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HELLAN KULMILLA

Matkatuliaisia

Kévin sisareni luona Amsterdamissa. Ennen matkaani sisko
ldhetti taas tutun tuliaistoivelistan, jossa oli ruisleipas,
karjalanpiirakoita, grahampaahtoleipéé, pakastevoisilmé-
pullia, Oltermannia, kevytmeetvurstia, hunajamarinoituja
broilerfileiti ja suklaata.

Ruisleivin ja karjalanpiirakat kaikki varmaan ymmir-
tdvit, mutta ettd juustoa! No, Valio voi olla ylped, ettd
Oltermanni-juusto on puolihollantilaisten siskonpoikieni
mielesti parasta leiviinpéillysti. Eikd Hollannista kuulem-
ma saa niin hyvii broileria kuin Suomesta, ainakaan siskoni
mielesti.

Mini puolestani péivittelin sikéldisen marketin kylmé-
kaappien edessd, miten helposti hollantilainen perheen-
eméinti voi valmistaa piivillisen, kun tarjolla on esimerkiksi
perunoita ainakin kahdellakymmenelli eri tavalla esikyp-
sennettyni, pilkottuna tai maustettuna. Tai salaattisekoituk-
sia hyllymetreittdin, puhumattakaan muista kasviksista ja
hedelmist.

Perunoita en lihtenyt kotiin tuliaisiksi ostamaan enk4 tie-
tenki#n salaattiakaan, mutta tuulahdus Keski-Euroopasta
tuli meidénkin keitti6émme matkan jélkeen.

Laukusta purkautui maap#hkinisti valmistettua
satay-kastiketta, majoneesia kivassa tuubissa, kuminalla
maustettua ikddntynyttd goudajuustoa, hunajavohveleita,
pahkiniisti leipas, iso pussi vaahtokarkkeja (halpa ja kevyt!)
ja tuoreella inkivairilla

maustettua aamiaiskak-
kua. RITTA
Kuinka ollakaan, MUSTONEN
matkalaukkuni painoi
kotiinpéin tullessa ldhes
yhté paljon kuin Hollan- riitta.mustonen@

tiin mennessa! mta.fi

Ehdota vuoden
lahiruokatekoa

T4ni vuonna toista kertaa myonnettdvin Vuoden lihiruoka-
teko -palkinnon haku on kdynnistynyt. Palkinnolla halutaan
nostaa esiin hyvii esimerkkeji ldhiruuan kéytosté ja sen
edistimisesti.

Tunnustuspalkinnon saajaksi voi joko ilmoittaa itsensé tai
ehdottaa raadille sopivaa palkittavaa 21. maaliskuuta mennes-
si verkkolomakkeella.

Palkinnonsaaja julkistetaan Lihiruoka & luomu -tapahtu-
massa 11. huhtikuuta Helsingin Messukeskuksessa.

Saaja voi olla yksityinen henkild, yritys tai yhteiso, joka on
esimerkiksi elintarvikkeiden raaka-ainevalinnoilla edistidnyt
kestivid kehitysté tai tukenut hankintapéitoksilld alueellista
ty6llisyyttd. Myos lihiruuan markkinoija tai ruokalistan
suunnittelija voi tulla palkituksi.

Tuomariston puheenjohtajana toimii lahiruokakoordinaat-
tori Kirsi Viljanen maa- ja metsitalousministeriosta.

Lihiruoka & luomu -messutapahtuma jérjestetéén toista
kertaa. Viime vuonna Vuoden ldhiruokateko -palkinnon sai
keittiomestari Heikki Ahopelto.

Tapahtuman yhteisty6kumppaneita ovat maa- ja met-
sdtalousministerion luomu- ja ldhiruokaohjelmat, Ruoka-
Suomi-teemaryhmé, Aitoja Makuja -hanke, MTK, Pro Luomu,
Suomen Keittidmestarit ja Elo-S&itio.

TARJAHALLA
www.lahtruokaluomu.fi, www.facebook.com/lahtruokaluomu

Millainen leivos

juhlistaisi Kalevalaa?

VALTIMO (MT)

Majatalo Puukarin Pysikissi juhlitaan tindén Kalevalan-
pdivdd teemaan sopivin menoin. Tarjolla on perisuomalaisia
herkkuja tilan omilta pelloilta ja laitumilta. Perinteisesti
ehtoisa eminti Anni Korhonen soittaa kannelta ja laulaa
vieraiden ratoksi.

Korhonen kertoo, etti vuosittain keittiéssi on hiottu
Kalevalanpdiviin sopivaa leivosta. Raaka-aineina kiytetdin
yleensi vaihtelevasti perunaa, ruista, puolukkaa, variksen-
marjaa seki tietysti sokeria ja voita.

Marjat kuuluvat asiaan, silld Kalevalan loppuruno kertoo
Marjatasta, joka paimenessa ollessaan 16ytidd puolukan
méttéilts, syo sen ja tulee raskaaksi. Hin synnytti pojan,
josta kasvaa Karjalan kuningas.

Korhonen ihmettelee, miksi kansalliseepoksellemme ei
ole kehitetty nimikkoleivosta.

”Hei haloo, onko se merkki meidin suomalaisten huonos-
ta itsetunnosta? Runebergille on kuitenkin oma torttunsa”,
eméinti naurahtaa.

Puukarin pysékki on joskus jérjestinyt jopa reseptikilpai-
lun parhaasta Kalevala-leivonnaisesta. Korhonen paittia
heittidd haasteen uudelleen ilmoille. Nyt koko kansa joukolla
leipomaan kalevalaisia herkkuja.

KATJA LAMMINEN

Kokkien EM-kisa
lataa odotuksia

Euroopan parhaat kokit mittelevit taidoistaan toukokuun
alussa Tukholmassa. Suomea edustaa keittiomestari Matti
Jimsén, jolla on jo kovan tason kisakokemusta. Jimsén
sijoittui viidenneksi vuoden 2011 Bocuse d’Or -kilpailussa
Ranskassa.

EM-kisasta tulee tiukka, silli mukana on ennétysméara
toista kertaa mukana olevia kokkeja. Jdmsénin liséiksi Norjan,
Ruotsin ja Britannian kokit ovat ailemmin sijoittuneet kiirjen
tuntumaan. Kilpailuun osallistuu 20 maata, joista 12 parasta
valitaan Bocuse d’Or -finaaliin.

Jdmsén harjoittelee Ravintolakoulu Perhon tiloissa kiytin-
nossi paidtoimisesti. Valmentajana toimii Eero Vottonen ja
assistenttina Antti Lukkari.

Kilpailun piéraaka-aineet tulevat Tukholmaan ruotsalai-
silta tuottajilta. Possua hankitaan Gotlannista ja sen toimittaa
Svenskt Kott. Seitid, ostereita ja sinisimpukoita toimittaa
Nordsjofisk.

Jérjestéjien mielesti kilpailu on upea tilaisuus esitelld
ruotsalaisia raaka-aineita ja vahvistaa Tukholman mainetta
kansainvilisesti merkittdvéini ruokakaupunkina.

Bocuse d’Or -kilpailu on nimetty kuuluisan ranskalaisen
keittiomestarin Paul Bocusen mukaan. Kilpailuja on jirjes-
tetty vuodesta 1987. Suomi on ollut mukana kymmenen kertaa.

TARJAHALLA

Salsiko olla rokkaa val hernekerttoa”?

Hernekeitto on
reilua talviruokaa,
jota sy0déin
varsinkin laskiaisena.
Vaihtelunhaluinen
kokeilee pikakeittoa
pakasteherneisté.

Vihreisti, kuivatuista herneisti
valmistettu hernekeitto mais-
tuu suomalaisille. Tim# kaik-
kien tuntema ruoka herittia
keskustelua. Onko se keittoa,
soppaa vai rokkaa, ohutta vai
paksua, savunmakuista vai ei?
Maustetaanko pippurilla, lisa-
td4nko sinappia?

Aitini keittds hernekeiton ai-
na kuivatuista herneisti savuli-
halla hoystettyni. Itse muistan
lammittineeni kiireessé lapsil-
le purkkihernekeittoa. Tamén
piivin nuorten perheiden suo-
sima hernesosekeitto valmis-
tuu nopeasti pakasteherneisti.

Hernekeitto on helppo tehda.
Tarvitaan vain reilun kokoinen
kattila. Perinteisen laskiais-
rokan valmistaminen alkaa jo
edelliseni piivini. Silloin lai-
tetaan kuivat herneet kattilaan
likoamaan. Seuraavana paivini
parin tunnin keittiminen peh-
mittidd herneet lopullisesti.

Meirami on vanha perus-
mauste, kuivattu timjami ja
laakerinlehti 16ytyvit myos
rokkakattilasta. Pala savustet-
tua sianpotkaa antaa makua
keittoon.

Hernekeiton ohje voi tuntua
suurelta pieneen talouteen.
Sitd kannattaa keittdd kerralla
isompi méir4, silld rokan maku
vain paranee uudelleen limmi-
tettiessa.

Vanhanajan hernerokka
8-10 annosta

31/21vettd

500 g (1 pussi) kuivattuja
herneita

1sipuli

500 g luullista savupotkaa
1-2 laakerinlehted

2 tl kuivattua meiramia tai
timjamia

noin 8 maustepippuria
1/2 tl suolaa

Lisdksi

ranskalaista dijonsinappia tai
suomalaista sinappia

Huuhtele herneet ja pane
veteen turpoamaan keittokat-
tilaan edelliseni pdivini. Nosta
kattila levylle. Lis#4 pilkottu si-
puli ja savupotka. Nosta kattila
levylle jakuumenna. Kuori pin-
nasta vaahtoa reikédkauhalla.
Lisdd laakerinlehdet, meirami
ja pippurit. Keiti keittoa hil-
jalleen noin kolme tuntia. Mit4
kauemmin se saa kiehua, sen
parempaa siiti tulee.

Ota potka ja paloittele sen
lihan pieniksi paloiksi takaisin
keittoon. Poista kamara ja luut
potkasta. Paloittele liha ja lisdd
keittoon. Mausta suolalla ja
ohennavedelli tarvittaessa. Se-
koita lautasella lisimausteeksi
lusikallinen sinappia.

Porkkana-hernekeitto
5-6 annosta
5dI (400 g) kuivattuja herneiti
2 1vettd
1tl meiramia
3-4 (n. 350 g) porkkanaa
1prk (2,5 dl) maustettua
savujuusto-ruokakermaa
1rkl sinappia
2 tl suolaa
Tarjoiluun
raejuustoa

Huuhtele herneet. Laita vesi
jaherneet kattilaan ja anna lio-
tayon yli.

Nosta kattila liedelle kie-
humaan. Lisdd kuivattu mei-

JAANA KANKAANPAA

Lusikallinen sinappia maustaa perinnerokan. Sosekeiton pinnalle maustamatonta jugurttia tai créme fraichea.

rami. Anna kiehua hiljalleen
reilu tunti. Lisdd porkkanat
kuutioituna ja keitd vield rei-
lu tunti. Sekoita vililla, ettei
pala pohjaan. Lisdd keittoon
ruokakerma, sinappi ja suola.
Kuumenna kiehuvaksi. Ohenna
tarvittaessa vedella.

Tarjoa raejuustoa keiton
kansa.

Sipuli-hernesosekeitto
4 annosta

1sipuli

100 g purjoa
1valkosipulin kynsi

3 rkl voita

2 pussia (400 g) pakaste-
herneitd

8 dlvettd
1kasvisliemikuutio

2 tl meiramia

1/4 tl valkopippuria
1/2 tl suolaa
Piparjuurikermavaahto
1dl kuohukermaa
1rkl sitruunamehua
1rkl piparjuuri- tai
wasabitahnaa
1rkl sinappia

Hienonna purjo ja hauduta
hetki voissa. Lisaid herneet,
vesi ja kasvisliemikuutio. Keit#
kypsiksi, noin 20 minuuttia.
Soseuta keitto. Mausta ja kuu-
menna.

Tarjoa lisdksi maustettua
kermavaahtoa.

Juusto-hernesosekeitto
4 annosta

400 g pakasteherneiti
1sipuli

5dlvettd

HERNEET

Proteiinia herneissa on
runsaasti.

Sisdltdvat rasvaa hyvin
vahan.

B-ryhman seka A-, K- ja
C-vitamiineja on paljon,
samoin kivenndisaineista muun
muassa kaliumia ja rautaa
seka valttdméattomiin amino-
happoihin kuuluvaa lysiinia
Rokkaherneet ovat
kuivatuttuja peltoherneita.
Suomessa ne ovat yleensa
vihreita, Ruotsissa usein
keltaisia.

Kypsyvidt nopeammin, kun
niita liottaa kylmassa vedessa
noin puoli vuorokautta.

Tuoreena, pakasteena tai kuivattuna

Kypsymiseen vaikuttaa
kuivuusaste ja tuoreus.
Ylivuotiset kypsyvat
hitaammin.

Kuivan kesan herneet vaativat
pidemman keittoajan.

1laakerinlehti

3 maustepippuria

2 tl meiramia

1/2 tl suolaa

2 dl ruokakermaa

1/2 pak Koskenlaskijaa

Mittaa kattilaan herneet, si-
pulit, vesi, laakerinlehti, pippu-
rijasuola. Annakiehua kannen
alla kypsiksi, noin 8 minuuttia.

Poista laakerinlehti ja pippu-
rit. Soseuta sauvasekoittimella.

Lisdd ruokakerma ja sulate-
juusto paloiteltuna. Kuumen-
na sekoittaen, kunnes juusto
sulaa.

Kuohkeuta vield sauvase-
koittimella.

Vinkki: Voit halutessasi siivi-
16id4 keiton soseuttamisen jél-
keen, jos haluat erittdin siledi
keittoa.

Vihred sosekeitto
4 annosta
2 pussia (a 200 g) pakaste-
herneiti
1pussi (200 g) parsakaalia
1sipuli
6 dlvettd
1/2 rkl suolaa
pari tuoretta mintunoksaa
1/4 tl valkopippuria

Pilko sipuli. Lisdi ainekset
kiehuvaan veteen. Keitd kyp-
siksi. Soseuta keitto monitoi-
mikoneessa.

Kuumenna keitto uudelleen
kattilassa. Lisdd mausteita tar-
peen mukaan.

Laskiaispannari
10-12 palaa

3 munaa

8 dl maitoa

AJANKOHTAINEN LEIVONNAINEN

Laskiaisen muffinipullat

15 kpl

3 dl maitoa

1/2 pkt (25 g) hiivaa

1 muna

1dl sokeria

1/2 tl suolaa

2 tl kardemummaa

75 g voita

noin 9 dl vehnijauhoja
Tdyte

1rasia (200 g) vaniljatuore-
juustoa

150 g mantelimassaa
1dl tomusokeria
Voiteluun

munaa

Pinnalle

mantelilastuja tai raesokeria
Koristeluun

tomusokeria

Sekoita hiiva kiddenldmpoi-
seen maitoon. Lisd4 muna, so-
keri, mausteet ja osa jauhoista.
Sekoita taikina tasaiseksi. Alus-
ta loput jauhot taikinaan. Lisda
viimeisen# sulatettu voi. Anna
taikinan kohota peitettyni kak-
sinkertaiseksi.

Vatkaa tuorejuusto sdhko-
vatkaimella notkeaksi. Sekoita
joukkoon raastettu manteli-
massa ja siivildn ldpi lisétty

) Aitini keitta
hernekeiton
aina kuivatuista
herneista savu-
lihalla hoystettyna.
Itse muistan
lammittaneeni
kiireessa lapsille
purkkihernekeittoa.

Savupotka antaa herne-
keitolle tayteldisen maun.
Maustepippuri, meirami ja
laakerinlehti syventavat
makua.

Herkullisesti ruskistunut
pannukakku ja mansikkabhillo
taydentavat hernekeitto-
aterian.

2 dl vehnéjauhoja
11/2 dl ohrajauhoja
1tlsuolaa

1rkl sokeria

1tl vaniljasokeria
50 g voita
Uunipannulle

noin 50 g voita

Laita uuni kuumenemaan
225 asteeseen. Vatkaa munien
rakenne rikki kulhossa. Vatkaa
joukkoon maito sekd kaikki
kuivat aineet. Lisdd lopuksi
sulatettu voi. Sekoita taikina
tasaiseksi.

Sulata voita uunipannulla
ja anna sen hiukan ruskistua.
Kaada taikina uunipellille.
Kypsenni 225 asteessa 25-30
minuuttia, kunnes pannari on
kypséi. Tarjoa hillon kanssa.

ANNELI PESSALA

tomusokeri.

Kauli taikina noin 40 x 60
sentin kokoiseksi levyksi. Le-
vité sille tdyte. Kééri rullaksi.
Leikkaa 15 osaan (noin 4 sentin
paloiksi). Aseta palat muffini-
vuokiin leikkauspinta ylospéin.
Voitele kohonneena ja koristele.
Paista 225 asteessa noin 12 mi-
nuuttia.

Vinkki: Voitele ja korppujau-
hota pyo6red uunivuoka. Nosta
pullia leikkauspinta ylospidin
pohjalle ja kohota. Paista titi
bostonpullaa 200 asteessa uu-
nin alaosassa noin 25 minuuttia.



