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HELLAN KULMALLA

Maissikanaaja
kampylobakteeria

Tuontibroileri on kotikokille arvoituksellinen otus. Kau-
poissa siti ei juuri niy, mutta tilastot kertovat ylldttivin
laajasta tuonnista.

Joka seitsemis tini vuonna Suomessa syoty broileri on
tuotettu ulkomailla.

Tuontimaita on lihelld ja kaukana. Eniten broileria
ostetaan Alankomaista, Brasiliasta ja Thaimaasta.

T#nd vuonna osuuttaan on kasvattanut huimasti Bri-
tannia. Se panee miettim#in syyt4, silld kesélld uutisoitiin
Britannian broileriskandaalista. Kampylobakteeri on
levinnyt kuin kulovalkea huonon hygienian takia.

Mihin tuontibroileri oikein katoaa? Sinne, missi alkuperi
jd& hamérén peittoon eli ravintoloihin, kuntien keittioihin ja
lihaa jalostavaan teollisuuteen.

Monikaan ei ryhdy kesken ateriaa kyseleméén, misti
kaukaa broilerisalaatin aines on hankittu. Siindhéin voi
mennéi ruokahalu.

Kiusallisen tilanteen eteen joutui hiljattain Fazer, joka
on Amica-ravintoloissaan liputtanut kotimaisen alkuperin
puolesta. Sen sijaan helsinkildisess4 a la carte -ravintolassa
sy6tiin Ranskasta pakastettuna tuotua maissikanaa, jonka
epdillddn aiheuttaneen ruokamyrkytyksii.

Ruokamyrkytysten syy on Fazerin mukaan todennikoi-
sesti ranskalaisen broilerin tuotantoerissi ollut kampy-
lobakteeri. Myrkytyksen oireita ovat ripuli, vatsakivut ja
kuume.

Broilerin kulutus on tin# vuonna kipuamassa ensi kertaa
naudanlihan ohi. Moni kuluttaja taitaa vilkuilla uusia
ravitsemussuosituksia, joiden mukaan broileri on punaista
lihaa terveellisempi vaihtoehto.

Broilerin kasvatusaika on niin lyhyt, ettd suomalaisten
tuottajien on kohtuullisen helppo reagoida kulutuksen kas-
vuun. Kotimainen tuotanto riittiisi siis hyvin, mutta tuonti
on silti kasvussa.

Suomessa tuotetut
raaka-aineet ovat TARJAHALLA
kotikokille 1dhes poik-
keuksetta turvallisia
valintoja. Kotijoukot voi
huolettomasti kutsua tarja.halla@
mta.fi

poytidn.

Virolaisia |
perunaresepteja

Virolaisen Epp Mihke-
liksen keittokirjoista

on vastikdin ilmestynyt
suomeksi kirja Herkkuja
perunasta. Kirja esittelee
paitsi entuudestaan meilld
tuttuja perunaruokia, myos
uusia tuulahduksia moni-
ilmeisesti virolaisesta
perunaruokakulttuurista.

Runsaassa 50 reseptissé
tutustutaan muun muassa
erilaisiin perunapiirakoi-
hin ja -leipiin, -salaattei-
hin, -keittoihin, -mykyi-
hin ja -makkaroihin seki
muutamiin makeisiin
perunaleivonnaisiin.

Kiinnostavia re-
septejé on kirjassa runsaasti.
Esimerkiksi peruna-raejuustopiiras on hyvin ldheisti sukua
kotoisalle karjalanpiirakallemme, vaikka kitkeekin téyt-
teensd ummistettuun ruiskuoreen. Juurella kohotettuun
ruisleipdén on puolestaan leivottu sisdén perunanpaloja ja
pekonia.

Peruna muuntuu Mihkeliksen resepteilld moneksi ja
ylijdineilld keitetyilld perunoilla on runsaasti uutta kiyttoa.
Illanistujaisiin on varmaan ihan pakko lihiaikoina valmis-
taa peruna-pekonilevypiirakkaa. Kinkulla ja maustekurkul-
la hoystetty4 perunaterriini voi tarjota vaikka juhlavassa
buffetissa. Kokeileva kokkaaja voi kirjan ohjeella valmistaa
vaikka perunamakkaraa.

Mihkelis opettaa, ettd peruna ei tosiaankaan ole ”vain”
lisuke, vaan silld on my6s monia mahdollisuuksia tarjoilun
paérooliin.

MAIKKI KULMALA
Epp Mihkelis: Herkkuja perunasta. 128 sivua. Moreent.

Elo-saatio palkitsi

Naantall-ilmion

Elo-s#itio on palkinnut vuoden ruokakulttuuritekoina
Naantali-ilmi6n, Dalla Valle Oy:n ja Helsingin ruokastrate-
gian.

Naantali-ilmi6 syntyi, kun yksittiiset ihmiset innostivat
toisiaan tekemaiin ldhiruokaideoista totta. Tunnustuksen
sai neljd ilmion alkuunpanijaa: perunanviljelijia Jaakko
Lehmuskoski, Velkuan kunnanjohtaja Tiina Rinne-
Kylinpii, ruokapalvelupééllikké Irma Takaprami ja
hankintap#illikkoé Timo Jyvikorpi.

Lapset saavat nyt entistd laadukkaampaa ruokaa, muun
muassa ldhikalaa ja -perunoita. Samalla saatiin lisd4 ty6td
paikkakunnalle.

Helsingisti on Elo-sd#tion mukaan kehittynyt kansain-
vilisesti kiitelty ruokakulttuurikaupunki, joka nojaa kau-
pungin ruokakulttuuristrategiaan. Strategiaa paivitetdin
ja tyo jatkuu. Kaupunkilaiset ovat pAésseet nauttimaan
esimerkiksi Teurastamon tapahtumista, kaupunkiviljelysti
jakaturuoasta.

Italialainen Loreno Dalla Valle palkittiin suomalaisten
silmien avaamisesta ja villiruokamme viennin edistimisesta.

Dalla Valle aloitti Suomessa tattien keriilyn ensin
harrastuksena 80-luvulla. Italialaiset ihastuivat suomalais-
ten tattien korkeaan laatuun ja vuonna 1997 syntyi yritys
Dalla Valle Oy, joka osti herkkutatteja suoraan poimijoilta.
Parhaina sienivuosina herkkutatteja vietiin yli miljoona
kiloa.

Dalla Vallen ty6 on nostanut esiin sienien mahdollisuu-
det ruokaviennissi.

TARJAHALLA

JAANA KANKAANPAA

Ruskista lihat useassa erassa, jotta pannu ei paase jaahtymaan liikaa. Jauhotetut lihapalat saavat hyvan paistopinnan ja liemikin suurustuu.

LInapatojen aaressa

Kartanon mailla
laiduntaa pOrroista
ja pitkdsarvista yla-
maan karjaa. Ne
viettavit koko
elamaénsi ulkosalla
ja poikivat
vasikkansa
useimmiten ilman
ihmisten apua.

Skotlannista kotoisin oleva rotu
selvidé karuissakin olosuhteis-
sa eikd ole vaativa ruuan suh-
teen. Katos on vain siti varten,
ettéd padsee helteitd tai rankkoja
sateita suojaan.

Lehmit, sonnit ja vasikat
ovat yhdessi. Eipd ihme, ettd
yldmaan karjaa ilmestyy suo-
malaisille tiloille maisemaa
hoitamaan.

Ja kyll4 niiden lihakin kulut-
tajille kelpaa. Runsaasti liikku-
van naudan liha on tummaa ja
vihérasvaista. Skotlantilaisten
tutkimusten mukaan lihan
rasvahappokoostumus on ta-
vallista naudanlihaa parempi ja
kolesterolimééri pienempi.

Yldmaan karjan lihaa myy-
dddn usein suoraan tilalta.
Mini soitan kohta kartanon
pehtoorille ja tilaan useam-
man sunnuntain pata-ainekset
pakastettavaksi. Isdnpéiviksi
hauduttelen Jamaikan pataa
reggaen tahdissa.

Piparjuuriliha
4:lle
600 g naudan etuselkdi tai
lapaa
n.7 Vs dlvettid
15 rkl suolaa
6 valkopippuria
1sipuli
2 porkkanaa
1laakerilehti
Kastike:
2 rkl voita tai margariinia
3 rkl vehnijauhoja
4 dl keitinlientd
1/, dl kermaa
raastettua piparjuurta tai pipar-
juuritahnaa
Huuhdo liha ja nosta se kat-
tilaan. Lisd4 vesi ja suola. Vetti
tulee koko ajan olla sen verran,
ettd se peittédd lihan. Kuumen-
na hitaasti kiehuvaksi ja kuori
vaahto pois reikikauhalla.
Lisdd pippurit ja laakerin-
lehti. Pese ja kuori porkkanat,
paloittele ne. Kuori ja lohko
sipuli. Lisd4 molemmat katti-
laan. Keit# lihaa hiljaa miedolla

LIHAN KULUTUS

Lihan kulutus Suomessa on
kaksinkertaistunut 1960-
luvulta tahan paivaan.
Suomalaiset ravitsemus-
suositukset kehottavat
vahentamaan punaisen lihan
(possun, lampaan ja naudan)
kulutusta. Punaista lihaa
suositellaan sydtavaksi
korkeintaan puoli kiloa viikossa.
Naudanlihan tuotannon
ympdristokuormitus on suuri.
Osittain se johtuu mérehtijdiden
metaanipaastdista, osittain
siit, etta elaimille taytyy
kasvattaa rehua.

Ympari vuoden ulkona laidun-
tavat rodut ovat hyva vaihto-
ehto eettiselle lihan
kuluttajalle.

Yldmaan karjan lihaa myydéaan usein suoraan tilalta.

Ulkona laiduntavat rodut hyva vaihtoehto

Ylamaan karjan liha on tummaa ja vdhdarasvaista.

lammolld hauduttaen, kunnes
luutirtoavateli1,5-2 tuntia. Ota
porkkanat liemesti silloin, kun
ne ovat kypsid. Leikkaa kypséd
liha annospaloiksi.

Kiehauta kastiketta varten
jauhot rasvassa ja lisié siiviloi-
ty keitinliemi hyvin sekoittaen.
Mausta kastike maun mukaan
piparjuuriraasteella tai -tahnal-
laja hoystd kermalla.

Tarjoalihaja kastike erikseen
tai kaada kastike lihapalojen
péille vadille. Tarjoa keitinlie-
messé kypsyneiden porkkanoi-
den ja keitettyjen perunoiden
kanssa.

Burgundin pata
4:lle

n. 600 gnaudan lapaa tai paistia
2 rkl 6ljya

1rkl vehnijauhoja

1-2 sipulia

3-4 dl punaviinii (jalihalient)
1valkosipulinkynsi

1 rkl suolaa

2 mm pippuria

2 mm timjamia

1 purjo

persiljaa

Leikkaa liha suurehkoiksi
kuutioiksi. Ruskista lihapalat
6ljyssd pannulla ja siirrd ne
pataan. Lisdd vehn#jauhot ja
sekoita.

Kuori ja viipaloi sipulit, rus-
kista ne kevyesti pannulle jdi-
neessi rasvassa ja lisié pataan.
Huuhdo pannu tilkalla kuumaa

vetti ja kaada lihan joukkoon.
Lis#é viini (ja lihaliemi), murs-
kattu valkosipulinkynsi, suola,
pippuri ja timjami.

Hauduta kannen alla miedol-
la 1ammoll4 noin 1,5 tuntia eli
kunnes liha tuntuu murealta.
Halkaise ja huuhdo purjo ja
paloittele se.

Lisdd purjopalat pataan ja
hauduta vield 15-30 minuuttia.
Tarkista maku ja lisd4 pinnalle
persiljaa.

Tarjoa keitettyjen perunoi-
den kanssa.

Vinkki: Purjon asemesta voit
kéyttdd pataan 10-12 pikku-
sipulia. My6s pienet herkku-
sienet ja tomaattisose sopivat
Burgundin pataan.

Burgundinpadasta tulee irlantilaista pataa, kun punaviinin
vaihtaa olueen ja lisad pataan tomaattisosetta ja
herkkusienia.

Jamaikan pata

6:lle

1 kg naudan lapaa, potkaa tai
etuselkés

vehnijauhoja

3-4 rkl rypsi- tai auringon-
kukkasljya

1chili

2 sipulia

1tl maustepippuria

500 ml kookosmaitoa

8 oksaa tuoretta timjamia

1tlk isoja valkoisia papuja

Leikkaa lihapaloista liika ras-
va pois ja kuutioi liha. Taputtele
kuutiot kuiviksi talouspaperilla.
Kaada muovipussiin suolalla ja
pippurilla maustettuja vehni-
jauhoja ja lisdd pussiin liha-
palat. Sulje pussin suu ja ravis-
telelihapaloja pussissa, niin ettd
ne ovat kauttaaltaan jauhojen
peitossa, sitten tipauta lihapalat
lautaselle.

Kuumenna uuni 150 astee-
seen.

Kuumenna isossa paistinpan-
nussa kaksi ruokalusikallista
Oljyd keskilimmolla. Ruskista
lihat kahdessa eréssé ja nostele
pataan. Lis#i 6ljy4 tarvittaessa.

Leikkaa chili pitkittdin kahtia
ja poista siemenet seki silppua
chili pieneksi. Hienonna si-
pulit. Kuullota chilii ja sipulia
pannulla ja kun ne ovat peh-
menneet, lisid mukaan mauste-
pippuria ja kaada kaikki pataan
lihojen piille. Sido timjamin-
oksat langalla kimpuksi ja pistid
sekin pataan. Mausta lihapata
suolalla ja pippurilla.

Kuumenna pata liedelli kie-
huvaksi, lisdd kookosmaito ja
tarvittaessa vettd sen verran,
ettd lihat peittyvit. Sekoita, pei-
td kannella ja siirréd pata uuniin.
Hauduttele kaksi tuntia. Lisdi

pavut, sekoita ja hauduta uu-
nissa vield puoli tuntia. Tarjoa
perunasoseen ja kypsennetty-
jen porkkanoiden kanssa.

Paahtopaisti
6-8:lle
1 V4 -1 15 kg naudan paahto-
paistia

Ty6nni paistin paksuimpaan
kohtaan lihalimpoOmittari ja
aseta liha ritildlle uunipannun
paille.

Paista ensin 225 asteessa 20
minuuttia, jotta liha ruskistuu.

Vihennid sen jilkeen ldm-
p6 125-150 asteeseen ja jatka
kypsentimistd, kunnes mittari
osoittaa 60-65 astetta lihan
mureudesta ja toivotusta kyp-
syysasteesta riippuen.

Otakypsi liha uunista jaanna
sen levitd hetki. Leikkaa liha
viipaleiksi ja pane tarjoiluvadil-
le. Kata pOytéén sormisuolaa ja
pippurimylly.

Merimiespata

4:lle

400 gjauhelihaa
1sipuli

2 porkkanaa

pala lanttua

6-7 perunaa

n. 6 dl lihalienti
1valkosipulinkynsi
oreganoa ja basilikaa

Ruskista jauheliha kevyesti
padassa.

Lisdd joukkoon hienonnettu
sipuli ja karkea porkkana- ja
lantturaaste. Lado péélle viipa-
loidut perunat.

Kaada joukkoon maustettu
lihaliemi.

Kypsenni pataa runsas puoli
tuntia.

MARIA KING



