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MAASEUDUN TULEVAISUUS
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HELLAN KULMALLA

Kahvimyllyn
uusi eldama

Aloitin kahvin juomisen raskausaikana. Lounaan jilkeen
silmiit eiviit meinanneet pysy4 auki ja jotakin oli pakko
keksid. Yovalvomisten myoti kuvioihin tuli aamukahvi.

Olen taloudessamme ainoa kahvinjuoja. Teet4 kiskom-
me kaksin késin ja kahvi oli pitkdin vierasvaran asemassa.
Keittimelle ei ollut tilaa, joten vieraat joivat pikakahvia.
Vaihtelevalla menestyksell4.

Kahvinjuonnin aloitettuani aloin pohtia, miten perus-
sumppia saisi piristettyd. Kaneli ja kardemumma sekd
lammin maito tekivit aamukahvista juhlavamman. Keviilla
Suomen kahvipiirien pinnalle porisi papujen jauhaminen
itse. Sité oli pakko kokeilla.

Vanhempien kitkéisté 16ytyi useampi kahvimylly seké
-pannu. Seuraavaksi ostin kahvipapuja. Niiti 16ytyi laaja
valikoima eiké houkuttelevimpien valinta ollut helppoa.

Kokeilemalla sain papujen ja veden suhteen itselleni
sopivaksi, ruokalusikallisesta kokonaisia papuja tulee pari
desii vahvaa kahvia. Kuumasta maidosta en ole luopunut
vieldkéan.

Papuja veivatessani mietin, miten helppoa aamukahvin
virittiminen huippunsa on, kun siti joutuu keittim&in vain
itselleen.

Hifistelyn ja késityon arvostamisen toinen, ikdvimpi
puoli voi olla itsekorostus ja ylemmyydentunto. Hipsteri voi
jauhaa kahvien jauhamisesta koko ty6paikan kahvitunnin.

Oma kahvimyllyni muistuttaa minua lapsuudesta, jolloin
veivasin sité leikeisséini
mummolassa. Aamukahvit
keitettiin puuliedells, il-
man niité pdivi ei alkanut.

Mummo kiytti valmiiksi
jauhettuja papuja. Hinelld
ei ollut aikaa turhaan jau-
hamiseen.

TERHI PAPE-
MUSTONEN

terhi.pape-
mustonen@mta.fi

KIRJA

Helppoa mutta
nayttavaa apetta

Lapsille ja nuorille suunnattuja keittokirjoja on mukava se-
lailla, koska reseptit ovat sopivan yksinkertaisia. Olen itsekin
kyokissd melko yksioikoinen. Harvemmin jaksan tarttua
resepteihin, jotka vaativat toiviomatkan kahteen eri kauppa-
halliin seki Aasia-kaupan maustehyllyn tyhjentdmisen.

Ruotsalainen tv-kokki Tina Nordstrém kehottaa luotta-
maan nuorten kykyihin hellan d4ressi. Kirja antaa vinkit niin
aamiaistarjoilujen kuin isompien illallistenkin loihtimiseen.
Nuoret paisevit yllittim&in aikuiset valmistamalla sopivan
helppoa, mutta niyttivii ruokaa.

Alussa kéydadn 1dpi muutama niksi, kuten: ”Jos reseptissé
lukee 'maitoa’, 413 kiyti kevytmaitoa tai rasvatonta, vaan
tdysmaitoa.”

Perehdytys mittoihin, keittiGvilineisiin, hygieniaan ja
ruuanlaiton sanastoon ovat my0s paikallaan. Virikkaét kuvat
ovat houkuttelevia ja taitto sopivan vélja.

Aamiaisosastolta kokeiluun menevit ainakin skonssit.
Arkimurkina-resepteistd mielenkiinnon heréttii chilillé ja
limelld maustettu kukkakaalikeitto. Namskis.

Aikuiset Tina kehottaa ylldttim#an hummerigratinoidulla
kampelalla, hirénfileelld tai nyhtdpossuohukaisilla. My6s
sinisimpukat onnistuvat Tinan ohjeilla. On vain varmistetta-
va, ettei tarjolle paidy pilaantuneita dyridisia.

Opettavaista on kokeilla valmistaa my6s niin sanottua
pikaruokaa. Kauanko kest#i hampurilaisen, kananugettien
tai pizzan valmistus alusta loppuun?

Aterian kruunaa créme brulée tai uunissa kiytettivi rocky
road -jéitelokakku. Sopivan haastavaa ja taatusti maistuvaa.

KATJA LAMMINEN
Tina Nordstrom: Tinan kokkikoulu nuorille -
Tehddan sapuskat itse! 97 sivua. Makela.

AAPO RIHIMAKI

Monen erikoismaltaan tuotanto on tuplaantunut viime
vuosina, kertoo Timo Huttunen.

Erikoismaltaat
tekevat kauppansa

LAHTI (MT)

Pienpanimoiden lisddntyminen ja késityooluen suosio néky-
vit Suomen suurimmassa mallastamossa Lahdessa. Monen
erikoismaltaan menekki on tuplaantunut viime vuosina.

Johtaja Timo Huttunen Viking Maltista kertoo, ett eri-
koismaltaat kattavat jo noin kolmanneksen laitoksen 75 000
tonnin kokonaistuotannosta. Valtaosa erikoismaltaista
viedddn ulkomaille. Huttusen mukaan my6s luomumaltaan
kysynté on noussut.

Lahden mallastamossa toimii Pohjois-Euroopan ainoa
mallaspaahtimo. Tén# vuonna tehtévi investointi kasvattaa
sen kapasiteettia merkittivésti.

Paahtamalla maltaista saa esiin makuvariaatioita suklaasta
karamelliin. Lahdessa tuotetaan my06s savumaltaita, jotka
saavat arominsa esimerkiksi turpeesta, pyokisti tai tervasta.

Liséksi maltaita raatdloidadn asiakkaiden tarpeiden
mukaisiksi. Erikoiseréin minimikoko on 20 tonnia. Muutoin
maltaita toimitetaan vihintdin 500 kilon kuormissa. Pien-
panimot usein tilaavat kuorman, joka siséltd4d monen sortin
maltaita.

Sahtimallas on mallastamon ainoa suoraan kuluttajille
myytivi tuote. Sen sesonkeja ovat juhannus ja joulu.

KATJA LAMMINEN

Kokoa mansikkamisu juuri ennen tarjoilua, jotta marengit sailyva rapeina.

Nautinnollisia mansikkanetkia

Kesikuun mansikat
popsitaan suoraan
suuhun. Satokauden
edetessi leivotaan
mansikkakakkua ja
sailotiddn lettuhilloa.

Mansikoiden maku on hyvin
aromaattinen ja se vaihtelee
makeasta hapokkaaseen.

Kasta happoinen mansikka
sulatettuun, tummaan suklaa-
seen, kun haluat oikein her-
kutella. My6s kotitekoiset ju-
gurttijadtelot saavat pinnalleen
suklaisen kuorrutteen.

Vaikka mansikat ovat vield
kypsyméssi, raparperi on kas-
vanut viileydesti huolimatta re-
hevisti. Sitd on sy6ty piirakkana
jakiisselind ihan kylldstymiseen
asti. On aika s#ilo4 sitdkin.

Mansikoiden kanssa rapar-
perista tulee mainiota hilloa ja
mehua.

Mansikkamisu

6-8 annosta

1pak (175 g) kaurakekseji
noin 1/2 dl maitoa

1tl vaniljasokeria

5 dl mansikoita

1prk (2,5 dl) mansikkakermaa
1dl turkkilaista jugurttia
pieniid marenkeja
sitruunamelissan lehtid

Paloittele keksit ja levitd vuo-
kaan (halkaisija noin 22 cm).
Kostuta vaniljasokerilla maus-
tetulla maidolla. Pohjaan saa
jadd4 kuivia kohtia.

Paloittele puolet mansikoita.
Jos ne ovat kovin hapokkaita,
niin ripota hiukan sokeria pin-
nalle. Levitd mansikanpalat
pohjalle.

Vaahdota kerma ja vatkaa
joukkoon jogurtti. Pursota tai
levitd vaahto marjojen péille.
Koristele lopuilla mansikoilla,
marengilla ja sitruunamelissan
lehdill.

Tarjoa jilkiruokana tai kah-
vin kanssa melko pian kokoa-
misen jilkeen.

Vinkki: Kostuta keksimurut
vahvalla, sokerilla maustetulla
kahvijuomalla.

Mansikkakakku

16 annosta

Pohja

5munaa

21/2 dl sokeria

21/2 dl vehnijauhoja
1/2 dl perunajauhoja
2 tlleivinjauhetta
Kostutus

11/2 dl maitoa

2 tl vaniljasokeria
Mansikkatdyte

3 dl mansikoita

Herkullinen retkievas on purkitettu mansikoista, mozzarella-
pallosista ja mausteista.

21/2 dl mansikkahilloa
Vaniljatdyte

1prk (3,3 dI) kuohukermaa

2 prk (2 200 g) vaniljarahkaa
(sokeria)

Koristeluun

5 dl mansikoita
sitruunamelissan lehtid

Vaahdota munat ja sokeri
kuohkeaksi, vaaleaksi vaahdok-
si. Yhdistd kuivat aineet ja sii-
vil6i vaahtoon. Sekoita varoen
tasaiseksi.

Kaada voideltuun ja korp-
pujauhotettuun kolmen litran
vuokaan (pinnoitettua vuokaa
ei tarvitse korppujauhottaa).

Paista kakkua noin 40 mi-
nuuttia 175 asteessa. Mikéli
kédytit pinnoitettua vuokaa, las-
ke lampatila 15 min jalkeen 160
asteeseen.

Pohja on kypsi, kun reunat
ovat vihidn irronneet ja taikinaa
ei tartu cocktailtikkuun. Kumoa
kakkupohja vihin jddhtyneeni.

Paloittele mansikat. Sekoita
ne hilloon.

Vaahdota kerma. Lisdd ker-
mavaahtoon rahka ja halutessa-
si hiukan sokeria.

Jaa kakku kolmeen osaan.
Kostuta pohjia sitd mukaa kun

tiytét. Levitd vajaa 1/4 vanilja-
tdytteestd ja puolet mansikka-
tiytteesti kostutetulle pohjalle.
Téytd samoin toinen kerros.
Kostuta kakun kansilevy sisé-
puolelta. Aseta se kakun péille.

Paillystd kakku lopulla vanil-
jatdytteelld. Koristele viipaloi-
duilla mansikoilla ja sitruuna-
melissalla.

Minttu-mansikkarahka

6 annosta

5dl (250 g) mansikoita

2-3 rkl sokeria

1-2 rkl tuoretta minttua

1prk (2,5 dI) mansikkakermaa
1prk (200 g) sitruunarahkaa
Koristeeksi

6 suklaakeksii

Viipaloi mansikat. Sekoita
sokeri ja hienonnettu minttu
mansikkaviipaleiden kanssa.
Anna maustua hetki.

Vatkaa kerma vaahdoksi. Li-
sdd sitruunarahka. Lusikoi an-
noslaseihin kerroksittain rahka-
seosta ja mansikoita. Koristele
kekseilla. Tarjoa kylména.

Kesainen retkisalaatti
3-4 annosta
2 pak (2125 g) mozzarella-

palloja

noin 5 dl mansikoita

Marinadi

kourallinen basilikanlehtii

1/2 tl suolaa

1/4 tl mustapippurirouhetta
1/2 dl oliivi6ljya

1rkl vaaleaa balsamicoa
Leikkaa basilikanlehdet sui-
kaleiksi. Sekoita marinadin
ainekset.

Laita mozzarellapallot ja
mansikat kannellisiin lasipurk-
keihin. Jaa marinadi tolkkeihin,
laita kansi kiinni ja ké#ntele.
Anna maustua kylméssa.

Iltapalasalaatti

4-5 annosta

1ruukku jdssalaattia
1sipuli varsineen

1 pak (300 g) kotijuustoa
mustapippuria, suolaa

pala (400 g) vesimelonia
100 g ohuen ohutta kinkkua
1/2 1 mansikoita
Jugurttikastike

2 dl turkkilaista jugurttia
1/2 rkl sokeria

1tl suolaa

1/2 tl mustapippuria

3-4 basilikan oksaa suikaleina

Huuhtele ja kuivaa salaatti.
Revi se vadille. Levitid piille
hienonnettu sipuli ja viipaloitu
kotijuusto. Jauha myllysté juus-
topaloille hiukan mustapippu-
ria jaripaus suolaa.

Kuori ja kuutioi meloni. Li-
sdd melonikuutiot ja mansikat
viipaleina salaatin péille. Leik-
kaa kinkkuviipaleet puoliksi ja
pyOriyti ruusukkeiksi salaatin
joukkoon.

Sekoita kastikkeen aineet ja
tarjoa kastike erikseen.

Mansikka-jugurttijaatelot
8-10 annosta

5 dl mansikoita (3 dl) soseena
1dl sokeria

1rkl vaniljasokeria

1dl kuohukermaa

1kg maustamatonta jugurttia
Pinnalle

100 g taloussuklaata

1dl kuohukermaa
kookoslastuja

2 pakastemansikkaa rouhittuna
2 rkl pistaasipdhkindrouhetta

Vaahdota kerma, lisdi soke-
rit, jugurtti ja mansikkasose.
Jaa seos pakastuksen kestdviin
pieniin astioihin. Kertakéytto-
mukit ja tyhjit jugurttipurkit
ovat sopivia annoskuppeja.

Anna jdityd muutama tunti
ja tyénni pikkulusikka pystyyn
puolijdiseen seokseen.

Sulata suklaa kattilassa ja
lisd4 kerma. Sekoita tasaiseksi.
Vuole pakastemansikoista rou-
hetta. Leikkaa annoskuppien
sivut auki. Valuta péille suk-
laasulaa ja ripottele pinnalle
kookoslastuja, mansikka- ja

pistaasirouhetta. Nauti jaitelot
saman tien.

Raparperi-mansikkamehu
11(450 g) raparperin paloja

11 (500 g) kypsida mansikoita
11vettd

5-6 dl (noin 500 g) sokeria/litra
mehua

Laita kiehuvaan veteen ra-
parperi ja mansikat. Hauduta
kannen alla sekoittamatta noin
15 minuuttia. Seosta ei kannata
sekoittaa, jotta raparperi ei ha-
joa.

Valuta kirkas mehu tiheén sii-
vilén ldpi toiseen astiaan. Laita
siivildin harsokangas, jos siind
on isot reidt. Mittaa mehu takai-
sin kattilaan ja liséi tarpeellinen
maiiri sokeria. Kiehauta ja kuori
vaahto pinnalta. Pullota puhtai-
siin, kuumiin pulloihin.

Soseuta tihteeksi jadnyt mas-
sa ja sokeroi. Kéyti piiraan téyt-
teeksi tai keité kiisseliksi.

Raparperi-mansikkahillo
11(450 g) raparperipaloja
11 (500 g) pieniid mansikoita
1/2 vaniljatankoa
1/4 dlvettd
n. 2 dl hillosokeria
Laita raparperipalat ja vesi
kattilaan. Sekoita kuumennuk-
sen ajan, ettei seos pala pohjaan.
Lisdd mansikat ja pitkittdin hal-
kaistu vaniljatangon puolikas.
Keitd miedolla limmolld
edelleen sekoitellen, kunnes ra-
parperit ovat pehmenneet. Lisd4
hillosokeri ja keitd pari minuut-
tia. Ota vaniljatanko pois.
Purkita limpiméin4 puhtaisiin
purkkeihin.

ANNELI PESSALA

JAANA KANKAANPAA

+
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SAILOON

Mansikoita
talven varalle

Litra mansikoita painaa

noin 500 grammaa.

Suuret marjat ovat
mehukkaita eivatka kesta
pitkaan tuoresailytyksessa.
Sdilyta mansikat jadkaapissa.
Makeimmat napostellaan
sellaisenaan, hapokkaat
sdilotaan.

Pakasta mansikka
kokonaisena, viipaleina tai
survottuna.

Mansikan aromi on voimakas,
joten kayta pakastukseen
tiiviitd pakastusrasioita.
Parhaiten vari, maku ja
C-vitamiini sailyvat, kun lisaat
lusikallisen sokeria pakastus-
rasiaan.

Keita kypsimmat mehuksi tai
sdild hillona.

Raparperi sopii hyvin
mansikan kaveriksi mehu-
pulloon ja hillopurkkiin.

Laita hillokattilaan pari
tahtianista, vaniljatangon
puolikas tai pari rosmariinin-
oksaa.

Ota mausteet pois ennen
purkittamista.

Kotitekoiset jugurttijadatelot saavat ylellisen loppusilauksen
sulatetulla suklaalla, pistaasi- ja mansikkarouheella seka

isoilla kookoslastuilla.



