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HELLAN KULMILTA

Lisaa tata graniittia

Lapset ovat, ah, niin joustavia ja mukavia. Ilopillereiti ja
valon pesékkeitd. Vihiin tyytyviisid ja pienestd onnellisia.

Niennéisesti.

Lapsi se vasta vaativa asiakas on. Esimerkiksi kotiruoka-
pOydissi. Meilld on sovittu, ettd arkipédivisin isommatkin
korildét osallistuvat edes toiselle illan yhteisisté ateriahet-
kistd (koskee myGs miest).

Perusteluni on lapsen (ja isomman ihmisen) paras: tutki-
musten mukaan elimissé paremmille osille pinnistivit ne,
joiden kotona on syoty edes yksi yhteinen ateria pdivéssi. Ei
vilid, vaikka se olisi laihaa kauravelli4, oleellista on poyté-
tapojen, kuulumisten vaihdon ja toisen ihmisen sietdmisen
opettelu.

Matriarkka (mini) sitten hellidsti hauduttelee kiireisen
tyopdivin jidlkeen (vartissa) jotakin apetta pesueelleen (yh-
teensi kahdeksan), ja vastaanotto on aina yht# jannittava.
Lapsi kun on katsokaas niin joustava, ettd koskaan ei arvaa,
misti se tykkaa.

Poytidn tulija muuttuu 15hes aina vastakohdakseen
riippuen siité, mitd odotti. Jos odotti ”pahaa” ruokaa,
ilahtuu, jos ”hyvi4”, romahtaa. Aina tit4! Mit4 tdd on? Tee
tétd joskus muulloinkin!

Viimeinen on paha. Olen nimittdin kova muuntelemaan
keittokirjan reseptejd, uusiokdyttiméin jadkaapin tihteitd
jakehittelemé#in omia ruokalajeja. Joskus onnistun, joskus
en.

Viimeisin ruoka-arpa oli niinkin yksinkertainen juttu
kuin kukkakaaligratiini. Ajattelin tekaista sen siini sivussa,
kun mies kokkaa teinin kanssa lapsille maistuvaa uunilohta.
Pidstadnpi eroon ikdlopusta kukkakaalista ja juustonkanni-
koista.

Keitetyn kukkakaalin tuoksu (haju) sai osan katraasta ka-
komaan ja toivomaan, etti kattilassa kiehuisikin kesékeittoa.
Ei kiehunut, ja vehnijauhokokkareinen kuorrutussoosikin
puuttui viel&.

Ruokap6ydissi valmis valju keko houkutti vain uskali-
aimmat maistamaan. Mutta yllitys yllitys! Vuolaat kehut
johtivat siihen, ettd ”graniittia” kaivattiin my®6s iltapalalla ja
seuraavana paivana. Sitd
ei tietenk#én enii ollut.

Ja taas kokki kivitettiin. ﬂi"\‘ SIKKAMAKI
Mies vei pisteet,

silld lapset luulevat,

ettd gratiinin teki hin.

Koskahan saamme siti eija.mansikkamaki@

lisda? mta.fi

Perinteisia
pohjoisen herkkuja

KIRJAN KUVITUSTA
-

Saariselilld toimiva
pitokokki Lyyli
Huhtamella ja hinen
poikansa, kokki Marko
Tiainen ovat koonneet
viitisenkymmenti
herkkureseptiiin Poh-
joisen herkut -kirjaan.

Vuodenkiertoa
juhlakalenterin
mukaan seuraileva kirja
antaa ohjeita ja kertoo
kulloisenkin juhlan
taustaa sekd suomeksi
ettd englanniksi.

Lyyli Huhtamella tuo
resepteihinsi hienosti
pohjoiskarjalaisen
kotiseutunsa ortodoksi-
perinteitd yhdistdenne Revontuliparfaitissa on lakkoja,
lappilaiseen ruokata-  karpaloita ja variksenmarjoja.
louteen.

Juhlapéivien ja miksei arkip6ytddnkin on mukava
ammentaa ndistd uusia ideoita. Kylld pienet viipurinrinkilét
hyvin maistuvat uudenvuoden kahvip6ydéssi tai hilla-
rahkapiirakat jouluna.

Pohjoisen herkut on kitevi perinneruokareseptien
nykykokoelma heille, joilla ei ole esiditien resepteji tallella,
tai jotka haluavat laajentaa nikékulmaansa eteldisuomalais-
painotteisista juhlap6ydisti.

Kokonaan kaksikielinen kirja on my9s mukava antaa
lahjaksi perinteisestd suomalaisesta ruuasta kiinnostuneille
ulkomaisille ystéville ja liikekumppaneille.

MAIKKI KULMALA
TuaKoskimies, Lyylt Huhtamella, Marko Tiatnen: Pohjotsen herkut.
Traditional Tastes of the North. 128 sivua. Gummerus.

JAANA KANKAANPAA
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Tuoretta lahileipdaa myy Luuméella leipomo-konditoria
Satun Makiat Oy.

Lahileipomon
leipa suosittua

Léhileipomon leiviit ovat monen kuluttajan mielesté kaikkein
tarkeimpii paikallistuotteita. Tieto kéy ilmi Arktiset Aromit
ry:n kilpailusta, johon vastasi 459 kuluttajaa eri puolilta
maata.

Toiseksi eniten kuluttajat arvostavat oman alueen marjoja
jakolmanneksi eniten perunaa.

Muita paikallisia suosikkeja ovat juurekset, vihannekset ja
maitotuotteet. Kaloista suositaan ahventa ja lohta, riistasta
hirvenlihaa.

My6s oman alueen hunajaa, mehuja, kananmunia ja
rypsi6ljytuotteita hankittiin kaupoista.

Popsi paikallista -kilpailun tavoite oli saada kuluttajat kiin-
nittdmaén huomiota péivittiisiin ruokaostoksiin ja suosimaan
paikallisia tuotteita. Kilpailu oli osa Arktiset Aromit ry:n
Luonnosta lautaselle -hanketta. TARJAHALLA

-’

Pikkuloulunea
”e_rkvt_e._aer
madilla

Jos miti on sinulle tuttua ainoastaan tahnana,
osta sitd kokeeksi kaupan pakastekaapista
rasiassa. Mati on valmiiksi kalvotonta

ja suolattua ja sulaneena kiyttévalmista.

Miiti ei ole halpaa herkkua, joten
itse pyydetysti kalasta se kannat-
taa aina ottaa talteen.

Kun kisittelet kutuaikana
pyydettyjd muikkuja, siikoja ja
mateita, tarkista, onko vatsaon-
telossa sidekalvon muodostamis-
sa métipusseissa mati.

Erota miti ympéroivistd kal-
vosta joko ”lypsden” tai haaru-
kalla vatkaten. Huuhdo métié
useaan kertaan tiheéssi siivilds-
s#, jotta saat sen kalvottomaksi.

Valuttamisen jélkeen miti suo-
lataan (noin 20 grammaa suolaa
kiloon miti#). Mateen, hauen ja
ahvenen miti pakastetaan mah-
dollisten loisten tuhoamiseksi.

Matilisake
4:lle
200 g mitid
1 pieni sipuli
1-2 dl smetanaa tai turkkilaista
jugurttia
suolaa
rouhittua pippuria
Hienonna sipuli hyvin hienok-
si. Sipulin makua voi pehmentéi
laittamalla silpun siivildén ja
laskemalla kuumaa vetté piélle.
Sekoita kaikki ainekset kes-
kenién. Tarjoa uuniperunoiden
tiytteend. Mitilisike sopii myo6s
kananmunanpuolikkaiden téyt-
teeksi, voileivén péille tai blinien
kanssa.

Matikastike

2:lle

1rkl vehndjauhoja

2 dl maitoa

1, rkl voita

1rkl métii tai 1tl métitahnaa
rouhittua valkopippuria
hienonnettua persiljaa

Valmista suurus sekoittamalla
jauhot pieneen, kylméién maito-
tilkkaan. Sekoita, kunnes suurus
on aivan sileé.

Kiehauta loppu maito pinnoi-
tetussa kattilassa. Lisdd suurus
kuumaan nesteeseen ohuena
nauhana koko ajan sekoitellen.
Anna kastikkeen kypsyd mie-
dolla limmoélld 3-5 minuuttia.
Mausta médilld tai métitahnalla
sekd pippurilla. Voit lisiti ha-
lutessasi kastikkeeseen pienen
nokareen voita. Lisihoysti per-
siljasilpulla.

Tarjoa kalan, kalapyorykéiden
tai keitettyjen kananmunien
kanssa.

Matileivat
tummaa saaristolaisleipdd
viipaleina
smetanaa
matid
punasipulia tai kevitsipulia
rouhittua musta- tai valko-
pippuria

Leikkaa leipdviipaleet kahtia
tai tee piparimuotilla haluamiasi
kuvioita. Leviti viipaleille sme-
tanaa ja asettele pinnalle lusikal-
linen mitid. Ripottele koristeeksi
hienoksi silputtua punasipulia

—
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tai kevitsipulia sekd rouhittua
pippuria.

Matikierteet

n. 30 kpl

500 g pakastettua voitaikinaa
Tdyte

3 kananmunaa

n.100 g mititahnaa

nippu tillid

n.100 grahkaa

Voiteluun

1kananmuna

Sulata taikina. Keitd munia
8-10 minuuttia, kuori ne ja hie-
nonna haarukalla. Sekoita téyte-
aineet tasaiseksi tahnaksi.

Kauli taikinasta nelikulmai-
nen, puolisen senttid paksu levy.
Levitd tdyte sen toiselle puo-
likkaalle ja kiifinni toinen puoli
pdille. Leikkaa kaksinkertaisesta
levystd noin 1,5 senttii leveitd,
8-10 senttid pitkid suikaleita.
K&dnni ne kierteelle muutaman
kerran. Voitele munalla. Paista
225 asteessa 12-15 minuuttia.

Hyydytetty matipiirakka
50-80 palaa

Pohja

200 g hapankorppuja

1dl sulatettua voita

1-2 dl kuumaa kasvis- tai
kalalient4 tai vetti

Téyte

10 liivatelehted

1/ dl sitruunamehua

noin 400 g kylmésavustettua tai
tuoresuolattua (kirjo)lohta
noin 200 g métid

4 dl rahkaa

4 dl turkkilaista jugurttia

2 dl kermaa (jota voi vatkata
vaahdoksi)

tillig

ruohosipulia

suolaa

rouhittua pippuria

Murenna hapankorput kuu-
maan nesteeseen. Lisdd voisula
ja sekoita tasaiseksi.

Painele pohjaseos leivinpape-
rilla vuoratun uunipannun poh-
jalle. Voit hyydyttéd4 mitipiirakan
my®os tarjoiluvuoassa.

Sekoita hienonnettu kala ja
muut tdytteen aineet esimer-
kiksi monitoimikoneessa. Lisdd
viimeiseksi vedessi liotetut,
kuumaan sitruunamehuun liuo-
tetut liivatelehdet ja kaada tiyte
pohjan péille.

Peitd vuoka ja anna hyytyd
jadkaapissa.

Leikkaa hyytynyt piirakka ha-
luamasi kokoisiksi ja muotoisiksi
palasiksi ja koristele esimerkiksi
madill4 ja tillill4.

MARIAKING
Madin kullanhohtoiset

varit korostavat sen
ylellista luonnetta.

Ruusukaalia kutsutaan
myos brysselinkaaliksi.

M Minikaalinker4, jota
nykyisin saa kotimaisena
ilahduttavan usein.

M Kanta ja kuivahtaneet
paallimmaiset lehdet leikataan
pois. Kantaan voi tehda risti-
viillon tasaisen kypsymisen
takaamiseksi.

KAUDEN KASVIKSET

Ruusukaali ja palsternakka

M Voi suikaloida raakana
salaatiksi, keittaa tai hdyryttaa
[@mpimaksi kasvislisdkkeeksi
tai kuorruttaa juustokastik-
keella itsendiseksi ruokalajiksi.
M Paras hoyryttaa kirkkaan-
vihreiksi ja rapsakoiksi 8-10
minuuttia eika yhtaan
pitempéan. Ylikypsa ruusukaali
ei maistu kenellekaan.

Aromaattinen palster-
nakka muistuttaaisoa,
valkoista porkkanaa.

B Myyddan useimmiten
muoviin pakattuina paloina
liemijuurekseksi, vaikka
voidaan kdyttaa moni-
puolisesti erilaisten kasvis-
ruokien raaka-aineena.

M Puisevan sisuksen voi
leikata pois.

M Sopii erinomaisesti uuni-
juurekseksi, suikaloituina
vokkeihin, soseutettuna
keitoksi tai lisdkepyreeksi.

H Raasteena sopii kakkuun
samaan tapaan kuin
porkkana ja punajuuri.
Kakun paéalle voi muotoilla
mantelimassasta pikkuiset
palsternakat koristeeksi.

H Englantilaisen joulu-
poydan pakolliset kasvikset
ovat hdyrytetyt ruusukaalit
ja uunissa lintupaistin
vieressa pehmeiksi muhineet
palsternakkalohkot.

JAANA KANKAANPAA

Liesituuletin puhtaaksi
parin kuukauden valein

Kisi syddmelle. Milloin viimek-
si puhdistit liesituulettimen ja
sen rasvasuodattimen? Kiytto-
ohjeiden mukaan rasvasuodatin
pitéisi puhdistaa 2-4 kuukau-
den vilein riippuen siité, kuinka
paljon liettd kéytetédén.

Suihkuta siivousliinaan puh-
distusaineliuvosta ja pyyhi lie-
situuletin p#éilti ja alapuolelta.
Irrotarasvasuodatin ja puhdista
se kiyttoohjeen mukaisesti.

Metallisen suodattimen voi
pesté astianpesukoneessa. Suo-
datinta voi my®6s liottaa astian-
pesuainevedessi ja huuhdella
kuumalla vedella.

Jatd suodatin kuivumaan
sanomalehden piille, se imee
my0s rasvaa suodattimesta.

Jos puhdistat liesituulet-
timen usein, rasva ei péise
pinttymiin ja puhdistuminen
helpottuu.

Olemme viime vuosina luo-
puneet suursiivouksesta. Siitid
on seurannut, ettd harvoin
tehtdvid t6itd tehddin entisti
harvemmin.

Jotta ylapoélyt eivit pinttyisi
vuositolkulla tai likainen liesi-
tuuletin aiheuttaisi palovaaraa,
voit kokeilla ty6listan kiinnit-
tdmistd keittion kaapin oven
sisdpuolelle.

Listaa erilaiset ylldpitotyét,
esimerkiksi liesituulettimen
puhdistus, jitekaapin puhdis-
tus, valaisimet, astianpesuko-
neen suodattimen puhdistus tai
kylmékalusteiden takaa imuroi-
minen.

Kirjaa pdiviméird listaan
tehdyn ty6n perédén. Siitd on
helppo tarkistaa yhdelld sil-
miykselld, milloin mitikin on
viimeksi tehty.

MARIA KING



