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HELLAN KULMALLA

Piapoa poskeen!

Jos sattuu pitdméén piaposta, kylld helteilld ruuanlaitto on
helppoa, halpaa janopeaa.

Miti ihmeen piapoa, usea kysyy. Piapo tai piepo tun-
netaan Hédmeessi ja Varsinais-Suomessa. Muualla se on
talkkunaa.

Piapojauhot sekoitetaan piiméén. Sekoitustyyleji on yhté
useita kuin on sy6jid. Jokunen ripauttaa vield péélle hieman
sokeria.

Oikeaoppinen piapo tehdéin kaurasta. Ne keitetéin isossa
padassa ja mukaan ripaus suolaa. Ei mitd4n muuta.

Talkkunajauhoja voidaan tehd4 ohrasta tai rukiista.

Keitetyt kauran jyvit valutetaan ja kuivataan savusaunas-
sa. Ja jauhatetaan karkeaksi jauhoksi myllyssi. Niissd pitdi
olla sopivasti savun tuoksua ja riittdvin karkeita, mikd nikyy
tummuutena

Ennen piapoa sy6tiin heindpellollakin, kun ei vililld
lihdetty pois. Melkein joka maalaistalossa tehtiin itse piapo-
jauhot, silld niitéd kului kes#ssi sikillinen. Kokoa en muista.

Laiska eméinti tuppasi tarjoamaan iséinnille liian usein
piapoa. Kun eménti hoputti taas kerran isintii syoméén,
isdnti drihti: ”Ald hosu, ei piapo jadhry!”

Nykyajan maalaislapsista harva on piapon ystivi. Kes#ksi
saattaa riittid yksi, tai kaksi puolen kilon piapopussia.
Riippuu paljolti siésté, miten kesdruoka maistuu.

On piapo ainakin terveellisempéi kuin grillimakkara.
Kaura alentaa koleste-
rolia. Gefilius-piimé
lisaa vastustuskykya.
A-piimissé puolestaan
on vatsaa tasoittavia
maitohappobakteereja.

Ja eikun piapoa maiste-
lemaan! Tai talkkunaa.

SARIKESKITALO

sari.keskitalo@mtai.fi

KIRJA

Oluen historiaa
Sandelsista Hitleriin

Oluen ystiville on nyt tarjolla herkullista tietoa. Kuohuvaa
historiaa sopii ahmia lomatunnelmissa riippukeinussa
kollotellen.

On vain varottava, ettei toisessa kiidessé lepdévi huurtei-
nen ldiky.

Suositusolut kullekin luvulle

Lukuhetkiin kannattaa varautua hankkimalla jadkaappiin
jokaiseen lukuun liittyvit oluet. Kirjassa kidydééin ldpi niin
sotamarsalkka Sandelsin kuin Carlsbergin panimon tarinat.

Sandels oli suuri herkkusuu, joka ei tehnyt merkittavia
padtoksid nilkiisend.

Nyky#édn Sandelsin nimeé kantaa Olvin Iisalmessa
panema lager. Sitd valmistetaan noin viiden kilometrin
piissi Koljonvirralta, missi Sandels otti maineikkaimman
voittonsa.

Puhtaussaanto vuodelta 1516

Hitler aloitti pahamaineisen uransa pitimailld palopuheita
miincheniliisessé Biirgerbriukellerissi.

Tarinaan tutustuessa sopii maistella oluttuvassa tarjoil-
tua Léwenbriun lageria, joka on yhi saksalaispanimon
myydyin olut. Se on pantu Baijerissa vuonna 1516 solmitun
puhtaussddnnon mukaan. S44nto sallii olutta pantavan vain
mallastetusta ohrasta, vedesti ja humaloista.

Kuohuvan historiassa sukelletaan my0s venéliisen
Baltika-panimon vaiheisiin, Irlannin mustan kullan, Guin-
nesin, syntytarinaan ja sithen, miten
Véclav Havel ponnisti panimolta
Tsekkoslovakian presidentiksi.

Yksi kappaleista muistuttaa, ettei
tiedemies Louis Pasteur kehittidnyt
pastérointimenetelmé&i suinkaan
maidon kiilto silmisséén. Hén halusi
parantaa oluen siilyvyytti ja poistaa
makuvirheet.

KATJA LAMMINEN

Mika Rissanen & Juha Tahvanainen:
Kuohuvaa historiaa -

Tarinoita tuopin takaa. 246 sivua. Atena.
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RITTA MUSTONEN

Piiroo vaalii ja uudistaa pohjoiskarjalaista piirakka-
perinnetta.

Piiroo kaipaa
uusia makuja

Ilomantsissa etsitdén uusia makuja ja muotoja pohjois-
karjalaiseen piirakkaperinteeseen, EU-direktiivin hengessi
tietenkin.

Piiroo 2030 -kilpailun kekselifiin ja maukkain resepti vali-
taan Piiroovestivaalissa 19.7. Parppeinvaaran Runokyléssi.

Viime vuonna samaisilla festivaaleilla leivottiin maailman
suurin piiroo.

Télld kertaa luvassa on Piirookimara, jossa valmistetaan
niytosleivontana herkkuja paikallista piirakkaperinnetti
mukaillen.

Ilomantsin Marttayhdistysten Piiroomestaripajassa
siirretddn sormindppéryyttd nuoremmille sukupolville.
Luvassa on my0s heinéinniittoa ja Piirooviesti Ilomantsin
kylien kesken.

MT
Puroovestivaalit Parppeinvaarassa llomantsissa 19.7. klo 12-16.
Lisatiedot www.parppeinvaara.ft
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Rasmus viimeistelee kddretorttuleivokset mansikanlehdilla. Kohta vieraat voivat saapua.

Tervetuloa leikkimokin kesakutsuille

Lapset rakastavat
touhuamista
leikkimokissa.
Pieni herkkuhetki
kavereiden kanssa
kuuluu kesépéivin
ohjelmaan.
Mokissi tarjoillaan
my0s naistenviikon
piivikahvit didille,
mummolle, tidille.

Leikkimokin poytédin katetaan
vanhempien avustuksella val-
mistettuja leivonnaisia. TAlld
hetkelld jatkuu vield mansik-
kakausi, joten niitd 16ytyy sekd
kddretortusta sekd jaitelo-
annoksesta.

Whoopiet ovat ldhtoisin
Amerikasta. Ne ovat tavallaan
kuin makeita pikkusdmpyloité.
Ulkon#ké tosin muistuttaa tdy-
tettyd pikkuleip#di. Taikina on
huomattavasti kevyempi kuin
pikkuleipien murotaikina. Téyt-
teend voi olla jédtel6d ja marjoja
tai hilloa, mutta yleisimmin kéy-
tetdéin rahkaa ja tuorejuustoja.

Kesilldkin maistuu suolainen
viélipala. Lapsen on helppo koota
valmiiksi pilkotuista aineksista
suolaisia tikkupaloja. Mokkisii-
lin piikit katoavatkin nopeasti
kaalinp#éstd nilkiisiin suihin.

Juomaksi varataan esimer-
kiksi sokeroimatonta omena-
tdysmehua. Mehun voi vield
laimentaa vedelli. Kuumana
kesépéivini kannattaa huoleh-
tia niin lasten kuin aikuistenkin
riittdvisti nesteen saannista.
Vesi on hyvi janonsammuttaja.
Sen joukkoon voi laittaa sitruu-
naviipaleita, mansikanlohkoja tai
sitruunamelissan lehtii raikasta-
maan makua.

Whoopiet

noin 25 kpl

100 g voita

11/4 dl sokeria

2 tl vaniljasokeria

1/4 tl suolaa

2 munaa

1 prk (200 g) lime-valkosuklaa-
rahkaa

4 dl vehnijauhoja

2 tl leivinjauhetta

Tdyte

1dl kuohukermaa

1prk (200 g) lime-valkosuklaa tai
kuningatarrahkaa

1rkl tomusokeria

2 dl vadelmia

Pinnalle

tomusokeria

Tahtimuoteissa paistetut pikkumuffinit sopivat

leikkimokkikutsuille.

Vaahdota pehmei voi, sokerit
jasuola. Vatkaa joukkoon munat.
Lisdd rahka. Sekoita joukkoon
vehn#jauho-leivinjauheseos ke-
vyesti nostellen. Ali vaivaa.

Pursota taikinasta noin 50 kpl
nokareita (halkaisija noin kol-
me senttimetrié) leivinpaperin
péélle uunipellille. Jdtd véliin
tilaa. Paina pintaa jauhotetulla
sormella tai lusikalla matalam-
maksi.

Paista 175 asteessa uunin kes-
kiosassa noin 15 minuuttia tai
kunnes ovat kypsia. Jaghdyta.

Tdytd whoopiet juuri ennen
tarjoilua. Vaahdota téytteen
kerma. Vatkaa joukkoon rahka ja
tomusokeri. Laita tiytetti ja va-
delmia kahden leivonnaispalan
viliin.

Koristele siivilgimilld péille
tomusokeria.

Mansikka-
kadretorttuleivokset
16 annosta

4 munaa

11/2 dl sokeria

1dl vehn#jauhoja

1/2 dl perunajauhoja
1tlleivinjauhetta
Kostutus

1/2 dl maitoa

Tdyte

2 dl mansikkahilloa

2 dl mansikoita

Pinnalle

2 dl kuohukermaa

2 rkl sokeria

tuoreita mansikoita
sitruunamelissan- tai mansikan-
lehtid

Vaahdota munat ja sokeri.
Yhdisti kuivat aineet ja sekoita
munavaahtoon. Levitid taikina
leivinpaperin péélle uunipan-
nulle. Paista 200 asteessa noin
10 minuuttia. Kumoa levy soke-
roidun leivinpaperin péille ja
irrota pohjapaperi. Kostutalevyn
reunat maidolla.

Sekoita mansikkahillo ja
survotut mansikat. Levitd seos
torttupohjalle ja kairi rullalle
pidemmaltd sivulta.

Leikkaa kahdeksaan osaan.
Leikkaa palat kulmittain kolmi-
oiksi. Koristele palat sokerilla
maustetulla kermavaahdolla,
mansikoilla sekd mansikanleh-
dilla.

Kesdleivokset
noin 20 annosta
Pohja

4 munaa

2 dl sokeria

Kulmittain leikatusta kaaretorttupalasta saat nopeasti
ndyttavia leivoksia.

11/4 dl ruisjauhoja

1/2 dl perunajauhoja

2 tl leivinjauhetta

Tdyte ja pddllys

2 liivatelehted

3 dl mustikoita

1dl sokeria

11/2 dl kuohukermaa
1prk (200 g) vaniljarahkaa
Koristeluun nonparelleja

Vatkaa munat ja sokeri pak-
suksi, vaaleaksi vaahdoksi. Yh-
distd kuivat aineet ja liséd siivildn
lépi vaahtoon varovasti sekoitta-
en. Leviti taikina leivinpaperilla
vuorattuun uunipannuun.

Paista 225 asteessa 6-7 mi-
nuuttia. Kumoa kypsé pohja so-
kerilla sirotetulle leivinpaperille.
Irrota pohjapaperi. Anna pohjan
jashty.

Liota liivatelehtid viisi mi-
nuuttia kylmissi vedessi. Soseu-
ta mustikat. Mausta sose sokeril-
la. Kuumenna 1/2 dl soseesta.
Liuota siihen liivatelehdet.
Vatkaa kerma vaahdoksi. Sekoi-
ta vaahtoon marjasose, rahka ja
liivateseos. Tarkista makeus.

Jaa kidretorttulevy puoliksi.
Leviti puolet téytteestd toiselle
puolikkaalle. Nosta toinen puo-
likas p#élle. Anna hyyty4 jadkaa-
pissa noin kolme tuntia. Levitd

loppu tiyte pintaan. Anna hyytyé
ja jaa 20 leivokseksi. Koristele
nonparelleilla.

Puutarhurin muffinit
15 kpl
5 dl vehn#jauhoja
1rklleivinjauhetta
1/2 dI aurinkokuivattua tomaat-
tia
1/2 dl tuoretta basilikaa
1/4 vihredi paprikaa
1/4 tl mustapippuria
1/4 tl suolaa
3munaa
1 prk (2,5dl) sinihomejuuston
makuista ruokakermaa
Sekoita jauhot, leivinjauhe,
hienonnetut aurinkokuivatut to-
maatit, basilika ja paprika pienen
pienini kuutioina keskenéén. Li-
sdd mustapippuri, suola, munat
jaruokakerma joukkoon.
Sekoita taikina nopeasti
tasaiseksi. Lusikoi taikina voi-
deltuihin pieniin leivos- tai
muffinivuokiin. Paista 200 as-
teessa uunin keskiosassa noin 17
minuuttia. Tarjoa jdghtyneina.

Mokkisiili

varaa jokaiselle 5-8 piikkid
puolikas keskikokoisesta
kesikaalista

NAIN ONNISTUU

Kaaretorttu-
leipurin vinkit

Sokeri- ja munavaahdosta
syntyy pohja kesan kadare-
torttuihin ja leivoksiin.

Kayta huoneenldmpdisia
munia. Silloin saat kuohkean
massan rakenteen. Vaahto

on tarpeeksi paksua, kun

siitd voi muotoilla

vatkaimen avulla kahdeksikon.
Siivildi jauhot taikinakulhoon,
jotta niihin sitoutuu ilmaa

eikd jaa paakkuja.

Kayta kadretorttupohjaan
noin puoli desid vahemman
jauhoja kuin sokerikakkuun.
Sekoita jauhot taikinaan
nuolijalla tai puuhaarukalla,

ei vispilalla.

Alé sekoita likaa kuohkeuden
sdilyttamiseksi.

Levita tasaisesti uunipannulle
leivinpaperin paélle.

Kumoa kypsé levy
sokeroidulle paperille

jairrota pohjapaperi.

Voit kdyttaa sokerin tilalla
korppujauhoja, seesamin-
siemenid tai kookoshiutaleita.
Kostuta pohjaa, jos torttu

ei ehdi vetaytya taytettyna.

Piikkeihin
kermajuustoa
nakkeja (ilman nitriittid
valmistettuja)
pienii lihapullia
mansikoita
kirsikkatomaatteja
kurkkua
paprikaa
cocktail- tai pitkid hammas-
tikkuja

Leikkaa juusto kuutioiksi.
Pilko nakit suupaloiksi. Suikaloi
kurkku ja paprika.

Pujota vuorotellen aineksia
tikkuihin ja paina tikut kesikaa-
liin.

Jaateloherkku

2 annosta

1/2 dl mansikkasurvosta
11kl sokeria
vaniljajditelod

1 persikanpuolikas

2 vohvelikeksid

Mausta mansikkasurvos soke-
rilla ja laita annoskulhojen poh-
jalle.

Nosta péille jadtelopalat. Vii-
paloi persikanpuolikas ja laita
annosten péélle.

Halkaise vohvelit ja nosta pys-
tyyn koristeeksi.

ANNELI PESSALA

#



