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JAANA KANKAANPAA

HELLAN KULMALLA

Rahkauskoinen

l [ [ t am [ (]
Lapsuusvuosinani rahka tarkoitti minulle yhté kuin paksun
kermavaahdon, perusrahkapurkin ja pakastemansikoiden
tuhtia sekoitusta.

Erityisesti mummuni suosi titd herkkua. Muistan sun-
nuntait, kun hén tuli vierailulle kassissaan aina nuo kolme
tarveainetta. Tietenkin seokseen liséttiin vield runsaasti
sokeria.

Niisti ajoista juontaa kestorakkauteni rahkaan.

Opiskelukaverilta opin rahka- ja kermaviilipurkillisten
yhdistimisen - ja sithen puolukkasurvosta. Edettiin hel-
pompaan ja kevyempéin suuntaan.

Eldma4 oli yksinkertaista: rahka oli rahkaa ja muut tuotteet
muita tuotteita.

Nyky#in puntaroin markettien hyllyilld, mitdhén tekisin
sitruunarahkasta, sopisiko yhdistelméén sittenkin paremmin
vanilja tai appelsiini, kenties joku kausimaku, kuten luumu-
kaneli tai pddryné-kinuski. Entd pehmeit ja kovat rahkat?
Mitd mihinkin?

Juhlat ovat olleet siti makoisammat, miti useamman
mausterahka- ja tuorejuustopurkin olen ostanut, sekoittanut,
vatkannut, hyydyttinyt, jiddyttdnyt tai muuten vain asetta-
nut tarjolle.

Paistettu haransilma seka jauhelihapihvi
ovat oopperaleivan vakiopadllysteet.

VALIKOIMA
Leipaa moneen makuun

Leipavalikoimamme on rikas, koska
olemme saaneet vaikutteita sekd idésta
ettd [@nnesta.

Ruislimput ovat tulleet idasta ja reika-
leivat l@nnesta. Revityt ruisleivat ovat
suomalaisen tuotekehityksen tulosta.
Hapattaminen ja pitka paistoaika
takaavat rukiisen leivan sailymisen.
Monen viljan leipiin yhdistetdan
useimmiten neljaa viljalajia. Vehna-,

Silti olen jo tidysin vakuuttunut rahkasta my6s arkituot-
teena.

Syksyn kuntoilukauden alettua huomaan, etti elimisténi
oikein huutaa hapahkon maitotuotteen peréén. Proteiini-
sanalla myyt#vid rahkoja olen perusarkipuuskuttajana
viltellyt, olen pitényt niit4 lilaksi urheilun palautusjuomia
muistuttavina tehotuotteina.

Askettiin kokeilin kodikkaan nikoisid rahkan ja jugurtin
yhdistelmii. Raikkaudes-
saan ne péétyivit ostos-
koriini toisen ja kolman-
nenkin kerran.

Rahkassa on maagista
vetovoimaa, enki ole
rahkauskossani yksin.

LIISA YLI-KETOLA

lisa.vli-ketola@mta.fi

KIRJA

Poro tropiikissa

Tietoni havaijilaisesta ruuasta ovat rajoittuneet kinkku-
ananaspitsaan. Harmikseni Keséruokaa paratiisista,
Havaijilaisia herkkuja kotikeittio6n ei laajentanut juurikaan
tietouttani.

Takakannessa kerrotaan, etti ohjeet on soviteltu suoma-
laiseen keittioon sopiviksi. Kulmakarvani kohosivat, kun
reseptissi tulivat vastaan kylmésavuporosiivut! Poro ei
tietddkseni kuulu Havaijin alkuperiislajeihin.

Samalla minulle herisi koko joukko kysymyksid. Ymmér-
sin, ettd kyse on pikemminkin fuusiokeittokirjasta kuin
havaijilaiseen ruokakulttuuriin pureutuvasta keittokirjasta.
Ajatus on sinéinsi perusteltu: onhan havaijilainen keittio
saanut paljon vaikutteita ympéri maailmaa.

Lukijana tunsin tulleeni kuitenkin huijatuksi. Olisin
vihintidinkin halunnut kuulla, mité havaijilaiset kdyttivit
kylmésavuporon tilalla. Reilun kahden sivun johdantoa
lukuun ottamatta havaijilainen ruokakulttuuri jai lukijalle
aika ohueksi.

Kirjan resepteisti kokeilin Mauin maissikeittoa, joka on
juuressosekeitto ryyditettyni
valkosipulilla, chililld, inkivia-
rilld ja maissinjyvilla. Keitto oli
oikein maukas, mutta valmistus-
ohjeissa oli unohdettu mainita, 5
missi vaiheessa inkiviiri ja chi-
lipaprika pitiisi keittoon lisitid.

Tekijit kertovat johdannossa,
ettd he vierailivat Havaijilla
paikallisilla maatiloilla ja ju-
tuttivat ravintoloitsijoita. Juuri
siitd olisin halunnut lukea lisdd. [
Nyt yleisvaikutelmaksi keitto-
kirjasta jd4 hiukan valju fuu-
siokeittio, josta ei ota selvid,
onko se ananas vai poro.

HENNI LAITALA
KartMartiala ja Helena Lylyharju: Kesaruokaa paratusista.
Havaijilaisia herkkuja kotikeittioon. 125 sivua. Karisto

Karpalosuolla
vol tehda tienestia

JAANA KANKAANPAA
Karpalo on
kypsynyt
poimittavaksi
koko maan
nevoilla,
rameilld ja
korvissa. Nyt
on aika tehdi
retki kar-
palosuolle ja
poimia mar-
jojatalven
tarpeisiin.

Yritykset
toivovat
marjastajien
poimivan karpaloa my6s myyntiin, Arktiset aromit ry kertoo.
Useilla yrityksilld on tini syksyni ollut vaikeuksia ostaa
kotimaista satoa.

Ulkomaiset poimijat ovat lihteneet, joten yritykset ovat
kotimaisten poimijoiden varassa.

Karpaloretkelld voi nauttia syksyn virikkdisti luonnosta.
Liikunnan ja terveellisten marjojen talteenoton voi retkelld
mukavasti yhdistia.

Suoretkelle on syytéd pukeutua lampimaésti ja ottaa mu-
kaan lamminti juotavaa. Niin syksyn viileys ei paase yllit-
tamain.

Karpaloa voi kerétd lumen tuloon saakka. Pakkanen vi-
hentd4 marjan happamuutta ja lisii sen sokeripitoisuutta.

Karpaloita kasvaa kahta eri lajia, isokarpaloa ja pikku-
karpaloa. Isokarpalo on satoisampi.

P#iosa 20-25 miljoonan kilon vuosisadosta jii kerdi-
matta.

Karpalo siséltdd monia terveellisid yhdisteita. Sen on to-
dettu ehkiisevin haitallisten bakteerien kasvua ja tuleh-
duksia. C-vitamiinia on enemmén kuin puolukassa.

TARJA HALLA

ja lesetta.

assikkolelvat palaavat

Vanhoja, tuttuja
leipid kannattaa
muistella ja
valmistaa pieneksi
ateriaksi tai
iltapalaksi.

Limpimien leipien suosio oli
taattu muutama vuosikymmen
sitten. Ravintolassa oli tarjolla
pikkunilkiin kappeli- ja oop-
peraleipii.

Kotona valmistettiin juusto-
raasteella kuorrutettuja lampi-
mii leipid. Useimmiten juusto-
raasteen alle kétkettiin ananas-
jakinkkuviipale.

Metsistdjanleipd tunnetaan
téyteldisesti sienikastikkeesta.
Sen alle laitetaan jauhelihapihvi
tai lihaleikkeleité.

Hirédnsilméksi paistettu
muna koristaa kappeli- ja
oopperaleipdd. Koristeeksi
valmiin leivén péille voi laittaa
nostalgisesti persiljatupsun.
Persiljahan oli ennen ehdoton
leipien koristeyrtti.

Oopperaleipa

4 annosta

4 viipaletta isoa monivilja-
paahtoleipdi

Pihvit

400 g paistijauhelihaa
1sipuli

1/2 tl suolaa

1/2 tl mustapippuria
voita
Pddlle
4 munaa
suola-mustapippurisekoitusta
1 punasipuli
salaattia
Tarjoiluun
etikkapunajuuria
maustekurkkua

Kuutioi sipuli ja sekoita
jauhelihataikinaan yhdessi
mausteiden kanssa. Muotoile
taikinasta nelja pihvii ja paista
pannulla molemmin puolin
kypsiksi. Paista munat ohu-
kaispannulla. Paista my6s pail-
le tuleva suikaloitu punasipuli.

Pidi pihvi ja munat ldmpi-
mind sen aikaa, kun paistat
pannulla leipéviipaleet. Nosta
lautaselle leipiviipale, piille
salaatinlehti, pihvi, punasipuli
ja lopuksi paistettu muna. Rou-
hi munalle mustapippuri-suola-
sekoitusta.

Tarjoa liséksi etikkapunajuu-
ria ja maustekurkkua.

Metsastdjan leipa

4 leipdd

4 viipaletta ruispaahtoleipii
noin 400 g possunfileetd

2 rkl voita

ripaus suolaa

ripaus mustapippuria
Sienikastike

1rasia (200 g) herkkusienid
1sipuli

1rkl voita

11/2 rkl vehn#jauhoja

2 dl ruokakermaa

1/2 tl suolaa

1/4 tl valkopippuria
Pinnalle

3/4 dl tuoretta persiljaa

Valmista ensin sienikastike.
Hienonna sienet ja sipuli. Kuu-
menna voi pannulla ja ruskista
kevyesti sienet ja sipuli. Ripot-
tele jauhot joukkoon ja lisda
ruokakerma. Sekoita ja hauduta
3-4 minuuttia. Mausta suolalla
ja pippurilla.

Leikkaa fileestd ohuita (noin
puolen sentin) viipaleita. Paine-
le viipaleita sormilla.

Paista nopeasti kuumalla
pannulla voissa kullanruskeik-
si. Mausta suolalla ja pippurilla.
Nosta lihat pannulta ja pidd
lampimini. Paista leipéviipaleet
pannulla. Kokoa leivit suoraan
lautasille. Nosta leipéviipaleille
kypsit lihat.

Lusikoi péille sienikastiketta
jaripota pinnalle persiljaa.

Vinkki: Voit korvata herkku-
sienet esikésitellyilld suppilo-
vahveroilla (250 grammaa) tai
vastaavalla méérilld suolasie-
nid, joista litka suola on liotettu
jakiehautettu pois.

Kanaleipa

5 annosta

5 viipaletta grahampaahto-
leipad

1rasia (100 g) mustavalkosipuli-
tuorejuustoa

2 (500 g) marinoitua broilerin
rintafileeti

1tlk (425 / 250 g) persikkaa
Currykastike

1prk (200 g) kermaviilid
1/2 tl currya
1/2 rkl sinappia
ripaus suolaa, sokeria ja
mustapippuria
Pinnalle persiljaa

Paista pannulla rintafileet.
Leikkaa kypsdni ohuiksi viipa-
leiksi. Paahda leivit paahtimes-
sa. Levitid piille tuorejuustoa
seki broileriviipaleet. Viipaloi
persikat ja lisd broilerin paille.
Sekoita kastikkeen aineet kes-
keniin.

Annostele kastiketta leiville.
Koristele persiljalla.

Kappelileipa

4 annosta

4 ruispaahtoleipéviipaletta

noin 500 g lohifileetd

voita

1/2 tl mustapippuria

1rkl sitruunamehua

1/2 tl suolaa

4 munaa

suolaa ja mustapippuria
Leikkaa lohifilee neljdén

osaan. Tee paloihin viilto kes-

kelle nahkaan asti. Kddnni

”perhosiksi” ja paista voissa

kypsiksi molemmin puolin.

Ripottele pinnalle pippuria,

suolaa ja sitruunamehua.
Paista munat hérinsilmiksi

ohukaispannulla. Paahda lei-

péviipaleet tai paista pannulla

voissa. Nosta kullekin leiville

ensin lohiviipale ja péille pais-

tettu muna. Ripottele munalle

hiukan suolaa ja pippurirou-

hetta.

Havaijin ananas-kinkkuleipa
4 leipdd
4 viipaletta grahampaahtoleipdé
voi-kasvidljylevitetti
100 g (8 viipaletta) savukinkkua
1pieni tlk ananasrenkaita
2 dl (100 g) mozzarellaa
raasteena
Leikkaa halutessasi paahto-
leivistd reunat ohuelti. Voitele
leivit. Laita leiville savukink-
kuviipaleet. Nosta valutetut
ananasviipaleet paille. Ripotte-
le pinnalle juustoraastetta.
Paista 250 asteessa noin viisi
minuuttia eli kunnes juusto-
raaste on saanut virid. Tarjoa
saman tien.

Kuumat sienileivat

8 annosta

8 ruisleipésti

11 (400 g) tuoreita suppilo-
vahveroita tai

rasia herkkusienii
1rklvoita

1prk (200 g) kolmen pippurin
tuorejuustoa

ripaus suolaa

2 rkl hienonnettua persiljaa
1pussi (150 g) pitsaraastetta

Puhdista sienet ja hienon-
na. Kuumenna sienid pais-
tinpannulla, kunnes niistd on
haihtunut yliméériinen neste.
Lisdd voi ja paista sienet. Lisdi
tuorejuusto ja mausta suolalla ja
persiljalla.

Levitd sieniseos ruisleipdsten
piille. Ripottele juustoraastetta
leiville ja kuumenna 250 astees-
sanoin 5 minuuttia.

ruis-, ohra- ja kaurajauhojen seoksesta
leivottuja leipia kutsutaan sekaleiviksi.
Viipaloi lampimiin leipiin sekaleipaa tai
valitse valmiita viipaleita. My&s rukiiset
paahtoleivéat sopivat tarkoitukseen hyvin.
Leipdviipaleiden paahtaminen korostaa
leivan aromia. Vehna-, graham- ja kaura-
paahtoleipien ohella on erilaisia monivilja-
leipid, mitka sisaltavat lisaksi siemenia

Kun suosit taysjyvaleipaa, saat energian
liséksi hitaastiimeytyvia hiilihydraatteja
ja ravintokuituja.

Leivan taysjyvapitoisuuteen kannattaa
kiinnittda huomiota ja tarkistaa se
pakkauksesta.

Runsaskuituisessa leivassa on
vahint&an kuusi grammaa kuitua sadassa
grammassa.

Havaijin ananas-kinkku-
leivat, sienimuhennosleivat
seka italialaiset leivat
kuumennetaan, kunnes
juusto sulaa niiden paalla.

Croque Monsieur

4 annosta

8 isoa paahtoleipaviipaletta
1dl ranskankermaa

1rkl sinappia

4 (100 g) kinkkuviipaletta

8 (100 g) viipaletta emmental-
juustoa

Voitele leivit ranskankerma-
sinappiseoksella. Paillysti neljd
leipdviipaletta seuraavanlaises-
ti: juustoviipale, kinkkuviipale
(taitettuna leivin kokoon) ja
juustoviipale.

Laita jiljelle jddneet leivit
kansiksi voideltu puoli alaspéin.

Paista leivit voileipégrillissi
tai paistinpannulla.

Voit my6s kuumentaa leivit
uunin ylitasolla leivinpaperin
paélld uunipellilld 225 asteessa
6-8 minuuttia. Kd4nni leivit
puolivilissi.

Puolita leivdt halutessasi
kolmioiksi. Tarjoa raikkaan sa-
laatin kanssa.

Italialaiset leivat
4 kpl
4 viipaletta maalaisleipdd
1pak (150 g) tuoretta mozzarellaa
mustapippuria
2-3 tomaattia
basilikan lehtid

Viipaloi juusto ja tomaatit.
Leviti leipaviipaleiden paille.
Rouhi piille mustapippuria.

Kuumenna 250 asteessa noin
viisi minuuttia, kunnes juusto
sulaa. Viimeistele leivit tuoreil-
la basilikanlehdill4.

ANNELI PESSALA



