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HELLAN KULMALLA

Alas makkaravalta!

Makkaran ylivalta kesitapahtumien kahvila- ja ravinto-
lamyynnissi puistattaa. Toisikohan timi kesi mieluisia

yllityksia?

Ensimmiiset kesiravit eiviit valitettavasti luvanneet
hyvéa. Parissa pytingissd makkaraa, kolmannessa munkkeja,

limua ja kahvia.

Ymmérrin hyvin, ett grillimakkara kuuluu Suomen
keséin. Tapahtumajirjestéjien kannalta se on helppo ja
elintarviketurvallisuuden kannaltakin kohtuullisen varma

vaihtoehto.

Silti olisi jo aika laventaa tarjontaa. Enki lue lavennukseksi
sité, ettd myyntiin tulee my6s juusto-, jalopeno- tai mité-lie-

niitd-onkaan-makkaroita.

Lapsena raveissa jaettiin aina isén kanssa grillattu kana tai
sitten sain silli-kananmunavoileivin. Eikos niitd voisi nytkin

myyda?

Vai kielsiko elintarvikevalvonta meiltd jo ihan kaiken?
Jos pitid pysyd grillilinjalla, voihan grillilld valmistaa
niiden broilerinkoipien liséksi nopeasti myos porilaisia,

hotdogeja tai ”lihapullia muusilla”.

Ruotsalaisittain voi kidriistd “ohuen rullan” eli rieskan,
jonka sisélle tulee perunamuussia ja pari nakkia. Naapureilta
voi kdydid ostamassa laitteen, joka kuumentaa nakit ja pitd4

muusin limpiménAi.

Laitetaan kaikissa nyyttiin mukaan reippaasti rehuja:
sipuli-, tomaatti- ja/tai kurkkusilppua. Tulisi vihin terveytti

jamakua niille, jotka haluavat.

Oppisi nuorisokin, etti aito grilliruoka on muuta kuin

mékkérin tai hesen burgeri.

Kuka alkaisi myydé raveissa, konserteissa ja lavoilla ynna

muissa tapahtumissa
viipaloituja hedelmii ja

marjoja valmiiksi annos-
teltuina kippoihin? Vaatii
pohjaty6té ja paljon
kylméilaatikoita, mutta
homman toimivuutta

ja tuottoa ei saa selville,
ellei kokeile.

KAIJALEENA
RUNSTEN

kaijaleena.runsten@
mta.fi

Varhaisperunaa
juhlitaan Turussa

Kotimaista varhaisperunaa juhlitaan viikonloppuna
Turussa neljétti kertaa. Kunnioitusta alkukesén ainut-
laatuista herkkua kohtaan kuvastaa tapahtuman nimi

Neitsyperunafestivaali.

Sana neitsytperuna on leikkimielinen laina Italiasta.
Sielld arvostettu oliivioljy on neitsytoliivioljya.

Festivaaliohjelmasta vastaa Lounais-Suomen ruokakult-
tuuriyhdistys Kaffeli ry. Puheenjohtaja Mari Sandell on
innoissaan uudesta tapahtumapaikasta panimoravintola

Koulun sisépihalla Tu-
run ydinkeskustassa.
”Nyt pddsemme
lidhemmis ihmisii.
Sijainti keskustan
ruoka-aittojen lihells,
Kauppahallin kupees-
saja perunanheiton
péidssid Kauppatorista
on meille luonteva.”
Festivaalialueella
tarjoillaan maukasta
suomalaista piha-
ruokaa kahdeksassa
ravintolateltassa.
Ruokatarjonnasta
vastaavat turkulaiset
huippuravintolat.
Perunanviljelijéiden
omistama Jepuan
peruna Oy esittelee ja

maistattaa uusia varhaisperunalajikkeita yhdessd Turun

keittiomestarien kanssa.

Perunatorilta voi hankkia aamulla mullasta nostettuja
ldhialueen tuottajien perunoita kotiin viemiseksi. Téani
vuonna ensimmaiiset varhaisperunat istutettiin jo 7.

maaliskuuta Rymiéttyldssi.

Perunasymposiumissa keskustelevat muun muassa pro-
fessorit Johanna Miikeli ja Anu Hopia seki Elo-s#ition

johtaja Seija Kurunmiiki.

Festivaalin virallisena avaajana toimii runoilija Heli

Laaksonen.

TARJAHALLA

Lisatietoja: www.neitsytperunafestivaalt.ft

RilsIn arseeni

vol olla sy6pariski

Elintarviketurvallisuusvirasto Eviran tutkimus osoittaa, et-
td aikuinen voi saada pitkdjyvéisestd riisistd epdorgaanista
arseenia méirin, joka ylittdd turvallisena pidetyn péivittéis-

saannin.

Lastenruokien arseenipitoisuudet ovat Eviran mukaan
alhaiset. Vain neljisti riisipohjaisesta lastenruuasta 16ytyi

mitattava madri epdorgaanista arseenia.

Niiden siséltimi epdorgaaninen arseeni voi kuitenkin hie-

man ylittd4 turvallisena pidetyn rajan.

Sen sijaan pitkdjyviisestd riisistd saatu epdorgaaninen
arseeni voi pahimman ennusteen mukaan aikuisella ylittd&

turvallisena pidetyn péivittdissaannin.

Epiorgaaniset arseeniyhdisteet ovat haitallisimpia elintar-
vikkeissa esiintyvisti lukuisista erilaisista arseeniyhdisteisti.
Niiden on todettu aiheuttavan muun muassa keuhko-, iho- ja

rakkosyopaa.

Euroopan elintarviketurvallisuusviranomaisen Efsan mu-
kaan turvallisena voidaan pité4 0,3-8 mikrogrammaa epéor-
gaanista arseenia ruumiinpainokiloa kohden vuorokaudessa.

Eviran tutkimuksessa arvioitiin epidorgaanisen arseenin
saantia vain riisid sisiltédvisti elintarvikkeista, kymmenesté
riisipohjaisesta lastenruuasta ja kahdeksasta pitkdjyviisesti

riisisti.

”Jotta epdorgaanisen arseenin kumulatiivista saantia eri
elintarvikkeissa voitaisiin arvioida, on tirkedi jatkossa saada
tietoa myos muiden elintarvikkeiden epdorgaanisen arseenin
pitoisuuksista”, arvioi tutkija Eeva-Maria Rintala Eviran
kemian ja toksikologian tutkimusyksikosta.

Evirassa valmistunut tutkimus on ensimméisid maailmas-

sa.

JUHANI REKU

JAANA KANKAANPAA

Itdmaiset mausteet ja raparperi maustavat lisékeriisin mukavan happoiseksi.

Raparperiral

Kesdkuun herkulliset jialkiruuat ja
leivonnaiset valmistuvat raparperista.
Uudenkuun kerroskiisseli, raparpeririisi,
kahvikakku sekd happaman makea siilyke
ovat erilaisia vaihtoehtoja raparperin

hy6dyntimiseksi.

Muutaman viikon ajan on kei-
tetty uudesta raparperisadosta
kiisselid ja paistettu piirakkaa.
Mikili pakastimesta 16ytyy vie-
14 viime kes#in mansikkarasioita,
ne kannattaa kdyttdd ennen uut-
ta satokautta.

Kaada kuuma raparperikiis-
seli jdisten mansikoiden péille
ja anna sulaa. Sekoita ja tarjoa
vaniljakastikkeen kera.

Uudenkuun kiisseli on muun-
nos vanhanajan maitokiisse-
listd. Monet tuntevat sen my6s
nimelld kuutamokiisseli. Mikali
et pidd kookoksen mausta, kor-
vaa kookosmaito tdysmaidolla.
Maitokiisselid tulee annokseen
vihemmén kuin raparperikiis-
selid.

Raparperi aloittaa kesén sii-
I6ntidkauden. Helppo ja nopea
tapa on leikata varret ohuiksi
viipaleiksi ja pakastaa sellai-
senaan pussissa. Vihemmén
tilaa vie valmiiksi keitetty sose.
Kuori paksummat varret, pilko
ja hauduta pienessé vesitilkassa
pehmeiksi. Pakasta jidhtyneeni
soseena.

Keité soseesta talvella esimer-
kiksi kiisselid tai hilloketta.

Raparperikakku
25-30 viipaletta

200 g voita

11/2 dl sokeria

3 munaa

4 dl vehnijauhoja
1dl perunajauhoja

2 tlleivinjauhetta

2 tl vaniljasokeria
1dl maitoa

2 dl raparperi-inkiviéri-
hilloketta

pinnalle tomusokeria

Vaahdota pehmed voi ja so-
keri. Lisdd huoneenldmpdiset
munat hyvin vatkaten. Té#ssi
vaiheessa taikinan rakenne voi
juoksettua. Sekoita vehnéjau-
hot, perunajauhot, leivinjauhe
ja vaniljasokeri. Lis#i taikinaan
siivildn ldpi. Sekoita rakenne ta-
saiseksi. Lisdd maito ja hilloke.
Sekoita tasaiseksi.

Voitele ja korppujauhota tai
ripota kookoshiutaleita 1,8 litran
kakkuvuokaan. Levitd taikina
vuokaan. Paista 175 asteessa
noin tunti. Annaja&hty# vuoassa

puolisen tuntia ja kumoa kakku.
Sihtaa pinnalle tomusokeria
ennen tarjoilua.

Raparperi-inkivaarihilloke
5 dl raparperiviipaleita
1rklinkivéiripaloja
1/2 rkl sitruunankuorta
2 dl sokeria
1rkl vettd
2 rkl sitruunamehua

Laita kaikki ainekset katti-
laan (ei alumiini). Keiti, kun-
nes raparperi hajoaa. Soseuta
ja anna jadhtyi. Sdilytd hilloke
jddkaapissa. Sopii esimerkiksi
paahtoleivén piille.

Raparperirahka

5 annosta

2 dl kuohukermaa

1prk (200 g) vaniljarahkaa
21/2 dl raparperihilloketta
(sokeria)

Raparperthilloke
11raparperipaloja

2 rkl vettd

11/2 dl sokeria

Valmista hilloke: Keitd ra-
parperipaloja pienessid vesi-
médrissi sokerin kanssa vélilld
sekoitellen, kunnes raparperi
pehmenee. Jadhdytd. (Jos hil-
loke on kovin 16ysé4, siiviloi osa
nesteesti ja kidytd mehuna tai
kiisselissd.) Vaahdota kerma.
Sekoita joukkoon rahka ja jéih-
tynyt raparperihilloke. Lisé4
tarvittaessa sokeria.

Vinkki: Raparperihillokkeen
ohjeen annoksesta tulee noin 4
dl hilloketta. Kéytd ylimadrai-
nen hilloke esimerkiksi jaételon
kanssa.

Gluteeniton raparperitorttu
8 annosta
2 munaa
1dl sokeria
1pussi (75 g) mantelijauhetta
1/2 dl perunajauhoja
1tl leivinjauhetta
Kostutus
1/2 dl maitoa
1tl vaniljasokeria
Tdyte
2 dl raparperirahkaa
1tl kanelia
Voitele ja korppujauhota pyo-
red kakkuvuoka (halkaisija noin
23 cm) tai laita vuokaan leivin-

<Kastaa ruuan
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Kookosmaito antaa kerroskiisseliin pikantin
lisdmaun.

paperi. Vatkaa munat ja sokeri
paksuksi, kuohkeaksi vaah-
doksi. Yhdistd kuivat aineet ja
siivil6i munavaahtoon. Sekoita
varoen. Kaada taikina vuokaan.
Paista 175 asteessa noin 15
minuuttia. Kumoa hiukan jagh-
tynyt pohja vadille. Kostuta
pohjaa hiukan vaniljamaidolla.
Lusikoi raparperirahka poh-
jalle. Ripota pinnalle kanelia.
Anna tekeytyd kylméssi hetki.

Uudenkuun kerroskiisseli
6 annosta
Maitokiisseli
2 dl maitoa
2 dl kookosmaitoa
3 rkl maissitirkkelysjauhoja
2 rkl sokeria
1tl vaniljasokeria

Mittaa pinnoitettuun tai
paksupohjaiseen teriskattilaan
maidot, maissitirkkelysjauho
seki sokeri. Kuumenna sekoit-
taen. Anna kiehua hiljalleen
noin kaksi minuuttia koko ajan
sekoittaen. Nosta levyltd. Lisdi
vaniljasokeri. Siirré kattila altaa-
seen kylmiin veteen. Sekoittele
silloin till6in ja anna jadhty4.

Raparperikiisseli

1/2 1 raparperipaloja
11lvettd

11/4 dl sokeria

3/4 dl perunajauhoja

Keité raparperipaloja soke-
rilla maustetussa vedessi noin
15 minuuttia.

Suurusta vesitilkkaan sekoi-
tetuilla perunajauhoilla. Jaih-
dyti. Jaa kiisseli kerroksittain
kuutamokiisselin kanssa an-
noskulhoihin.

Raparpeririisi
4-5 annosta
1rkl voita
4 dl raparperiviipaleita
parin sentin p#tk4 inkivaaria
1/2 luomusitruunan kuori
suikaleina
2 tljeeraa
1tl suolaa
1prk (2,5 dl) lime&cocos
-ruokakermaa
6 dlvetta
3 dl basmatiriisid
1/2 tl suolaa

Sulata voi pannulla ja lisdd
jeera. Kiehauta ja lisdd rapar-
periviipaleet, hienonnettu

Taman kahvikakun mehevyyden salaisuus piilee raparperi-
hillokkeessa.

inkivéiri, sitruunan kuorisui-
kaleet ja suola. Kuumenna ja
sekoittele samalla. Lisdd maus-
tettu ruokakerma ja hauduta
raparperi pehmeéksi.

Kuumenna vesi ja mausta
suolalla. Lisd4 riisi ja keit4 hil-
jalleen, kunnes neste on imey-
tynyt.

Lisdi lopuksi riisin joukkoon
raparperiseos. Tarjoa paistetun
broilerileikkeen kanssa.

Raparperiketsuppi

noin 5 dl

1 punasipuli

1valkosipulin kynsi

5 dl raparperiviipaleita

1dl vettd

1dl fariinisokeria

1rkl etikkapunajuuren lientd

1/2 tl mustapippuria

1/4 tl suolaa

1dl tomaattimurskaa

2 rkl makeaa chilikastiketta
Leikkaa kuoritut sipulit

kuutioiksi. Kuori raparperi ja

viipaloi. Laita kaikki ainek-

set terdskattilaan ja hauduta,

kunnes sipulit ovat pehmeité.

Soseuta tasaiseksi.

Lisdd etikkapunajuuren
lient4, jos kaipaat lisdhappoa.
Pullota ja tarjoa grilliruokien
lisikkeenA.

Raparperijuoma

1 (luomu)sitruuna

2 1raparperipaloja
2-31vettd

Mehuun

1/2 kg sokeria mehulitralle

Pese sitruuna kuumalla ve-
delld. Leikkaa kuori ohuesti.
Poista valkoinen osa ja viipaloi
hedelmiliha. Pane raparperi-
palat, sitruunankuori ja -vii-
paleet purkkiin ja kaada piille
kylm#i vettd niin paljon, ettd
palat peittyvit. Sulje purkki ja
anna olla kylmissé nelja vuo-
rokautta.

Siivil6i, mittaa mehu ja lisdi
sokeria 1/2 kg mehulitraa koh-
ti. Sekoita, kunnes sokeri sulaa.
Pullota ja séilytd kylméssa. Lai-
menna vedelld janojuomaksi.

Vinkki: Lisad pieni nokare
hiivaa, niin saat raparperisi-
maa.

ANNELI PESSALA



