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HELLAN KULMALLA

lhmiskokeita
porkkanakakulla

Olen leiponut lapseni kanssa kakkuja siité ldhtien, kun hén
oppi seisomaan. Keittiossimme on ollut kdynnissi kokeel-
linen aikasarja, jossa mitataan pienen koekappaleen kyky#
rikkoa muna, vatkata ja sekoittaa seka kirsivillisyys olla
syOmiitti taikinaa ennen kuin operaatio on saatu paitok-
seen.

Hienoja hetkii on ollut useita. Mieleen jii, kun lapsi oppi
kuorimaan banaanin banaanikakkua varten. Munien rikko-
minen on onnistunut jo niin kauan, etten edes muista, mil-
loin siini onnistuttiin ensimmaisen kerran. Sokeri alkaa pik-
kuhiljaa pysyé kupissa eiki tule sy6dyksi.

Viime viikonloppuna, kolme- ja puolivuotiaana, oman eli-
minsi huippukokki saavutti kakun leipomisessa kuitenkin
aivan uuden tason.

Nyt leipuri mittasi aineita ensimméisen kerran itse ja
muisti melko tarkkaan jalkeenpéiin, mitd kaikkea taikinaan
tuli. Jauhoja, sokeria, voita ja kaksi munaa. Kaikki laskettiin
hyvin tarkkaan, ja porkkanakuppikakut onnistuivat erin-
omaisesti.

Seuraava pysékki on eri aineiden merkityksen opettelu:
mité tekee leivinjauhe? Ent4, jos munat ovat loppu? Ohjei-
den kaksinkertaistaminen tai puolittaminen vaatii jo hyvii
matematiikan taitoja.

Kakkuja ei ole kenenkiiin pakko tehdé tai syod4, ja siksi
ne soveltuvat hyvin harjoitteluun lasten kanssa. Mistdén ei
kannata ottaa paineita, mutta riman voi silti pitd4 korkealla.
Lapsi innostuu, kun hén saa ylistivii kiitosta ja kovia haas-
teita.

Uskon vahvasti, ettd lapsen kanssa ei kannata tehdi sel-
laisia asioita, joita itse
inhoaa. Leipominen on
mukavaa ja hyodyllisti.

L yod . TERHI PAPE-
Se konkretisoi hienosti MUSTONEN
lapsen oppimia taitoja
jakypsyytti.

Virstanpylviiti kan-
nattaa juhlistaa, tietysti terhi.pape-
kakkukahveilla. mustonen@mta.fi

Historian hetkien
kuuluisia aterioita

Maailmanhistorian merkittivi vaiheita ei ole eletty ilman
ruokaa. Jon Ronstrom ja Anders Ekman ovat koonneet
tietoa aterioista, joita on sy6ty ihmisié laajasti kiinnostavien
tapahtumien yhteydessa.

Esimerkiksi Jaltan konferenssissa 1945 Stalin, Churchill
ja Roosevelt soivit arkisesti jauhelihakastikkeella hoystet-
tyd makaronia.

Mutta eivit olleet Charles Lindbergin eviétkian kovin
kummoiset hinen historiallisella yksinlennollaan yli Atlan-
tin: mukana oli nelji voileipii, termospullollinen kaakaota,
kaksi pulloa vetti ja pari ravintotablettia.

Voileipid s6ivit myos Armstrong ja Aldrin valmistautues-
saan ihmiskunnan ensimmadiselle kuukévelylle.

Uimari Michael Phelpsin harjoituskauden aamiainen
riittdisi useammallekin ihmiselle; pelkéstdéin munia aamu-
palaan tarvittiin 13 kappaletta.

Historian vilinésté 31 esitellyn ateriaan kuuluvat muun
muassa Marie Curielle tarjottu Nobel-péivillinen, Hen-
ry Fordin soijaillallinen ja Abban Napoleon-leivokset, joilla
yhtye juhli pdésyédén Ruotsin euroviisuedustajaksi vuonna
1974.

Ronstromin ja Ekmanin kattaus on kiinnostava. He kerto-
vat my6s ldhteet, joista aterioiden tiedot on koottu. Vaikka
netin kautta meistd useimmilla on p#ésy samoille l4hteille,
on mukavaa, ettd joku on nihnyt vaivaa tiedon kokoamisessa.

Aika moni esitellyistd aterioista on sitd paitsi sen verran
helppotekoinen ja raaka-aineet saatavilla, ett# historiallisen
teeman voi nostaa vaikka arkiaterialle.

MAIKKI KULMALA
Jon Ronstrom, Anders Ekman: Stalinin makaronit ja 30 muuta
histortallista hutkopalaa, herkkua ja viimeistd atertaa. 143 sivua. Atena.

Huippuravintola
perustaa maatilan

Tanskan ravintolamaailman lippulaivana tunnettu, maa-
ilman parhaaksi ravintolaksi useasti nimetty ja Michelin-
tdhtid napsinut Noma aikoo perustaa ravintolansa yhteyteen
maatilan, kdytdnnossa puutarhan.

”Taméin tason ravintolalla pitd4 olla oma maatila”, sa-
noo Noman toinen perustaja, keittiomestari René Redzepi
eater.com-sivustolla.

Ravintola tulee olemaan viljelypalstan keskelld ja koko-
naisuus puolestaan lihelld K66penhaminan vapaamieliseni
kaupunginosana tunnettua Christianiaa.

37-vuotiaan Redzepin suunnitelmiin kuuluu, etti ravinto-
lan katolle sijoittuu kasvihuone. Hén kaavailee tilasta osit-
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tyotddn huipputiukal-

la kontrollilla, maatila

puskee luonnon voimin RENE REDZEPI
kokeille ehkd my6s yll4-

tyksid.

Uusi ravintola tarjoi-
lee kausiruokaa: syksylli riistaa, talvella kylmien vesien ka-
laa ja mitid, keviilld ja kesilld pelkkid kasvisruokaa kauden
tarjonnan mukaan. Péytiserviisitkin vaihtuvat vuodenaiko-
jen virimaailman mukaan.

Noman menestys on kestényt 12 vuotta, mutta veto on al-
kanut hiipua. Ravintola sulkeutuu uutenavuotena 2016 ja
uusi avautuu keviilld 2017.

MT kertoi ravintolan tarinaa heindkuussa (31.7.). Menes-
tyksen syité ovat olleet ronski erilaisuus, pohjoisen alkupe-
réisyyden ylikorostaminen, uuden pohjoismaisen keittién
ruokajulistus seki tanskalaisten nokkela ruokamarkkinointi
maailmalla, muun muassa lihantuotannon korkean laadun
korostaminen.

Than uutta kytkos puutarhaan ei ole: Noman toinen perus-
taja oli itseoppinut kokki Claus Meyer, joka pitdd K66pen-
haminan ulkopuolella hedelmétarhaa ja myy herkkukau-
poissaan tarhansa antimia, muun muassa viinietikoita.

EIJA MANSIKKAMAKI

Sadonkorjuujuhlan t

On aika viettdi
sadonkorjuujuhlaa.
Kokeile rohkeasti
uusia mausteita ja
maustesekoituksia
perinteisiin
raaka-aineisiin.

Saksi kdytt6on viimeiset basi-
likat ja muut hallanarat yrtit.
Silppua ne maustamaan possun
lihaa, kasviksia, sienii ja tuore-
salaattia.

Porkkanat ovat nyt maukkaita
ja mehevii. Napostellaan niitd
sellaisenaan, keitetddn lisdk-
keeksi, kypsennetiin uunissa.

Lopuksi paistetaan viela téy-
teldinen porkkanakakku kah-
vipoytiddn. Porkkanan kuorelle
riittdd pesu ja rapsutus ennen
kypsennysti tai raastamista.

Punajuurikeitto
5-6 annosta
3-4 (700 g) punajuurta
pala (100 g) juuriselleria
2 punasipulia
3-4 valkosipulinkyntté
11/21kasvislientd
1rkl balsamietikkaa
1/2 tl mustapippurirouhetta
oksa tuoretta rosmariinia
Pinnalle
ranskankermaa
lehtipersiljaa
Paloittele kasvikset ja lisdi
kiehuvaan kasvisliemeen. Li-
sdd etikkaa punajuuren virin
sdilyttdmiseksi. Laita myos ros-
mariinin oksa mukaan, samoin
pippuri. Anna kiehua miedolla
lammollE kannen alla kypsiksi.
Ota rosmariini pois. Soseuta
keitto sauvasekoittimella, kun-
nes se on samettisen pehme#a.
Kuumenna. Laita lautasella
keittoannoksen piille ruokalu-
sikallinen ranskankermaa.

Mallasleipa
2 kpl
5dl piim#i
50 g hiivaa
1dl puolukkasurvosta
2 tl suolaa
2 dl siirappia
3 dl ruisjauhoja
2 dl mdmmi- ja leipdmaltaita
1dl kauralesetti
noin 5 dl hiivaleip4jauhoja
50 g voita
Voiteluun
1/2 dl vettd
1/2 dl siirappia
Liuota hiiva kddenldmpdoi-
seen piimi- ja puolukkasurvos-
seokseen. Lisdd suola jasiirappi.
Lisdd jauhot ja maltaat. Alus-
talopuksi pehmei voi taikinaan.
Kohota taikina. Leivo taikinas-
ta kaksi vuokaleipdd. Kohota
ja paista 175 asteessa noin 45
minuuttia. Voitele limpimind
siirappivedella.

Mausteinen possunfilee
5-6 annosta
kilo possun ulkofileeti
1tlsuolaa
Chermoula
1dl oliividljy4
4 rkl tuoretta korianterisilppua
2 rkl persiljasilppua
1tl raastettua sitruunankuorta
2 rkl sitruunamehua
2 murskattua valkosipulin-
kyntti
1 pieni punainen chili
1tljeeraa
1tl paprikaa
Hienonna valkosipuli seki
chili, josta on poistettu sieme-
net. Sekoita kaikki mausteet
oliivi6ljyyn. Ota liha jddkaa-
pista huoneenldampd6n vihin-
tdédn tunti ennen paistamista.
Kuumenna uuni 150 asteeseen.
Paras lopputulos tulee, kun
paistoldmpétila on alhaisempi
jakypsennysaika pidempi.
Paista filee ensin paistinpan-
nulla. Levitd mausteseos pin-
nalle. Nosta filee paistopussissa
uuniin tai paista uunivuoassa
sellaisenaan. Paina paistoldm-
pomittari fileen keskiosaan.
Paista 150 asteessa noin tunnin
verran. Jos pinta saa liikaa vrii,
voit peittéd sen foliolla. Filee on
kypsé ja mehevi, kun paisto-
lampOmittari niyttid4 75 astetta.
Anna vetdyty# hetki ja viipaloi.

Kuorrutusvaihtoehtoja
Tapenade
100 g kivettomid, mustia
oliiveja
1rkl kapriksia
2 rkl rypsi- tai oliivi6ljya
1tl sitruunamehua
1/4 tl mustapippurirouhetta
(pieni valkosipulinkynsi)

Pane oliivit, kaprikset, 6ljy
ja sitruunamehu tehosekoitti-
meen tai hierrd morttelissa tah-

JAANA KANKAANPAA

Laita lusikallinen ranskankermaa punajuurikeiton pinnalle.
Veda lusikan varrella viiva keskelle, niin saat koristeellisen

kuvion sopan pinnalle.

naksi. Mausta mustapippurilla
ja halutessasi valkosipulilla.

Persiljapesto

1/2 dl (30 g) pinjan- tai

auringonkukansiemenii

1/2 dl persiljaa tai lehtipersiljaa

1 pieni valkosipulinkynsi

1/2-1 dl ranskankermaa

1d]l mustaleimaemmental-

raastetta

1rkl karkeaa sinappia

1/2 tl sokeria

1/4 tl mustapippurirouhetta
Rouhi siemenet. Hienonna

persilja ja valkosipuli. Yhdisté

aineet ja sekoita tasaiseksi tah-

naksi.

Paahdetut kasvikset
6-8 annosta
1kg porkkanoita
1kg perunoita
50 g voita
2-3sipulia
1rkl tuoretta oreganoa
1tl sitruunapippuria
1/2 tl suolaa
Pese hyvin porkkanat ja peru-

nat. Lohko kuorineen ja ry6p-
pid kiehuvassa vedesséd nopeas-
ti (noin neljd minuuttia). Kaada
vesi pois ja lisdéd joukkoon voi
nokareina. Kuori ja lohko si-
pulit. Lisd4 sipuli ja mausteet
muiden kasvisten joukkoon.
Sekoita. Kaada uunivuokaan
ja kypsenni 175 asteessa noin
puoli tuntia.

Luumu-puolukkarahka
6 annosta
2 prk luumu-kanelirahkaa
1/2 dl sokeria
1/2 rkl sitruunamehua
1tl vaniljasokeria
1-2 dl puolukoita
2 dl kuohukermaa
Koristeluun
kokonaisia puolukoita ja
tuoreita luumuja

Sekoita rahkan joukkoon so-
kerit ja puolukat. Lisd4 vaahdo-
tettu kerma. Koristele annokset
kokonaisilla puolukoilla ja
tuoreista luumuista leikatuilla
suikaleilla.

ANNELI PESSALA

HERKKUHETKI

Porkkanakakku
Mikonpéaivan
kahvipoytaan

10 palaa

Pohja

200 gvoita

21/2 dl sokeria

3d1 (150 g) hienoksi raastettua
porkkanaa

3munaa

4 dl vehn#jauhoja

1tl soodaa

1tl leivinjauhetta

1/2 tl suolaa

1rkl kanelia

1tl inkivadria
Kostutus

1dl omenatiysmehua
Tdyte ja kuorrutus
1prk (200 g) sitruuna-
tuorejuustoa

1/2 dl sokeria

1tl vaniljasokeria

2 dl kuohukermaa
Koristeeksi
1porkkana

1/2 dl vetti

1/2 dl sokeria

Sulata voi ja sekoita siihen so-
keri. Liséd porkkanaraaste ja mu-
nat yksitellen vatkaten. Yhdista
kuivat aineet. Lisdd ne muihin
aineisiin nopeasti sekoittaen.

Kaada taikina voideltuun ja
korppujauhotettuun tasapohjai-
seen kakkuvuokaan. Paista 175
asteessanoin 40 minuuttia. Anna
jashty.

Sekoita téytteen ainekset, lisdd
viimeisend vaahdoksi vatkattu
kerma. Halkaise jddhtynyt kak-
ku. Nosta pohja tarjoiluvadille.
Kostuta. Levitd vajaa puolet
téytteestd pohjalle. Nosta kakun
toinen puoli péille ja kostuta.

Joreet maut

Svvssatoa "

/’; lautasella
Punajuurikeitto
Mallasleipa

Mausteinen possunfilee
Sienikastike

Paahdetut kasvikset
Vihrea salaatti

Luumu-puolukkarahka

MAUSTETAHNOJA

Muiden
keittioiden
makuja
mukaillen

Chermoula on pohjois-
afrikkalaisen keittion mauste-
seos tai tahna. Se sopii myds
suomalaisen kalan, kasvis-
tenja lihan maustamiseen.
Chermoula siséltaa tuoretta
korianteria, oliivibljy4, sitruuna-
mehua, valkosipulia, kuminaa
ja suolaa. Kumina on juusto-
kuminaa eli jeeraa.

Pesto on klassinen italialainen,
tuoreesta basilikasta, valko-
sipulista, pinjansiemenista,
parmesaanista ja oliividljysta
valmistettu kastike, jota kayte-
taan ruokien maustamisessa.
Pesto-nimitysta kaytetdan
nykyisin muistakin tuore-
kastikkeista tai tahnamaisista
levitteista. Basilikan voi
korvata muilla tuoreilla

yrteilld tai mauste-
vihanneksilla, esimerkiksi
persiljalla, korianterilla,
mintulla, aurinkokuivatulla
tomaatilla tai muilla kasviksilla.
Juustoksi voi valita

perinteisen parmesanin

sijasta mustaleimaemmentalia
tai sinihomejuustoa.
Tapenade on provencelainen
tahna, joka koostuu
kivettomista oliiveista,
sardelleista, kapriksista,
sitruunamehusta, valko-
sipulista ja oliividljysta.
Tapenadea voi ostaa

valmiina tahnana tai

valmistaa itse.

Chermoulatahnan
juustokumina antaa
erityisen hyvan maun ja
tuoksun possunlihaan.

r

Kakku koristellaan porkkanasuikaleilla.

Peitd kakku hyvin. Anna maus-
tua jadkaapissa muutama tunti
ennen tarjoilua.

Vedid perunankuorimaveit-
selldi kuoritusta porkkanasta
ohuita nauhoja. Kiehauta ne ve-

si-sokeriliemessi ja anna jadhtyi
liemessé.

Levitd kakun péille loppu téiy-
te. Koristele jddhtyneilld porkka-
nasuikaleilla.

ANNELI PESSALA



