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En valita ..flSJ.E.y
Masta

Oiva-naamoista o

En ole koskaan saanut Suomessa ruokamyrkytysti. En
Maitohyllyssi on yksi perinteinen tuote,

ennen, enké jilkeen Oiva-jirjestelmén tulon. Itse asiassa
en ole saanut ruokamyrkytystd my6skéin maissa, joissa ei
ole kiytossi yhti tehokasta yrittdjiin kohdistuvaa kyttéys-

koneistoa kuin meill4.

Kuluttajana kiinnostukseni kohdistuu vain ja ainoastaan
sithen, kuinka hyvii ruokaa mistékin saa. Luotan ravinto-
loitsijoihin tdysin. Kylld alan ammattilaiset pitivét huolen
ruuan turvallisuudesta than ilman hymynaamojakin.

En aio jatkossakaan tarkistaa, millainen naama ravintolan
ovenpielessd hymyilee tai yrmistelee. Aion sy6d4 surutta
myos totisen Oiva-naaman saaneissa paikoissa, koska
tiedén, ettd tarkastajat viilaavat pilkkua ja toimivat mieli-
valtaisesti.

Eraalld yrittdjalla jai hymynaama saamatta, kun kylmé-
huoneen lattia ei ollut tarkastajan mielesti riittdvin
puhdas.

Mini ainakin menen ravintolaan syéméén hyvii ruokaa,
enki nuolemaan kylm#huoneen lattiaa.

Toisella yrittdjélld tuli ongelmia, kun keittiossé kiytet-
tavit hiusverkot olivat pédsseet loppumaan hyllysté. Niitéd
oli kyll4 lisd4 varaston puolella, mutta tarkastajalle se ei
kelvannut siitd huolimatta, etté tyontekijoilld oli myssyt
asianmukaisesti pafssa.

Tamé nipottaminen ja hulluus kostautuu kuluttajille
korkeina hintoina. Kenties laatukin kirsii, kun kokin aika
menee papereiden pyorittelyyn. Puhumattakaan siit4,
ettd kaikki pitd4 pakastaa, jotta kylméketju tyydyttia
tarkastajaa.

Paikalliselta kalastajalta on liki mahdotonta ostaa kalaa,
jos siti ei ole tuotu pihaan
direktiivien vaatimalla
kylmaérekalla.

Nautiskelun ja laadun ni-
missi vaadin, etté yrittgjille
annetaan tyorauha. Samalla
sddstyy pitki penni.

KATJA LAMMINEN

| katja.lamminen@
mta.fi

KIRJA

Tv-leipuri esittelee
Suosikkinsa

Toukokuussa ilmes-
tynyt Onnellinen
leipuri on kokoelma
Koko Suomi leipoo
-kilpailun voittaneen
Anders Wikstromin
lempiresepteja.

Tarjolla on
ammattimainen ja
pedantti nikékulma
leipomisen saloihin.

Kansikuva ei
houkuttele: Tah-
rattoman puhdas
leipuri hymyilemissa |
kauluspaidassaan
antaa teenniisen
vaikutelman. Sisélto
kuitenkin ratkaisee.

Resepteji on laidasta laitaan. On virkistdvia ndhda
tutummista resepteistd uusia muunnoksia: kuivakakku saa
fudgetyyppisen kuorrutteen ja porkkanakakkua hoystetdan
pahkinoilla.

Tuomareiden syddmet kisassa valloitti yksinkertainen
sitruunakéiretorttu, jota ”voisi tarjoilla missi tahansa
pariisilaisessa kahvilassa”.

Wikstrém suosii leivonnassaan karpaloiden ja manteli-
massan kaytt6d ja vuorottelee mukavasti klassikkojen
(kardemummapullat) ja erikoisuuksien (pistaasimacaronit)
valilla.

Kirjan parasta antia asiaan vihkiytyméttomaélle ovat
tekniikkaan liittyvét ohjeet.

Wikstrém kertoo temperoinnin saloista ja esittelee
leipurin pikku apulaisen, tohottimen, jolla esimerkiksi
pikkuleipiin saa mestarillisen loppusilauksen paahtamalla
niiden pinnalla olevaa tomusokeria.

Kirjan kuvittaja Laura Riihel# on huolehtinut, ettid
tarjolla on my6s runsaasti silménruokaa.

Arvio kunkin leipomuksen vaikeusasteesta tai leivontaan
kuluvasta ajasta olisi lisinnyt kirjan kiyttokelpoisuutta.

Nyt Wikstromin viimeisteltyjd luomuksia katsellessa
syntyy helposti vaikutelma, ettd tohottimen kanssa piper-
tdessi ja temperoidessa menee koko péivi.

Kokonaisuutena kirja antaa kuitenkin herkulliset evéét
kesivieraiden ilostuttamiseen.

TUULIKKI VIILO
Anders Wikstrom: Onnellinen leipurt. 159 sivua. WSOY.

Herkutteluilta
Hauholla

Tén&in perjantaina hauholaisyritykset kattavat ruoka-
pOydit notkumaan herkkuja. SuviyGssé vietetdén
Herkkujen yota.

Vuodesta 2000 jérjestetyssi tapahtumassa on mukana
seitsemén ravintolaa. Nilkitilanteen mukaan voi tarttua
pieneen naposteltavaan tai tankata seisovassa poydéssi.

Lautsian Lomakeskuksessa herkutellaan tortilloilla,
churroilla ja mansikkamargaritoilla. Saunoakin saa.

Hahkialan Kartanossa napostellaan riistaherkkuja ja lei-
vonnaisia. Yokonsertissa kello 22 soivat Sibeliuksen sivelet.

Muita kohteita ovat Alvettulan Kyldkauppa voileipi-
viettelyksineen, Peltosirkun Tila vohveleineen, Vihavuoden
Koskikahvila kokonaisella palvatulla villisialla sekd Witsiéldn
tanssilava, jossa voi sulatella herkkuja. Wuolteen kartano
tarjoaa puistokaraokea, muikkuja ja suvibuffetin.

Herkkujen yd 10.7. klo 18-24.
KATJA LAMMINEN

jonka perusolemus on pysynyt entiselldin
kaikkien trendien keskelli. Se on piimA.

Tuoreista mansikoista ja piiméasta valmistettu hyyteld on
suomalainen versio panna cotasta.

Viime vuosina erilaiset ha-
panmaitotuotteet ovat li-
sinneet suosiotaan. Kasvun
taustalla nikyy ihmisten kiin-
nostus omaa terveyttién ja hy-
vinvointiaan kohtaan.

Jokaisella maalla on omat pii-
mélajinsa. Kirnupiimi on vanha
suomalainen ruokajuoma. Voin
valmistuksen yhteydessid syn-
tynyt kirnumaito hapatettiin
piiméksi. Hapattaminen oli hy-
vi keino saada maito sdilyméén
juomakelpoisena.

Piimédn valmistuksessa oli
kuitenkin eroja Itd- ja Lénsi-
Suomen vilill4.

Léinnessd tehtiin pitkai
piimii, joka oli rakenteeltaan
venyvid, viilimidistd. Pitka
piimi syntyi niin, etti voin val-
mistuksen yhteydessi kuoritun
maidon happaneminen pantiin
alulle erillisen pohjapiimén eli
piiménsiemenen avulla.

Iddssd puolestaan tehtiin
kokkelipiimié, joka valmistui
omia aikojaan maitohappobak-
teerien aiheuttaman kidymisen
avulla.

Saavillinen voin valmistuksen
yvhteydessd kuorittua maitoa
nostettiin limpimaén paikkaan,
esimerkiksi uunin kupeeseen,
pariksi vuorokaudeksi, jolloin
se juoksettui eli piimi itsestdén.

Kaukasiasta
trendituotteeksi

Kefiiri on ldhtéisin Kau-
kasus-vuoristosta. Siitd on tul-
lut hitti erityisesti terveystie-
toisten kuluttajien keskuudessa
USA:ssa.

My6s meilld tuotekehityksen
ansiosta saadaan jatkuvasti
markkinoille uusia piiméval-
misteita.

Kaukasiasta 16ytyy esikuva
suomalaisellekin juotavalle
piimévilipalalle. Kefir val-
mistetaan maidosta kiyttden
hapatteita, jotka saavat aikaan
raikkaan maun ja pirskahtele-
van koostumuksen.

Kokeile

jalkiruokiin

Piim# hakee monikiytt6isyy-

dessddn vertaistaan. Tosin

suomalaiset kidyttdvit piimid

pédasiassa ruokajuomana.
Piim# sopii mainiosti ruo-

kien, jilkiruokien ja leivonnais-

ten ainesosaksi. Rakenteeltaan

paksuna se antaa sekd makua

» Piimasta saa
kesaisten

grillattavien
lihaherkkujen
marinadin,
samettisen
smoothien,
virkistavan
kylmaikeiton tai

kuohkean
piirakkapohjan.

ettd mehevyytti.

Piimisti saa kesdisten gril-
lattavien lihaherkkujen mari-
nadin, samettisen smoothien,
virkistivin kylmékeiton tai
kuohkean piirakkapohjan.

Piimahyytelo
4-5 annosta
3 dl piimi
2 dlkuohukermaa
2 dl mansikoita
1dl sokeria
1rkl vaniljasokeria
3 liivatelehteid
11/2 rkl sitruunamehua
Koristeluun mansikoita
Liota liivatelehtid noin kym-
menen minuuttia kylméssi
vedessid. Lohko mansikat an-
noskulhojen pohjalle. Vaahdota
kerma. Liuota liivatelehdet
kuumaan sitruunamehuun.
Sekoita kermavaahto, sokerit
ja piiméi sekaisin. Tarkista ma-
keus. Sekoita liivateseos jouk-
koon ja jaa mansikoiden péille.
Anna hyytyd jdidkaapissa
vihintdin 4 tuntia. Koristele
annokset mansikoilla

Kurkku-oliivikeitto

6-8 annosta

1 (noin 500 g) kurkku

6 dl (paksua) piim#i

1rasia (100 g) mustavalkosipuli-

tuorejuustoa

1 pala (100 g) Vilimeren salaat-

tijuustoa

1dl vihreit4, kivettomié oliiveja

1rkl sitruunamehua

1/2 dltillisilppua

1/4 tl valkopippuria

Koristeluun kurkkuviipaleita
Kuori kurkku. Laita ainekset

monitoimikoneeseen ja soseuta.

PIIMAT

Sanastoa

Maitohappobakteerit
tuottavat hiilihydraateista
maitohappoa.
Maitohappokidymisessa
proteiini alkaa saostua ja
osa maitosokerista muuttuu
maitohapoksi.

Hapate on nimitys
hydtymikrobiviljelmasta,
jota kdytetaan piiméan
valmistuksessa.
Probioottion elava
hyotymikrobi, useimmiten
maitohappobakteeri.
Probiootteja sisaltavia
elintarvikkeita kutsutaan
terveysvaikutteisiksi.
Funktionaalinen eli terveys-
vaikutteinen ruoka-aine
edistda hyvinvointia tasa-
painottamalla suolisto-
mikrobistoa.
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Laajasta piiméavalikoimasta l6ytyy varmasti sopiva eri mieltymyksiin ja tarpeisiin - niin
happaman kuin makean, paksun kuin ohuenkin piiman ystaville.

Kylma kurkku-oliivikeitto on raikas kesdaterian alkuruoka.

Anna maustua kylméssa 1-2
tuntia ennen tarjoilua. Koriste-
le annokset kurkkuviipaleilla.
Tarjoa kylméiné alkupalana.

Yrttinen kotijuusto
11 rasvatonta piimai
31tdysmaitoa
2-3 munaa
1rklsuolaa
1/2 dl hienonnettua basilikaa tai
korianteria
Jétd piimdpurkki yoksi huo-

neenldmp6on. Jatka seuraavana
piivind kuumentamalla maito
kiehumispisteeseen. Lisidi suo-
la.

Vatkaa munat ja piimi keske-
néin. Himmenni seos kuuman
maidon joukkoon. Kuumenna
uudelleen kiehumispisteeseen.

Nosta kattila levylti ja peitd
kannella. Anna heran erottua
massasta noin puoli tuntia.

Nosta juustomassa reikikau-
halla sideharsolla vuorattuun

muottiin tai siivild4n. Sekoita
massan joukkoon yrttisilppu.

Anna jaghtyi ja valua jadkaa-
pissa useita tunteja, mielelldén
seuraavaan piivddn. Kumoa
tarjolle.

Tandooribroileri

4 annosta

4 (n.500 g) broilerin rintafileeti
Marinadi

2 dl piim&i

1rkl tuoretta inkiviérid raastet-
tuna

1valkosipulin kynsi

1tl garam masalaa

1tl chilijauhetta

1/2 tl suolaa

1rkl sitruunamehua

1rkl 6ljya

1 pieni sipuli

Koristeeksi

limetin lohkoja

tuoretta, hienonnettua persiljaa
tai korianteria

Veda terivilli veitselld broi-
lerin rintafileisiin viillot. Sekoi-
takulhossa marinadin ainekset,
sipulit hienonnettuna. Kaada
seos broilerifileiden péille.
Anna marinoitua véhintddn 3
tuntia jadkaapissa.

Siirré broilerifileet uunivuo-
kaan. Kypsenni 200 asteessa 50
minuuttia. Voit my6s kypsentii
grillissa.

Koristele limetin lohkoilla ja
yrteilli tai salaatinlehdill4. Tar-
joaliséni riisii tai perunoita.

Piiméapiirakka
uunipannullinen
5 dl piimé&a

150 g voita sulatettuna
2 dl sokeria
1tl vaniljasokeria
1tl kanelia
2 tl kardemummaa
6 dl vehnijauhoja
1tl soodaa
Paddille
11 raparperipaloja
1/2 dl sokeria
2 tl kanelia
1tl kardemummaa

Sekoita pohjataikinan ainek-
set kesken#in. Levitd taikina
leivinpaperilla vuoratulle uu-
nipannulle. Levité péille rapar-
peripalat.

Ripottele pinnalle soke-
ri-mausteseos.

Paista 225 asteessa 30 mi-
nuuttia. Tarjoa vaniljajaitelon
kera.

Mustikkasmoothie
2 annosta
2 dl piimia
2 dl valmista mustikkakeittoa
2 rkl sokeria

Sekoita kylmit juomat ja
sokeri tehosekoittimessa tai
monitoimikoneessa. Kaada la-
seihin.

Mansikkapiima
3 annosta
4 dl piim4i
3 dl mansikoita
1/2 dl sokeria
1tl vaniljasokeria
Mittaa ainekset korkeaan
kulhoon. Surauta sauvasekoit-
timella tasaiseksi juomaksi.
ANNELI PESSALA



