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HELLAN KULMALLA

Jäähyväiset  
klassikkojuustolle
 
Yllätyksekseni kuulin, että pippurisen Mustapekka-juuston 
valmistus loppuu tämän kuun lopussa, kun Valio lopettaa 
Kaitsorin meijerinsä.

Kurjaa meille pippurisen makupalan ystäville. Mustaapek-
kaa on valmistettu vuodesta 1969 alkaen. Ei ole kauan aikaa, 
kun poimin MT:n 50 vuotta sitten palstalle tiedon Kaitsorin 
meijerin perustamisesta. Klassikosta voidaan siis puhua.

Monet herkkuhetket olen mustapippurijuuston parissa 
viettänyt. Ihan tarkkaan en muista, minä vuonna juustoon 
tutustuin, mutta varmaan aika pian sen markkinoilletulon 
jälkeen.

Aluksi juustoa sai vain erityisherkkuna jouluna juustotar-
jottimella. Ei puhettakaan, että silloin olisi hankittu enem-
män kuin yksi juusto.

Opiskeluajoilta muistan, kuinka juuston pippurista makua 
jalostettiin. Se syötiin keksin tai hapankorpun päällä. Vaalea 
leikkauspinta peitettiin huolellisesti mustapippurirouheella, 
ennen kuin juusto käärittiin takaisin kelmuunsa odottamaan 
seuraavaa päivää.

Sittemmin moni juustosta leikattu pippurinen päätykiekko 
on nautittu mehukkaan pihvin kyytipoikana ja vaaleita pinto-
ja on kerta toisensa jälkeen peitelty pippurirouheella.

Kokonaisilla juustoilla on jalostettu kastikkeita, keittoja 
ja pataruokia. Juustotarjottimella pippuriherkun paikka on 
ollut itsestäänselvyys.

Lähes viidenkymmenen vuoden historiansa ajalta suurin 
mullistus oli, kun juusto pääsi arvoiseensa tukevaan uudel-
leensuljettavaan pakkaukseen. Epätoivoiset käärimisyritykset 
niukkaan kelmuun loppuivat.

Jossain vaiheessa herkku sai myös kaksi sisarusta: valko-
sipulisen ja chilisen version. Nyt niidenkin historia täyttyy, 
ainakin tässä vaiheessa.

Toivoa sopii, että mus-
tapippuriherkun kohtalo 
kääntyisi ja sen valmistus 
jatkuisi. Muualla maailmas-
sa vastaavanlaiset kermaiset 
tuorejuustot ovat suuresti 
arvostettuja herkkupaloja.

maikki.kulmala@ 
mt1.fi
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KOHOTUSAINEET

Soodaa vai  
leivinjauhetta? 

n Sooda ja leivinjauhe ovat  
kemiallisia kohotusaineita  
kylmistä raaka-aineista  
leivottaviin leivonnaisiin.
Nesteen ja uuninlämmön  
vaikutuksesta muodostuu  
leivonnaisen kohottavaa  
hiilidioksidia. 
 
n Käytä ruokasoodaa puoli  
teelusikallista kahta jauho- 
desilitraa kohti taikinoihin,  
joissa on hapanta nestettä  
kuten piimää, jugurttia,  
siirappia, hedelmämehuja  
tai kermaviiliä.
Jos sooda maistuu, sitä on  
liikaa tai sitä ei ole lisätty  
happamaan nesteeseen.
Mikäli taikinassa ei ole  
happoa, soodan käyttö  
saattaa värjätä leivonnaisen  
vihertäväksi. Myös maku voi  
olla epämiellyttävä, sillä  
happamuus poistaa soodan 
 jättämän lipeäisen maun.
Pipareissa ja maustekakuissa  
sooda vaikuttaa kauniin värin 
syntymiseen. 
 
n Valitse leivinjauhe silloin,  
kun taikinassa ei ole happamia 
raaka-aineita. 
Annostus on teelusikallinen 
kahta jauhodesilitraa kohti.
Ohjeessa olevan soodan  
voi korvata leivinjauheella, 
2 teelusikallista leivinjauhetta 
vastaa teelusikallista soodaa.
Lisää leivinjauhe taikinaan  
aina jauhoihin sekoitettuna. 

Pikalämpimäisiä uunista pöytään

Rieskan ja teeleivän nesteeksi 
käy vesi, kasvisten keitinliemi, 
maito, piimä tai juustomaito. 
Neste saa olla kylmää; silloin lei-
vistä tulee mureita.

Tavallisimmin rieskataikinaan 
käytetään ohraa, joko jauhoina 
tai ryyneinä. Ryynirieskat eivät 
ole pikaleivonnaisia, sillä ryynit 
saavat turvota yön yli tai aamusta 
iltaan kylmässä nesteessä.

Pakasta ylimääräiset, sillä 
ohrajauhoilla leivotut rieskat 
vanhenevat nopeasti. Lämmitys 
tekee pakasteleivonnaisesta vas-
ta leivotun tuntuisen.

Rieskataikinaan voi lisätä 
kasviksia soseutettuna tai raaka-
raasteena.

Yleisin on perunarieska. Pe-
rinnerieska valmistuu ilman 
kohotusaineita. Pieni nokare 
hiivaa, hiukan soodaa tai leivin-
jauhetta antaa kuitenkin peh-
meämmän lopputuloksen.

Hiivalisäyksestä huolimatta 
rieskataikinaa ei kohoteta, vaan 
se leivotaan ja paistetaan heti. 

Juustoteeleivät
8 palaa
3 1/2 dl hiivaleipä- tai vehnä-
jauhoja 
1 rkl leivinjauhetta   
1/2 tl suolaa  
2 dl juustoraastetta, esim. 
punaleima emmental  
2 dl maitoa 
50 g voita sulatettuna

Sekoita jauhoihin leivinjauhe. 
Lisää joukkoon suola ja juusto-
raaste. Sekoita nopeasti jouk-
koon maito ja voisula. Taputtele 
uunipellille leivinpaperin päälle 
jauhotetuin käsin kaksi leipälau-
tasen kokoista sentin paksuista 
teeleipää.

Pistele leivät haarukalla ja 
vedä pintaan leivinpyörällä jälki 
niin, että syntyy neljä palaa. Pais-
ta 225 asteessa noin 15 minuuttia. 
Tarjoa lämpiminä esimerkiksi 
tyrnihillon ja teen kanssa.

Vinkki: Lisää taikinaan (150 g) 
porkkana raastettuna.

Gluteenittomat teeleivät
Korvaa vehnäjauhot gluteenitto-
malla jauhoseoksella. 

 
Spelttiteeleipä
uunipellillinen
4 dl spelttihiutaleita  
3 dl vehnäjauhoja  
3/4 tl suolaa  
1 rkl leivinjauhetta  
3 dl (150 g) pitsajuustoraastetta  
1 rkl sokeria tai vaaleaa siirappia  
1 prk (200 g) kermaviiliä  
2 dl maitoa  
50 g voita sulatettuna
Pinnalle
2 rkl spelttihiutaleita  

Yhdistä kaikki kuivat aineet 
ja juustoraaste. Lisää niiden 
joukkoon loput aineet. Sekoita 
nopeasti tasaiseksi. 

Levitä taikina leivinpaperille 
uunipellille. Ripota pinnalle 
spelttihiutaleita. Paista 200 as-
teessa uunin keskiosassa noin 20 
minuuttia. 

Tarjoa teen, kahvin tai maidon 
kanssa väli- tai iltapalalla.

 
Nonnan teeleivät
6 kpl
2 1/2 dl maitoa
1 muna  
1/2 dl öljyä tai voisulaa
3 rkl aurinkokuivattuja 
tomaatteja hienonnettuna
4 dl vehnäjauhoja  
2 tl leivinjauhetta  
1 rkl kuivattua basilikaa
1/2 tl suolaa  

Sekoita puuhaarukalla maito, 
muna, öljy sekä aurinkokuiva-
tut tomaatit. Lisää kuivat aineet 
seoksena. Sekoita nopeasti, ettei 
taikina sitkisty. 

Ripota leivinpaperille uu-
nipellille vähän vehnäjauhoja 
kuuteen kohtaan. Lusikoi taikina 
jauhojen päälle kuudeksi keoksi 

ja taputtele jauhotetulla kädellä 
noin sentin paksuisiksi teelei-
viksi.

Paista 225 asteessa noin 12 
minuuttia. Tarjoa hieman lämpi-
minä voin ja juuston tai marme-
ladin kanssa. 

 
Makeat appelsiinineliöt
12 kpl
4 dl vehnäjauhoja
1 tl leivinjauhetta
1/2 tl suolaa
1/2 dl sokeria
75 g voita
1 dl rusinoita
1 dl appelsiinimarmeladia
1 1/2 dl maitoa
Täytteeksi
hilloa
(maustettua rahkaa)

Sekoita kuivat aineet keske-
nään. Nypi pehmeä voi joukkoon. 
Lisää lopuksi rusinat, marmeladi 
ja maito. Sekoita tasaiseksi. Kauli 
taikina noin 2 sentin paksuiseksi 
levyksi. Leikkaa neliöiksi leivin-
pyörällä.

Paista 225 asteessa noin 10 
minuuttia. Halkaise ja levitä hil-
lo väliin. Halutessasi voit lisätä 
myös maustettua rahkaa. 

 
Ohrarieska
uunipannullinen
1 l piimää
5 dl maitoa
6 dl rikottuja ohrasuurimoita
2 tl suolaa
2 munaa
5 rkl vehnäjauhoja
1 tl soodaa
50 g voita sulatettuna

Sekoita ohrasuurimot pii-
mä-maitoseokseen. Anna tur-
vota yön yli jääkaapissa. Sekoita 
loput aineet joukkoon. Levitä tai-
kina uunipannulle leivinpaperin 
päälle. Paista 225 asteessa noin 
35 minuuttia.

Leikkaa lämpimänä paloiksi ja 
tarjoa munavoin kanssa.

 
Perunarieskat 
12 kpl
 2 1/2 dl vettä  
2 1/2 dl täysmaitoa  
1 pussi (noin 110 g) perunasose-
jauhetta  
2 rkl voita sulatettuna  
1 tl suolaa  
4 dl ohrajauhoja
1 dl vehnäjauhoja  

Sekoita kylmään vesi-maito-
seokseen kaikki ainekset. Jaa 12 
palaan ja taputtele kakkaroiksi. 
Nostele pellille ja paista 250 as-
teessa noin 15 minuuttia. 

Peruna-kaurarieskat
8 kpl
4 keskikokoista kypsää perunaa
1 prk (2 dl) kermaviiliä
1 tl suolaa
1 muna
2 dl hiivaleipäjauhoja
1 dl kaurahiutaleita
2 rkl sulatettua voita

Survo kuoritut, kypsät pe-
runat. Sekoita kaikki ainekset 
keskenään. Leivo taikinasta 8 
noin 1 1/2 sentin paksuista leipää. 
Pistele ja paista heti 250 asteessa 
15–20 minuuttia. 

 
Porkkanarieskat
n. 24 kpl
5 dl piimää  
2 (200 g) porkkanaa hienona 
raasteena  
1 pussi (150 g) juustoraastetta  
1/2 dl siirappia  
1 tl suolaa  
50 g voita sulatettuna  
8–9 dl hiivaleipäjauhoja  
1 tl soodaa  

Sekoita kaikki aineet kes-
kenään. Nostele leivinpaperin 
päälle pellille taikinaa lusikalla. 
Tasoita halkaisijaltaan noin 
8-senttisiksi rieskoiksi. Kypsen-
nä 225 asteessa noin 15 minuut-
tia. Peitä leivinliinalla. Tarjoa 
samana päivänä.

ANNELI PESSALA 

Teekupillinen saa täydellisen parin lämpimästä teeleivästä ja tyrnihillosta. 

Uunipannullisesta  
kuohkeaa ohrarieskaa  
riittää isommallekin  
joukolle välipalaa. 

Rieskat ja teeleivät pelastavat, kun  
tuoreen leivän mieliteko yllättää. Sekoita 
kylmät ainekset taikinaksi sillä aikaa,  
kun uuni lämpiää. Taputtele pellille, paista 
ja nauti teen, kahvin tai kaakon kanssa.

JAANA KANKAANPÄÄ

Amerikan makuja 
apukokin matkassa
Aikuisten ja lasten yhteisiä 
ruuanlaittohetkiä on viime vuo-
sina otettu aiempaa paremmin 
huomioon myös ruokakirjoissa.

Miikka Järvinen ja Maija 
Koski ovat julkaisseet jo toisen 
lasten kanssa ruuanlaittoa 
opastavan keittokirjansa.

Kirjassa Apukokki maailmal-
la tutustutaan Yhdysvaltojen 
monipuoliseen ruokakulttuu-
riin. Resepteissä matkataan 
Kaliforniassa ja Louisianassa, 
sekä maistellaan USA:n meksi-
kolaisen, kiinalaisen, intialai-
sen ja italialaisen keittiön 
anteja.

Lähtökohtaisesti yhteisessä ruuanlaitossa vas-
tuu on aina vanhemmalla. Vanhempi lukee reseptin, ennen 
kuin keittiössä puuhat aloitetaan, ja tekee myös tarvittavat 
alkuvalmistelut. Resepteissä on selkeä ohjaus, mitkä asiat 
sopivat apukokin hoidettaviksi ja mitkä kuuluvat aikuisen 
tehtäviin.

Samalla kun kirja on hauska keittiömatka lasten ja aikuis-
ten yhteiseen kokkaukseen, se on monipuolinen kattaus 
USA:n ruokaklassikoihin. Ohjeista löytyvät niin omenapiiras 
kuin hampurilaisetkin. Siinä maistellaan jambalayaa ja kur-
pitsaruokia. Makumatkalle on näillä ohjeilla helppo pistäytyä, 
kun inspiraatio iskee.                                                   

                                                                                  MAIKKI KULMALA
Miikka Järvinen, Maija Koski: Apukokki maailmalla. 
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KIRJA

Järkiliikunta  
pidentää elinikää
Liikunta pidentää elinikää jo reilun parin tunnin viikko
annoksina, kertoo Suomalaisen lääkäriseuran uutispalvelu 
Duodecim. Lisävuosia on siis luvassa, vaikka ei paljon 
enempää hikihölkkää ahnehtisikaan.

Tulokset perustuvat kansainvälisessä lääketieteen lehdes-
sä julkaistuun tutkimukseen.

Noin 150 minuuttia kohtalaisen rasittavaa tai 75 minuut-
tia raskasta liikuntaa viikoittain harrastavien henkilöiden 
riski menehtyä tutkimuksen seurannan aikana oli noin 30 
prosenttia pienempi kuin samanikäisten, jotka eivät harras-
taneet liikuntaa vapaa-ajallaan. 

Riski menehtyä seurannan aikana pieneni tasaisesti mitä 
enemmän liikuntaa henkilö harrasti, mutta parhaimmil-
laankin vaikutus suureni vain yhdeksän prosenttiyksikköä 
verrattuna 150 minuutin viikoittaiseen liikuntaan. 

Tutkimukseen osallistuneiden joukossa oli myös himour-
heilijoita, jotka urheilivat yli kaksikymmentä tuntia viikoit-
tain. Näin kovan harjoittelun voisi luulla olevan pitemmän 
päälle haitaksi, mutta tulosten perusteella haittoja ei ole 
ainakaan, kun tarkastelu rajataan kuolleisuuteen. 

Tulokset ovat tervetulleita, sillä ne osoittavat jo suhteelli-
sen vähäisten liikuntamäärien riittävän ehkäisemään elämää 
lyhentäviä sairauksia ja pidentämään elinikää. Tutkimukses-
ta kertoi alun perin Jama Internal Medicine.

TARJA HALLA

Jo 
suhteellisen 
vähäinen 
liikunta 
riittää 
ehkäise-
mään 
elämää 
lyhentäviä 
sairauksia.

JAANA KANKAANPÄÄ


