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HELLAN KULMALLA

Villiruoka ryyditti
Suomen sijoitusta

Peittosimme ranskalaiset. Suomi nousi kulinaariselle
maailmankartalle. Ei anneta periksi lamalle. Tirkeiti
huomioita ruokakulttuurimme tilasta kuultiin Suomen
kokkijoukkueen palkintojuhlassa Helsingissé.

Suomen lihavati maistui kokkien MM-kisan tuomariston
mielestd maailman parhaalta. Metsdisten makujen ryyditti-
mi kokonaisuus oli hieno todiste siité, ettei meilld turhaan
puhuta villiruuan puolesta.

Helmikanaa Lapland tarjoaa kotikokillekin vinkkej4,
vaikka kilpailusuorituksen kaltaisia asetelmia ei kotona
tehdikéan.

Tuomaristo sai maisteltavakseen metsémarjoilla ja
ilmakuivatulla porolla maustettua helmikananrintaa. Koipi
oli tiytetty metsésienilld ja katajanmarjoilla. Kyytipoikana
tarjottiin sienikermaa, paistettua helmikanan sydénté ja ki-
vipiiraa. Kuusenkerkit ja tryffeli maistuivat paistoliemessa.

Kokeilunhalua herittévit oitis kuusenkerkit, katajanmar-
jat ja poro mausteen tavoin kiytettyni. Metsésienien ja lihan
yhdistdminen taitaa olla monelle kokkaajalle ennestiin
tuttua, villin luonnon keskelld kun eletdén.

Viime viikolla pééttyneen kisan pakollinen raaka-aine oli
hiukan riistalta maistuva helmikana, jota tarhataan kisojen
isintimaassa Ranskassa.

MM-kisa oli merkittévi voitto pohjoismaiselle ruualle ja
sen kasvavalle kansainviliselle suosiolle, jonka eteen Poh-
joismaiden kokit ja ruokakulttuurin edistdjét ovat tehneet
pitkdin yhteistyota.

Kisan voiton vei Norja, kolmanneksi tuli Ruotsi ja
neljinneksi Suomi. Neljin suoran rikkoi vain Yhdysvallat,
joka sijoittui toiseksi.

Huippukokki Matti
Jimsén joukkueineen
treenasi tinkimattomésti

kaksi vuotta kohti menes- TARJAHALLA
tysti. Akkiseltisin tuntuisi,

ettd Suomen kisamaine

tuo vield paljon potkua

elintarvikevientiin ja tarja.halla@
ruokamatkailuun. mta.fi

Saastavaisen kokin
arkivinkkeja

Rippeisti syntyy ruokaa kokeneiden keittiomestarien Ulla
Liukkosen ja Helena Lylyharjun ohjeilla. Kolmantena
tekijéni on ruokatoimittaja ja valokuvaaja Kari Martiala.

Nahistuneet porkkanat ja puuron jamét kierritetdén lie-
dell4 eiké sullota roskapussiin. Eilen valmistetusta paistista
riittdd raaka-ainetta seuraavaan ateriaan.

Sosekeittoon voi pilkkoa jadkaapista kasvikset, joille ei
ole vihiin aikaan keksinyt muuta kiytto4. Karjalanpaistin
tdhteistd voi keittd4 maanantain lihakeiton ja lohen kap-
paleista koota riisin
javihannesten kera
sa]aatin‘ Lo b LR LRI

Téhteeksi jadnyt
pasta uppoaa esimer-
kiksi lounassalaattiin I
jakeitetyt perunat
vanhan ajan peruna-
salaattiin. Pyttipan-
nuun voi pilkkoa
vaihteeksi kasviksia e
ja sienid.

Lapsille maistuva
arkivokki syntyy
nopeasti kypsésti
broilerista ja keitetys-
téd riisistd. Kiusauk-
set, padat, risotot ja
lampimit voileivit on
hyvi pitdd mielessd,
kun ruuan hévikkii ja rahan menoa halutaan pienent#a.

Tekijét haluavat kannustaa lukijaa luovaan ruuanlaittoon.
Siksi raaka-aineméérit on jétetty padsdéntoisesti ohjeista
pois. Periaate voi tuottaa kokemattomalle kokille ongelmia.

Esimerkiksi leivéin leivontaan kiytetéin ohjeen mukaan
ylijdényttd puuroa ja vehnéjauhoja ilman tarkkoja mittoja.
Lukijan voi olla vaikea arvioida, tarvitaanko myos vetti ja
kuinka paljon sit4 tarvitaan.

Jos perheessi suositaan mannapuuroa, hyvi vinkki on
kaapia puuron loput kattilasta Ahvenanmaan pannukak-
kuun. Kardemummalla maustettuun jilkiruokaan sopii
my0s riisipuuro.

AJATUSTA
ARKIRUOKAAN! .o

.

TARJA HALLA
Ulla Lwukkonen, Helena Lylyharju, Kart Martiala:
Ajatusta arkiruokaan! Herkkuja rippetsta. 119 sivua. Karisto.

Ruoka-apua

tarvitaan lisaa

Ruokahivikin méiri antaisi mahdollisuuden laajentaa
vihévaraisille ihmisille jaettavaa ruoka-apua.

”Potentiaalia lisétd ruuan lahjoittamista on seké teollisuu-
dessa ettd kaupan alalla”, Luonnonvarakeskuksen tutkija
Kirsi Silvennoinen toteaa. Myos ylijadvii ravintolaruokaa
esimerkiksi laitoskeittioisté voisi hyodyntii ruuanjakelussa.

Luonnonvarakeskus ja Elintarviketurvallisuusvirasto
Evira osallistuivat yhteispohjoismaiseen selvitykseen, jossa
kartoitettiin ruoka-apua ja lainsdddanto4.

Tulokset osoittivat, ettd ruoka-avun tarve ja mééri ovat
kasvussa niin Suomessa kuin muissakin Pohjoismaissa.

Silvennoisen mukaan on tirke##, etti teollisuudesta ja kau-
poilta ylijadvi ruoka saadaan jaettua vihituloisille ja ruoka-
apua tarvitseville. Samalla vihennetdéin ruokahévikkia.

Lahjoitetusta ruuasta ei Suomessa vield valmisteta ruoka-
annoksia samaan tapaan kuin muissa Pohjoismaissa. Suo-
messa ruokalahjoitukset jaetaan yleisimmin kotiin vietévissi
kasseissa.

Ruuan jakaminen on Suomessa melko tehokasta ja hyvin
organisoitua. Jirjestot jakavat ruokaa tuhansille tarvitsijoille
useita kertoja viikossa.

Selvitys keskittyi pddkaupunkiseudun ja Turun alueelle,
jossa ruokaa jaetaan noin 2-3 miljoonaa kiloa vuodessa.
Miéri vastaa noin 10-15 prosenttia alueen kauppojen
ruokahévikista.

Kansallinen lainséd4danto on helpottanut ruuan jakamista
Suomessa. Ylivalmistettua tai pdiviysvanhenevaa ruokaa
voidaan nyky#in lahjoittaa suhteellisen helposti.

TARJAHALLA

Appelsinimarmeladia kotikerttiosta

JAANA KANKAANPAA

Juuri samoihin
aikoihin, kun
ensimmadiset
kotimaiset tulppaanit
koreilevat keittion
poydill4, on aika
ostaa isot pussilliset
edullisia sitrus-
hedelmii ja
kéynnistdd vuotuinen
marmeladity6paja.

Marmeladin valmistus ei ehki
sovi kiireisille, silld sithen kuluu
pari iltap#ivad ja runsaasti ksi-
tyti.

Mutta sellaisena viikonlop-
puna, kun pyryttéi eiki ulkoilu
houkuttele, voi perheen tai ysté-
vien kanssa tdyttédd keittion iloi-
silla oranssin sdvyilli ja makean
kirpeilld tuoksuilla.

Appelsiinimarmeladin perus-
ohjetta voi muunnella kiytti-
méllad erilaisia hedelméyhdis-
telmié ja mausteita. Suosittuja
mausteita ovat esimerkiksi in-
kiviri ja viski. Marmeladia voi
kdyttdd aamiaispaahtoleipien
paéllg, leivonnaisissa tai maus-
tamaan sitrushedelmésalaatteja.

Appelsiinimarmeladi
noin 2 kg

1kg appelsiineja

1sitruuna

21 vettd

2 kg hillosokeria

(200 g tummaa muscovado-
sokeria)

(3/4 dlviskia)

Pese ja kuivaa hedelmit sekd
leikkaa puolikkaiksi tai neljis-
osiksi.

Aseta kulhon péille siivili ja
vuoraa siivild kaksinkertaisella
sideharsoliinalla.

Purista mehut hedelmisti ja
kaavi kaikki hedelmiliha, sie-
menet ja kalvot siivildéin. Ota
kulhoon valunut mehu talteen.
Leikkaa kuorista terévilld veit-
selld irti valkoinen kerros. Lisdi
kaikki valkoiset osat siivildn.

Sido sideharso nyytiksi lan-
galla ja laita nyytti isoon paksu-
pohjaiseen kattilaan. Kaada vesi
paille.

Leikkaa kuorten keltaiset osat
ohuiksi suikaleiksi ja lisdi katti-
laan. Anna liota useiden tuntien
ajan, mielelldén yon yli.

Kuumenna kiehuvaksi ja vi-
henni sitten 1dmpo4. Keité hil-
jalleen ilman kantta, kunnes kuo-
risuikaleet ovat ihan pehmeiti ja
neste on vihentynyt puoleen.
Aikaa tihin kuluu noin kaksi
tuntia, joskus enemmaénkin.

Poista nyytti, jossa on sie-
menet ja kalvot ja purista siitid
nesteet kattilaan. Nyytin siséllon
voit laittaa biojitteeseen. Lisd#
kattilaan sokeri ja hedelmistd
puristettu mehu. Jos haluat
tummaa marmeladia, voit lisita
muscovado-sokeria.

Kuumenna hitaasti kiehuvaksi
jasekoita kunnes sokeri on liuen-
nut kokonaan. Nosta ldmpétilaa
jakuumenna marmeladiseos niin
kuumaksi, ettei sen poreilu lak-
kaa, vaikka sekoitat sitd kauhalla.
Keité, kunnes hyytymispiste on
saavutettu. Sithen menee noin 10
minuuttia. Mausta halutessasi
viskilld. Kuumasta siilykkeesté
alkoholi haihtuu, mutta maku
jdd. Anna jadhty4 hetken ja se-
koita niin, ettd kuorisuikaleet
ovat tasaisesti marmeladissa.
Kaada marmeladi steriloituihin
tolkkeihin.

Kolmen hedelman marmeladi
noin 1,5 kg
1greippi
2 appelsiinia
2 sitruunaa
2 litraa vettd
2 kg hillosokeria
Seuraa appelsiinimarmeladin
ohjetta.

Verigreippimarmeladi
noin 2,5 kg
1kg verigreippid (noin 4 keski-
kokoista)
31vettd
2 14 kg (hillo)sokeria
114 dl sitruunamehua

Seuraa appelsiinimarmeladin
ohjetta. Lisdd sitruunamehu
samalla kuin sokeri ja greipeisti
puristettu mehu.

Sitruuna-hunajamarmeladi
noin 2,5 kg
1kg luomusitruunoita
31vettd
2 kg hillosokeria
3 dljuoksevaa hunajaa

Seuraa appelsiinimarmeladin
ohjetta. Lisd4 hunaja sokerin ja
mehun kanssa samaan aikaan.

Hillosuppilon avulla marmeladin saa siististi
kuumiin télkkeihin.

Klementiinimarmeladi
noinlkg
500 g klementiineji,
mandariineja tai satsumia
5 dl omenamehua
5dlvettd
750 g hillosokeria
6 rkl vastapuristettua
sitruunamehua

Seuraa appelsiinimarmeladin
ohjetta.

Marmeladimuffinit
12 kpl
225 g (2 3/4 dl) sokeria
100 g voita
2 kananmunaa
1tl soodaa
214 dl piiméa
180 g (2 34 dl) vehnijauhoja
yhden appelsiinin raastettu kuori
4 rkl marmeladia
Kuumenna uuni 200 astee-
seen. Vuoraa muffinipellin kolot

paperisilla muffinivuoilla. Vat-
kaa sokeri ja pehmed (ei sula-
tettu) voi vaaleaksi ja kuohkeaksi
vaahdoksi. Vatkaa kananmunat
joukkoon yksitellen.

Sekoita sooda piimén jouk-
koon.

Sekoita voi-sokerivaahtoon
vuorotellen jauhoja siivildn lédpi
ja piiméd lusikoittain. Lopuksi
sekoita joukkoon appelsiinin-
kuoriraaste.

Jaa puolet taikinasta kahteen-
toista muffinipellin koloon. Lai-
ta teelusikallinen marmeladia
jokaisen muffinin keskelle ja jaa
loput taikinasta muffinien péélle.

Paista uunissa 20-25 minuut-
tia, kunnes ne ovat hyvin nous-
seita ja joustavat pinnasta kos-
kettaessa. Marmeladin muffinin
keskelld on tosi kuumaa, joten
anna jaghtyd ennen maistamista.

MARIA KING

Tee,
paahtoleipa,
voi ja
appelsiini-
marmeladi
ovat
kiireet-
toman
aamiaisen
klassikko-
yhdistelma.

1. Marmeladin nimi

on periisin keskiajalta,

jolloin silld tarkoitettiin
portugalilaista kvittenitahnaa,
marmeladaa. Vuosisatojen
aikana hedelmisiilykkeeseen
liséttiin enemman sokeria ja
sitrushedelmien kuorta.

2. Tarinan mukaan
skotlantilaisessa Dundeen
satamassa appelsiinilastissa
ollut laiva rikkoontui, eikd
pédssyt jatkamaan matkaa.
Nokkelat kaupunkilaiset
keittiviit appelsiinien mehusta
jakuorisuikaleista meripihkan
véristi siilyketts, josta tuli
myyntimenestys.

3. Esimerkiksi Suomessa

ja Saksassa marmeladilla
tarkoitetaan misti tahansa
marjasta tai hedelmésti

tehty4 sdilykett4, jossa on niin
runsaasti sokeria, etti se on
kiintedi. Englannissa
marmeladilla tarkoitetaan
vain sitrushedelmisti

tehtyi siilyketti.

4. Marmeladia tarjottiin
aluksi jalkiruokana suurissa
juhlissa. Sitd on nautittu myo6s
vilustumis- ja reumalééikkeeni.
Nykyisin marmeladitolkki
katetaan useimmiten aamiais-
poytidn paahtoleivin tai
kroissanttien seuraksi.
5.Paras marmeladihedelma
on pomeranssi eli Sevillan
appelsiini, jossa on runsaasti
hyytymistd helpottavaa
pektiinii. Piparkakkumausteena
tunnettua pomeranssia ei saa
Suomesta tuoreena. Sen voi
korvata esimerkiksi greipilla.

makupalaa
marmeladista

VINKIT

Hyytymistesti

Laita pino pikkulautasia
jaékaappiin.

Kun olet keittényt marmeladia
kovalla l&mmaoll& noin

10 minuuttia, ota kattila liedelta.
Tipauta teelusikallinen
marmeladia kylmélle lautaselle.
Tydnnad minuutin paasta
marmeladin pintaa sormella.

Jos pinta on niin kiinteaa,

ettd se rypistyy,

hyytymispiste on saavutettu.
Jos marmeladi lautasella on
edelleen juoksevaa, jatka
keittamista ja testaa muutaman
minuutin padsta uudestaan.
Tahan pitaisi menna

korkeintaan 20 minuuttia.

Sailyketolkkien sterilointi

Pese tolkit, kannet,
mahdolliset tiivisteet

ja hillosuppilo

kuumalla vedella ja astian-
pesuaineella.

Laita tolkit 150-asteiseen
uuniin 20 minuutiksi. Kannet
voit kiehauttaa vedessa.
Kumitiivisteita ei saa keittaa,
koska ne haurastuvat.

Hyytymistestin lapdissyt
marmeladi ei valu
kylmalla lautasella.



