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HELLAN KULMALLA

L aman maku
seuraa alkaansa

Vartuin lama-Suomessa, mutta muistan siiti 1ihinni vain
maut.

Puuropdivit koulussa, nékkileipdi ja limaista lihamaka-
ronilaatikkoa, jota voi sanoa myos avaruusmossoksi: se
uhmasi painovoimaa pysymaélld liiskattuna lautasella vaikka
lautasen kiéinsi ylosalaisin. Suosikkini oli hernekeitto.

Kotona sy6tiin viili4, vispipuuroa, perunaa sen kaikissa
muodoissa ja herkkuna edelleenkin kammoamaani Bra-
vo-banaanisuklaajditelod - sitd halvinta.

En ajatellut, ettd ruokani olisi oikeasti ollut jotenkin
koyhia. Jos se kidvikin mielesséni, isoditi palautti takaisin
maan pinnalle kertomalla, millaista oli pula-ajan Suomessa.
Silloin avaruusmésso olisi ollut ylellisyyttd. Eikd mikédan
maistunut mummin suussa suloisemmalta kuin tuolloin
sy6dyt herkut.

Nyt uuden lama-Suomen kynnykselld maut nousevat
jilleen mieleeni.

Uskon, etti tésti kerrasta jid mieleen muutakin. Mutta
maku se on jilleen alamiessa.

Se on rasvainen, silld nyt koyhi sy6 hampurilaisia, mak-
karaa ja pakastepitsoja.

Sy6minen ei ole vain rahasta kiinni, se on myos mielen-
tila.

Irtisanomisuhan alla velkoja ynnéiillessi tai tehoja tyopai-
kalla lisitessa pikaruoka
maistuu: sen menekki on
ollut koko alkuvuoden

kasvussa. Samalla ty6- TUULIKKI VIILO
paikkaruokailun myynti
mataa.

Kéiristyneen rasvan alla
maistuu tuttu katkera
maku - kuten silloin tuulikki.vilo@
ennenkin. d mtafi

JAANA KANKAANPAA
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Raparperin sesonki jatkuu edelleen.

Raparperin voi
salloa veteen

Lotta Svérd -jirjestd neuvoo perinteiset menetelmit séil6a
raparperia.

Vesiraparperia tehdéén yksinkertaisesti sullomalla rapar-
peria tiiviisti, pieniné paloina pulloon ja kaatamalla kylm&a
vettd pidlle. Vesi kannattaa keittd4 ja jaidhdyttdd ennen pul-
loon kaatamista. Lopuksi pullot korkitetaan huolellisesti.

Sédilontdmenetelma esiteltiin 1930-luvun alussa Lotta
Svird -lehdessi.

Toinen klassinen siilontitapa on valmistaa virkistavai
raakamehua. Raparperit raastetaan, vesi sekoitetaan jouk-
koon ja seos pannaan siivildin valumaan. Mehu maustetaan
mieleiseksi esimerkiksi sokerilla ja kardemummalla. Kun
sokeri on sulanut, mehu pullotetaan.

Raparperi-porkkana-sosetta kiiytettiin pitkin talvea ruu-
an lisikkeend. Sen valmistamiseen tarvitaan 2 kiloa porkka-
noita, 1 litra vett, 2 kiloa raparperia ja 2 kiloa sokeria.

Porkkanat kaavitaan puhtaiksi, leikataan viipaleiksi ja
keitetddn pehmeiksi. Sitten ne muserretaan sihdin ldpi ja
laitetaan uudelleen kattilaan, mihin lisété4n kuoritut, paloi-
tellut raparperit ja sokeri. Keitetiin himmentéen, kunnes
sose on tasaista ja kiinte#a.

Sose laitetaan kuumana kuumiin purkkeihin, jotka peite-
tddn soseen jadhdyttya.

KIRJA
llo Irti yrteista

parvekkeelle ensim-
méistd kertaa kasvamaan
yrttejé: basilikaa,
persiljaa, ruohosipulia ja
kirvelid. Ainoastaan ba-
silika ja persilja ldhtivit
kasvamaan. Nyt persilja
on hailakka ja basilikassa
pilkkuja.

Katsaus Yrttiherkut
-kirjaan opetti, miki
kaikki oli mennyt pie-
leen. Esimerkiksi basilika
on herkki kylmille ja
tarkka kastelusta. Ruukut
pitdisi jopa salaojittaa so-
ralla tai ruukunpalasilla.

Kun basilikaa kéyttés, pitdd napsaista koko latva poikki
yksittéisten lehtien nyppimisen sijaan. Muuten kasvi ei
tuuheudu.

Kotitalousopettaja Hannele Kojo neuvoo paitsi yrttitar-
hailun niksit, myo6s yrttien kiyton sidilomisesti reseptivink-
keihin.

Maukkaat yrtit tuovat mukavan lisipotkun perusruokiin,
kuten salaatteihin, patoihin ja leipiin.

Yrteill4 voi maustaa myos juomia ja tietysti tehdi erilaisia
tahnoja ja siilykkeitd, joita voi lisdilld ruokiin. Yrtit mausta-
vat mukavasti tuorejuustoja, jugurtteja, voinappeja ja muita
maitotuotteita.

Yksi helpommista tavoista kéyttdd yrttejd on maustaa
niilld ruokaéljyja tai sekoittaa kuivattuna suolaan.

Kasvatettuja yrtteji voi yhdistelld my6s trendikkiisiin
villiyrtteihin. Kojo suosittelee marinoimaan voikukannup-
puja karhunlaukalla maustetussa liemessé. Ovat kuulemma
kuin kapriksia.

KATJA LAMMINEN
Hannele Kojo: Yrttiherkut - Ketttokirja. 249 sivua. Readme fi

Judet perunat - parasta kesaruokaa

JAANA KANKAANPAA

Peukalon kokoiset
uudet perunat
kypsyvat kymme-
nessi minuutissa.
Silla vilin nostetaan
pOytéan sillipurkki
javoirasia. Kesidn
herkullisin pika-
ateria on valmis.

Timo ja Siikli ovat suosituim-
mat kesdperunamme. Maku ja
rakenne ovat parhaimmillaan,
kun peruna piisee mahdolli-
simman pian noston jilkeen
pesuun ja kiechumaan. Kuori on
helppo rapsuttaa pois juures-
harjalla.

Varhaisperuna on herkki
tuote, joka kirsii kuljetuksesta
sekd varastoinnista. Pinta tum-
muu ja kuori sitkistyy siilytyk-
sessi. Suositeltava myyntiaika
on 3-4 vuorokautta.

Kotona paras siilytyspaikka
on pimedssi, viiledssi kaapissa
(10-14 astetta).

Hoyryéavit, tillilld maustetut
perunat eivit kaipaa seurakseen
lampimii kastikkeita. Kyytipoh-
jaksi riittdvit voinokare, silli-
pala seké erilaiset kalatahnat.

Kuorettomiksi rapsutetut
varhaisporkkanat kypsyvit
nopeasti perunoiden kanssa sa-
malle aterialle.

Sitruunavoinokare tdydentdi
makean porkkanan makua. Sit-
ruunavoita on valmiina pikku-
paketeissa myynnissi tai sen voi
valmistaa itse.

My®ds yrttivoinapit sopivat
varhaisvihannesten makuun.

Pikkuperunat ovat makeita,
joten niitd tulee naposteltua
reilusti. Etukiteen on vaikea ar-
vioida menekkii. Kannattaakin
keittdd kerralla isompi masra.
Kylmille perunoille riitt44 kéyt-
t64. Ne maistuvat salaattina,
munakkaassa, kylméni kalalei-
pénd tai pyttipannuna.

Nokkospesto

n.4dl

1dl pdhkinésekoitusta tai

auringonkukan siemenié

1dl ry6péttyja nokkosia (reilu

litra tuoreena)

100 g valkosipulituorejuustoa

1rkl oliivi6ljya

1dl mustaleimaraastetta

1/2 tl sokeria

1/4 tl mustapippurirouhetta
Rouhi pidhkindt. Yhdistd

aineet ja sekoita monitoimiko-

neessa tai sauvasekoittimella

tasaiseksi tahnaksi. Anna maus-

tua jddkaapissa ennen tarjoilua.
Tarjoa uusien perunoiden ja

kalan kanssa. Sopii myos leivin

péélle sekd pastan maustami-

seen.

Sillitartar
6-8 annosta
2 munaa
1sillifilee
1kesésipuli
2 rkl kapriksia
1prk (125 g) smetanaa
1prk (200 g) kermaviilid
1tl sokeria
1dl tillisilppua
Keitd munat kypsiksi, jadh-
dytd, kuori ja leikkaa pienen
pieniksi kuutioiksi. Huuhtele
sillifilee kylmélla vedelld ja
valuta hyvin. Leikkaa pieniksi
kuutioiksi. Hienonna kaprik-
set. Vatkaa smetanaa hiukan ja
sekoita kaikki ainekset. Anna
seoksen tekeytyd kylmisséd yon
yli tai muutamia tunteja.
Maistuu uusien perunoiden
ja ruisleiviin kanssa erinomai-
selta.

Savukalatahna

5-6dl

300 g lamminsavulohta

3 keitettyd (10 min.) munaa

50 g voita

1prk (200 g) kermaviilid

1dl hienonnettua tillid

1/2 tl mustapippurirouhetta

21/2 rkl sitruunamehua
Perkaa kalasta nahka ja ruo-

dot. Hienonna kala haarukalla.

Keitd, jddhdytd ja hienonna

munat. Sekoita kaikki ainekset

keskeniin. Tarkista maku, lisaa

tarvittaessa ripaus suolaa. Tar-

joa perunoiden lisikkeen4.

Sillihdysto

5-6 annosta

100 g matjessillifileeti
1-2 sipulin vartta

1 pieni valkosipuli

1prk (200 g) kermaviilid
1rkl sinappia

2 tl sokeria

pala (200 g) tuoretta kurkkua
1 pieni etikkapunajuuri
Pinnalle tillid
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Kuutioi silli. Leikkaa sipulin-
varret hyvin ohuiksi renkaiksi.
Leikkaa kurkku ja etikkapuna-
juuri mahdollisimman pieniksi
kuutioiksi. Sekoita kaikki ai-
nekset keskeniin ja ripottele
pinnalle tillid. Tarjoa uusien
perunoiden kanssa.

Maustevoit
Yrttivoi
125 gvoita
1dl hienonnettua persiljaa,
tilli4 ja ruohosipulia tai
basilikaa ja sitruunamelissaa
1/2 tl limetin kuorta
11/2 rkl limettimehua
1/2 tl sokeria
ripaus suolaa
Sitruunavoi
1 (luomu)sitruuna
100 g voita
Yrttivoi: Ota voi huoneen-

ldmp66n, jotta se pehmenee.
Vaahdota hiukan lastalla. Se-
koita joukkoon hienonnetut
mausteet.

Ota leivinpaperista uunipel-
lin kokoinen pala. Kaada maus-
tevoi sen keskelle.

Taita paperi kahtia. Pidi
alemman paperin reunasta kiin-
ni ja tyénnd muovilastalla tai
isolla viivoittimella voi tangok-
si. Kadri paperi rullalle ja sulje
paperin péit tiukasti. Pane tan-
ko jadkaappiin tai pakastimeen
kovettumaan.

Sitruunavoi: Pese sitruuna.
Raasta kuoren keltainen osa
hienoksi pieneen teriskatti-
laan. Purista mehu joukkoon.
Kiehauta nopeasti ja jadhdyta.
Sekoita voihin mausteliemi
huolellisesti. Tee tangoksi sa-
malla lailla kuin yrttivoi.

Porkkanoita
limettivaahdon kera
4-6 annosta
noin kilo porkkanoita
Limettivaahto
limetin kuori ja mehu
1rasia (200 g) maustamatonta
-tuorejuustoa
2 rkl hienonnettua tillid

Pese limetti hyvin ja raasta
kuoren vihred osa ja purista
mehu. Vaahdota tuorejuustoa
ja vatkaa joukkoon limetin
kuori ja mehu seki tilli. Tar-
joa keitettyjen porkkanoiden
kanssa.

Sitruunakastike kasviksille
4 annosta

2 rkl hienonnettua sipulia
1rkl voita

1/2 dl vettd

1/2 kasvisliemikuutiota

Paistettu lohi, nokkospesto ja uudet perunat muodostavat maittavan

kokonaisuuden.

1/4 tl valkopippuria

2 rkl ruohosipulisilppua
1rkl sitruunamelissasilppua
1/2 rasiaa (2 200 g) sitruuna-
tuorejuustoa

Hauduta sipuli pehmeiéksi
voissa. Lisdi vesi, murenna lie-
mikuution puolikas joukkoon,
pippurilla. Anna kiehua noin
viisi minuuttia. Mausta lopuksi
tuoreilla yrteilld seki sitruuna-
tuorejuustolla.

Kypsenni porkkanoita, pie-
ni# sipuleita sekd kukkakaalia
vihissi vedessi ja tarjoa 1dm-
pimin sitruunakastikkeen kera.

Juusto-perunamunakas
3-4 annosta

2 uutta sipulia varsineen
6-8 keitettyd uutta perunaa
2 rkl voita

1dl sinihomejuustomurua

OHJE
Parasta poytaan

nosta perunat mielelldan
samana paivana

valitse keittoeraan
mahdollisimman tasakokoisia
perunoita

harjaa potut kuorettomiksi,
laita kylmé&an veteen
odottamaan keittémista
kiehauta vesija liséa
suolaa reilu teelusikka litralle
nostele potut koko-
jarjestyksessa kiehuvaan
veteen, ensinisot ja hetken
paasta pienemmat

kaada ylimaardinen vesi
pois, jos sitd on reilusti

yli perunoiden

lisda pari tillinvartta kattilaan
anna kiehua hiljaa poreillen
kokeile kypsyytta tikulla,
pienille riittda 10 minuuttia,
suuret tarvitsevat jopa

20 minuuttia

kaada keitinvesi heti pois
kypsistéa perunoista, myds
hoyrykattilasta

nosta kattila hetkeksi
takaisin levylle

laita talouspaperia tai
puhdas keittiopyyhe kannen
alle imemaan kosteutta
ripottele tillia pinnalle

) Varhaisperu-
na on herkka

tuote, joka karsii
kuljetuksesta seka
varastoinnista.

Pinta tummuu

) ja kuori sitkis-
tyy siilytyksessa.
Suositeltava
myyntiaika on

3—4 vuorokautta.

Kumman kaa -
sillin vai sitruunavoin?

6 munaa

1dl maitoa

1/2 tl mustapippurirouhetta
Pddlle

tomaatteja
ruohosipulisilppua

Viipaloi perunat ja sipulit
varsineen. Kuumenna voi
pannulla ja paista peruna- ja
sipuliviipaleita, kunnes sipuli
hieman pehmenee. Sekoita
munat kulhossa haarukalla
juuston ja maidon kanssa ja
kaada pannulle.

Kypsennd munakas miedolla
lammolld, kunnes se on koko-
naan hyytynyt. Mausta musta-
pippurilla.

Koristele tomaattiviipaleil-
la. Hienonna péélle runsaasti
ruohosipulia. Tarjoa salaatin ja
leivén kanssa.

ANNELI PESSALA

Siikli vasemmalla ja Timo oikealla ovat suosituimmat varhaisperunat.

Varhaisporkkanat seka sipulit taydentavat kesaista ateriaa.



