annosta
11 tuoreita mansikoita
ripaus mustapippurirouhetta
myllysti
1dl sokeria
2 rkl tuoretta minttua
11 omenatiysmehua
tai pddrynésiideria
Annoksiin
1pussi (150 g) sinihomejuusto-
murua
Perkaa mansikat ja huuhdo
ne tarvittaessa. Voit kidyttdd
myos pakastemansikoita.
Soseuta mansikat sauvase-
koittimella tai monitoimiko-
neella. Lisd4 mausteet ja minttu
hienonnettuna. Kéytéd sokeria
mansikoiden makeuden mu-
kaan. Sekoita joukkoon mehu
tai siideri. Anna jddhty4 jaa-
kaappikylmiksi ennen tarjoilua.
Jaa keitto lautasille. Ripota
annosten keskelle juustomurua.
Tarjoa heti virkistévéina alku-
keittona tai viliruokana man-
sikkabruschetan kanssa.

Mansikkasalsa

1litra mansikoita

4 rkl vaaleaa siirappia

1rkl raastettua sitruunan-
kuorta

1/2 tl mustapippurirouhetta
5rkl tuoretta minttua
hienonnettuna

Pilko mansikat lohkoiksi. Se-
koita kaikki ainekset keskenéin
juuri ennen tarjoilua.

Jos mansikat eivit ole kovin
makeita, lisdd siirapin mi4ria.
Tarjoa jdételon tai kotijuuston
kanssa.

Mansikka-
mozzarellasalaatti
4-5 annosta

Mansikan makeus ja Aura-juuston suolaisuus tdydentavat toisiaan kylmassa mansikkakeitossa. Makuyhdistelman kruunaa

pippurinen bruschettaleipa.

1ruukku jadsalaattia

1-2 kevitsipulia varsineen

1pak (300 g) mozzarellapalloja
mustapippuria, suolaa

400 g vesimelonia

100 g ohuen ohutta kinkkua

1/2 1 mansikoita

Mansikka-jugurttikastike

2 dl turkkilaista jugurttia

2 dl mansikoita

1/2 rkl sokeria

1tl suolaa

1/2 tl mustapippuria

3-4 basilikan oksaa tai

1tl tuoretta rosmariinia
Huuhtele ja kuivaa salaatti.

Revi se vadille. Levitd péélle

hienonnettu kevitsipuli ja va-

lutetut mozzarellapallot. Jauha

myllystd juustopalloille hiukan

mustapippuria ja ripaus suolaa.

Kuori ja kuutioi meloni. Lisii

AJANKOHTAISTA SAILYKEPURKKIIN
Vaniljainen raparperi-
mansikkahillo

noin 6 dl hilloa
2 1 raparperinpaloja
3 dl mansikoita
1vaniljatanko
500 g hillosokeria
noin1dl vetti

Kuori raparperit ennen vii-
palointia. Puhdista mansikat
ja viipaloi. Pane raparperit,
mansikkaviipaleet, halkaistu
vaniljatanko ja vesi kattilaan.
Kuumenna kiehuvaksi ja lisdi
hillosokeri. Keitd ilman kant-

ta noin 20 minuuttia, kunnes
raparperi on pehme#i. Ota
vaniljatanko pois. Purkita tai
tarjoa heti lampimén4 jaitelon
tai jadhtyneeni lettujen kanssa.

Vaniljainen raparperi-
mansikkahillo letun kanssa
on vastustamaton makupari.

meloni ja mansikkaviipaleet
salaatin péille. Leikkaa kink-
kuviipaleet puoliksi ja py6rayta
ruusukkeiksi salaatin joukkoon.

Sekoita kastikkeen aineet
keskeniin ja tarjoa kastike eri
kulhosta.

Ahomansikat ja
jugurttikerroksittain
4 annosta
2 dl kuohukermaa
3 dl kreikkalaista jugurttia
1/2 dl sokeria
1/2 tl vaniljasokeria
2 dl ahomansikoita
Koristeeksi
sitruunamelissan-
tai mintunlehti
Vaahdota kerma. Vatkaa
joukkoon jugurtti ja sokerit.
Tarkista makeus. Jaa marjat ja
jogurttivaahto kerroksittain

annoskulhoihin. Tarjoa jilki-
ruokana tai vilipalana.

Mansikkajaadyke
6-8 annosta
2 prk (24200 g) makeaa
mansikkarahkaa
3 rkl sokeria
1tl vaniljasokeria
3 dl mansikoita
1prk (21/2 dl) vaahtoutuvaa
mansikkakermaa
Koristeluun
noin 2 dl mansikoita
tummaa suklaata

Yhdistd rahkaan sokerit ja
mansikat soseena tai pienind
paloina. Vaahdota mansikka-
kerma ja lisdd seokseen. Tar-
kista maku, lisid halutessasi
sokeria. Kaada seos vedelld
huuhdeltuihin annosvuokiin,
kahvikuppeihin tai litran jaa-

oista

JAANA KANKAANPAA

) Etsi mansikka-
paikka pellon-
pientareelta, silla
metsamansikan
kukkia oli runsaasti
kesakuun alussa.
Villin mansikan
maku tuo muistot
lapsuuden
mansikkamaidosta.

Paistamiseen
juoksevaa rasvaseosta
Tarjoiluun
vaahtoutuvaa mansikkakermaa
mansikka-raparperihilloa
Vatkaa munien rakenne rikki
kulhossa. Lisdd muut aineet
(pese sitruuna kuumalla ve-
delld ennen raastamista). Anna
turvota noin 30 minuuttia.
Paista taikinasta rasvassa pie-
ni# tai isoja ohukaisia. Tarjoa
vaahdotetun mansikkakerman
ja viipaloitujen (sokeroitujen)
mansikoiden tai raparperi-
mansikkahillon kera.

Mansikkasohjo

4-5 annosta

11kypsid mansikoita

2 rkl sitruunamehua

(2 rkl vettd)

1dl sokeria

100 g appelsiinituorejuustoa
Koristeeksi

mintun-, basilikan-

tai sitruunamelissan lehti

Huuhtele marjat, jos ne ovat
multaisia. Perkaa mansikat ja
soseuta sauvasekoittimella tai
monitoimikoneella. Lis&4 jouk-
koon muut ainekset. Jos mansi-
kat ovat hyvin mehukkaita, niin
vesilisdysté ei tarvita. Sekoita
tasaisen kuohkeaksi. Kaada
seos pakastimen kestéviin kul-
hoon. Anna olla pakastimessa
muutama tunti. Sekoita vilill4,
jotta jadtyy tasaisesti.

Annostele laseihin sohjona ja
koristele tuoreella basilikalla.
Tarjoa hellepdivin vilipalana
tai jalkiruokana.

Vinkki: Anna jadtyd lapiko-
taisin, niin voit tehdi seoksesta
jadtel6annoksen.

ANNELI PESSALA

dyke- tai kakkuvuokaan. Peitd
foliolla ja pakasta yli yén.

Nosta annosjaddykkeet jaa-
kaappiin noin 20 minuutiksi
ja isompi jaddyke noin 40 mi-
nuutiksi ennen tarjoilua, jotta
se pehmenee sopivasti. Kastele
vuoan ulkopinta nopeasti kuu-
maan veteen tai irrottele esi-
merkiksi veitsen avulla vuoasta.
Koristele tuoreilla mansikoilla
jasuklaarouheella

Sitruunaletut

noin 40 pientd lettua

2 munaa

5 dl maitoa

21/2 dl vehnijauhoja

1tl suolaa

1rkl sokeria

pienehkon sitruunan
raastettu kuori

1/2 dl juoksevaa rasvaseosta

Sohjo on pehmeaa koti-
jaateloa.

VINKIT
Mausta ja maistele mansikan kanssa

Sitruunaa, vaniljaa, suklaata
Minttua, basilikaa, rosmariinia,
sitruunatimjamia

Raparperia, vesimelonia,
avokadoa, appelsiinia
Balsamicoa, kuusenkerkka-

siirappia, makeaa
chilikastiketta
Kotijuustoa, mozzarellaa,
halloumijuustoa, vuohen-
juustoa, valko- ja sinihome-
juustoja

Mansikkaa talveksi

Pakasta mansikka
kokonaisena, viipaleina tai
survottuna.

Kayta pakastukseen tiiviitd
pakastusrasioita, sillé
mansikan aromi on voimakas.
Parhaiten vari, maku ja

C-vitamiini sailyvat, kun lisaat
hiukan sokeria rasiaan.

Keita hillosokerin tai hillo-
marmeladisokerin kanssa
hilloksi.

Litra mansikoita painaa
noin 500 grammaa.




