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HELLAN KULMALLA

Totuus loytyy aines-
osaluettelosta

Makkarat tirisevit grillissé ja nédlké kurnii vatsassa. Ruo-
kailua edeltiviin joutilaaseen hetkeen pitiisi l6yt4 jotain
viihdyketta.

Tyhjd makkarapaketti on sopivasti kiden ulottuvilla, ja
katse osuu ainesosaluetteloon. Pitdisi kuitenkin mietti& kah-
desti ennen kuin siihen iskee silménsi. Etenkin jos ruokailu
on pian alkamassa.

Oletettavasti my6s makkaransy6jé toivoo loytévinsi
lautaseltaan laadukasta lihaa. Osasta grillimakkaroita sitd saa
kuitenkin hakemalla hakea.

Kiteen sattuneessa paketissa ensimmiinen ainesosa on
vesi, joka on toivottavasti puhdasta ja kotimaista. Seuraavaksi
eniten makkarassa on koneellisesti eroteltua siipikarjanlihaa.

Vihdoin kolmantena mainitaan sianliha. Mutta alamiki
jatkuu. Perunatirkkelyksen, silavan ja kamaran jélkeen
sekaan on sotkettu siipikarjannahkaa.

Vielj, kai lihapitoisuutta nostamassa, listalta 16ytyy
broilerinliha. Lopuksi joukkoon on heitetty erilaisia keinote-
koiselta kuulostavia aineksia.

N&mi on muussattu tasapaksuksi seokseksi ja tungettu
pinkedin kuoreen.

Listan lukeminen loppuu sopivasti, kun héyrydvin kuuma
makkara lasketaan lautaselle. Rapsakka kuori ja kauniit
viillot kutsuvat iskem#én veitsen makkaran kylkeen.

Askeinen lukukokemus saa kuitenkin harkitsemaan
uudelleen. Edes reilu sinappikuorrutus ei peit siti tosi-
asiaa, ettd kuoren alta pilkistdvi vaaleanpunertava mosso
on kaukana laadukkaasta
lihasta.

Kuluttaja voi kai vain olla
kiitollinen néin tarkoista
pakkausmerkinndisté.
Ruokahalua totuus ei tosin
aina lis&4.

MIINA
RAUTIAINEN

miina.rautiainen@
mta.fi

Kuvat kannustavat
kokkaamaan

Virikés, yksinkertainen ja sel-
ked. Ndma4 sanat tulevat ensim-
maiiseni mieleen, kun lukee
Hellapoliisi Kati Jaakosen
Koko perheen kokkauskirjaa.
Se on ensisijaisesti suunnattu
kouluikiisille lapsille.

Kokkauskirja alkaa aivan
perusteista. Ensilehdilld
esitelldéin kuvien kera kaikki
tarvittavat ruuanlaittovilineet
vispiloisté valkosipulinpuris-
timeen.

Ohjeet ovat helppoja. Kirjas-
sa esitelldén tuttuja perusruo-
kia ja leivonnaisia. Reseptit marjapiirakkaa, kinkkupasteijoita
ja kalakeittoa varten 16ytyvét helposti.

Vaikka reseptit ovat tavanomaisia, niiden muoto tekee
kirjasta hieman erikoisemman. Jokaisesta ty6vaiheesta on
erillinen kuva, jota kuvatekstissi oleva ohje vield selventii.

Kokkitaipaleellaan aloittelevat on huomioitu myos yksin-
kertaisilla lauserakenteilla ja tarkoilla ohjeilla.

Joukossa on my6s pari monimutkaisempaa ohjetta.
Esimerkiksi kinuskikakun 30-vaiheinen leivontaohje on tehty
kuvia ja teksteji sifistelemitt4, ja siité voi aloitteleva aikuis-
kokkikin ottaa mallia.

Ylipadtiaan lukiessa herdd kysymys, miksei aikuisille ole
tehty vastaavaa kuvitettua reseptikirjaa. Paahtovanukkaiden
ja tdydellisten risottojen kokkaaminen kuvallisten opasteiden
kanssa tekisi kenesti tahansa kotikeittion mestarikokin.

LIINA NIITTYMAA
Katt Jaakonen: Koko perheen kokkauskirja. Ensimmaiset reseptit.
203 sivua. Readme.fi.

Tamperelainen LEO
sal luomutahden

Tamperelainen kahvila-ravintola LEO kipusi Portaat luomuun
-ohjelman ylimmille portaalle ja ansaitsi siten téhtiluokituk-
sen. Kauppahallissa sijaitseva ravintola keskittyy puhtaasti
luomutuotteiden kiyttoon.

Téhti-portaalla ravintola sitoutuu kiyttimééin padsdian-
toisesti luomua. Vastaavia tavanomaisia tuotteita kéytetiin
ainoastaan, jos luomua ei ole saatavilla. T#ll4 hetkelld LEO:ssa
kéytetddn luomua 85 prosenttisesti.

Raaka-ainehankintojen péékriteereiti ovat laatu, paikalli-
suus ja luonnonmukaisuus.

Portaat luomuun on vapaaehtoinen ohjelma, joka auttaa
ammattikeitti6ité lisidméiin luomutuotteiden kiytto4. Portai-
ta on viisi ja tdhti on niisté paras.

MT

Oskarin Aitta avaa
ovensa netissa

Lihiruokaa, tuotteita ja palveluita kauppaava Oskarin Aitta
aukeaa elokuussa. Verkkokaupasta voi tilata paikallisten
yrittdjien valmistamia ldhituotteita. Niiden kotiinkuljetuk-
sesta vastaavat Itella ja Matkahuolto.

”Oskarin Aitan kauppiaita yhdistdi rakkaus suomalaiseen
ty6hon ja maaseutuun. Arvostamme aitoa, omin kisin teh-
ty4, reilua ja rehellistd, paikallista ja jiljitettdv&d. Ympéris-
ton huomioon ottaminen kestévésti sekd uudenlainen etti
vanhanaikainen yhteisollisyys ovat myos lahelld sydanti”,
palvelua kehittivi porukka kuvaa tiedotteessaan.

Tiimiin kuuluvat Elina Leiponen, Hanna Leiponen-
Syyrakki ja Sara Syyrakki.

Lihituotteiden tuottajille tarjotaan valmiiksi mietitty
verkkokauppakonsepti ja yhteist4, osallistavaa markkinoin-
tia kuluttajille erityisesti sosiaalisessa mediassa.

Ensimmdiset kauppiaat ovat Himeen ja Pirkanmaan
alueelta: laatulihaa tuottavat Lahisten kartano Valkeakos-
ken Sadksmielld ja Hattula Hereford, kotimaista kisity6ta
edustava Pajuparvi Pilkéineelli seki 1dhipalveluita tuottavat
ravintola Turengin Asema, pitopalvelu Myllyn Kuppi seki
Kakku Lammilla. MT

www.oskarinaitta.fi, www.facebook.com/oskarinaitta

Vaniljatangon siemenet antavat juhlavan maun ja tuoksun kesdiseen kukkakaalisosekeittoon.

Dista lusikkasl kesaiseen kelttoon

Heindkuussa
lusikoidaan
samettisen pehmei-
td kasviskeittoja.
Hellepiivina
kylma4 keitto on
raikkaudessaan
piristdvi vaihtoehto.
Viiledll4d ilmalla
lempeé kasvissose-
keitto lusikoidaan
lampiména.

Soseuta kypsit kasvikset moni-
toimikoneessa, tehosekoittimes-
sa tai sauvasekoittimella.
Raakojen kasvisten ja isompi-
en méirien hienontaminen on-
nistuu parhaiten monitoimiko-
neella. Sauvasekoitin on ndppari
kypsien kasvisten yhden ja kah-
den annoksen soseuttamisessa.
Silppua keittojen lisikkeeksi
erilaisia tuoreyrttejd. Kun yrtit
ripotellaan annoksen péélle vas-
ta lautasella, niin ne siilyttivit
paremmin virinsi ja makunsa.
Raejuusto, erilaiset siemenet,
péahkinit ja maustamaton jugurt-
ti antavat kevyeen keittoannok-
seen energia- ja makulisdyksen.

Italialainen kasvissosekeitto
4-5 annosta

1(400 g) kesdkurpitsa

4 (400 g) porkkanaa

1(100 g) sipuli varsineen
11kasvislientd

2-3 oksaa tuoretta oreganoa

1 prk (200 g) paprikatuore-
juustoa

Pinnalle

yrttisilppua; basilikaa, persiljaa,
oreganoa

raejuustoa

Kuori kesidkurpitsa, jos se on
iso ja kuori kova. Kuutioi tai sui-
kaloi kasvikset ja pane kattilaan.
Lisdd kasvisliemi ja oreganon
oksat. Keitd kypsiéksi eli noin 20
minuuttia. Soseuta keitto.

Lisdd juusto. Kuumenna se-
koittaen tasaiseksi ja anna hau-
tua muutama minuutti.

Tarjoa lisiksi raejuustoa ja
yrttisilppua.

Mummolan kesékeitto
5 annosta

1/2 luusia perunoita

2 (150 g) porkkanaa

JAANA KANKAANPAA

Ruohosipulin kukat ovat koristeellisia raejuuston kanssa
italialaisessa kasvissosekeiton pinnalla.

KEITTO

Tomaattikeittoon kayvat yli-
kypsat yksilot.

Kypsyys ja lampadtila
vaikuttavat tomaatin

makuun. Kypsina poimituissa
tomaateissa on enemman
sokereita kuin raakana
poimituissa.

Viiledssd rakenne vetistyy,
yli13 astetta on paras sailytys-
[8mpdtila.

Pieni ripaus sokeria ruokaan

1/2 (200 g) kukkakaalia
1sipuli varsineen

6 dl vettd

1tl suolaa

2 tl sokeria

1tl kokonaisia mustapippureita
1dl herneenpalkoja

6 dl tiysmaitoa

100 g sulatejuustoa

1dl hienonnettua persiljaa
voinokareita

Lohko perunat ja viipaloi
porkkanat. Paloittele kukkakaali
jasipuli.

Lisdd kasvikset, sipulinvarsia
ja herneitd lukuun ottamatta,
kiehuvaan suolalla, sokerilla ja
pippureilla maustettuun veteen.
Anna kiehua ldhes kypsiksi.

Lisd4 keittoon herneet ja hie-
nonnetut sipulinvarret.

Lisd4 maito ja sulatejuusto
nokareina keittoon. Anna kie-
hua hiljalleen pari minuuttia.
Ripottele pinnalle hienonnettua
persiljaa ja viimeistele parilla
nokareella voita.

Keiton voi my6s soseuttaa ta-
saiseksi.

Tomaatista varia keittoon

poistaa tomaatin
happamuuden.

Leikkaa tomaatteihin risti-
viilto ja kasta ne kuumaan
veteen. Veda kuori irti.

Leikkaa tomaatit lohkoiksi. Jos
kuori ovat hyvin pehmeg, niin
arkikeittoon sitd ei valttamatta
tarvitse poistaa. Kokonaisista
purkkitomaateista ja tomaatti-
murskasta saa myds maukasta
keittoa.

Espanjalainen tomaattikeitto
4 annosta

500 g kypsid tomaatteja

1/2 (200 g) tuoretta kurkkua
2 punaista suippopaprikaa
1sipuli

1-2 valkosipulin kyntti

11kl voita

8 dlvettd

1kl sokeria

1tl suolaa

1/2 tl mustapippuria

1dl persiljaa hienonnettuna

Leikkaa tomaatit lohkoiksi.
Kuori ja kuutioi kurkku. Pilko
paprikat, sipuli ja valkosipulin
kynnet.

Hauduta kasviksia voissa
noin 15 minuuttia. Soseuta
kasvikset. Lisdd vesi ja maus-
teet. Kuumenna. Tarjoa keitto
lampimé&ni tai kylméni tuoreen
leivén kera.

Tulinen tomaattikeitto

4-5 annosta

2 tlk (2 400 g) tomaattimurskaa
2 dl vetti

11/2 kasvisliemikuutiota

Sauvasekoittimella kypsét kasvikset soseutuvat parhaiten
kapeassa astiassa.

2 vaaleaa paahtoleipéviipaletta
4 valkosipulin kyntti

1prk (200 g) paprika-chili
-tuorejuustoa

1/2 rkl oreganoa

makeaa chilikastiketta maun
mukaan

Pinnalle

turkkilaista jugurttia

Kaada tomaattimurska kat-
tilaan. Lisd4 vesi ja kuumenna
kiehuvaksi. Liséd liemikuutiot.

Poista leivistd kuoret ja mu-
renna leivit kattilaan. Lisdi
paloitellut valkosipulin kynnet.
Anna kiehua hiljalleen kannen
alla noin 15 minuuttia.

Sekoita joukkoon tuorejuusto
sekd oregano ja mausta sopivan
tuliseksi chilikastikkeella. So-
seuta sauvasekoittimella.

Jugurtti taittaa sopivasti kei-
ton voimakasta makua.

Kreikkalainen tzatzikikeitto
4-5 annosta

1prk (200 g) salaattijuustoa
250 g kurkkua

6 dl maustamatonta jugurttia

1-2 valkosipulin kyntti

11kl sitruunamehua

2 rkl tuoretta basilikasilppua tai
minttua

1/2 dl tillisilppua

1/4 tl valkopippuria

Koristeeksi

basilikanlehtid

Hienonna salaattijuusto haa-
rukalla. Kuori, raasta ja valuta
kurkku.

Yhdisti keiton ainekset. Anna
maustua kylméssé pari tuntia en-
nen tarjoilua. Tarjoa jadkylmini.
Koristele annokset basilikanleh-
dill.

Aasialainen kukkakaalikeitto

4 annosta

1 (noin 500 g) kukkakaali

1sipuli

8 dlvettd

1vaniljatanko

1kasvisliemikuutio

1dl kuohukermaa

Pinnalle

1rkl kurpitsansiemenii

1/2 dl pahkinésekoitusta
Paloittele kukkakaali ja sipuli.

Liséd ainekset kiehuvaan veteen.
Murenna liemikuutio joukkoon.

Halkaise vaniljatanko ja kaavi
siemenet kattilaan. Lisdd myos
tangon kuoret.

Keitd, kunnes kukkakaali on
sopivan kypséi. Ota vaniljatan-
gon kuoret pois keitosta.

Soseuta keitto sauvasekoitti-
mella aivan tasaiseksi. Vaahdota
kerma kevyesti ja vatkaa keiton
joukkoon.

Hienonna veitselli pahki-
nisekoitus ja sekoita joukkoon
kurpitsansiemenii. Lisd4 seosta
keittoannoksen péille.

Kylma meloni-jugurttikeitto
4 annosta

1/2 (750 g) hunajamelonia
1(350 g) kurkku

2 dl turkkilaista jugurttia
1pala (100 g) salaattijuustoa
1tl suolaa

1/4 tl mustapippurirouhetta
Pinnalle

4 rkl paahdettuja pinjan- tai
auringonkukansiemenii

Kuori ja paloittele meloni ja
kurkku. Soseuta tehosekoitti-
messa tai monitoimikoneessa.
Lis## jugurtti ja juusto muren-
nettuna sekid mausteet. Pyoriyté
keitto siledksi.

Anna maustua pari tuntia kyl-
méssé ennen tarjoilua.

Paahda siemenet kuivalla,
puhtaalla pannulla keskilimmol-
14. Jadhdyté Ripota keiton péélle
ennen tarjoilua.

Keséan kaalisoppa

4 annosta

700 g varhaiskaalia
2-3(200 g) porkkanaa

7 dl vettd

1tl suolaa

6 dl maitoa

1prk (2,5 dl) ruokakermaa,
kolme juustoa

1-2 rkl voita

ripaus valkopippuria
1dlItillid ja / tai ruohosipulia
hienonnettuna

Keitd hienonnettu kaali ja
ohueksi suikaloidut porkkanat
kypsiksi, noin 20 minuuttia,
suolalla maustetussa vedessa.

Lisd4 maito ja juustokerma.
Kuumenna kiehuvaksi. Mausta
voilla, pippurilla ja yrteill4. Tar-
kista suola. Tarjoa paahdetun
ruisleivin kanssa.

Vinkki: Jos haluat keitosta
paksumman, niin sekoita 2 rkl
vehn#jauhoja tilkkaan kylmai
vettd ja lisdd suurus keittoon
ohuena nauhana koko ajan se-
koittaen. Keitd 1-2 minuuttia.

ANNELI PESSALA



