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HELLAN KULMALLA

Kaksi lamminta
ruokaa paivassa

Rutiinit tulevat tutuiksi pikkulapsiperheessi. Helposti ku-
vittelee, ettd aikatauluista riippumaton aikuiseldmi jatkuu
lapsen syntymésti huolimatta - siitd luulosta saa luopua
viimeistédn, kun lapsi ryhtyy syoméén kiintedd ruokaa.

Eldm4i alkaa kiinnitty4 entisti tarkemmin kellonaikoihin,
etenkin ruoka-aikoihin.

Kun muutaman kuukauden ikéisen vauvan kanssa on
tuskaillut yoherétyksid ja miettinyt epdtoivoisia ajatuksia
lammitetty#din maitopulloa jo yhdettétoista kertaa saman
vuorokauden aikana, alkaa sdénnéllinen ateriarytmi ndyttaa
pelastukselta.

Kun ateriarytmi 16ytyy, eldmi alkaa helpottaa. Jos reilun
vuoden ikdinen syo sddnnollisesti viisi kertaa pdivissé, voi
vanhempi huokaista.

Lapsi on tyytyviinen, kun hiinelle tarjoaa aamupalan,
lounaan, vilipalan, piivillisen ja iltapalan. Kun vatsa tiyttyy
sddnnollisesti, unikin maistuu.

Asiassa on varjopuolensa. Elimén kiinnittyessé entisti
tiukempaan ruoka-aikoihin, niisti poikkeaminen saa aikaan
kaaoksen. Kukaan ei halua kuunnella nilkiisen lapsen
kiukuttelua. Kun péiviunet menevit pieleen, illasta tulee
helvetillinen ja yéunirytmi menee sekaisin.

Ja kaikki vain siksi, ettd lounas my6héstyi tunnilla. On
kaikkien hermoille parempi, jos pitdé vain kiinni siitd
ateriarytmista.

Olen kuullut, ettd lasten
muuttaessa kotoa &idit
huokaisevat helpotuk-
sesta. Sitd odotellessa
suunnittelen tdnéén téiden
jilkeen laittavani makaro-
nilaatikon uuniin.

STINAHAASO

stina.haaso@
mta.fi

Lukijat nimesivat
smoothien suomeksi

Pirtelo, pehmelo, 1oysike,
murskis, sérsseli. Esimerkiksi
niitd suomennoksia lukijam-
me ovat ehdottaneet englan-
ninkieliselle sanalle smoothie.

Lukijoilta tuli kymmenié
ehdotuksia, kun pyysimme
heiti lehden verkkosivulla
ja Facebookissa keksimiin
suositulle terveysjuomalle
kotoista nimea.

Eniten puollettiin tuttua
sanaa pirtel6. Thmeteltiin,
mit# vikaa vanhassa nimessi
on, eihdn pyoréé tarvitse
uudelleen keksii. Ulkomaiset
nimet tuntuvat toisista vaan
hienommilta.

Marttojen pikkukokin
keittokirjassa smoothie on
kddnnetty pehmoksi eiké pir-
teloksi. Pirtel6 kun voidaan
tulkita jadtel6juomaksi.

Ehdotukset kertovat suomen kielen rikkaudesta ja sen
tuntemuksesta lukijoiden keskuudessa. Smoothie on
esimerkiksi mustikkaliiru, silomésseld, vaahdokas, hotto,
sorvellus, soselo, pehmyke, mdsso tai 16116.

Monelle kelpaisivat sanat smuuti tai smuutti. Ne myotéi-
levit tunnistettavasti englanninkielisen sanan dantamista.

Nyt jannitimme, saavatko kelpo ehdotukset vieli kielen-
huoltajien hyviksynnén. TARJA HALLA

Pirtelo on monen
lukijamme mielesta kelpo
nimi smoothielle.

STUDIO RETRO

Juustonkeittdja Ville Kuivinen esittelee palkittuja
vuohenjuustoja.

Juustoportti voitti
kaksi kultamitalia

Perhemeijeri Juustoportti on
voittanut kaksi kultamitalia
eurooppalaisessa premium-
juustojen Kisiade-kilpailussa
Itdvallassa. Kérkeen ylsivit
suomalaisesta vuohenmaidosta
valmistetut erikoisjuustot.

Vuohen Gruyére Grand
Reserve on yli kuusi kuukautta
kypsytetty kova juusto, joka
on aiemmin palkittu Suomen
parhaana kittijuustona. Vuohen
viinitarhurin valmistukseen on
kéytetty vuohenmaidon ohella
punaviinié.

Toimitusjohtaja Timo Keski-Kasari arvioi kultamitalien
vauhdittavan vientii. Vienti Saksaan on pééssyt hyviin
alkuun jo ennen kilpailua.

”Tahdomme tehdi vain parasta, ja on oikein mukavaa, etti
se on nyt huomattu maailmallakin.”

Hieno sijoitus nostaa Suomea esiin varteenotettavana
juustomaana. ”Vaikka suomalainen maito on maailman
parasta, juustokulttuurimme on vield nuori.”

Tirolissa marraskuun alkupuolella jirjestettyyn kilpai-
luun osallistui toistakymmenti maata ja yli 400 tuotetta.

Juustoportti on kasvanut pienesti maatilajuustolasta noin
150 henked tyollistaviksi yritykseksi. Meijeritoiminta kes-
kittyy Jalasjérvelle. Toiminta jakautuu useaan eri yhtiéon,
joiden liikevaihto oli viime vuonna noin 45 miljoonaa euroa.

TARJA HALLA

Mince piet ovat englantilaisten joulutorttuja ja suosittuja adventin aikaan.

Dikkujouluun mul

Sosiaalisessa mediassa ei voi olla
huomaamatta, ettd joulun odotus on
alkanut. Siell4 jaetaan kuvia ensimmaisisti
joulutortuista ja koristelluista pipareista.

Jotta jouluruokiin ei kylldstyisi
ennen varsinaista juhlaa, pik-
kujouluissa kannattaisi tarjoilla
jotain vihemmin perinteisti,
vaikka muiden maiden joulu-
herkkuja.

Meididn suomalais-englan-
tilaisessa kodissamme etsitddn
kylmiostd purkillinen edellis-
vuotista mincemeat-seosta ja
tutkitaan, kuinka hyvin se on
sailynyt.

Nimesti huolimatta purkissa
ei ole lihaa. Joskus muinoin li-
haasiil6ttiin kuivien hedelmien
kanssa ja vanhoissa resepteissi
lihakin mainitaan.

Nykyisin mince pie -leivon-
naisten tiyte koostuu vain he-
delmistd ja mausteista. Meilld
nididen englantilaisten joulu-
torttujen tekeminen sujuu sutja-
kasti kahden hengen sarjatyoni.

Puuro pitdd pintansa joulun
ajan suosikkiruokalajina. Si-
td tarjotaan etenkin monissa
adventin ajan tapahtumissa ja
puurojuhlissa.

Valkoinen riisipuuro on
saanut seurakseen ekologista
ohrasuurimopuuroa ja moder-
nia spelttihelmipuuroa.

Joitakin vuosia sitten puuro-
baarit valtasivat lontoolaiset
rautatieasemat.

Rantautuivat ne viimein Suo-
meenkin. Kesilli ja alkusyksys-
td Helsingissd tyématkalaiset
saivat ostaa tuunattua puuroa
rekasta. Tampereen asemalla
on pysyvd puurobaari. Kotona

haudutellen puuron saa toki
paljon edullisemmin.

Mincemeat

noin 2 kg

500 g omenoita

500 g tummia ja vaaleita
rusinoita

250 g korintteja

200 g sokeroitua appelsiinin-
kuorta

100 g sukaattia

200 g muscovado- tai fariini-
sokeria

200 g pehmei margariinia
100 g hasselpihkiné- tai
mantelirouhetta

yhden sitruunan tai appelsiinin
raastettu kuori ja mehu

1/4 tl jauhettua neilikkaa

1/2 muskottipidhkin&i
raastettuna

1dl viskii tai konjakkia

Kuori omenat ja poista niista
siemenkodat. Leikkaa omenat
pieniksi kuutioiksi.

Sekoita kaikki ainekset isos-
sakulhossa. Pakkaa mincemeat
tiiviisti puhtaisiin t6lkkeihin,
sulje kannet ja siilytid viiled-
kaapissa, kylmiossi tai jadikaa-
pissa.

Anna makujen kehittyd vi-
hintddn kaksi viikkoa ennen
kiyttdmisti. Seos siilyy kylmais-
sd vuodenkin.

Mince pies

14-16 kpl

1dl sokeria

200 g voita tai margariinia

5 dl vehnijauhoja
1tlleivinjauhetta
1 muna
mincemeat-seosta
tomusokeria

Pane uuni kuumenemaan 175
asteeseen.

Sekoita leivinjauhe veh-
n#jauhoihin. Kaada jauhot ja
sokeri monitoimikoneen kul-
hoon. Leikkaa voi kuutioiksi ja
lisdd kulhoon. Kdynnisti kone ja
sekoita tasaiseksi.

Lis#4 tiyttoaukosta vatkattua
kananmunaa sen verran, etti
taikina alkaa kasaantua yhteen
palloksi.

Jos sinulla ei ole monitoimi-
konetta, sekoita taikina sdhko-
vatkaimella tai puuhaarukalla.
Silloin voin pitéi olla pehmeis,
mutta ei sulaa.

Kaaviloi taikina jauhotetulla
poydailli levyksi kdyttien jauho-
tettua kaulinta. Kéytd pyoredi
muottia tai sopivankokoista
juomalasia piiraspohjien leik-
kaamiseen.

Nostele lastan avulla varo-
vasti piiraspohjat silikoniseen
muffinivuokaan, jossa on mata-
lat syvennykset. Laita jokaiseen
piiraaseen 1-2 teelusikallista
mincemeat-téytett.

Leikkaa taikinasta kansiksi
pienempid py6ryloitd. Pyké-
reunaisella muotilla tai tdhden
muotoisella piparimuotilla saa
hauskan n#kéisi kansia.

Kostuta piiraan reuna ja kan-
nen reunaa veteen kastetulla
sormella ja ”liimaa” kansi pai-
koilleen. Pistele umpinaiseen
kanteen muutama hoyryaukko
tulitikulla. Voitele piiraat lopul-
la kananmunalla.

Paista 175-asteisessa uunissa
noin 15 minuuttia kullanrus-
keiksi. Anna jddhtyd vuoassa.

JAANA KANKAANPAA

Irrota piiraat varovasti. Siliko-
nivuoasta ne saa ylos helposti
pohjasta nostamalla. Sirottele
siivildn ldpi tomusokeria koris-
teeksi.

Munatoti

noin 13 dl

2 kananmunaa
11/2 dl sokeria
11/2dl rommia
11 tdysmaitoa
muskottipdhkini

Vatkaa munat ja sokeri vaale-
aksi vaahdoksi. Vatkaa rommi
muna-sokerivaahtoon. Kuu-
menna maito ldhes kiehuvaksi
koko ajan sekoittaen.

Vatkaa kuuma maito muna-
seokseen vihitellen. Jd4hdytd
pari tuntia jidkaapissa. Ennen
tarjoilemista vatkaa vield kerran
jakaada laseihin.

Raasta pinnalle muskottipédh-
kin#i. Voit tarjota my6s kuuma-
na kuumankestévisti laseista.

Maustetut cashew-pahkinat
400 g cashew-pihkindité
(suolaamattomia)

1rkl rypsi- tai oliivi6ljyd

1/2 rkl merisuolaa

1rkl garam masala -mauste-
seosta

Kuumenna uuni 175 astee-
seen.

Sekoita pihkinit ja 6ljy kul-
hossa. Levitid 6ljytyt pidhkinit
uunipellille yhteen kerrokseen
ja paahda 10-15 minuuttia kul-
lanruskeiksi. Sekoita kerran tai
pari paahtamisen aikana.

Kaada pihkinit takaisin kul-
hoon ja mausta suolalla seki
garam masalalla. Levitd uudes-
taan uunipellille ja pistd uuniin
vield pariksi minuutiksi. Kaada
kulhoon jadhtyméan.

Maustetut pahkinit siilyvit

Piparimuotti ja silikoninen muffinivuoka sopivat mince pien
valmistukseen.

Kananmunavoitelulla saa kauniin paistopinnan.

suljetussa astiassa kuukauden
verran.

Hirssipuuro
4:lle
2 dlvettd
8 dl maitoa
2 dl hirssisuurimoita
1/2 tl suolaa
Mittaa hirssisuurimot pin-
noitettuun kattilaan ja kaada
vedenkeittimestd kuumaa vetti
péille. Kiehauta hirssisuurimot
jakaada sitten siivilddn.
Huubhtele suurimot vesihanan
alla ja kaada takaisin kattilaan.
Niin saadaan kitkerén makuiset
ja vaahtoavat saponiinit pois
hirssistd. Mittaa huuhdottujen
hirssien joukkoon vesi ja maito.
Kuumenna puuroa sekoitel-
len, kunnes se sakenee. Hau-
duta pienelld liammolld kannen
alla noin tunnin ajan. Mausta
kypsd puuro suolalla.

Riisipuuro
4:lle
3dlvettd
2 dl puuroutuvaa riisii
noin 7 dl (tiys)maitoa
1/2 tl suolaa
Mittaa vesi ja riisit pinnoitet-
tuun kattilaan. Keitd, kunnes
vesi on imeytynyt riiseihin.
Lis#4 maito ja sekoita kunnes
puuro sakenee. Anna puuron
hautua noin 40 minuuttia. Se-
koita vilill4.
Lisdi suola ja tarkista maku.

Ohrauunipuuro

4:lle

11/2 dl rikottuja ohra-
suurimoita

11 maitoa

1/2 tl suolaa

vuoan voitelemiseen
margariinia

den maiden herkkuia

Mittaa kaikki aineet voidel-
tuun uunivuokaan. Tiytd vuoka
vain puolilleen, koska puuro
kuohuu uunissa.

Hauduta puuroa uunin ala-
osassa 200 asteessa noin 1,5
tuntia.

Sekoita puuroa kerran kypsy-
misen alkuvaiheessa.

Spelttipuuro
4:lle
1litra tdysmaitoa
2 dl spelttihelmia
1tl suolaa

Lisdd kaikki aineet haude-
kattilaan ja anna kiehua tunnin
verran, jonka jilkeen sammuta
levy ja jitd puuro hautumaan
kannen alle muutamaksi tun-
niksi.

Tarjoile kylmén maidon, me-
hukeiton tai voisilmén kera.

MARIA KING

Joulupuuro voi olla myds
hirssipuuroa, Maria King
nayttaa.



