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VIIKONVAIHDE

Mausteiden ihana tuoksu pal-
jastaa, että joulu alkaa keittiöstä 
niin meillä kuin muuallakin. 
Myös taikinoihin sekoitetut 
kuivatut hedelmät, suklaa ja 
pähkinät kertovat talven juh-
lasta.

Ranskalainen jouluhalko
15–20 annosta
Pohja 
4 munaa  
1 1/2 dl sokeria  
1 dl vehnäjauhoja  
1/2 dl perunajauhoja  
3 rkl kaakaojauhetta  
2 tl leivinjauhetta  
Täyte
70 g taloussuklaata
2 dl kuohukermaa
1 prk (200 g) vaniljarahkaa
2 rkl sokeria
1/2 rasiaa (à 200 g) 
maustamatonta tuorejuustoa
Kuorrutus 
3 dl kuohukermaa 
1 rkl kaakaojauhetta
1 rkl sokeria
1 tl vaniljasokeria  
 1/2 rasiaa maustamatonta 
tuorejuustoa  
Pinnalle
kaakaojauhetta
kirsikoita

Vaahdota munat ja sokeri 
kuohkeaksi vaahdoksi. Siivilöi 
vaahtoon keskenään sekoitetut 
kuivat aineet. Sekoita varoen. 
Levitä taikina uunipannulle 
leivinpaperin päälle ja paista 
225 asteessa noin kahdeksan 
minuuttia. Kumoa levy soke-
roidulle leivinpaperille ja irrota 
pohjapaperi. 

Rouhi täytteen suklaa ja 
vaahdota kerma. Vatkaa vanil-
jarahkaan ensin tuorejuusto ja 
sokeri. Lisää kermavaahto ja 
suklaarouhe. Levitä torttupoh-
jalle ja kääri tiukaksi rullaksi.

Jätä saumapuoli alle. Leikkaa 
molemmista päistä 8–10 sentin 
pala pois. Nosta pitkä osa tarjoi-
luastiaan ja muotoile paloista 
”oksantynkiä”. Asettele ne rul-
lan päälle tai sivuille. 

Vaahdota päälle tuleva ker-
ma. Sekoita tuorejuustoon 
kaakaojauhe ja sokerit. Lisää 
kermavaahdon joukkoon. Levi-
tä ohut kerros seoksesta halon 
pinnalle. Pursota loppu vaahto 
päälle puunkuorta jäljitteleväk-
si kuvioksi. Sihtaa pinnalle kaa-
kaojauhetta siivilän läpi. Lisää 
koristeeksi muutama kirsikka.

 
Panettone
10–12 palaa
1 pkt (50 g) hiivaa
1 1/2 dl maitoa
1 1/2 dl sokeria
7 dl vehnäjauhoja
1 sitruunan raastettu kuori
1/2 tl suolaa
1 rasia (65 g) kakkutäytettä 
tai appelsiinikuoripaloja
1 rasia (65 g) sukaattia
1 dl rusinoita tai korintteja
4 munaa
200 g voita
Pinnalle 
tomusokeria

Liuota hiiva kädenlämpöi-
seen maitoon. Lisää sokeri ja 
noin desi jauhoja. Anna taiki-
najuuren olla lämpimässä pai-
kassa puolisen tuntia. Sekoita 
kuivattuihin hedelmiin hiukan 
jauhoja. Raasta hyvin pestyn 
sitruunan kuori.  

Lisää taikinajuureen sitruu-
nan kuoriraaste, suola ja munat. 
Sekoita joukkoon loput jauhot 
ja pehmeä voi. Lisää lopuksi 
jauhotetut hedelmät. 

Kaada taikina voideltuun ja 
korppujauhotettuun 1,8 litran 
kakku- tai rengasvuokaan. 
Kohota peitettynä reilu puoli 
tuntia. 

Paista 175 asteessa uunin ala-
tasolla noin 50 minuuttia. Ku-
moa hiukan jäähtyneenä. Puh-
dista vuoka ja laita jäähtynyt 
kakku takaisin. Anna vetäytyä 
peitettynä viileässä pari päivää. 
Ripottele pinnalle tomusokeria.

Luciapullat eli lussekatter
noin 40 kpl
1/2 pussia (à 0,5 g) sahramia
1 rkl kardemummaa
200 g voita 
5 dl täysmaitoa  
50 g hiivaa  
2 munaa 
1/2 rkl suolaa  
2 dl sokeria  
noin 1 kg vehnäjauhoja  
Voiteluun
munaa
Koristeeksi
rusinoita

Sulata voi reilun kokoisessa 
kattilassa, lisää sahrami ja kar-

demumma. Kiehauta sekoit-
taen. Lisää maito. Jos seos on 
kädenlämpöistä, niin murenna 
hiiva joukkoon. Lämmitä tar-
vittaessa ennen hiivalisäystä. 
Sekoita joukkoon muna, suola, 
sokeri ja osa jauhoista. Sekoita 
taikina tasaiseksi. Alusta loput 
jauhot taikinaan käsin. Anna 
taikinan kohota liinan alla kak-
sinkertaiseksi. 

Kumoa taikina jauhotetulle 
alustalle ja vaivaa hyvin. Leivo 
taikinasta erimuotoisia pullia: 
tonttuja, palmikoita, solmuja, 
lettejä jne. Kohota ja voitele 
munalla. Paina rusinoita koris-
teeksi. Paista 225 asteessa 10–12 
minuuttia. Jäähdytä ja pakasta 
myöhemmin syötävät pullat.

Halvakakku
12–15 annosta
Pohja
4 munaa  
1 1/2 dl sokeria  
3/4 dl vehnäjauhoja  
3 rkl perunajauhoja  
1 tl leivinjauhetta  
Kostutus
1 dl maitoa
1 tl vaniljasokeria
Täyte
2 tlk (à 420/240 g) aprikoosia
2 dl kuohukermaa  
1 prk (200 g) vaniljarahkaa
1 dl aprikoosihilloa
1 rasia (150 g) vaniljahalvaa  
Päälle
2 dl kuohukermaa  
1 rkl sokeria  
Pinnalle
20 g taloussuklaata 

Vaahdota munat ja sokeri 
paksuksi, vaaleaksi vaahdoksi. 
Yhdistä kuivat aineet ja siivilöi 
ne vaahdon joukkoon samalla 
sekoittaen. Kaada taikina 2,5 lit-
ran voideltuun ja korppujauho-
tettuun vuokaan. (Pinnoitettua 
vuokaa ei tarvitse jauhottaa.)

Paista 175 asteessa 30–35 
minuuttia. Kumoa kypsä kak-
kupohja hiukan jäähtyneenä. 
Leikkaa täysin jäähtyneenä kol-
meen osaan.

Vaahdota kerma. Lisää vanil-
jarahka. Levitä kakun alimmalle 
levylle puolet aprikoosihillosta 
ja puolet aprikoosikuutioista. 
Lusikoi pinnalle puolet rahka-
kermavaahdosta. Raasta halva 
karkeaksi rouheeksi. Ripota 1/3 

rouheesta rahkavaahdon pääl-
le. Täytä toinen väli samoin.  
Säästä loppu halva koristeeksi. 
Kuorruta maustetulla kerma-
vaahdolla. Koristele sulatetulla 
suklaalla ja halvarouheella. 
Anna makujen tekeytyä jääkaa-
pissa ennen tarjoilua.

Lebkuchenit eli piparit
n. 100 kpl
 1 dl tummaa siirappia  
1 1/2 dl vettä
3 dl sokeria 
1 dl fariinisokeria 
1 rkl soodaa  
1 rkl pomeranssin kuorta  
2 tl inkivääriä  
2 tl neilikkaa  
2 tl kanelia 
1/2 tl suolaa 
1 muna
300 g voita  
noin 11 dl vehnäjauhoja  

Mittaa teräskattilaan siirappi, 
vesi, sokeri, sooda ja mausteet. 
Kiehauta ja lisää paloiteltu 
voi. Sekoita, kunnes voi sulaa. 
Anna jäähtyä hetki. Lisää kat-
tilaan muna ja jauhot, sekoita 
tasaiseksi. Peitä taikina hyvin ja 
pidä jääkaapissa yli yön. Kauli 
taikina jauhotetulla pöydällä 
ohueksi levyksi. Ota siitä muo-
tilla piparkakkuja. Paista 175 
asteessa 8–10 minuuttia.

Koristele piparit joko valmiil-
la kuorrutteella tai sekoita se 
tomusokerista (2 dl) ja sitruu-
namehusta (1,5 rkl).

Cookies 
30 kpl
200 g voita  
3 dl sokeria  
1 muna  
4 dl vehnäjauhoja  
3 dl kaurahiutaleita  
1 tl kardemummaa  
1 tl leivinjauhetta  
1 dl pakastepuolukoita tai 
100 g suklaarouhetta

Vaahdota pehmeä voi ja so-
keri. Vatkaa joukkoon muna. 
Sekoita seokseen nopeasti yh-
distetyt kuivat aineet. Pyöritä 
taikina tangoksi ja jaa 30 osaan. 
Pyöritä palat kämmenten välis-
sä ensin palloiksi ja paina pallot 
litteiksi. Laita ne leivinpaperille 
pellille, jätä leviämisvaraa. Pai-
na päälle muutamia puolukoi-
ta. Paista 175 asteessa noin 12 

minuuttia, kunnes cookiet ovat 
kauniin vaaleanruskeita. Anna 
jäähtyä hyvin ja säilytä kannel-
lisessa purkissa.

Juustoempanadat
28 kpl
Rahka-voitaikina
1 prk (250 g) maitorahkaa 
250 voita  
4 dl vehnäjauhoja 
1 tl leivinjauhetta 
Täyte
1 dl (60 g) oliiveja 
50 g salamia tai meetvurstia 
1 pussi (150 g) pizzajuusto
raastetta 
1/2 tl chilijauhetta 
1 tlk (70 g) tomaattisosetta 
Voiteluun 
munaa
Pinnalle
seesaminsiemeniä

Sekoita maitorahka ja peh-
meä voi tasaiseksi. Lisää vehnä-
jauho-leivinjauheseos. Sekoita 
nopeasti tasaiseksi. Muotoile 
taikina suorakaiteeksi, kääri 
kelmuun. Anna taikinan kovet-
tua jääkaapissa ennen kaulintaa. 

Hienonna oliivit ja salami 
veitsellä. Yhdistä täytteen ai-
nekset.

Kauli taikina ohueksi levyksi 
ja ota siitä piirakkapohjia pyöre-
ällä muotilla (halkaisija 10 cm). 
Jaa täytettä noin ruokalusikalli-
nen jokaisella pohjalle. Kostuta 
pohjien reunoja vedellä, käännä 
toinen reuna päälle, jotta saat 
puolikuun mallisia pasteijoita. 
Sulje saumat tiiviisti.

Lado empanadat uunipellille 
ja voitele munalla. Ripottele 
päälle seesaminsiemeniä ja 
paista 225 asteessa noin 12 mi-
nuuttia.

Pikku kulibjakat
18 kpl
Taikina
2 1/2 dl maitoa 
1/2 pak (à 50 g) hiivaa 
1 tl suolaa 
n. 5 1/2 dl vehnäjauhoja 
75 g voita
Täyte
1 dl pitkäjyväistä riisiä 
2 keitettyä (8 min) munaa 
200 g kypsää lohta  
tai kirjolohta perattuna 
1 prk (120 g) smetanaa 
1/2 dl hienonnettua tilliä 

1 tl sitruunapippuria
Voiteluun 
munaa

Liuota hiiva kädenlämpöi-
seen maitoon. Lisää suola ja 
puolet jauhoista puuhaarukalla 
sekoittaen. Alusta joukkoon 
loput jauhot ja pehmeä voi. Ko-
hota lämpimässä paikassa liinan 
alla kaksinkertaiseksi. 

Keitä riisi kypsäksi suolalla 
maustetussa vedessä pakkauk-
sen ohjeen mukaan. Valuta tar-
vittaessa. Jäähdytä. Hienonna 
kananmunat ja kala. Yhdistä 
täytteen ainekset ja sekoita ta-
saiseksi massaksi.

Vaivaa kohonneesta taiki-
nasta ilmat pois ja muotoile 
tangoksi. Jaa tanko 18 osaan. 
Kauli tai taputtele käsin ohuiksi 

piirakkapohjiksi (halkaisija 
noin 11 cm).  Jaa täytettä pohjille 
noin 2 ruokalusikallista. Levitä 
tasaiseksi kerrokseksi siten, että 
reunoille jää tyhjää noin sentti. 
Käännä reunat täytteen pääl-
le siten, että täytettä jää vain 
vähän näkyviin. Kohota lämpi-
mässä paikassa 15 minuuttia. 

Voitele piirakoiden reunat 
munalla. Paista 200 asteessa 13 
minuuttia tai kunnes piirakat 
ovat kauniin kullanruskeita.

Vinkki: Tarjoa vaahdotetun 
smetanan kera. Voit koristella 
piirakat lohiviipaleilla. 

Vinkki: Voit korvata kalan 
purkillisella (213/170 g) säilyke-
lohta. Valuta ja poista mahdolli-
set nahka ja ruodot.

ANNELI PESSALA

Joulumaut ovat  
kansojen yhteistä 
omaisuutta.

Joululeivonnaisten löytöretket

Hedelmäinen Panettone ja kupillinen espressoa tai tummapaahtoista kahvia piristävät jouluaterian jälkeen.

Jaana Kankaanpää

Jouluhalko muistuttaa oikeaa puuta. Liimaa kuorrutteella pienet oksantyngät kiinni puunrunkoon. Pursota pinnalle loppu 
kuorrute ja koristele pinta säilykekirsikoilla.

Rasmus osallistuu mielellään 
jouluvalmisteluihin. 

HELLAN KULMILLA

Turha tuoda  
pottua Suomeen
Olipa nautinto syödä ranskalaisia perunoita hollantilaiseen 
tapaan majoneesin kera. Amsterdamissa näytti siltä, ettei 
tähän herkutteluun kansainvälisiä pikaruokaketjuja juuri 
tarvita.

Hienossa ravintolassa tuodaan simpukkakattilan kylkeen 
rapeat perunat kastikekippoineen. Kadulla voi nauttia samat 
potut paperitötteröstä.

Hollantilaiset ovat taitavia perunankasvattajia, mutta niin 
ovat suomalaisetkin. Onkin kummallista, ettei kotimainen 
peruna kelpaa Suomen suurimmille pikaruokaketjuille. 

Ranskanperuna tuodaan mieluummin Hollannista. Mistä 
mahtaa olla kyse? 

Aika runsas on tuontiranskalaisten valikoima myös kau-
pan pakastealtaassa. Tuoteselosteita onkin syytä syynätä, jos 
haluaa koriinsa kotimaisen vaihtoehdon.

Perunalajikkeita kasvatetaan Suomessa paljon enemmän 
kuin yhden marketin laareista voi päätellä. Jokunen viikko 
sitten koemaisteltiin Vaasassa peräti 55 eri lajiketta. 

Menekin edistäjät voisivat nykyistä aktiivisemmin kertoa, 
millaisia herkkuja mistäkin lajikkeesta voi valmistaa. Maut-
kin kiinnostavat, ei vain jauhoisuus tai kiinteys. 

Oli hauska lukea Liperissä toimivan Hirvosen perunanvil-
jelytilan sivulta vinkki kuluttajille: ”Markkinoille on tulossa 
uusi herkullinen yleisperuna Excellency. Tarkkailkaa siis 
lähikauppanne perunalaareja.”

Hirvosen perunatila muuten toimittaa miltei kaksi 
kolmannesta sadostaan Pohjois-Karjalan Osuuskaupan 
myymälöiden kautta maakunnan kuluttajille. Tilan erikoi-
suus on maatiaislajike Vanha musta eli Kainuun musta.

Perunasta puhutaan aina lisukkeena, mutta miksei se 
olisi väliin kevyttä 
pääruokaa. Maus-
tetut lohkoperunat 
kuorineen uunissa 
kypsennettyinä ovat 
maukasta ja terveellis-
tä naposteltavaa hyvän 
salaatin kanssa.

tarja.halla@ 
mt1.fi

TARJA HALLA

Keinuva pipari  
yllätti tuomarit
Piparinleivonnan Suomen mestaruus lohkesi keinuhevosta 
esittävällä luomuksella. Myllyn Paras järjesti kisat kolmatta 
kertaa. Tällä kertaa leipurintaidoista miteltiin 7.12. kauppa-
keskus Jumbossa Vantaalla. 

Kilpailuun lähetettiin satoja kuvia piparkakuista. Niistä 
tuomaristo valitsi kolme finalistia kilpailemaan mestaruu-
desta.

Kisapaikalla käytettiin valmistaikinaa. Kilpailijoille 
annettiin puolitoista tuntia aikaa piirtää kaavat, muotoilla 
piparit, paistaa ja jäähdytää ne sekä lopuksi koota ja 
koristella työ. Koristeeksi sai käyttää maksimissaan kolmea 
ainesosaa, joista yksi oli perinteinen sokerikuorrute.

Voittajaksi seuloutui Ninna Mäkinen Raisiosta. Tuoma-
reiden riemuksi hänen leipomansa keinuhevonen todella 
keinui. Raati arvosti uutta ideaa, huolellista suunnittelua 
ja upeaa lopputulosta. Tuomareina toimivat kondiittori- ja 
leipurimestari Iiro Heinonen, kotitalousopettaja Arja 
Elina Laine ja radiojuontaja Kimmo Vehviläinen.

Toisen sijan saavutti Kirsi-Marja Penttilä Aitoosta. Hän 
teki piparirasian, jota voi käyttää myös lyhtynä. Läpikuulta-
vat ikkunat Penttilä loihti sulatetuista nallekarkeista.

MT

Keinu-
hevonen on 
pipareiden 
Suomen 
mestari.

Karjalaisia ohjeita 
kokeneelle kokille
Keittiömestarit Ulla Liukkonen ja Helena Lylyharju ovat 
muokanneet yli sata karjalaista ruokaohjetta nykypäivän 
kokkien käyttöön. Idea on hyvä, sillä viimeistään evakko-
vuosien aikana piirakoista ja karjalanpaistista innostuttiin 
ympäri maata.

Hitaasti uunissa kypsytetty ruoka on tätä päivää myös 
huippuravintoloissa. Yön yli voi hauduttaa vaikkapa karja-
lanpaistin, joka sopii hyvin vuodenvaihteen juhlapöytään. 

Uunin lämpötila jäi askarruttamaan. Kun karjalanpaisti 
laitetaan uuniin koko yöksi, lämpötila saa kirjan mukaan 
olla noin 130 astetta. Selvästi alhaisempiakin lämpötiloja on 
suositeltu muualla, jopa reilusti alle sataa astetta.

Ruokaohjeet ovat napakan lyhyitä. Kokenut kokki kyllä 
niiden kanssa pärjää, mutta kokemattomalle voi moni asia 
jäädä  arvailun varaan.

Mainio oivallus on selittää, millaisia piirakoita kukkoset, 
pyöröt, tsupukat ja sultsinat oikein ovat. Myös kuvat tukevat 
leipurin työtä. Muita joulupöytään sopivia leivonnaisia ovat 
Hanna-tädin pikkuleivät ja Anopin piimäkakku.

Kasvisruokien buumin aikaan kiinnostavalta vaikuttaa 
esimerkiksi pirana, joka tarkoittaa liotetuista herneistä, 
perunasta ja ohrajauhoista tehtyä sosekeittoa. 

Karjalaista ruokaa voi tekijöiden mukaan keventää. 
Yllättävän paljon ruokaohjeisiin kuitenkin sisältyy kermaa 
ja smetanaa.

Piilomainonta arveluttaa aina 
keittokirjoissa. Niin tässäkin, 
vaikka tarkoitus on hyvä. Kyse 
on ilmakuivatusta possusta, 
jota  valmistetaan kotimaassa 
muuallakin kuin karjalaisten 
reviirillä Luumäellä.

TARJA HALLA
Ulla Liukkonen, Helena Lylyharju, 
Kari Martiala: Karjalainen keittiö. 

Uusia tuulia perinneruokiin.  
Karisto. 198 sivua.

Panettone on italialainen,  
pullamainen hedelmäkakku. 
Aito panettone paistetaan 
sylinterinmuotoiseksi. Sen 
voi tehdä tavalliseen kakku-
vuokaan tai tasapohjaiseen 
rengasvuokaan.
Empanada on alkuaan 
espanjalainen piiras. Espanjassa 
piiraaseen kätketään turskaa 
tai muuta kalaa, kun taas  
Etelä-Amerikassa suositaan  
kanaa, naudanlihaa, katka-
rapuja tai juustoa.
Jouluhalko eli Bûche de Noël 
on perinteinen ranskalainen 
joululeivonnainen. Halko on 
hyvin suklainen ja sen ulkonäkö 
muistuttaa puunrunkoa.
Lebkuchen eli saksalainen 
piparkakku sai alkunsa 
hunajalla makeutetuista mesi-
leivistä. Nürnbergin keisarillinen 
kaupunki sijaitsi kauppareittien 
risteyksessä, joten se sai 
hankittua leivonnaisiin 
eksoottisia mausteita. Nykyisin 
kaupungin nimisuojatut piparit 
ovat erittäin suosittuja.
Lussekatter eli Luciapullat 
yhdistetään Lucian päivään, 
joka on 13.12. Vanhan 
ruotsalaisen tavan mukaan 
valkopukuinen, kynttilä-
kruunuinen Lucia tuo valoa 

kaamokseen. ”Lussen päivänä” 
syödään sahramilla 
maustettuja joulupullilla.
Cookie on yhdysvaltalainen, 
suklaarouheella maustettu 
laakea pikkuleipä.
Kulibjaka eli venäläinen juhla-
piiras sisältää lohta ja riisiä. 
Sen voi leipoa isona tai annos-
piiraina. Kuori on voitaikinaa tai 
kevyempänä hiivalla kohotettu 
taikina.

Kaiken maailman kakkuja

leivonnaisia

Aavan kori on täynnä 
sahramilla maustettuja 
Lucian päivän pullia.


