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HELLAN KULMALLA
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Teeta helmilla,
kiltos
Kun Suomessa nuoret notkuvat kaduilla energiajuomat6lkit
kidessd, Taiwanissa nuoriso ryystid kuplateeti eli maitoteetd
tapiokahelmill.

CNN haastatteli pari vuotta sitten juoman keksijad Lin Hsui
Huita. Hén tyoskentelee teehuoneessa, jossa alettiin 1980-1u-
vulla tarjoilla kiinalaista teetd kylméni. Ajatus tuli Japanista,
missé kahvia tarjottiin kylména.

Erédssi kokouksessa rouva Lin mutusti taiwanilaista
jalkiruokaa fen yuania eli makeutettua tapiokavanukasta. Hin
lusikoi sitd huvikseen teensi joukkoon.

Néin syntyi Taiwanin ylpeys, kuplatee. Sitd myydééin joka
puolella maata kahviloissa ja juomakojuissa.

Juoma on levinnyt ympéri maailmaa. Suomeen se 16ysi
tiensi vasta pari vuotta sitten. Sen jilkeen teeohjeet ovat
kiertdneet suomalaisissa blogeissa. Helsingissi kuplateeti saa
muutamasta paikasta.

Térkein ainesosa ovat tapiokapallerot, joista juoma on
saanut nimensi. Niité voi tilata internetisti. Sen jilkeen val-
mistus on yksinkertaista: haudutettuun teehen liséitd4n maito
ja pehmeiksi keitetyt, kumimaiset tirkkelyhelmet.

Pallot saa kerkedisti kielelle leveilli pillilld ryystimélla. Ne
valmistetaan maniokin eli kassavan juurimukulasta. Ei siis
varsinaisesti lihiruokaa — Suomessa, Taiwanissa toki.

Taiwanissa juomaa kutsutaan helmiteeksi. Thastuin sithen
saarella opiskellessani.

En ole ikind vilittdnyt limsoista tai muista virvoitusjuo-
mista. Juon arkisin vain teet, vettd, didin viinimarjamehua ja
maitoa - téssi jarjestyksessi.

Yksinkertaisesta keksinnostd on tehty monia variaatioita:
on kylmé#é ja kuumaa, makeaa ja makeuttamatonta, hedel-
méiuutteita ja makusiirappeja. Tapiokapallot voi korvata
hyytelokuutioilla.

Tissi tulee kuitenkin
oma rajani vastaan.
Taiwanilaisissa jalkiruuis-
sajédtelon, jugurtin ja
hedelmien kanssa hyytelot
vield menettelivit, mutta
juomaan en riikeité véreji
jahyokkidvid makuja
kaipaa.

PAULA LIESMAKI

paula.liesmaki@
mta.fi

Tunnustuspalkinto
Anna-Maija Tantulle

Toimittaja ja kotitalousopettaja Anna-Maija Tanttu on
saanut Suomalaisen Ruokakulttuurirahaston ensimmaisté
kertaa my6éntdmén tunnustuspalkinnon. Palkinnon arvo on
10000 euroa.

Tanttu on 1960-luvulta lihtien kirjoittanut ruokajuttuja ja
keittokirjoja. Hén on yksi ruokatoimittajayhdistys Kymppien
perustajajésenisti ja Suomen Gastronomien seuran kunnia-
jasen.

Tanttu on kotoisin Helsingist4, mutta lapsena hén vietti
kesia Kangasalla Pikku-Liuksialassa, missd Mandi-keittdj
johdatti hinet makujen maailmaan.

Pitkéin uransa aikana Tanttu on esitellyt suomalaista ruokaa
maailmalla. Hin muisteli kiitospuheessaan sattumuksia
matkan varrelta.

Kerrankin suomalaista ruokaa oli mééri tarjota New
Yorkin Waldorf Astoria -hotellin isossa juhlassa. Sielt4 tuli
keittiopaillikko etukdteen Suomeen valitsemaan tarjottavat.
Valinta osui HK:n siniseen lenkkimakkaraan.

”Kun tarjoilijat nostivat valtavat hopeakuvut lautasten pail-
té, alta paljastui HK:n bleu haitariksi viilutettuna. Arvatkaa,
miké ruoka loppui kesken?”

Tantun mukaan suomalaisen ruuan mahdollisuudet nihtiin
jo 1970-luvulla, mutta vasta nyt ruokakulttuuri on hyvin
esilld. Suomalaisten ruokasaavutuksista voisi toki raportoida
enemmén eikd vain julkaista reseptejé, Tanttu evisti.

RIITTA MUSTONEN

KIRJA

Viinia lautaselle

Ruoasta viiniin on oiva késikirja niille, jotka vasta opettelevat
kokkaamista viinin kanssa. Reseptit ovat mukavan perinteisia
ja jokaiseen ruokaan on suositeltu sen valmistukseen sopiva
viini. Viinid voinee nauttia myo6s ruokaa laittaessa ja erityisesti
sen kanssa.

Kirjan ehképa tirkein opetus on, ett silld on oikeasti
merkitystd, minki sortin punaviini kastikkeeseen lorauttaa.
Muistelen itse kauhulla veniléisesti luostariviinisti valmis-
tamaani kastiketta... Rusinasopalta maistunut keitos paétyi
lopulta viemériin.

Kirjassa suositellaan testaamaan erilaisia viineji lohen
kastikkeessa, jolloin makuerot tulevat selvésti esiin.

Ruoasta viiniin opettaa tekeméfin muun muassa mehukasta
rapurisottoa aitoon italialaiseen tyyliin ja vihre#i parsaa
voikastikkeella. Resepteji 16ytyy niin Ranskasta, Saksasta kuin
Vilimeren maistakin eli makumatkalla voi reissata suosikki-
kohteessaan. Raaka-aineita voi huoletta korvata kotimaisilla
vaihtoehdoilla. Milt4 kuulostaa esimerkiksi ahvenfileet
toscanalaiseen tyyliin?

Kirjasta l6ytyy viinisuositus jopa kotoiselle siskonmakkara-
keitolle. Hieman luksusta arkiruokailuun.

KATJA LAMMINEN
Berglund, Heinim&ki, Rinta-Huumo, Vahtera:
Ruoasta viiniin - Makumatka Euroopan halkt. 207 sivua. Otava.
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Talla kertaa
huristetaan

ystdvin kanssa
autolla kirkonkyld4n
ruokaostoksille.

Kun kaivan pakastimesta esille
viimeisen jaityneen kanaliemi-
kalikan keiton pohjaksi, tied4n-
kin jo, mitd seuraavana sun-
nuntaina sy6déén. Viikonlopun
ruokaostoslistalle lisitdian kaksi
pakastebroileria.

Listalla on my®&s sellaisia kas-
viksia, joita kyldkaupan valikoi-
miin ei kuulu sekd mahdollisesti
tuoretta kalaa tai leikkeleitd
palvelutiskisti, sill4 télld kertaa
huristetaan ystévin kanssa au-
tolla kirkonkyldén kaupoille.

Mukaan otetaan kylmékassi,
jossa lampim#nd vuodenaikana
voi kuljettaa kalat, lihat ja mai-
dot ja kylméni vuodenaikana
taas vilunarat hedelmit ja yrtit.

Kotona kiikutan broilerit kyl-
mioon, jossa ne saavat rauhassa
sulaa sunnuntaiaamuun asti.
Silld aikaa, kun linnut paistuvat
uunissa, ehtii hyvin valmistaa
niille kaveriksi kasvislisikkeen
ja pyhépdivin kunniaksi oikein
jalkiruokaakin.

Toinen broileri leikataan
tarjolle ja toinen voi jiid4 odot-
tamaan siihen asti, kunnes tis-
kikone aterian jélkeen on saatu
kdyntiin.

Yldkaapista otan esille ison
kattilan ja sinne heittelen kaik-
ki broilerista jddneet luut ja
rippeet.

Toisen linnun lihat leikkaan
kulhoon jigdkaappiin seuraavia
piivid varten.

Lisdén luiden péélle niin
paljon vettd, ettéd ne peittyvit ja
keitéin tunnin tai kaksi. Liemes-
td tulee hyvii ihan sellaisenaan,
mutta jos jddkaapissa sattuu
olemaan parhaat péivinsi
nihneitd porkkanoita tai muita
liemijuureksia tai vaikka sun-
nuntailounaalta jadnyt valko-
viinitilkka, niin niité sopii lisité
pataan.

Omassa keittokattilassani on
iso ry6ppiyskori, jolla lopuk-
si nostan luut pois. Muuten
liemen voi kaataa siivildn l4pi
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Lapinjarven kirkonkyldssa on kaksi ruokakauppaa. Maria Kingid palvelee kauppias Petri Haa

Ruokaretki kirkonkylan kauppaan

1

Uunissa on paistunut kerralla broileria noin neljalle aterialle.

toiseen astiaan. Liemi pité& saa-
da nopeasti jidhtymaé#n vaikka
ulkona.

Jddhtyneen liemen p#iltd
kuoritaan kovettunut rasva pois
ja sitten liemen voi pakastaa.
Litran pakkaukset ovat kitevii
keittopohjia ja puolen litran
astioissa on juuri sopivasti
kastiketta varten. Jddkaapissa
on vield maanantaille aineksia
kanakeittoon, salaattiin tai ka-
navoileipiin.

Lauantain limettilohi
2:lle

L, rkl rypsi6ljya

2 lohimedaljonkia (4150 g)
1/ -1 limetin mehu

(1 punainen chili)

suolaa ja pippuria

2 limetin lohkoa

Kuumenna uuni 230 astee-
seen. Voitele pieni uunivuoka
oljylla.

Pistd lohimedaljongit vuo-
kaan. Lusikoi niiden péille
6ljyéd, limettimehua ja hienon-
nettua chilid, jos olet chilin
ystivi. Poista chilistd siemenet,
niin ei tule liian tulista. Lis&a
vield suolaa ja pippuria ja hiero
mausteita kevyesti kalan pin-
taan.

Paista 10-12 minuuttia. Tar-
joa kuumana limettilohkoilla
koristettuna.

Sunnuntaibroileri
4:lle

1 pakastebroileri
1sipuli

(1iso porkkana)
(muutama persiljan oksa)
1 sitruunaa

2 rkl rypsi6ljya tai voita
suolaa ja pippuria

Ota sulanut broileri muo-
vipussista ja anna limmetd
huoneenlimméssi noin puoli
tuntia. Kuumenna uuni 200
asteeseen.

Kuorisipuli jaleikkaa neljaan
osaan. Sujauta kaksi sipuliloh-
koa broilerin sisélle ja viipaloi
loput paistovuokaan. Lisdi
halutessasi vuokaan porkkana
lohkottuna seki persiljan oksat.
Aseta broileri vuokaan kasvis-
ten pééille.

Puserra sitruunan mehua
broilerin péille ja ripottele vie-
14 6ljy4 tai levitd pehmeii voita
rintapalojen ja reisien piélle.

Mausta suolalla ja pippurilla
ja hiero kaikki mausteet nah-
kaan.

Kaada vuokaan vield 2,5
desilitraa vetti ja pistd uuniin.
Paistoaika on tunnista puoleen-
toista tuntiin.

Ensimmaiisen puolen tunnin
jilkeen ota vuoka uunista ja
lusikoi pohjalla olevaa lientd
broilerin péille. Toista noin 20
minuutin vélein.

Tarkista, ettd broileri on kyp-
sé: pistd reisiosaan esimerkiksi
grillivarras, kypsistd lihasta
tuleva neste on kirkasta.

Siirra broileri tarjoiluvadille
ja anna ”levitd” vaikka folion
alla noin 15 minuuttia, ennen
kuin leikkaat lihaa tarjolle.

rala.

JAANA KANKAANPAA

Algerialainen porkkanasose
4:lle

1/, -1 kg porkkanaa

2 valkosipulinkyntti

2 rkl oliivioljya

1/5-1sipulia

1tl kuminan siemenié

suolaa

1-2 tl sitruunamehua

tuoretta korianteria

Kuori porkkanat ja leikkaa
noin sentin paksuisiksi viipa-
leiksi. Kuori valkosipulinkynnet.
Keitd porkkanat ja valkosipuli
suolatussa vedessd pehmeiksi
ja kaada vesi pois. Kuumenna
paksupohjaisessa kattilassa olii-
violjy jalisdd hienonnettu sipuli.
Kuullota sipuli pehmeiksi noin
seitsemén minuuttia.

Hienonna kuminan siemenet
morttelissa ja lisd4 sipulin jouk-
koon. Mausta suolalla. Lisdi
sipulin joukkoon pehmeét pork-
kanat ja kypsenni vield muuta-
ma minuutti. Soseuta haarukalla
tai perunasurvimella. Ei haittaa,
jos sose jad karkeaksi. Lisd4 sit-
ruunamehua ja tarkista suola.
Koristele hienonnetulla korian-
terilla.

Viikunahilloke

6-8:lle

500 g kuivattuja viikunoita
2 rkl fariinisokeria

2 rkl juoksevaa hunajaa

2 tl kardemummaa

1 tdhtianis

1kanelitanko

suikale appelsiininkuorta

Erottele viikunat toisistaan
ja laita kulhoon. Kaada péiille
kiehuvaa vetti sen verran, etti
viikunat peittyvit. Peitd kulho
lautasella ja anna seistd 4-5
tuntia.

Kaada viikunoiden liotusvesi
kattilaan ja lisdd sokeri, hunaja,
mausteet ja hienonnettu appel-
siininkuori. Sekoita miedolla
lammoll4, kunnes sokeri sulaa.
Lisda viikunat ja hauduttele
pehmeiksi. Pulleat, kosteat
viikunat kypsyvit 10-15 minuu-
tissa, kuivemmat tarvitsevat
pidemmén aikaa.

Jos sokeriliemi paksuuntuu
liikaa, lisdd vihén vettd. Jidhdy-
td ja sdilytd viikunat liemineen
astiassa kannen alla jadkaapissa.
Tarjoa jugurtin, kerman, vanil-
jakastikkeen tai jadtelon kanssa
jalkiruuaksi.

MARIA KING

Kirpea
sitruunamehu
sopii lettujen
raikkaaksi
mausteeksi.

YSTAVANPAIVALETUT

Kutsu kaverit
herkuttelemaan

Samaan aikaan, kun meill4 sy6-
dién laskiaispullia, englantilai-
set paistavat pinoittain lettuja
ja syovit niitd sitruunamehun
ja sokerin kera.

Niami letut ovat niin hyvii,
ettd paras on kutsua ystdvid
sy0miin, koska muuten menee
helposti puoli pinoa yhdelld
istumalla.

Paras letturesepti
noin 16 kpl
250 geli 4 12 dl vehn#jauhoja
1 maustemitta suolaa
2 kananmunaa
noin 6 dl (tdys)maitoa
1rkl rypsioljya
Tarjoiluun
hienoa sokeria
sitruunamehua
Sekoita jauhot ja suola kul-
hossa. Tee jauhojen keskelle
syvennys, johon kaadat kaksi
kevyesti vispattua munaa ja lo-
rauksen maidosta.
Sekoita munia ja maitoa

jauhoihin véhitellen puuhaa-
rukalla, lisiten maitoa vilill.
Sekoita, kunnes lettutaikina on
tasainen.

Anna taikinan leviti ainakin
puoli tuntia jadkaapissa, vaikka
y6nkin yli.

Kuumenna halkaisijaltaan
noin 20-senttimetrinen pais-
tinpannu ja kaada kuumalle
pannulle ruokalusikallinen
6ljyd. Pyorayti 6ljyd nopeasti,
niin ettd pohja peittyy ja kaada
liika 6ljy kuumuutta kestdviin
kuppiin.

Kaada pannulle pieni kau-
hallinen eli puolisen desilitraa
taikinaa ja kallistele pannua,
niin ettd taikina levia.

Noin minuutissa lettu rus-
kistuu toiselta puolelta ja voit
kddntad sen. Parin kolmen letun
vilein voit toistaa pannun 6ljy-
dmisen.

Tarjoa sokerin ja sitruuname-
hun kanssa.

MARIA KING



