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MAASEUDUN TULEVAISUUS

15

Lisakiloja
Kaukasukselta

”Ai, te olette suomalaisia”, huudahti ravintolan tarjoilija
meille parisen viikkoa sitten Jerevanissa, Armenian padkau-
pungissa.

”Sitten tiedéin heti, miti teille pitéi tarjota”, hin jatkoi ja
nappasi ruokalistat kisistimme.

”Alkuun juustoja, salaattia ja leipd4, padruuaksi ojakhuria
lisukkeineen seki kotitekoista aprikoosivodkaa”, hin luetteli.
Ojakhuri on kaukasuslainen liharuoka: sianlihapaloja ja
perunaa tirisevissi 6ljyssi pienesti valurautapadasta tarjoil-

tuna.

Hyviksyimme tarjoilijan ehdotuksen. Hin hyrisi tyytyvii-
syyttd ja vannoi meidén nauttivan ruuasta.

Tarjoilijan mukaan suomalaisilla ei ole mit&én késitysti sii-
td, miltd ruuan pitdd maistua. Kun olemme herkutelleet hi-
nen ravintolansa ylpeyksill§, tieddmme!

Odottelimme ruokaa pidemmén aikaa. Se on aina hyvi
merkki: ruoka tehdéén itse eiké koota suomalaisittain teolli-
sista puolivalmisteista.

Ensin tarjoilija kantoi p6ytddmme lupaamansa salaatin ja
kaksi kimpaletta juustoa, toinen lehmén- ja toinen vuohen-
maidosta. Juustojen rasvaprosentti hipoi varmasti viittakym-
ment#! Liséksi tuli jotain, miti emme tilanneet: mit4 mai-
nioimpia hapatettuja vihanneksia.

Hetken kuluttua mies kantoi poytdén padruuan kahden
maustekastikkeen kera. Ruokaa oli niin paljon, ettei poyti-
pinta ollut riitt44.

Sy6dessimme tarjoilija kivi kahteen otteeseen varmista-
massa, ettd olimme ruokaan tyytyvéisid. Ja olimmehan me.

Sitd toki emme hinelle paljastaneet, ettid samanlaisia herk-
kuja olimme jo sy6neet koko matkan, piivi toisensa jélkeen.
Ei hinen herkkunsa meille mikéén yllitys ollut.

Kuuden péivin matka toi vy6tirolle kolme lisékiloa, mutta
siitd ei kannata vilittdd: ruoka on paras syy matkustella maa-
ilmalla.

Sit4 soisi kaikille ruuan
ammattilaisille. Ehki jonain
piivini suomalaisetkin
oppivat, mitid laadukkaista
raaka-aineista voisi oikeasti
saada aikaan. i

JUHANI REKU

juhantreku@mtl.ft
KIRJA

Georgia Ville
Haapasalon silmin

Uusin Ville Haapa-
salon tihdittdma
julkaisu on resep-
teilld hoystetty
matkakertomus
Georgiasta. Leijo-
nanosan kirjasta
vie letke# ja ru-
pattelunomainen
kerronta, jonka on
kirjoittanut aikai-
sempien teosten
tapaan Kauko
RoOyhki. Georgia ja
sen ruokakulttuuri
on pilkottu helposti
sulaviksi anekdoo-
teiksi.

Juha Metson ot-
tamat kuvat pursua-
vat eloa ja georgialaisten virikisti arkea. Vaikka Haapasa-
lon ja Royhkin tarinointi on kirjan suola, olisi tekstii ollut
vara napakoittaa ja kenties siten mahduttaa mukaan muuta-
ma resepti liséd georgialaisia herkkuja. Kirja vilisee vaikean
kuuloisia paikannimii, joten kartta olisi ollut paikallaan.

Kokeilin lobiota, ruokalajia, jolla Haapasalo kertoo selvin-
neensi teatterikorkeakoulussa hengissi kaksi vuotta Neu-
vostoliiton pahimman ruokapulan yli. Ohjeessa kehotetaan
liottamaan 800 grammaa punaisia papuja yon yli.

Aamulla minua odotti ylliitys, silld pavut olivat turvonneet
valtavasti. Ajattelin, ettd ehkd Haapasalo opiskeluvuosinaan
teki ruokaa aina koko viikoksi. Luin ohjetta eteenpéin (lisdd
yksi sipuli ja kaksi desid tomaattimurskaa), ja tuijottaessani
lihemmis viiden litran kattilan tdyttdvad papusatsiani taju-
sin, ettd minulla on ongelma.

Yksi sana lisd4 reseptiss, liotettuja papuja, olisi sdéisté-
nyt minut tiltd nidrkéstykseltd. Toinen kokeilemani resepti
oli vehnisti leivottu juustoinen hatsapuri, joka oli todellis-
ta herkkua. Siinékin tosin jiin ymmélleni yhdessd kohdassa,
joten tekijét olisivat voineet lukea reseptit l4pi vield kerran.

HENNI LAITALA
Ville Haapasalo, Kauko Rdyhka ja Juha Metso:
Makujen matka Georgla. 189 sivua. Docendo.

VILLE
HAAPASALO

Isanpaivana
makumatka maalle

Maaseutumatkailuyrittéjit jarjestdvit Isdnpdivina juhlakatta-
uksia ympéri Suomea. Isdnpéivin lounasta tarjotaan monissa
maaseuturavintoloissa noutopGydasta.

Satokauden antimien maisteluun voi yhdistda matkailuti-
lasta riippuen esimerkiksi retkeilyé tai ostoksia maatilamyy-
méléssid. Musiikkia ja teatteriakin on paikoin luvassa.

Suomen maaseutumatkailuyrittéjit ja Lomalaidun haluavat
teemapéivin merkeissd kutsua perheiti tutustumaan maaseu-
tarjoaa yli tuhat maatilaa eri puolilla maata. Kaikkiaan maa-
seudulla toimii vii-
tisentuhatta ma-
joitus- ja ravitse-
musalan yritysti.

Suomen maa-
seutumatkailuyrit-
téjit ry:n sivuilta
16ytyy noin 160
yrityksen yhteys-
tiedot. Makumatka
maalle -sivustolta

16ytyy noin 40 tee-

mapdivan jérjes- Isdnpdivén lounasta voi vaihteeksi

tajaa. nauttia maaseudulla. Kuva Kavalton
TARJAHALLA tilalta Piikkidsta.

JAANA KANKAANPAA

Palsternakkasosekeitto on tayteladinen alkukeitto rapeiden leipdkuutioiden kera.

Syksyn makuja lautasella

Viarikkait juurekset,
kurpitsat ja punaiset
karpalot tuovat
piristysruiskeen
loppusyksyn
harmauteen.

Tuoreet jilkiruokamarjat voi
hyvilld onnella 16yty4 suon lai-
dalta. Uunijuurekset voi hakea
omasta kellarista, torilta tai kau-
pan vihannestiskiltd. Kurpitsa-
piirakka kahvin kera tdydentéa
pyhéinpdivén aterian.

Pyhﬁin[)éiivﬁn
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Palsternakkasosekeitto
5-6 annosta
11vettd
1kasvisliemikuutio
1(200 g) jauhoinen peruna
2 (400 g) palsternakkaa
1porkkana
1/2 prk (2 250 g) juoksevaa
sulatejuustoa
Pinnalle
paahtoleipdi
sitruunavoita
lehtipersiljaa
Kiehauta vesi ja lisd4 liemi-
kuutio. Lisééd peruna-, palster-
nakka- ja porkkanalohkot. Keitd
noin 20 minuuttia kannen alla.
Soseuta keitto. Lisd4 juustoval-
miste. Kuumenna sekoitellen
kiehuvaksi. Tarkista maku.
Laita annoksen péélle sitruu-
navoissa paistettuja leipdkuu-
tioita ja lehtipersiljaa.

Kurpitsasosekeitto
5-6 annosta
11(1/2 kg) oranssia kurpitsaa
kuutioituna
1sipuli
2 valkosipulin kynttd
1porkkana
pala (50 g) juurisellerii
7 dl vettd
1kasvisliemikuutio
1rkl tuoreita yrttejé,
esim. salviaa, oreganoa tai
timjamia
1dljuustoruokakermaa

Laita paloitellut kasvikset kat-
tilaan. Kaada péille osa nestees-
ti niin, ettd ainekset peittyvit.
Kuumenna kiehuvaksi ja lisdé
liemikuutio. Anna kiehua kyp-
siksi. Sekoita joukkoon maus-
teet ja soseuta keitto. Lisi4 loput
nesteestd ja juustokerma seki
kuumenna keitto. Tarkista maku
jamausta tarvittaessa lisi.

Uunijuurekset
6 annosta
25 gvoita
2-3 oksaa tuoretta timjamia tai
rosmariinia
1-2 (n. 300 g) naurista
3 (n. 400 g) porkkanaa
2 (n. 300 g) punajuurta
1kg perunoita
1tl suolaa
1/2 dl hunajaa
Kuori kasvikset. Leikkaa
reiluiksi lohkoiksi. Sulata voi
uunipannulla ja pyorayti kasvis-
lohkot siiné. Ripottele kasviksil-
le hiukan suolaa ja riivittyjé tim-
jaminoksia. Sekoita ja kypsenni
175 asteessa noin tunti. Sekoita
vilill4d. Valuta lopuksi hunajaa
kasvisten péélle. Voit paistaa
koipireidet samalla pannulla.
Ty6nni kasvikset pannun toi-
seen reunaan ja laita koipireidet
paistumaan kasvisten viereen.

Peruna-juuresgratiini

8-10 annosta

1kg perunoita

500 g palsternakkaa

2 sipulia

4 valkosipulin kynttd

11/2 tl suolaa

1/2 tl raastettua muskottipdh-

kin&a

musta- tai valkopippuria

myllysti

1prk (3,3 dl) ruokakermaa
Kuori ja viipaloi perunat,

palsternakka ja sipulit. Laita ne

kerroksittain isoon, voideltuun

uunivuokaan. Mausta kerrokset

ja ruoan pinta. Kaada kerma

paille. Kypsenni 200 asteessa

noin kaksi tuntia. Painele ruoan

pintaa vililld lastalla kuivumisen

estimiseksi. Peitd vuoka tar-

vittaessa alumiinifoliolla, ettei

ruoan pinta tummene liikaa.

Kurpitsapiirakkaa kahvipoytaan

12 annosta

noin kilo oranssia kurpitsaa
Pohja

3munaa

11/2 dl tummaa ruokokideso-
keria

5 dl kurpitsasosetta

4 dl vehn#jauhoja
1rklleivinjauhetta

1tl kanelia

1rkl tuoretta inkivdiriraastetta
50 g voita sulatettuna
Vuokaan

voita

seesaminsiemenii

Kuorrutus

1dl kurpitsasosetta

2 rkl tomusokeria

1 prk (200 g) mangotuorejuus-
toa

1prk (200 g) mangorahkaa
1/2 dl tomusokeria

(1 rkl maitoa)
Koristeeksi
kypsii kurpitsaa kuutioina

Lohko kurpitsa uunipannulle
ja kypsenni uunissa 175 astees-
sa pehmeiksi.

Soseuta hedelmiliha, jita
pala pinnalle tulevia koristeita
varten. Voitele 28-senttinen pii-
rakkavuoka ja ripottele pohjalle
seki reunoille seesaminsieme-
nié.

Vatkaa huoneenldmpdiset
munat ja sokeri kuohkeaksi
vaahdoksi. Sekoita joukkoon 5
dl jadhtynyttd kurpitsasosetta
sekd inkivéiriraaste.

Yhdistéd vehn#jauhot, leivin-
jauhe ja kaneli kesken#én. Sii-
vil6i vaahdon joukkoon. Lisdi
lopuksi sulatettu voi ja sekoita
nopeasti tasaiseksi. Leviti tai-

kina vuokaan. Tasoita pinta.

Paista uunin ala- tai keski-
osassa 175 asteessa noin 40
minuuttia. Mausta kurpitsasose
tomusokerilla.

Sekoita tuorejuusto, rahka ja
tomusokeri kesken#én. Lisdd
tarvittaessa maitoa 1oysenté-
maiin kuorrutetta.

Nosta piirakka tarjoiluvadil-
le. Levitd pintasyvennykseen
ensin kurpitsasosetta ja péille
kuorrutus.

Laita koristeeksi kypsii kur-
pitsaa kuutioituna.

Seesaminsiemenet
tekevat kurpitsa-
piirakkaan

rapean reunan.

Limettikana
6 annosta
1pak. (noin 1,1 kg) maustamaton
kananpojan koipireisi
Tdyte
2 tl suolaa
1rkl currya
3-4 oksaa tuoretta korianteria
tai persiljaa
2 limetti4 tai sitruuna

Irrottele varovasti sormilla ja
pienelld terdvilld veitselld koi-
pireisien nahka niin, ettd se jai
kiinni koipiluuhun. Hiero sisdén
suola-curryseosta. Tyonni sit-
ten hienonnettua korianteria tai
persiljaa sekd pari kolme limetin
viipaletta nahan alle. Ruskista
kevyesti voissa paistinpannulla.
Nosta koivet uunipannulle juu-
resten viereen. Kypsenné 175
asteessa noin 50 min. Voit my0s
kypsentii juurekset ja koipirei-
det eri astioissa.

Karpalokiisseli
6 annosta
5 dl karpaloita
11vettd
2 dl sokeria
1dl perunajauhoja
Pinnalle hienoa sokeria
Koristeeksi
1dl karpaloita
Tarjoiluun
1dl kuohukermaa
1prk (200 g) vaniljarahkaa
1rkl sokeria

Keité karpaloita vedessd noin
puoli tuntia. Kun marjat ovat
vaalenneet, kaada marjat ja
mehu siivilddn toisen kattilan
pailld. Painele marjoja kevyes-
ti, jotta saat kaiken mehun irti.
Kuumenna mehu uudelleen ja
liséd sokeri.

Sekoita perunajauhot ja vesi.
Nosta kattila levylti ja lisdd pe-

PALSTERNAKKA

Tdytelaisen makuinen,

hiukan makea palsternakka on
porkkanan sukulainen.

Kuoren seka mallon vérion
kellanvaalea ja muoto porkkanaa
harteikkaampi.

Hieno maku johtuu eteerisis-

ta dljyista ja korkeasta sokeri-
pitoisuudesta. Maku tulee
parhaiten esiin, kun palsterna-
kan keitt&a juuri ja juuri kypsaksi.
Palsternakka sopii kaikkeen

runajauhoseos ohuena nauhana
mehuun koko ajan hiljalleen
sekoittaen. Nosta takasin levylle
jakiehauta. Anna jadhtyd hiukan
ja kaada annosmaljoihin. Ripot-
tele pinnalle kevyesti sokeria ja
pudota jddhtyneen annoksen

Porkkanan sukulainen

mihin porkkanakin: patoihin,
keittoihin, kasvispihveihin,
raakaraasteeksija suolaisiin
piirakoihin.

Sisaltaa monia kivennaisaineita,
erityisesti kaliumia, C- ja E-
vitamiineja seka foolihappoa.
Joillekin palsternakka voi
aiheuttaa allergisia reaktioita.
Sadilyta kylmassa, +2- +5
asteessa, mielellddn muovin
sisalla.

pdille koristeeksi karpaloita.
Vaahdota kerma ja mausta
sokerilla. Sekoita rahka kerma-
vaahdon joukkoon. Lisdd ker-
ma-rahkaseosta kiisselin péille
juuri ennen tarjoilua.
ANNELI PESSALA




