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sanoo tutkija. sivu1e

Raakaa ruokaa. Kypsenti-
matonti lihaa ja luita koiralle,

VIIKONVAIHDE

Puhuva uuni. Ateria-automaatteja on
otettu kayttoon vanhusten kotipalvelussa.
Vaihtoehto ei miellyti kaikkia. sivu14

lhahaa joulua. Tilli keinuvalla
luomuksella lohkesi piparin-
leivonnan Suomen mestaruus. sivu17

Piparkakkumestari
Petrus Kurpan henkinen
koti sijaitsee menneen
ajan Turussa. Hunajaisissa
kuviopipareissa seikkailee
historian hahmoja

Pietari Brahesta

Mikael Agricolaan.
Tammikuussa mestaria
paadsee tapaamaan

Turun linnassa.

TURKU (MT)

Joulun tuoksu tulvahtaa raikkaaseen
pakkass#dhén, kun piparkakkumestari
Petrus Kurppa rientdi vastaanotta-
maan vieraitaan. Olohuoneessa tuikkii
kynttild ja taustalla soi tunnelmallinen
klassinen musiikki. Kurpalle leipomi-
nen on selvisti tunnetila.

Tuoksujen ldhteet lepdivit puisella
poydilla: inkivdirid, kardemummaa,
kanelia, pomeranssinkuorta, neilikkaa,
pippuria ja vaikka mit4.

Kurppa kehottaa kokeilemaan pipa-
ritaikinaan my0s eksoottisia mausteita.
Euroopassa leivonnaisiin saatetaan
laittaa jopa viittdtoista eri maustetta
timjamista ja tihtianiksesta koriante-
riin.

Yhdessid makujen sekamelska muo-
dostaa téyteldisen kokonaisuuden.

”My®6s ruusuvesi toimii pipareissa.
Netisti 16ytyy resepteji pilvin pimein”,
hén vinkkaa.

Kreivi saapui

takaisin Turkuun

Téanéin on kuitenkin tarkoitus hypéti
aikakoneeseen ja vaivata nykyisten pi-
pareiden esiditida: hunajakakkua. Sitd
valmistettiin jo faaraoiden Egyptissi.
Kurpan leipomuksia kutsutaan myos
hunajapipareiksi. Niiden perinne eldi
vahvasti Venijilla ja Iti-Euroopassa.

Taikina on tehty jo edelliseni péi-
vénd, jotta hunaja ja jauhot ehtivit
vetdytyéd tiiviiksi massaksi. Seassa ei
tilld kertaa ole mausteita, silléd piparit
tulevat koristeeksi.

Jos tuloksena syntyvii, kivikovaa
piparia mielii sy6dd, kannattaa sitd
purukalustoaan varjellakseen liottaa
kuumassa juomassa.

”Hunajainen maku on itse asiassa
oikein hyvé ja sekaan voi laittaa maus-
teita”, Kurppa selvent#a.

Samalla kun Kurppa pyoérittelee
taikinaa késissddn, pddsemme tutustu-
maan muotteihin. Niitd on pino hyllys-
sé, kuten valmiita pipareitakin. Pydidn
pédstd meité katselee hieman tuimana
Pietari Brahe. Tuo 1600-luvulla eldnyt
kenraalikuvern66ri on nékojdén palan-
nut Turkuun.

”Kristiina Brahea kaiverretaan vie-
14. Hdnen matkassaan saapuu myos
kuningatar Kristiina Vaasa”, Kurppa
kertoo silmét tuikkien.

Suuren tammen

kaato Kalevalasta

Hahmot luo tSekkiliinen Oldrich
Kvapil kaivertamalla ne kirsikka-
tai pddryndpuuhun. Hin valmistaa
muotit tismalleen Kurpan toiveiden
mukaisesti ottaen mallia valokuvista.
Muotti- ja piparimestarin yhteisty6
on poikinut jo kymmenid muotteja. Ne
kertovat Turun kaupungin historiasta,
merkkihenkil6isti ja Kalevalasta.

Kurpalle on tirkeii, ettd muotit ovat
uniikkeja ja niilld on oma tarinansa.
Esimerkiksi maisema ennen Turun
paloa raatihuoneen kellotorneineen
eldi vield pipareissa.

Téll4 kertaa Kurppa testaa Suuren
tammen kaatoa. Kalevala-aiheisten
piparien sarja matkaa joulun alla pipa-
rindyttelyyn Tallinnaan.

Tammikuussa piparimestari on ta-
vattavissa Turun linnan Ritarip&ivilla.

Peukalonjalki

saa nakya

Kurppa 6ljydd muotin ja kaulii taiki-
nasta sopivanpaksuisen levyn. Sitten
hén ryhtyy painelemaan levyd muot-
tiin molemmilla peukaloilla. Kutakin
kohtaa saa painaa jimaikésti vain ker-
ran, jotta taikinan rakenne ei muutu ja
kuvio heilahda.

Peukalot jéttivit pipariin mestarin
kidenjiljen. Jos taustaa ryhtyisi tasoit-
tamaan, saattaisi kuvio kirsii.

Sitten koittaa jannittdvin vaihe:
muotin irrotus. Kdytdnn6ssd paino-
voima hoitaa homman. Télld kertaa
taikina ei reped, vaan irtoaa siististi
muotista.

Kuvio on ldhes tdydellinen. Vain

Piparimestari leipoo nistoriaa

.
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MARKKU VUORIKARI

Petrus Kurppa leipoo myo6s saksalaisia Springerle-leivoksia. Nekin tehddan kuviomuotilla, mutta taikinaan laitetaan jauhoa, kananmunaa ja tomusokeria. Mausteeksi sopii aniksensiemen

tai sitruunankuori.

tekstistd on loppupéi jadnyt hieman
himmeiksi, mutta sekin tulee esiin
voidellessa.

Kurppa tarkastelee ja analysoi tuo-
tosta huolellisesti. Jos kuvio olisi suh-
ruisempi, se paityisi takaisin taikinaan.

”T#ssd hommassa tiytyy olla tut-
kijan luonne”, hin tuumaa. Sopivan
taikinan, voitelun ja paistoajan 16yta-
minen vaatii pitkéjinteistd hiontaa ja
lukuisia toistoja.

Luomus saa seisti vield yon yli en-
nen paistoa.

Parantaa

ruuansulatusta

Hunajapipareita paistetaan 150-astei-
sessa uunissa noin puolen tunnin ajan.
Paistamisen aikana pipareita valellaan
nesteelld, joka tummentaa niiden viri.

Perinteisesti sithen on kiytetty san-
telipuun kuorta tai siirappia, mutta
Kurpalla on oma salainen reseptinsé,
kuten mestarilla kuuluukin olla.

»Taytyypé kitked oppipoikien tas-
kuihin virheellisid reseptej4, jos joku
vaikka yrittdd onkia salaisuuttani”,
Kurppanauraa.

Tosin kisitydmuotit ovat sen verran
arvokkaita, ettei Kurppa usko perin-
teen royhdhtivin maakunnissa.

”Vaikka hienoahan se olisi. Kaleva-
lasta ja historiasta saavat kaikki ker-
toa.”

Leivontaoppia

maailmalta

Oppia kuviopiparien tekoon Kurppa
on hakenut TSekisti. Seuraava opinto-
matka suuntautuu Puolan piparimuse-
oon.

Suomessa piparit unohdetaan joulun
jilkeen, kun taas Keski-Euroopassa
niihin térméé ldpi vuoden. Puolassa pi-
pariperinnetti arvostetaan niin paljon,
ettd valtio kustantaa piparikisillien
koulutusta ja opintomatkoja.

Kurppa arvelee, etté piparit on alun-
perin liitetty jouluun, koska niiden
ajateltiin parantavan ruuansulatusta.
Onpa niiden uskottu kohentavan myos
sukupuoliviettii.

KATJA LAMMINEN

Piparkakku-Kalevala on esilla Tallinnan
design-ja arkkitehtuurigallerian
PiparkoogiMaanta -ndyttelyssa 19.12.-8.1.

Petrus Kurppa leipoo Turun linnan
Ritaripawilla 4.-5.1.

"Kristiina
Brahea
kaiverre-
taan
viela.
Hanen
matkas-
saan
saapuu
myos
kuningatar
Kristiina
Vaasa.”

Kun taikinassa on vain jauhoja ja hunajaa, piparista tulee tarkka, mutta kova. Yksinkertaisem-
pia kuviopipareita voi valmistaa myos tavallisesta piparitaikinasta.

Taikina taytyy painella huolellisesti, jotta jokainen rakonen tayttyy. Kun luomus on saatu
ehjana irti muotista, on aika siistia reunat.

Lukkarin Liisan
piparit tuovat
vaihtelua

Piparkakkumestari Petrus Kurppa
suosittelee kokeilemaan Lukkarin Lii-
san piparkakkuja. Rakastettu vanhan
ajan resepti siséltid hunajaa, mantelia ja
runsaasti mausteita. Taikina sopii my6s
kuviomuoteille.

Ainekset
1,5 dl hunajaa
2 dl fariinisokeria
2 tl kanelia
2 tl kardemummaa
1tl neilikkaa
11kl pomeranssin kuorta
2 tlinkivaarid
0,5 tl maustepippuria
200 gvoita
2 munaa
2 tl soodaa (tai 14 tl hirvensarvisuolaa
nesteeseen liuotettuna. Huomio: hir-
vensarvisuolaa ei saa maistaa raakana.
Liséksi sen kéytto lisdi jauhojen tarvetta
nestemiirin kasvaessa.)
1dl mantelijauhetta
n. 490-630 g karkeaa vehnijauhoja
Laita paksupohjaiseen kattilaan hu-
naja, fariinisokeri ja mausteet. Limmit#
mutta dld keit4, lisid joukkoon voi ja anna
koko seoksen jddhty4. Lisdd munat, hir-
vensarvisuola nesteineen, mantelijauhe
jajauhot. Ty6sté taikina tasaiseksi. Siirrd
lopuksi kylmééin y6ksi.
Paista piparit uunin keskitasolla
180-asteessa 10-15 minuuttia.
MT
Ohje osoitteessa: piparkakut.blogspot.fi

KUKA?

Piparimestari Petrus
Hermanni Kurppa

30-vuotias piparimestari asuu
Turussa.

Tyoskentelee kokkina lounas-
kahvilassa.

Innostui kuviopipareista vuonna
2009.

Muotoilee ja maalaa myds
marsipaania.

Harrastaa museoita, kirjastoja ja
taidetta.

"Taytyypa
katkea

oppi-

poikien
taskuihin
virheellisia
resepteja,
jos joku
vaikka
yrittaa
onkia
salaisuut-
tani.”



