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VIIKONVAIHDE

HELLAN KULMILLA

Yksiteräinen  
monitoimikone
Keittiöni lempikapine on puukko.

Se ei ole sepän takoma tai papan antama muistoesine, 
vaan rujo työkalu. Sellainen muutaman euron hintainen, 
jokaisen rakentajan ja remontoijan varustukseen kuuluva 
perusmora. Kahva on musta ja muovinen, terä epämääräi-
sesti tummunut.

Puukon alkuperä on tuntematon. Kenen päähänpisto lie 
ollutkaan laittaa remonttiväline opiskeluaikaisen yhteis-
asunnon keittiön laatikkoon? Kaveri kohotti kulmakarvo-
jaan, kun näki minun leikkaavan sillä leipää – tietäisitpä 
mitä tuolla on tehty.

No, olin jo mieltynyt puukkoon, ja se ajautui haltuuni 
asunnon lopputyhjennyksessä.

Puukko on monitoimityökalu, joka korvaa taloudessani 
suuren joukon erilaisia teräesineitä. Samassa paketissa 
piilee leipäveitsi, hedelmäveitsi, kuorimaveitsi, voiveitsi ja 
kalanperkausveitsi. Puukko taipuu myös juustohöyläksi ja 
raastinraudaksi.

Omistan toki monet noista luettelemistani vaihtoehdoista, 
mutta jos puukko on puhtaana, suosin sitä.

Se onkin helppo pitää puhtaana. Toisin kuin ”aikaa sääs-
tävissä” keittiökoneissa, puukossa ei ole liikoja syvennyksiä, 
uria tai kulmia. Vain kaksi samanlaista puolta tiskattavaksi. 
Ja kuinka vähän tilaa se viekään!

En kuulu niihin, jotka hiovat puukkonsa kovin teräväksi. 
Se tietäisi vain veren vuodatusta. Liian tylsäkään se ei saa 
olla. Ruuanlaiton rytmi säilyy sopivana, kun puukko on 
jotain siltä väliltä.

Joskus käytän sitä muunakin kuin teräesineenä, esimer-
kiksi kahvilusikkana tai 
taikinalastana.

Soodavettä puukko ei 
valmista, vaan miksipä 
pitäisikään? Hieman 
kärjistäen: mihin puukon 
avulla ei kykene, sitä ei ole 
tarpeen tehdä.

henrik.schafer@ 
mt1.fi

HENRIK SCHÄFER

Ostin kilon sharonia edulli-
sesti. Kotona mietin, miten 
käytän nämä hedelmät? Ehkä 
moni muukin on ollut samassa 
tilanteessa. 

Hedelmät olivat siemenet-
tömiä, makeita ja muistuttivat 
maultaan hiukan persikkaa. 
Sharonissa oli jotain tuttua. 
Olin syönyt ennen persimonia 
ja sehän on sama hedelmä. 

Sharonin innoittamana 
kokeilin muitakin hedelmiä. 
Aikaisemmin olen käyttänyt 
granaattiomenaa koristeena 
erilaisissa salaateissa. Nyt söin 
sitä sellaisenaan välipalaksi. 

Hedelmien välityksellä 
voimme kokea tuulahduksen 
lomakohteiden eksotiikasta. 
Yhdestäkin hedelmästä riittää 
usealle pieni makupala. Vaikka 
tuontihedelmät ovat täynnä 
vitamiineja ja antioksidantte-
ja, kotimaiset marjat ovat hyvä 
vaihtoehto näille superhedel-
mille.

Monia eksoottisia hedelmiä 
löytyy kaupan hyllystä säilyk-
keenä, soseena tai mehuna. 
Myös chutneyta ja hilloja on 

tehty ainakin mangosta. Kui-
vattuna saa mangoa, papaijaa 
ja monia muita.

Säilykkeet ovat edullisia 
käyttää jälkiruokiin ja leivon-
naisiin. Joskus on mukava 
tutustua hedelmään myös ko-
konaisena ja tuoreena.

Mangolassi
6 annosta
8 dl maustamatonta A-
jugurttia 
1 tlk (420/230 g) mangoa 
tai 1 kypsä mango
(sokeria maun mukaan)
(1 tl kardemummaa)  
 jääpaloja  

Mittaa jugurtti, mangopalat 
ja halutessasi ripaus sokeria 
ja kardemumma korkeaan as-
tiaan. 

Sekoita sauvasekoittimella 
kuohkeaksi juomaksi. Kaada 
korkeisiin laseihin. Lisää muu-
tama jääkuutio sekä paksu pilli 
tai pitkävartinen lusikka lasiin. 
Tarjoa jälkiruokana tai väli
palana. 

Juusto-mangobroileri
6 annosta
6 marinoitua broilerin rinta-
leikettä  
1/2 pussia (à 150 g) sinihome-
juustomurua   
1 tlk (425/230 g) säilykeman-
goa tai 1 kokonainen mango
1 prk (2,5 dl) kookos- ja lime-
maustettua ruokakermaa
noin 1 rkl currya 
persiljaa  
Pyyhi broilerileikkeet talous-
paperilla, leikkaa pois näkyvä 
rasva. 

Pane leikkeet vuokaan. Le-
vitä päälle sinihomejuusto ja 
kuutioitu mango. Kaada päälle 
mangoliemi. Avaa ruokaker-
mapurkki ja lisää sinne currya, 
ravista voimakkaasti ja kaada 
vuokaan. 

Kypsennä 175 asteessa tunti. 
Peitä vuoka tarvittaessa leivin-
paperilla, ettei pinta tummu 
liikaa. 

Ripota päälle persiljaa. Tar-
joa keitetyn riisin kanssa.

Vinkki: Jos pidät valkosipu-
lista, voit käyttää kaksi kynttä 
maustamisessa. 

Lohiperhonen ja mangosalsa
6 annosta
noin kilo kirjolohifileetä
1/2 rkl suolaa 
1 tl rosepippuria 
voita paistamiseen
Mangosalsa
1 kypsä kokonainen mango
1/2 punaista chilipalkoa
1 valkosipulin kynsi
1 mieto säilykepeperoni
1 rkl limemehua
ripaus suolaa

Ota fileestä ohut pyrstöpala 
pois. 

Leikkaa loppu filee noin nel-
jän sentin levyisiksi paloiksi. 
Leikkaa palat keskeltä halki 
nahkaan asti. 

Käännä kalapalat auki, niin 
että nahkapuolet ovat vastak-
kain keskellä.

Ruskista voi pannulla vaa-
leanruskeaksi. Paista kalat 
kypsiksi kummaltakin puolel-
ta. Mausta paistopinta suolalla 
ja rosepippurilla. 

Tarjoa kalan kastikkeena 
mangosalsaa.

Kuori mango ja irrota hedel-
mäliha toisesta puolikkaasta. 
Soseuta sauvasekoittimella. 
Leikkaa toisen puolen hedel-
mäliha pienen pieniksi kuuti-
oiksi. 

Hienonna chili veitsellä 
pieneksi, samoin valkosipuli ja 
peperoni. 

Sekoita ainekset ja mausta li-
memehulla ja suolaripauksella. 

Anna tekeytyä ennen tarjoi-
lua.

ANNELI PESSALA

Eksoottiset  
hedelmät ovat  
tulleet kauppojen 
hedelmätiskeille ja 
sen myötä myös  
tarjousilmoituksiin.

Oletko maistanut  
sharonia tai papaijaa?

Kopauta lusikan selkä
puolella granaatti- 
omenasta siemenet irti.

Jaana Kankaanpää

Mangosalsa tuo vaihtelua ja antaa potkua paistetulle kirjolohelle.

Granaattiomenan suosio  
lisääntyy vuosi vuodelta. Eikä 
ihme, sillä hedelmä on 
todellinen terveyspommi. 
Tummanpunainen väri kertoo, 
että se on täynnä 
antioksidantteja.
Valitse granaattiomena, joka 
tuntuu painavalta. Ruskean-
punaisen, paksun kuoren alla 
oleva lokeroinen sisus on 
täynnä siemeniä, joita ympäröi 
mehukas, punainen malto. 
Hedelmästä syödään vain 
malto, sillä väliseinät ovat
pahanmakuisia.
Pehmitä hedelmää ensin 
pöytää vasten. Leikkaa omena  
halki. Painele puolikasta sormin  

kulhon päällä ja kopauta 
lusikalla napakasti kuoreen. 
Siemenet tippuvat kulhoon. 
Väliseinän rippeet on helppo 
noukkia pois. 
Hapanimelä maku sopii  
jälkiruokiin. 
Siemenet voi lisätä lisäke- 
tai hedelmäsalaattiin tai syödä 
sellaisenaan, käyttää ruokien ja 
leivonnaisten koristeeksi ja  
puristaa mehuksi. 
Mehu värjää, joten käsittelyssä  
kannattaa olla varovainen.  
Juomasekoituksista tuttu  
punainen grenadiini tehdään 
granaattiomenasta.
Säilyy hyvin viileässä  
1–2 asteessa.

Sharon muistuttaa keltaista 
tomaattia. 
Sharonia viljellään Israelissa. 
Kaki on lähes samanlainen 
hedelmä, jota viljellään 
Itä-Aasiassa. Etelä-Euroopasta  
tuodaan meille persimonia. 
Näin ollen hedelmää kutsutaan 
lajikkeen ja kasvumaan mukaan 
kakiksi, persimoniksi tai  
sharonhedelmäksi. 
Sharonista puuttuu parkki-
happo, joten se on raakanakin 
makea.
Oranssi hedelmäliha on  
siemenetön, pehmeä ja  
hyytelömäinen.
Sharon syödään useimmiten 
kylmänä kuorineen tai  
kuorittuna. Se on 

parhaimmillaan, kun pinnassa 
on ruskeita pilkkuja.
Hedelmäliha on niin pehmeää, 
ettei sitä voi leikata lohkoiksi 
tai soseuttaa. Kovempi sharon 
käy hedelmäsalaatteihin, 
leivonnaisiin ja kylmän liha-
leikkeleen lisäkkeeksi. 
Pilko antamaan väriä ja makua 
juusto- tai kinkkusalaatin. 
Soseena hedelmä sopii  
jälkiruokien kastikkeeksi,  
leivonnaisten täytteeksi ja 
paahtoleivälle. 
Säilytetään kylmässä, 
mielellään jopa 1–2 asteessa. 
Hedelmä on arka etyleenille, 
joten sitä ei kannata säilyttää 
runsaati etyleeniä tuottavien 
kasvisten vieressä.

Ulkomuoto muistuttaa 
päärynää. 
Kypsänä trooppisen 
hedelmän kuori on keltainen. 
Lohenpunainen hedelmäliha 
on aromaattista, mehukasta 
ja pehmeää. Maku muistuttaa 
hiukan melonia ja persikkaa. 
Hedelmän sisällä on runsaasti  
pieniä siemeniä, jotka eivät 
maistu hyvältä. 
Kypsä papaija tuntuu kevyesti 
painettaessa pehmeältä. Raaka  
papaija, kuorenväri vielä vihreä, 
 kypsyy huoneenlämmössä 
muutamassa päivässä.
Papaija on hapoton hedelmä. 

Maku tulee esille, kun hedelmä-
lihan maustaa sitruuna-, 
appelsiini- tai limemehulla. 
Puolita hedelmä ja poista  
siemenet. Ripottele pinnalle 
hiukan sokeria ja pirskota  
appelsiinimehua. Syö hedelmä-
liha lusikalla suoraan kuoresta. 
Sopii hedelmäsalaattiin, 
pirtelöihin ja maistuu hyvältä 
myös kylmän lihan lisäkkeenä. 
Liharuokien marinadiin se on 
suositeltava yhdistelmä, sillä 
papaija sisältää lihaa 
mureuttavaa entsyymiä. 
Papaijaa säilytetään 
viileässä, 7–13 asteessa

Pitaija (Pitahaya tai Pitaya) 
on piikitön kaktushedelmä. 
Hedelmiä on sekä keltaisia että 
sinipunaisia. 
Keltaisen hedelmäliha on 
hyytelömäinen, väriltään 
vihreän harmaa, punaisen 
hedelmäliha on valkeaa tai 
aniliininpunaista.
Pinnassa on isoja 
suomuja. Kuoren alla on 
hyytelömäinen, aromikas, 
vähän makea hedelmäliha. 
Pienet, mustat siemenet ovat 

syötäviä. Hedelmä halkaistaan 
tai lohkotaan ja syödään 
lusikalla puolikkaasta. Kuorta 
ei syödä. 
Sopii hedelmäsalaatteihin 
muiden eksoottisten hedelmien 
seuraan.
Pitaija säilytetään viileässä 
8–12 asteessa. 
Raakana voi säilyttää 
huoneenlämmössä, jossa se 
myös kypsyy nopeasti. 
Kypsänä hedelmän pinta 
antaa hiukan periksi.

Mangon ulkonäköä ei voi 
kuvailla yhdellä sanalla. 
Voi olla munuaisenmuotoinen, 
pyöreä tai soikea, kuoren väri  
vihreä, keltainen, punainen, 
oranssi tai näiden yhdistelmä. 
Koko vaihtelee, yleensä 
kaupoissa myydään noin 400 
gramman painoisia mangoja. 
Kypsä mango tuntuu 
pehmeältä painettaessa. 
Hedelmäliha on keltaista, 
pehmeää, mehukasta ja 
aromikasta. 
Raakana ostettu mango 
kypsyy viikossa huoneen-
lämmössä. Muovipussissa 
hiukan nopeammin.
Leikkaa kypsä mango 

pitkittäin kiven molemmilta 
puolilta. Leikkaa hedelmäliha 
kuoressaan ruuduiksi. Käännä 
kuori kuperaksi ja irrota 
veitsellä hedelmäkuutiot. 
Leikkaa myös kiveen jäänyt 
hedelmäliha irti. 
Mango syödään sellaisenaan 
tai salaatteihin paloiteltuna. Käy  
myös liharuokiin, erityisesti 
broilerin ja porsaanlihan kanssa. 
Soseena mango käy leivonnai-
siin, jälkiruokien ja salaattien 
kastikkeeksi tai juomien raaka-
aineeksi. Mangoviipale  
savulohen tai kinkun kera on 
mainio alkupala.
Mangoa säilytetään 13–15 
asteen lämpötilassa.

Granaattiomena 

Sharon

Papaija

Pitaija

Mango

EKSOOTTISET HEDELMÄT

Erikoishedelmäkorissa on sharon, vihreä ja keltainen 
mango, granaattiomena, halkaistu papaija sekä pitaija, 
keskellä litsi.

Litsi on luumarja, joka muistut-
taa ulkonäöltään mansikkaa. 
Raakana hedelmät ovat 
vaaleanruskeita, kypsänä 
punaruskeita. Hedelmäliha on 
läpikuultavaa, valkoista ja 
mehukasta, maultaan hieman 
rypälettä muistuttavaa.  
Ennen syömistä hedelmän 
ohut, röpelöinen kuori ja 

keskellä oleva mantelia 
muistuttava kivi poistetaan. 
Hedelmäliha syödään 
sellaisenaan, hedelmä-
salaateissa tai pilkotaan itä-
maisten ruokien mausteeksi. 
Litsi säilytetään  4–6  
asteessa, muovipussissa,  
sillä hedelmät kuivuvat  
nopeasti. 

Litsi eli kiinanluumu

Nopeita ruokia 
broilerin fileestä
Broilerin fileestä voi näköjään valmistaa melkein mitä 
ruokalajeja tahansa. Ruokablogeistaan tunnettu Hellapoliisi 
Kati Jaakonen keskittyy kirjassaan Kanaruokaa nimen-
omaan fileen ja fileesuikaleen monipuoliseen käyttöön.

Kirja on sikäli ajankohtainen, että broilerin liha on uusis-
sa ravitsemussuosituksissa saanut entistä terveellisemmän 
leiman. Sitä sopii siis syödä useammin kuin punaista lihaa. 
Tästä eivät kaikki kuluttajat tietenkään ole samaa mieltä 
eikä tarvitsekaan olla. 

Hiukan ihmetyttää, että pataruuat, keitot ja uuniruuatkin 
valmistetaan etupäässä nopeasti kypsyvistä broilerin osista. 
Eihän pitkä kypsennys ole kiireestä kiinni. Koivet ja koko-
naiset kanat voi keittää etukäteen iltapuhteina seuraavan 
päivän kokkausta varten.

Ilahduttavia poikkeuksia pikakokkaukseen on jokunen. 
Pakastekanasta syntyy kirjan ohjeilla kanaviillokkia, pipar-
juurikanaa ja vietnamilaista keittoa.

Broilerinkoipien lihaa revitään lämpimään salaattiin, 
mutta onkohan keitto-ohjeeseen pujahtanut virhe. Vii-
sitoista minuuttia kiehuvassa vedessä ei ainakaan oman 
kokemukseni perusteella riitä siihen, että liha on pehmoista 
ja mukavaa syödä.

Broilerin jauheliha on hyvä tuote, mutta siitä ei ole helppo 
keksiä hyvää ruokaa. Kirjassa on muutama vinkki: broile-
rinjauhelihajuuresvuoka, itämaiset broilerinjauhelihapihvit 
sekä juustoiset broilerikääröt.

Kalkkuna olisi 
ansainnut enemmän 
huomiota, kun se 
kerran on kirjaan kel-
puutettu. Oivallinen 
liha voi reseptien 
puutteessa jäädä 
turhaan kaupan 
hyllylle.

TARJA HALLA
Kati Jaakonen:  

Kanaruokaa.  
3. laajennettu painos.  
190 sivua. Readme.fi.

Lidl sitoutui WWF:n
kalasuosituksiin
Kauppaketju Lidl on sitoutunut ympäristöjärjestö WWF:n 
kestävän kalastuksen suosituksiin. Se tarkoittaa, ettei myyn-
nissä ole lainkaan uhanalaisista kannoista pyydettyjä kaloja.

Lidl on ottanut valikoimiinsa kotimaisen Isokari-tuoteper-
heen. Sen 13 tuotteen valikoimaan kuuluu muun muassa fri-
teerattua muikkua Kuusamosta, siikaa Paraisilta ja Itämeren 
silakkaa. Kevään sesonkikala on Oulujärvestä pyydetty kuha 
ja kesällä valikoimiin saadaan Merenkurkun ahventa. 

Isokarin lohituotteet tulevat Norjasta. Kaikissa tuote-
pakkauksissa kerrotaan kalan pyynti- tai nostopäivä. Kalat 
on pyydetty Suomesta tai kestävän kalastuksen takaavien 
MSC-säädösten mukaisesti.

MT

Norjalainen lohi
ennätyskallista
Norjan kalaviennin arvo rikkoi helmikuussa ennätykset. 
Syynä on viljellyn lohen hinnan kohoaminen 30 prosentilla 
vuoden takaisesta.

Lohen vientihinta nousi vuoden vaihteessa yli kuuteen 
euroon kilolta. Se on kaksi kertaa enemmän kuin tuotanto-
kustannukset. Hintaa on nostanut kysynnän vahvistuminen 
ja tarjonnan rajallisuus. 

Kalavientiin vaikutti myös turskan vientimäärien kasvu. 
Kalateollisuus on merkittävä elinkeino Norjassa. Viennin 
arvo nousi helmikuussa 650 miljoonaan euroon. Lohta meni 
vientiin 66 900 tonnia.
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