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VIIKONVAIHDE

HELLAN KULMALLA

Kasityoolutta
suoraan panimolta

Olen ollut kovin kummastunut Suomen alkoholipolitiikasta
viime aikoina. En juo alkoholia, koska en pidi etanolin
mausta. Se ei estd minua drsyyntymisti pienpanimoiden
tilanteesta.

Muutamat kansanedustajat ovat timén kevéin mittaan
jattdneet lakiehdotuksiaan siité, ettd pienpanimot saisivat
ulosmyyntioikeuden omille tuotteilleen. Toistaiseksi ne ovat
hukkuneet sosiaali- ja terveysvaliokunnan paperipinoihin.

On naurettavaa, ettd panimoké&vijét joutuvat 1dhteméain
vierailulta kotiin tyhjin késin. Oluet on kierritettivd myyn-
tiin ravintolan tai kaupan kautta. Alkoholijuoman valmistaja
saa myyd& suoraan kuluttajalle vain sahtia ja viinia.

En ole kovinkaan kummoinen oluentuntija. Pienen
googlettelun jilkeen néyttéi siltd, ettd sahdilla ja oluella ei
ole muuta eroa kuin se, ettd olut on suodatettua. Paitsi etti
olut voi olla my6s suodattamatonta.

Kuinkahan moni suomalainen on ottanut téstd onkeensa
jaryhtynyt villisti tuhoamaan terveyttéén pienpanimon
sahdilla?

Luulisin, ettd kyseessd on melko pieni joukko.
Pienpanimoiden oluet eivit ole uhka kansanterveydelle.
Eikahdeksan euron olutpullolla ole tarkoitus vetd kinneja.

Kisity6oluissa on kyse nautinnosta, harrastuksesta ja
useimmiten jopa taiteesta. Pienpanimoiden yrittéjét tekevét
tyotd koko syddmelldén.

Pienpanimoiden
ulosmyyntioikeuksien
salliminen toisi maa-
seudulle ty6paikkoja,
kannustaisi yrittdjyyteen
jaloisi Suomeen positii-
vista olutkulttuuria.

LIINANIITTYMAA

liina.niittymaa@
mta.fi

KIRJA

Julkkiksia
kyodkin puolella

Ria Nymanin ruokakirja Yovieras siséltidi aimo annoksen
fiilistely4 ruuanlaiton lomassa. Tirke#ssd asemassa ovat
helsinkildiseen asuntoon kokkaamaan saapuvat ystivét
jajulkkikset, jotka paljastavat bravuurejaan ja valottavat
reseptejiin. Joukossa on viihdeartisteja, kokkeja, malleja ja
muita media-alan kasvoja.

Keittidenkeliksi itse#d#n tituleeraavan Nymanin keittiossa
viihdytddn yon pikkutun-
neilta brunssiin asti.

Juontaja Nanna
Mikkonen leipoo
spelttileipdd ja laulaja
Mikko Kuustonen
hauduttelee poppamiehen
hurmospataa. Reseptin
perusteella se vaikuttaa
tyypilliseltd thaimaalai-
selta kookoskanacurrylta.
Kuustonen viimeistelee
annokset korianterilla,
johon turvautuu moni
muukin vieras.

Yrtin liséksi kovassa
kéytossi ovat balsami-
cosiirappi, sormisuola ja
kreetalainen oliiviljy.

Vililla reseptit ovat
hyvinkin yksinkertaisia,
kuten vuohenjuustomunakas, jugurtti ja mehua. Silloin tér-
keinti onkin tarina. Kiva lisi ohjeissa on juomasuositukset.

En ehki suosittelisi kirjaa mestarikokille, joka kaipaa
haastavaa reseptiikkaa. Sen sijaan julkkisjuoruista tykkadva
sunnuntaikokki saattaisi hyvinkin tykéstyi teokseen.

KATJA LAMMINEN
Ria Nyman: Yovieras. 211 sivua. Paasilinna.

FAATIAN

KARI SALONEN

Kesdaiset puuhat ja harrastukset vahentavat luontevasti
television katselua. Nyt on hyva aika totutella
litkkkumista yllapitdvaan elamantapaan.

Yleton tv-katselu
vie elinvoimaa

Liiallinen television katselu voi heikent#4 terveytti ja
johtaa jopa ennenaikaiseen kuolemaan. Espanjalais-
tutkimuksen tuloksia esiteltiin alkuviikosta uutispalvelu
Duodecimin verkkosivulla.

Fyysisesti passiivisen elimin on ennenkin todettu
lisddvan monien sairauksien ja niisti johtuvien kuolemien
vaaraa.

Espanjalaistutkijat halusivat selvittdd tarkemmin, millai-
siin passiivisiin eldméntapoihin terveyshaitat liittyvét.

Tutkijat kartoittivat television katselun, tietokoneen
kiyton ja autolla ajamisen vaikutusta kuolleisuuteen
kahdeksan vuotta kestidneessi seurantatutkimuksessa.

Tulokset paljastivat, ettd yli kolme tuntia televisiota
péivissi katsovilla oli kaksi kertaa suurempi riski menehtyé
seurannan aikana kuin alle tunnin p#ivissi television déres-
sé viihtyvill4.

Runsaaseen tietokoneen kiytt6on tai autolla ajamiseen
ei tdssi tutkimuksessa liittynyt samankaltaisia terveys-
haittoja.

Tutkimusta on tekijoiden mukaan syyti jatkaa. Tulevai-
suudessa tulisi selvittiis, voiko television katselua vihenti-
malld pienentéd ennenaikaisen kuoleman vaaraa.

TARJA HALLA

Purkillinen etikkasienia tai pikasailotyt tomaatit maistuvat grilliaterialla elokuun illassa.

Suven maut talteen

Mustaherukkamehua, kotihilloa,
oman kasvimaan pikkelssid. Nyt on aika
pullottaa ja purkittaa kes&a.

Mustaherukkamehu on parasta
ladkettd flunssaan, joten kannat-
taa keittdd muutama pullollinen
mummolan perinnemehua.

Talvipakkasella on mukava
avata myos kotihillopurkki tai
sipaista omatekoista marmela-
dia paahtoleiville.

Purkita kasvimaan satoa pir-
tediksi pikkelssiksi.

Lapin lemmenjuoma
2 dl mustikoita
2 dl sokeria
11vettd
Laita mustikat ja sokeri ker-
roksittain lasipurkkiin. Lisdd
vesi. Peitd purkki kelmulla ja
nosta aurinkoiselle ikkunalle.
Anna seisté pari viikkoa. Siiviloi
ja pullota puhtaisiin pulloihin.
Tarjoa aikuisten alkujuomana.

Etikkakantarellit
11kantarelleja
Mausteliemi
1dlvalkoviinietikkaa
1dl omenatiysmehua
1dI (hillo)sokeria
1/4 tl muskottipdhkinidi
1/2 rkl sinapinsiemenii
1/2 rkl karkeaa suolaa

Kiytd puhdistettuja, tuoreita
kantarelleja. Yhdistd maustelie-
men aineet kattilassa. Kiehauta.
Lisdd sienet mausteliemeen,
keitd noin kaksi minuuttia sien-
ten koosta riippuen. Siirréd seos
kannelliseen astiaan liemineen.
Jidhdytd ja anna maustua jai-
kaapissa pari piivdd. Tarjoa
marinoituja sienié liharuokien
lisikkeend.

Pikasailotty
tomaattipikkelssi
500 g pikkutomaatteja
1 makea chilipalko
ruohosipulia tai rosmariininok-
sia
Liemi
2 dlvettd
2 dl sdilontélienti
2 tl suolaa
8-10 valkopippuria
Pese kypsit tomaatit ja pistele
neulalla reikid kuoreen. Reiit es-
tivit tomaattien halkeilun kuu-
mennettaessa. Jos tomaatit ovat
isoja, niin leikkaa ne lohkoiksi.
Kuumenna pestyt lasitolkit ja
kannet uunissa sadassa asteessa.
Lado tomaatit, chilipalko ja
pari kolme ruohosipulin vartta
tai rosmariininoksia kuumiin

tolkkeihin. Kiehauta liemen
ainekset terédskattilassa. Kaada
kiehuvan kuumaa lienté péille
niin paljon, etti tomaatit peit-
tyvit kokonaan. Sulje purkit ja
anna tekeytyé pari kolme paivad
viiledssi. Kdyti pikasdilyke noin
kuukauden aikana.

Vinkki: Korvaa siilontidliemi
valkoviinietikalla ja lisd4 sokeria
11/2 desilitraa liemeen.

Mummolan piparjuurikurkut
noin 1 kg pienid, tasakokoisia
avomaan kurkkuja
mustaherukanlehti

pala (noin 100 g) piparjuurta
1valkosipulin kynsi

varsitillid

Liemi

11vettd

1dl karkeaa merisuolaa

Pese kurkut ja huuhdo kuu-
malla vedelld. Huuhtele heru-
kanlehdet.

Pane t6lkin pohjalle herukan-
lehtii ja péille kokonaisia kurk-
kuja. Laita uusi kerros lehtii ja
kurkkuja. Vuole perunankuori-
maveitselld piparjuuresta lastuja
javiipaloivalkosipulia kerrosten
véleihin. Katko joukkoon tillin-
varsia.

Kuumenna osa vedestid ja
livota sithen suola. Lisdé loppu
vesi ja kaada liemi jddhtyneeni
kurkkujen péille. Pane lautanen
painoksi. Voit laittaa vield pie-
nen kiven lautaselle, jotta kurkut
pysyvit liemen alla. Sdilyt4 kyl-
missi. Kurkut ovat valmiita noin
kuukauden kuluttua.

Karviaismarmeladi

2 1karviaisia

1dlvettd

2-3 mintunoksaa

1 pkt hillomarmeladisokeria
Huuhdo karviaiset ja poista

kannat. Keité karviaisia mintu-

noksilla maustetussa vedessi

10-15 minuuttia koosta riippuen.

Poista mintunoksat ja soseuta

marjat liemineen. Lisd4 sokeri

ja keité vield sekoitellen 10 mi-

nuuttia. Purkita ja jadhdyt.

Sitruuna-kurpitsahillo

1kg keltaista kurpitsaa

1/2 dlvettd

1luomusitruuna

1rkl tuoretta inkivadria

500 g (1/2 pakettia) hillosokeria

2 rkl sitruunankuoriraastetta
Raasta sitruunankuori ja pu-

Herukat ja vadelmat ovat kypsyneet sailottaviksi.
Keitd sekamehua, hilloa tai pakasta sellaisenaan.

rista mehu. Laita kattilaan pa-
loiteltu kurpitsa, vesi, sitruuna-
mehu ja inkivéiri. Keit, kunnes
kurpitsa on tiysin pehmeai.

Soseuta. Lis#d soseen jouk-
koon hillosokeri ja sitruunan-
kuoriraaste.

Sekoita tasaiseksi ja keit4 hil-
jalleen noin kymmenen minuut-
tia. Purkita ja jadhdyta.

Tarjoa paahtoleivin kanssa.
Sopii my6s kakkujen ja kiére-
tortun téytteeksi.

ANNELI PESSALA

AJANKOHTAINEN LEIVONNAINEN

Punaherukkapiiras

8 annosta

Pohja

100 g voita

1dl sokeria

1muna

11/2 dl vehnigjauhoja
1dl grahamjauhoja
1tlleivinjauhetta
Tdyte

4 dl punaherukoita
1 prk kermaviilid
1muna

1/2 dl sokeria

Vaahdota voi ja sokeri.

Lisd4 muna ja jauho-leivin-
jauheseos.

Taputtele taikina voidellun
piirasvuoan (halkaisija 24
senttimetrid) pohjalle ja reu-
noille.

Leviti paille herukat.

Sekoita kermaviiliin muna ja
sokerit. Kaada seos marjojen
paille.

Paista uunin alaosassa 200
asteessa noin puoli tuntia.

JAANA KANKAANPAA

VINKIT
Sailo kesa
N Mehuna

Keita tai hdyrytd mehua
kypsista herukoista, vadelmista,
mansikoista, mustikoista,
karviaisista sellaisenaan tai
sekoituksina. Kilosta kypsia
marjoja saat noin litran mehua.
Valuta mehumaijasta
ensimmainen mehu noin 15
minuutin kuluttua ja kaada
takaisin marjojen paalle, kuuma
mehu nopeuttaa loppumehun
irtoamista.

Mehusta, kunnes marjat ovat
muuttuneet vaaleiksi.

Lisaa valutettuun mehuun
sokeria noin 300 grammaa
mehulitraa kohti.

Kiehauta ja sekoita mehua,
jotta sokeri sulaa’

Pakasta mehu, ellet halua
lisata sokeria tai kylmaa
séilytystilaa ei ole pulloille.

H Hillona

Kayta hillosokeria 500 grammaa
marjakilolle. Hillosokerin

pektiini kiinteyttaa ja kalium-
sorbaatti lisda sailyvyytta. Lit-
ra mansikoita, vadelmia ja viini-
marjoja painaa noin 500
grammaa ja mustikat

noin 700 grammaa.

Kaada sisaltd kulhoon ja sekoita
hyvin, jos kdyté&t vain osan

pussista. Mittaa vasta sen
jalkeen hillosokeri kattilaan
marjojen paalle. Ndin varmistat,
ettd kaikki sokerin ainekset ovat
tasaisesti mukana.

Ravistele kattilaa tai sekoita
varovasti, jos haluat marjojen
pysyvan ehjina.

Mausta perinnehilloa:
kokonaiset kuivat mausteet
kuten tahtianis, kaneli- ja vanilja-
tangot, kardemumman
siemenet tai pala tuoretta
inkivaaria antavat uutta makua.
Ota mausteet pois ennen
purkittamista.

M Pikkelssina

Happamuus s&ilo6 etikka-
sdilykkeet. Kirkas vakiviina-
etikka sisaltdd 10 prosenttia
etikkahappoa. Séilénnassa se
laimennetaan suhteessa yksi
osa etikkaa ja kaksi osaa vetta.
Keita ensin mausteet vedesséa
ja lisaa lopuksi etikka, ndin
valtyt voimakkaalta hajulta
Perusetikan liséksi on
saatavana makuetikoita,

muun muassa mustaherukan
makuista.

Sdilontaliemessa on valmiina
sokeri mausteiden liséksi.
Séilontéliemi sopii parahiten
niin sanottuihin pikasailykkeisiin.

Kauniin punainen

f Lapin lemmenjuoma
= | sopii vaikkapa
= rapuaterian
, alkujuomaksi.
NAIN ONNISTUT

Puhdas sailytys

Tuhoa pienelidt ennen
sdilykkeiden lisdamista.
Upota pestyt pullot ja korkit
edellisena pdivana kylmaan
veteen. Anna liota yon yli.
Kaari pullot sanomalehti-
paperiin ja kuumenna uunissa
sadassa asteessa

ennen tayttamista. Keita korkit
kattilassa.

Tayta kuumat pullot

aivan tayteen, jotta hapelle
eijaa tilaa.

Kierra kuumat korkit pulloihin.
Kasittele hillopurkit

samalla tavalla.



