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KEITTIO KUTSUU...

Keittiotyoskentelyn olennaisia asioita ovat into-
himo ja halu tuottaa nautintoa ruoan avulla, seka
tarkkuus yksityiskohtiin! Monet haluavat uskotella,
ettd ruoanlaitto on taidetta. Kenties monilla huip-
pukeittiomestareilla ndin on, mutta meille taval-
lisille kotikokeille se lienee haaveilua. Ruoka on
ennen kaikkea tunnetta, ja jos yhdistat siihen viela
intohimon, niin olet oikealla polulla!

Tosiasia on, ettd tarkkuudella, huolellisuudella
ja jarjestelmdllisella asenteella varustettu kokki
parjdd keittiossd. Taitojemme karttuessa ja saa-
dessamme lisdd onnistumisia, meiddn kunnianhi-
momme kasvaa ja tdlléin alkaa luovuuden merki-
tys korostua. Luovuus ei kuitenkaan tarkoita, ettd
voimme yhdistdd mitd tahansa raaka-aineita toi-
siinsa. Luovuus onnistuu ruoanlaitossa jos osaam-
me yhdistdd raaka-aineita, jotka toimivat yhdessa.
Ne voivat korostaa toisiaan sopivassa balanssissa
ja ndin saada aikaan toimivan kokonaisuuden.

On olemassa tiettyjd klassikkoyhdistelmid, niin
ruoassa kuin myos ruoan ja viinin yhdistamisessa.
Naitd klassikoita on hyva kunnioittaa ja tiedostaa,
jotta ymmartda niiden merkityksen. Toki ndita klas-
sisia makuja voi itse soveltaa ja kokeilla omina
muunnelminaan. Ndin ruoanlaittotaidot kehittyvat.

Onnistuneen ruoka-annoksen tdrkein ominaisuus
on maku. Helpoin tapa saada maistuvaa ruokaa on
pitdaytya selkeissa yksinkertaisissa mauissa. Tama
patee varsinkin aloittelevien kokkien kohdalla. Tar-
keimpid asioita ruoanlaitossa ovat hyvit, tuoreet
ja laadukkaat raaka-aineet. Keittiotyoskentelyssa
tuleekin huomioida raaka-aineiden kunnioittami-
nen. Monet rakastetut ruokakulttuurit perustuvat

nimenomaan erinomaisiin raaka-aineisiin, esi-
merkkeind italialainen ja espanjalainen keittio.
Varsinaisesti ruoanlaitto on teknisesti suhteellisen
yksinkertaista Vdlimeren alueella. Myos meilld taal-
la pohjolassa korostuu raaka-aineiden tuoreus. ltse
maustaminen ja raaka-aineiden yhdisteleminen on
hyvinkin selkeda ja yksinkertaista.

UUSI SUOMALAINEN KEITTIO

Koska ruokakulttuuri on viime vuosikymmenina
tullut yha tarkeammaksi osaksi kansallista iden-
titeettid, on suomalaisista perinneruoista — tai
ainakin niissa kdytetyistd raaka-aineista — pyritty
laatimaan sellaisia ateriakokonaisuuksia, joita voi
viedd ulkomaille. Talle suuntaukselle on annettu
nimeksi uusi suomalainen keittio eli la nouvelle
cuisine finlandaise.

Uusi suomalainen keittié pyrkii yhdistdméaan rans-
kalaiseen keittotaitoon suomalaisen keittion pe-
rinteiset ruoka-aineet. Perustana eivat endad siis ole
perinneruoat, vaan korkealuokkaiset raaka-aineet,
jotka ovat ulkomaalaisille eksoottisia. Nditd ovat
lakka, poro, mati, sienet ja riista. Ndihin lisdtdan
vield suomalaisia erikoisuuksia, kuten katajanmar-
jaa, kuusenkerkkad, karpaloa ja Suomessa talvel-
lakin saatavia tuoreyrtteja. Ja vield kun lisddmme
Suomen neljd vuodenaikaa tarjoavat suuren vali-
koiman erilaisia kasviksia, sienid, marjoja ja kaloja.

Kansallisista erikoisuuksista vientikelpoisiksi suo-
malaiset huippukokit ovat kelpuuttaneet ainakin
leipdjuuston, lakat, poron lihan eri muodoissa,
graavikalan, puolukat, karpalot, riistalinnut, »



» metsdsienet, hirven ja karhun. N&itd raaka-ainei-
ta hoystetddn erilaisilla tuoreyrteilld sekd eksoot-
tisilla Suomen luonnosta saatavilla raaka-aineilla,
kuten katajanmarjoilla ja kuusenkerkilld. Toisaalta
vientikelpoisiksi artikkeleiksi on kelpuutettu myos
ulkomaista alkuperda oleva marsalkka Mannerhei-
min herkku, vorschmack.

Suomalaisen ruoan puhtaus perustuu alkutuotan-
non ja teollisuuden hyvaan hygieniaan ja koko elin-
tarvikeketjun laatutyohon. Talven pakkaset pitavat
osaltaan huolen kasvituholaisten torjunnasta, jo-
ten torjunta-aineita tarvitaan vahemman kuin muu-
alla maailmassa.

KULINAARISIA HERKKUJA

Suomalainen luonto tarjoaa erinomaiset kasvu-
mahdollisuudet niin riistalle, kaloille kuin sienille,
marjoille ja kasviksille. Gastronomisessa mielessa
meilld on uskomaton maara arvostettuja ja erin-
omaisia raaka-aineita. Suomalaisesta ruoasta on
puhuttu paljon positiivista. Meidadn tulee aidosti
olla ylpeitd laadukkaista raaka-aineistamme. Ne
ovat tutkitusti puhtaampia kuin vastaavat monissa
Euroopan maissa.

Kulinaristien arvoasteikossa riista sijoittuu erittdin
korkealle. Ravinto-opillisesti riista on erittdin hyvda
ravintoa. Siind on vahdn rasvaa, runsaasti valkuais-
aineita, vitamiineja ja hivenaineita. Marjojen ja

sienien terveellisyydestd on puhuttu enemmankin.
Nyt onkin kdynnissd tutkimuksia mm. marjojen fla-
vonoidien hyddystda ihmisille. Nayttdaa siltda, etta
marjat ovat luonnon omia funktionaalisia elintar-
vikkeita. N&itd raaka-aineita on Suomessa enem-
madn kuin hyédynndamme, esimerkiksi marjoista
poimitaan talteen vain kymmenesosa siitd, mita
metsd tarjoaa.

Kuluttajan kannalta on harmillista, ettd suurin osa
Skandinaviassa metsdstetystd riistasta paatyy met-
sdstdjien ja heiddn ystaviensa ruokapoytiin. Pakas-
tettua riistaa on toki enemman saatavilla. Suurin
osa riistasta, jota kdytetddn mm. ravintoloissa, tu-
lee tarhatuilta tiloilta, joita voidaan kutsua nykydan
my0s tuotantolaitoksiksi. Useimmat ndista sijaitse-
vat ulkomailla.

Suomalaiset kalat ovat hyvia ja maistuvia. Ne ovat
my0s erinomaisia raaka-aineita, joita kansainvali-
sesti menestyneet kokit arvostavat suuresti. Kaikki-
nensa pohjolassa on sangen laaja raaka-ainepohja.
Itse ruokaperinteemme on ymmarrettavasti vield
nuorta ja usein suuntaamme katseemme perin-
teisiin ruokamaihin. Se ei sindnsd ole huono asia,
mutta tdytyy vain muistaa vaalia omia perinteitdm-
me ja ennen kaikkea kehittdd ja arvostaa ruokakult-
tuuriamme.

HOLIDAY CLUB TAMPEREEN KYLPYLA
Lapinniemenranta 12, 33180 Tampere
kitchen.tampere@holidayclub.fi
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KrusiKE

AMERIKKA

LOHI-JATTIRAPUCHEVICE
JA AVOKADOMOUSSEA

HARANFILEE CHIMICHURRI-KASTIKKEELLA,
BATAATTIA JA COLAPAPUJA

MUTAKAKKUA JA LIMEVAAHTOA

LOHI-JATTIRAPUCHEVICHE

lohifileeta
jattirapuja
paprikaa
salottisipulia
limed
verigreippid
suolaa, pippuria

Paista jattiravut nopeasti pannulla. Kuutioi lohi

ja ravut seka paprika ja sipuli. Sekoita keskendan,
ja lisda lime ja greippimehu sekd suola ja pippuri.
Anna maustua kylmésséa noin puoli tuntia.
Tarkista maku.

AVOKADOMOUSSE

avokadoa
kermaa
majoneesia
sitruunaa
suolaa, pippuria

Kuori avokado ja poista kivi. Pilko pienemmaksi,
lisdd kerma ja majoneesi. Soseuta. Mausta
sitruunalla, suolalla ja pippurilla.

KOKONAINEN HARANFILEE
CHIMICHURRI-KASTIKKEELLA

hdrén fileeta

persiljaa

oreganoa

chilia

valkosipulia

oljya
hunaja-omenaviinietikkaa
pippuria, suolaa ja sokeria

Puhdista filee kalvoista ja liiasta rasvasta.

Ota lihaan vari pannussa. Pilko persilja, oregano,
chili ja valkosipuli. Lisad oljy, etikka ja mausteet.
Tarkista maku. Lisdd mausteseos lihan péalle,

ja laita liha uuniin. Kypsennd uunissa, kunnes
sisdldmpd on noin 58 astetta. Anna levata foliossa
hetki. Leikkaa lihassyitten vastaisesti viipaleiksi.

BATAATTI

bataattia
suolaa, pippuria ja sokeria
oljya

Kuori ja viipaloi bataatti. Voit grillata

siivut ja laittaa ne sitten uunipellille. Mausta dljyl-
ld, suolalla ja pippurilla. Paahda 200-asteisessa
uunissa kypsaksi.



COLA-PAVUT

800 g red kidney -télkkipapuja
150 g Amerikan pekonia

1 pieni sipuli

3 valkosipulin kyntta

2,5 dl Coca Colaa

3 dl BBQ-kastiketta
mustapippuria

tuoretta korianteria

suolaa

Huuhtele pavut. Pilko pekoni ja sipulit pieneksi.
Kuullota hetki ja lisda pavut, colajuoma

ja bbg-kastike. Mausta lopuksi mustapippurilla ja
korianterilla.

MUD CAKE

200 g suklaata

200 g voita

4 kpl kananmunaa
2 dl sokeria

2,5 dlvehnédjauhoja
1tl leivinjauhetta

Vatkaa munat ja sokeri vaahdoksi. Sulata voi ja
lisda siihen suklaa. Sekoita, kunnes suklaa on su-
lanut. Lisdd suklaa-voiseos munavaahtoon. Lisda
kuivat aineet. Annostele jauhotettuihin kuppeihin.
Paista 200 asteessa noin 10—15 minuuttia. Kakku
saa jddada keskelta valuvaksi.

LIMEVAAHTO

kermaa
smetanaa
limed
sokeria

Vaahdota kerma ja smetana vaahdoksi.
Mausta sokerilla, limen kuorella ja limen mehulla.

Holiday B Club
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ITALIA

PUNAJUURIRISOTTOA JA HOMEJUUSTOMOUSSEA

KANAA SALTIMBOCCA,
POLENTAA JA MARSALA-KASTIKETTA

TIRAMISUA

PUNAJUURIRISOTTO

2 punajuurta

1 punasipuli

200 g ristottoriisia

2 dlvalkoviinia

kasvislienta

2 kourallista parmesan-raastetta
1 dl oliivioljya

timjamia

suolaa, pippuria

Kuori ja raasta punajuuret hienoksi. Kuori myos
punasipuli ja hienonna se mahdollisimman
pieneksi.Laita puolet oliivioljystd kasariin, ja
kuullota punajuurta sekd punasipulia muutama
minuutti. Lisaad riisi, sekoita ja lorauta viini
kasariin. Anna viinin haihtua kiehauttamalla,

ja ala sitten lisdatd kuumaa lientd pari desid
kerrallaan. Aina kun risotto alkaa kuivahtaa,
lisdd vdhan lientd. Kun riisi alkaa olla kypséad,
lisdtdan vield tippa lientd (risotto pitdd olla
valuvaa) ja parmesan-raasteet. Sekoita hyvin

ja lorauta vield loput oliivioljyt kiilloksi. Siirrd
kuumalta levyltd ja jdtd tekeytymddn kannen alle.

HOMEJUUSTOVAAHTO

homejuustoa
smetanaa
suolaa, pippuria

Lisdd homejuusto osaan smetanaa ja sekoita
tasaiseksi sauvasekoittimella. Vatkaa loput smeta-
nasta vaahdoksi ja lisdd juustotahna sekaan.

KANAA SALTIMBOCCA

kanaa
salviaa
ilmakuivattua kinkkua

Siisti kanafileet ja nuiji kevyesti. Mausta suolalla
ja pippurilla seka salvian lehdelld. Kiedo filee
kinkkuun ja paista pannulla. Voit myos loppu-
kypsentdd kanat uunissa.

POLENTA

2 dl polentaa

3 dlvettd

100 g raastettua parmesaania
2 rkl oliividljya

1 rkl voita

suolaa, pippuria

Keitd vesi kiehuvaksi ja nosta liedeltd. Kaada
polenta hissukseen veteen kokoajan sekoittaen,
jotta polenta ei paakkuunnu. Lisdd myos reip-
paasti oliividljyd, jotta polenta pysyy irtonaisena.
Mausta lopuksi parmesanilla ja voilla sekd suolalla
ja pippurilla.



MARSALA-KASTIKE

demi-glace -kastikepohjaa
Marsala-viinia

sokeria

suolaa, pippuria

etikkaa

Kaada kattilaan kastikepohja ja viini. Keitd kasaan
hetki ja tasapainota kastike. Voit lisdta lopuksi
nokareen voita antamaan kiiltoa.

KARAMELLISOIDUT SIPULIT

sipulia
oljya
sokeria

Kuullota sipuleita hetki.
Lisda sokeri ja karamellisoi sipulit

TIRAMISU

3 kpl kananmunaa

4 rkl sokeria

250 g mascarpone-tuorejuustoa
2 Y2 dl kylm&a espressokahvia
6 cl Marsala-viinia

200 g tiramisu-pikkuleipia
kaakaojauhetta koristeeksi

Erota munista keltuaiset ja valkuaiset. Vaahdota
keltuaiset sokerin kanssa siten, ettd syntyy vaalea
kova vaahto. Vatkaa erikseen myos valkuaiset
kovaksi vaahdoksi.

Lisda sekoittaen vahitellen mascarpone keltuais-
massaan tasaiseksi. Lisad lopuksi valkuaisvaah-
to joukkoon varovasti. Yhdistd vuoan pohjalle

espresso ja Marsala. Lisda joukkoon keksien palat.

Ota massasta puolet pois ja levitd vuoan pohjal-
le tasaisesti kostutettuja keksejd. Levita puolet
muna-mascarponeseoksesta palojen pdalle. Lisaa
toinen kerros kostutettuja keksin paloja. Taytd
vuoka lopulla vaahdolla. Sivele pinta tasaiseksi.
Jadahdyta tunti tai pari. Ennen tarjoamista ripottele
kaakaojauhetta padlle.
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KrusiKE

MANSE

HARKA-SIPULILEIPAA, YRTTISMETANAA JA
PUNASIPULIHILLOKETTA

KUHAKEITTOA

MANSEN PYTTIPANNU: POSSUN SISAFILEETA,
MAKKARAA JA UPPOMUNA

MARJAKEITTOA, VALKOSUKLAAMOUSSEA JA
KAURAKEKSIA

HARKA-SIPULILEIPA

Rievd

5 dl haaleaa maitoa tai vetta
50 g hiivaa

1,5 tl suolaa

¢4 dlohrajauhoja

4 dlvehnédjauhoja

Sekoita aineet ja kohota l0ysaad taikinaa liinan alla
30 minuuttia. Jaa taikina kahteen osaan ja vaivaa
taikina jauhotetuin kadsin kiekoksi. Valmis kiekko
saa kohota 30 minuuttia uunipellilld leivinpaperin
padlld. Ylimdardiset ilmat otetaan rievasta pois
pistelemalld reikid taikinaan. Paista uunissa 250
asteessa 15—20 min. Rievad on kypsd, kun se
kumisee pohjasta.

Haréan filee
150 g fileetd/hlo

Puhdista fileen pala mahdollisista kalvoista ja
ruskista pannulla vari fileeseen, mausta suolalla
ja pippurilla. Laita liha uuniin ja kypsennd, kunnes
sisdldmpdtila on 54 astetta. Anna vetdytya
rauhassa ainakin 5 minuuttia. Leikkaa hieman
jaahtyneend ohuiksi viipaleiksi.

YRTTISMETANA

smetanaa
persiljaa

tillia
ruohosipulia
suolaa, pippuria

Vaahdota smetana ja lisda hienonnetut yrtit.
Mausta suolalla ja pippurilla.

PUNASIPULIHILLOKE

3 punasipulia

0,5 dl punaviinietikkaa
1dl punaviinia

1 dl hillosokeria

Kuori ja halkaise punasipulit. Leikkaa sipulin
puolikkaat ohuiksi suikaleiksi. Pane kaikki aineet
kattilaan, kuumenna kiehuvaksi ja hauduta
miedolla lammolld noin 15 minuuttia.



KUHAKEITTO

o,5 | kalalienta

1 sitruuna

2 sipulia

1 fenkoli

0,2 lvalkoviinid

0,2 | kermaa

0,6 kg kuhafileeta

0,2 kg porkkanaa

0,1 kg purjoa

tillid, suolaa ja pippuria

Pese ja raasta sitruunan kuori, pilko sipulit ja
fenkoli. Kuullota hetki kattilassa, ja lisda kalaliemi
seka valkoviini. Keitd hiljalleen n. 10 minuuttia.
Siiviloi liemi. Pilko porkkanat ja purjo seka kuha.
Lisdd liemeen ensin kerma, sitten porkkanat, kuhat
ja purjo. Keitd kypsaksi n. 5 minuuttia ja mausta
suolalla, pippurilla ja lopuksi tillisilpulla. Tarjotaan
ruisleivan kera.

MANSEN PYTTIPANNU

Sinappi-kermaperunat
perunaa
sipulia
Dijon sinappia
kermaa
suolaa, pippuria ja sokeria

Kuutioi perunat ja sipuli. Kuullota hetki
kattilassa ja lisda sinappi ja kerma.
Kypsenna perunat kypsaksi ja tarkista maku.

Possu ja makkara
raakamakkaraa tai
muuta makkaraa maun mukaan
possun fileetd

Ruskista possu pannulla. Mausta suolalla ja pippu-
rilla. Laita uuniin ja kypsennd, kunnes sisalampo
on 70 astetta. Paista makkara pannulla kypsaksi.

UPPOMUNA

1 lvettd

1 dl etikkaa
ripaus suolaa
4 kananmunaa

Keitd vesi, lisda etikka ja suola. Saada lampo
pienelle niin, ettd vesi poreilee vain vdahan.

Riko munat yksitellen esim. kahvikuppiin ja valuta
hitaasti ja varovasti veteen. Hauduta 3—4 min.,
kunnes valkuainen hyytyy. Valkuainen kadtkee
sisdlleen vield loysan keltuaisen. Nosta munat
vedestd reikdkauhalla.

MUMMON KURKUT

2 kurkkua

1 rkl sokeria
1 rkl suolaa
2 rkl etikkaa
tillia

Kuori kurkut ja leikkaa noin 3 mm viipaleiksi.
Laita kurkut kippoon. Heita kurkkujen perdaan
sokeria, suolaa ja etikkaa. Laita kippoon kansi
ja ravistele. Tarkista, ettd maku on kohdallaan ja
korjaa tarvittaessa. Laita kurkkujen sekaan vield
tillisilppua, ja nosta kippo jaakaappiin maustu-
maan.

PUNAVIINIKASTIKE

demiglace-kastikepohjaa
punaviinid

sokeria, suolaa ja pippuria
voita

Laita kattilaan kastikepohja ja punaviini. Keita ko-
koon hetki. Mausta sokerilla, suolalla ja pippurilla.
Viimeistele nokareella voita, joka vatkataan aivan

lopuksi joukkoon.
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MARJAKEITTO

1| vettd

500 g marjoja

1 rkl perunajauhoja
sokeria

Laita kattilaan vesi ja marjat. Keita vadri marjoista
ja siilaa toiseen kattilaan mehu. Nosta liedelle ja
mausta sokerilla. Sekoita perunajauho ja tilkka
vettd. Lisdd perunajauhosuurus mehukeittoon
tasaisena nauhana ja anna olla liedelld niin kauan,
ettd keitto pulpahtaa kerran.

VALKOSUKLAAMOUSSE

150 g valkosuklaata
2 kpl liivatelehtia

6 kpl keltuaisia

6 dl kermaa

Laita liivatelehdet likoamaan kylmdan veteen.
Sulata suklaa vesihauteessa ja siirrd sivuun.
Vatkaa keltuaisia vaahdoksi vesihauteessa.
Kypsennad varovasti valilld kippoa nostamalla

pois hauteesta, jotta keltuaiset eivat kypsy liikaa.
Valuta vesi pois liivatelehdistd ja lammitd kattilas-
sa neste, kunnes liivate on nestemdistd, ja lisaa
keltuaisvaahtoon. Lisda keltuaisiin myds olut seka
sulanut ja hivenen jadhtynyt valkosuklaa. Vatkaa
kermavaahto ja lisdd massaan varovasti. Jadhdyta
jddkapissa ja anna hyytya.

KEKSI

50 g voita tai margariinia
1 dl sokeria

1,5 rkl vehndjauhoja

2 dl kaurahiutaleita

1tl leivinjauhetta
1muna

Sulata rasva ja lisda siihen sokeri, jauhot, kau-
rahiutaleet ja leivinjauhe. Lisda lopuksi muna
kevyesti sekoittaen. Nostele taikinaa kahdella lu-
sikalla leivinpaperille pellille pieniksi keoiksi. Jata
riittavat valit, koska lastut levidvat paistettaessa.
Paista lastuja 7-8 minuuttia. 200 asteessa uunin
keskitasoa vahan ylempana.
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