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HELLAN KULMALLA

Lapsi tietaa
mita tahtoo

Kuusivuotias tietdd mitd tahtoo. TAdmi koskee tietenkin
myos ruokaa. Kalasoppaa, kuuluu takapenkilti, jos vaari
sattuu kysyméin jalkapalloharkoista palaavan pelaajan
ruokatoivetta.

Niinpd mummi keittdi ison kattilallisen lohisoppaa. Se
syntyy nopeasti, kun on pakko. Silloin valmistusta ei voi
aloittaa ruotojen ja piin keittimisestd.

Olen testaillut, miten liemen laimeahkoa makua voi
pikakonstilla kohentaa. Kiehautan makuliemen, johon
lohkon pari nahistuneinta sipulia, valkosipulin kynnen ja
kunnon palasen purjon vihreésti paisti. Siiviloin sen sitten
kattilaan ja lisdn perunat.

Makuliemi toimii ylldttden paremmin kuin kaupan kas-
visfondi tai liemikuutio, eiki suolaa tule annosteltua liikaa.
Jadnkin miettimiin, onko liemikuutioissa kunnon ainekset
vai kdytinko niitd vain tottumuksesta.

Vilkaisen tuoteselostetta. Knorrin kasvisfondi siséltaa
eniten vettd, ja kakkosena tulee suola. Kasvisten osuus on
niinkin pieni kuin 14 prosenttia.

Vaikka koko hyllyvi seos mahtuu melkeinpa ruokalu-
sikkaan, soppaani hoystivit tuoteselosteen mukaan myos
palmurasva, sokeri, palmuéljy, hiivauute, persilja, ksantaa-
nikumi, johanneksenleipipuu, sipuliaromi, mausteuute,
maltodekstriini, karamellisoitu sokeri ja mausteet.

Liemikuutiota isompi ongelma on valmiiksi pakatun
lohifileen hinta lihikaupassa. Kotimainen kirjolohi maksaa
yli tuplasti sen mitd Norjan lohi.

Terveisid vain kaupalle: lohen hinnoittelu ei ole reilua.
Palvelutiskissi hinnat saattavat onneksi pyorid suurin piir-
tein samalla tasolla.

Lapsi s6i kalasoppaa

kaksi lautasellista. Seu- TARJAHALLA
raavana aamuna hén pyysi

pian kaurapuuron jilkeen

taas kalasoppaa. Mummia

ja vaaria nauratti, mutta tarja.halla@
lapsi sai mité pyysi. mta.fi

KIRJA

Sinisimpukat ovat
nopeaa arkiruokaa

Televisiostakin tuttu kokki Henri Alén on laittanut kansien
viliin oman nikemyksensi tavallisesta kotiruuasta. Mies
lupaa, etté kirjan resepteji pystyy valmistamaan tavallisen
ruokakaupan tarjonnasta ja suhteellisen vaivattomasti.

Kirjasta 16ytyy esimerkiksi liuta 25 minuutissa valmistu-
via ruokia. Osion alkusanoissa Alén kuitenkin toteaa varsin
rehellisesti, ettd ensimmadisilld kerroilla ruoka ei valttimit-
td valmistu aivan luvatussa ajassa, mutta harjoitus auttanee.

Oman osionsa ovat saaneet myos esimerkiksi viikonlop-
puruuat, siilykkeistd valmistettavat ruuat seki salaatit. Eri-
tyisesti purkkiruuan esiin nostaminen on mielenkiintoista,
silld yleensd sitd mielelldéin karsastetaan.

Kirjassa on varsin herkulliselta kuulostavia reseptejé,
mutta aivan perinteiseltd suomalaiselta kotiruualta ne
eivit kylld vaikuta. Juuri tésti syysti kirja onkin omiaan
sellaiselle, joka kaipaa arkiruuanlaittoon muutakin kuin
tavanomaisia jauhelihakastikkeita ja broilereita riisipedill&.
Vai miltéd kuulostaisi sinisimpukoiden tai hirdnlihatatakin
nauttiminen arkena?

Kirjan heikkous on, etté osa — vaikkakin pieni - resep-
teistd ja muusta tekstisté on sijoitettu kuvien péélle, mika
hankaloittaa lukemista. Erityisesti reseptien kohdalla asia
harmittaa, koska ainesosien méérien ja tyévaiheiden tarkis-
taminen ei valttdméttéd kdy niin helposti ja ndppéristi kuin
toivoisi.

ANNIINA KAJANDER

Henrt Alen ja Annukka Oksanen:

Vuoden keittokirja - Henkan kotiruokaa koko vuodekst.
199 sivua. Readme.

KIRJA

Lelvonnaisia
pienelle porukalle

Bloggaaja Emma
Iivanaisen toinen
leivontakirja lupaa
ohjeita mutkattomaan
sunnuntaileivontaan.
Pelkéstidéin katsomalla
kuvia lupausta saattaa
hieman epailla.

Vaikka kirjassa
kovin vakuutellaan,
ettd leipomukset
ovat yksinkertaisia
toteuttaa, veikkaukse-
ni on, ettd viimeistdin
koristeluvaiheessa voi
tulla ikévid yllatyksid.
Kirjan sivuille kuva-
tut herkut kun ovat
niin taiten tehtyji,
ettd omassa keittios-
sé valmistettu leipomus tuskin muistuttaa ulkonéollisesti
paljoakaan esikuvaansa. Varsinkaan siini tapauksessa, jos
kauhanvarressa on vihénkin kokemattomampi leipuri.

Kirjan ohjeet on tehty pienid kakkuja varten. Pa4sd4antoi-
sesti aineksista valmistuu kakku halkaisijaltaan 16 sentti-
metrin vuokaan. Kuppikakkuja puolestaan syntyy tarkalleen
muffinipellille mahtuva méér4, ja jaételostikin saadaan vain
puolenkymmenti annosta. Kirjan ohjeilla jiitelo syntyy
ilman jditelokonetta.

Pienet ohjeet ovat varsin tervetulleita, silld yleisesti ottaen
mitat on helpompi kaksinkertaistaa kuin puolittaa. Ohjeissa
on myos usein vinkki, kuinka moninkertaisena taikina tai
tiyte pitdd valmistaa, jos leivonnaisen aikoo tehdd isompaan
vuokaan.

Kirja on ulkoasullisesti kaunis ja ehed kokonaisuus, mutta
leipomista hieman hidastaa se, ettd osassa resepteisti tyos-
kentelyohjeet eivit ole mahtuneet samalle sivulle ainesos-
aluettelon kanssa.

ANNIINA KAJANDER

Emma livanainen:

Emman kakut, leivokset ja jaatelot.
144 sivua. Docendo.

Kesanerkuttelu

Raparperion
keséin ensimmaéisii
avomaan herkkuja.
Happamanmakea
kirpeys johtuu
oksaalihaposta.

Raparperin nimi on periisin
keskiajalta. Tehokkaana 144-
kekasvina pidettyd raparperia
kasvoi Uralin rinteilld. Sitid
kuljetettiin Eurooppaan Volgaa
pitkin. Joesta kiytettiin nimi-
tystd Rha Barbarum eli barbaa-
rien joki.

Raparperin happamanmakea
kirpeys johtuu sen siséltimésti
oksaalihaposta.

Makeiden leivonnaisten
ohella raparperin happamuutta
kannattaa hy6dyntia jalkiruuis-
sa, juomissa tai grilliruokien
lisdkkeissd. Makea hillo seki
muutama pussillinen viipaleita
pakastimessa takaavat talvella-
kin raparperinautinnon.

Alkukeséstid ruokalautaselle
ilmestyy entistd enemmin vih-
redd virid. Kasvimaan pulskat
ruohosipulit houkuttavat silp-
puamaan vihreéi leivin paille
ja ldhes kaikkiin ruoka-annok-
siin.

Nokkonen on toinen timén
ajan vihred suosikki. Kyseinen
ravintorikas rikkaruoho sisiltaa
runsaasti erilaisia vitamiineja
seki kivenniis- ja hivenaineita.

Raparperi-toscakakku
noin 15 annosta

200 gvoita

2 dl sokeria

3munaa

3 dl vehn#jauhoja

2 tl leivinjauhetta

1tl vaniljasokeria

1/2 tlkardemummaa
Raparperihilloke
11raparperipaloja

1dl fariinisokeria

2 rkl vetti

1rkl raastettua inkivaéria
Toscakuorrutus

50 g voita

70 g mantelilastuja

1dl sokeria

2 rkl maitoa

1rkl vehndjauhoja
Tarjoiluun kermavaahtoa tai va-
niljajdstelod

Valmista ensin tidyte. Laita
noin 7 desid raparperipaloja
(loput raparperipalat tulevat
paille sellaisenaan), sokeri, vesi
jainkivédiriraaste kattilaan. Kuu-
menna, kunnes raparperi hiukan
pehmenee. Jidhdyti.

Laita leivinpaperi irtopohja-
vuokaan niin, ettd se kiinnittyy
reunan avulla napakasti pohjalle.
Jatd ylimédrdinen reunojen yli
suojaksi, jos vuoasta valuu rasvaa
paiston aikana.

Vaahdota voi ja sokeri. Vatkaa
munat yksitellen joukkoon. Li-
sdd keskeniin sekoitetut kuivat
aineet. Levitd noin puolet taiki-
nasta vuoan pohjalle.

Lusikoi jddhtynyt raparperise-
os tasaisesti péille. Levitd loppu
taikina ja ripottele raparperipa-
lat péille.

Paista uunin alaosassa 175
asteessa noin 35 minuuttia. Kie-
hauta kuorrutusaineet ja levitid
kakun péille. Paista vield 225
asteessa 10 minuuttia, kunnes
pinta on kauniin vaalean ruskea.

Tarjoa kermavaahdon tai va-
niljajditelon kera.

Raparperipiiras
8-10 annosta

100 g voita

1dl sokeria

1muna

21/2 dlvehnijauhoja
1/2 rklleivinjauhetta
Tayte

2 prk (noin 200 g) vaniljarahkaa
1/2 tl inkivaaria

4 dl raparperipaloja

JAANA KANKAANPAA

Rahka-raparperipiirakan voi leipoa pieniksi annospiirakoiksi.

1/2 dl sokeria

Vaahdota pehme# voi ja soke-
ri. Vatkaa joukkoon muna. Lisé
jauho-leivinjauheseos. Sekoita
taikina tasaiseksi. Taputtele tai-
kina voidellun, halkaisijaltaan
noin 24-senttisen piirasvuoan
pohjalle ja reunoille tai annos-
vuokiin.

Mausta vaniljarahka inki-
vidrilld ja levitd pohjan péille.
Halkaise kuorittu raparperi ja
leikkaa vield puolikkaat halki.
Leikkaa raparperisuikaleet
pitkulaisiksi paloiksi. Asettele
palat rahkan piille. Ripottele
pinnalle sokeria.

Paista 200 asteessa noin 20
minuuttia. Tarjoa hiukan ldm-
pimin&.

Raparperimurunen
5-6 annosta
11lraparperipaloja
1dl fariinisokeria

Muruseos

100 g voita
1dl sokeria
1dl vehnéjauhoja
2 dl kaurahiutaleita
Tarjoiluun vaniljajogurttia
Leviti raparperipalat voidel-
tuun uunivuokaan. Ripottele
pinnalle fariinisokeri. Valmista
muruseos nyppiméilld pehme-
44n voihin muut ainekset. Le-
vitd muruseos raparperipalojen
paille.
Paista 200 asteessa 20-30
minuuttia. Tarjoa limpiméini
vaniljajogurtin kanssa.

Sipuli-raparperihilloke
3 dlraparperipaloja

2 punasipulia

1omena

1dl fariinisokeria

1dl rusinoita
1rklinkivédriraastetta
1/2 tl suolaa

2 rkl vettd
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Kuori ja kuutioi sipulit ja
omena. Laita kaikki ainekset
terdskattilaan ja hauduta, kun-
nes seos sakenee. Sekoita viilld
ja lisdi tarvittaessa vettd, jotta
seos ei pala pohjaan.

Tolkitd ja jadhdytd. Tarjoa

-

esimerkiksi liha- tai makkara-
ruokien lisikkeen4.

Raparperihillo

21(noin 900 g) raparperipaloja
1/2 dlvettd

noin 2 dl hillosokeria

HUOMIOITAVAA

Raparperinvarsia voi
hy6dyntaa heti, kun ne
sormenpaksuisina.
Raparperin kanssa on
uositeltavaa juoda maitoa tai
sydda jotain maitovalmistetta,
jotta raparperin sisaltama
oksaalihappo sitoo kalsiumia
maidosta eika luustosta.
Nokkosessa ei ole
oksaalihappoa, mutta

se sisaltaa nitraattia.

Raparperista ja nokkosesta

Keraa nokkoset puhtailta
paikoilta, kaukaa valtateista
janavetoista.

Nokkosen keitinvetta ei
suositella ruuanvalmistukseen.
Jos kaytat paljon nokkosta,
niin huolellinen ryéppays on
tarkeaa.

1 desilitra raparperipaloja
painaa noin 45 grammaa.
Litrasta nokkosia tulee
noin desi sosetta.

arperilla

(2 rkl raastettua inkivasrid)

Laita raparperipalat ja vesi
kattilaan, ei alumiiniseen. Se-
koita kuumennuksen ajan, ettei
seos pala pohjaan.

Keitd miedolla ldmmolla
edelleen sekoitellen, kunnes
raparperit ovat pehmenneet.
Lisd4 hillosokeri ja inkivéiri-
raaste, keiti muutama minuutti.
Kaada kuumennettuihin lasi-
purkkeihin.

Nokkos-kukkakaalikeitto
4 annosta

1sipuli

nippu ruohosipulia
1rklvoita

5 dlvettd
1kasvisliemikuutio

4 viipaletta grahamleipdi

1 (400 g) kukkakaali

noin 1 dl nokkossosetta*
1prk (3,3 dl) ruokakermaa
100 g sulatejuustoa

1/2 tl suolaa

ripaus valkopippuria
Pinnalle ruohosipulia, raejuus-
toa, kukkakaalin nuppuja

Hauduta paloiteltu sipuli ja
ruohosipuli voissa pehmeiksi.
Lis#4 vesi, liemikuutio, paloi-
teltu leipé sekd kukkakaali pa-
loina. Keité hiljalleen noin 20
minuuttia. Kiehauta nokkoset ja
valuta vesi pois. Lisdd lampimét
nokkoset kattilaan.

Ota halutessasi muutama
kukkakaalin nuppu koristeeksi.
Soseuta keitto hienoksi.

Lisda kerma, juusto ja maus-
teet. Kuumenna ja sekoita,
kunnes juusto on sulanut. Lisda
keittoannoksen péille lautasella
kukkakaalia, raejuustoa, kypsid
munalohkoja, ruohosipulia tai
kurpitsansiemeni.

*Litra tiiviisti painettua nok-
kosta painaa noin 100 grammaa.
Siitd tulee noin 1 desilitraa nok-
kossosetta.

Kala-juustopiiras

8-10 annosta

Pohja

11/2 dl maitoa

1muna

1/4 tl suolaa

31/4 dl vehnijauhoja

1/2 rkl leivinjauhetta

50 gvoita

Tayte

n. 200 g ruodotonta savukalaa
1 prk (180 g) salaattijuustokuu-
tioita

mustapippuria myllysta

noin 1 dl nokkossosetta

2 dl ruokakermaa

2 munaa

Sekoita pohjan maito ja mu-
na. Lisdd keskeniin sekoitetut
kuivat aineet ja sulatettu voi no-
peasti puuhaarukalla sekoittaen.

Kaada taikina voideltuun,
halkaisijaltaan 26-senttiseen
piirasvuokaan. Ripota l6yséin
taikinan péille jauhoja ja taput-
tele taikina vuoan pohjalle ja
reunoille.

Levitd hienonnettu savukala
ja juustokuutiot taikinapohjal-
le. Sekoita loput ainekset hyvin
keskeniin ja kaada vuokaan.
Paista 200 asteessa noin 25 mi-
nuuttia tai kunnes on kypsaé.

Paaryna-raparperijuoma
noin 4 litraa

11/2 1 vetti

7 dl raparperipaloja

1 kanelitanko

2 d fariinisokeria

2 dl sokeria

11 pdérynitiysmehua

11/2 1 kivennéisvetti
jadkuutioita

Kiehauta vesi. Lisdi joukkoon
raparperit ja kanelitanko. Keit4
miedolla 1immoll4 noin 20 mi-
nuuttia.

Siiviloi mehu dmpériin tai
isoon kulhoon. Sekoita joukkoon
fariinisokeri ja sokeri.

Kun sokerit ovat sulaneet, lisdi
paddryndmehu. Jadhdytd hyvin.
Sekoita juomaan ennen tarjoilua
kivenndisvesi ja jadkuutioita.

ANNELI PESSALA

<Nokkos-
kukkakaali-
keittoon
tarvitaan
litran verran
tuoreita
nokkosia.

<<Raikkaan
makea
raparperi-
toscakakku
juhlistaa
kevatjuhla-
viikonloppua.




