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HELLAN KULMALLA

Oman maun
mukaan

Lapsuudenkotiini tuli 1980-luvulla ulkomaalaista verta,
kun is# ja diti saivat hollantilaisen vivyn. Hollantilaiset
ovat hyvin sukurakkaita, joten pian koitti joulu, jolloin koko
vivyn perhe tuli meille joulunviettoon.

Laitoimme jouluruuat niin kuin meilld Suomessa on tapa-
na. Iso kinkku ja paljon laatikoita ja rosollia, niin etté riittd4
pyhiksi.

Aattoateria sujui hienosti, mutta kun vield tapaninpéivina
pOytidn kannettiin lipedkalan liséksi kinkun ja rosollin rip-
peitd, hollantilaiset olivat ihmeisséén. Pitd4ko oikeasti sy6di
tdtd samaa ruokaa? Ette ole tosissanne.

Asuimme Luumielli eivitki kaupat olleet auki, joten sii-
hen oli tyydyttivi, mitd etukiteen oli hankittu.

Kymmenisen vuotta my6hemmin Porvoossa tilanne oli 13-
hes sama, mutta silloin lankomies taisi kurvata mékkérille jo
joulup&ivina.

Miti te sitten jouluna sy6tte? kysyimme hollantilaisilta.

Ensinnikin jouluaattoa ei Keski-Euroopassa juhlita, vaan
vasta joulupdivéi. Silloin katetaan poytién parasta, mité on:
kaviaaria, ostereita, hanhenmaksaa, sisifilettd ja samppan-
jaa. Jouluaterialla herkutellaan oman alueen hienouksilla ja
parhailla antimilla.

Siis ihan niin kuin meilldkin. Jouluksi on ennen vanhaan
teurastettu porsas ja siitd on riittényt paras pala koko juhla-
vielle. Juurekset ovat parhaimmillaan ja niisti on tehty laa-
tikoita ja rosollia. Riisi oli entisaikaan kallista, mutta jouluk-
si keitettiin riisipuuro ja sen seuraksi hieno sekahedelma-
keitto.

Kun kaupat olivat kiinni pyhin4, ruokaa varattiin moneksi
péiviksi. Se sdilyi hyvin talviajan kylmissi tiloissa: kuistilla,
porstuassa tai kellarissa.

Niin ettd maassa maan tavalla. Aikanaan me pidsimme
hollantilaiseen joulupoytiin, missi kinkku ei ollut kunk-
ku eiki lanttulaatikko
tuoksunut. Mutta hy-
vilté sikdldinen ruoka-
kin maistui rakkaassa
seurassa.

Toivotan kaikille
maistuvaa joulua, mi-
ki se oma maku sitten
onkin!

RITTA MUSTONEN

4 riitta.mustonen
@kantrilehti.fi

Ruokamatka
keskiajalle

Luonnonyrttineuvoja Satu Hovin ja valokuvaaja Katri
Niemen kiinnostus keskiaikaan on tuottanut perusteellisen
makumatkan suomalaisten keskiaikaiseen ruokavalioon.

Keskiaika alkoi ldntisessd Suomessa 1100-1200-luvuil-
la jaiddssd 1300-luvulla. Ajanjakson katsotaan pééttyneen
noin vuonna 1556, jolloin Juhana-herttua perusti hovinsa
Turkuun.

Keskiajalla ruokataloudesta vastuussa olevien huolet oli-
vat sekd ruuan hankinnassa etti sen sdilyttimisessa.

Parhailla alueilla viljeltiin viljaa, herneits, papuja ja
useamman lajin kasviksia ja yrttejd. Myos kotieldimii oli
ruokataloutta turvaamassa. Metsin ja vesistojen antimia
hy6dynnettiin parhaan taidon mukaan. Silti kato ja huonot
ajat olivat koko ajan nurkan takana uhkaamassa.

Omavaraisuus oli suurimmalle osalle kansaa itsestdén-
selvyys, mutta kaupungeissa ruokaa jo ostettiinkin. Ylhiiso
hankki myos kalliita ylellisyystuotteita, kuten mausteita ja
suolaa.

Olennaisimpia eroja keskiajan ruokataloutta nykypii-
vidn verrattaessa on ’Amerikan herkkujen” puuttuminen:
tuntemattomia olivat niin peruna kuin tomaattikin ja moni
muu nykyruokavalion itsestéiin selvi raaka-aine.

Toki my®6s sidilytysmenetelmit olivat toiset. Koska edes
suolaa ei kaikkialla ollut, hapattaminen, kuivaaminen ja sa-
vustaminen olivat keskeisii tapoja ruuan siilyttimisessi.

Keskiajan maut -kirjaan on ammennettu tietoa eri ldh-
teistd. Varsinaisia keittokirjoja ei kiiytdnndssi ollut, mutta
ruokatietoa on sdilynyt muun muassa tilinpidossa. Myos ar-
keologinen tutkimus on antanut tietoa viljelysti ja keittio-
jétteista.

Vaikka perinneruuatkaan eivit en44 viestitd suoraan
keskiajalta, jotain sitidkin kautta on siilynyt, kuten hapatet-
tu leipd, mdmmi, hernekeitto ja piim4.

Ruokatalouden historiasta kiinnostuneelle ei tiiliskivi-
méiset 448 sivua ole tu-

tustumisen este, niin pal-
jon mietittdvi4 ja poh- oo, L
Keskingan
OAUTC

dittavaa seki uutta tie-
toa kirja antaa. Resep-
teilld voi myos kokeilla
menneiden vuosisatojen
makumaailmaa.

MAIKKI KULMALA

Satu Howi, Katri Niemt:
Keskigjan maut.
448 sivua. Art House.

Kinkun paistorasva
tukkii viemareita

Joulukinkun paistorasvat aiheuttavat tukkeumia putkis-
tossa. Pahimmillaan rasvatukos voi pakottaa jateveden
purkautumaan vieméristé paineella kiinteiston sisétiloihin
ja aiheuttaa vesivahingon.

Vesilaitokset ovat joutuneet tietyilld alueilla poistamaan
sddnnollisesti rasvaa vieméreisti ja jitevedenpumppaa-
moista, kertoo vesihuoltoinsinori Saijariina Toivikko Ve-
silaitosyhdistyksesté.

Jos paistorasvaa ei hyodynna kastikkeen pohjana, hyyty-
nyt rasva laitetaan biojiteastiaan. Nesteméinen rasva sovel-
tuu tiiviisti suljetussa astiassa sekajétteeksi.

Ruokajitekiin ei kuulu viemériin, koska se on herkku-
ruokaa rotille.

Kinkunpaistorasvaa ei kannata heittd4 hukkaan, kehitt-
mispiillikké Arja Hopsu-Neuvonen Marttaliitosta vink-
kaa.

”Kinkunpaistolient ja rasvaa voi kdyttii joulukinkun
kastikkeeseen. Kastikkeen voi maustaa esimerkiksi ome-
nasoseella ja sinapilla. Rasvaa ei pidé antaa suolaisuuden
vuoksi linnuille”

TARJA HALLA

On joulurauhan ja puurolounaan aika.

Joulupdydassa juurekset
ja perunat tekevat
seuraa joulukinkulle
(kuva oikealla).

Jouluaterian alkupalat
vaativat pienta askartelua.
Lopputuloksena lautasella
on herkullinen trio: siika-
tartar-leipia, punajuuri-
vuohenjuustomoussea ja
lohimativaahtoa (ohjeet
viime perjantain lehdessa).

Pienet piparikuuset
koristavat unelmaisen
pehmed&a luumurahka-
annosta (kuva alla).

JAANA KANKAANPAA

Juhla-ateria maistuu ou

Joulupoytd on
katettu vuoden
suurimman juhlan
kunniaksi. Parhaat
maut ovat yksin-
kertaisia: puuroa,
keitettyjéd perunoita,
juureksia, kinkkua
jakalaa seka tietysti
jalkiruokaa.

Jouluaaton lounas korvataan
useimmiten puurolla. Ellei omis-
tahaudekattilaa, maitopohjaisen
puuron keittdmiseen liittyy aina
oma jinnityksensd. Tarttuuko
puuro kattilan pohjaan?

Puuroon nousee epimiellyt-
tévii riekaleita, ja pahimmillaan
koko puuro maistuu pistévén
palaneelta.

Ainoa takuuvarma keino on
seisoa kauha kiddessd ja hdm-
mentdi puuroa huolella lihes
koko hauduttamisen ajan.

Kauppojen valikoimaan on tul-
lut maitojuoma, joka ei herkésti
tartu kattilanpohjaan. Pohjaan
palava heraproteiini on poistettu
siitd suodattamalla. Riittid4, kun
kuumennat maltillisesti ja se-
koitat puurokattilaa muutaman
kerran hauduttamisen aikana.

Mikili olet tottunut kypsen-
tdimdidn puuron uunissa, varaa
hiukan pidempi paistoaika kuin
tavallisella maidolla.

Koska pohjaanpalamaton
maitojuoma ei ole laktoositonta,
yvhdenkin ruokailijan laktoo-
si-intoleranssin takia kannattaa

valmistaa tiysin laktoositon puu-
ro. Sujauta lopuksi valmiiseen
puuroon kuorittu manteli.

Juhla-ateria pééttyy aina jil-
kiruokaan. Luumurahka on oma
jélkiruokasuosikkini.

Valmis torttutiyte on pikarat-
kaisu luumusoseeksi. Tiyteldi-
semméin makuvivahteen saa, jos
keittdd mausteliemessd luumut
ja soseuttaa ne. Liemeksi sopii
glogi ja lisimausteeksi tdhtianis.

Helppo riisipuuro

5 annosta

2 dl puuroriisii

2 dlvettd

11 pohjaanpalamatonta
maitojuomaa

n.1/2 tlsuolaa
1kuorittu manteli
Tarjoiluun

sokeria, kanelia
mehukeittoa, sekahedelmi-
soppaa

Kiehauta vesi ja riisi kattilas-
sa. Anna kiehua, kunnes vesi on
imeytynyt riisiin. Lisdd maito-
juoma, sekoita ja kuumenna
kiehuvaksi. Anna hautua hiljal-
leen noin 45 minuuttia. Sekoita
muutaman kerran kypsymisen
aikana.

Kun puuro alkaa saostua, voit
peittéd kattilan kannella ja kdén-
td4 virran pois levystid. Mausta
suolalla jalisd4 joukkoon mante-
li. Tarjoa mehukeiton tai sekahe-
delmésopan kanssa.

Ohrasuurimopuuro
10 annosta
2 1 pohjaanpalamatonta maito-
juomaa
2 dl kokonaisia ohrasuurimoita
1tl suolaa

Liota suurimoita yon yli kyl-

méssi vedessi. Kaada vesi pois ja
lisd& maitojuoma. Keit4 hiljalleen
vilill4 sekoittaen noin 4 tuntia.

Laktoositon riisipuuro
4-5 annosta
2 dlvettd
2 dl puuroriisid
11laktoositonta tdysmaito-
juomaa
n.1/2 tl suolaa

Kiehauta vesi paksupohjai-
sessa ter#skattilassa tai pinnoi-
tetussa kattilassa. Lisdd riisit.
Anna kiehua noin 5 minuuttia eli
kunnes vesi on imeytynyt riisiin.

Lisdd maitojuoma. Anna kie-
hua hiljalleen 15 minuuttia koko
ajan sekoittaen, jotta puuro ei pa-
la pohjaan. Peiti kattila kannella
janostalevyn viereen. Anna hau-
tua kypsiksi lieden limmossi,
noin 45 minuuttia.

Lisdd suola, sekoita ja kuu-
menna ennen tarjoilua.

Vinkki: Jos sinulla on haude-
kattila, keitd puuro siini.

Granaattiomena-
vihersalaatti

10 annosta

1pussi jadsalaattia

1rasia rucolasalaattia

1 ruukku viinisuolaheinéé
1granaattiomena
sitruunamehua, oliivi6ljyd,
vaaleaa siirappia, mustapippuria

Huuhtele ja kuivaa salaatit.
Varsinkin ulkomailta tuotu
rucola on hyvd huuhdella huolel-
lisesti. Halkaise granaattiomena
lautasen pailld, silli sen mehu on
VArjaavaa.

Voit tyontdd lautasen vield
isoon pussiin jairrottaa siemenet
pienelli lusikalla pussin sisélld.

Revi salaatinlehdet ja sekoita

graattiomenan siementen kanssa
tarjoilukulhossa.

Valuta péille hiukan sitruuna-
mehua, 6ljyi ja siirappia. Kierri
lopuksi myllystéd hiukan musta-
pippuria salaattikulhoon.

Joulusalaatti
8-10 annosta
ruukku jigsalaattia
ruukku tammenlehtisalaattia
kourallinen vihreiti viini-
rypéleitd
puolikas kurkkua
1/2 dl pinjan- tai auringon-
kukansiemeni
1pak. kotijuustoa
Siirappikastike
1prk 2 d) kermaviilid
1rkl vaaleaa siirappia
2 tl sitruunamehua
2 rkl persiljaa hienonnettuna
mustapippuria myllysti
Revi huuhdotut ja kuivatut
salaatit vadille. Pese ja lohko ry-
péleet. Halkaise kurkku ja poista
siemenet pikkulusikalla. Leikkaa
viipaleiksi. Paahda pinjansieme-
netkuivalla pannulla, jottane saa-
vat hieman vérii. Viipaloi juusto.
Kokoa salaatti kerroksittain.
Sekoita kastikkeen aineet kes-
ken#én ja tarjoa erikseen.

Vadelmakeitto
8-10 annosta
5dlvadelmia
9 dl vettd
5rkl sokeria
3 rkl perunajauhoja
1dlvettd

Keiti vadelmia vedessi, kun-
nes ne muuttuvat virittomiksi.
Siiviloi liemi. Kuumenna uu-
delleen ja lisdd sokeri. Sekoita
perunajauhot kylmiin veteen.
Nosta kattila pois levylti ja kaa-

da perunajauhoseos sekoittaen
kattilaan. Nosta takaisin levylle
ja kuumenna, kunnes seos pul-
pahtaa. Tarkista makeus.

Puolukkakeitto
8-10 annosta

5 dl puolukoita

9 dlvetti
(1kanelitanko)

1dl sokeria

4 rkl perunajauhoja
1dlvettd

Keitd puolukoita vedessi
15-20 minuuttia. Voit laittaa ka-
nelitangon kiehumaan mukaan.
Siiviloi liemi toiseen kattilaan.
Painele marjoista mehu tark-
kaan. Lis#i sokeri ja kiehauta.

Sekoita perunajauhot desilit-
raan kylmi4 vetti.

Nosta kattila levyltd ja lisdd
suurus kuumaan liemeen koko
ajan sekoittaen. Kuumenna uu-
delleen kiehuvaksi ja kaada kul-
hoon tai kannuun jadhtymé&én.

Sekahedelmasoppa
8-10 annosta
1 pussi (250 g) kuivattuja
sekahedelmii
91/2 dl vaaleaa glogia
1/4-1/2 dl sokeria
2 kanelitankoa
3 rkl perunajauhoja
1/2 dl vaaleaa glogii
Huuhdo hedelmit siivildssi
juoksevalla vedelld. Laita ne
kattilaan jalisdd glogi. Anna liota
3-4 tuntia. Lisé4 sokeri ja kaneli-
tangot. Keitd 10 minuuttia.
Sekoita perunajauhot glogi-
tilkkaan ja kaada nauhana kat-
tilaan samalla sekoittaen. Anna
kiisselin kuplahtaa. Nosta levyl-
td. Tarjoa riisipuuron tai vanilja-
jadtelon kanssa.

Luumurahka

10 annosta

400 g kuivattuja luumuja
2 dl punaista glogii

2 dlvettd

1 tdhtianis

1kanelitanko

4 dl kuohukermaa

2 prk (2250 g) pehmeéi
maitorahkaa

1dl sokeria

pipareita

Kuumenna vesi ja glogi. Lisdd
luumut, tdhtianis ja kanelitanko.
Vaihtoehtoisesti voit korvata
glégin laimennetulla mustahe-
rukkamehulla.

Keitd luumut pehmeiksi, noin
10 minuuttia.

Ota kokonaiset mausteet pois
ja soseuta luumut liemineen
sauvasekoittimella tai moni-
toimikoneessa. Jiddhdytd sose
hyvin. Vaahdota kerma. Sekoita
kermavaahto, rahka ja kylmé
luumusose. Mausta sokerilla.

Koristele annokset kokonaisil-
la pipareilla.

Piparinen karpalovaahto
6 annosta
3 dl karpaloita tai puolukoita
4-5 rkl sokeria
1prk (200 g) vaniljarahkaa
2 dl kuohukermaa
Pinnalle
4 piparkakkua muruina

Survo marjat hiukan kohmei-
sina kevyesti. Sekoita niihin so-
keri, anna maustua hetki. Lisdi
vaniljarahka. Vatkaa kerma vaah-
doksi. Yhdistd muihin aineksiin.

Laita tarjolle jilkiruoka-as-
tioihin tai -kulhoon. Ripottele
pinnalle piparimurua juuri en-
nen tarjolle tuontia.

ANNELI PESSALA



