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HELLAN KULMALLA

Kolranruuaksi
kelpaavaa

Koiralla on loistava hajuaisti, mutta huono makuaisti. Sille
kelpaakin syotiviksi melkein miki vain - terveydelle haitalli-
nenkin.

Toisaalta helppo oksennusrefleksi auttaa pysyméin
hengissé, kun elimist6 havaitsee, ettd ahneus on vienyt voiton
jirjestd. TAmén tietdd jokainen koiranomistaja mattoja
pestessiin.

Koirille on tarjolla monia valmisruokia: kuivaa, tuoretta,
raakaa, pennuille, aikuisille, senioreille, allergisille, tyoskente-
leville, sohvaperunoille ja ties mille.

Niidenkin kanssa on oltava tarkkana. Tutkimuksissa on ha-
vaittu, ettd esimerkiksi D-vitamiinia on joissakin valmisteissa
niin paljon, ett4 siitd voi aiheutua kasvuhirio.

Jos ei halua sy6ttid mussukalleen teollista muonaa, on syyti
olla selvilld muutamista koiran ruuansulatuksen perusasiois-
ta.

Ensinnikin pité4 jattd4 pois vaaralliset aineet: esimerkiksi
sipuli, suklaa, kofeiini, alkoholi, viinirypile ja ksylitoli.

Seuraavaksi on selvitettivd oman koiran ravinnon tarve.
Rekikoira, karjan paimentaja, riistan ajaja ja kilpaileva
vinttikoira tarvitsee murkinaa moninkertaisesti loikoilijaan
verrattuna. Turkin limmoneristdmiskyvyllékin on suuri
merkitys oikealle ruokaméirille.

Rasva on paras energianlihde ja vilttdméiton rasvaliukoisil-
le vitamiineille. Koira hyédynt#i tarvittaessa energiaksi myos
valkuaista.

Valkuaisten sulavuuteen pitéé kiinnittdd huomiota. Lihaa
ja sisdelimii ei pidd kypsentid liikaa ja rustojen syottimisessi
maltti on valttia.

Kannattaa myos katsoa esimerkiksi hiilihydraattien,
erityisesti lyhytketjuisten sokerien ja perunan tirkkelyksen,
mééré ja kypsyys.

My6s monet kivennéiset
javitamiinit ovat tarpeen.
Puhumattakaan tuoreesta
vedesti.

Todenn#koisesti suoma-
lainen koira sy6 kuitenkin
paremmin kuin keskiverto
maailmankansalainen.

JUKKA PASONEN

jukka.pasonen@
mta.fi

JAANA KANKAANPAA

Savustettu lohen eva sopii pikku suupalaksi
alkuruokien joukkoon.

Kalaisa joulukattaus
punaisilla laivoilla

Silakka- jasilliherkut mainiosta rapusilakasta alkaen vetévit
puoleensa Viking Linen joulukattauksen &dérelle padtyvii
matkailijaa.

Goteborgilainen huippukokki Leif Mannerstrém on
suunnitellut perinteisen joulup6ydin, johon kuuluu kalaa
runsaammin kuin kotoiseen kattaukseemme.

Sokeria ja siirappia on kiytetty keittiossé padruokien
valmistukseen hiukan avokétisemmin kuin kotimaassa on
tapana, keittiomestari Tom Laaksonen kertoo.

Seisovan poydén dérelld saa olla tarkkana, jotta jaksaa
maistella kinkun, perinteisten laatikoiden, papu- ja kaalili-
sukkeiden sekd lipedkalan lisiksi suussa sulavaa janssonin-
kiusausta. Leikkelepoytikin houkuttelee ennen kuin on aika
siirty4 jalkiruokiin.

Leif Mannerstrom, 74, on televisio-ohjelmista ja keitto-
kirjoista tunnettu julkkiskokki Ruotsissa. Isodidin ja isén ty6
ravintola-alalla sai luontevaa jatkoa, kun tuleva kokki innostui
isodidin inspiroimana silakkarullien py6rittelysti jo ennen
kouluikda.

Mannerstrom vetid Géteborgin Vasagatanilla Michelin-
tdhden saanutta Kometen-ravintolaa.

Joulupdyté on tarjolla Viking Linen Helsinki-Tukholma- ja
Turku-Tukholma-reiteilld 26. joulukuuta asti.

TARJA HALLA

Kivoja vaihtoehtoja

Joulupoytaan

Teresa Vilimiiki ja Johanna
Lindholm ovat tarttuneet
uudistavalla otteella joulukauden
ruuanlaittoon. Toki kaksikko

on ottanut mukaan perinteisia
jouluherkkuja kinkusta ja kaloista
alkaen, jouluiset mausteet muis-
taen, mutta paljon he tarjoavat
my0s uusia ideoita.

Erityisen tirked oivallus on
tarjottavien méérien pitiminen
kohtuullisina: hyvéi ruokaa ei
tarvitse riittda viikoksi ja vield
sen jilkeen ihmeteltdviksi, mitd
téhteistd tekisi.

Hyvi vihje on ollut esimer-
kiksi nostaa jouluisen kasslerin resepti samalle sivulle, jolla on
joulukinkun paistaminen. Kun paistaa kokonaisen kasslerin,
siitd riittdd mehevad paistia monelle lautaselle.

Lihan valinnassa ei kannata unohtaa muitakaan vaihtoehto-
ja: mik##n ei estd nostamasta poytidn kalkkunaa tai karitsaa.

Kun haluaa uudistaa joulup6ydén tarjottavia, Véliméen ja
Lindholmin kirjasta on paljon apua. Resepteilld on kiytt6a
muulloinkin kuin joulupdydin uudistajina. Suosittelen
kokeilemaan erityisesti jafipaistia.

Pieni kuviin liittyvé kauneusvirhe kirjassa on: en missién
tapauksessa laittaisi puolukkaista vispipuuroa edes kuvauk-
sen ajaksi alumiinikattilaan.

MAIKKI KULMALA
Teresa Valimakija Johanna Lindholm: Hyvaa joulua. 207 sivua. WSOY.

Salviapossu ja kalapaketit joulupOytaan

JAANA KANKAANPAA

Jouluruokien
valmistus huipentuu
kinkun paistamiseen.
Siihen kannattaa
varautua hyvissi
ajoin, mikili
pakastimessa
odottaa iso kinkku.

Perinteisen harmaasuolatun kin-
kun rinnalle ovat tulleet pienet
juhlakinkut, kinkkurullat seki
fileet. Pienenkin kinkkupalan voi
kéérid ruistaikinakuoreen ja ndin
saada mehevin lopputuloksen.
Kalan ystdvit saavat tdnd
jouluna kalapaketit. Rukiiseen
kuoreen kiirittynd niissid on
samaa makua kuin ruiskuoressa
paistetussa kinkussa.

Joulun kalapaketit

6 annosta

1pkt (400 g) ruisperuna-
taikinaa (pakaste)

Sieniseos

pétki (noin 100 g) purjoa
200 g (noin 3 dl hienonnettuna)
sienid (suppilovahveroita,
herkkusieni)

1/2 tl suolaa

1/4 tl mustapippurirouhetta
1rkl voita

Kalapalat

800 g (kirjo)lohta
ruodottomana

2 rkl sitruunamehua

1tl suolaa

1/2 tl mustapippurirouhetta
Voiteluun

1 muna

Anna taikinan sulaa hiljalleen
jadkaapissa. Puhdista purjo
huolellisesti ja leikkaa ohuiksi
renkaiksi.

Sulata voi pannulla. Kuu-
menna purjorenkaita ja hienon-
nettuja sienid, kunnes neste on
haihtunut pannulta. Mausta seos
suolalla ja mustapippurilla.

Leikkaa lohi kuudeksi suora-
kaiteen muotoiseksi palaksi.
Mausta sitruunamehulla ja suo-
lalla.

Kauli taikinasta 30 x 60 sentin
kokoinen levy. Leikkaa kuuteen
osaan, jotka ovat 15 x 20 senttié.

Nosta kalaviipaleet taikina-
palojen keskelle. Jaa sieniseos
kalojen piille. Kddnni taikinan
reunat paketiksi ja voitele sau-
makohdat kylmélli vedell&. Pai-
na saumat tiiviisti kiinni ja nosta
paketit saumapuoli alaspiin
pellille. Voitele munalla.

Jos taikinaa on jddnyt reunois-
ta, voitele se ja leikkaa koristeita
pintaan.

Paista 200 asteessa uunin kes-
kitasolla noin 25 minuuttia.

Punakaalikaaryleet

noin 20 kpl

1 (noin 2 kg) punakaali

1rkl suolaa

noin 1/2 dl punaviinietikkaa
tai etikkapunajuurien lienti

Koverra kaalista kova kanta
pois. Laita punaviinietikka ja
kaali isoon kattilaan. Lisd4 péille
kiehuvaa vett4. Kaalin ei tarvitse
olla kokonaan veden alla, silli se
kypsyy hoyryssikin. Voit keittia
suolattomassa vedessd tai lisdd
teelusikallinen suolaa.

Keitd kaalia sen verran, etti
lehdet notkistuvat. Punakaalin
keittiminen kestid kauemmin
kuin valkokaalin. Irrottele veit-
selld uloimpia lehtid kypsymisen
aikana.

Ohenna paksut lehtiruodit
veitselld. Valuta ja hienonna
pienet sisélehdet kaalilaatikkoa
varten. Levitd isot, kokonaiset
lehdet tyolaudalle.

Sadsti pari desid keitinvetti.

Nostele valitsemaasi tiytettd
kaalinlehdille, reilu ruokalusi-
kallinen lehted kohti. K#éri pa-
keteiksi. Sulata voi kypsennysas-
tiassa ja pyoriyti kanelitankoa ja
tdhtianiksia rasvassa. Laita kda-
ryleet vuokaan siten, etti kaalin-
lehden p#i jai alapuolelle. Lisda
pannulle hiukan keitinlient4.

Paista kéidryleitd 225 asteessa
uunin alaosassa noin 10 mi-
nuuttia. Valuta sitten kéiryleille
siirappia. Kypsenni 150 asteessa
noin kaksi tuntia. Valele k-
ryleitd paistamisen aikana pari
kertaa. Noin parin tunnin jilkeen
kéaryleet ovat kypsid.

Anna kéiryleiden jddhtyi
kypsennysastiassaan. Valuta
péille smetana. Kéiryleet ovat
herkullisimmillaan seuraavana
pdivdnd. Limmitd ne miedossa,
noin 100-asteisessa limmossi.

Jauhelihatiiyte

11/2 dl rikottuja ohra-
suurimoita

1liso (150 g) punasipuli
1rklvoita

1/2 rkl kanelia

300 g naudan paistijauhelihaa

Salvialla ja sinapilla maustettu possunfilee maistuu haudutettujen hunajajuuresten kanssa.

1tl suolaa

2 rklsiirappia

1/2 tl jauhettua mustapippuria
Keitd ohraryynit kypsiksi ja

valuta. Hienonna sill4 aikaa sipu-

li. Kuullota rasvassa. Lisi4 kaneli

jajauheliha. Kypsenni ja mausta

siirapilla, suolalla sekd pippu-

rilla. Yhdist4 tdytteen ainekset.

Sekoita huolella.

Sienitiyte
11/2 dl rikottuja ohra-
suurimoita
1 pieni purjo
1rklinkivéériraastetta
1rklvoita
3 dl suppilovahveroita
esikésiteltyind
1tl suolaa
1rkl siirappia
1/2 tl mustapippuria
Pannulle
3 rkl voita
2-3 dl kaalin keitinlientd
2-3 tihtianista
kanelitanko
Pinnalle
1dlsiirappia
voinokareita
Uudelleen limmitettdessd
1prk smetanaa

Keitd ohraryynit kypsiksi
ja valuta ne. Hienonna purjo.
Kuullota rasvassa. Lisdid pan-
nulle hienonnetut, esikisitellyt
sienet. Kuumenna hetken aikaa
jamausta.

Mausteinen
punakaalilaatikko
6 annosta

noin 800 g punakaalia
2 sipulia

300 gjauhelihaa

2 rkl voita

1/2 tl valkopippuria
1/2 rkl suolaa

1tl kanelia

1tl inkivaaria

11kl punaviinietikkaa

2 rklsiirappia

1dl rikottuja ohrasuurimoita
2 dl ruokakermaa

6 dl maitoa

Mikili kaalikaalikddryleiden
valmistuksesta jii kypsié kaalia,
kéytd se laatikkoon. Jos lihdet
kokonaisesta kaalista, suikaloi
se ja hauduta kokoon pienessi
punaviinietikalla maustetussa
vesiméairissi. Valuta.

Hienonna sipulit ja paista
voissa jauhelihan kanssa. Mausta
jauheliha.

Sekoita kaikki ainekset kes-
keniin ja leviti seos voideltuun
vuokaan. Kypsenni 175 asteessa
noin 1 1/2 tuntia. Peitd vuoka
leivinpaperilla tai foliolla, kun
pinta on saanut sopivasti virié.

Salviapossu

6-7 annosta

noin 1,5 kg possun ulkofileet4
1/2 rkl suolaa

1/2 ruukkua salviaa
Ruistaikina

5dlvettd

11ruisjauhoja
Kuorrutus

1/2 ruukkua salviaa

3 rkl sinappia

1/2 rkl sinapinsiemeni
ruiskorppujauhoja

Vaivaa vedesti ja ruisjauhois-
ta taikina. Jaa taikina kahteen
osaan. Kauli toisesta osasta noin
sentin paksuinen pohja pellille
leivinpaperin péille.

Aseta suolalla maustettu liha
pohjan piille. Levitd tuoreita
salvian lehtid pinnalle. Kauli lop-
pu taikina hieman ohuemmaksi
levyksi ja peiti silld liha. Sivele
kuoren liitoskohdat kylmalla
vedelld ja painele saumakohdat
tiiviisti kiinni.

Tyonni paistomittari kuoren
ldpi lihan paksuimpaan kohtaan.
Paista 125 asteessa, kunnes mit-
tari ndyttéi lihan sisdlampétilan
olevan noin 77 astetta eli vajaa 2
tuntia.

Anna lihan limmon tasaantua
kuoren sisélld uunista ottamisen
jilkeen. Poista paistomittari ja
ruiskuori. Laita pinnalle tuoreita

Joulun kalapakettien koristekuviot on tehty pienella pipari-
muotilla taikinan reunapaloista.

salvian lehtii. Sivele pinta mie-
dolla sinapilla ja ripottele péille
sinapinsiemenid ja ruiskorp-
pujauhoja. Voit kdyttid myos
sinappia, jossa sinapinsiemenet
ovat jo mukana.

Gratinoi pinta 225 asteessa
noin 10 minuuttia. Leikkaa vii-
paleiksi. Tarjoa limpiméni tai
kylménA.

Hunajajuurekset

8-10 annosta

50 g voita

3 (300 g) naurista

3 (300 g) porkkanaa

1/2 dlvettd

1/2 dl hunajaa

tai vaaleaa siirappia

1/2 rkl suolaa

1/4 tl mustapippurirouhetta
Kuori nauriit ja porkkanat.

Leikkaa reilun kokoisiksi pa-

loiksi. Sulata voi kattilassa ja

pyordytd kasvikset voisulassa.

Lisdd mausteet ja vesi. Hauduta

kypséksi.

ANNELI PESSALA

VINKIT

Miten saat
mehevan
joulukinkun?

Raakana myytavat,
kotimaiset kinkut ovat
harmaasuolattuja.
Perinteinen luullinen
joulukinkku painaa 8-12 kiloa.
Kinkkuja myydaan paljon
pakastettuna.

Al laita jaista kinkkua uuniin.
Sulata viiledssa 2-4 vuoro-
kautta koosta riippuen.

Ison luullisen kinkun sulatus
voi kestaa jopa 5 vuorokautta.
Ota huoneenlampo6on
muutamaksi tunniksi ennen
paistamista.

Kinkun sisalampotilan

tulisi olla 4-10 astetta,

kun laitat sen uuniin.

Punakaalin lehtiin on kadritty kanelilla maustettu jauheliha-
sisus.



