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HELLAN KULMILLA

Turha tuoda
pottua Suomeen

Olipa nautinto sy6d4 ranskalaisia perunoita hollantilaiseen
tapaan majoneesin kera. Amsterdamissa néytti silt4, ettei
tdahén herkutteluun kansainvilisid pikaruokaketjuja juuri
tarvita.

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

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

Ranskanperuna tuodaan mieluummin Hollannista. Misti
mahtaa olla kyse?

Aika runsas on tuontiranskalaisten valikoima myos kau-
pan pakastealtaassa. Tuoteselosteita onkin syyté syynéti, jos
haluaa koriinsa kotimaisen vaihtoehdon.

Perunalajikkeita kasvatetaan Suomessa paljon enemméin
kuin yhden marketin laareista voi p#ételld. Jokunen viikko
sitten koemaisteltiin Vaasassa periti 55 eri lajiketta.

Menekin edistdjit voisivat nykyisti aktiivisemmin kertoa,
millaisia herkkuja mistékin lajikkeesta voi valmistaa. Maut-
kin kiinnostavat, ei vain jauhoisuus tai kiinteys.

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

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

Perunasta puhutaan aina lisukkeena, mutta miksei se
olisi viliin kevytta
padruokaa. Maus-

tetut lohkoperunat TARJAHALLA
kuorineen uunissa

kypsennettyini ovat

maukasta ja terveellis-

td naposteltavaa hyvin tarja.halla@
salaatin kanssa. mta.fi

Keinuva pipari
yllatti tuomarit

Piparinleivonnan Suomen mestaruus lohkesi keinuhevosta
esittivilld luomuksella. Myllyn Paras jirjesti kisat kolmatta
kertaa. Téll4 kertaa leipurintaidoista miteltiin 7.12. kauppa-
keskus Jumbossa Vantaalla.

Kilpailuun ldhetettiin satoja kuvia piparkakuista. Niist
tuomaristo valitsi kolme finalistia kilpailemaan mestaruu-
desta.

Kisapaikalla kiytettiin valmistaikinaa. Kilpailijoille
annettiin puolitoista tuntia aikaa piirtda kaavat, muotoilla
piparit, paistaa ja jaidhdyt44 ne seki lopuksi koota ja
koristella ty6. Koristeeksi sai kiyttdd maksimissaan kolmea
ainesosaa, joista yksi oli perinteinen sokerikuorrute.

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

Toisen sijan saavutti Kirsi-Marja Penttild Aitoosta. Hin
teki piparirasian, jota voi kiyttdd myos lyhtyné. Lapikuulta-
vat ikkunat Penttild loihti sulatetuista nallekarkeista.

MT

Keinu-
hevonen on
pipareiden
Suomen
mestari.

Karjalaisia ohjeita
kokeneelle kokille

Keittiomestarit Ulla Liukkonen ja Helena Lylyharju ovat
muokanneet yli sata karjalaista ruokaohjetta nykypdivin
kokkien kéyttoon. Idea on hyv, silld viimeistidin evakko-
vuosien aikana piirakoista ja karjalanpaistista innostuttiin
ympiri maata.

Hitaasti uunissa kypsytetty ruoka on tétd pdivada myos
huippuravintoloissa. Yon yli voi hauduttaa vaikkapa karja-
lanpaistin, joka sopii hyvin vuodenvaihteen juhlapoytéén.

Uunin lampéotila jdi askarruttamaan. Kun karjalanpaisti
laitetaan uuniin koko y6ksi, lampotila saa kirjan mukaan
olla noin 130 astetta. Selvisti alhaisempiakin ldmpétiloja on
suositeltu muualla, jopa reilusti alle sataa astetta.

Ruokaohjeet ovat napakan lyhyiti. Kokenut kokki kylla
niiden kanssa pérjis, mutta kokemattomalle voi moni asia
jadd4 arvailun varaan.

Mainio oivallus on selittd4, millaisia piirakoita kukkoset,
pyorot, tsupukat ja sultsinat oikein ovat. Myos kuvat tukevat
leipurin ty6td. Muita joulupOytiin sopivia leivonnaisia ovat
Hanna-t4din pikkuleivit ja Anopin piimikakku.

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

Karjalaista ruokaa voi tekijoiden mukaan keventia.
Yllattavin paljon ruokaohjeisiin kuitenkin siséltyy kermaa
ja smetanaa.

Piilomainonta arveluttaa aina
keittokirjoissa. Niin tdssékin,
vaikka tarkoitus on hyvi. Kyse
on ilmakuivatusta possusta,
jota valmistetaan kotimaassa
muuallakin kuin karjalaisten
reviirilli Luumiella.

TARJA HALLA

Ulla Liukkonen, Helena Lylyhariju,
Kart Martiala: Karjalainen ketttio.
Uusta tuulia perinneruokiin.
Karisto. 198 sivua.

Joululeivonnaisten lOytoretket

Joulumaut ovat
kansojen yhteistd
omaisuutta.

Mausteiden ihana tuoksu pal-
jastaa, ettd joulu alkaa keittiostd
niin meilld kuin muuallakin.
Myés taikinoihin sekoitetut
kuivatut hedelmit, suklaa ja
pahkinét kertovat talven juh-
lasta.

Ranskalainen jouluhalko
15-20 annosta

Pohja

4 munaa

11/2 dl sokeria

1dl vehn&jauhoja

1/2 dl perunajauhoja

3 rkl kaakaojauhetta

2 tl leivinjauhetta

Tdyte

70 g taloussuklaata

2 dl kuohukermaa

1prk (200 g) vaniljarahkaa
2 rkl sokeria

1/2 rasiaa (4200 g)
maustamatonta tuorejuustoa
Kuorrutus

3 dl kuohukermaa

1rkl kaakaojauhetta

1rkl sokeria

1tl vaniljasokeria

1/2 rasiaa maustamatonta
tuorejuustoa

Pinnalle

kaakaojauhetta

kirsikoita

Vaahdota munat ja sokeri
kuohkeaksi vaahdoksi. Siiviloi
vaahtoon keskeniin sekoitetut
kuivat aineet. Sekoita varoen.
Levitd taikina uunipannulle
leivinpaperin péélle ja paista
225 asteessa noin kahdeksan
minuuttia. Kumoa levy soke-
roidulle leivinpaperille ja irrota
pohjapaperi.

Rouhi tdytteen suklaa ja
vaahdota kerma. Vatkaa vanil-
jarahkaan ensin tuorejuusto ja
sokeri. Lisdd kermavaahto ja
suklaarouhe. Leviti torttupoh-
jalle ja kddri tiukaksi rullaksi.

Jétd saumapuoli alle. Leikkaa
molemmista péistd 8-10 sentin
pala pois. Nosta pitki osa tarjoi-
luastiaan ja muotoile paloista
?oksantynkid”. Asettele ne rul-
lan péille tai sivuille.

Vaahdota piille tuleva ker-
ma. Sekoita tuorejuustoon
kaakaojauhe ja sokerit. Lisdi
kermavaahdon joukkoon. Levi-
td ohut kerros seoksesta halon
pinnalle. Pursota loppu vaahto
péille puunkuorta jéljittelevik-
si kuvioksi. Sihtaa pinnalle kaa-
kaojauhetta siivilén ldpi. Lisdd
koristeeksi muutama kirsikka.

Panettone

10-12 palaa

1pkt (50 g) hiivaa

11/2 dl maitoa

11/2 dl sokeria

7 dl vehnéjauhoja
1sitruunan raastettu kuori
1/2 tl suolaa

1rasia (65 g) kakkutéytettd
tai appelsiinikuoripaloja
1rasia (65 g) sukaattia

1dl rusinoita tai korintteja
4 munaa

200 g voita

Pinnalle

tomusokeria

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

Lis#i taikinajuureen sitruu-
nan kuoriraaste, suola ja munat.
Sekoita joukkoon loput jauhot
ja pehmed voi. Lisdd lopuksi
jauhotetut hedelmiit.

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

Paista 175 asteessa uunin ala-
tasolla noin 50 minuuttia. Ku-
moa hiukan jddhtyneeni. Puh-
dista vuoka ja laita jadhtynyt
kakku takaisin. Anna vetiytyi
peitettyni viiledssi pari paivaa.
Ripottele pinnalle tomusokeria.

Luciapullat elilussekatter
noin 40 kpl
1/2 pussia (4 0,5 g) sahramia
1rkl kardemummaa
200 gvoita
5 dl tdysmaitoa
50 g hiivaa
2 munaa
1/2 rkl suolaa
2 dl sokeria
noin 1 kg vehnéjauhoja
Voiteluun
munaa
Koristeeksi
rusinoita
Sulata voi reilun kokoisessa
kattilassa, lisdd sahrami ja kar-

JAANA KANKAANPAA

Rasmus osallistuu mielellaan
jouluvalmisteluihin.

demumma. Kiehauta sekoit-
taen. Lisdd maito. Jos seos on
kiddenldmpdistd, niin murenna
hiiva joukkoon. Limmité tar-
vittaessa ennen hiivalisdysta.
Sekoita joukkoon muna, suola,
sokeri ja osa jauhoista. Sekoita
taikina tasaiseksi. Alusta loput
jauhot taikinaan kiisin. Anna
taikinan kohota liinan alla kak-
sinkertaiseksi.

Kumoa taikina jauhotetulle
alustalle ja vaivaa hyvin. Leivo
taikinasta erimuotoisia pullia:
tonttuja, palmikoita, solmuja,
lettejd jne. Kohota ja voitele
munalla. Paina rusinoita koris-
teeksi. Paista 225 asteessa 10-12
minuuttia. Jddhdytd ja pakasta
myohemmin syotivit pullat.

Halvakakku

12-15 annosta

Pohja

4 munaa

11/2 dl sokeria

3/4 dl vehnéjauhoja

3 rkl perunajauhoja

1tl leivinjauhetta
Kostutus

1d]l maitoa

1tl vaniljasokeria

Tdyte

2 tlk (2 420/240 g) aprikoosia
2 dl kuohukermaa

1prk (200 g) vaniljarahkaa
1dl aprikoosihilloa

1rasia (150 g) vaniljahalvaa
Pddlle

2 dl kuohukermaa

1rkl sokeria

Pinnalle

20 gtaloussuklaata

Vaahdota munat ja sokeri
paksuksi, vaaleaksi vaahdoksi.
Yhdisti kuivat aineet ja siiviloi
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 kypsi kak-
kupohja hiukan jadhtyneend.
Leikkaa tdysin jaidhtyneeni kol-
meen osaan.

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

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

rouheesta rahkavaahdon péil-
le. Tdytd toinen vili samoin.
Siddstd loppu halva koristeeksi.
Kuorruta maustetulla kerma-
vaahdolla. Koristele sulatetulla
suklaalla ja halvarouheella.
Anna makujen tekeytyi jidkaa-
pissa ennen tarjoilua.

Lebkuchenit eli piparit
n.100 kpl
1dl tummaa siirappia
11/2 dlvettd
3 dl sokeria
1dl fariinisokeria
1rkl soodaa
1rkl pomeranssin kuorta
2 tl inkivAdrid
2 tl neilikkaa
2 tl kanelia
1/2 tl suolaa
1 muna
300 gvoita
noin 11 dl vehnijauhoja
Mittaa terdskattilaan siirappi,
vesi, sokeri, sooda ja mausteet.
Kiehauta ja lisdd paloiteltu
voi. Sekoita, kunnes voi sulaa.
Anna jadhtyd hetki. Lisdd kat-
tilaan muna ja jauhot, sekoita
tasaiseksi. Peit4 taikina hyvin ja
pidé jadkaapissa yli yon. Kauli
taikina jauhotetulla p6ydilla
ohueksi levyksi. Ota siitd 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 gvoita
3 dlsokeria
1muna
4 dl vehnijauhoja
3 dl kaurahiutaleita
1tl kardemummaa
1tl leivinjauhetta
1dl pakastepuolukoita tai
100 g suklaarouhetta

Vaahdota pehmei voi ja so-
keri. Vatkaa joukkoon muna.
Sekoita seokseen nopeasti yh-
distetyt kuivat aineet. Pyo6riti
taikina tangoksi ja jaa 30 osaan.
Pyoritd palat kimmenten vélis-
s# ensin palloiksi ja paina pallot
litteiksi. Laita ne leivinpaperille
pellille, jat levidmisvaraa. Pai-
na péille muutamia puolukoi-
ta. Paista 175 asteessa noin 12

minuuttia, kunnes cookiet ovat
kauniin vaaleanruskeita. Anna
jadhty4 hyvin ja sdilytéd kannel-
lisessa purkissa.

Juustoempanadat

28 kpl

Rahka-voitaikina

1prk (250 g) maitorahkaa
250 voita

4 dl vehngjauhoja

1tl leivinjauhetta

Tdyte

1d1 (60 g) oliiveja

50 g salamia tai meetvurstia
1pussi (150 g) pizzajuusto-
raastetta

1/2 tl chilijauhetta

1tlk (70 g) tomaattisosetta
Voiteluun

munaa

Pinnalle
seesaminsiemeni

Sekoita maitorahka ja peh-
med voi tasaiseksi. Lisd4 vehni-
jauho-leivinjauheseos. Sekoita
nopeasti tasaiseksi. Muotoile
taikina suorakaiteeksi, kairi
kelmuun. Anna taikinan kovet-
tuajidkaapissa ennen kaulintaa.

Hienonna oliivit ja salami
veitselld. Yhdisti tdytteen ai-
nekset.

Kauli taikina ohueksi levyksi
jaotasiitd piirakkapohjia pyore-
illd muotilla (halkaisija 10 cm).
Jaa tiytettd noin ruokalusikalli-
nen jokaisella pohjalle. Kostuta
pohjien reunoja vedelld, kdinni
toinen reuna piille, jotta saat
puolikuun mallisia pasteijoita.
Sulje saumat tiiviisti.

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

Pikku kulibjakat

18 kpl

Taikina

21/2 dl maitoa

1/2 pak (a 50 g) hiivaa
1tl suolaa

n.51/2 dl vehnijauhoja
75 g voita

Tdyte

1dl pitk&jyviisté riisid

2 keitetty4 (8 min) munaa
200 g kypsii lohta

tai kirjolohta perattuna
1prk (120 g) smetanaa
1/2 dl hienonnettua tillid

1tl sitruunapippuria
Voiteluun
munaa

Liuota hiiva kddenlampoi-
seen maitoon. Lisd# suola ja
puolet jauhoista puuhaarukalla
sekoittaen. Alusta joukkoon
loput jauhot ja pehmei voi. Ko-
hota limpimaéssé paikassa liinan
alla kaksinkertaiseksi.

Keiti riisi kypsiksi suolalla
maustetussa vedessid pakkauk-
sen ohjeen mukaan. Valuta tar-
vittaessa. Jddhdyti. Hienonna
kananmunat ja kala. Yhdisti
tdytteen ainekset ja sekoita ta-
saiseksi massaksi.

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

piirakkapohjiksi (halkaisija
noin 11 cm). Jaa tiytettd pohjille
noin 2 ruokalusikallista. Leviti
tasaiseksi kerrokseksi siten, etti
reunoille jdi tyhjad noin sentti.
Kdidnni reunat tdytteen piil-
le siten, ettd tdytettd jad vain
vihin nikyviin. Kohota ldmpi-
mésséd 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) sdilyke-
lohta. Valuta ja poista mahdolli-
set nahka ja ruodot.

ANNELI PESSALA

LEIVONNAISIA

Panettone onitalialainen,
pullamainen hedelmakakku.
Aito panettone paistetaan
sylinterinmuotoiseksi. Sen

voi tehda tavalliseen kakku-
vuokaan tai tasapohjaiseen
rengasvuokaan.

Empanada on alkuaan
espanjalainen piiras. Espanjassa
piiraaseen katketdan turskaa
tai muuta kalaa, kun taas
Eteld-Amerikassa suositaan
kanaa, naudanlihaa, katka-
rapuja taijuustoa.

Jouluhalko eli Biche de Noél
on perinteinen ranskalainen
joululeivonnainen. Halko on
hyvin suklainen ja sen ulkonako
muistuttaa puunrunkoa.
Lebkuchen eli saksalainen
piparkakku sai alkunsa
hunajalla makeutetuista mesi-
leivistd. NUrnbergin keisarillinen
kaupunki sijaitsi kauppareittien
risteyksessa, joten se sai
hankittua leivonnaisiin
eksoottisia mausteita. Nykyisin
kaupungin nimisuojatut piparit
ovat erittdin suosittuja.
Lussekatter eli Luciapullat
yhdistetdan Lucian paivaan,
jokaon13.12. Vanhan
ruotsalaisen tavan mukaan
valkopukuinen, kynttil&-
kruunuinen Lucia tuo valoa

Kaiken maailman kakkuja

Aavan kori on tdynna
sahramilla maustettuja
Lucian pdivén pullia.

kaamokseen. "Lussen pédivana”
syddaan sahramilla
maustettuja joulupullilla.
Cookie on yhdysvaltalainen,
suklaarouheella maustettu
laakea pikkuleipa.

Kulibjaka eli venaldinen juhla-
piiras sisaltaa lohta jariisia.
Sen voi leipoa isona tai annos-
piiraina. Kuori on voitaikinaa tai
kevyempana hiivalla kohotettu
taikina.



