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HELLAN KULMALLA

Pelkkaa
paahtoleipaa

Lomailin jokin aika sitten Lontoossa. Koska brittiruoka
ei kuulemani mukaan ole kovin kummoista, pAétin syoda
aamuisin runsaan hotelliaamiaisen ja eldé lopun pdivai
tiytetyilld leivilld ja salaateilla.

Tai niin ainakin kuvittelin.

Astuessani ensimmaéisen kerran hostellin ruokahuonee-
seen, tajusin jonkin olevan pielessd. Missiin ei ndkynyt
suomalaisista majoitusliikkeisti tuttuja puurokulhoja, sim-
pyloitd, voisarvia, kananmunia tai edes tuoreita hedelmié.

Poytiin oli katettu lautaset, lasit ja teekupit sek koreja,
joissa oli pienié voi- ja marmeladipakkauksia. Seinélld
olevassa lapussa kehotettiin asiakkaita ottamaan itse kahvia,
teetd tai appelsiinimehua ja odottamaan kuumaa paahtolei-
paa.

Suomalaiseen puuro-, leipi- ja hedelmiaamiaiseen
tottuneelle paahtoleipi ja vahva tee olivat jonkinlainen
kulttuuriSokki. Onneksi leiviit olivat kuitenkin isoja verrat-
tuna suomalaisiin, joten kylld nekin pitivéit matkalaisen tien
péélld puoleen péivéin asti.

Juustoa tai muita piéllisid jdin kuitenkin Suomesta kai-
paamaan, silli marmeladi oli liilan makeaa ja tahmasi kddet
ikdvisti. Samalla kuitenkin kiittelin mielesséni, etten pas-
syt syoméén perinteisti brittiaamiaista, joka on kuulemma
oikea kaloripommi makkaroineen ja réstiperunoineen.

Halusin silti sy6d4d timén vaatimattomankin aamiaisen
joka péivé, silld se kuului hostellin hintaan. Aina néin ei
vilttamaitti ole.

Matkustaessani viime syksyni Itdvaltaan, jouduin joka
aamu maksamaan muutaman euron lisid aamiaista varten.
Jos aamunélén osasi en-
nakoida jo illalla, maksu
oli hieman halvempi.

TIINA HEIKKINEN

Itdvallassa aamiai- .,
seen kuului muroja ja
leipd4. Jaleiville sai g
muutakin kuin marme- , tiina.heikkinen@
ladia. mta.fi

Kartanoruokaa
Tertista

Mikkelildisen Tertin kartanon ruoka on tunnettua muualla-
kin kuin Eteli-Savossa. Tdni vuonna 120 vuotta Pylkkésen
suvulla olleen ja vuonna 1978 ravintolan avanneen kartanon
ruokahistoriaan ja nykykeittidon padsee tutustumaan nyt
my®6s kirjan vilitykselld.

Kirjan reseptit ovat keittiomestari Jaakko Kinnuselta ja
kartanon arkistosta.

Kartanolla on esitelld hienoja omia viljelyperinteité
viime vuosisadan alkupuolelta alkaen: niin vahva-aromista
neidonruusu Maiden’s Blushia kuin punaherukkaakin
kéytetddn edelleen runsaasti ja ruususta jalostuu my6s
myyntituotteita.

Tertin ruuan tirkeiti raaka-aineita ovat kala ja riista, ja
niihin perustuvat myos monet ravintolaan suunnitellut
ateriakokonaisuudet ja pitopdydén antimet. Myos kotimais-
ta karitsaa kiiytetddn runsaasti.

Eik# sovi unohtaa yrttej4, joista useimmat tulevat Tertissi
pOytddn omasta takaa ja antavat hienoja makueldmyksii eri
ruokalajeihin ja snapseihin.

Tiluksilla tuotetaan my6s hunajaa. Vuodesta 2006 on
odoteltu ja jo saatukin tryffeleiti ja viime vuonna aloitettiin
pakurikdivin koekasvatus. Monipuolisia ja yllattavidkin
makueldmyksid on omilta mailta siis Tertissd edelleen
odotettavissa.

Kirja resepteilld paisee kotikeittigssi kokeilemaan osaa
Tertin ruokalajeista, ruusuerikoisuuksista alkaen. Jos omal-
la pihalla sattuu kasvamaan neidonruusuja, niité voi kokeilla
kéyttidd vaikka ruusuvanukkaan valmistamiseen.

Kautta kirjan kulkevaa
historiaesittelyi olisi voinut
tdydentéi lisidmailld vanhoihin
arkistokuviin myos kuvatekstit,
joilla kuvien sislt6 olisi lukijalle
paremmin avautunut.

MAIKKI KULMALA
Terttl Kartanon keittokirja. Tekstija
totmitustyo:

Mikko Takala, reseptit: Jaakko Kinnu-

nenja Tertin kartanon arkisto.
160 stvua. Readme.fi.

Kettulan nyhtohirvi
hautuu uunissa

Ensin tuli muotiin nyht6possu, englanniksi pulled pork.
Ylikypsiksi haudutettu sianliha riivitiéin kiisin tai haarukalla
siikeiksi hampurilaisia tai kokonaisia aterioita varten.

MTK:n edustustilan keittiossd on nyhtépossun innoitta-
mana kehitetty nyhtohirvi. ”Halusimme 16ytéa vaihtelua eri
ruhonosien kidytt66n”, eméinti Erja Rytkonen kertoo.

Kypsennys on Rytkdsen mukaan helppoa. Huoneenldm-
poisen lihan pintaan hierotaan reilusti suolaa niin, etté pinta
hiukan rikkoutuu. Lisétién rouhittua mustapippuria.

Lihan pinta paahdetaan uunissa 160-200 asteen limmdssé,
jonka jilkeen limpétila lasketaan sataan asteeseen. Uunivuo-
an pohjalle kaadetaan lihalienti sen verran, ettd pohja peittyy.

Liha on hajoavaa, kun
sisildmpdtila on 86 astet-
ta. Ennen repimisté lihaa
lepuutetaan foliossa.

Nyhtohirved tarjoil-
laan Kettulassa paksun
pippurisen kastikkeen,
perunoiden ja kasvisten
kera. Kotioloissa se sopii
my6s hampurilaisiin ja
pitaleipiin.

Nyhtohirven voi
pakastaa ja kdyttad
my6hemmin, Rytkonen
vinkkaa.

Possusta vauhtia
ottanut valmistusmene-
telmé sopii my6s broilerin
jakalkkunan kypsen-
nykseen. Nyht6kanan
kokkausresepteji 16ytyy
esimerkiksi ruokalehdisti
javerkkoblogeista.

TARJAHALLA

Erja Rytkonen emannoi
Kettulan keittiota.

Sienisaalista kerttokattilaan

Metsan maut
siirtyvit sieni-
keitossa herkullisina
lautaselle.

Sienikeittoon valitaan sesongin
mukaisia sienii. Alkukesésti on
keitetty korvasienisté keittoa.
Nyt on kantarellin ja mustator-
visienten vuoro. My6hemmin
syksylld nousevat suppilovah-
verot.

Koivumetsin sammalikosta
olen 16ytényt tind kesidni par-
haat kantarellit. Sammaleiden
kosteus on suojannut sienid
kuivumiselta. Kuivatkin sienet
kannattaa poimia, silld keit-
tdmailld niistéd irtoaa keittoon
makua. Kantarellikeitto onkin
mielesténi yksi parhaimmista
sieniruuista.

Herkkutatteja olen etsinyt
kuusimetsist, silld herkkutatti
on kuusen juurisieni. Haapa-
rouskut nousevat kangasmet-
sdén.

Tatit ja rouskut sopivat myos
keittojen raaka-aineeksi.

Mustatorvisienisti saa hy-
vin aromikasta keittoa aterian
alkuun.

Juhlava alkukeitto kruuna-
taan lusikallisella kuohkeaa pi-
parjuurikermavaahtoa. Vaahto
pehmentii ja tdydentdi keiton
makua.

Arkikeittoon sopii sulate-
juusto tuomaan ruokaisuutta
ja tiyteldisyytta.

Vaikka sienikoppa jiisi tyh-
jéksi, niin ilman sienikeittoa
ei tarvitse olla. Ohjeiden met-
sidsienet voi korvata viljellyilld
sienilld.

Herkkusienid on ldhes kai-
kissa kaupoissa. MyOs muita
lajeja 16ytyy isommista ruoka-
kaupoista.

Kantarellikeitto
3-4 annosta
1/21kantarelleja
1sipuli
2 rkl voita
4 rkl vehnijauhoja
8 dl maitoa
1/2 pussia (a 150 g) sinihome-
juustomurua
mustapippuria myllysti
1tl suolaa
1/2 dl hienonnettua persiljaa
Pinnalle
tuoretta timjamia
Paloittele sienet ja hienonna
sipuli. Paista niit4 voissa, kun-
nes sienten neste on haihtunut.
Sekoita joukkoon jauhot ja mai-
to. Lisé4 sinthomejuusto.
Kuumenna sekoittaen. An-
na kiehua muutama minuutti.
Soseuta keitto, mausta ja lisdd
persilja.

Sieni-kasvisseljanka

6 annosta

3 (350 g) keskikokoista
perunaa

2 (200 g) porkkanaa

200 g naurista tai lanttua
100 gjuurisellerid

1liso sipuli tai keskikokoinen
purjo

11lvettd

1/2 tl suolaa

1/2 1 kantarelleja tai

200 g herkkusienid
1rklvoita

2 rkl vahvaa tomaattisosetta
1/4 tl mustapippurirouhetta
2 valkosipulin kyntti

n.1/2 dl persiljasilppua

Kirkkaaseen liemeen keitetty sieni-kasvisseljanka sopii myds keventédjan ruokavalioon.

Tarjoiluun
kevytranskankermaa tai
raejuustoa

Leikkaa kasvikset pieniksi
kuutioiksi tai ohuiksi suika-
leiksi tai raasta ne monitoimi-
koneen karkealla terall4. Lisad
kasvikset kattilaan kiehuvaan
liemeen ja keité kypsiksi, noin
20-30 minuuttia.

Pilko silla aikaa sienet ja
paista niitd voissa, kunnes
neste haihtuu. Lisdid sienet
ja mausteet keittoon. Anna
kiehua hiljalleen muutama
minuutti.

Sekoita keittoon persilja.
Tarkista maku. Tarjoa tuoreen
leivin ja créme fraichen kans-
sa.

Sienikerton seuraksi

Rosmariinileipa
2 kpl
25 gvoita
2 oksaa rosmariinia
2 dl maustamatonta jugurttia
3 dlvettd
25 g (1/2 palaa) hiivaa
1tl suolaa
2 rkl sokeria
5 dl spelttijauhoja
8 dl vehnijauhoja
Voiteluun
50 gvoita
2 rkl rosmariinia
Sulata voi ison kattilan poh-
jalla ja lisd4 voisulaan hienoksi
leikattu rosmariini. Kiehuta
hetki, jotta yrtin maku irtoaa.
Nosta liedeltd ja lisdd jugurtti
vesi. Liuota hiiva joukkoon.
Lisd4 mausteet. Alusta jauhot
taikinaan. Kohota peitettyna.
Leivo taikinasta kaksi pitku-
laista leipdd. Leikkaa pintaan
viillot parin sentin vilein ja
anna kohota. Kypsenni 175 as-
teessanoin 20 minuuttia. Sulata

o

Murra rosmariinileivasta paloja sienikeiton lisdkkeeksi.

voi ja sekoita joukkoon rosma-
riini hienonnettuna. Ota leivit
uunista ja voitele rosmariini-
voisulalla.

Paista kypsiksi, noin 10 mi-
nuuttia.

Vinkki: Lisd4 makua leipdin
saat, kun lisdit taikinaan 3 dl
porkkanaraastetta tai esikési-
teltyjé sienié.

ANNELI PESSALA

Mustatorvisienikeitto
8-10 annosta

5 dl hienonnettuja, tuoreita
mustatorvisienii

1sipuli hienonnettuna

2 rkl voita

100 gjuurisellerid

4 keskikokoista, jauhoista

JAANA KANKAANPAA

2 kasvisliemikuutiota

4 dl maitoa

2 dl ruokakermaa
(suolaa)

(mustapippuria myllyst#)
Pddlle

1dl kuohukermaa

1-2 tl piparjuuriraastetta

) Vaikka sieni-
koppa jaisi

tyhjiksi, niin ilman
sienikeittoa ei
tarvitse olla.
Ohjeiden metsi-
sienet voi korvata
viljellyilla sienilla.

sipulia pannulla, kunnes sien-
ten neste on haihtunut. Kuorija
paloittele selleri tai palsternak-
ka seki perunat. Laita ainekset
kattilaan ja lisdi vesi. Kuumen-
na ja lisdé liemikuutiot. Anna
kiehua, kunnes kasvikset ovat
kypsii. Lisd4 kattilaan sieni-si-
puliseos ja soseuta. Lisdd maito
jakerma.

Kuumenna ja tarkista maku,
lisd4 tarvittaessa suolaa ja pip-
puria. Vatkaa kerma l6ysiksi
vaahdoksi, mausta ja lisd4 kei-
ton pédille.

Koskenlaskijan sienikeitto
5 annosta

11 (400 g) tuoreita kauden
sienii: kantarelleja, tatteja,
suppilovahveroita

1sipuli

1rkl voita

4 rkl vehnéjauhoja

12 dl vettd

1pak (250 g) sulatejuustoa,
(esim. voimakas Koskenlas-
kija)

1/4 tl suolaa

2 rkl makeaa soijakastiketta
1/2 tl rouhittua mustapippuria
1dl hienonnettua persiljaa
1rkl tuoretta timjamia tai
rosmariinia

Hienonna sienet ja sipuli.
Paista niitd kattilassa, kunnes
sienisti irtoava neste on lihes
haihtunut. Lisdi jauhot ja se-
koita. Kaada paille vesi.

Anna kiehua miedolla lim-
molld kannen alla noin 10
minuuttia. Lis#dd kuutioitu
juusto ja sekoita, kunnes juusto
on sulanut. Mausta suolalla,
soijakastikkeella, pippurilla,
persiljasilpulla ja tuoreella
timjamilla.

Rouskukeitto

5-6 annosta

2-3 dl ryopéttyni rouskuja
1sipuli

2 jauhoista perunaa

1rkl voita

3 rkl vehn#jauhoja
11/21vettd

1 pak (250 g) savuporo-
sulatejuustoa

1/2 tl rouhittua mustapippuria
1dl hienonnettua persiljaa
1rkl tuoretta timjamia tai
rosmariinia

(suolaa)

Hienonna rydpétyt sienet ja
sipuli. Paista niitd kattilassa,
kunnes sienisti irtoava neste
on ldhes haihtunut. Lisdi jau-
hot ja sekoita. Kaada péille
vesi ja lisd4 pieniksi paloiksi
pilkotut perunat.

Anna kiehua miedolla 1am-
molld kannen alla 10-15 mi-
nuuttia, kunnes perunat ovat
hajonneet.

Lisd4 kuutioitu juusto ja se-
koita, kunnes juusto on sulanut.
Mausta pippurilla, persiljasil-
pulla ja tuoreella timjamilla
sekd tarvittaessa suolalla.

perunaa 1/2-1rkl vaaleaa sinappia
5dlvettd Paista hienonnettuja sienié ja ANNELI PESSALA
SIENET

Kantarellin eli kelta-
vahveron hyvid tuntomerkkeja
ovat keltainen véri ja suppilo-
mainen muoto seka lakin
alapuolella olevat juonteiset,
helttamaiset poimut.

Kasvaa koivumetsdssa.
Sudiroskat pois ja laita
pilkottuna keittokattilaan.
Maku on parhaimmillaan

Mustatorvisienen tunnistat
suppilomaisesta, harmaan-
mustasta ohutmaltoisesta
itibemasta.

Sienessa ei ole helttoja, lakin
ja jalan valilla ei ole selvaa rajaa.
Sienen ulkopintaon
sinertdvan harmaa ja tyvesta
musta. Malto on harmaan-
mustaa.

Suotuisimpia kasvupaikkoja
ovat tuoreet lehdot ja

Kantarelli on sienten aatelia

keittona tai muhennoksena.
Sailyy hyvin muutamia paivia
kylmassa.

Lisdaa mausteeksi keittoon
yrttejd, esimerkiksi tuoretta
rosmariinia, timjamia tai
rakuunaa.

Sulatejuusto sakeuttaa
keiton, makukermat tuovat
vaihtelua.

Mustatorvisienesta juhlava keitto

kangasmetsat.

Sieni kasvaa useiden sienten
tiheind ryhmina kuten suppilo-
vahverot.

Mustatorvisientd kannattaa
etsid samoilta seuduilta,
mista sita on aikaisemminkin
tavannut.

Ei vaadi esikasittelya.

Maku on voimakas, joten
pienestakin maarasta syntyy
herkullinen keitto.

1 kg tuoreita sienid on
noin 2 litraa.
Kasiteltyna ja kokoon
keitettyna siita

tulee 2-3dl.

1 lvastaa noin

50 g kuivattuja sienia.




