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HELLAN KULMILLA

Kotoiset jauhot
yllattivat usein

Omilla pelloilla viljelty4 viljaa varmaan aika harva nykyi-
sisti leipojista on pA#ssyt kokeilemaan. Mutta ennen se oli
itsestddnselvyys.

Minékin olen leiponut monet kakot, eli satakuntalaiset
hiivaleivit, ja pullat kotoisesta vehnisti jauhetuista jauhois-
ta. Parhaista kotijauhoista olen leiponut my6s kakkuja ja
pikkuleipié.

Kotoisissa jauhoissa on puolensa. Tiet#d, miti lajiketta on
viljelty ja miten sitd on viljelty.

Mutta eipés aikaisemmin ollut tapana leivontalaatua
etukiteen selvitelld. Sakolukuakaan en muista testatun,
paitsi ehki sen kerran, kun vehnisti arveltiin olevan oikein
kauppaviljaksi.

Leipoja odotteli, mitd vehndmyllyst tulisi, kun sinne oli
jyvisikki viety.

Myllysti saattoi tulla jauhoja jopa kuudessa sikissa.
Yhdessi oli hiukan kuoria, sitten oli tummia jauhoja, niit,
joista kakot leivottiin, oli talousvehnijauhoja, hienoja
ja karkeita jauhoja, ja saattoipa myllariltd pyytida myos
mannaryyneja.

Ensimmaéiseen leivontaan oli monenlaisia odotuksia:
kuinka paljon jauhoja piti kéytti4, ja ennen kaikkea, ettei
leivisté tulisi likilaskuista.

Aika usein leip4 sentdéin onnistui kohtuullisesti. Kerran
oli kuitenkin oikein sateinen ja kurja kes4, eiké vehnisti
saatu kunnon jauhoja. Ei sithen aikaan kotoisiin jyviin kayty
ostamassa parannusta muiltakaan, ja seuraavaan satoon asti
syOtiin enemmin tai vihemmain likilaskuista leip4.

Jos joku nyt viheksyy vehnikakkoa, niin miettik66n
uudelleen. Jyvin ylimmisté kerroksista jauhettu kakkojauho
on lihtokohtaisesti tummaa, kuitupitoista jauhoa. Talous-
jauhopussin vaaleampi jauho kéytettiin juhlakakkoon.

Kun jauhojen sakoluku oli se, mik& vehnisti tuli, oli liki-
laskuisen leivéin vastapainona joskus toisenlainenkin yllitys.
Kerran vehni oli niin hyvilaatuista, ettd melkein riitti, kun
jauhopussia néytti taikinanesteelle.

Sakoluvultaan va-
kioitujen kaupallisten
jauhojen maailmassa en
paljon kotoisia jauhoja
kaipaa, mutta vanhanajan

MAIKKIKULMALA

kakkojauhoja hankin
aina, kun siithen on maikkikulmala@
tilaisuus. mta.fi

Reseptit talteen
Ja Jakoon tabletilla

Ruskolainen Mirtella Oy tarjoaa sdhkoisti keittokirjasovel-
lusta dlypuhelimiin ja tabletteihin.

Reseptisovellus ei ole uusi keksintd. Suomessa niité ovat
tarjonneet muun muassa kaupan ja elintarviketeollisuuden
yritykset.

Ruuan laiton ystivi, martta ja yrittdji Mia Aihonen piti
tdhéinastisia sovelluksia kuitenkin liian hankalina, ja kehitti
oman.

»Tamé ldhti ihan omasta tarpeestani. Muihin sovelluksiin
pitdd usein rekisterdity4, eksyn aina niissi.”

Aihosen mukaan monissa palveluissa voi kéyttdd vain
niiden omia resepteji. My Own Cookbookissa eli ”minun
omassa keittokirjassani” kelpaavat kaikkien sivustojen
reseptit.

My Own Cookbook on toistaiseksi saatavilla Applen
laitteisiin, 1dhiviikkoina valmistuu Android-versio.

Sovellus muistuttaa rakenteeltaan sihkokirjaa. Sithen voi
kirjoittaa omia resepteji tai tuoda niitd muualta. Valokuvaa-
malla saadaan talteen vaikkapa paperilappusille sutaistut
ohjeet.

Keittokirjan sivuja voi jakaa ja vaihtaa muiden kéyttijien
kesken ja Facebookissa. Omia resepteji voi kirjoittaa ja
selata my6s ilman aktiivista nettiyhteytti.

Heindkuussa 2012 julkaistua sovellusta on ladattu kym-
menii tuhansia kertoja. Silld on kéytt#jid ympéri maailmaa,
silld se on saatavilla suomen lisiksi ruotsin, englannin,
saksan, ranskan, ven#jén ja espanjan kielill4.

”Kun espanjankielinen versio tuli markkinoille, kahdessa
paivissi tuli valtava piikki latauksia. Yhdysvalloissa on
paljon espanjankielisié kéyttdjid”, Aihonen kertoo.

Pari viikkoa sitten Aihonen esitteli sihkoisté keittokirjaa
Saksassa Griine Woche -messuilla.

Sovellus on tekijélleen silti sivuprojekti, varsinainen leipa
irtoaa kirjanpitdjana.

Kansainvilinen sovellus on opettanut Aihoselle ruuan-
laiton ja reseptien kulttuurieroja. Esimerkiksi Ranskassa
uunin lampotila on tapana ilmoittaa asteiden sijaan luvulla,
kuten meilld keittolevyn kuumuus.

Eri maiden reseptien tulkintaa helpottaa laskuri, joka
muuntaa esimerkiksi amerikkalaiset unssit ja teelusikalliset
eurooppalaisiksi mittayksikoiksi.

HENRIK SCHAFER

My Own Cookbookin koketluversion votladata imaisekst
Applen sovelluskaupassa. Sithen mahtuu kolme omaa reseptia.
Taysversio maksaa 5,49 euroa.

Kuohukermalle
lOytyy vaihtoehtoja

Kermaa jiljittelevien kevyttuotteiden ostaja maksaa
Kuluttaja-lehden mukaan etupééssi suurustetusta vedesti.
Kiireiselle kokille kevyttuotteet ovat monista lisdaineista
huolimatta kelpo vaihtoehto.

Kovan rasvan méairi vaihtelee Kuluttaja-lehden testaa-
missa tuotteissa 0,4 grammasta 15 grammaan sataa grammaa
kohti.

Vihiten kovaa rasvaa sisélsi Valio Ruoka 5% Rypsioljysti.
Valtaosa ilmoitetusta rasvasta oli tyydyttiméatonti eli
pehmeii rasvaa.

Eniten kovaa rasvaa sisilsi Arla Ruokakerma Téyteldi-
nen. Tuote sisilt#s rasvaa kaikkiaan 22 grammaa, josta 15
grammaa on kovaa rasvaa.

Kuohukerman vaihtaminen 10 prosentin tuotteeseen on
lehden mukaan jo suuri askel terveellisempéén péin. Kevyt-
tdkdin kermaa ei tarvita, kun kiyttd4 esimerkiksi rypsioljya
ja tomaattimurskaa.

Testissd haastateltu professori Anu Hopia kertoo kiytti-
vénsi pienid méiirid perinteistd kuohukermaa.

”Pidén hassuna ajatusta, ettd maistuvia ruuan raaka-
aineita laimennetaan vedell, jotta niitd voisi syod4 enem-
méin.”

TARJA HALLA
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Hoyryévi kalakeitto
on talviruokaa
parhaimmillaan.
Raaka-aineeksi
sopivat yhti hyvin
pilkkikalat kuin
kaupan pakaste-
altaan tarjoamat
vaihtoehdotkin.

Kalakeitto on monen suku-
polven suosikkiruokaa. Aitini
viimeistelee lohisoppansa
kermalla, oma suosikkini on
ruisleipdpalalla maustettu ma-
dekeitto, tyttidreni kalakeitossa
mubhii aasialaisia makuja. Oman
sukupolvensa edustajana tyt-
tirentytir totesi: isomummon
lohikeitto on parasta.

Maitopohjainen madekeit-
to on ehdoton pakkaspéivin
kalaruoka. Madekeitto ei aina
onnistu, silld madetta ei ole aina
saatavilla. Toiset taas vierasta-
vat tuoreen mateen kisittelya.
Silloin kannattaa turvautua
pakastealtaan tarjontaan. Pa-
kastetusta seistd syntyy nopeasti
maistuva keitto.

Mateen kasittely

Varaa kalakeittoon noin 150
grammaa perattua kalaa sy6jiaa
kohti. Midin ystivien kannattaa
ostaa kaikkein pulskin tyttéma-
de.

Poista ensin nahka nylkemél-
4. Tamin jéilkeen leikkaa vatsa
varovasti auki. Ota mitipussit
talteen ehjind. Riko métipussit
ja purista sisus kulhoon. Vatkaa
haarukalla tai kierrevatkaimella
varovasti rihmat ja kalvot pois.
Huuhdo miti kylméilld vedell4,
kunnes vesi on kirkasta. Samalla
loputkin irronneet kalvot nou-
sevat veden pintaan ja saadaan
huuhdottua pois.

Valuta kuivaksi suodatin-
paperilla vuoratussa siivildssi
ja pakasta. Maiti ei kutuaikana
ole kiyttokelpoista, joten se
kannattaa heittdd sisdlmysten
kanssa pois. Maksan sen sijaan
voi kiyttdd madekeitossa.

Kalalienta pikkukaloista
Pilkkijoiden saalis voi olla repul-
linen pikkukaloja. Keitd pienet
kalat seki isojen kalojen ruodot
kalaliemeksi. Ota sisdlmykset ja
kidukset pois ja huuhtele kalat.
Kaloja ei tarvitse suomustaa.
Laita kattilaan kilo pikkukalo-
jajalisda paille pari litraa vetts,
sipuli lohkoina, porkkana vii-
paleina, kokonaisia pippureita
ja laakerinlehti. Keiti hiljalleen
puolisen tuntia, kuori aluksi
vaahtoa pois ja siivil6i lopuksi
liemi. Kéyté lienti keiton poh-
jaksi kalaliemikuutioiden tilalla.

Kalakeiton monet maut

Eri maissa on omat tapansa val-
mistaa kalakeittoa. Suomalaiset
lisa#vit keiton joukkoon maitoa.
Juhlavaan keittoon sekoitetaan
kermaa tai smetanaa tiaydenté-
maiin makua. Vilimeren maissa
kalakeitto on useimmiten ka-
la- ja #dyridiskeiton yhdistelma.
Venildinen maustaa keittonsa
hapanimeldksi maustekurkulla
ja unkarilainen kalakeitto puo-
lestaan tuoksuu paprikalle.

Aasialaisessa kalakeitossa
kiehuu sitruunaruohoa, korian-
teria ja kookosta.

Keiton kanssa maistuu ruis-
leipd. Leivén voi paahtaa tai
lammittdd juuri ennen ruokai-
lua, niin se maistuu entisti her-
kullisemmalta.

VINKIT

Paksupohjainen terdskattila
on hyva valinta keittokattilaksi.
Laadukas kattila on hintava,
joten sitd kannattaa huoltaa
hyvin.

Poista kattilasta tarrat
ennen kayttoa. Jos pintaan jaa
limajalki, hiero sita ruokadljylla
tai voilla.

Lisaa suola kiehuvaan veteen,
sillé kylmaan veteen lisatty
suola voi aiheuttaa pohjaan
vaaleita taplia tai sydpymia.
Keittoa voi sailyttaa
ruostumattomassa teras-
kattilassa, silld se eiime
itseensd kosteutta, makua tai
hajua.

Isot lammonvaihtelut
rasittavat kattilaa, joten

sita ei kannata laittaa suoraan
jadkaapista kuumalle levylle.
Jos terdaskattilaan on
palanut kiinni ruokaa, liota

Hyva keittokattila

kattilaa tai keitd siina litra
vettd, johon on sekoitettu
yksi desi pyykinpesuainetta.
Lopuksi pese astia huolellisesti.
Kiinni palanutta ruokaa ei pida
poistaa hankaavilla apu-
vélineilld tai hankausjauheilla.
Teraskattilan voi pestd
koneessa.

Jos kattilassa on puiset
korvat, sita ei pida laittaa
pesukoneeseen.

Teraskattila kestda
kayttoa ja sopii myos
keiton sailytykseen.

Madesoppa

5 annosta

1 (reilulkg) made

8 dlvetti

10 maustepippuria
10 valkopippuria
1-2 laakerinlehted
2 (200 g) sipulia

4 (400 g) perunaa

2 dl tdysmaitoa

1-2 viipaletta jélkiuunileipai
2 tl suolaa

Pinnalle tillisilppua

Madekeitto on ehdottomasti
sydantalven paras kalaruoka.

AJANKOHTAINEN LEIVONNAINEN

Runebergin leivokset

noin 16 kpl

200 gvoita

11/2 dl sokeria

1dI fariinisokeria

2 munaa

31/2 dlvehn#jauhoja

1dl piparkakkumurskaa

1dl mantelirouhetta

1/2 rkl kardemummaa

2 tlleivinjauhetta

1dl maitoa

(Kostutus

1/2 dl vettd

tippa karvasmantelioljya)

Viliin

noin 1 dl vadelmahilloa

Koristelu

11/2 dl tomusokeria

11kl vettd

1dl vadelmahilloa
Sekoita keskenéin sulatettu

tai pehmed voi ja sokerit. Vatkaa

joukkoon munat yksitellen seké
keskeniin sekoitetut kuivat ai-
neet. Murskaa piparit hienoksi
esimerkiksi huhmaressa. Sekoita
maito taikinaan lopuksi. Levitd
taikina uunipellille leivinpaperin
paélle. Paista 200 asteessa noin
12 minuuttia. Anna jaghtyé.

Leikkaa levy kahtia. Leviti toi-
selle puoliskolle hillo ja nosta toi-
nen péille. Anna vetiyty4 hetki,
jotta pohja pehmenee. Voit myos
kostuttaa pohjat vedelld, jossa on
tippa karvasmanteli6ljya.

Tee sokerivesikuorrutus to-
musokerista ja vedestd. Laita
voi- tai leivinpaperista teke-
mi#si totter6on. Laita toiseen
tétteroon vadelmahilloa. Pursota
levyn pinnalle vuorotellen soke-
rivesi- ja hilloraitoja. Leikkaa
leivospaloiksi.

Laita kylm#in veteen nyl-
jetty kala reiluina paloina.
Kun vesi kiehuu, poista vaah-
to pinnalta. Lisdi pippurit ja
laakerinlehti. Keitd noin 20
minuuttia. Kun kalapalat ovat
kypsid, nosta ne kattilasta ja
poista ruodot. Siiviloi liemi.

Lisdd liemeen kuoritut ja
lohkotut sipulit. Keitd noin 5
minuuttia. Lisd4 perunat kuu-
tioina. Keitd keitto kypsiksi.
Lisda kalapalat, maito, leipd-
viipale ja suola.

Anna hautua kannen alla
noin 5 minuuttia. Ripottele
pinnalle hienonnettu tilli vi-
hén ennen tarjoilua.

man kauden kuumat kalakertot

JAANA KANKAANPAA

Aasialaisessa kalakeitossa
maistuvat inkivaari, kookos,
chili seka korianteri.

Aasialainen kalakeitto
4 annosta
8 dl vettd
1kalaliemikuutio
1sitruunaruohon varsi
1 fenkoli
noin 1/2 rkl tuoreita inkivééri-
paloja
1/2 chilipalkoa
500 g kirjolohifileetd
1prk (2,5 dl) maustettua
ruokakermaa (ruoka 5% cocos
& lime)
Lautaselle
sitruuna- tai limelohkoja
tuoretta korianteria
Suikaloi fenkoli. Kuutioi inki-
vidri. Poista chilipalosta sieme-
net ja leikkaa puolikas pieniksi
kuutioiksi. Lisdd kiehuvaan
kalaliemeen fenkolisuikaleet,
halkaistu sitruunaruoho, inki-
viddri- ja chilipalat. Keitd noin
7 minuuttia. Lisd4 ruokakerma
ja kuutioitu kirjolohi. Keité
hiljalleen 4-5 minuuttia. Ota
sitruunaruohon palat pois.
Viimeistele annokset tuo-
reilla korianterinlehdill4 ja sit-
ruunalohkolla.

Juustoinen kasvis-kalakeitto
5 annosta
12 dl vettd
2 kasvis- tai kalaliemikuutiota
3 pussia (a250g)
kasvissuikaleita tai
tuoreita kasviksia suikaloituna
1pak (250 g) sulatejuustoa
(esim. Koskenlaskija)
1pak (400 g) pakastekalaa tai
tuoretta, ruodotonta kalafileetd
1/4 tl valkopippuria

Pinnalle hienonnettua tillid

Kuumenna vesi. Lisdd jouk-
koon liemikuutiot ja kasvissui-
kaleet. Anna kypsyi hiljalleen
kannen alla. Lisdd paloiteltu
juusto ja sekoita, kunnes juus-
to on sulanut. Lisdd paloiteltu
kala. Anna hautua kannen alla
noin 10 minuuttia, kunnes kala
on kypsynyt. Tarkista maku ja
mausta tarvittaessa suolalla ja
pippurilla. Ripota pinnalle hie-
nonnettua tillid.

Lohikeitto
noin 6 annosta
2 porkkanaa
1-2 sipulia
pala purjoa
1rklvoita
noin 5 dl kalalient tai vettd
5 perunaa
500 gkirjolohta fileeni
11 maitoa
1dl kuohukermaa
(1tl suolaa)
1/2 dl tillisilppua
Leikkaa porkkanat ohuiksi
suikaleiksi. Hienonna sipulit ja
leikkaa pala purjo ohuiksi ren-
kaiksi. Sulata voi kattilan poh-
jalla. Lisd4 kasvikset kattilaan
ja kuumenna sekoittaen pari
minuuttia, 414 anna ruskistua.
Lis#d kalaliemi tai vesi. Kun
liemi on kiehunut hetken, lisdi
kuutioiksi leikatut perunat. Kei-
td hiljalleen noin 20 minuuttia.
Poista kalafileestd nahka ja
leikkaa filee kuutioiksi. Lisdi
kattilaan kalat, maito ja kerma.
Keitd kypséksi, noin 5 minuut-
tia. Mausta suolalla ja tillill4.
Suolan mé#éra riippuu nesteesti.
Jos se on suolaista kalalients,
niin tarkista maku ensin.
ANNELI PESSALA

Runebergintorttutaikinasta voi leipoa myos leivoksia.



